30/3/2021 Catalogo electranico
ORDEN DE C OMPRA POR CATALOGO ELECTRONICO
Ordende -k 50710001988573 Fechade ¢ 435001 Fechade 9 43 5021
compra: emision: aceptacion:
Estado de la Revisada
orden:
DATOS DEL PROVEEDOR
ASOCIACION DE
PRODUCCION
Nombre Razdon ALIMENTICIA .
comercial: social: ASOCANASTAS RUC: DBE1I6A032001
ESMERALDAS
ASOCESME
Nombre del
representante ZAMBRANO CEDENO RAMON IDILIO
legal:
Correo Correo
electronico el . ; electronico . .
representante ramon.zambranocede@gmail.com de la ramon.zambranocede@gmail.com
legal: empresa:
Teléfono:
Tipo de Gt it Niimero de 1001275178 C.odlgo.de la Entidad 230206 N‘nmbr_e de la Entidad BANECUADOR
cuenta: cuenta: Financiera: Financiera:
DATOS DE LA ENTIDAD CONTRATANTE
COORDINACION ZONAL 1
Entidad DEL MINISTERIO DE ; .
contratante: INCLUSION ECONOMICA Y RUC: 1060025920001 Teléfono: 097095681
SOCIAL
Persona que ABG. MARIA BELEN Casos COORDINADORA | Correo e ecibdianaoudi@inclisicgoh.e
autoriza: JAUREGUI REALPE 801 | ZONAL | MIES | electromico: €55y ¢HancOUr@Inciusion gon.co
Nombre
funcionario  ypgay CARIDAD BETANCOURT RUA Gpren: jessy081001@yahoo.es
encargado electrénico:
del proceso:
. B Provincia: IMBABURA Canton: IBARRA Parroquia: SAGRARIO
pireccion I Calte: QUITO Namero: Interseccion: 13 DE ABRIL
Edificio: Departamento: Teléfono: 097095681
Blerasio ds recepeion oo 08:00 AM HASTA LAS 17:00PM
Datos de mercaderia:
entrega: Responsable de recepcion de LCDA INOSENCIA BALLESTEROS GONZALEZ y LCDA ROSA CARMEN

mercaderia: FERNANDEZ CARVACHE

Direccion de

PROVINCIA DE ESMERALDAS CANTON Y PARROQUIA SAN LORENZO AV ARMADA NACIONAL'Y

enfrega: TACITO ORTIZ EDIFICIO DEL MIES SAN LORENZO
LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS SON PARA EL CENTRO GERONTOLOGICO SAN LOREZO DE LA
DIRECCION DISTRITAL SAN LORENZO -MIES , LA ENTREGA SERA MENSUAL POR LOS MESES DE
ABRIL A DICIEMBRE 2021, PARA LA ENTREGA DE LAS CANTIDADES Y PRODUCTOS SE COORDINARA
Obseiviicitn: CON LA LCDA. INOSENCIA BALLESTEROS QUIEN ENTREGARA EL LISTADO DE LOS PRODUCTOS DE

ACUERDO AL MENU DIARIO, SE CONSIDERARA TAMBIEN LOS PRODUCTOS SUSTITUTIVOS DENTRO
DE ESTA ORDEN DE COMPRA PARA CUMPLIR CON EL MENU APRBADO: TELEFONOS DE CONTACTOS
EN LA CIUDAD DE SAN LORENZO 062780576 OFICINA DE LA DDSL 0997612095 INOSENCIA
BALLESTEROS 0991505717 JESSY BETANCOURT.

Los pagos de la presente orden de compra se realizaran con cargo a los fondos propios provenientes del presupuesto de la Entidad
Contratante, relacionados con la partida presupuestaria correspondiente. La partida presupuestaria debera certificarse por la totalidad de
la orden de compra incluyéndose el IVA., de ser el caso.
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Es de exclusiva responsabilidad del proveedor registrar una cuenta que este a su nombre y en una entidad financiera que esté¢ habilitada
para recibir transferencias por parte del Estado.

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

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

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

BETANCOURT RUA

Fi rmado el ectr 6ni camente por :

« VARI A BELEN

OES.

=Ay- E) . ks
Funcionario Encargado del Proceso I? Tia que a

Nombre: JESSY CARIDAD
BETANCOURT RUA

JAUREGUI REALPE

Nombre: ABG. MARIA BELEN

Firmado el ectr6ni canente por:

VAR A BELEN
=% JAUREGUI
REALPE

Maxima Autoridad

Nombre: MARIA BELEN JAUREGUI
REALPE

DETAL

CPC

Descripcién

Cant

V.
unitario

Descuento

Sub.
Total

Impuesto
(%)

V. Total

Partida
Presup.

2113119122

CANASTA DE PESCADOS Y MARISCOS

REQUISITOS ESPECIFICOS: PESCADO Requisitos fisico quimicos para los pescados
refrigerados o congelados TABLA 11 REQUISITO PARA LOS CAMARONES
CONGELADOS REQUISITO MIN MAX METODO DE ENSAYO Nitrogeno bisico volatil
(expresado como total) mg/100 g —---- 30 NTE INEN |82 Requisitos microbiolagicos para los
peseados frescos refrigerados o congelados TABLA 12 REQUISITOS MICROBIOLOGICOS
PARA LOS PESCADOS FRESCOS REFRIGERADOS O CONGELADOS REQUISITO n m
M ¢ Método de ensayo Recuento de microorganismos mesofilos, ufe/g S 5x 104 1 x 1053
AOAC 990,12 E. coli, ufe/g 5 <10 10 2 AOAC 998,08 Staphylococeus aureus coagulasa postiv,
ufe/g 5 100 1000 2 AOAC 200311 Salmonella /25 g 5 no detectado -—- 0 NTE INEN 1529-15
Vibrio cholerne/25 g § no detectado —- 0 ISCY/TS 21872-1 Vibrio parshuenmiolyticus/25 § no
detectado —— ISO/TS 21872-1 donde: n: Ndmero de muestras a examinar m: Indice miximo
permisible para identificar nivel de buena calidad M: indice maximao permisible para identificar
nivel aceptable de calidad c: Numero de muestras permisibles con resultados entre m y M,
Requisitos de limite de contaminantes EI limile maximo de contaminantes no debe superar lo
establecido en I siguiente tabla TABLA 6, LIMITE DE CONTAMINANTES EN PESCADO
Contaminante mg/hg LIMITE MAXIMO METODO DE ENSAYO Mercurio como Hg 0,5 OAC
974,14 Plomao, como Pb, mg/hg 0,5 OAC 999,10 Cadmio como Cd, mg/hg 0,5 OAC 999,10
Hidrocarburos Arimiticos policiclicos (en productos no ahumandos) 2 HPLC -DAD-FL
Cromatografia de gases- FID Benzo pireno, ug/kg FUENTE: NTE INEN 1896:2013
CAMARON Requisitos de tamafio Los mariscos congelados, ensayados de acuerdo a las normas
ecuntorianas correspondientes, deben cumplir con los requisitos establecidos en la siguiente
tabla. TABLA 11 REQUISITO PARA LOS CAMARONES CONGELADQOS REQUISITO MIN
MAX METODO DE ENSAYO Nitrdgeno bisico voldtil total mg/100 g —-- 30 NTE INEN 182
Mémbisulfito de sodio mg/kg «-—-- 150 AOAC 990,28 FUENTE: NTE INEN 456:2013 Los
productos deberin estar exentos de microorganismos patbgenos y sustancias 10xicas producidas
por estws, que pucdan ocasionar un peligro para la salud, Requisitos microbologicos Los
productos deben cumplir con lo indicado en la tabla siguiente: TABLA 12, REQUISITOS
MICROBIOLOGICOS PARA LOS CAMARONES CONGELADOS REQUISITO nm M ¢
METODO DE ENSAYO Recuento de microorganismos mesofilos, ufe/g 55 x 104 10x 103

ADAC 990,12 E. coli ufe/g 5 <10 10 2 AOAC 998 08 Staphylococeus nurcus coagulasa positiva,

ufe/g 5 100 1000 2 AOAC 2003.11 Salmonella/ 25 g 5 no detectado — 0 NTE INEN 1529-15
Vibria cholerae/25 g 5 no detectado --- 0 ISO/TS 21872-1 Vibrio parahacmolyticus/25 g 5 no
detectado 1SO/TS 21872-1 FUENTE: NTE INEN 456:2013 Requisitos contaminantes El limite
méximo de contaminantes no debe superar lo establecido en la tabla 8 TABLA 13. LIMITE
MAXIMO DE CONTAMINANTES CONTAMINANTE LIMITE MAXIMO mg/kg METODO
DE ENSAYO Mercurio, como Hg 0,5 AOAC 974.14 Cadmio como Cd 0,5 AOAC 999.10
Plomo, como Pb 0,5 AOAC 999.10 Hidrocarburos aromaticos policiclicos {en productos no
aumados) Benzo piren, ug’kg 2 HPLC-DAD HPLC-FL cromatografia de gases -FID FUENTE:
NTE INEN 456:2013

INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIONES
Incumplimientos en los tiempos de entrega (sin justificacion), sefalados por la Entidad
Contratante Por retraso en la entrega del producto se aplicara una multa del 0,5 % diario del
valor a facturar correspondiente al producto no entregado que consta en la Orden de Compra. En
caso de producirse recurrencia en el incumplimiento, la Entidad Contratante notificard al
SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo, de este hecho; con el fin de realizar la
exclusién del proveedor del Catdlogo Dindmico Inclusive. Incumplimiento dela orden de compra
En el caso de que el proveedor suspenda o incumpla la orden de compra en su totalidad, la
entidad contratante dard por terminado la orden de compra y notificara al SERCOP a fin de que
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la declare contratista incumplido No cumplir con el peso de entrega establecido en la orden de
compra Si el proveedor ha incumplido lo contemplado en el parrafo Gltima del numeral 6 de esia
ficha, se le aplicard una multa del 0,2 % del valor total de la orden de compra, considerdndose
como peso maximo de incumplimiento de hasta 0,5 kilogramos del total de la orden de compra.
Emplear Se solicitara el cambio del lote de produccion. Productos de uso veterinario que no
hayan sido aprobados por AGROCALIDAD o a su vez se encuentren mal utilizados o se
encuentren trazas en el producto En caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad
Contratante notificard al SERCOP, mediante oficia y documentos de respaldo; y solicitard la
suspension del Catilogo Dinamico Inclusivo. Incumplimientos de requisitos minimos de Ia ficha
Si se determina que los alimentos no cumplen con los requisitos minimos establecidos en ln
presente ficha, se cobrard una multa equivalente al 0,2 % del valor total de la entrega parcial, ln
cual seri notificada al proveedor por el administrador de la Orden de Compra. En caso de
producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificard al SERCOP, mediante
aficio y documentos de respaldo; y solicitard la suspension del Catilogo Dindmico Inclusivo.
Incumplimiento en las especificaciones de entrega en gavetas, transporte y logistica ¢
infracstructura Si se determina que los alimentos no han sido entregados en la presente ficha, se
cobrari una multa equivalente al 0,2 % dol valor total de la enirega parcial, la cual serd
notificada al proveedor por ¢l administrador de la Orden de Compra. En ¢aso de producirse una
segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificard al SERCOP, mediante oficio y
documentos de respaldo; v solicitari la suspension del Cutalogo Dindmico Inclusivo.
Incumplimiento en la conformacion de la canasta en pesos y tipos requeridos en esta ficha Si se
determina que los alimentos no han sido entregados conforme a los pesos v tipos requeridos en
esta ficha, se cobrard una multa equivalente al 0.5 % del valor total de la entrega parcial, la cual
serd notificada al proveedor por el administrador de la Orden de Compra, En caso de producirse
tina segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificard al SERCOP, mediante oficio y
documentos de respaldo; v solicitari la suspension del Catalago Dindmico Inclusivo.
Incumplimiento en la norma PESCADO Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS (CODEX
ALIMENTARIUS CAC/RCP 52:2003, IDT) En caso de reincidencia, la entidad contratante
salicitara 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 incumplimiento. La entidad contratante contando con ¢l Informe emitido
por el MAGAP notificard al SERCOP, con el fin de realizar la exclusion definitiva del catilogo.
- ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad contratante definird la procedencia para la entrega
de un anticipo, el cual podra ser de hasta 50% del total del valor de In 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 presentard una garantia
de fiel cumplimiento de la orden de compra, si la cuantia generada es mayor al valor que resulte
de multiplicar el coeficiente 0,000002 por el presupuesto inicial del Estado del correspondiente
ejercicio econémico, esta garantia se rendira par un valor igual al 5 % del monto total de la
orden de compra. - El proveedor cubriti el 100% de los bienes con daiios o alteraciones por
embalaje, manipulacion, mala calidad de la matenia prima o componenies empleados en su
produccién, - El proveedor firmard una carta de compromiso de canje de los producios que
se encuentren en mal estado o deterioro, coma por ejemplo plagas, pudricion o toxicidad en el
empleo de plaguicidas. - La Entidad Contratante dejari constancia del mal estado o
deterioro del producto en el acta de entrega recepeion, a fin de que esta sirva como respaldo y s¢
proceda con ¢l cambio respectivo. La Entidad podri realizar verificaciones a fin de garantizar <l
cumplimiento de las caracteristicas descritas en la presente ficha, cabe mencionar gue los costos
de estas verificaciones seriin cubiertos por la Entidad Contratante.

. TRANSPORTE Y LOGISTICA: Se debera cumplir con el Art. 129 (Medio de transporte),
del capitulo 11 de las Buenas Practicas de Manufactura, NORMATIVA TECNICA SANITARIA
PARA ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS,
STABLECICIENTOS DE DISTRIBUCION, ql)MERL‘[ALIZALTI(!N TRANSPORTE Y
ESTABLECICMIENTOS DE ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA - DE -067-2015-
GGG, Se cumplird con la cadena de frio descrita en ¢l atributo 13 *ALMACENAMIENTO” Las
vehiculos deberdn cumplir Jas siguientes caracteristicas: Las paredes. los suelos y los
techos estén hechos de un material apropindo y resistente a la corrosion, con superficies lisas e
impermeables, - Los suelos estarin dotados de un sistema de drenaje idoneo; dotados de un
equipo de refrigeracitn, para mantener el pescado o los mariscos refrigerados durante el
transporte a una temperatura lo més proxima a 0°C que sea posible o, en el caso del pescado,
mariscos y sus productos congelados, a—18° C o a temperaturas inferiores. El proveedor
garantizard que la carga de productos no se contamine por olores provenientes de envios
anteriores o cargas incompatibles; residuos txicos de sustancias quimicas o amimales; insectos
que aniden en el vehiculo, restos de praductos agricolas en pudricion y desperdicios que
obstruyan Jos orificios del drenaje y de circulacion del aire situndos en el suelo del vehiculo. Se
debera respetar las recomendaciones en ¢l embalaje y apilsmiento de los alimentos. El proveedor
correrd con todos los gastos de logistica y transporte desde ¢l lugar de acopio hasta el lugar
acordado por la entidad contratante.

- ROTULADO: El rotulado de estos productos debe cumplir con lo establecido en ¢l RTE
INEN 022, En la eliqueta se debe declarar si el producto es de pesca o acuicultura. Se indicard en
la etiquela que ¢l producto debe conservarse en condiciones que maniengan su calidad durante cl
transporte, ¢l almacenamiento y la distribucion, Cada envase, deberd indicarse! a) nombre
yto marca del proveedor, b)  variedad de pescado, ¢)  lugar de fubricacion, d)  masa
neta, en unidad 51, ¢) fecha de claboracion, f) numeto de lote, y g) registro sanitano,
- ALMACENADO: A. ALMACENAMIENTO EN REFRIGERADOR (Fascs de
claboracion 2 y 14)[3] El pescado y/o marisco se Hevari o las instalaciones de refrigeracion sin
excesiva demora; las instalaciones seran capaces de mantener el pescado a una temperatura
comprendida entre 0°C y -4°C. Los planes de rotacion de las existencias garantizarin una
utilizacion adecuada del pescado: el pescado se¢ almacenard en bandejas poco profundas y se
rodeara de cantidades suficientes de hielo picado. B.  ALMACENAMIENTO EN
CONGELADOR (Fases de elaborucion 3 y 20)[4] Las instaluciones seran capaces de mantener
el pescada a -18°C o temperaturas inferiores, con oscilaciones minimas de las temperaturas;

| CARNE DE PESCADO El pescado entero, eviscerado, descabezado o en filetes, se deberd
Nevar a una temperatura no mayor de -300C, hasta su congelacibn completa, luego serd
mantenido a una temperatura no mayor & -270C en cdmaras frigorificas o en equipos especiales
destinados para el efecto. El pescado congelado, en filetes, deberd mantenerse a una temperatura
o mayor de -270C, desde la congelacion hasta la venta al piblico. El tiempa miximo de
almacenamiento aconsejable, en estas condicianes, serd de hasta 3 meses ao. 2 CARNE DE
MARISCOS Los mariscos y camarones congelados se prepararan y envasarin de manera que la
deshidratacion y Ia oxidacion sean minimas, El producto se mantendri en congelacion (-18 “C}
de modo gue mantenga su calidad durante el transporte. ¢l almacenamiento y la distribucion. Se
requiere cumplir con las siguientes temperaturas para mantener 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
Temperatura °C Conservacion dins Pescado graso 08 2° C =18 °C 120 Pescado magro 02 2°C
-18 °C 240 Pescado plano 0 a 2° C 18 °C 270 Molusco 0 a 2°C -18°C 120 Crusticeo 02 2°C
18°C 180 FUENTE: Domingucz. 2009. Recomendaciones para la conservacion y transportc de
alimentos perecederos.

. ENVASADO: Este producto se requiere un sistema de envasado ul vacio o en atmasfera
modificada (EAM) La carne del peseado/marisco debe quedar fuera de la zona de la costura; Se
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inspeccionard el material de envasado antes de utilizarle para comprobar que no esté dafiado o
contaminado; Personal debidamente capacitado inspeccionura a intervalos periddicos la
integridad del envase del producto acabado para verificar la eficacia del cierre hermético y el
correcto funcionamiento de la maquina de envasar; Una vez cefrados herméticamente, los
productos EAM o envasados al vacio se trasladarin con cuidado y sin demoras excesivas al
refrigerador donde se almacenarin. Los matenales y envolturas que estén en contacto directo o
indirecto con los alimentos tienen que estar fabricados de acuerdo con las buenas pricticas de
manutactura para gue no transfieran sus componentes a los alimentos en cantidades que puedan
representar un peligro para la salud humana, modificar la composicion de los alimentos o
provocar una alteracidn de las carancteristicas organolépticas de la carne. Los materinles que se
podran utilizar son: - Adhesivos Cerdmica - Carcho Caucha Vidrio
Resinas de mtercambio i6nico - Papel y carton Celulosa regenerada

Ceras Se deber tomar en cuenta la NORMATIVA TECNICA SANITARIA PARA
ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS.,
STABLECIMIENTOS DE DISTRIBUCION, COMERCIALIZACION TRANSPORTE Y
ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA - DE -067-2015-GGG
A CARNE DE PESCADQ Paru ¢l ransporie y almacenamiento del pescado, debera
emplearse cujas de malerial impermeable, de preferencia no recuperables después de su uso o
recipientes de materiales inoxidables, sin espacios muertos y de una estructura 1al, que permita
una limpicze total y un desagiic completo. B. CARNE DE MARISCO El material del envase
debe ser resistente @ la aceion del producto, de manera que no altere su composieion y su calidad
organoléptica. El envasado EAM o envasados al vacio y ¢l embalaje deben hacerse en
condiciones que manténgan las carncteristicas del producto y aseguren su inocuidad durante el
almacenanuento, transporte y expendio

HIGIENE DEL PERSONAL: Lus personas gue entren en contacto directo o indirecto con
carne o partes comestibles de animales deberan: Muntener un nivel adecuado de asco
personal; Usar ropa protectora apropiada a las circunstancias, y asegurarse de que la ropa
prutectora no desechable sea limpiada antes del wabajoy en el curso de éste; St uulizan
guantes durante la matanza y el faenado de los animales y la manipulacion de la carne,
asegurarse de que son de un tipo autorizado para la actividad de que se trate. - Lavarse y
desinfectarse inmediatamente las manos y la ropa pratectora cuando hayan estado en contacto
con partes anormales de los animales que pueda contener patdgenos trasmitidos por los

alimentos; Cubrir toda henda o corte con una venda impermeable; y Guardar la
rapa protectora y los efectos personales en lugares separados de las zonas donde puede haber
tame

- REQUISISTOS MINIMOS PARA EL FAENAMIENTO DE LAS CANALES Y EL
ACOPIO DE HUEVOS: |
- REQUISISTOS MINIMOS: Los productos que imtegran esti canasia deberdn encontrarse
congelados y contar con el debido registro sanitario. . PRODUCCION PRIMARIA Durante
la produccion primaria el proveedor garantizara la pricticas acuicolas o de pesca adecuadas y
que los amimales s¢ mantengan en adecundo estado de salud, La procedencia de los animales
deberd garantizar presencia de buenas pricticas acuicolas ¥/o pesqueras, velerinarias y de
wlimentacion de los snimales, higiene general adecuada del personal y el equipo de produccion o
pesca. B, PROCESO DE FAENADO 1. CARNE DE PESCADO. S¢ cumplird con los
requisitos de la Narma INEN NTE INEN 1896:2012 “Pescados y [rescos refrigerados o
congelados de produccion acuicola®, los mismos que se establecen en el numeral 19 (Requisitos
Especificos). El pescado deberd estar en perfectas condiciones de canservacion, sus ojos deberan
ser trunsparentes, la piel v las escamas brillantes, las agallas de color rojo y su olor caracteristico
normal. La carne después de su descongelacion deberd ser consistente y elistica y al
comprimirlas con el dedo, deberd desaparecer inmediatumente la sefial producida. La sangre
ubdominal deberd presentar un aspecto brillante. 2 CARNE DE MARISCOS . El olor, color
v subor deben ser los caracteristicos del producta. No se permiten olores o sabores objetables
persistentes ¢ inconfundibles que sean signo de descomposicion o caracteristicos de [us pivhsos
utilizados en la ahimentacion. CAMARONES. Se cumplirin los requisitos establecidos segin
Norma Téenica Ecuatoriana NTE INEN 456:2013, los mismos que se establecen en el numeral
19 (Requisitas Especificos)

CONTAMINANTES MEDICAMENTOS VETERINARIOS Y PLAGUICIDAS: |
CARNE DE PESCADQO. Todos los medicamentos veterinarios para usa en la piscicultura
deberin ajustarse a los reglamentos nacionales y las directrices internacionales (de conformidad
con el Cadigo | de Practicas parn el Control de la Utilizacion de Medicamentos Veterinarios
(CAC/RCP 38-1993) y las Directrices del Codex para el Establecimiento de un Programa
Reglamentario para el Control de Residuos de Medicamentos Veterinarios en los Alimentas
(CAC/GL 16-1993). Segin norma NTE INEN [896:2013 “Pescados frescos refrigerados o
congelados de produceidn acuicola”, se cumplirdn con los siguientes requisitos: Residuos
veterinarios permitidos TABLA 12 RESIDUOS DE MEDICAMENTOS VETERINARIOS
PARA CARNE DE PESCADO MEDICAMENTO LIMITE MAXIMO METIODO DE
ENSAYO Clorantenicol, ug/kg 0,3 LC-MS/MS (limite miximo residual) E. coli, uferg 1 LC-
MS/MS *Tetraciclin, ug/kg 100 HPLC-DAD *Oxitetraciclina 100 *Clortetracicling 100
Sul fonaminda, ug/kg 100 HPLC-DAD *sulfornanida 100 *Sulfametacing 100 *Sulladiacina 100
*Sulfamercing 100 *Sullatiazol Quinolonas, ug/kg 100 HPLC-DAD *Enrofloxacina 100
*danalloxacing 200 Fluquilema Florfenicol, ug/kg 100 HPLC-MS/MS Verde malAquits més
leuco verde malaguita,ug’kg 2 HPLC-MS/MS Limite maximo de residuos de plaguicidas
TABLA 12 RESIDUOS DE PLAGUICIDAS PARA CARNE DE PESCADO PLAGUICIDAS
LIMITE MAXIMO METIODO DE ENSAY O Compuestos organoclorados incluidos PCBs
Diwxinas pg/g 8 Cromatografia de gases -ECD -EQT -PCDD -F-PCB *Hecta cloro, ug/kg 200
Cromatografia de gases -ECD *Aldrin, ug/kg 200 Cloradano iso A, ug/kg S0 DDE + 3 4,4,5-
tetracloro befenil, ug/kg 50 3.4.4.5- tetracloro bifenil + dieldrin 15 2.3,4.4,pentacloro bifenilo 15
2,34 4 pentacloro bifenil 15 DDD +2,3.4.4,5 TETRACLOROBIFENILO 1523445
tetraclorobifenilo |5 DDT 1 000 3,3,4.4,5 pentaclaro bifenilo 15 2,3.3,4.4.5 hexacloro bifenilo
15 2.3,4,4.55, hexacloro bifenilo 15 3,344,5,5 hexacoloro bifenilo 152, CARNE DE
MARISCOS. CAMARON. El limite maximo de residuos de medicamentos veterinarios, en los
camarones de produccion acuicola son os que se encuentran en la tabla 6, TABLA 7.
RESIDUOS DE MEDICAMENTOS VETERINARIOS MEDICAMENTO LIMITE MAXIMO
METODO DE ENSAYO Cloranfenicol, pg/kg (limite maximo residual) 0,3 LC- MS/MS
Cromatografia de gases - MS/S Nitrofurano, pg/kg (AMOZAOZAHD,SEM) | LC- MS/MS ¢
Tetracicling, pgkg 100 HPLC-DAD *Oxitetraciclina, pg/kg 100 * Clortetracicling, pg/kg 100
Sulfonamidas, ug/kg 100 HPLC-DAD *Sulfanimalida 100 *Sulfametacina 100 *Sulfadiacina
100 *Sulfameracina 100 *Sulfatiazol Quinolonas, pg/kg 100 HPLC-FLD - Enroflaxacina 100 -
Acido oxolilico 100 - Danafloxacina 200 - Flumequina Florfenicol, pg/kg 100 HPLC-MS/MS
Verde malaguita mas leuco verde malaquita, pg/kg 2 HPLC-MS/MS FUENTE: NTE INEN
456:2013 El limite miximo de residuos de plaguicidas, en los camarones de produccidn acuicola
son los establecidos en la tabla 8. TABLA 8. Residuos de plaguicidas PLAGUICIDAS LiMITE
MAXIMO METODO DE ENSAYQ Compuestos Organoclorados incluidos PCBs 8
Cromatografia de gases - ECD Dioxinas pg/g - EQT - PCDD - F-PCB -Hecta cloro, pg/kg 200
Cromatogralia de gases - ECD - Aldrin, pg/kg 200 - Cloradano iso A, pg/kg 50 - Cloradano iso
B, ug/kg 50 - DDE + 3.4,4° 5-tetracloro bifenil, , ng'ke 15 - 3.4,4" S-tetracloro bifenil + Dieldrin
15-2.3" 4.4 pentacloro bifenilo 15 - 2°,3,4,4" pentacloro hfenil |5 - DDD + 2,34,4°.5
tettaclorobifenilo 15 -2,3,4,4°,5 tetraclorebifenilo 15 - DDT | 000 - 3,3%,4.4° 5 pentacloro
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bifenilo 15 - 2,3,3".4,4",5 hexacloro bifenile 15 - 2,3" 4,4°,5,5" hexacloro bifenilo 15 -
3.3'4,4'.5,5 hexacloro bifenilo 15 FUENTE: NTE INEN 456:2013

- PLAZO DE ENTREGA: El plazo de entrega, comenzard a correr a partir de la formalizacion
de la orden de compra, segiin cronograma establecido de mutuo acuerdo entre la entidad
contratante y el proveedor. Para ¢l efecto, el plazo entre cada entrega parcial del producto, serd
de minimo 7 dias y mdximo 15 dias, salvo condiciones de caso fortuito o fuerza mayor, como
eventos, desastres o fendbmenas naturales imprevistos, de conformidad con lo que manda Art, 30
del Codigo Civil. A fin de cerciorarse en la cantidad de entrega parcial la entidad contratante
previo a suscribir el acta de entrega-recepcion parcial, pesard los productos recibidos por el
proveedor a fin de verificar que se cumpla con el peso requerido. En el caso se comprobare que
el peso es menor de lo que debla haber entregado de manera parcial, se dejard constancia en el
acta entrega-recepeion, el proveedor deberd completar el peso total contratado previo a la
suscripeidn del ncta entrega-recepeidn defimtiva.

- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por la provision del bien se realizarin con
cargo a las partidas presupucstarias de la entidad contratante generadora de la orden de compra
en délares de los Estados Unidos de Norteaméricn; los que serin realizados después de la
suscripcion del acta de entrega recepeion (lotal o parcial), y a la que se debe adjuntar también,
copia simple de la orden de compra y la factura emitida por el proveedor, De ser ¢l caso, s¢
realizarin pagos parciales, segin ¢l cronograma de entregas parciales, establecido por mutuo
acuerdo entre la entidad contratante y ¢l proveedor,

- PERSONAL. CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Administrador.- El proveedor que desce
pasticipar deberd contar con un administrador por cada 300 canastus, EI administrador deberd
preseatar: - Certificado de formacion o capacitacion de al menos 20 horas en higiene y
manipulacian de alimentos o Certificado de salud ocupacional para la manipulacion de
alimentos, emitido por el MSP o entidades privadas afines. - Certificado de capacitacion (al
menos 40 horas) o experiencia (al menos | afo) en administracion de alimentos y/o logistica de
alimentos y cadenas de distribucion de alimentos, (certificado otorgado por asociaciones o
empresas campesinas en el drea de comercializacion de alimentos, u otras.) TAREAS: 1)
Coordinar Ia logistica de entrega a tiempo en el lugar acordado con I entidad contratante, 2)
Gestionar la disponibilidad de productos para el armado de canastas. 3)  Coordinar el
personal necesario para el armudo de canastas (flujo de procesas). 4)  Revisar que los
productos requeridos en esta ficha cuente con las caracteristicas requeridas de la canasta, de
acuerdo a especificaciones proporcionadas en la presente ficha, Personal de servicia: EI
proveedor que desee participar deberd contar con | persona por cada 300 canastas a elaborar. El
personal de servicia deberd cantar 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 deberi estar puntualmente cuando requiera el administrador de la asociacion y su
jornada laboral dependeri del tiempo que se demare en armar y embalar todas las canastas.
TAREAS: 1) Descargar los alimentos que llegan al centra de acopio. 2)  Lavar y/o limpiar
los alimentos segin sea ¢l ¢aso. 3)  Clasificar los alimentos y embalar de acuerdo al peso
solicitado en esta ficha, 4)  Pesar los alimentos y armar las canastas 5)  Cargar las canastas
en ¢l vehiculo de disiribucion. ) Descargar las canastas en ¢l lugar acordado por la entidad
conlratanle

- PRECIO DE ADHESION:: USD. 50,44 por cada canasty de 4 kg de mariscos (pescados y
crustaceos); incluido transporte al lugar acordado por la Entidad Contratante (El precio no
incluye IVA).

- DESCRIPCION GENERAL: Proveer alimentos — PESCADO Y MARISCOS destinados
para la preparacién en tres tiempos de comida: desayuno, almuerzo, merienda y colaciones,
correspondientes a un mes, que satisfagan las necesidades calbricas de 2000 kilocalorias diarias
por persona, es decir 60000 kilocalorias al mes:

- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que deseen participar en esta ficha téenica
podrin hacerlo de forma asociada bajo |a figura de Asocinciones de Productares, Cooperativas
de Comercializacion, Centros de Acopio y/o Consorcio que formen parte de la Agricultura
Familiar Campesina. Las Asociaciones de Productares, las Cooperativas de Comercializacion,
Centros de Acopio y/o Consorcios deberin presentar copia simple de Registro como Asociacion,
Cooperativa de Comercializacian, de la Agricultura Familiar Campesina emitido por la
Superintendencia de Economia Popular y Solidaria (SEPS), acreditacién del MAGAP u otra
entidad piblica competente que acredite asociatividad y que esté vinculado a la Agriculura
Familiar Campesina. Para consorcios se solicitard los documentos habilitantes gue faculten esta
forma de asocintividad. El caleula de la capacidad mixima se elabord tomanda en cuenta el peso
promedio, ¢l aporte caldrica y las porciones de proteina mis comunes que se encuentran
dispanibles en el Ecuador, sugeridas para los tiempos de comida establecidos, necesarjos para
completar una dicta de 2000 kilocalorias diarias, coma se muestra en lutabla |. TABLA 1.
DISTRIBUCION DE PORCIONES (g) DE INGESTA DE PROTEINA SEGUN TIEMPOS DE
COMIDA PARA 2000 KCAL/DIA TIEMPOS DE COMIDA (1) PORCENTAIE 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 21000 3 COLACION 5% 100 3000 0 MERIENDA 30% 600
18000 2 TOTAL 100% 2000 60000 6 (1) Cundro referencial: En el caso de no existir las
diferenies categorias para tiempo de comida dicho porcentaje de alimento se compensara dentro
de las otras categorias de tiempo de comida, (2)La porcion de carne equivale a S0 gramos,
ELABORADO POR SERCOP, 2016 En la tabla 2 se muestra ¢l porcentaje de aporte calérico de
pescados y mariscos a la diet con ¢l 25,2 % del total de los alimentos que se consumen en el
dia, en los tres tiempos de comida (desayuno 3.5 %, almuerzo 11,6 % y merienda 10,0 %)
generando un aporte caldrico de 504,7 kilocalorias al dia; s decir 15142.8 kilocalorias al mes.
TABLA 2. PORCENTAJE DE PROTEINA POR CADA TIEMPO DE COMIDA AL DIA Y AL
MES. DESAYUNO COLACION ALMUERZO MERIENDA total porciones/ total alimento
TIPO DE ALIMENTO PORCION APORTE PORCION APORTE PORCION APORTE
PORCION APORTE din PROTEINAS 13,50% 0 0 3 11,60% 2 10% 6 25,20% ENERGIA/ 71.4
keal/dia D 233,3 keal/dia 200 keal/dia 504.7 keal/dia DIA ENERGIA/ 2142,8 keal/mes 0 7000
keal/mes 6000 keal/mes 15142.8 keal/mes MES ELABORADO POR SERCOP, 2016 En la tabla
3. sc muestra una lista pescados y mariscos clasificados por tipe, los mismos que componen In
canasta, pero na necesariamente s¢ encontrarin todos los productos dentro de esta canasta, sino
que los mismos son sustituibles entre ellos de acuerdo a las siguientes parimetros: Que se
encuentren dentro de la misma clasificacion. Que tengan relacion con el aparte calbrica
por alimento, El cambio de pescada o marisco en la canasta estd sujeto a la disposicion existente
en el medio. Los alimentos de esta ficha que serdn entregados por el proveedor deberén ser
aprobados por la entidad contratante, previo acuerdo entre partes. TABLA 3. LISTADO DE
PESCADO Y MARISCO SUSTITUIBLES DE ACUERDO A SU TAMANO, PESO Y
ENERGIA ESPECIE CLASIFICACION OPCION PESO PROMEDIO PORCION (g) Energia
(keal) 100 g Energia en funcion del peso de la porcion (Keal) PESO TOTAL (g) PESO TOTAL
¢ PESO TOTAL (kg) PESO TOTAL kg PESCADO FILETE DORADO/ 50 168 84 18900 1,8 4
PICUDQ/ BONITO* CORVINA 50 |04 52 18 900 OTROS FILETES TRUCHA * 50 148 74 14
700 1.4 TILAPIA * 50 96 48 14 700 MARISCO MARISCO CAMARON 50 106 53 6 300 0,6
MIXTURA DE MARISCOS 50 74 37 3 150 CALAMAR 50 9246 3 150 *Dentro de los filetcs
de pescado y otros filetes de pescado se podré sustituir por cualquier otra especie de pescado de
acuerdo u la regidn con caracteristicas alimenticias similares FUENTE: INCAP, 2012,
ELABORADO POR SERCOP, 2016 La canasta deberi estar compucsia por al menos: - 1
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tipo de carne de filete de pescado (1,8 kg) 1 tipo de carne de otros filetes pescada (1.4 kg)

| tipo de carne de mariscos (0,6 kg) Esta composicion se muestra en la tabln 4. TABLA 4.
COMPOSICION DE UNA CANASTA DE PESCADOS Y MARISCOS CLASIFICACION DE
LAS PESCADO Y MARISCO DE ACUERDO A SU TIPO PESO (Kg) PESO TOTAL DE
LUNA CANASTA PESCADO Y MARISCO(kg) NUMERO DE CANASTAS POR PERSONA /
MES FILETE 1,84 | OTROS FILETES | 4 MARISCOS 0,6 ELABORADO POR SERCOP,
2016 Esta ficha se acoge a la resolucion del Servicio Nacional de Contratacion Pablica
(SERCOP), Registro Oficial No. 032 del 6 de julia del 2015, en donde se resuelve “EXPEDIR
LAS DISPOSICIONES PARA LA ADQUISICION DE ALIMENTOS DESTINADOS AL
CONSUMO HUMANO PRODUCIDOS 0 CULTIVADOS EN EL ECUADOR",
especificamente en el Art 1.- Ambito de aplicacion y Art.2 Alimentos producidos o cultivados en
el Ecuador, ACLARACION PARA LA ENTIDAD CONTRATANTE. Para determinar el
numero de cunastas que se requieren de forma mensual, la entidad contratante deberd definir el
mimero de persanas que van a ser usuarios de este servicio v multiplicar por el nimero de
canastas que se requicren por mes. El nimero minimo a adquine es de 50 canastas al mes,
considerando como grupo ctanio a las personas mayores de |8 afos. Para grupos de menor edad
s¢ podri realizar compras minimas desde 10 canastas por mes, pura lo cual s adjunta el
siguicnie cundro referencial con las porciones y aporie calorico sugerido para cada grupo clario,
TABLA 5. APORTE CALORICO Y PORCION DE PROTEINA SUGERIDA POR DIA
SEGUN GRUPO ETARIO RANGO DE EDAD KILOCALORIAS PORCION SUGERIDA
NUMERO DE CONSUMIDORES POR CANASTA 3 a4 aftos [500 30 gr. 2 5 a 7 siivs 1750 40
gr28al0ados 190050 gr. | 11 a |4 afios 2300 50 gr. | 15 a 17 afios 2500 50 gr 0,5 Adulto
2000 50 gr | Para las instituciones que cuenten con nutricionistas o tengan definido el nimera de
canastas segln su necesidad institucional, podran planificar las compras segiin sus
requerimientos particulares; la tabla No. 4 servirh de guia pura ¢l cileulo de canastas segin
gnipo 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, serd de 300 canastas ul mes. Se dard prioridad a las
organizaciones que realicen su produccian acuicela libre de productos quimicas, hormonales y
demds productos restringdos (normas sanitarias vigentes), extendiendo su cupo de hasta 150
canastas al mes, siempre ¥ cuando cuenten con una certificacion de alguna entidad piblica o
privada que avale este tipo de produccion. El proveedor se compramete a entregar su producto
en el drea local de su domicilio; no obstante el proveedor podra escoger el drea de cobertura
(eantonal, provineal o nacional) segun su capacidad productiva )

APLICACION DE LA PRESENTE FICHA: Conforme a la NORMAS TECNICAS
ECUATORIANAS INEN DE PESCADO Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS (CPE INEN-
CODEX CACTRCP 52 2013-07), y la Norma Técnica Ecuatoriana, NTE INEN 183:1975-04
“PESCADO FRESCO, REFRIGERADO Y CONGELADO. REQUISITOS"

CALIDAD: A, PRODUCCION PRIMARIA RECEPCION. Parq el pescado ¥y manscos
crudos, deben cumplir con las siguientes especificaciones: - Caracteristicas organolépticas
propias del producto como aspecto, olor, lextura, ele.; Na poseer Indicadores quimicos de
la descomposicion y/e contaminagion, por gjemplo, TVBN, histamina, metales pesados, residuos
de plagcidas, nitratos, elc.; Exento de materias exiranas; Carncleristicas [isicas
comp ¢l tamufto del pescado y/o murisco; Se rechazara el pescado/marisco del gue se sepa que
contiene sustancias dafinas, descompuestas o extraias que no s¢ eliminaran o reducirdn a un
mvel nceptable mediame los procedimictios normales de clusificacion o preparacion; se
facilitard informacion sobre la zona de captura, B, FAENADO. EVISCERADO Y LAVADO
(Fases de elaboracion 6 y 7)( 1] El eviscerado se considera completo cuando se han eliminado el
tubo intestinal y los drganos internos. Se dispondri de un supunistro suficiente de ugua de mar
limpin o agua potable para lavar [a superficie del pescado con ¢l fin de eliminar escamas sucltas
y al peseado v/o marisco eviscerado con el fin de eliminar la sangre y las visceras de la cavidad
ventral; FILETEADO, DESUELLO, RECORTE Y EXAMEN A CONTRALUZ (Fases de
eluboracion 8 y 9)[2] Se dispondri de un suministro suficiente de agua del mar limpia o agua
potable para lavar: El pescado antes del fileteado o el corte, especialmente si se ha
descamado; - Los filetes después del fileteado, el desuello o el recorte con el fin de eliminar
cualquier rastro de sangre, escamas o visceras. E| examen a contraluz de los filetes sin piel se
realizarh por personal especializado en un lugar idoneo que aproveche al maximo la iluminacion
s yna téenica eficaz para controlar los pardsitos (en el pescado fresco) y debera emplearse
cuando se utilicen especies de peces expuestas; La temperatura con objeto de controlar la
histamina o un defecto, los filetes de pescado se cubnran totalmente con hielo o se refrigeraran
de manera apropiada en recipientes himpios, se protegerdn contra li deshidratacion, 1
CARNE DE PESCADO Se aplicaran criterios apropiadas de evaluacion sensorial para
determinar la aceptabilidad del pescado y eliminar el pescado que presente una merma con
respecto 4 las disposiciones sobre calidad esencial de las normas correspondientes del Codex. El
pescado de especies blancas se considern inaceptable si presentu las coracteristicas siguientes:
Piel/baba: arenosa, colores apagados con motas de baba pardo-amarillenta Qjos: concavos,
opacus, hundidos, descolondos Agallas: gris-pardo o blanquecinas, baba amarillenta opaca,
compacta o coagulada. Olor: carne con olor 1 aminas, amoniaco, lechoso, lictico, sulfuro, fecal,
piitrido, rancio. El peseando, deberd presentar un contenido miximo de nitrageno bisico valatil de
49,5 mg por 100 g, expresado como nitrogeno. El pescado deberi presentar un pH miximo de
6,5 en lncarne interna y 6,8 ¢n la came externa. 2. CARNE DE MARISCOS Segin norma
NTE INEN 456:2013, los productos contemplados por las disposiciones de la presente norma se
deben preparar y manipular de conformidad con lo establecido en el Reglamento de Buenas
Prieticas de Manufactura para alimentos procesados del Ministerio de Salud Piblica y con los
requisitos sanitarios minimos que deben cumplir las industrias pesqueras y acuicolas.
CAMARON Se requicre camarones clasificados de tamaria mediano, caracteristicas que se
especifican en la siguiente 1ablu. TABLA 9. UNIDADES DE COLAS DE CAMARONES POR
CADA 500 g TAMARNO CONTEO (con referencin al peso de las colas) Unidades promedio en
500 gramos MEDIANO 26/30 28 31/35 33 36/40 38 FUENTE: NTE INEN 456:2013
- INFRAESTRUCTURA MINIMA: Los estublecimientos deberiin incluir un modelo de
circulacion de los productos proyectado de manera que se eviten posibles fuentes de
contaminacion, se reduzean al minimo las demoras en los procesos que pudieran dar lugar a una
ulterior disminucion de la calidad y se evite la contaminacion cruzada de los productos acabados
con las materias primas. Para el disefio y la construccion de establecimientos de elaboracion de
pescado se deberdn tener en cuenta las recomendaciones siguientes: Para facilitar la limpieza y la
desinfeccion: - Las superficies de las paredes, los tabiques y los pisos deberin estar hechas
de materiales impermeables y atdxicos; - Todas las superficies con las que pudiera entrar en
contacto el pescado, los mariscos y sus productos deberdn estar hechas de materinles resistentes
@ la corrosion e impermeables, de color ¢laro, lisos y ficiles de limpiar; Las superficies de
|ns paredes y tabiques deberdn ser lisas hasta una altura apropiada para las operaciones; -
los pisos deberan estar construidos de una manera que facilite su drenaje; - Los techos y
accesorios situados en lugares elevados deberan estar construidos y terminades de manera que se
reduzen al minimo la acumulacion de suciedad y |2 condensacion, asi como el esparcimiento de
particulas; Las venlanas eslaran construidas de manera que se reduzes al minimo la
aeumulacion de suciedad y - Cuando sea necesario, dispondrin de redes moviles de
proteccion contra insectos, que se puedan limpiar. De ser necesario, las ventanas serdn fijas;

La superficie de las puertas serd lisa ¢ impermeable; - Las uniones de suclos y
paredes estarin construidas para facilitar la limpicza (uniones redondeadas. Para reducir al
minimo la contaminacion: La disposicion de los establecimientos estard proyeetada para
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redueir al minimo la contaminacion cruzada, lo que podrd conseguirse mediante una separacién
fisica o cronolégica; * Todas las superficies de las zonas de manipulacién deberdn ser de
maleriales no toxicos, lisas & impermeables y hallarse en buen estado de manera que se reduzea
al minimo la acumulacidn de baba, sangre, escamas y visceras de pescado y se disminuya el
riesgo de contaminacidn fisica; © Se dispondré de instalaciones adecuadas para la
manipulacién y el lavada de los productos, con un suministro suficiente de agua fria potable a
esos efectos; Se dispondra de instalaciones adecuadas y suficientes para el
all o0 o la produccion de hielo; - Las limparas de los techos estardn cubieras o
dotadas de proteccién idonea para impedir que se produzca contaminacion por medio del vidrio
u otros materiales; - Habri suficiente ventilacion para eliminar el exceso de vapor, huma y
olores desagradables, y se evitardn la contaminacion cruzada por acrosoles; Se dispondra
de los medios necesarios para lavar y desinfectar el equipo, cuando proceda; Las tuberias
de agua no potable deberin identificarse clarnmente y separarse de las de agua potable, a fin de
evitar la contaminacion; * Todas las cafierias y conductos de evacuacion de desechos estaran
en condiciones de soportar una carga maxima; - Se reducird al minimo la acumulagion de

lesechos s6lidos, semisalidos o liquidos para impedir la contaminacion: Scidentificarin
claramente los recipientes para despojos y materiales de desecho, los cuales estaran
convenichtemente dotados de una (apa que encaje perfcctamente y construidos con material
impermeable; - Se dispondra de instalaciones separadas y adecundas para evitar la
contaminacion del pescado por: - sustancias venenosas o nocivas; - materiales almacenados en
scco, envases, ete.; - despojos y malcriales de desecho; - Se dispondra de instalaciones
adecuadas de luvabos y reiretes, aisladas de la zona donde se manipula ¢l pescado; - Se
impedird la entrada de aves, insectos, y otros animales. plagas y pardsitos: el sistema de
abastecimiento de agua estard provisto de un dispositivo de reflujo cuando proceda.

. PRESENTACION: Gaveta Plastica de Calado Total de Polietileno de alta densidad nueva, de
dimensiones 54 cm x 36 cm x 30 cm, con un peso aproximado de 2.2 kg (vacia) y que permite
una temperatura de trabajo de -20° a 50° (°C), dando asi un peso minimo de 16,66 kg por gaveta
llena. Las gavetas destinadas al transporte de alimentos serin de propiedad exclusiva del
proveedor, el mismo que deberd garantizar el buen uso de las mismas, es decir que éstas no
podrén ser empleadas para acciones ajenas a la del transporte de alimentos. En adicion el
proveedor deberd tomar en cuenta las recomendaciones y documentos que proporcione la
Entidad Contratante referente al uso de las gavetas. Segiin el nimero de canastas que requiera la
entidad contratante, la entidad definird el tipo de envasado para los alimentos correspondientes a
esta ficha, El proveedor deberd entregar sus productos salo en las gavetas segin como se
especifica en esta ficha.

229900911

CANASTA DE PRODUCTOS LACTEOS Y DERIVADOS

- PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Administrador.- El proveedor que desee
participar deber contar con un administrader por cada 300 canastas, El administrador deberd
presentar: - Certificado de formacion o capacitacion de al menas 20 horas en higicne y
manipulacién de alimentos o Centificado de salud ocupacional para In manipulacion de
alimentos, emitido por el MSP o entidades privadas afines. - Certificado de capacitacion (al
menos 40 horas) o experiencia (al menos | afio) en adminisiracion de alimentos y/o logistica de
alimentos y cadenas de distribucion de alimentos (certificado otorgado por asociaciones o
cmpresas campesines en ¢l drea de comercializacion de alimentos, u otros ) TAREAS: 1)
Coordinar la logistica de entrega a tiempo en el lugar acordado con ls entidad contratante, 2)
Gestionar ls disponibilidad de productos para el armado de canastas. 3) Coordinar al personal
necesanio para ¢l armado de canastas (flujo de procesos). 4) Revisar que ¢f producto cuente con
Jas caracteristicas requeridas de la canasta, de acucrdo a especificaciones proporcionadas en la
presente ficha. Personal de servicio: El proveedor que desee participar deberd contar con 2
personas de servicio por cada 300 canastas a elaborar. El personal de servicio deberd contar con:
Expericncia y conocimiento en servicio de embalaje, higiene y manipulacian de alimentos de al
menos scis meses y presentar cestificado de salud ocupacional emitido por ¢l MSP para la
manipulacion de alimentos o entidades privadas afines. El personul deberd estar puntualmente
cuando requiern ¢l administrador de la asociacion y su jomada laboral dependeri del tiempo que
s¢ demore en armar y cmbalar todas Ins canastas. TAREAS: 1) Descargar los alimentos que Liega
al centro de acopio. 2) Clasificar los alimentos y embalar de acuerdo al peso solicitado en esta
ficha. 3) Pesar los alimentos y armar las canastas 4) Cargar las canastas en el vehiculo de
distribucién. §) 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 justificacidn), sefinlados por la Entidad
Cantratante Por retraso en la entrega del producto se aplicard una multa del 0,5 % diario del
valor a facturar correspondiente al producto no entregado que consta en la Orden de Compra. En
caso de producirse recurrencia en el incumplimiento, la Entidad Contratante notificard al
SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo, de este hecho; con el fin de realizar la
exclusién del proveedor del Catdlogo Dindmico Inclusivo. Incumplimiento dela orden de compra.
En el caso de que el proveedor suspenda o incumpla la orden de compra en su totalidad, la
entidad contratante dard por terminado Ja orden de compra y notificard al SERCOP a fin de que
lo declare contratista incumplido No cumplir con el peso de entrega establecido en la orden de
compia St ¢l proveedor ha incumplido lo comemplado en el parrafo altime del numeral 6 de esta
ficka, se le aplicara una mulia del 0,2 % del valor total de li orden de compra, considerindose
como peso maximo de incumplimicnto de hasta 0.5 kilogramos del total de ta orden de compra.
Emplear Productos de uso velerinario que no hayan sido aprobados por AGROCALIDAD o a su
vez se encueniren mal utilizados o se encuentren razas en ¢l producto Se solicitard ¢l cambio del
Jote de produccion. En caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratame
notificard al SERCOP, mediante oficio v documentos de respaldo; y solicitard la suspension del
Catalogo Dindmico Inclusivo. Incumplimientos de requisitos minimos de la ficha Si se
determina gue los alimentos no cumplen can los requisitos minimos establecidos en la presente
ficha, se cobrard una multa equivalente al 0,2 % del valor tatal de la entrega parcial, la cual serd
notificada al proveedor por ¢l administrador de la Orden de Compra. En caso de producirse una
segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificard al SERCOP, mediante oficio ¥
documentos de respaldo; v solicitard la suspension del Catalogo Dindmico Inclusivo.
Incumplimiento en las especificaciones de entrega en guvetas, transporte y logistica ¢
infraestructura Si se determina que los alimentos no han sido entregados en la presente ficha, se
cahrard 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 notificard al SERCOF, mediante oficio y
documentos de respaldo; v solicitard la suspension del Catalogo Dinimico Inclusivo
Incumplimiento en la conformacion de ln canasta en pesos y tipos requeridos en esia ficha Si se
determina que los alimentos no han sido entregados conforme a los pesos y tipos requeridos en
estu ficha, se cobrard una multa equivalente al 0,5 % del valor total de la entrega parcial, la cual
serti notificada al proveedar por el administrador de la Orden de Compra. En caso de producirse
una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificard al SERCOP, mediante oficio y
documentos de respaldo; y solicitard la suspension del Catdlogo Dindmico Inclusivo.
Incumplimiento en la norma HIGIENE PARA PRODUCTOS LACTOES (CPE INEN-CODEX
$7:2013), En caso de reincidencia, la entidad contratante solicitard o la Direccion Provincial del
MAGAP (entidad rectora) la verificacion del incumplimiento de esta norma (en un méximo de
dos dins de entregado ¢l producto); en caso de que se verifique este incumplimiento. La entidad
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contratante contando con ¢l Informe emitido por ¢l MAGAP notificard al SERCOP, con ¢l fin de
realizar la exclusion definitiva del catalogo

- ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad contratante definird la procedencia para la entrega
de un anticipo, el cual podra ser de hasta 50% del total del valor de In orden de compra. En caso
de renlizarse 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 presentard una garantia
de fiel cumplimiento de la orden de compra, si |n cuantia generada es mayor al valor que resulte
de multiplicat el coeficiente 0,000002 por el presupuesto inictal del Estado del correspondiente
ejercicio econdmico, esta garantia se rendird por un valor igual al § % del monto total de la
orden de compra. El proveedor cubrira el 100% de los bienes con daas o alteraciones par
emibalaye, manipulacion, mala calidad de la materia prima o componentes empleados en su
produceion. « El proveedor firmara una canta de compromiso de canje de los productos que
se encuentren en mal estado o deterioro, como por gjemplo plagas, pudricion o toxicidad en el
empleo de plaguicidas, - La Entidad Contratante dejord constancia del mal estade o
deterioro del producto en el acta de entrega recepeion, a fin de que esta sirva como respaldo y se
proceda con el cambio respectivo, La Entidad podri realizar verificaciones a fin de garantizar el
cumplimiento de las caracteristicas descrilas en le presente ficha, cabe mencionar gue los coslos
de estas verificaciones seran cubierios por la Entidad Contratente,

LOGISTICA Y TRANSPORTE: El proveedor correrd con todos los gastos de logistica y
trunspurte desde ¢l lugar de acopio hasta ¢l lugar scordado por la entidad contratante, Se
cumplird con la cadena de Ino establecido en ¢l numeral 11 *almacenado™ v se aduptard a los
sigulentes requerimientos de Jogistica v transporte. Segln Acuerdo Ministerial 2013 (MAGAP-
MSO-MIPRO), del Reglamento de control y regulacion de la cadena de produccion de la leche y
sus derivados, (Capitulo VI1: de las plantas procesadoras de leche y sus derivados), ¢l transporte
hista ¢l punto de venta deberd cumplis con las condiciones minimus en funcion de la naturaleza
del producto. Deberd estar en condiciones para mantener lemperaturas optimas que aseguren el
mantenimiento de su calidad ¢ inocuidad: Productus pasteurizados: 4 oC +/- 2 oC.

Quesoe pasta blanda (fresco) 4 4 8 oC Los vehiculos empleados para el transporte deben ser
cerrados, con refrigeracion. Deberd tener en cuenta las recomendaciones sefialadas en el Codigo
de Priictica Ecuatoriana CPE-INEN-CODEX CAC/RCP 44:2013. Los vehiculos deberin cumplir
las siguientes caracteristica: Las paredes, los suelos y los techos estén hechos de un
malerial apropiado y resistente a la corrosion, con superficies lisas ¢ impermeables Los
suelos estaran dotados de un sistema de drenaje idéneo; dotado de un equipo de refrigeracion,
para mantener los productos licteos refrigerados durante el transporte a una temperatura lo mas
proxima a 0°C. El proveedor garantizard que la carga de productos no se contamine por olores
provenientes de envios anteriores o cargas incompatibles; residuos toxicos de sustancias
guimicas o animales; msectos que aniden en el vehiculo; restos de productos agricolas en
pudricion y desperdicios que obstruyan los orificios del drenaje y de circulacion del aire siuados
en el suelo del vehiculo. Se debera respetar las recomendaciones en el embalaje y apilamiento de
los alimentos. El proveedor corrern con todos los gastos de logistica y ransporte desde el lugar
de acopio hasta el lugar acordado por la entidad contratante.

- PRESENTACION: Gaveta Plastica de Calndo Total de Potictileno de alta densidad nueva, de
dimensiones 54 cm x 36 cm x 30 ¢m, con un peso aproximado de 2,2 kg (vacia) y que permite
uni lemperatura de trabajo de -20° a 50° (°C), dando asi un peso minimo de 16,66 kg por gavela
llena. Las gavetas destinadas al transporte de alimentos seran de propiedad exclusiva del
proveedor, ¢l mismo que deberi garantizar ¢l buen uso de las mismas, es decir que €stas no
podran ser empleadas para acciones ajenas a la del transporte de alimentos. En adicion el
proveedor deberd tomar en cuenta las recomendaciones y documentos que preporcione la
Entidad Contratante referente al usa de las gavetas, Segin el ndmero de canastas que requiera la
entidad contratante, la entidad definira el tipo de envasado para los alimentos correspondientes &
esty ficha. El proveedor deberd entregar sus productos solo en las gavetas segiin como se
especifica en esta ficha.

ALMACENADO: Se debe cumplir con el requerimiento de ln temperatura de la cadena de
frio como consta en lu siguiente tabla: TABLA 6. CADENA DL 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 enteraDa 4 - -yogurt2a55a 10 -
Mantequilla4 a 6 14 a 21 240 Quesos Frescos 0a 52 - Quesos Blandos 0 a 2 - - Quesos Duros
Oas - - FUENTE: Dominguez. 2009. Recomendaciones para la conservacion y transporte de
alimentos perecederos

ENVASADO: LECHE/'YOGURT: Debe ser envasada y comercializada en recipientes de
material aprobado por la autoridad sanitaria competente, estar provistos de cierres herméticos e
inviolables, limpios, libres de desperfectos, garantizar la completa proteceién de su contenidu de
agentes externos y no alterar las caracteristicas organolépticas y fisico-quimicas del producto.
QUESD Debe expenderse en envases asépticos hermeticamente cerrndos, que aseguren la
adecuada conservacion y calidad del praducto. El producto debe acondicionarse en envases cuyo
malerial, 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
carseteristicus del producto y aseguren su inocuidad durante ¢l uls iento, transporte y
expendio. MANTEQUILLA Las mantequillas deben expenderse en envases aséplicos, y
hermcticamente cerrados, que aseguren la adecuada conservacion y calidad del producto. Las
mantequillas deben acondicionarse en envases cuyo material, en contacto con ¢l producto, sea
resistente a su accitn y no altere las caracteristicas organolépticas del mismo. El embalaje debe
haverse en condiciones que mantenga las caracteristicas del producto y aseguren su nocuidad
durante ¢l almacenamiento, transporte y expendio Las gavetas utilizadas deberin ser
exclusivamente para el transporte de los alimentos
- REQUISISTOS MINIMOS: A.  PRODUCCION PRIMARIA El ganado bovino en la
produccion primaria deberd contar con © - Capia del centificado original de vacunacion de
Fiebre Aflosa con los datos del productor. B. PLANTAS PROCESADORAS DE LECHE
Segln Acuerdo Ministerial 2013 (MAGAP-MSO-MIPRO), del Reglamento de contral y
regulacion de la cadena de produccion de la leche y sus derivados, (Capitulo VII: de las plantas
procesadoras de leche y sus derivados), se deberd cumplir con los siguientes requisitos:

Todas las plantas de procesamiento de leche y sus derivadas contarin con el permiso de
funcionamiento otorgado por el Ministerio de Salud Piblica a través de sus organismos
competentes de conformidad con lo establecido en la Ley Orgdnica de la salud. Todas las
plantas de procesamiento de leche y sus derivados cumpliran las disposiciones establecidas en el
Reglamento de Buenas Pricticas de Manufactura de alimentos Procesados y la Regulacion
Sanitaria de Alimentos. El monitoreo de su cumplimiento serd responsabilidad del Ministerio de
Salud Piblica a través de los arganismos competentes. © Las industrias licteas, sean estas,
micro, pequeiia, medianas y/o grandes empresas, deberan informar mensualmente al MAGAP,
sabre el pago por litro de leche al productor en finca y la comuna de proveedores. Todos los
productos que integran esta canasta deberdn contar su respectivo registro sanitario y deberdn
cumplir los siguientes requisitos mimmos: C. DE LOS PRODUCTOS LECHE Y YOGURT
Se debe dar cumplimiento a los requisitos fisicos, quimicos, microbioldgicos v de
contaminantes establecidos en la norma NTE INEN 10:2012, los mismos gue s¢ anolan en ¢l
numeral 16 de la presente ficha. QUESO - Se debe dar cumplimiento a los requisitos
lisicos, quimicos, microbioldgicos y de contaminantes establecidos en la norma NTE INEN 065,
los mismos que se anotan en el numeral 16 de la presente ficha. MANTEQUILLA - Se
debe dar cumplimiento a los requisitos fisicoquimicos, de grasa y micrebiologicos establecidos
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en la norma NTE INEN 161:2011, MANTEQUILLAS, los mismus que se anatan ¢n ¢l 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 1 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 dcido ldctico % 0,13 0,18
NTE INEN 13 (fraccidn de masa) Sélidos tolales % 11,3 - NTE INEN 14 (fraccién de masa)
Sélidos 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 ofl -0,555 -0,53 Proteinas % 2,9 -
NTE INEN 16 (fraccidn de masa) Ensayo de fosfatnsas - Negativo NTE INEN 19 Ensayo de
Peroxidosa - Positive NTE INEN 2334 Presencia de conservantes - Negativo NTE INEN 1500
Presencia de neutralizantes - Negativo NTE INEN 1500 Presencia de adulterantes - Negativo
NTE INEN 1500 Grasa vegetal - Negativo NTE INEN 1500 Suero de leche - Negativo NTE
INEN 2401 Residuos de medicamentos veterinarios Ug/l - LMR establecidos en el CODEX
Alimentarius CAC/MLR 2 Los establecidos en ¢l pendio de métodos de andlisis
identificados como iddneos para respaldar las MLR DEL codex Reaccidon de estabilidad proteica
(prucba de aleohol) No se congulard por la adicién de un volumen igual de alcobal neutro 68 %
en pesa o 75 % en volumen, NTE INEN 1500 FUENTE: Norma Técnica Ecuatoriana. NTE
INEN 10:2012 Requisitos microbiologicos para la leche TABLA 8. REQUISITOS
MICROBIOLOGICOS PARA LA LECHE REQUISITOS nm M ¢ METODO DE ENSAYO
Recuento de microarganismos meséfilos, UFC/em3 5 30 000 50 000 1 NTE INEN | 529-5
Recuento de coliformes, UFC/em3 5 < 1 101 AOACS91.14 Deteccidn de Listeria
monocytogenes 25 g 50-01S0 11290-1 Deteccion de Salmonella /25 g 5 0 - - NTE INEN
1529-15 Recuento de Escherichia coli, UFC/g 5 <10 - 0 AOAC 991.14 n = Numero de mucstras
a examinar. m = indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad M = indice
méximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad ¢ = Nimero de muestras
permisibles con resultados entre m y M. FUENTE: Norma Técnica Fcuatariana. NTE INEN
10:2012 Limite maximo de contaminantes TABLA 9. LIMITES MAXIMOS PARA
CONTAMINANTES REQUISITO LIMITE MAXIMO (LM) METODO DE ENSAYO Plomo,
mg/kg 0,02 ISO/TS 6733 Aflatoxina M1, ug/kg 0.5 ISO 14674 FUENTE: Norma Técnica
Ecuatoriana. NTE INEN 10:2012 QUESO FRESCO Requisitos fisicoquimicos TABLA 10
REQUISITOS FISICOQUIMICOS REQUISITO MINIMO MAXIMO METODO DE ENSAYO
Grasa lactea en extracto seco, % (m/m) 25 - NTE INEN 63 Extracto seco Segan ¢l contenido de
grasa ¢n el extracto seco, de acuerdo a la siguiente tabla NTE INEN 64 Contenido de grasa en
extracto seco (m/m) Contenido de extracto seco minimo correspondiente (m/m) >20,0% < 30,0
% 2%,00% FUENTE: Norma Técnica Ecuatoriana. NTE INEN 2620:2012 Requisitos
microbiolégicos TABLA | 1. REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA LA LECHE
REQUISITOS nm M ¢ METODO DE ENSAYO Enlerobacterins, UFC/g 5 2x102 103 1 NTE
INEN 1 529-13 Recuento de Escherichin coli, UFC/g $ <10 10 | NTE INEN 1 529-8
Staphylococus aureus UFC/g 5 10 103 | NTE INEN | 529-14 Listeria monocylogenes /25 g 3
ausencia - [SO 11290-1 Salmonella en 25 g 5 ausencin ausencin O NTE INEN 1 529-15n =
Nimero de muestras 8 examinar. m = Indice maxime permisible para identificar nivel de buena
calidad M = [ndice méaximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad ¢ = Nimero de
muestras permisibles con resultados entre m y M. FUENTE: Norma Técnica Ecuatoriana. NTE
INEN 2620:2012 MANTEQUILLA Requisites fisicoguimicos para mantequillas TABLA 12.
REQUISITOS FISICOQUIMICOS PARA MANTEQUILLAS REQUISITOS MIN MAX %
METODO DE ENSAYO Contenido de grasa, % (m/n) R0 - NTE INEN 165 Exiracto seco
magro de la leche % (m/m) 1) -— 2 NTEINEN 14 Humedad, % (m/m) - 16 NTE INEN 164
FUENTE: Norma Técnica Ecuatariana. 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 S NTE
INEN 166 Indice de yodo, cg/g 26 45 NTEINEN 167 Indice de Reicher-Meissi, cm3/g 24 32
NTE INEN 168 Indice de Polenske, cm3/g | 3,6 NTE INEN 168 indice de saponificacién, mg/g
218 234 NTE INEN 169 FUENTE: Norma Técnica Ecuatoriana. NTE INEN 161:2011
Requisitos microbialégicos para las mantequillas TABLA 14, REQUISITOS
MICROBIOLOGICOS PARA MANTEQUILLAS REQUISITOS n m M ¢ METODO DE
ENSAYO Recuento de aerobios Mesafilos *UFC/g 5 104 105 2 NTE INEN 1529-5 E. coli
UFC/g 5 <10 -= - NTE INEN 1529-8 Enterobacterios, UFC/g 510 102 3 NTE INEN 1529-13
Staphylocoecus 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 parn identificar nivel aceptable de calidad ¢ = Numero de muesiras
permisibles con resultados entre m y M,

- PRECIO DE ADHESION: USD. 13,05 por cada canasta de productos licicos: 350 gramos
de queso pasteurizado (fresco y/o comicda), 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: Praveer alimentos -PRODUCTOS LACTEOS Y
DERIVADOS, destinados para la preparacion del tiempo de comida (desayunay),
correspondientes a un mes, que satisfagan lus necesidades caldricas de 2000 kilocalorias diarias
par persona, es decir 60000 kilocalorias al mes. Cada canasta deberd contener: 350 gramos de
queso fresco pasteurizado, SO gramos de mantequilla, 4 litros de leche pasteurizada y 2 litros de
yogurt
- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que descen participar en esta ficha téenica
podran hacerlo a través de persona natural o juridica, en la figura de micro o pequeiias empresas;
o de forma asociada bajo la figura de Asocinciones de Productores, Cooperativas de
Comercializacion, Centros de Acopio y/o Consorcio, que formen parte de la Agnicultura
Familiar Campesina. Los proveedores que deseen participar en esta ficha téenica podrin hacerlo
a través de persona juridica, en la figura de microempresas (de 2 hasta % empleados) o pequefias
empresas (de 10 hasta 49 empleados); o de forma asociada bajo Ia figura de Asociaciones de
Productores, Cooperativas de Comercializacidn, Centros de Acopio y/o Cansorcio, que formen
parte de la Agricultura Familiar Campesina. Las micro y pequefias empresas deberfin garantizar
a sus empleados todos los beneficios de ley respecto a la Normativa Laboral vigente. Para
consorcios se solicitari los documentos habilitantes que faculten esta forma de asaciatividad. E
caleulo de la capacidad mixima se elabora tomanda en cuenta el peso promedia, el aporte
calérico y las porciones de licteos y sus derivados mds comunes que se encuentran disponibles
en el Ecuador, sugeridas para los iempos 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) PORCENTAIE DE ALIMENTOS A INGERIRSE DURANTE EL
DIA KCAL/DIA KCAL/MES PORCION PROMEDIO SUGERIDA DE LACTEOS /DIA (2)
DESAYUNO 25% 500 15000 3 COLACION 3% 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 ¢l caso de no existir las diferentes categorias para tiempo de comida
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dicho purcentuje de alimento se compensara dentro de lus otras entegorias de iempo 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 I tahla 2 se muestra el porcentaje de aporte
calérico de ldcteos (leche/yogurt, queso y mantequilla) a la dieta con ¢l 10,71% del total de los
alimentos que se consume en el dia, en su tiempo de comida (desayuno, generandy un aporte
caldrico de 214,29 kilocalorias al dia; es decir 6428,57 kilocalorias al mes. TABLA 2.
PORCENTAJE DE LACTEOS POR CADA TIEMPO DE COMIDA AL DIA Y AL MES
DESAYUNO COLACION ALMUERZO MERIENDA total porciones/din total % alimento/ dia
TIPO DE ALIMENTO PORCION APORTE PORCION APORTE PORCION APORTE
PORCION APORTE LACTEQ/DERIVADOS 3 10,71% 0 0% 0 0% 0 0% 3 10,71%
ENERGIA/DIA 214,29 kealidia 00 0 214,29 keal/din ENERGIA/MES 6428,57 kealidia 0.0 0
6428 57 keal/dia ELABORADO POR SERCOP, 2016 En la tabla 3. Se muestran los productos
que integran esta canasty, 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 (kcul) 100gramos Energia en luncion 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 14 2000
(ml) QUESOS/ QUESO FRESCO 30 264 79,2 6 180(g) 400 gramos MANTEQUILLA QUESO
DE COMIDA 30299 89,7 6 170 (g) MANTEQUILLA 50 740 37 10 50 (g) FUENTE: INCAPT,
2012, ELABORADO POR SERCOP, 2016 Esta ficha se acoge a la resolucion del Servicio
Nacional de Contratacion Piblica (SERCOP), Registro Oficial No. 032 del 6 de julio del 2015,
en donde se resuelve “EXPEDIR LAS DISPOSICIONES PARA LA ADQUISICION DE
ALIMENTOS DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO PRODUCIDOS O CULTIVADOS
EN EL ECUADOR", especificamente en el Art |- Ambito de aplicacion y Art.2 Alimentos
producidos o cultivadus en el Ecuador. La canasta de lacteos debe cumplir con los siguientes
requisitos: de 180 grumos de queso fresco de mesa, 170 gramos de queso de comida, 50 gramaos
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
SUTIPO TOTAL UNIDAD LECHE 4 litras YOGURT 2 litros QUESOS 350 gramos
MANTEQUILLA 30 gramos ELABORADO POR SERCOP, 2016 ACLARACION PARA LA
ENTIDAD CONTRATANTE. Para determinar ¢l niimero de canastas que se requieren de forma
mensul, la entidad contratante debera definir el nimera de personas que van a ser usuarios de
este servicio y multiplicar por el niimero de canastas que se requieren por mes. El numero
minime o ndquirir es de 30 canastas al mes, considerando como grupo elario a las personas
mayores de 18 aios. Para grupos de menor edad se podra realizar compras minimas desde 10
canastas por mes, para lo cunl se adjunta el siguiente cuadro referencial con las porciones y
aporte caldrico sugendo para cada grupo etario. 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
304 afos 1500 150 ml. 2 5 a7 afos 1750 200 ml. 2 8 a 10 afos 1900 200 ml. 1 11 a 14 afios
2300 200 ml, 1 15 0 |7 afos 2500 250 ml. 0.5 Adulto 2000 200 ml. | ELABORADO POR
SERCOP, 2016 Para las instiluciones que cuenlen con nutricionista o lengan definido el numero
de canastas segun su necesidad institucional, podrin planificar las compras segin sus
requetimientos purticulares: la tabla No. § serviri de guia para ¢l cilculo de canasins scgin
grupa etriv, pero solu 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 &l mes. Se dara priondad a las
organizaciones que realicen su produccion pecuaria libre de productos quimices, hormonales y
demas productos restringidas (normas sanitarias vigentes). extendiendo su eupo de hasta 350
canastus al mes, siempre y cusndo cuenten con certificacion de alguna entidad pablica o privada
que avale este tipo de produccion. B proveedor se compromete a entregar su producto en el drea
lueal de su domicilio; no ubstante el proveedor podri escoger el area de cobertura {(cantonal,
provincial o nacional) segiin su capacidad productiva.

- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por la provision del bien se realizarin con
cargo o las partidas presupuestarias de la entidad contratante generadora de la orden de compra
en délares de los Estados Unidos de Norteamérica; los que serén realizados después de la
suseripeion del acta de entrega recepcion (total o parcial), y a la que se debe adjuntar también,
coma simple de la orden de compra y la factura emitida par el proveedor. De ser ¢l caso, se
realizardn pagos parciales, segtin el cronograma de entregas parciales, establecido por mutuo
acuerdo entre ln entidad contratante y el proveedor.

PLAZO DE ENTREGA: El plazo de entrega, comenzard a correr a partir de In {formalizacion
de lu orden de compra, segiin cronograma establecido de mutuo acuerdo entre la entidad
contratante v el proveedor. Para el efecto, el plazo entre cada entrega parcial del producto, serd
de minimo 7 dias y maximo 15 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 cerciorarse en la cantidad de entrega parcial la entidad contratante
previo a susctibir ¢l acta de entrega-recepeidn parcial, pesari los productos recibidos por e
proveedor a fin de verificar que se cumpla con el peso requerido. En el cuso de que se
compruebe que el peso es menor de lo que debia haber entregado de manera parcial, se dejard
constancia en el acta entrega-recepeion, el proveedor deberd completar el peso total contratado
previo d la suscripeion del acta entrega-recepeion definitiva,

- CALIDAD: A.  PRODUCCION PRIMARIA Durante la produceion primaria el proveedor
garantizara la reduccion al minimo de la contaminacion de leche cruda, procedente de los
animales o del medio ambicente. El proveedor garantizard pricticas ganaderas adecuadas, y que
lus animales lecheros se mantengan en adecuado estado de salud. La procedencia de la leche
deberd garantizar presencia de buenas practicas sgricolas, veterinarias y de alimentueion de los
animales, higiene general adecuada del personal y el equipo de ordefo, empleo de métodos de
ordefio adecuados. B PLANTAS PROCESADORAS DE LECHE La carga microbiana de la
leche debe ser tan baja como pueda lograrse utilizando las buenas practicas de produccion de la
leche. Se deberd aplicar medidas ¢n el ambito de la produccién primaria para reducir lo mis
posible Ia carga inicial de microorganismos patdgenos o que afectan a la inocuidad y la
idoneidad, a fin de proporcionar un margen de seguridad mayor para preparar ln leche de manera
tal que permita la aplicacion de medidas de control microbiolégico de menor rigor que €l que de
oira forma seria necesario para aseg la inocuidad ¢ idoneidad del producto. €. DE LOS
PRODUCTOS LECHE La leche debe tener las siguientes caracteristicas * Color. Debe ser
blanco opalescente o ligeramente amarillento (se podrin presentar variaciones en estas
caracteristicas, en funcion de la raza, estacion climitica o alimentacion; pero estas no deben
afectar significativamente las fsticas sensoriales indicadas) - Olor. Debe ser suave,
licteo caracteristico, libre de olores extranos. Aspecto. Debe ser homogéneo, libre de
materins extrafins. LECHE Y YOGURT Se dari cumplimiento a NORMAS TECNICAS
ECUATORIANAS INEN DE HIGIENE PARA LA LECHE Y LOS PRODUCTOS LACTEOS
(CPE INEN-CPDEX 57:2013), Se dard cumplimiento a la Resolucion ARCSA-DE-042-2015-
GGG, TECNICA SUSTITUTIVA DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA PARA
ALIMENTOS PROCESADOS. En el momento en que sc presenta a los consumidores, Tn leche
y sus derivados no debe contener ningin contaminante] 1] en un nivel que ponga en peligro el
estado de la salud piblica. Estos productos presentaran las siguientes caracteristicas: La
leche v sus derivados deberdn estar pasteurizados, deberdn presentar caracteristicas
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organolépticas normales, estar limpios y libres de calostro.

reprocesada y debe ser vendida en su envase original. -

fecha posterior a la que aparece marcada ¢n el rotulo del envase (no mis de 5 dins después de su
pasteurizacion). « La leche pasteurizada envasada y colocada en el mercado, no debe ser

Catalogo electrénico

No debe ser disteibuido en

La leche pasteurizada debe

mantener la cadena de frio en el almacenamiento, distribucion, y expendio a una temperatura de
40C +- 20C. Los residuos de medicamentos veterinarios y sus mefabolitos no podrin
superar los limites establecidos por el Codex Alimentario CAC/MLR 2. - Los residuos de
plaguicidas, pesticidas y sus metabalitos no podrin superar los limites establecidos por el Codex
Alimentario CAC/MLR 2. QUESO El queso fresco debe contener un rango de porcentaje
humedad (65-80%) entre semi blando y blando. Las materias primas utilizadas en su
preparacion, deben cumplir con las normas relacionadas al Codex Alimentarius: - Leche
pasteurizada Ingredientes tales como: § Cultivos iniciadores de bacterias inocuas del
acido lactico y/o productoras de aroma. § Cuajo u otras enzimas coagulantes inocua idoneas. §
Cloruro de sodio y/o cloruto de potasio como sucedineo de la sal. § Las unidades de
cometcializacion de este producto deben cumplir con lo dispuesto en la Ley 2007-76 del Sistema
Ecuatoriano de la Cahdad. § Sc pueden utilizar aditivos permitidos v en las cantidades
especificadas en la norma NTE INEN 2 074. § Se permite ¢l limite méximo ¢n contaminanies
segin lo que establece el Codex alimentarius de contaminantes Codex Stan 193-1995,
MANTEQUILLA La elaboracidn del producto debe cumplir con ¢l Reglamento de Buenas
Practicas de Manufactura del Ministerio de Salud. La leche utilizada para Ia fabticacion de la
mantequilla y de la mantequilla de suero debe cumplir con los requisitos establecidos en la NTE
INEN 9. La crema utilizada para la fabricacion de la mantequilla y de la mantequilla de suero
debe cumplir con los requisitos cstablecidos en la NTE INEN 712. Lo residuos de plaguicidas y
sus metabolitos, no deben superar los limites establecidos por el Codex Alimentario CAC/MLR
1 en su dltima edicion. Los residuos de medicamentos veterinarios no deben superar los limites
estublecidos por el Codex Alimentarius CAC/MLR 2 en su (ltima edicion.

- INFRAESTRUCTURA MINIMA: La planta procesadora deberd tener un drea destinada al
almucenamiento del producto, con las siguientes caracteristicas: - Area de almacenamiento
y clasificacion de productos. Esta drea deberd contar con equipos de refrigeracion para mantener
el producto. - Area destinada para ubicacidn de las gavetas. Las gavetas deberdn ser
limpiadas cada vez que sean utilizadas. - Area despacho de productos, esta deberd fresca y
ventilada. Para evitar dafios el producto no debe exponerse al sol. - El techo, paredes, piso
deberd ser liso con la finalidad evitar acumulacian de particulas de polvo y concentracién de
humedad en la infraestructura.

Subtotal

7.710,7500

Impuesto al valor agregado (1%)

0,0000

7.710,7500

NUNero

de ltems

37

I'otal de la Orden

7.710,7500

Fecha de Impresion: martes 30 de marzo de 2021, 09:08:52
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