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DEPARTAMENTO DE CONTRATACIONES PALOMAR                                                                                              (Apéndice 6)                                                                                      

PLIEGO DE BASES Y CONDICIONES PARTICULARES


	ESPECIFICACIONES TÉCNICAS


RENGLONES N° 1 Al 102
Los mismos deberán ajustarse a lo establecido en el código alimentario argentino y el pliego de requerimientos bromatológicos.

RENGLONES N° 103 A 201:      

PLIEGO DE CLAUSULAS DE REQUERIMIENTOS BROMATOLOGICOS  Y DE IDENTIFICACION COMERCIAL

          Sin perjuicio de lo establecido en el Capítulo I – Artículo 6º Apartado 2 – Alimento y demás prescripciones contempladas en el Código Alimentario Argentino (Decreto Nº 2126/71 – Boletín Oficial  Nº 22.262), y que en cada caso se citan, los productos deberán ajustarse a los siguientes requisitos:
PAPA: Promedio de peso 80 gramos por unidad,  no admitiéndose menores de 50 gramos por unidad.

   Según TITULO XI – Art. 827 - del C.A.A.

ZANAHORIA: Deberán ser sanas y limpias. Entendiéndose por sana la que está libre de enfermedades criptogámicas o de lesiones de origen físico, químico o biológico o atacado por microorganismos o insectos; y limpia la que está libre de insectos, ácaros o cualquier substancia extraña adherida.

Según TITULO – Articulo 822 – del C.A.A.

CEBOLLA: Sana, limpia, fresca y sin desperdicios, con un promedio de peso no menor a 200 gramos. 

ZAPALLO: Sanas y limpias. Entendiéndose por sana la que está libre de enfermedades criptogámicas o de lesiones de origen físico, químico o biológico o atacado por microorganismos o insectos; y limpia la que está libre de insectos, ácaros o cualquier substancia extraña adherida. 

Según TITULO XI Artículo 822 – del C.A.A
CEBOLLA DE VERDEO: Con el nombre de Cebolla, se entiende el bulbo del Allium cepa L., entero, con piel, sano, limpio y en perfecto estado de conservación. 

El bulbo que no forma cabeza, pero si un tallo grueso, se denomina Cebolla de Verdeo.
Según TITULO XI - Artículo 844 - (Res 171, 2.03.89) – del C.A.A
PUERRO: Sanas y limpias. Entendiéndose por sana la que está libre de enfermedades criptogámicas o de lesiones de origen físico, químico o biológico o atacado por microorganismos o insectos; y limpia la que está libre de insectos, ácaros o cualquier substancia extraña adherida. 

PEREJIL: Se entienden las hojas sanas y limpias, frescas o secas.

Según TITULO XVI – Articulo 1232 – de C.A.A

ACELGA: Fresca y de temporada, tierna, limpia, sana y sin  raíces, sin hojas secas, sin tierra ni partes no utilizables.

MORRON: Fresco, limpio, sano, de estación, redondeados o cuadrados, de primera calidad. 

   Según TITULO IX  - Art. 874 - del C.A.A.

LECHUGA: Fresca y de temporada, tierna, limpia, sana y sin  raíces, sin hojas secas, sin tierra ni partes no utilizables., con un peso mínimo de 100 gramos por planta.

   Según TITULO XI - Art. 885 - del C.A.A.

TOMATE FRESCO: Sano, limpio, maduro, firme, predominando el color rojo, sin picadura y de tamaño regular, con un peso mínimo de l50 gramos. 

   Según TITULO XI – Art. 819, 820, 822  y  875 - del C.A.A.

AJO: Entero, sano, limpio y en perfecto estado de conservación.
Según TITULO XI - Artículo 841 - (Res 171, 2.03.89) – del C.A.A
FRUTA: Fresca, de la estación, de primera categoría, encontrarse en madurez fisiológica, sana que se encuentre en buen estado de higiene, libre de tierra o de cualquier residuo adherido a la superficie.

                MANZANA:    
de 120 a 150 gramos aproximadamente cada una.

                NARANJA:       
de 120 a 150 gramos aproximadamente cada una.

                MANDARINA:     
de 100 a 120 gramos aproximadamente cada una.

                BANANA:       
de 100 a 120 gramos aproximadamente cada una.             
    

  Según TITULO XI  -  Art.879,  881, 882, 883 y 884 - del C.A.A. 
ACEITE: Estará constituido por mezcla declarada del 95% de girasol y 5% de otro componente, será límpido, sin sedimentos, de caracteres organolépticos satisfactorios en frío y en caliente, no contendrá materias colorantes extrañas ni ácidos expresada en 

Ácido oleico superior al 1,2% y acusará pruebas negativas a los ensayos de rancidez.  Capítulo VIII  del C.A.A. Envase por 1.5 litros. 

VINAGRE DE VINO Artículo 1328 - (Res 80, 13.1.82) "Se entenderá por Vinagre o Vinagre de vino, el producto de la fermentación ascética del vino. 

Los vinagres obtenidos por fermentación de materias primas distintas al vino (cerveza, sidra, frutas, cereales, alcohol, etc), deberán venderse con el nombre que especifique su origen, ej: Vinagre de cerveza".
SAL FINA: Finamente cristalizada o molida, limpia, muy poco higroscópico, su pureza estará determinada por las mismas características fijadas para la sal gruesa. Toda la sal deberá pasar por el tamiz de la mallas por cm2 y   no  menos del 55% del tamiz 10/6 mallas cm2. TITULO 16  -  Artículos 1264 y 1265 del C.A.A.

SAL GRUESA: Cristales limpios, de caracteres normales conteniendo mínimo 97% del cloruro de sodio, máximo 1% de sulfato de sodio,  máximo  1% cloruro de calcio, magnesio, potasio. No contendrá nitratos ni nitritos.

TITULO XVI  -  Artículo 1264 y 1265 del C.A.A. 

OREGANO: De primera calidad. TITULO XVI – del C.A.A. Art 1226 – (Res N° 197 del 606.95) – “Se entienden las hojas y sumidades florecidas, sanas, limpias y secas del Origanum mejorana L y sus diversas variedades”.

PROVENZAL: Las mezclas de especias deben estar compuestas de especias simples, sanas, limpias y genuinas, libres de productos extraños y deberán expenderse indicando en el rótulo los componentes de la mezcla, y cada una debe responder a las especificaciones y características analíticas propias.
Según TITULO XVI – Articulo 1201 – del C.A.A.

PIMENTON: De primera calidad. TITULO XVI – del C.A.A. Art 1233 – (Res N° 197 del 606.95) – “Se entiende el producto de la molienda de los frutos seleccionados y desecados de diversas variedades rojas del género Capsicum. El pimentón deberá expenderse en envases de origen, con la indicación del mismo (Argentino, Español, Húngaro, etc.), quedando prohibido a los minoristas fraccionar los envases para su venta al detalle”.

PIMIENTA TITULO XVI Articulo 1234 

“Se entienden las bayas maduras maceradas en agua, desecadas y decorticadas del Piper nigrum L, enteras o pulverizadas. 

La pimienta blanca, en grano o en polvo, debe responder a las siguientes condiciones: no tener más de 3,5% de cenizas totales a 500-550°C, de 0,3% de cenizas insolubles en ácido clorhídrico al 3%; no menos de 52% de almidón, ni menos de 8% de extracto alcohólico y de 7% de extracto etéreo fijo.”
ADOBO PARA PIZZA TITULO XVI Articulo 1199 

“Con la denominación genérica de Especias o Condimentos vegetales, se comprenden ciertas plantas o partes de ellas que por contener sustancias aromáticas, sápidas o excitantes se emplean para aderezar, aliñar o mejorar el aroma y el sabor de los alimentos y bebidas.”

TOMATE TRITURADO: "Se entiende por "Tomate triturado" la conserva elaborada por trituración mecánica de tomates (Lycopersicum Bouletum y sus variedades), sanos, limpios, enteros, libres de pedúnculos y hojas, maduros y de estructura consistente, con o sin la adición de sal (cloruro de sodio), hasta no más de 5 por ciento, con o sin concentración de paila abierta o al vacío. 

1. 

a) Deberá presentarse en envases bromatológicamente aptos, herméticamente cerrados, esterilizados industrialmente. 

b) No debe contener ningún resto de fabricación de otras conservas. 

c) La proporción de piel, fibras y semillas en conjunto no será superior al 10% en peso, después de un triple lavado y escurrido por tamiz de 1 mm (IRAM N° 18). 

d) (Res MSyAS N° 253, 24.04.97) "El líquido drenado del escurrido de la piel, fibras y semillas deberá contener no menos de 5 por ciento de extracto seco libre de cloruro de sodio constituido por sólidos del tomate. 

Se considerará cumplida la exigencia si la lectura refractométrica del líquido (según la Escala Internacional para Sacarosa) acusa un valor que no sea inferior a 4,2% 

Su pH será inferior a 4,5." 

e) El examen microscópico según la técnica de Howard-Stephenson sobre el líquido tal como se extrae del envase, o bien diluido (cuando resulte necesario) a la concentración de 8,37 a 9,37 gramos por ciento de residuo sólido no deberá acusar una proporción mayor de 50 por ciento de campos positivos de filamentos de mohos (Método de Howard-Stephenson). 

f) Deberá estar libre de cualquier substancia extraña al producto y no contendrá residuos de plaguicidas en cantidad superior a las máximas admitidas (Ley N° 18073 y Dec 2678/69). 

g) No contendrá ninguna substancia conservadora ni colorantes agregados. 

2. Las autoridades sanitarias correspondientes deberán tomar muestras durante el proceso de elaboración, así como del producto terminado a fin de asegurar el estricto cumplimiento del presente artículo. 

3. El tomate triturado que no responda a las exigencias establecidas será considerado como "Inapto para el consumo", decomisado en el acto y sin perjuicio de las sanciones que pudieran corresponder al producto. 

4. Este producto se rotulará: "Tomate triturado".
Según TITULO XI – Articulo 948 - (Res N° 197, 6.06.95) del C.A.A
PURE DE TOMATE TITULO XI Artículo 946 - (Res N° 197, 6.06.95)

"Con la denominación genérica de "Concentrados de tomate", se entiende los productos

obtenidos por concentración del jugo y pulpa que normalmente contienen en sus proporciones naturales los tomates frescos, maduros, sanos, limpios, tamizados a través de una malla no

mayor de 1 mm, envasados en un recipiente bromatológicamente apto, cerrado herméticamente y sometidos a esterilización industrial

ARVEJAS LATA: "Conserva de arvejas secas remojadas. Se entiende por Conserva de arvejas secas remojadas, el producto preparado con las semillas secas previamente remojadas de distintas variedades de cultivo de la especie Pissum sativum L (excluída la subespecie macrocarpus); envasadas en un recipiente bromatológicamente apto con un medio de cobertura apropiado y sometido a esterilización industrial para asegurar su conservación. 

Responderá a las siguientes condiciones: 

a) Las semillas a emplear deberán ser sanas, maduras y limpias. 

b) Estarán libres de defectos originados por el ataque de insectos o parásitos, así como también de los producidos por agentes físicos o químicos.

c) El líquido de cobertura podrá contener edulcorantes nutritivos (azúcar blanco, dextrosa, azúcar invertido, o sus mezclas) y/o cloruro de sodio en cantidad tecnológicamente adecuada. 

d) El medio de cobertura podrá contener hasta 90 mg/kg de calcio en forma de sales (cloruro, lactato, gluconato). 

e) No deberá contener ninguna substancia colorante ni reverdecedora ni reforzadora del color. 

f) Las arvejas contenidas en un mismo envase serán de textura tierna, sin tendencia a deshacerse; de tamaño razonablemente uniforme; sin olores ni sabores extraños; con hasta un 10% de piezas con germen formado bien visible pero no libre. 

g) Estarán libres de residuos de plaguicidas. 

h) Las arvejas procesadas deberán presentarse libres de defectos y, si los tuvieran, el total de los mismos no deberán exceder el 20% en peso de las arvejas escurridas y dentro de las siguientes tolerancias: 

Arvejas manchadas, Máx:20,0% 

Gravemente manchadas, Máx: 2,0% 

Fragmentos de arvejas, Máx: 7,0% 

Materiales extraños de la planta, Máx: 0,5% 

Deberá entenderse por 

Arvejas manchadas, las que presentan pequeñas manchas o motas. 

Gravemente manchadas, las que presenten grandes manchas o motas, descoloridas al punto que la apariencia ha sido gravemente afectada. 

Fragmentos de arvejas, significa trozos de la semilla, piel suelta, arvejas con piel suelta. 

Materiales extraños de la planta, significa restos de hojas, pedúnculos o vainas provenientes de la misma planta o de otro origen. 

i) Las arvejas no se clasificarán por tamaño. 

j) El contenido de arvejas escurridas en los envases de cualquier tamaño será del 58% en peso, del peso en agua destilada a 20°C que cabe en el recipiente totalmente lleno y cerrado. 

Este producto se rotulará en el cuerpo del envase: Arvejas secas remojadas, formando una sola frase con caracteres de igual tamaño, realce y visibilidad. 

Se consignará el contenido total y el de arvejas escurridas".
Según TITULO XI - Artículo 928 - (Dec 444, 6.2.74) – del C.A.A

FLAN: TITULO X Artículo 818 — (Res. Conj. 31 y 286/03)

Con la denominación genérica de Polvos o Mezclas para preparar postres, se entienden los

productos en forma pulverulenta y que por dispersión en agua y/o leche, con o sin el agregado

de edulcorantes nutritivos, huevos o yema, permiten la obtención de las preparaciones correspondientes (flan, postre-cremoso o similares).

FIDEOS AL HUEVO: Con la denominación de Pastas Secas o Fideos con huevo o al huevo, se entiende los productos que durante el empaste y amasado mecánico se incorporan no menos de dos yemas por kilogramo de sémola o harina o sus mezclas.

Deberán presentar un contenido en colesterol no menor de 0,04 por ciento calculado sobre sustancia seca.

TITULO IX   Artículo 713 del C.A.A.


POLENTA: "Con la denominación de Harina de maíz (o sémola de maíz) para preparar polenta, se entiende el producto obtenido de la molienda de granos limpios, sanos y bien conservados de Zea Mays L. a los que se le extrae durante el proceso parte del pericarpio y del germen.

Deberá responder a las siguientes especificaciones:

No contendrá más de 13,5% de agua a 100-105°C (3 horas).

No debe contener más de 1,0% de cenizas a 500-550°C sobre sustancia seca ni más de

2,25% de materia grasa sobre sustancia seca ni menos de 7,0% de proteínas sobre

sustancia seca.

No deberá dejar residuos sobre el tamiz de 2000 micrones de luz de malla y por el tamiz de

250 micrones no deberá pasar más de 5%.

No contendrá harina de otros cereales ni cuerpos extraños al maíz.

Este producto se rotulará: Harina de Maíz (o Sémola de maíz) para preparar polenta".
Según TITULO IX – Articulo 694 - (Res 794, 13.12.94) – del C.A.A

LENTEJA: Deberá cumplir con las siguientes especificaciones: 

Materias extrañas: Material vegetal proveniente de la misma u otras plantas y materia mineral. 

La lenteja no deberá contener más de un 1% de materias extrañas, de las cuales no más de 0.25% será de materia mineral. 

POROTO: Se entiente a las semillas frescas o desecadas.

Según TITULO XI – Articulo 862 – del C.A.A.
YERBA: Yerba Mate Elaborada o Yerba Mate Elaborada con Palo es la yerba que contiene no menos del 65% de hojas desecadas, rotas o pulverizadas y no más del 35% de palo grosera y finamente triturado, astillas y fibras del mismo.
Según TITULO XV -
 Artículo 1193 - (Resolución Conjunta SPRyRS y SAGyPA N° 41/2006 y N° 641/2006) - del C.A.A.

TE: “Con la denominación genérica de Té, se entiende exclusivamente el producto obtenido por el procesamiento conveniente de las yemas, hojas jóvenes, pecíolos y tallos tiernos de la especie Camellia sinensis L. 

El té destinado a la preparación de infusiones podrá ser: 

1. Té o Té negro, que corresponde al producto obtenido mediante marchitado, enrulado, fermentado y secado de las yemas, hojas jóvenes, pecíolos y tallos tiernos. 

2. Té verde, que corresponde al producto obtenido por calentado, enrulado, secado de las yemas, hojas jóvenes, pecíolos y tallos tiernos sin que hayan experimentado ningún proceso de fermentación. 

3. Té tipo Oolong, que corresponde al producto obtenido mediante marchitado al sol, luego a la sombra, oxidación enzimática incompleta, tratamiento técnico, enrulado y secado de las yemas, hojas jóvenes, pecíolos y tallos tiernos. 

4. Té rojo, que corresponde al producto obtenido mediante el marchitado, oxidación enzimática incompleta, tratamiento térmico, enrulado, secado y estacionamiento en condiciones controladas por un período de tiempo suficiente para completar la oxidación de las yemas, hojas jóvenes, pecíolos y tallos tiernos”.

Según TITULO XV - Artículo 1181 – (Resolución Conjunta SPReI N° 51/2011 y SAGyP N° 107/2011 – del C.A.A

CAFÉ: Con las denominaciones de Café soluble, Café instantáneo, Extracto en polvo de café y Café concentrado en polvo, se entienden los productos en polvo resultantes de la deshidratación de los extractos acuosos obtenidos exclusivamente a partir de café tostado. 

No contendrán más de 4,0% de humedad a 103° ± 2°C, 2 horas, ni menos de 2,50% de cafeína natural del café (Método de Bailey-Andrew). 

Su contenido en hidratos de carbono totales luego de hidrólisis total no excederá de 45,0%, expresado en glucosa. 

Se presentarán como polvos livianos de grano uniforme y los envases garantizarán la hermeticidad suficiente para asegurar su preservación e impedir la hidratación. 

Según TITULO XV – Articulo 1174 – del C.A.A

AZUCAR: Con la denominación de azúcar común tipo A, se entiende el azúcar que responda a las siguientes características:

Polarización, mín.: 99,7°S 

Azúcar invertido, máx.: 0,05% en peso 

Pérdida por desecación, (3 horas a 105°C), Máx: 0,10% en peso 

Cenizas por conductividad, Máx: 0,05% en peso 

Color (ICUMSA), Máx: 200 unidades 

Anhídrido sulfuroso total, Máx: 40 mg/kg 

TITULO X Art. 768 bis del C.A.A.

MAYONESA: TITULO XVI -Art 1280 - (Res 711, 25.4.85) – C.A.A. "Con la denominación de Mayonesa, se entiende la salsa constituida por una emulsión de aceite vegetal comestible en no menos de 5,0% de huevo entero o líquido (Artículo 509) o en no menos de 2,5% de yema de huevo fresca o líquida (Artículo 510), sazonada con vinagre y/o jugo de limón, con o sin condimentos, aceites esenciales, extractos aromatizantes, envasada en un recipiente bromatológicamente apto.

CALDO DE VERDURASY/U HORTALIZAS: Deshidratadas, se designa el producto obtenido por deshidratación del caldo de verdura y/u hortalizas o el elaborado por mezcla de vegetales deshidratados y/o sus extractos, con el agregado opcional de productos alimenticios y aditivos mencionados precedentemente.

CALDOS CARNE: Se designa el producto obtenido por deshidratación de caldo de carne o el elaborado por mezcla de carne bovina deshidratada y/o extracto de carne, con el agregado opcional de los productos alimenticios y aditivos mencionados precedentemente

Según TITULO VI – Articulo 440 – (Res 125,25.1.82) – del C.A.A

MORRON ROJO EN CONSERVA: TITULO XI -Art 938-  C.A.A  “Se entiende por Pimientos en conserva, el producto elaborado con los frutos maduros, mondados, carentes de tallo, corazón, cápsula de las semillas y semillas, enteros o en trozos, de las variedades del Capsicum annuum grosum; envasados en un recipiente bromatológicamente apto, cerrado herméticamente y esterilizado industrialmente.

DULCE DE LECHE: TITULO VIII - Art. 592 - (Res 1276, 19.07.88) C.A.A. Con la denominación de Dulce de leche se entiende el producto obtenido por concentración mediante el calor, a presión normal, o a presión reducida de leche o de leche reconstituida, aptas para la alimentación, con el agregado de azúcar blanco.

ARROZ:   TITULO IX Artículo 647 - (Res 1547, 12.09.90) "Se entiende por Arroz entero o Arroz integral el grano de Oryza sativa L. descascarado, con pericarpio, duro, seco, libre de impurezas y parásitos. Podrá contener como máximo: 14,0% de humedad y 1,2% de cenizas (500°-550°C).

Este producto se rotulará en el cuerpo del envase:

a) Arroz pulido o Arroz blanco: es el grano sin pericarpio.


ACEITUNAS VERDES: TITULO XI -Art 950-  C.A.A  en salmuera el producto obtenido por fermentación láctica de los frutos de las distintas variedades del olivo (Olea europea L), envasadas en un recipiente bromatológicamente apto; con una solución de cloruro de sodio; con o sin la adición de ácidos; acético, cítrico, tartárico, málico, láctico o ascórbico; con o sin la adición de ácido sórbico o su equivalente en sorbato de potasio o sorbato de calcio hasta no más de 600 mg por mil (600 ppm) a la salmuera de cobertura, esterilizado o no y que se ajuste a las disposiciones generales que deben reunir las conservas vegetales:

DURAZNO: Se entiende por Duraznos en conserva, los frutos del Prunus persica L, blancos o amarillos y dentro de éstos, pavías o priscos, cortados en mitades simétricas, en tajadas o en trozos, maduros, sanos, limpios y sin piel, envasados con agua o con una solución de edulcorantes nutritivos (sacarosa, azúcar invertido, dextrosa o sus mezclas), cerrados herméticamente y sometidos a esterilización industrial. 

Se presentarán de color blanco o amarillo uniforme según la variedad y no podrán mezclarse distintas variedades en un mismo envase. 

Dentro de cada Tipo las piezas serán razonablemente uniformes en cuanto a tamaño y color; el líquido azucarado de cobertura será claro, ligeramente amarillento rosado de acuerdo con el color normal de la fruta y solo presentará una leve turbiedad producida por los desprendimientos naturales. 

Las piezas en cada Tipo estarán íntegras; con olor y sabor propios y sólo se admitirán sabores u olores de aquellas sustancias cuyo agregado al líquido esté expresamente permitido y aclarado en el rótulo. 

No deberá presentar alteraciones producidas por ningún agente físico, químico o biológico y estarán libres de cualquier sustancia extraña. 

En caso de tratarse de duraznos priscos deberá indicarse en el rótulo.

Según TITULO XI - Artículo 955 - (Resolución Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 7/06 y N° 220/06) del C.A.A

CHOCLO: "Se entiende por Maíz dulce o Grano de choclo en conserva, la conserva elaborada con los granos enteros de las variedades dulces del Zea mays L o variedad saccharata del maíz los que serán blancos, amarillos o dorados y estarán envasados en un medio líquido apropiado. 

El envase será cerrado herméticamente y esterilizado industrialmente. 

Este producto deberá presentar olor y sabor propios y estará exento de olores y sabores extraños. Estará además libre de panojas, estilos, cáscaras, granos descoloridos o manchados, así como de otras substancias y cuerpos extraños. 

Los granos serán de consistencia razonablemente tierna y ofrecerán cierto grado de resistencia a la masticación, sin llegar a resultar duros o correosos. 

El contenido de un mismo envase deberá presentar granos de coloración normal para el Tipo respectivo y estará libre de granos de fuera de variedad. 

Este producto se rotulará: Maíz dulce o Granos de choclo y formando una sola frase con letras del mismo tipo, realce y visibilidad, se indicará el color del grano y el tipo de maíz (Grano entero). 

En lugar y con tipos bien visibles del rotulado se hará constar el peso neto del maíz escurrido".

Según TITULO XI - Artículo 929 - (Res 1039, 26.3.81) – del C.A.A
ATUN: Se considera Conservas de atún, las conservas preparadas con trozos y filetes de pescados de nombres comunes, albacora, atún patudo, atún rojo, rabil, barrilete, melba y bonito, procedentes de piezas descabezadas, evisceradas y privadas de cola, piel, branquias, espinas, huevas y carne negra, sazonadas con sal, cocidas al vapor o en salmuera y secadas adecuadamente antes del envasamiento. 

La caballa podrá designarse Atún argentino cuando se prepare exclusivamente con las partes blancas de la carne desprovista de piel, sangre y espinas. 

Estas conservas podrán serlo en aceite, aceite de oliva o en salsa de tomate. 

Según TITULO VI – Articulo 479 – del C.A.A

PICADILLO: Se entiende por Picadillo de carne y/o vísceras, al picado menudo al que se le agregan o no materias grasas.
Según TITULO V – Articulo 411 – del C.A.A

GELATINA: Sabor surtido 

Modificación del Art. 1398 del C.A.A., incorporando el aditivo nutricional funcional de hierro GLICINATO FERROSO. 

PIONONO DULCE/SALAD: Primera calidad
MOSTAZA: "Con la denominación de Mostaza en pasta o Mostaza de mesa, se entiende el aderezo elaborado con harinas de semillas no desgrasadas de la Brassica nigra L, Brassica juncea Hooker, Sinapis alba (según el tipo), cloruro de sodio, vinagre o jugo de limón, envasada en un recipiente bromatológicamente apto”.

Según TITULO XVI - Artículo 1285 - (Dec 748, 18.3.77) – del C.A.A.

HARINAS: "Con la denominación de Harina, sin otro calificativo, se entiende el producto obtenido de la molienda del endospermo del grano de trigo que responda a las exigencias de éste Las harinas tipificadas comercialmente con los calificativos: cuatro ceros (0000), corresponderán a los productos que se obtienen de la molienda gradual y metódica del endosperma en cantidad de 70-80% del grano limpio”.

Con la denominación de Harina leudante, se entiende la mezcla de harina y agentes químicos

de levantamiento de la masa (levaduras químicas).

Según TITULO IX Artículo 661 y 687 – del C.A.A.

FECULA DE MAIZ: Con la denominación de Almidón o Fécula (según corresponda), se entiende la materia orgánica que en forma de gránulos se encuentran en los corpúsculos especiales incluidos en el protoplasma de células vegetales en la etapa de la maduración.

La denominación de Almidón corresponderá a los gránulos que se encuentran en los órganosa éreos de las plantas, y la de Fécula, a los que se encuentran en las partes subterráneas (raíces, tubérculos, rizomas).

Según TITULO IX - Artículo 674 - (Dec 112, 12.1.76) – del C.A.A.
NUEZ MOSCADA Con el nombre de Nuez moscada, se entiende la almendra desecada del grano de Myristica fragans Houttyng, desprovista completamente de sus envolturas. 

Se permite el empleo de cal para recubrir la nuez moscada con el objeto de preservarla de los insectos, siempre que el peso de la capa de dicha sustancia no exceda de 1%. 

El peso de una nuez moscada oscilará alrededor de 5 g y colocada en una vaso de agua no debe irse al fondo. 

La nuez moscada debe satisfacer además las siguientes exigencias: no debe contener más de 5% de cenizas totales a 500-550°c; de 0,5% cenizas insolubles en ácido clorhídrico al 10%; 10% de fibra bruta, ni menos de 25% de extracto etéreo fijo y de 2% de extracto etéreo volátil.

– SEGÚN CAPITULO XVI – Articulo 1231 - CORRECTIVOS Y COADYUVANTES. – del C.A.A

LECHE ESTADO LIQUIDA: TITULO VIII -Art 558 - (Res MSyAS Nº 047 del 28.01.98) C.A.A -Se entiende por Leche Entera Pasteurizada o Leche Entera Pasteurizada, la que reuniendo las características establecidas en el artículo 555 y proviniendo de plantas pasteurizadoras con inspección oficial de conformidad con las disposiciones en la materia (artículo 66) y con la dirección técnica de un profesional universitario, haya sido sometida a los siguientes tratamientos
CARNE VACUNA:  

ROAST BEEF  DE NOVILLO

NALGA DE NOVILLO

PALETA DE NOVILLO

MONDONGO

LENGUA DE VACA

CHORIZO

Proveniente de animales sanos, comprende las partes comestibles de los músculos de la mencionada   especie, declarada apta para la alimentación humana por los Servicios de Inspección Veterinaria Oficial,  sobreentendiéndose que la misma debe corresponder a la clasificación como de primera calidad, novillo o  vaquillona, de tres años de edad, en medias reses,  las cuales oscilan entre 100 y 130 kilos cada una,  regular capa de grasas blancas, las reses deben ser libres de tabas, cabezas, patas, cogote, entraña y cebo  de riñonada, con seis horas de oreo por lo menos, bien desangrada, limpia y con carne color rojo normal,  de olor agradable, poco pronunciado, entendiéndose por media res, el cuarto trasero, costillar y cuarto  delantero. Las cuatreras alternará en la entrega de cuartos, las tres cuartas partes de las reses,  comprenderán una vez los dos cuartos traseros, medio espinazo, costillar,  cuarto delantero y viceversa. 

REQUISITOS ESPECIALES: Su estado sanitario que no deberá presentar alteraciones tales como putrefacción, carnes fatigadas, carnes caquécticas, signos de enfermedades infecciosas o parasitarias tales como AFTOSA.

FISCALIZACION: Toda carne que se entregue deberá llevar el sello de la Inspección Municipal de la localidad que certifique que es apta para el consumo. Para comprobar la calidad podrá valerse de los medios determinados por la autoridad competente. Dicha verificación se hará en el lugar de faenamiento de las reses, y su aceptación se acreditará en una tarjeta de ocho por cinco centímetros precintado por el abastecedor a través, del espinazo cuando se trate de medias reses, en las patas al ser cuartos de reses o en sitios visibles cuando sean trozos sueltos. 

   Según TITULO VI - del C.A.A.

CAUSAS DE RECHAZO: Cuando no se ajustaren a las exigencias fitosanitarios y calidades establecidas en la presente especificación  técnica, se producirán los rechazos correspondientes, parciales o por partida, según corresponda.

   Según TITULO VI - Articulo 327 - del C.A.A.
POLLO EVISCERADO: En unidades entre 1900 grs. Y 2000 grs., sin sus  menudos, de primera calidad.

   Según TITULO VI – Articulo 256 y 257 - del C. A. A.                                                                                                                                              

HUEVOS: Se entiende por Huevo fresco, el que no ha sido sometido a ningún procedimiento de conservación a excepción de la refrigeración por un lapso máximo de 30 días a una temperatura de 0°a 2°C y una humedad relativa comprendida entre 80 y 90%.

Según TITULO VI  -  Art.492 del C.A.A.

PESCADO MERLUZA: Se consideran Pescados frescos o Pescados del día, los que no hayan sufrido ninguna operación para conservarlos y se mantengan inalterados. 

En las pescaderías, lugares de venta y medios de transportes se deberán conservar en refrigeradoras o recipientes con hielo en proporción adecuada. 

Se autoriza la venta de pescado integro que haya sido tratado por inmersión durante 5 minutos en una solución de clorhidrato de oxitetraciclina cuya concentración sea de 36 ppm, o bien mantenido con hielo al que se le ha agregado dicho conservador en la proporción de 5 ppm. 

Los pescados que se hayan sometido a este proceso de conservación deberán ser identificados en forma visible, de tal modo que el público consumidor advierta fácilmente el tratamiento aplicado. 

Los establecimientos que apliquen el método de conservación a que se hace referencia estarán especialmente habilitados por la autoridad competente, extremándose su contralor higiénico-sanitario. 

Según TITULO VI – Articulo 271 – del C.A.A

          Sin perjuicio de lo establecido en el Capítulo I – Artículo 6º Apartado 2 – Alimento y demás prescripciones contempladas en el Código Alimentario Argentino (Decreto Nº 2126/71 – Boletín Oficial  Nº 2262),  y Reglamento de Inspección  de Productos, Subproductos y Derivados de origen animal de la Secretaría de Estado de Agricultura y Ganadería SENASA,  los productos entregados deberán ajustarse a los siguientes requisitos:
PALETA ESPECIAL: Se entiende por paleta de cerdo cocida, una salazón preparada con el miembro anterior del cerdo con sus músculos propios y parte de los que lo unen al tronco hasta la articulación del carpo, excluyéndose expresamente las carnes trituradas o picadas, y recortes de carne, y sometido a la cocción en agua salada con o sin condimentos autorizados. 

La paleta de cerdo cocida deberá responder a las siguientes exigencias: 

No tener proteínas agregadas ni otros extensores. 

Hidratos de carbonos totales máximo: 1,5% expresado como glucosa 

Relación Humedad/proteínas: 5 

Reacción de almidón negativa 

Sólo podrán utilizarse los aditivos que están permitidos por este Código para salazones cocidas.
Según TITULO VI – Articulo 296 (Resolución Conjunta SPyRS N° 104/2005 y SAGPyA N° 414/2005)
CHACINADOS 
Artículo 302 – (Resolución Conjunta SPReI N° 179/2012 y SAGyP N° 715/2012) 
[Otorgáse a las empresas un plazo de ciento ochenta (180) días, desde el 18 de octubre de 2012, para su adecuación a la Resolución Conjunta SPReI N°179/2012 y SAGyP N° 715/2012] 
Se entiende por Chacinados, los productos preparados sobre la base de carne y/o sangre, vísceras u otros subproductos animales que hayan sido autorizados para el consumo humano, adicionados o no con substancias aprobadas a tal fin. 

· SALAME MILAN

           Artículo 338 
SALAME: Con el nombre genérico de Salame, se entiende el embutido seco, elaborado sobre la base de carne de cerdo o carne de cerdo y vacuno, con el agregado de tocino, sal, salitre, especias, vino blanco y azúcar.
Con el nombre genérico de Salame, se entiende el embutido seco, elaborado sobre la base de carne de cerdo o carne de cerdo y vacuno, con el agregado de tocino, sal, salitre, especias, vino blanco y azúcar.

Según TITULO VI – Articulo 338 – del C.A.A

QUESO BARRA TIPO TYBO: Se entiende el queso madurado que se obtiene por coagulación de la leche por medio del cuajo y/u otras enzimas coagulantes apropiadas, complementada o no por la acción de bacterias lácticas específicas. 

2.2. Clasificación 

El Queso Tybo es un queso de mediana humedad y semigraso de acuerdo a la clasificación establecida en el "Reglamento Técnico General MERCOSUR de Identidad y Calidad de Quesos". 

Según TITULO VIII – Articulo - (Resolución Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 33/2006 y N° 563/2006)
QUESO TIPO SARDO: Se entienden los quesos de baja humedad, madurados, elaborados con leche entera o parcialmente descremada, acidificada por cultivo de bacterias lácticas, coagulada por cuajo de cabrito o cordero y/o enzimas específicas. Cuando se utilice cuajo de ternero o enzimas coagulantes deberá ser adicionado de enzimas lipolíticas. 

Deberán cumplir con las siguientes exigencias: 

a. Masa: cocida, moldeada, prensada, salada y madurada. 

b. Pasta: compacta, consistente, fractura quebradiza y granulada; sabor y aroma característicos, picante por el cuajo y/o enzimas utilizadas; aroma agradable, bien desarrollado; color blanco-amarillento. 

c. Corteza: lisa, sana, consistente y bien formada. 

d. Forma: cilíndrica achatada en los de tamaño grande; esferoide con sección vertical de caras paralelas y bordes convexos en los de tamaño chico. 

e. Contenido de grasas (sobre extracto seco): mín. 38,0%. 

f. Tamaño, peso y tiempo de maduración: 

Grande: más de 8 kg. Maduración mín. 9 meses. 

Mediano: 3 kg a 8 kg. Maduración mín. 6 meses. 

g. Estos productos se denominarán: "Queso Romano". 

Chico: menos de 4 kg. Maduración mín. 3 meses. 

Este producto se denominará: "Queso Sardo".
Según TITULO VIII – Articulo 637  - (Resolución Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 33/2006 y N° 563/2006) – del C.A.A

QUESO CUARTIROLO: Se entiende el producto de alta y muy alta humedad, graso, elaborado con leche entera o leche estandarizada, acidificada por cultivo de bacterias lácticas y coaguladas por cuajo y/o enzimas específicas. 

Deberá cumplir con las siguientes exigencias: 

a. Masa: cruda, moldeada, prensada, salada y madurada. 

b. Pasta: blanda, cerrada, algo elástica; sabor ligeramente ácido; aroma suave y agradable; color blanco-amarillento uniforme. 

c. Corteza: entera, ligeramente consistente, lisa o rugosa. 

d. Forma: cilíndrica achatada o paralelepípeda. 

e. Tiempo de maduración y peso: 

Mín. 20 días, para los que pesan menos de 2,5 kg. 

Mín. 30 días, para los que pesan 2,5 a 5,0 kg. 

El rotulado deberá efectuarse en conformidad con las exigencias establecidas en el presente Código. 

Este producto se rotulará: "Queso Cuartirolo".”
Según TITULO VIII - Artículo 621 - (Resolución Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 33/2006 y N° 563/2006) del C.A.A
PASTAS FRESCAS RELLENAS, VARIEDAD RAVIOL: "Las pastas frescas podrán ser elaboradas con rellenos preparados a base de ingredientes alimenticios de uso permitido, como por ejemplo carnes, verduras, papas, quesos, ricota, sesos. 

Las pastas frescas rellenas se denominarán entre otras denominaciones: cappellettis, ravioles, panzottis, tortellettis, agnolottis, de acuerdo a sus características.

Quedan excluidas las limitaciones en relación a su contenido acuoso.

Podrán comercializarse a granel, en planchas, unidades y/o al peso, en bandejas, envolturas uotros medios adecuados, sin obligación de envasado y rotulación.

Los productos que se comercialicen en la forma precedentemente indicada podrán denominarse "Pasta frescas rellenas artesanales". En caso de expenderse envasadas deberán cumplir con las exigencias generales de rotulación y denominarse "Pasta frescas rellenas" seguido de la indicación del tipo  que las caracteriza (ejemplo: cappellettis).

En todos los casos deberán mantenerse refrigeradas y expenderse dentro de las 48 horas.

Responderán a las siguientes exigencias microbiológicas:

S. aureus coagulasa positiva: menor de 103 UFC/g

Clostridium sulfito reductores: menor de 103 UFC/g y

Salmonella: ausencia en 25g".

Según TITULO IX – Articulo 720bis – (Res 305,26.03.93)
CREMA PAUSTERIZADA: Se denomina crema pasterizada, a la que ha sido sometida al procedimiento de pasterización, mediante un tratamiento térmico tecnológicamente adecuado.

Clasificación: 1) c.1) Crema pasteurizada: no se acepta el agregado de ningún tipo de aditivo o coadyuvante.
5) Acondicionamiento: a. La crema pasteurizada, esterilizada y la crema UAT (UHT), deberá ser envasada en envases aptos para estar en contacto con alimentos en conformidad con el presente Código y que confieran una protección apropiada contra la contaminación.

Según TITULO VIII – Articulo 585 - (Resolución Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 33/2006 y N° 563/2006)

DULCE DE MEMBRILLO: "Con la denominación genérica de Dulce, se entiende la confitura elaborada por cocción de no menos de 45,0 partes de pulpa de frutas, tubérculos u hortalizas, con el jugo que normalmente contienen, colada por una criba de malla no mayor de 2,0 mm con edulcorantes. (Artículo 807).

Según TITULO X – Articulo 811 – del C.A.A
MANTECA: Con el nombre de Manteca se entiende el producto graso obtenido exclusivamente por el batido y amasado, con o sin modificación biológica, de la crema pasteurizada derivada exclusivamente de la leche, por procesos tecnológicamente adecuados. La materia grasa de la manteca deberá estar compuesta exclusivamente de grasa láctea. 

1) Clasificación: La manteca se clasificará en: 

a. Manteca Calidad Extra: la manteca que responda a la clase de calidad "I" de la clasificación por evaluación sensorial. 

b. Manteca Calidad Primera: la manteca que responda a la clase de calidad "I-" de la clasificación por evaluación sensorial.

Según TITULO VIII - Artículo 596 - (Resolución Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 33/2006 y N° 563/2006) – del C.A.A
TAPA PARA EMPANADAS Y TARTAS: "Con la denominación de Masa o Tapa para empanadas, pasteles, tortas fritas, pascualina o similares, se entiende el producto no fermentado obtenido por el empaste y amasado mecánico de harina, agua potable con o sin sal, con o sin grasas comestibles, manteca y/o margarina y la adición facultativa del propionato de sodio y/o calcio en cantidad no superior al 0,25% (expresada en ácido propiónico) y/o de ácido sórbico y/o sus sales de sodio, potasio y/o calcio en cantidad no superior al 0,05% (expresada en ácido sórbico), referidas a producto terminado; fraccionadas generalmente en forma circular de diferentes tamaños. 

Estos productos deberán expenderse en envases cerrados en cuyo rótulo se consignarán con

caracteres bien visibles la denominación del producto, las fechas de vencimiento (día, mes y año) para el consumo, que habrá aprobado, en cada caso, la autoridad sanitaria jurisdiccional luego de haber evaluado la propuesta presentada por el elaborador, la que deberá contener los ensayos efectuados para establecer su estabilidad acompañados por documentación de validez científica que los avalen; recayendo sobre el elaborador la responsabilidad de cualquier tipo de consecuencia derivada de la fijación incorrecta del lapso de aptitud; la mención del conservador empleado y la indicación: "Manténgase en heladera" o similar".
Según TITULO IX – Articulo 722 (Res. 687,27.08.98) – del C.A.A

DULCE DE BATATA: "Con la denominación genérica de Dulce, se entiende la confitura elaborada por cocción de no menos de 45,0 partes de pulpa de frutas, tubérculos u hortalizas, con el jugo que normalmente contienen, colada por una criba de malla no mayor de 2,0 mm con edulcorantes. (Artículo 807).

Según TITULO X – Articulo 811 – del C.A.A
RENGLONES N° 202 A 212:
DESCRIPCIÓN TÉCNICA GENERAL DE LOS ELEMENTOS A ADQUIRIR:
Todos los materiales serán NUEVOS, SIN USO PREVIO y de primera marca; No obstante a ello, los bienes deberán encontrarse en sus envases originales perfectamente sellados.
 Los productos que tengan fecha de vencimiento, deberá estar perfectamente visible en el dorso de su empaque.
Para la aprobación por el usuario de los productos o bienes ofertados, el oferente deberá indicar marca de los alimentos, la elección de los productos quedará a decisión del usuario. 

Los alimentos a proveer deberán ajustarse a los requerimientos técnicos que se describen a continuación. (todas las imágenes adjuntas al presente Documento son a modo ilustrativo y en forma de ejemplo de cada uno de los elementos solicitados).
 AZUCAR  

- Común Tipo A - Blanca


- Peso Neto: 1 Kg.

- En forma de cristales extra finos

- Envases reciclables de polietileno

- Libre de olores extraños

- Libres de gluten
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HARINA DE TRIGO 

- Tipo 000

- Peso Neto: 50 Kg.

- Material envase papel

- Libre de gluten
- Calidad tipo: Balaton o similar
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MATE COCIDO


- Tipo: En saquitos


- Cantidad: 25u 

- Envase caja
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SAL DE MESA 


- Tipo: Fina


- Peso Neto: 500 gr.

- Presentación paquete

- Libre de gluten

- Sin T.A.C.C
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YERBA MATE


- Elaborada con palo estacionada


- Tipo: Suave


- Peso Neto: 1 Kg.

- Material envase papel

- Libre de sabores extraño
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GASEOSA


- Tipo: Gasificada


- Cantidad: 1,5 L. 


- Sabor: Cola – Lima – Naranja

- Envase plástico
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GASEOSA


- Tipo: Gasificada


- Cantidad: 500 Cc. 


- Sabor: Cola – Lima – Naranja

- Envase plástico
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LECHE 


- Tipo: En polvo


- Peso Neto: 1 Kg.

- Proceso pasteurizada

- Sin agregado

- Material envase aluminio

- Libre de gluten
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ACEITE 


- Tipo: Girasol 100%


- Peso Neto: 1,5 L.

- Material envase plástico

- Libre de gluten
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CAFÉ  


- Tipo: Molidos


- Peso Neto: 500 Gr.

- Envase aluminio

[image: image10.jpg]



TE


- Tipo: En saquitos


- Cantidad: 25u 

- Envase caja
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El Servicio de Recepción y Expedición se reserva el derecho de rechazar todo aquel bien o producto, cuyo ingreso a la G3COM ofrezca dudas en cuanto a las medidas de protección adoptadas para su consumo, sin que el adjudicatario tenga derecho a efectuar reclamo alguno por la observación efectuada y tomando a su cargo (del adjudicatario), los costos en que se incurra para corregir o reparar esa situación.

RENGLONES N° 213 A 277:
1.1 La presente Especificación Técnica determina los lineamientos básicos y condiciones mínimas requeridas para realizar la adquisición de Víveres Secos y Perecederos.

1.2 La adquisición se realizaran según el siguiente detalle:

Los Víveres Secos deberán ser de marcas líderes o similares en cuanto a su calidad y en fecha de vencimiento no inferior a 6 (seis) meses a partir del momento de la recepción de las mismas

1.3 Los Víveres enlatados deberán tener una fecha de vencimiento no inferior a Julio del 2018 a partir del momento de la recepción de las mismas.

1.4 Los empaques de los productos deberán estar en perfecto estado y con sus respectivos rótulos, en caso de ser metálicos, sin abolladuras y con fecha de vencimiento perfectamente legible.

1.5 La carne vacuna deberá ser de Ternera y su entrega se realizará una vez a la semana o a demanda del usuario si fuera necesario, quienes realizarán el pedido correspondiente 72 hs antes de la entrega.

1.6 La entrega de los víveres se realizará en el horario de 08.30hs  a 13.00hs de Lunes a Viernes  en la Base Aérea Militar Morón , Escuadrón Abastecimiento.
Así mismo la carne deberá ser entregada en estado natural, no congelado conservando la cadena de frío.

Cabe aclarar que las verduras y frutas deberán ser frescas y se realizara una entrega semanal en el horario de 08.30hs a 13.00hs

1.7 El transporte de los víveres hasta la B.A.M. correrá por cuenta del proveedor.

RENGLON NRO: 213
DESCRIPCION: FIDEOS SECOS 

CARACTERISTICAS: VARIEDAD SPAGHETTI - PRESENTACION ENVASE X 500GR - MATERIAL ENVASE PVC - TIPO LUCCHETTI 

ESTADO SANITARIO: NO PRESENTEN MATERIAS EXTRAÑAS, ACAROS E INSECTOS, Y EL PRODUCTO NO ESTE DAÑADO

RENGLON NRO.: 214
DESCRIPCION: ARROZ EN GRANO LARGO

CARACTERISTICAS: TIPO DOBLE CAROLINA - PROCESO SIN CASCARA - PRESENTACION ENVASE X 1Kg - MATERIAL ENVASE PLASTICO- TIPO GALLO

ESTADO SANITARIO: NO PRESENTEN MATERIAS EXTRAÑAS, ACAROS E INSECTOS, Y EL PRODUCTO NO ESTE DAÑADO
RENGLON NRO.:215
DESCRIPCION: HUEVO DE GALLINA
CARACTERISTICAS: PRESENTACION X 30 UNIDADES – TAMAÑO GRANDE 

ESTADO SANITARIO: CON FECHA DE VENCIMIENTO AL MAXIMO PLAZO – NO SE ENCUENTRE SUCIO NI DAÑADO 

RENGLON NRO.:216
DESCRIPCION: ACEITES COMESTIBLE
CARACTERISTICAS: TIPO GIRASOL - PRESENTACION ENVASE X 1,5L - MATERIAL ENVASE PLASTICO- TIPO COCINERO

ESTADO SANITARIO: ENVASE HERMETICAMENTE CERRADO – FECHA DE VENCIMIENTO A LARGO PLAZO – COLOR CARACTERISTICO – SABOR ORIGINAL

RENGLON NRO 217
DESCRIPCION: PURÉ DE TOMATES

CARACTERISTICAS: ENVASE CAJA DE CARTON - PESO 530GR - TIPO SALSATI
ESTADO SANITARIO: ENVASE EN PERFECTO ESTADO – FECHA DE VENCIMIENTO A LARGO PLAZO - 

RENGLON NRO 218
DESCRIPCION: PURE TIPO TOMATE PERITA
CARACTERISTICAS: ENVASE CAJA DE CARTON PESO 520GR - TIPO SALSATI
ESTADO SANITARIO: ENVASE EN PERFECTO ESTADO – FECHA DE VENCIMIENTO A LARGO PLAZO - 

RENGLON NRO 219
DESCRIPCION: HARINA TIPO DE TRIGO 0000
CARACTERISTICAS: PRESENTACION ENVASE X 1Kg - MATERIAL ENVASE PAPEL - TIPO FAVORITA
ESTADO SANITARIO: NO PRESENTEN MATERIAS EXTRAÑAS, LIBRE DE GORGOJOS E INSECTOS – FECHA DE VENCIMIENTO A LARGO PLAZO - HUMEDAD ENTRE LOS PARAMETROS CONSIDERABLES DEL PRODUCTO

RENGLON NRO 220
DESCRIPCION: HARINA TIPO PREPARADO P/PIZZA
CARACTERISTICAS: PRESENTACION ENVASE X 1Kg - MATERIAL ENVASE PAPEL - TIPO PUREZA
ESTADO SANITARIO: NO PRESENTEN MATERIAS EXTRAÑAS, LIBRE DE GORGOJOS E INSECTOS – FECHA DE VENCIMIENTO A LARGO PLAZO – HUMEDAD ENTRE LOS PARAMETROS CONSIDERABLES DEL PRODUCTO

RENGLON NRO 221
DESCRIPCION: QUESO TIPO CREMOSO
CARACTERISTICAS: PRESENTACION ENVASE X 4Kg - TIPO LA SERENISIMA
ESTADO SANITARIO: FECHA DE VENCIMIENTO A LARGO PLAZO – TEMPERATURA ACORDE AL PRODUCTO – ENVASE EN PERFECTAS CONDICIONES

RENGLON NRO 222 

DESCRIPCION: QUESO TIPO SARDO
CARACTERISTICAS: PRESENTACION HORMA X 4Kg -  TIPO SANCOR
ESTADO SANITARIO: PERFECTO ESTADO DE CONSERVACION – LIBRE DE AGENTES EXTRAÑOS – TEMPERATURA ACORDE AL PRODUCTO

RENGLON NRO 223
DESCRIPCION: LEGUMBRES VARIEDAD ARVEJA
CARACTERISTICAS: ESTADO REMOJADO EN CONSERVA - PRESENTACION ENVASE X 320GR - TIPO ARCOR
ESTADO SANITARIO: ENVASE SIN GOLPES NI DAÑOS PRODUCIDOS POR EL TRASLADO – FECHA DE VENCIMIENTO A LARGO PLAZO – LIBRE DE AGENTES EXTRAÑOS

RENGLON NRO 224
DESCRIPCION: VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD CHOCLO
CARACTERISTICAS: ESTADO CREMOSO - PRESENTACION LATA - PESO 350GR - TIPO ARCOR
ESTADO SANITARIO: ENVASE SIN GOLPES NI DAÑOS PRODUCIDOS POR EL TRASLADO – FECHA DE VENCIMIENTO A LARGO PLAZO – LIBRE DE AGENTES EXTRAÑOS

RENGLON NRO 225
DESCRIPCION: VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD CHOCLO
CARACTERISTICAS: ESTADO GRANO - PRESENTACION LATA - PESO 350GR - TIPO ARCOR
ESTADO SANITARIO: ENVASE SIN GOLPES NI DAÑOS PRODUCIDOS POR EL TRASLADO – FECHA DE VENCIMIENTO A LARGO PLAZO – LIBRE DE AGENTES EXTRAÑOS

RENGLON NRO 226
DESCRIPCION: ADEREZO; TIPO MAYONESA
CARACTERISTICAS: PRESENTACION ENVASE X 3Kg - TIPO NATURA
ESTADO SANITARIO: TEMPERATURA ACORDE AL PRODUCTO – FECHA DE VENCIMIENTO A LARGO PLAZO – OLOR Y COLOR ORIGINAL

RENGLON NRO 227
DESCRIPCION: GALLETITAS; VARIEDAD VAINILLA
CARACTERISTICAS: PRESENTACION ENVASE X 792GR- TIPO VALENTE
ESTADO SANITARIO: ENVASE ORIGINAL EN PERFECTO ESTADO – FECHA DE VENCIMIENTO A LARGO PLAZO – LIBRE DE AGENTES EXTRAÑOS -

RENGLON NRO 228
DESCRIPCION: SAL DE MESA
CARACTERISTICAS: CONSISTENCIA FINA - ENVASE CAJA DE CARTON - PESO 500GR - TIPO CELUSAL
ESTADO SANITARIO: FECHA DE VENCIMIENTO A LARGO PLAZO – NO PRESENTARA ALTERACIONES PRODUCIDAS POR AGENTES FISICOS, QUIMICOS, O BIOLOGICOS Y ESTARA LIBRE DE TODO CUERPO O SUSTANCIA EXTRAÑA – ENVASE ORIGINAL EN PERFECTAS CONDICIONES

RENGLON NRO 229
DESCRIPCION: SAL DE MESA
CARACTERISTICAS: CONSISTENCIA GRUESA - ENVASE PAQUETE - PESO 500GR - TIPO CELUSAL
ESTADO SANITARIO: FECHA DE VENCIMIENTO A LARGO PLAZO – NO PRESENTARA ALTERACIONES PRODUCIDAS POR AGENTES FISICOS, QUIMICOS, O BIOLOGICOS Y ESTARA LIBRE DE TODO CUERPO O SUSTANCIA EXTRAÑA – ENVASE ORIGINAL EN PERFECTAS CONDICIONES

RENGLON NRO 230
DESCRIPCION: ESPECIAS; TIPO PIMIENTA NEGRA MOLIDA
CARACTERISTICAS: PRESENTACION ENVASE X 25GR -  TIPO PARMESANA
ESTADO SANITARIO: NO PRESENTEN MATERIAS EXTRAÑAS, GORGOJOS E INSECTOS, Y EL PRODUCTO NO ESTE DAÑADO

RENGLON NRO 231
DESCRIPCION: ESPECIAS; TIPO NUEZ MOSCADA
CARACTERISTICAS: PRESENTACION ENVASE X 25GR - LIBRE DE GLUTEN- TIPO PARMESANA
ESTADO SANITARIO: NO PRESENTEN MATERIAS EXTRAÑAS, GORGOJOS E INSECTOS, Y EL PRODUCTO NO ESTE DAÑADO

RENGLON NRO 232
DESCRIPCION: ESPECIAS; TIPO PROVENZAL
CARACTERISTICAS: PRESENTACION PAQUETE X 1Kg - TIPO PARMESANA
ESTADO SANITARIO: NO PRESENTEN MATERIAS EXTRAÑAS, GORGOJOS E INSECTOS, Y EL PRODUCTO NO ESTE DAÑADO

RENGLON NRO 233
DESCRIPCION: ESPECIAS; TIPO AJI MOLIDO
CARACTERISTICAS: PRESENTACION BOLSA DE 1Kg  -  TIPO PARMESANA
ESTADO SANITARIO: NO PRESENTEN MATERIAS EXTRAÑAS, GORGOJOS E INSECTOS, Y EL PRODUCTO NO ESTE DAÑADO

RENGLON NRO 234
DESCRIPCION: ESPECIAS; TIPO OREGANO
CARACTERISTICAS: PRESENTACION BOLSA DE 1Kg  - TIPO PARMESANA
ESTADO SANITARIO: NO PRESENTEN MATERIAS EXTRAÑAS, GORGOJOS E INSECTOS, Y EL PRODUCTO NO ESTE DAÑADO

RENGLON NRO 235
DESCRIPCION: HONGOS; TIPO CHAMPIGNON
CARACTERISTICAS: PRESENTACION ENVASE X 390GR - MATERIAL ENVASE LATA -TIPO BAHIA
ESTADO SANITARIO: ENVASE SIN GOLPES NI DAÑOS PRODUCIDOS POR EL TRASLADO – FECHA DE VENCIMIENTO A LARGO PLAZO – LIBRE DE AGENTES EXTRAÑOS

RENGLON NRO 236
DESCRIPCION: FLAN
CARACTERISTICAS: ESTADO PREPARACION EN POLVO - TIPO CASERO - SABOR VAINILLA - PRESENTACION ENVASE X 5Kg -  TIPO ORLOC
ESTADO SANITARIO: ENVASE EN PERFECTAS CONDICIONES – LIBRE DE AGENTES Y SUSTANCIAS EXTRAÑAS – FECHA DE VENCIMIENTO A LARGO PLAZO - 

RENGLON NRO 237
DESCRIPCION: LECHE
CARACTERISTICAS: ESTADO LIQUIDO - TIPO ENTERA - PROCESO LARGA VIDA - AGREGADO VITAMINAS A Y D - PRESENTACION ENVASE X 1L - MATERIAL ENVASE PLASTICO - TIPO LA SERENISIMA
ESTADO SANITARIO: ENVASE ORIGINAL EN PERFECTAS CONDICIONES Y ESTADO DE CONSERVACION – FECHA DE VENCIMIENTO A LARGO PLAZO – TEMPERATURA ACORDE AL PRODUCTO

RENGLON NRO 238
DESCRIPCION: POSTRE
CARACTERISTICAS: ESTADO PREPARACION CON COCCION - TIPO POLVO - ENVASE CAJA DE CARTON - PESO 80GR - SABOR CHOCOLATE - LIBRE DE GLUTEN – TIPO ROYAL
ESTADO SANITARIO: ENVASE EN PERFECTAS CONDICIONES – LIBRE DE AGENTES Y SUSTANCIAS EXTRAÑAS – FECHA DE VENCIMIENTO A LARGO PLAZO

RENGLON NRO 239
DESCRIPCION: POSTRE

CARACTERISTICAS: ESTADO PREPARACION CON COCCION - TIPO POLVO - ENVASE CAJA DE CARTON - PESO 80GR - SABOR DULCE DE LECHE - LIBRE DE GLUTEN - TIPO ROYAL
ESTADO SANITARIO: ENVASE EN PERFECTAS CONDICIONES – LIBRE DE AGENTES Y SUSTANCIAS EXTRAÑAS – FECHA DE VENCIMIENTO A LARGO PLAZO

RENGLON NRO 240
DESCRIPCION: FECULA DE MAIZ
CARACTERISTICAS: ENVASE CAJA DE CARTON - PESO 1000GR-  TIPO MAICENA
ESTADO SANITARIO: ENVASE EN PERFECTAS CONDICIONES – LIBRE DE AGENTES Y SUSTANCIAS EXTRAÑAS – FECHA DE VENCIMIENTO A LARGO PLAZO

RENGLON NRO 241
DESCRIPCION: TAPAS P/TARTAS

CARACTERISTICAS: REDONDA - MASA CASERA - PRESENTACION BOLSA  - TIPO LA SALTEÑA
ESTADO SANITARIO: TEMPERATURA ACORDE AL PRODUCTO – ENVASE ORIGINAL EN PERFECTAS CONDICIONES Y ESTADO DE CONSERVACION – LIBRE DE AGENTES Y SUSTANCIAS EXTRAÑAS – EL PRODUCTO NO ESTARA DAÑADO EN SU INTERIOR – FECHA DE VENCIMIENTO A LARGO PLAZO

RENGLON NRO 242
DESCRIPCION: DULCE DE LECHE
CARACTERISTICAS: COMUN - PRESENTACION ENVASE PLASTICO X 1Kg - TIPO LA SERENISIMA
ESTADO SANITARIO: FECHA DE VENCIMIENTO A LARGO PLAZO – ENVASE ORIGINAL EN PERFECTO ESTADO – AROMA Y SABOR CARACTERISTICO DEL PRODUCTO

RENGLON NRO 243
DESCRIPCION: TAPAS P/EMPANADAS
CARACTERISTICAS: P/HORNO - PRESENTACION BOLSA X 12 -  TIPO LA SALTEÑA
ESTADO SANITARIO: TEMPERATURA ACORDE AL PRODUCTO – ENVASE ORIGINAL EN PERFECTAS CONDICIONES Y ESTADO DE CONSERVACION – LIBRE DE AGENTES Y SUSTANCIAS EXTRAÑAS – EL PRODUCTO NO ESTARA DAÑADO EN SU INTERIOR – FECHA DE VENCIMIENTO A LARGO PLAZO

RENGLON NRO 244
DESCRIPCION: AZUCAR
CARACTERISTICAS: BLANCA - ESTADO GRANULADA - PESO 1Kg - MATERIAL ENVASE POLIETILENO - TIPO DOMINO
ESTADO SANITARIO: FECHA DE VENCIMIENTO A LARGO PLAZO – NO PRESENTARA ALTERACIONES PRODUCIDAS POR AGENTES FISICOS, QUIMICOS, O BIOLOGICOS Y ESTARA LIBRE DE TODO CUERPO O SUSTANCIA EXTRAÑA – ENVASE ORIGINAL EN PERFECTAS CONDICIONES – HUMEDAD Y GRANULOMETRIA ACORDE AL PRODUCTO

RENGLON NRO 245
DESCRIPCION: VINAGRE
CARACTERISTICAS: DE ALCOHOL - PRESENTACION BOTELLA X 1L - MATERIAL ENVASE PLASTICO - TIPO MENOYO
ESTADO SANITARIO: ENVASE EN PERFECTAS CONDICIONES – FECHA DE VENCIMIENTO A LARGO PLAZO – AROMA Y SABOR CARACTERISTICO – COLOR TRANSPARENTE

RENGLON NRO 246
DESCRIPCION: PAN  RALLADO
CARACTERISTICAS: PRESENTACION BOLSA X 5Kg  - TIPO PREFERIDO
ESTADO SANITARIO: FECHA DE VENCIMIENTO A LARGO PLAZO – LIBRE DE SUSTANCIAS Y AGENTES EXTRAÑOS – HUMEDAD ACORDE AL PRODUCTO- ENVASE ORIGINAL – HERMETICAMENTE SELLADO

RENGLON NRO 247
DESCRIPCION: MIEL
CARACTERISTICAS: PRESENTACION ENVASE X 5Kg - MATERIAL ENVASE PLASTICO
ESTADO SANITARIO: FECHA DE VENCIMIENTO A LARGO PLAZO – ENVASE ORIGINAL EN PERFECTO ESTADO – AROMA Y SABOR CARACTERISTICO DEL PRODUCTO

RENGLON NRO 248
DESCRIPCION: CARNES; TIPO TERNERA PESO DE ANIMAL HASTA 180KG

CARACTERISTICAS: CORTE CUADRADA  - PRESENTACION X KG
ESTADO SANITARIO: COLOR Y AROMA CARACTERISTICOS -  TEMPERATURA ACORDE AL PRODUCTO – FECHA DE VENCIMIENTO A LARGO PLAZO - 

RENGLON NRO 249
DESCRIPCION: CARNES; TIPO VACUNA PESO DE ANIMAL HASTA 180KG

CARACTERISTICAS: CORTE NALGA - PRESENTACION X KG
ESTADO SANITARIO: COLOR Y AROMA CARACTERISTICOS -  TEMPERATURA ACORDE AL PRODUCTO – FECHA DE VENCIMIENTO A LARGO PLAZO - 

RENGLON NRO 250
DESCRIPCION: CARNES; TIPO VACUNA PESO DE ANIMAL HASTA 180KG

CARACTERISTICAS: CORTE ROAST BEEF  - PRESENTACION X KG
ESTADO SANITARIO: COLOR Y AROMA CARACTERISTICOS -  TEMPERATURA ACORDE AL PRODUCTO – FECHA DE VENCIMIENTO A LARGO PLAZO -  ENVASE SIN ALTERACIONES

RENGLON NRO 251
DESCRIPCION: CARNES; TIPO VACUNA PESO DE ANIMAL HASTA 180KG

CARACTERISTICAS: CORTE CUADRIL - PRESENTACION X KG
ESTADO SANITARIO: COLOR Y AROMA CARACTERISTICOS -  TEMPERATURA ACORDE AL PRODUCTO – FECHA DE VENCIMIENTO A LARGO PLAZO -  LIBRE DE AGENTES Y SUSTANCIAS EXTRAÑAS

RENGLON NRO 252
DESCRIPCION: CARNES; TIPO PORCINA
CARACTERISTICAS: CORTE BONDIOLA  - PRESENTACION X KG
ESTADO SANITARIO: COLOR CLARO – AROMA AGRADABLE – TEMPERATURA ADECUADA - 

RENGLON NRO 253
DESCRIPCION: CARNES; TIPO PORCINA
CARACTERISTICAS: CORTE CARRE CON LOMO - PRESENTACION X KG
ESTADO SANITARIO: COLOR CLARO – AROMA AGRADABLE – TEMPERATURA ADECUADA – 

RENGLON NRO 254
DESCRIPCION: AVES; TIPO POLLO
CARACTERISTICAS: PRESENTACION CAJON X 8 UNIDADES
ESTADO SANITARIO: ENVASE ORIGINAL – PERFECTO ESTADO DE CONSERVACION – TEMPERATURA ACORDE AL PRODUCTO – AROMA Y COLOR AGRADABLE – LIBRE DE AGENTES Y SUSTANCIAS EXTRAÑAS

RENGLON NRO 255
DESCRIPCION: CARNES; TIPO PORCINA
CARACTERISTICAS: CORTE CHORIZO - PRESENTACION X KG
ESTADO SANITARIO: COLOR CLARO – AROMA AGRADABLE – TEMPERATURA ADECUADA – 

RENGLON NRO 256
DESCRIPCION: MANTECA
CARACTERISTICAS: CONSISTENCIA EN PAN - PESO 1Kg - TIPO LA SERENISIMA
ESTADO SANITARIO: TEMPERATURA ACORDE AL PRODUCTO – PERFECTO ESTADO DE CONSERVACION – ENVASE SIN ALTERACIONES POR EL TRASLADO – FECHA DE VENCIMIENTO A LARGO PLAZO

RENGLON NRO 257
DESCRIPCION: CONSERVAS PESCADO Y FRUTOS MAR; TIPO ATUN
CARACTERISTICAS: ESTADO AL NATURAL - PESO 300GR - ENVASE LATA - TIPO LA CAMPAÑOLA
ESTADO SANITARIO: ENVASE SIN GOLPES NI DAÑOS PRODUCIDOS POR EL TRASLADO – FECHA DE VENCIMIENTO A LARGO PLAZO – LIBRE DE AGENTES EXTRAÑOS

RENGLON NRO 258
DESCRIPCION: FIAMBRES; TIPO PANCETA AHUMADA
CARACTERISTICAS: PRESENTACION AL PESO - TIPO 214
ESTADO SANITARIO: COLOR Y AROMA CARACTERISTICOS -  TEMPERATURA ACORDE AL PRODUCTO – FECHA DE VENCIMIENTO A LARGO PLAZO -  LIBRE DE AGENTES Y SUSTANCIAS EXTRAÑAS

RENGLON NRO 259
DESCRIPCION: QUESO; TIPO TYBO
CARACTERISTICAS: PRESENTACION ENVASE X 4Kg - LIBRE DE GLUTEN - TIPO LA PAULINA
ESTADO SANITARIO: ENVASE ORIGINAL – PERFECTO ESTADO DE CONSERVACION – SIN ALTERACIONES POR EL TRASLADO – FECHA DE VENCIMIENTO A LARGO PLAZO – AROMA Y SABOR CARACTERISTICOS DEL PRODUCTO

RENGLON NRO 260
DESCRIPCION: CALDO; GUSTO VERDURA
CARACTERISTICAS: TIPO DESHIDRATADO - PRESENTACION CAJA CON CUBOS X 10GRS -  TIPO KNORR
ESTADO SANITARIO: FECHA DE VENCIMIENTO A LARGO PLAZO – ENVASE ORIGINAL EN PERFECTO ESTADO – AROMA Y SABOR CARACTERISTICO DEL PRODUCTO

RENGLON NRO 261
DESCRIPCION: FIAMBRE; TIPO JAMON CRUDO
CARACTERISTICAS: PRESENTACION ENVASE AL VACIO X 1Kg - TIPO PALADINI
ESTADO SANITARIO: COLOR Y AROMA CARACTERISTICOS -  TEMPERATURA ACORDE AL PRODUCTO – FECHA DE VENCIMIENTO A LARGO PLAZO -  LIBRE DE AGENTES Y SUSTANCIAS EXTRAÑAS

RENGLON NRO 262
DESCRIPCION: FIAMBRE; TIPO JAMON COCIDO
CARACTERISTICAS: PRESENTACION HORMA X 3Kg  -  TIPO PALADINI
ESTADO SANITARIO: COLOR Y AROMA CARACTERISTICOS -  TEMPERATURA ACORDE AL PRODUCTO – FECHA DE VENCIMIENTO A LARGO PLAZO -  LIBRE DE AGENTES Y SUSTANCIAS EXTRAÑAS

RENGLON NRO 263
DESCRIPCION: HARINA; TIPO MAIZ
CARACTERISTICAS: PRESENTACION ENVASE X 1Kg - MATERIAL ENVASE PAPEL - TIPO MAGICA
ESTADO SANITARIO :, LIBRE DE SUSTANCIAS Y AGENTES EXTRAÑOS – FECHA DE VENCIMIENTO A LARGO PLAZO – HUMEDAD ENTRE LOS PARAMETROS CONSIDERABLES DEL PRODUCTO

RENGLON NRO 264
DESCRIPCION: VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD PAPA
CARACTERISTICAS: ESTADO NATURAL - PRESENTACION BOLSA - PESO 50Kg - BLANCAS
ESTADO SANITARIO: ENVASE SIN ALTERACIONES POR EL TRASLADO – NO DEBE PRESENTAR BROTES – SABOR Y AROMA AGRADABLE – PESO UNITARIO PROMEDIO 150grs NO PODRA ACEPTARSE UNIDADES INFERIORES A 100 grs – DEBEN SER LO MAS UNIFORME EN PESO - 

RENGLON NRO 265
DESCRIPCION: VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD BATATA
CARACTERISTICAS: ESTADO NATURAL - PRESENTACION BOLSA - PESO 25Kg
ESTADO SANITARIO: ENVASE SIN ALTERACIONES POR EL TRASLADO – NO DEBE PRESENTAR BROTES – SABOR Y AROMA AGRADABLE – COLOR CARACTERISTICO – SABOR LIGERAMENTE DULZON

RENGLON NRO 266
DESCRIPCION: VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD LECHUGA MANTECOSA
CARACTERISTICAS: ESTADO NATURAL - PRESENTACION A GRANEL - PESO APROX. 300 GR CADA PLANTA
ESTADO SANITARIO: JAULA EN PERFECTAS CONDICIONES – LIBRE DE AGENTES Y SUSTANCIAS EXTRAÑAS – EL PRODUCTO DEBE SER FRESCO Y CONSERVADO EN PERFECTAS CONDICIONES

RENGLON NRO 267
DESCRIPCION: VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD TOMATE REDONDO TAMAÑO GRANDE

CARACTERISTICAS: ESTADO NATURAL - PRESENTACION ENVASE X 15Kg - PESO 15Kg
ESTADO SANITARIO: CAJON EN PERFECTAS CONDICIONES – LIBRE DE AGENTES Y SUSTANCIAS EXTRAÑAS – EL PRODUCTO DEBE SER FRESCO Y CONSERVADO EN PERFECTAS CONDICIONES – COLOR ROJO 

RENGLON NRO 268
DESCRIPCION: VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD CEBOLLA DE VERDEO
CARACTERISTICAS: ESTADO NATURAL - PRESENTACION GRANEL – OBSERVACION: PRESENTACION POR KG

ESTADO SANITARIO: CAJON EN PERFECTAS CONDICIONES – LIBRE DE AGENTES Y SUSTANCIAS EXTRAÑAS – EL PRODUCTO DEBE SER FRESCO Y CONSERVADO EN PERFECTAS CONDICIONES – NO PRESENTARA ALTERACIONES POR EL TRASLADO

RENGLON NRO 269
DESCRIPCION: VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD PUERRO
CARACTERISTICAS: ESTADO FRESCO - PRESENTACION ATADO – 
ESTADO SANITARIO: ATADO EN PERFECTAS CONDICIONES – LIBRE DE AGENTES Y SUSTANCIAS EXTRAÑAS – EL PRODUCTO DEBE SER FRESCO Y CONSERVADO EN PERFECTAS CONDICIONES – NO PRESENTARA ALTERACIONES POR EL TRASLADO

RENGLON NRO 270
DESCRIPCION: VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD ZANAHORIA
CARACTERISTICAS: ESTADO NATURAL - PRESENTACION BOLSA - PESO 20Kg
ESTADO SANITARIO: ENVASE SIN ALTERACIONES POR EL TRASLADO – NO DEBE PRESENTAR BROTES – SABOR Y AROMA AGRADABLE – PESO UNITARIO PROMEDIO 150grs NO PODRA ACEPTARSE UNIDADES INFERIORES A 100 grs – DEBEN SER LO MAS UNIFORME EN PESO – COLOR NARANJA – SABOR CARACTERISTICO

RENGLON NRO 271
DESCRIPCION: VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD REPOLLO BLANCO
CARACTERISTICAS: ESTADO NATURAL - PESO 20Kg
ESTADO SANITARIO: JAULA EN PERFECTAS CONDICIONES – LIBRE DE AGENTES Y SUSTANCIAS EXTRAÑAS – EL PRODUCTO DEBE SER FRESCO Y CONSERVADO EN PERFECTAS CONDICIONES

RENGLON NRO 272
DESCRIPCION: VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD REPOLLO COLORADO
CARACTERISTICAS: ESTADO NATURAL - PRESENTACION ENVASE X 20Kg
ESTADO SANITARIO: JAULA EN PERFECTAS CONDICIONES – LIBRE DE AGENTES Y SUSTANCIAS EXTRAÑAS – EL PRODUCTO DEBE SER FRESCO Y CONSERVADO EN PERFECTAS CONDICIONES

RENGLON NRO 273
DESCRIPCION: VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD CEBOLLA
CARACTERISTICAS: ESTADO NATURAL - PRESENTACION BOLSA - PESO 20Kg
ESTADO SANITARIO: ENVASE SIN ALTERACIONES POR EL TRASLADO – NO DEBE PRESENTAR BROTES – SABOR Y AROMA AGRADABLE – PESO UNITARIO PROMEDIO 150grs NO PODRA ACEPTARSE UNIDADES INFERIORES A 100 grs – DEBEN SER LO MAS UNIFORME EN PESO – SABOR CARACTERISTICO

RENGLON NRO 274
DESCRIPCION: VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD CEBOLLA MORADA
CARACTERISTICAS: ESTADO NATURAL - PRESENTACION BOLSA - PESO 1Kg -
ESTADO SANITARIO: ENVASE SIN ALTERACIONES POR EL TRASLADO – NO DEBE PRESENTAR BROTES – SABOR Y AROMA AGRADABLE – PESO UNITARIO PROMEDIO 150grs NO PODRA ACEPTARSE UNIDADES INFERIORES A 100 grs – DEBEN SER LO MAS UNIFORME EN PESO – COLOR MORADO – SABOR CARACTERISTICO

RENGLON NRO 275
DESCRIPCION: VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD MORRON ROJO
CARACTERISTICAS: ESTADO NATURAL - PESO 15Kg
ESTADO SANITARIO: CAJON EN PERFECTO ESTADO – LIBRE DE SUSTANCIAS Y AGENTES EXTRAÑOS – PRODUCTO FRESCO – AROMA Y SABOR AGRADABLE – COLOR ROJO INTENSO

RENGLON NRO 276
DESCRIPCION: VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD MORRON VERDE
CARACTERISTICAS: ESTADO NATURAL - PRESENTACION GRANEL

ESTADO SANITARIO: CAJON EN PERFECTO ESTADO – LIBRE DE SUSTANCIAS Y AGENTES EXTRAÑOS – PRODUCTO FRESCO – AROMA Y SABOR AGRADABLE – COLOR VERDE -

RENGLON NRO 277
DESCRIPCION: VERDURAS Y HORTALIZAS; VARIEDAD ESPINACA
CARACTERISTICAS: ESTADO NATURAL - PRESENTACION CAJON X 12 ATADOS C/U

ESTADO SANITARIO: JAULA EN PERFECTAS CONDICIONES – LIBRE DE AGENTES Y SUSTANCIAS EXTRAÑAS – EL PRODUCTO DEBE SER FRESCO Y CONSERVADO EN PERFECTAS CONDICIONES – COLOR VERDE 
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