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ORDEN DE COMPRA POR CATALOGO ELECTRONICO

Fecha \
Ordende  (p 50130001442239 | de 0s-12-2018 | Fechade 6155018 |
compra: - aceptacion: f
emision: LA
Estado de la Peridienia
orden: | - A
DATOS DE LA ENTIDAD CONTRATANTE o
DIRECCION
Entidad DISTRITAL 08D05 o _ . . o
contratante: SAN LORENZO - RUC: 1060037240001 | Teléforo: 062780576 052781331 |
MIES B ]
DIRECTOR |
= DISTRITAL }
) rre
f:t’s‘:;: e gf‘gg‘ AA[L‘;EEEJE% Cargo: |08D05 SAN g‘;::gmc  cruzplaza@iaclusion.gob.ec |
‘ C o LORENZO e |
MIES o
Nombre
funcionario - Correo ‘ . - ; g i
distritomiessanlorenzo " veronica.quintero@inclusicn.gob.ec a
encargado electrémicy: L .
del proceso: | ]
SAN
e o [N L SAN ) . LORENZO. |
Provincia: ESMERALDAS | Cantdn: LORENZO Purroquia: CABECERA |
CANTONAL |
TACITO
Direccién AV. ARMADA ORTIZ
=g i NACIONAL DIAGONAL |
’ Calle: BARRIO Nimero: S/N Intersecciom: A LA '
NUEVOS ESCLELA ,
HORIZONTES \ HOCAR DEL |
ol NINOC ]
o 062780576 |
. Edificio: Departamenti 1 l Teléfono: 062781331 ‘
Horario de
recepceion de En horario administitivo 08:00 am hasta |7:00 pm
Datos de mercaderia: _ - o ___j
entrega: Responsable de \
recepeion de LCDA. MARIETA CAJAS |
mercaderia:

Direccion de
entrega:

AV. ARMADA NACIONAL BARRIO NUEVOS HORIZONTES S/N y TACITO ORTIZ |
DIAGONAL A LA ESCUELA HOGAR DEL NINO,,

Observacion:

ALIMENTACION DEL MES DE NOVIEMBRE

Los pagos de la presente ordzn de compra se realizaran con zago a los fondos propios provenientes cel
presupuesto de la Entidad Contratante relacionados con la partida presupuestaria correspondierte. La partide
presupuestaria debera certificarse por la totalidad de la orden de compra incluyéndcose el [VA.
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Para el pago, la entidad contratente deberd requerir la copia del acta de entrega - recepeion, coria de la orden
de compra y la factura correspondiente; sin que estas condicicnes modificuen procesos administrativos
financieros internos de cada entidacl.

El pago de los bienes o servicios, objeto de la presente orden de compra seré en dolares americanos y sera
efectuado directamente por cada entidad contratante a una cuenta cuyo benzficiario sza el proveedor cuya
informacion consta en la presente orden de compra, dentro de los 30 dias siguientes suscrito el acta de entrega
recepeion definitiva. Solo si la informacion de la cuenta de pag~ no estd registradz e la presente orden de
compra, o en caso de que la transferencia de pago no se haya rodido 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 eniregue los bienes o servicios en fecha posterior al término ofertado y/o acordado, se

.aplicaré 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 perjudiczda 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
generd la orden de compra.

APROBACION DE LA ORDEN DE COVPRA

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

Funcionario Encargado del
Proceso

Mé}{ma Aub

NOIilb[‘e; CRLZ

Nombre:
distritomiessanlorenzo

PLAZA ANGULO

DETALLE g
CcPC | Descripeién Cant Ve Descuento | Sub. !mpueﬁ» V. Partida Presup.
"unitario Toral (%) Total _
229900911 | CANASTA DE ) 1(1 13.0500 0,2000 | 13.0500 0,0000 | 13,0500 | 58000000015308)108050010000C050 ;
PRODUCTOS LACTEOS Y | meses) !
DERIVADOS
- PERSONAL,

CAPACITACION Y
EXPERIENCIA: Administrador.-
El proveedor que desee participar
debera contar con un [
administrador por cada 300

| canastas. El administrador debera
presentar: - Certificado de
formacion o capacitacion de &
menos 20 horas en higiene y
manipulacion de dimeatos o
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Certificado de salud ocupacional
para la manipulacion dz
alimentos, emitido porel MSF o
entidades privadas afines. -
Certificado de capacitacion (al
menos 40 horas) o experiencie (al
menos | afo) en admirisracion
de alimentos y/o logistca de
alimentos y cadenas de
distribucion de alimentos
(certificado otorgado por
as0Ciaciones 0 empresas
campesinas en el area de
comercializacion de alimentos, u
otros.) TAREAS: 1) Coordina’ la
logistica de entrega a tiempo enel
lugar acordado con la entidad
contratante. 2) Gestionar la
disponibilidad de productos pxa
el armado de canastas. 3)
Coordinar al personal necesario
para el armado de cangstas (flujo
de procesos) 4) Reviser que el
producto cuente con las
caracteristices requeridas de la
canasta, de acuerdo &
especificaciones proporcionacs
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 persond de
servicio deberd contar con:
Experiencia y conocimiento en
servicio de embalaje, higienzs v
manipulacion de dimentos de al
menos seis Meses y presentar
certificado d2 salud ocupacioral
emitido por el MSP para la
manipulacion de dimentos o
entidades pnvadas afines. El
personal debera estar
puntualmente cuando requiera el
administrador de la asociacion y
su jomada laboral dependera cel
tiempo que se denore en armer y
embalar todas las canastas.
TAREAS: 1) Descargar los
alimentos que llega &l centro ce
acopio. 2) Clasificar los alimentes
y embalar de acuerdo al peso
solicitado en esta ficha. 3) Pesar
los alimentos y armar las canastas
4) Carger las canastas en el
vehiculo de distribucaén. 5)
Descargar las canastas en el lugar
acordado por la entidad
contratante.

- INFRACCIONES Y
SANCIONES DEL
PROVEEDOR: INFRACCIONES
SANCIONES Incumplimientcs
en los tiempos de entrega (sin

Jjustificacion), sefalados por le

Entidad Contratante Por retraso
en la entrega del producto se
aplicard una multa del 0,5 %
diario del valor a factusar
correspondiente al producto no
entregado que constz en la Orden
de Compra. En caso de producirse
recurrencia en el incumplimiento,
la Entidad Contratante notificera
al SERCOP. mediante ofic v
documentos de respaldo. de este
hecho; con el fin de rezlizar la
exclusion del proveedor del
Catalogo Dinamico Inclusivo.
Incumplimiento dela orden de
compra En el casode que el
proveedor suspendao incumplala
orden de cormpra en su totalicad,
la entidad contratante dard per
terminado la orden de compray
notificaré al SERCOP a fin de que
lo declare contratista incumplido

hitps:/catalogo.compraspublicas.gob.ec ‘ordenes/imprimir™ . .
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No cumplir con el peso de entrega
establecido en la orden de conpra
Si el proveecor ha incumplido lo
contemplado en el parrafo altimo
del numeral 6 de esta ficha, se le
aplicara una multa del 0,2 % del
valor totel de la orden de comora,
considerandose conn peso
maximo de incumplimento de
hasta 0,5 kilogramos del total de
la orden de compra. Emplear
Productos de uso veterinario que
no hayan sido aprobados por
AGROCALIDAD 0 a su vez se
encuentren mal utilizados o s2
encuentren trazas en el producto
Se solicitara ¢l cambio del lotede
produccion. En caso de producirse
una segunda reincidencia, la
Entidad Contratante notificard al
SERCOP, mediante ofido v
documentos de respaldo.y
solicitard la suspension del
Catalogo Dinamico Inclusivo.
Incumplimientos de requisitos
minimos de la ficha Si se
determina que los alimzntos no
cumplen con los requisitos
minimos establecidos enla
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 Ordzn
de Compra. En caso de producirse
una segunda reincidencia, la
Entidad Contratante notificard al
SERCOP, mediante ofiao y
documentos de respaldo;y
solicitara la suspension del
Catalogo Dinamico Inclusivo.
Incumplimiento en las
especificaciones de entregaen
gavetas, transporte y logistice 2
infraestructura Si se determinz
que los alimentos no han side
entregadosen la presente ficha, se
cobrard una multa equivalents al
0,2 % del valor total de la entraga
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 «l
SERCOP, mediante ofido y
documentos de respaldo.y
solicitara la suspension del
Catalogo Dinamico Inclusivo.
Incumplimiento en la
conformacion de lacanasta en
pesos y tipos requeridesen esta
ficha Si se determina que los
alimentos no han sido entregados |
conforme a los pesos ytipos
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 Conmpra. En caso de
producirse una segunida
reincidencia, la Entidad
Contratante notificara al
SERCOP, mediante ofiao 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 de
reincidencia, la entidad
contratante solicitard a la
Direccion Provincial del MAGAP
(entidad rectora) la verificacidn
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del incumplimiento de esta norma
{en un maximo de dos dias de
entregado el producto), en caso de
que se verifique este
incumplimiento. La enzidad
contratante contando con el
Informe emitido porel MAGAP
notificard al SERCOP, con el fin
de realizar la exclusion definitive
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 presentara la
garantia del buen uso de anticipo
por un valor equivalene al 100%
del valor recibido por este
concepto. El proveedor presentara
una garantia de fiel cumpliniento
de la orden de conpra, si la
cuantia generada es mayor al
valor que resulte de multiplicar el
coeficiente 0,000002 por el
presupussto ‘nicial del Estado del
correspondiente gjercicio
econdmico, esta garantia se
. rendira por un valor igual al $ %

del monto toial de laorden ce
compra. El proveedor cubrira cl

100% de los bienes con dafios o
alteraciones por embalaje, i
manipulacion, mala calidad de la '
materia prima o componentes
empleados en su produccion.

El proveedor firmard una
carta de compromiso de canje de
los productos que se enaientren
en mal estado o deterioro, como
por ejemplo plagas, pudricién o
toxicidad en 2l empleo de

|
|

plaguicidas. La Entidad
Contratante dejar constancia del
mal estado o deterioro del
producto en ¢lacta de entrega
recepcion, a fin de que esta sirva |
como respaldo y se proceda con el
cambio respectivo. La Entidad
podra realizar verificaciones a fin
de garantizar el cumplimiento de
las caracteristicas descritas en la
presente ficha, cabe menciona
que ios costos de estas ‘ |
verificaciones serancubiertos por

. la Entidad Contratante

- LOGISTICA Y
TRANSPORTE: El proveedor
correra con todos los gastos de
logistica y transporte desdeel
lugar de acopio hasta e! lugar
acordado por la entidac i
contratante. Se cumplird con la
cadena de frio establecido en ¢l
numeral 11 “almacenado™ y s¢
adaptard a los siguientes
réquerimientos de logisticay |
transporte. Segun Acuerdo *
Ministerial 2013 (MAGAP-MS0O- w
MIPRO), de! Reglamento de
control ¥ regulacion de la cadena
de produccién de la leche y sus
derivados, (Capitulo VII' de les
plantas procesadoras de leche y
sus derivados), el transporte hasta
el punto de venta deberd cumplir |
con las condiciones minimas en i
funcion de la naturaleza del
producto. Debera estar en
condiciones para mentener
temperaturas optimas que
aseguren el mantenimizni de su
calidad e inocuidad: - |
Productos pasteurizados: 4 oC +/- ‘
2iolE. - Queso pasta blanda ‘
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(fresco) 4 a 8 oC. Los vehiculos
empleados para el transporte
deben ser cerrados, con
refrigeracion. Debera tener en
cuenta las recomendaciones
sefialadas en el Codigo de
Practica Ecuatoriana CPE-INEN-
CODEX CAC/RCP 44:2013. Los
vehiculos deberén cumplir las
siguientes caracteristicas: -

Las paredes, los suelos ylos
techos estén hechos de un
material apropiado y resistente a
la corrosion, con superiicies lisas
e impermeables. - Los suzlos
estarin dotados de un sistemade
drenaje idoneo; dotado de un
equipo de refrigeracion, para
mantener los productos licteos
refrigerados durante el transporte
a una temperatura lo mis proxima
a 0°C. El proveedor garantizari
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 pudricién v
desperdicios que obstruyan los
orificios del drenaje y de

circulacion delaire sitvados enel |

suelo del vehiculo. Se debera
respetar las racomendaciones en
el embalaje y apilamiento de los
alimentos. El proveedor correrd
con todos los gastos de logisti@ y
transporte desde el lugarde
acopio hasta el lugar acordado por
la entidad contratante.

- PRESENTACION: Gaveta
Plastica de Calado Total de
Polietileno dz alta densidad
nueva, de dimensiones 54 cm x
36 ¢cm x 30 ¢cm, con un peso
aproximado de 22 kg (vacia) v
que permite una temperatura de
trabajo de -20°a 50° (°C), dando
asi un peso minimo de 1666 kg
por gaveta llena. Las gavetas
destinades al transporte de
alimentos seran de propiedad
exclusiva del proveedor, el mismo
que debera garantizar el buen uso
de las mismas, es decir que éstas
no podrin ser empleadas para
acciones ajenas a la de! transporte
de alimentos. En adicién el
proveedor debera tormar en cuenta
las recomendaciones y
documentos que proporcions la
Entidad Contratante re‘erente al
uso de las gavetas. Segin el
namero de canastas qus Rquicra
la entidad contratante, la entidad
definird el tipo de envasado pera
los alimentos correspondienies a
esta ficha. El proveedor debera
entregar sus productos soloen las
gavetas s2glin como se especifica
en esta ficha.

- ALMACENADOQO: Se debe
cumplir con 2! requerimiento de la
temperatura de la cadena de frio
como consta en la siguiente tabla:
TABLA 6. CADENA DE FRIO
PARA ALMACENADO Y
TRANSPORTE DE
PRODUCTOS LACTEOS Y SUS
DERIVADOS PRODUCTO
REFRIGERACION
CONGELADO TEMPERATURA
DURACION DE CONSERVA
DURACION DE CONSERVA oC
dias dias Lecheentera 0 a4 - -

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

05/12/2018 16:(

1




Catilogo electrénico

7 de 16

yogurt2a55al0 - Mantequilla
4 a6 14 a2l 240 Quesos Frescos
0a52 -Quesos BlandosOa2 -
- Quesos Duros0as - -
FUENTE: Dominguez 2009
Recomendaciones para la
conservacion y transporte de
alimentos perecederos

- ENVASADO:
LECHE/YOGURT: Debe ser
envasada y comercializada er
recipientes d= material aprobado
por la autoridad sanitaria
competente, estar provistos de
cierres hermeéticos e inviolables,
limpios, libres de despafectos,
garantizar la completa proteccion
de su contem:do de agentes
externos y no alterar las
caracteristicas organolépticas y
fisico-quimicas del preducto.
QUESO Debe expenderse en
envases asépticos herméticaments
cerrados, que aseguren la
adecuada conservacion y calidad
del producto. El producto debe
acondicionarse en envases cuyo
material, en contacto con el
producto, sez resistente a su
accion y no eltere las
caracteristices organolépticas del
mismo. El embalaje debe hacerse
en condiciones que mantenga las
caracteristices del producto y
aseguren suinocuidad durante el
almacenamiento, transporte y
expendio. MANTEQUILLA Las
mantequillas deben expendersz en
envases asépticos, y
herméticamente cerrados. que
aseguren laadecuada
conservacion y calidad del
producto. Las mantequillas deben
acondicionarse en enveses Cuyo
material, en contacto con el
producto, sea resistente a su
accion y no elters las
caracteristicas organolépticas del
mismo. El embalaje debe hacerse
en condiciones que mantenga las
caracteristices del producto y
aseguren suinocuidad durante el
almacenamiento, transporte y
expendio Las gavetas utilzades
deberéan ser exclusivamente pera
¢l transporte de los alimentos

- REQUISISTOS MINIMOS:
A.  PRODUCCION
PRIMARIA El ganado bovino en
la produccion pnmaria debera
contar con : Copia del
certificado original de vacunacion
de Fiebre Afiosa con los datos del
productor B PLANTAS
PROCESADORAS DE LECHE
Segun Acuerdo Ministzrial 2013
(MAGAP-MSO-MIPRO), del
Reglamento de control y
regulacion de la cadena de
produccion de la leche y sus
derivados, (Capitulo VII: de les
plantas procesadoras de leche y
sus derivados), se debera cumplir
con los siguientes requisitos:

Todas las plantas de

procesamiento de ledhe y sus
derivados contarin cor el permiso
de funcionamiento otorgado por
¢l Ministerio de Salud Publica a
través de sus organismos
competentes de conformidad con
lo establecido en la Lev Organica
de la salud. Todes las
plantas de procesamierto de leche
y sus derivados cumplirdn las
disposiciones establecidas en ¢l

https://catalogo.compraspublicas.gob.ec ‘ordenes/imprimir’d .
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Reglamento de Buenas Practicas
de Manufacturade alimentos I
Procesados y la Regulecion
Sanitaria de Alimentos. El
monitoreo de su cumplimientc
sera responsabilidaddel
Ministerio de Salud Piblica a
través de los organismos
competentes. - Las indusirias
lacteas, sean estas, micro,
pequefia, medianas y/o grandas
empresas, deberan informar
mensualmente al MACAP, sobre
el pago por litro de leche al
productoren finca y 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. DELOSPRODUCTOS
LECHE Y YOGURT - Se
debe dar cumplimiento a los
requisitos fisicos, quimicos,
microbiologics y de
contaminantes establecidos enla
norma NTE INEN 10:2012, los
mismos que se anotan en el
numeral 16 ce la presente ficha
. QUESO -  Se debedar
cumplimiento a los requisitos I

fisicos, quimicos, microbioldgics
y de contaminantes estblecidos
en la norma NTE INEN 065, 1os
mismos que se anotan en el
numeral 16 ce la presente ficha.
MANTEQUILLA - Se debe
dar cumplimiento a los requisitos
fisicoquimicos, de grasa 'y
microbiologics establecidos en la
norma NTE INEN 161:2011,
MANTEQUILLAS, los mismos
que se anotan en el numeral 16 de
la presente ficha.
- APLICACION DE LA L
PRESENTE FICHA: Conforme a | |
la NORMAS TECNICAS |
ECUATORIANAS INEN DE
HIGIENE PARA LA LECHE Y |
LOS PRODUCTOS LACTECS
(CPE INEN-CPDEX 57:2013)
- REQUISITOS
ESPECIFICOS: LECHE
ENTERA PASTEURIZADA
Requisitos fisicos y quimicos
(Leche entera pasteurizada)
. TABLA 7. REQUISITOS !

FISICOS Y QUIMICCOS (LECHE {
ENTERA) REQUISITOS |
UNIDAD MIN. MAX METODO
DE ENSAYO Densidad relativa
NTE INEN 11 a 150C - 1,029
1.033a200C - 1028 1032
Contenido de gusa % 3 - NTE
INEN 12 (fracciéon de masa)
Acidez titulable, expresada como
acido lactico % 0,130,18 NTE
INEN 13 (fraccion de masa)
Solidos totales % 11,3 - NTE
INEN 14 (fraccion de imasa)
Solidos no grasos % 8,3 - -
(fraccion de masa) Ceniza % (0,65
0,8 NTE INEN 14 (fraccién de
masa) Punto de congelacion oC |
-0,536 -0,512NTE INEN 15 ¢H
-0,555 -0,53 Proteinas % 2,9 - ‘
NTE INEN 16 (fraccion de masa)
Ensayo de fosfatasas - Negativo
NTE INEN 19 Ensayo de
Peroxidosa- Positivo NTE INEN
2334 Presencia de conservantes -
Negativo NTE INEN 1500
Presencia de neutralizantes -
Negativo NTE INEN 1500
Presencia de adulterantes - |
Negativo NTE INEN 1500 Grasa
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vegetal - Negativo NTE INEN ‘
1500 Suero de leche - Negativo ‘
NTE INEN 2401 Residuosde ‘
medicamentos veterinarios Ug/l - {
LMR establecidos en ¢! CODEX
Alimentarius CAC/MLR 2 Los
establecidos 2n el compendio de
métodos de malisis identificados
como idonees para respaldar las
MLR DEL codex Reaccion de
estabilidad proteica (prueba de
alcohol) No se coagulerd por la
adicion de un volumen igual dz [ _
alcohol neutro 68 % 2n peso 0 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 microorgenismos
mesofilos, UFC/em3 5 30 000 50
000 | NTE INEN 1 523-5
Recuento de colformes,
UFC/lem35<1101
AOAC991.14 Deteccion de
. Listeria monocytogenes /25 g 50

-0 18O 11290-1 Deteccién de
Salmonella/25g50-- NTE
INEN 1529-15 Recuento de
Escherichia coli, UFC/g 5 <IC -0 \
AOAC 991.14n= Namero d2
muestras a examinar. m = Incice
maximo permisible para
identificar nivel de buena calidad |
M = Indice maximo permisible i
para identificar nivel aceptable de |
calidad ¢ = Numero de muestras
permisibles con resultadosentre
my M. FUENTE: Nomma Técnica
Ecuatoriana NTE INEN 10:2012 |
Limite maxino de con:aminartes
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 er
extracto seco, % (m/m) 25 - NTE
INEN 63 Extracto seco Segun el [
contenido de grasa en ¢l extrecto
seco, de acuerdo a la siguiente
tabla NTE INEN 64 Contenido de
grasa en extracto seco (m/m)
Contenido d= extracto se®
minimo correspendiente(m/rn) ‘
>20,0% < 30,0 % 28,00%
FUENTE: Norma Técnica ‘
Ecuatoriana. NTE INEN I
2620:2012 Reguisitos
microbiologicos TABLA 11
REQUISITOCS
MICROBIOLOGICOS PARA LA
LECHE REQUISITOS nmMc¢
METODO DE ENSAYO
Enterobacterias, UFC/g 5 2x102
103 1| NTE INEN 1 529-13
Recuento de Escherichia coli,
UFC/g5<1010 I NTEINEN 1
529-8 Staphylococus aureus
UFC/g5 10103 I NTE INEN |
529-14 Listeria monocytogenes /
25 g 5 ausencia - 1SO 11290-1
Salmonellaen 25 g 5 ausencia
ausencia O NTE INEN 1 529-15n
= Numero de muestras a
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examinar. m = Indice maximo
permisible para identificar nivel
de buena calidad M = Indice
méximo perrisible para
identificar nivel aceptable de
calidad ¢ = Numero de muestras
permisibles con resultedosentre
my M. FUENTE: Norna 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 gesa, % (m/m) 30
--- NTE INEN 165 Extracto seco
magro de la leche % (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 81,456 5 NTE INEN
166 Indice de yodo, cg/g 2645
NTEINEN 147 Indice de Reicher-
Meissi, cm3/g 24 32 NTE INEN
168 Indice de Polenske, cm3/g, |
3.6 NTE INEN 168 Indice de
saponificacion, mg/g 218 234
NTE INEN 169 FUENTE: Norma
Técnica Ecuatoriana. NTE INEN
161:2011 Requisitos
microbiologicos para las
mantequillas TABLA 14.
REQUISITOS
MICROBIOLOGICOS PARA
MANTEQUILLAS
REQUISITOS nmMe¢
METODO DE ENSAYO
Recuento de aerobios Mesofilos
*UFC/g 5104 105 2NTE INEN
1529-5 E. coli UFC/g 5 <10 -
-- NTE INEN 1526-8
Enterobacterias, UFC/g 5 10102
3 NTE INEN 1529-13
Staphylococeus aureus UFC/2 5 <
10 -— -- NTE INEN 1529-14
Salmonella, 25 g 5 ausencia ---
-~ NTE INEN 1529-15 *Excepto
para mantequillas fermentadas
con cultivos bacteriancs
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 permisiblz
para identificar rivel aceptable dz
calidad ¢ =Numero de muestras
permisibles con resultadosentre
my M.

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

- DESCRIPCION GENERAL:
Proveer alimentos
—PRODUCTOS LACTEOS ¥
DERIVADOS, destinados para la
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preparacion del tiempa de comida
(desayuno), correspondientes a un
mes, que satisfagan las
necesidades caloricas de 2000
kilocalorias diarias por persona,
es decir 60000 kilocalorias al
mes. Cada canasta debera
contener: 350 gramos e queso
fresco pasteurizado, 50 gramos de
mantequilla, 4 litros de leche
pasteurizada y 2 litros de yogurt.
- CAPACIDAD MAXIMA:
Los proveedores que desen
participar en esta ficha técnica
podran hacerlo a través de
persona natural o juridica, en la
figura de micro o pequefias
empresas; o de forma asociada
bajo la fizura de Asociaciones de
Productores, Cooperativas de
Comercializacion, Centros de
Acopio y/o Consorcio, que
formen parte de la Agricultura
Familiar Campesina. Los
proveedores que deseen participer
en esta ficha técnica podran
hacerlo a través de persona
Jjuridica, en la figura de
microempresas (de 2 hasta 9
empleados) o pequefias empresas
(de 10 hasta 49 empleados); o de
forma asociada bajo la figura de
Asociaciones de Productores,
Cooperativas de
Comercializecién, Centros de
Acopio y/o Consercio,que
formen parte de la Agricultura
Familiar Campesina. Las micro y
pequefias empresas deberdn
garantizar a sus empleedos tocos
los beneficios de ley respecto ala
Normativa Laboral vigente, Para
consorcios se solicitara los
documentos habilitantesque
faculten esta forma de
asociatividad. El calculo de la
capacidad maxima se elabora
tomando en cuenta el peso
promedio, el aporte caldrico ylas
porciones de lacteos y sus
derivados mas comunes que se
encuentran disponiblesen el
Ecuador, sugeridas para los
tiempos 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 150003
COLACION 5% 100 30000
ALMUERZO 35% 700 210000
COLACION 5% 100 30000
MERIENDA 30% 600 180000
TOTAL 100% 2000 600003 (1)
Cuadro referencial, En el caso de
no existr las diferentes categorias
para tiempo de comida dicho
porcentaje de aimento s¢
compensaré dentro de las otras
categorias de tiempo de comida
(2)Una porcion de leche/yogurt
equivale a 200 gramos. Una
porcion de queso equirale a 30
gramos ELABORADO POR
SERCOP, 2016 En la tabla 2 se
muestra el porcentaje de aporte
calorico de lacteos (leche/yogurt,

hittps://catalogo.compraspublicas.gob.zc/ordenes/imprimir’.d .

05/12/2018 1&:03



Catilogo electronico https://catal ygo.compraspublicas.gob.zc’ordenes/imprimir”ic .

queso y mantequilla) a la dieta
con el 10,71%del tota! de los
alimentos que se consume en el
dia, en sutiempo de comda
(desayuno, generando un aporte
calérico de 214,29 kilocalorias al
dia; es dear 6428 57 kilocaloris
al mes. TABLA 2. PORCENTAIJE
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
LACTEO/DERIVADCS 3
10,71%0 0% 0 0% 0 0% 3
10,71% ENERGIA/DIA 21429
kcal/dia 0 0 021429 kcal/dia
ENERGIA/MES 642857 kcal/dia
000642857 keal/dia
ELABORADO POR SERCOP,
2016 En la tebla 3. Se muestran
los productos que integram esia
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 SUTAMANO, PESO Y
ENERGIA CLASIFICACION i
DE ACUERDO A SU TIPO
OPCION PESO PROMEDIO
PORCION (gramos) Energia
(kcal) 100gramos Energia en
funcion del peso de la porcion
(Kcal) TOTAL PORCION
TOTAL PESO TOTAL
GRAMOS UNIDAD
LECHE/YOGURT LECHE DE
VACA PASTEURIZADA 200 60
120 204000 (ml) 6 litros
YOGURT 20099 198 10 2000
(ml) QUESOS/ QUESO FRESCO
30 264 79,2 6 180(g) 400 gramos
MANTEQUILLA QUESO DE
COMIDA 30299 8976 170(g) ‘
MANTEQUILLA 50 74037 10
50 (g) FUENTE: INCAP, 2012,
ELABORADO POR SERCOP,
2016 Estaficha se acoge ala
. resolucion del Sarvicio Nacional
de Contratacion Publica
(SERCOP), Registro Oficial No.
032 del 6de julio del 2015, en
donde se resuelve “EXPEDIR
LAS DISPOSICIONES PARA
LA ADQUISICION DE i
ALIMENTOS DESTINADOS ‘
AL CONSUMO HUMANO |
PRODUCIDOS O CULTIVADOS ] ‘
EN EL ECUADOR",
especificamente en el Art |- |
Ambito de gplicacion v Art.2 |
Alimentos poducidos o
cultivados er: el Ecuador. La
canasta de lacteos debe cumplir
con los siguimntes 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 latabla4. 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
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gramos ELABORADO POR

SERCOP, 2016 ACLARACION
PARA LA ENTIDAD
CONTRATANTE. Para
determinar ¢! nimero de canastas
que se requieren de forma
mensual, la entidad contratantz
debera definir el namero de
personas que var a ser usuarios de
este servicio y multiplicar por el
numero de canastas que se
requieren por mes. El niamero
minimo a adquirir es de 50
canastas al mes, considerando
como grupo etario a las persena
mayores de |18 ailos. Para grupos
de mener edad se podr4 realizar
compras minimas desde 10
canastas por mes, para lo cual se
adjunta el siguiente cuadro
referencial con las porciones y
aporte calorico sugerido para cada
grupo etario. TABLA 5. APORTE
CALORICO Y PORCION DE
LACTEOS SUGERIDA POR
DIA, SEGUN GRUPO ETARIO
RANGO DE EDAD )
KILOCALORIAS PORCION
SUGERIDA NUMERO DE
CONSUMIDORES POR
CANASTA 3 a4 aftos 1500150
ml.25a7 affos 1750200 ml. 2 8
a 10 afos 1900200ml. 1 11 a 14
afios 2300 200ml. | 152 17 ados
2500 250'ml. 0,5 Adulto 2000
200 ml. | ELABORADO POR
SERCOP, 2016 Para las
instituciones que cuenten con
nutricionista o tengan definidc el
numero de canastas segun su
necesidad institucional, podrén
planificar las compras segin sus
requerimientos particulares; la
tabla No. 5 servira de guia para el
calculo de canastas segun grupo
etario, pero solo es referencial
CALCULO DE CAPACIDAD
PRODUCTIVA. La capacidad
productiva por Asociaciones de
Productores, Cooperativas de
Comercializacion, Centros de
Acopio y/o Consorcios, serd dz
300 canastas al mes. Se dara
prioridad a las organizaciones que
realicen su produccion pecuaria
libre de productos quiricos,
hormonales y demas productos
restringidos (normas senitanas
vigentes), extendiendo su cupo dz
hasta 350 canastas al mes,
siempre y cuando cuenten con
certificacion de alguna entidac
publica o privada que avale este
tipo de produccion. El proveeder
se compromete a entregar su
producto en elarea local de su
domicilio; no obstante el
proveedor podra escoger el area
de cobertura (cantonal. provincial
o nacional) segln sucepacidad
productiva.

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

- PLAZO DE ENTREGA: El
plazo de entrega, comenzard a
correr a partir de la formalizacién
de la orden de compra, segun
cronograma establecido de mutuo
acuerdo entre la entidad
contratante y el proveedor. Para el
efecto, €l plazo entre cada entrega
parcial del producto, serd de
minimo 7 dias y maximo 15 dias,
salvo condiciones de casofortuito
o fuerza mayor, como eventos,
desastres o fenomenos naturales
imprevistos, de conformidad con
lo que manda Art. 30 del Codigo
Civil, A fin de cerciorarse en la
cantidad de entrega parcial la
entidad contratante previo a
suscribir el acta de entrega-
recepcion parcial, pesar los
productos recibidos por el
proveedor a fin de verificar que se
cumpla con el peso requendo. En
el caso de gue se conpruebe que
el peso es menor de lo que debia
haber entregado de manera
parcial, se dejari constanciaen el
acta entrega-recepeion, el
proveedor debera completar el
peso total contratado previo a la
suscripcion del acta enrega-
recepcion definitiva

- CALIDAD: A.
PRODUCCION PRIMARIA
Durante la produccién primaria el
proveedor garantizara la
reduccion al minimo de la
contaminacion de leche cruda,
procedente da los animales o del
medio ambiente. El proveedor
garantizara practicas ganaderas
adecuadas, y que los animales
lecheros se mantengan en
adecuado estadode salud. La
procedencia de la leche deberé
garantizar presencia de buenes
practicas agricolas, vetarinarias y
de alimentacion de losanimales,
higiene general adecuada del
personal y el equipo de ordefio,
empleo de métodos de ordefio
adecuados. B.  PLANTAS
PROCESADORAS DE LECHE
La carga microbianade la leche
debe ser tan baja como pueda
lograrse utilizando las buenes
practicas de produccion de la
leche. Se debera aplicar medicas
en el ambito de la produccion
primaria para reducir lo més
posible la carga inicial de
microonganismos palogenos o que
afectan a la inocuidady la
idoneidad, a fin de proporcionar
un margen de seguridadmayor
para preparar la leche ¢e manera
tal que pernita la aplicacion de2
medidas de control
microbiologim de menor nigor
que el que de otra forma serie
necesario para asegurar la
inocuidad e idoneidad del
producto.C.  DE LOS
PRODUCTOS LECHE La leche
debe tener las siguientes
caracteristicas - Color Debe
ser blanco opalescente o
ligeramente amarillento (se
podran presentar variacionss en
estas caracteristicas, en funcion de
la raza, estacion climética o

htips://catalogo. compraspublicas.gob.ec’ordenes/imprimirid. .

05/12/2013 1&:03

.




Catilogo electrénico

alimentacion; peroestzs no deben
afectar significativamente las
caracteristices sensonales
indicadas) - Olor. Debe ser
suave, lacteo caracteristico, libre
de olores extrafios. -
Aspecto. Debe ser homogéneo,
libre de materias extrafias.
LECHE Y YOGURT £e dard
cumplimiento a NORMAS
TECNICAS ECUATORIANAS
INEN DE HIGIENE PARA LA
LECHE Y LOS PRODUCTOS
LACTEOS (CPE INEN-CPDEX
57:2013). Se dara cumplimiento a
la Resolucion ARCSA-
DE-042-2015-GGG, TECNICA
SUSTITUTIVA DE BUENAS
PRACTICAS DE
MANUFACTURA PARA
ALIMENTOS PROCESADOS.
En el momento en que se presenta
a los consumidoes, la leche y sus
derivados no debe contener
ningan conaminante{ 1] en un
nivel que pongaen peligroel
estado de la salud publica. Estos
productos presentaran las
siguientes caracteristicas: -
. La leche y sus derivados deberan
estar pasteur zados, deberan
presentar caracteristicas
organolépticas nommales, 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 despuésde su
pasteurizacién). - La leche
pasteurizada envasada y colocada
en el mercado, no debe ser
reprocesada v debe ser vendidaen
su envase original, - La leche
pasteurizada debe mantener la
cadena de frioen el
almacenamiento, distribuaoén, y
expendio auna temperatura de
40C +- 20C. - Los residuos
de medicamentos veterinarios y
sus metabolitos no podrin superar
los limites establecidos porel
Codex Alimentario CAC/MLR 2.
Los residuos de
plaguicidas, pesticidas v sus
metabolitos nopodrén 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 cumplircon
las normas relacionadas al Codex
Alimentarius: - Leche
pasteurizada - Ingredientes
tales como: § Cultivos
iniciadones de bacterias inocuas
del acido lactico y/o productorss
de aroma. § Cuajou otras
enzimas coagulantes inocua
idoneas. § Cloruro de sodio v/o
cloruro de potasio como
sucedaneo de lasal. § Las
unidades de comercialiacion de
este producto deben cumplir con
lo dispussto 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 el limite maximo en
contaminantes segin lo que
establece el Codex alimentarius
de contaminantes Codex Stan
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193-1995 MANTEQUILLA La | 1
elaboracion del poducto debe ‘
cumplir con 2l Reglamento de
Buenas Practicas de Manufactura ‘
del Ministerio de Salud. La leche
utilizada para la fabricacion de la
mantequilla v de la mantequilla de
suero debe cumplir con: los |
requisitos establecidos en la NTE
INEN 9. La crema utilizada pera
la fabricacion de la mantequillay
de la mantequilla de suero debe
cumplir con los requisios
establecidos 2n la NTE INEN
712. Los residuos de plaguicicas
y sus metabelitos, no deben
superar los limites establecidos
por el Codex Alimentario
CAC/MLR | en sutluma
edicion. Los residuos de
medicamentos veterinarios no
deben superzr los limites
establecidos por el Codex
Alimentanus CAC/MLR 2 en su
ultima edicion.

- INFRAESTRUCTURA
MINIMA: La planta procesadora
debera tener un drea destinada al

almacenamiento del poducto, con
. las siguientes caracteristicas:

- Area de almacenamiento y
clasificacion de productos. Esta
area deberd contar con equipos de
refrigeracion para mantener ¢l
producto. - Area destinada
para ubicacion de s gavetas. Las |
gavetas deberan ser limpiadas
cada vez que sean utilizadas. ‘
- Area despacho de |
productos, esta debera fresca y
ventilada Para evitar dafios el
producto nodebe exponerse 2l
sol. - El techo, paredes, piso
debera ser liso con la finalidad
evitar acumulacion de paticulas
de polvo y concentmacion de
humedad en la infragstructurza.

‘Subtotel L3050

Impuesto al valor agregado ;

. il 0.0000

c Total B 13,0500
 Niraero de Items - :_l‘

Totaldela Orden 13,0500

Fecha de Impresién: miércoles 5 de diciembre de 2018, 16:13:12
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