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PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS QUE REGIRA EN EL
PROCEDIMIENTO ABIERTO PARA EL SUMINISTRO DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS PARA EL COMPLEJO ASISTENCIAL UNIVERSITARIO DE
PALENCIA

1. OBJETO DEL CONTRATO

Suministro de productos alimenticios para el Complejo Asistencial Universitario de
Palencia.

2. LOTES, CONSUMO ANUAL ESTIMADO Y PRECIOS UNITARIOS.

Las cantidades seran orientativas y en ningtin caso vinculantes para la Administracion.
Cualquier variacién al alza o a la baja, segun las necesidades reales, no limitara las
obligaciones del contratista ni dara lugar a compensacion econémica alguna.

En las unidades de medida licitadas se admitira un nivel de tolerancia de +/- un 10%
sobre la medida indicada.

3.- CARACTERISTICAS TECNICAS ESPECIFICAS.

Lote 1 CONSERVAS

Lote: 1/1. Cddigo: 1878
Producto: ACEITE DE GIRASOL

Descripcion: Aceite procedente de las semillas del girasol, sometido a un refinado
completo. Debera tener un aspecto limpio y transparente a la temperatura de quince a
veinte grados centigrados, olor y sabor agradables, con los aromas propios y
caracteristicos.

Caracteristicas:

Aspecto: Limpido, mantenido a 20 +/- 2 .C durante 24 horas.
Olor y sabor: Normales, con aromas propios y caracteristicos sin acusar sintomas de
rancidez, alteracion o contaminacién.
Color: No superior a 25 unidades amarillas y 2 unidades rojas
Grado de acidez: Maximo 0,2 % (expresado en acido oleico)
indice de peréxidos: (meq. De O2/Kg de grasa)  Igual o inferior a 10
Humedad y materiales volatiles: maximo 0,1 %
Impurezas: (solubles en éter de petréleo) Maximo 0,005 %
indice de saponificacién: 188 -194
indice de refraccion: 1,472 -1,474
Porcentaje en peso de acidos grasos:
C 16:0 5-8 %
C 16:1 <0,2%
C 18:0 3-6 %
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C18:118-374 %
C 18:2 50-70 %
C18:30,2-1,7 %
C20:00,2-1,2%
C220<1%

Estara libre de parasitos en cualquiera de sus formas, asi como de microorganismos
patégenos y sus toxinas.

Metales pesados: No contendra residuos en cantidades superiores a:
Hierro: 10 p.p.m.
Cobre:; 0,4 p.p.m.
Plomo: 0,1 p.p.m.
Arsénico: 0,1 p.p.m.

Aditivos y coadyudantes: estaran incluidos en las listas positivas aprobadas por el
Ministerio de Sanidad.

Envasado, etiquetado y rotulacion: cumplira los requisitos descritos en el RD. 212/92 y
ademas deberan estar los envases cerrados y precintados de forma que el precinto
quede inutilizado después de su apertura. Los envases seran de 25 kgs.

Transporte: debera cumplir las condiciones generales exigidas en el capitulo VI del
Cadigo Alimentario Espaniol.

Lote: 1/2. Codigo: 2189
Producto: ACEITE DE OLIVA

Se servira del tipo “Intenso”

Descripcion  Aceite de oliva virgen, obtenido del fruto del olivo, Olea europea L.,
unicamente por procedimientos mecanicos o por otros medios que no produzcan la
alteracion del aceite, que no haya tenido mas tratamiento que el lavado, la
decantacion, la centrifugacion y el filtrado. No se admitira el aceite de oliva lampante.

Caracteristicas

Aspecto: limpido, mantenido a 20 +/-2 C durante 24 horas
Olor y sabor: normales, con aromas propios y caracteristicos sin acusar
sintomas de rancidez, alteracién o contaminacién.
Color: sin limites en la escala ABT
Grado de acidez: igual o inferior a 1 (expresado en acido oleico)
indice de peroxidos: igual o inferior a 20 (meq. De 02/KG de grasa)
Absorbancia al UV (K 270): Igual o inferior a 0,25
Humedad y materias volatiles: igual o inferior a 0,2
Impurezas: (solubles en éter de petréleo) igual o inferior a 0,1
Residuos de jabon: negativo
Indice de Saponificacion: 184 - 196
Indice de yodo: 75 -90
Indice de refraccion (a 20C) 1,4677 -1,4705
. Composicion de acido palmitico: 7 -19 %
Acidos grasos Acido palmitoleico: 0,3 - 3%
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Acido estearico: 0.5 -5%

Acido oleico: 61 - 83 %

Acido linoleico: 61 -83%

Acido linoléico: igual o inferior a 1.5 %

Densidad relativa: 0,914 - 0,919

Estara libre de parasitos en cualquiera de sus formas, asi como de microorganismos
patégenos y sus toxinas.

Metales pesados: no contendra residuos en cantidades superiores a:
Hierro: 10 p.p.m.
Cobre: 0,4 p.p.m.
Plomo: 0,1 p.p.m.
Arsénico: 0,1 p.p.m.

Lote: 1/3. Cédigo: 7061
Producto: ACEITUNAS

Se serviran en envases de 1 kg.

Organolépticas:

El olor, color y sabor seran los caracteristicos de la elaboracién, teniendo en cuanta el
proceso a que ha sido sometido la materia prima

La superficie del alimento no poseera manchas, lesiones, defectos de pelado en su
caso ni restos de ataques de parasitos animales ni vegetales.

Las piezas no estaran malformadas, aplastadas, deformadas, con defectos de cortado
o deshuesado, rotas.

Homogeneidad del producto contenido. Tendra aspecto homogéneo en cuanto color,
tamario, coloracién, consistencia y cualquier otro atributo que defina su categoria.
Presentacion:

Los productos iran perfectamente envasados donde no aparezcan defectos o
alteraciones como: abombamientos, oxidaciones, microfugas o deformaciones.

Estos envases iran perfectamente etiquetados donde se identifique obligatoriamente:
Al proveedor (fabricante o distribuidor), su domicilio, su nimero de registro sanitario.
Denominacion del producto y su categoria comercial.

Lista de ingredientes en orden decreciente de sus masas, incluidos los aditivos.

Peso neto y escurrido en su caso (si lleva liquido de cobertura)

Fecha de envasado y fecha de caducidad o de consumo preferente.

De lote

El embalaje debera contener informacion de:

Denominacion del producto o marca

Numero y contenido neto de los envases

Nombre o razén social o denominaciones de la empresa

Instrucciones para la conservacion en caso de ser necesario.

Seran cajas de cartdén o se puede admitir también un retractilado con plastico para
facilitar la descarga y los movimientos en almacén.
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Microbioldgicas:

El proveedor realizara periodicamente analisis en los que controle los parametros
establecidos, para cada tipo de conserva, en la norma de calidad correspondiente con
los limites permitidos. Regulara también la migracién de metales pesados desde el
envase hacia el alimento, y los tipos y proporciones de los aditivos empleados.

Condiciones de transporte:

Se evitara que entren en contacto alimento que por su distinta naturaleza puedan
contaminar los unos a los otros y nunca se transportaran conjuntamente alimentos con
otras sustancias quimicas o elementos toxicos que puedan contaminar a los primeros.
Deberan asegurar lo no afeccion de las conservas por los agentes atmosféricos, polvo,
suciedad, sustancia olorosas, gases de escape...

Descarga de mercancia:

La descarga de mercancia se hara en perfectas condiciones de limpieza e higiene y en
ningun momento entraran en contacto con el suelo.

Dichas mercancias siempre se recepcionaran por los gobernantes.

El repartidor o transportista debera estar adecuadamente vestido, mantendra
suficiente grado de limpieza e higiene y en ningln caso fumara, comera o mascara
chicle durante |la descarga y entrega de la mercancia.

Documentacion relacionada:

La legislacién aplicable es la correspondiente a los Reales Decretos, principalmente
los que tratan sobre:

Condiciones generales sobre desinsectacion de locales y vehiculos de transporte.
Condiciones generales de almacenamiento (no frigorifico) de alimentos y productos
alimentarios. Y modificaciones al respecto.

Norma técnica general para las conservas vegetales.

Norma de calidad para cada grupo de alimentos en conserva

Lote: 1/4. Codigo: 488
Producto: AGUA MINERAL BOTELLA 1,5 litros

Presentacion:

Debera presentarse en envases autorizados de plastico, de la capacidad indicada,
cerrados, rotulados y precintados.

Figurara en los mismos la fecha de envasado en caracteres indelebles, asi como la
fecha de caducidad, no pudiendo ésta ser inferior a 6 meses contados a partir de la
recepcion del producto.

Debera reunir las condiciones fisicas, quimicas y microbiolégicas que se sefialan como
toleradas en el Codigo Alimentario Espariol

Cumpliran con la Reglamentacion Técnico Sanitaria para la elaboracion, circulacion vy
comercializacion de aguas de bebida envasadas, establecida en el R.D. n°
1.164/1.991 y modificaciones posteriores.

Lote: 1/5. Codigo: 487
Producto: ARROZ

Descripcion: granos maduros procedentes de las variedades de la especie Oryza
sativa y dispuestos para su venta.
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Caracteristicas : debera presentarse Sano (esencialmente exento de
mohos, podredumbres, insectos y parasitos), entero, limpio, exento de olores y
sabores extrarfios y seco (el contenido de humedad no sobrepasara el 15 %)

Calibrado: arroz de grano medio o corto

Categoria: extra o primera

Envasado, cada envase debera contener arroz del mismo tipo, la misma clase
de elaboracion y de la misma categoria comercial. El acondicionamiento sera tal que
asegure una proteccion conveniente al producto. En todo caso, se ajustara a lo
contemplado en la Orden 12 Noviembre 1980.

Etiquetado, cada envase llevara en el exterior las indicaciones siguientes:

Denominacién del producto, seguido de la clase de elaboracion.
Nombre o razén social del fabricante o distribuidor

Numero de Registro Sanitario

Peso neto

Categoria comercial

Transporte: se realizard en condiciones tales que garantice la correcta
recepcion del producto.

Lote: 1/6. Cdédigo: 4697
Producto: AZUCAR

Se servird en envase de 1 ka.
Descripcion: sacarosa obtenida de la cafia de azlcar y de la remolacha azucarera,
azucar blanquilla procedente de los primeros productos de extraccion.

Caracteristicas
Organolepticas; tipicas de color blanco o ligeramente amarillento, soluble totalmente
en agua.

Ingredientes: contendra un minimo de 99,7% de sacarosa calculada sobre materia
seca y el residuo insoluble en agua caliente no sera superior al 0,15%.

Envasado, los envases seran los adecuados para asegurar la correcta
conservacion y la no alteracién de las caracteristicas definitivas. Bolsas individuales de
8 6 mas gr.

Etiquetado, cada envase llevara en el exterior las indicaciones siguientes:

Denominacion del producto, seguido de la clase de elaboracion.
Nombre o razén social del fabricante o distribuidor

Numero de Registro Sanitario

Peso neto

Categoria comercial

Transporte: se realizara en condiciones tales que garantice la correcta
recepcion del producto.

Lote: 1/7. Cadigo: 4295
Producto: BACALAQ SECO

Se serviran Unicamente lomos.

Lote: 1/8. Cédigo: 506
Producto: BONITO LATA

Se serviran en latas de 1 kg.
Organolépticas:
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El olor, color y sabor seran los caracteristicos de la elaboracion, teniendo en cuanta el
proceso a que ha sido sometido la materia prima.

La superficie del alimento no poseerda manchas, lesiones, defectos de pelado en su
caso ni restos de ataques de parasitos animales ni vegetales.

Las piezas no estaran malformadas, aplastadas, deformadas, con defectos de cortado
o deshuesado, rotas.

Homogeneidad del producto contenido. Tendra aspecto homogéneo en cuanto color,
tamafio, coloracion, consistencia y cualquier otro atributo que defina su categoria.
Presentacion:

Los productos iran perfectamente envasados donde no aparezcan defectos o
alteraciones como: abombamientos, oxidaciones, microfugas o deformaciones.

Estos envases iran perfectamente etiquetados donde se identifique obligatoriamente:
Al proveedor (fabricante o distribuidor), su domicilio, su nimero de registro sanitario.
Denominacion del producto y su categoria comercial.

Lista de ingredientes en orden decreciente de sus masas, incluidos los aditivos.

Peso neto y escurrido en su caso (si lleva liquido de cobertura)

Fecha de envasado y fecha de caducidad o de consumo preferente.

De lote

El embalaje debera contener informacién de:

Denominacion del producto o marca

Numero y contenido neto de los envases

Nombre o razén social o denominaciones de la empresa

Instrucciones para la conservacion en caso de ser necesario.

Seran cajas de cartén o se puede admitir también un retractilado con plastico para
facilitar la descarga y los movimientos en almacén.

Microbiolégicas:

El proveedor realizara periédicamente analisis en los que controle los parametros
establecidos, para cada tipo de conserva, en la norma de calidad correspondiente con
los limites permitidos. Regulara también la migracién de metales pesados desde el
envase hacia el alimento, y los tipos y proporciones de los aditivos empleados.

Condiciones de transporte:

Se evitara que entren en contacto alimento que por su distinta naturaleza puedan
contaminar los unos a los otros y nunca se transportaran conjuntamente alimentos con
otras sustancias quimicas o elementos toxicos que puedan contaminar a los primeros.
Deberan asegurar lo no afeccién de las conservas por los agentes atmosféricos, polvo,
suciedad, sustancia olorosas, gases de escape...

Descarga de mercancia:

La descarga de mercancia se hara en perfectas condiciones de limpieza e higiene y en
ningun momento entraran en contacto con el suelo.

Dichas mercancias siempre se recepcionaran por los gobernantes.

El repartidor o transportista deberd estar adecuadamente vestido, mantendra
suficiente grado de limpieza e higiene y en ninglin caso fumara, comera o mascara
chicle durante la descarga y entrega de la mercancia.
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Documentacion relacionada:

La legislacion aplicable es la correspondiente a los Reales Decretos, principalmente
los que tratan sobre:

Condiciones generales sobre desinsectacion de locales y vehiculos de transporte.
Condiciones generales de almacenamiento (no frigorifico) de alimentos y productos
alimentarios. Y modificaciones al respecto.

Norma técnica general para las conservas vegetales.
Norma de calidad para cada grupo de alimentos en conserva.

Lote: 1/9. Codigo: 5761
Producto: PASTA PARA SOPA

Descripcién: 100% sémola de trigo.

Caracteristicas:

Calidad suprema

Estar en perfecto estado de consumo

Proceder de materia prima que no esté alterada, ni presente sintomas de
descomposicion, con la madurez y el tamafio convenientes.

Exentos de material extrafas

Estar envasado, en condiciones técnicas apropiadas, con materiales gue resistan el
tratamiento y la accién de los componentes del producto.

Aditivos:

Deberan cumplir las normas establecidas por la legislacién vigente.

Envasado: Seran cajas de cartén o plastico. Conforme a los reglamentos y
disposiciones legales vigentes.

Etiquetado:

Los envases iran perfectamente etiquetados. En el etiquetado, debera figurar, como
minimo, lo siguiente:

Al proveedor (fabricante o distribuidor), su domicilio y su numero de registro sanitario.
Denominacion del producto y su categoria comercial

Fecha de envasado y fecha de caducidad o de consumo preferente.

Identificacion del lote.

Transporte:

Se realizara en condiciones tales que garantice la correcta recepcion del producto
segun la reglamentacion vigente.

Lote: 1/10. _ Cadigo: 516
Producto: PURE DE PATATA

Descripcion: producto deshidratado de patata al 99%.
Caracteristicas: olor, color y sabor tipicos sin olores ni sabores extrafios.
Normas microbiolégicas: ausencia de patégenos.
Aditivos: solo podra llevar aquellos que estén autorizados por el Ministerio de
Sanidad.
Envasado: deberan cumplir las normas establecidas por la legislacién vigente.
Envases de 5 kg.
Etiquetado, cada envase llevara en el exterior las indicaciones siguientes:
Denominacion del producto, seguido de la clase de elaboracion
Nombre o razén social del fabricante o distribuidor
Numero de Registro Sanitario
Peso neto
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Categoria comercial
Transporte: se realizara en condiciones tales que garantice la correcta
recepcion del producto.
Lote: 1/11. Coédigo: 12955
Producto: ESPAGUETIS

Se serviran en envases de 5 kg.

Descripcion: 100% sémola de trigo.

Caracteristicas:

Calidad suprema

Estar en perfecto estado de consumo

Proceder de materia prima que no esté alterada, ni presente sintomas de
descomposicion, con la madurez y el tamario convenientes.

Exentos de material extrafias

Estar envasado, en condiciones técnicas apropiadas, con materiales que resistan el
tratamiento y la accion de los componentes del producto.

Aditivos:

Deberan cumplir las normas establecidas por la legislacion vigente.

Envasado: Seran cajas de carton o plastico. Conforme a los reglamentos y
disposiciones legales vigentes.

Etiquetado:

Los envases iran perfectamente etiquetados. En el etiquetado, debera figurar, como
minimo, lo siguiente:

Al proveedor (fabricante o distribuidor), su domicilio y su nimero de registro sanitario.
Denominacion del producto y su categoria comercial

Fecha de envasado y fecha de caducidad o de consumo preferente.

Identificacion del lote.

Transporte:

Se realizara en condiciones tales que garantice la correcta recepcion del producto
segun la reglamentacion vigente.

Lote: 1/12. Codigo: 472
Producto: ESPARRAGOS BLANCOS 17/24 12

Se serviran en envase de 1 kg.

Descripcion:
Son los turiones constituidos por cabeza y tallo, cortados transversalmente cuya
longitud total supera los 12 cm.

Organolépticas:

El olor, color y sabor seran los caracteristicos de la elaboracion, teniendo en cuenta el
proceso a que ha sido sometida la materia prima.

La superficie del alimento no poseera manchas, lesiones, defectos de pelado en su
caso ni restos de ataques de parasitos animales ni vegetales.

Las piezas no estaran malformadas, aplastadas, deformadas, con defectos de cortado
o deshuesado, rotas.

Homogeneidad del producto contenido. Tendra aspecto homogéneo en cuanto color,

tamario, coloracion, consistencia y cualquier otro atributo que defina su categoria.
Presentacion:

_ B 8
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Los productos irdn perfectamente envasados donde no aparezcan defectos o
alteraciones como: abombamientos, oxidaciones, microfugas o deformaciones.

Estos envases iran perfectamente etiquetados donde se identifique obligatoriamente:
Al proveedor (fabricante o distribuidor), su domicilio, su nimero de registro sanitario.
Denominacién del producto y su categoria comercial.

Lista de ingredientes en orden decreciente de sus masas, incluidos los aditivos.

Peso neto y escurrido en su caso (si lleva liquido de cobertura)

Fecha de envasado y fecha de caducidad o de consumo preferente.

Numero de lote

El embalaje debera contener informacién de:

Denominacion del producto o marca

Numero y contenido neto de los envases

Nombre o razén social o denominaciones de la empresa

Instrucciones para la conservacion en caso de ser necesario.

Seran cajas de cartén o se puede admitir también un retractilado con plastico para
facilitar la descarga y los movimientos en almacén.

Documentacién relacionada:

La legislacion aplicable es la correspondiente a los Reales Decretos, principalmente
los que tratan sobre:

Condiciones generales sobre desinsectacion de locales y vehiculos de transporte.
Condiciones generales de almacenamiento (no frigorifico) de alimentos y productos
alimentarios. Y modificaciones al respecto.

Norma técnica general para las conservas vegetales.

Norma de calidad para cada grupo de alimentos en conserva

Lote: 1/13. Cédigo: 20052
Producto: FLAN (PREPARADO EN POLVQ)

Envasado: se suministraran en paquetes de 1 kg
Sin gluten ni huevo.

Lote: 1/14. Codigo: 5864
Producto: GARBANZOS

Descripcion: Granos secos procedentes de las variedades de la especie Cicer
arietinum y destinados al consumo humano.

Caracteristicas : deberan presentarse sanos, enteros, limpios
(exentos de trazas visibles de productos de tratamiento). Desprovistos de defectos
externos o internos que causen perjuicio a su valor comercial.

Exentos de humedad anormal (el contenido de humedad no sobrepasara el 14
OA))

Desprovistos de olores y sabores extrafios

No estaran dafiados por picaduras o mordeduras de insectos o roedores,
envejecidos o partidos.

Calibrado: diametro minimo 5 mm.

Tolerancia de calidad:

2 % en granos partidos
0.5 % en granos picados
0.5 % en materias organicas extrafias

- Ia%
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1 % en materias minerales extrafas
0.5 % en granos deformes
0.5 % en granos enmohecidos
12 % en granos de distinta coloraciéon
5 % en granos de distinta variedad
Envasado: la mercancia debera presentarse en envases de 1 kg. El contenido
del envase deber ser homogéneo y contendra granos del mismo origen y variedad. En
todo caso se ajustara a lo contemplado en la Orden de 28 septiembre de 1977.
Etiquetado, cada envase llevara en el exterior las indicaciones siguientes:

Denominacion del producto, seguido de la clase de elaboracion
Nombre o razén social del fabricante o distribuidor
Numero de Registro Sanitario
Peso neto
Categoria comercial
Transporte: se realizara en condiciones tales que garantice la correcta
recepcion del producto.

Lote: 1/15. Codigo: 5863
Producto: HARINA

Descripcion: harina de trigo (Triticum aesticum estiuum) o mezcla de esta con Triticum
durum en la proporcion maxima de 4/1 (80% y 20%).

Caracteristicas . la humedad de la harina no excedera del 15%. El gluten
seco no sera inferior al 5,5%. El contenido de cenizas, insolubles en acido clorhidrico
al 10% referido a sustancia seca, no sera superior al 3%.

Aditivos: las harinas estaran exentas de toda clase de impurezas cualquiera
que sea su origen.

Envasado: se suministraran en paquetes de 1 kg

Etiquetado, cada envase llevara en el exterior las indicaciones siguientes:

Denominacion del producto, seguido de la clase de elaboracion
Nombre o razén social del fabricante o distribuidor

Numero de Registro Sanitario

Peso neto

Categoria comercial

Transporte: se realizard en condiciones tales que garantice la correcta
recepcion del producto.

Lote: 1/16. Coédigo: 10342
Producto: JUDIAS BLANCAS

Descripcion: semillas secas, y separadas de las vainas procedentes de la especie
Phaseolus vulgaris L., enteras o mondadas destinadas al consumo humano.
Caracteristicas:

Deberan presentarse: sanas, enteras, limpias (exentas de trazas
visibles de productos de tto.), desprovistas de defectos externos o internos que causen
perjuicio a su valor comercial.

Sin envejecimiento

Sin enmohecimiento

Desprovistos de olores y sabores extrafios

> 200000 10
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No estaran dafiadas por picaduras o mordeduras de insectos o
roedores, envejecidos o partidos.
Humedad: maximo 17 %
Categoria: extra
Calibrado: calibre minimo 5 mm
Envasado: la mercancia deberd presentarse en envases de kg. El contenido
del envase debe ser homogéneo y contendra granos del mismo origen y variedad. En
todo caso se ajustara a lo contemplado en la Orden de 16 Noviembre de 1983,
Etiquetado, cada envase llevara en el exterior las indicaciones siguientes:
Denominacién del producto
Identificacion de la empresa
Numero de Registro Sanitario
Peso neto
Categoria comercial
Fecha de duracion minima
Instrucciones para la conservacion
Identificacion del lote de envasado
Pais de origen
Transporte: se realizard en condiciones tales que garantice la correcta
recepcion del producto. -

Lote: 1/17. Codigo: 10343
Producto: JUDIAS PINTAS

Descripcion: semillas secas, y separadas de las vainas procedentes de la especie
Phaseolus vulgaris L., enteras o0 mondadas destinadas al consumo humano.
Caracteristicas:

Deberan presentarse: sanas, enteras, limpias (exentas de trazas
visibles de productos de tto.), desprovistas de defectos externos o internos que causen
perjuicio a su valor comercial.

Sin envejecimiento

Sin enmohecimiento

Desprovistos de olores y sabores extrafios

No estaran dafiadas por picaduras o mordeduras de insectos o
roedores, envejecidos o partidos.

Humedad: maximo 17 %

Categoria: extra

Calibrado: calibre minimo 5 mm

Envasado: la mercancia debera presentarse en envases de kg. El contenido
del envase debe ser homogéneo y contendra granos del mismo origen y variedad. En
todo caso se ajustara a lo contemplado en la Orden de 16 Noviembre de 1983.

Etiquetado, cada envase llevara en el exterior las indicaciones siguientes:

Denominacién del producto

Identificacion de la empresa

Numero de Registro Sanitario

Peso neto

Categoria comercial

Fecha de duracion minima

Instrucciones para la conservacion

Identificacion del lote de envasado

Pais de origen
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Transporte: se realizara en condiciones tales que garantice la correcta
recepcioén del producto.

Lote: 1/18. Codigo: 4910
Producto: LENTEJAS

Descripcién: semillas secas, trilladas y limpias de las diferentes variedades de la
especie Lens sculenta Moench destinadas al consumo humano.
Caracteristicas: deberan presentarse sanas, enteras, limpias (exentas de
trazas visibles de productos de tratamiento)
Desprovistos de defectos externos o internos que causen perjuicio a su
valor comercial.
Sin envejecimiento
Sin enmohecimiento
Desprovistos de olores y sabores extrafios
No estaran dafados por picaduras o mordeduras de insectos o
roedores, envejecidos o partidos.
Exentas de humedad anormal
Exentas de materias extrafas
Calibrado: diametro minimo 5 mm
Categoria: extra o primera
Envasado: la mercancia debera presentarse en envases de 1 kg. El contenido
del envase deber ser homogéneo y contendra granos del mismo origen y variedad. En
todo caso se ajustara a lo contemplado en la Orden de 14 Mayo 1968.
Etiquetado, cada envase llevara en el exterior las indicaciones siguientes:
Denominacién del producto, seguido de la clase de elaboracion
Nombre o razén social del fabricante o distribuidor
Numero de Registro Sanitario
Peso neto
Categoria comercial
Transporte: se realizara en condiciones tales que garantice la correcta
recepcion del producto.

Lote: 1/19. Codigo: 5731
Producto: MACARRONES

Se serviran en envases de 5 kg.

Descripcion: 100% sémola de trigo.

Caracteristicas:

Calidad suprema

Estar en perfecto estado de consumo

Proceder de materia prima que no esté alterada, ni presente sintomas de
descomposicion, con la madurez y el tamafio convenientes.

Exentos de material extrafias

Estar envasado, en condiciones técnicas apropiadas, con materiales que resistan el
tratamiento y la accion de los componentes del producto.

Aditivos:

Deberan cumplir las normas establecidas por la legislacion vigente.

Envasado: Seran cajas de cartén o plastico. Conforme a los reglamentos y
disposiciones legales vigentes.

Etiquetado:
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Los envases iran perfectamente etiquetados. En el etiquetado, debera figurar, como
minimo, lo siguiente:

Al proveedor (fabricante o distribuidor), su domicilio y su namero de registro sanitario.
Denominacién del producto y su categoria comercial

Fecha de envasado y fecha de caducidad o de consumo preferente.

Identificacion del lote.

Transporte:

Se realizara en condiciones tales que garantice la correcta recepcion del producto
segun la reglamentacion vigente.

Lote: 1/20. Codigo: 7913
Producto: MAHONESA

Se serviran en envase de 2 kg.

Organolépticas:

El olor, color y sabor seran los caracteristicos de la elaboracién, teniendo en cuanta el
proceso a que ha sido sometido la materia prima

La superficie del alimento no poseera manchas, lesiones, defectos de pelado en su
caso ni restos de ataques de parasitos animales ni vegetales.

Las piezas no estaran malformadas, aplastadas, deformadas, con defectos de cortado
o deshuesado, rotas.

Homogeneidad del producto contenido. Tendra aspecto homogéneo en cuanto color,
tamanio, coloracion, consistencia y cualquier otro atributo que defina su categoria.
Presentacién:

Los productos iran perfectamente envasados donde no aparezcan defectos o
alteraciones como: abombamientos, oxidaciones, microfugas o deformaciones.

Estos envases iran perfectamente etiquetados donde se identifique obligatoriamente:
Al proveedor (fabricante o distribuidor), su domicilio, su nimero de registro sanitario.
Denominacién del producto y su categoria comercial.

Lista de ingredientes en orden decreciente de sus masas, incluidos los aditivos.

Peso neto y escurrido en su caso (si lleva liquido de cobertura)

Fecha de envasado y fecha de caducidad o de consumo preferente.

De lote

El embalaje debera contener informacion de:

Denominacion del producto o marca

Numero y contenido neto de los envases

Nombre o razoén social o denominaciones de la empresa

Instrucciones para la conservacion en caso de ser necesario.

Seran cajas de cartdon o se puede admitir también un retractilado con plastico para
facilitar la descarga y los movimientos en almacén.

Microbiologicas:

El proveedor realizara periédicamente andlisis en los que controle los parametros
establecidos, para cada tipo de conserva, en la norma de calidad correspondiente con
los limites permitidos. Regulara también la migracién de metales pesados desde el
envase hacia el alimento, y los tipos y proporciones de los aditivos empleados.
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Condiciones de transporte:

Se evitara que entren en contacto alimento que por su distinta naturaleza puedan
contaminar los unos a los otros y nunca se transportaran conjuntamente alimentos con
otras sustancias quimicas o elementos tdxicos que puedan contaminar a los primeros.
Deberan asegurar lo no afeccidn de las conservas por los agentes atmosféricos, polvo,
suciedad, sustancia olorosas, gases de escape...

Descarga de mercancia:

La descarga de mercancia se hara en perfectas condiciones de limpieza e higiene y en
ningun momento entraran en contacto con el suelo.

Dichas mercancias siempre se recepcionaran por los gobernantes.

El repartidor o transportista deberda estar adecuadamente vestido, mantendra
suficiente grado de limpieza e higiene y en ningln caso fumara, comera o mascara
chicle durante la descarga y entrega de la mercancia.

Documentacion relacionada:

La legislacién aplicable es la correspondiente a los Reales Decretos, principalmente
los que tratan sobre:

Condiciones generales sobre desinsectacion de locales y vehiculos de transporte.
Condiciones generales de almacenamiento (no frigorifico) de alimentos y productos
alimentarios. Y modificaciones al respecto.

Norma técnica general para las conservas vegetales.

Norma de calidad para cada grupo de alimentos en conserva

Lote: 1/21. Caédigo: 474
Producto: MELOCOTON CONSERVA

Se serviran en envase de 3 kg.

Organolépticas:

El olor, color y sabor seran los caracteristicos de la elaboracion, teniendo en cuanta el
proceso a que ha sido sometido la materia prima

La superficie del alimento no poseera manchas, lesiones, defectos de pelado en su
caso ni restos de ataques de parasitos animales ni vegetales.

Las piezas no estaran malformadas, aplastadas, deformadas, con defectos de cortado
o deshuesado, rotas.

Homogeneidad del producto contenido. Tendra aspecto homogéneo en cuanto color,
tamario, coloracion, consistencia y cualquier otro atributo que defina su categoria.
Presentacion:

Los productos iran perfectamente envasados donde no aparezcan defectos o
alteraciones como: abombamientos, oxidaciones, microfugas o deformaciones.

Estos envases iran perfectamente etiquetados donde se identifique obligatoriamente:
Al proveedor (fabricante o distribuidor), su domicilio, su nimero de registro sanitario.
Denominacién del producto y su categoria comercial.

Lista de ingredientes en orden decreciente de sus masas, incluidos los aditivos.

Peso neto y escurrido en su caso (si lleva liquido de cobertura)

Fecha de envasado y fecha de caducidad o de consumo preferente.
De lote

El embalaje debera contener informacion de:
Denominacion del producto o marca
Numero y contenido neto de los envases
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Nombre o razén social o denominaciones de la empresa

Instrucciones para la conservacion en caso de ser necesario.

Seran cajas de cartén o se puede admitir también un retractilado con plastico para
facilitar la descarga y los movimientos en almacén.

Microbioldgicas:

El proveedor realizara periédicamente anélisis en los que controle los parametros
establecidos, para cada tipo de conserva, en la norma de calidad correspondiente con
los limites permitidos. Regulara también la migracién de metales pesados desde el
envase hacia el alimento, y los tipos y proporciones de los aditivos empleados.

Condiciones de transporte:

Se evitara que entren en contacto alimento que por su distinta naturaleza puedan
contaminar los unos a los otros y nunca se transportaran conjuntamente alimentos con
otras sustancias quimicas o elementos toxicos que puedan contaminar a los primeros.
Deberan asegurar lo no afeccién de las conservas por los agentes atmosféricos, polvo,
suciedad, sustancia olorosas, gases de escape...

Descarga de mercancia:

La descarga de mercancia se hara en perfectas condiciones de limpieza e higiene y en
ningun momento entraran en contacto con el suelo.

Dichas mercancias siempre se recepcionaran por los gobernantes.

El repartidor o transportista debera estar adecuadamente vestido, mantendra
suficiente grado de limpieza e higiene y en ninguin caso fumara, comera o mascara
chicle durante la descarga y entrega de la mercancia.

Documentacién relacionada:

La legislaciéon aplicable es la correspondiente a los Reales Decretos, principalmente
los que tratan sobre:

Condiciones generales sobre desinsectacion de locales y vehiculos de transporte.
Condiciones generales de almacenamiento (no frigorifico) de alimentos y productos
alimentarios. Y modificaciones al respecto.

Norma técnica general para las conservas vegetales.

Norma de calidad para cada grupo de alimentos en conserva

Lote: 1/22. Codigo: 5804
Producto: PIMENTON

Descripcion: producto de pimientos secos, sanos y molidos.
Caracteristicas: olor, color y sabor tipicos sin olores ni sabores extrafios.
Normas microbiolégicas: ausencia de patégenos.
Envasado: deberan cumplir las normas establecidas por la legislacion vigente.
Etiquetado, cada envase llevara en el exterior las indicaciones siguientes:
Denominacién del producto, seguido de la clase de elaboracion
Nombre o razoén social del fabricante o distribuidor
Numero de Registro Sanitario
Peso neto
Categoria comercial
Transporte: se realizara en condiciones tales que garantice la correcta
recepcion del producto.
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Lote: 1/23. Cadigo: 22818
Producto: PIMIENTOS CONSERVA

Se serviran piezas enteras en envase de 3 kg.

Organolépticas:

El olor, color y sabor seran los caracteristicos de la elaboracién, teniendo en cuanta el
proceso a que ha sido sometido la materia prima

La superficie del alimento no poseera manchas, lesiones, defectos de pelado en su
caso ni restos de ataques de parasitos animales ni vegetales.

Las piezas no estaran malformadas, aplastadas, deformadas, con defectos de cortado
0 deshuesado, rotas.

Homogeneidad del producto contenido. Tendra aspecto homogéneo en cuanto color,
tamafo, coloracion, consistencia y cualquier otro atributo que defina su categoria.
Presentacion:

Los productos iran perfectamente envasados donde no aparezcan defectos o
alteraciones como: abombamientos, oxidaciones, microfugas o deformaciones.

Estos envases iran perfectamente etiquetados donde se identifique obligatoriamente:
Al proveedor (fabricante o distribuidor), su domicilio, su nimero de registro sanitario.
Denominacion del producto y su categoria comercial.

Lista de ingredientes en orden decreciente de sus masas, incluidos los aditivos.

Peso neto y escurrido en su caso (si lleva liquido de cobertura)

Fecha de envasado y fecha de caducidad o de consumo preferente.

De lote

El embalaje debera contener informacion de:

Denominacion del producto o marca

Numero y contenido neto de los envases

Nombre o razén social o denominaciones de la empresa

Instrucciones para la conservacion en caso de ser necesario.

Seran cajas de carton o se puede admitir también un retractilado con plastico para
facilitar la descarga y los movimientos en almacén.

Microbiolodgicas:

El proveedor realizara periédicamente andlisis en los que controle los parametros
establecidos, para cada tipo de conserva, en la norma de calidad correspondiente con
los limites permitidos. Regulara también la migracion de metales pesados desde el
envase hacia el alimento, y los tipos y proporciones de los aditivos empleados.

Condiciones de transporte:

Se evitara que entren en contacto alimento que por su distinta naturaleza puedan
contaminar los unos a los otros y nunca se transportaran conjuntamente alimentos con
otras sustancias quimicas o elementos toxicos que puedan contaminar a los primeros.
Deberan asegurar lo no afeccion de las conservas por los agentes atmosféricos, polvo,
suciedad, sustancia olorosas, gases de escape...

Descarga de mercancia:

La descarga de mercancia se hara en perfectas condiciones de limpieza e higiene y en
ningun momento entraran en contacto con el suelo.

Dichas mercancias siempre se recepcionaran por los gobernantes.
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El repartidor o transportista debera estar adecuadamente vestido, mantendra
suficiente grado de limpieza e higiene y en ningun caso fumara, comera o mascara
chicle durante la descarga y entrega de la mercancia.

Documentacion relacionada:

La legislacion aplicable es la correspondiente a los Reales Decretos, principalmente
los que tratan sobre:

Condiciones generales sobre desinsectacion de locales y vehiculos de transporte.
Condiciones generales de almacenamiento (no frigorifico) de alimentos y productos
alimentarios. Y modificaciones al respecto.

Norma técnica general para las conservas vegetales.

Norma de calidad para cada grupo de alimentos en conserva

Lote: 1/24. Cédigo: 1222
Producto: PINA EN SU JUGO

Se serviran presentadas en rodajas en su jugo, en envase de 3 kg.

Organolépticas:

El olor, color y sabor seran los caracteristicos de la elaboracion, teniendo en cuanta el
proceso a que ha sido sometido la materia prima

La superficie del alimento no poseerd manchas, lesiones, defectos de pelado en su
caso ni restos de ataques de parasitos animales ni vegetales.

Las piezas no estaran malformadas, aplastadas, deformadas, con defectos de cortado
o deshuesado, rotas.

Homogeneidad del producto contenido. Tendra aspecto homogéneo en cuanto color,
tamario, coloracién, consistencia y cualquier otro atributo que defina su categoria.
Presentacion:

Los productos iran perfectamente envasados donde no aparezcan defectos o
alteraciones como: abombamientos, oxidaciones, microfugas o deformaciones.

Estos envases iran perfectamente etiquetados donde se identifique obligatoriamente:
Al proveedor (fabricante o distribuidor), su domicilio, su nimero de registro sanitario.
Denominacién del producto y su categoria comercial.

Lista de ingredientes en orden decreciente de sus masas, incluidos los aditivos.

Peso neto y escurrido en su caso (si lleva liquido de cobertura)

Fecha de envasado y fecha de caducidad o de consumo preferente.

De lote

El embalaje debera contener informacion de:

Denominacion del producto o marca

Numero y contenido neto de los envases

Nombre o razén social 0 denominaciones de la empresa

Instrucciones para la conservacion en caso de ser necesario.

Seran cajas de cartén o se puede admitir también un retractilado con plastico para
facilitar la descarga y los movimientos en almacén.

Microbiolégicas:

El proveedor realizara periddicamente analisis en los que controle los parametros
establecidos, para cada tipo de conserva, en la norma de calidad correspondiente con
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los limites permitidos. Regulara también la migracién de metales pesados desde el
envase hacia el alimento, y los tipos y proporciones de los aditivos empleados.

Condiciones de transporte:

Se evitara que entren en contacto alimento que por su distinta naturaleza puedan
contaminar los unos a los otros y nunca se transportaran conjuntamente alimentos con
otras sustancias quimicas o elementos téxicos que puedan contaminar a los primeros.
Deberan asegurar lo no afeccion de las conservas por los agentes atmosféricos, polvo,
suciedad, sustancia olorosas, gases de escape...

Descarga de mercancia:

La descarga de mercancia se hara en perfectas condiciones de limpieza e higiene y en
ningln momento entraran en contacto con el suelo.

Dichas mercancias siempre se recepcionaran por los gobernantes.

El repartidor o transportista debera estar adecuadamente vestido, mantendra
suficiente grado de limpieza e higiene y en ningun caso fumara, comera o mascara
chicle durante la descarga y entrega de la mercancia.

Documentacion relacionada:

La legislacion aplicable es la correspondiente a los Reales Decretos, principalmente
los que tratan sobre:

Condiciones generales sobre desinsectacion de locales y vehiculos de transporte.
Condiciones generales de almacenamiento (no frigorifico) de alimentos y productos
alimentarios. Y modificaciones al respecto.

Norma técnica general para las conservas vegetales.

Norma de calidad para cada grupo de alimentos en conserva

Lote: 1/25. Codigo: 468
Producto: QUESO RALLADO

Se serviran envases de 500 o 1.000 gr.

Lote: 1/26. Codigo: 5828
Producto: SAL

Descripcién: producto cristalino constituido fundamentalmente por cloruro sédico en
condiciones que le hacen apto para usos alimenticios. Podra proceder de
yacimientos salinos naturales o evaporacién de agua de mar, siendo posteriormente
refinada.
Caracteristicas
Organolépticas: cristales blancos, inodoros, solubles en agua y con sabor
salino franco.
Contenido en NaCl: minimo 97 % (sobre sustancia seca)
Residuo insoluble: maximo 5 g/kg
Nitrégeno total: maximo 20 mg/kg
Metales pesados:
Plomo.- maximo 2 mg/kg
Arsénico.- maximo 1 mg/kg
Mercurio.- maximo 0.1 mg/kg
Aditivos: tanto los ingredientes como los aditivos utilizados cumpliran las
normas exigidas por la legislacion vigente.
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Norma microbiolégica: gérmenes totales: Maximo 20.000 ufc/g, gérmenes
patogenos: Ausencia/g
Envasado: los envases deberan ser adecuados para asegurar la correcta
conservacion y la no alteracion de las caracteristicas definidas. Podran ser de carton,
plastico u otro material autorizado.
Seran de 1 kg.
Etiquetado: debera figurar en el etiquetado de los envases lo siguiente:
Denominacién del producto
Lista de ingredientes
Cantidad neta
Numero de Registro Sanitario
Fecha de caducidad
Instrucciones para la conservacion
Identificacion de la empresa
Lote de fabricacion
Transporte: se realizara en condiciones tales que garantice la correcta
recepcion del producto. Nunca podra realizarse a granel.

Lote: 1/27. ~  Cédigo: 5692
Producto: SEMOLA

Se presentaran en envases de 250 gr.

Caracteristicas:

Calidad suprema

Estar en perfecto estado de consumo

Proceder de materia prima que no esté alterada, ni presente sintomas de
descomposicion, con la madurez y el tamario convenientes.

Exentos de material extrafias

Estar envasado, en condiciones técnicas apropiadas, con materiales gue resistan el
tratamiento y la accién de los componentes del producto.

Aditivos:

Deberan cumplir las normas establecidas por la legislacién vigente.

Envasado: Seran cajas de cartén o plastico. Conforme a los reglamentos y
disposiciones legales vigentes.

Etiquetado:

Los envases iran perfectamente etiquetados. En el etiquetado, debera figurar, como
minimo, lo siguiente:

Al proveedor (fabricante o distribuidor), su domicilio y su nimero de registro sanitario.
Denominacién del producto y su categoria comercial

Fecha de envasado y fecha de caducidad o de consumo preferente.

Identificacién del lote.

Transporte:

Se realizara en condiciones tales que garantice la correcta recepcion del producto
segun la reglamentacion vigente.

Lote: 1/28. Caodigo: 5841
Producto: TOMATE FRITO CONSERVA

Se serviran en envase de 2 a 3 kg.
Organolépticas:
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El olor, color y sabor seran los caracteristicos de |la elaboracién, teniendo en cuanta el
proceso a que ha sido sometido la materia prima

La superficie del alimento no poseera manchas, lesiones, defectos de pelado en su
caso ni restos de ataques de parasitos animales ni vegetales.

Las piezas no estaran malformadas, aplastadas, deformadas, con defectos de cortado
o deshuesado, rotas.

Homogeneidad del producto contenido. Tendra aspecto homogéneo en cuanto color,
tamafio, coloracién, consistencia y cualquier otro atributo que defina su categoria.
Presentacion:

Los productos iran perfectamente envasados donde no aparezcan defectos o
alteraciones como: abombamientos, oxidaciones, microfugas o deformaciones.

Estos envases iran perfectamente etiquetados donde se identifique obligatoriamente:
Al proveedor (fabricante o distribuidor), su domicilio, su nimero de registro sanitario.
Denominacion del producto y su categoria comercial.

Lista de ingredientes en orden decreciente de sus masas, incluidos los aditivos.

Peso neto y escurrido en su caso (si lleva liquido de cobertura)

Fecha de envasado y fecha de caducidad o de consumo preferente.

De lote

El embalaje debera contener informacion de:

Denominacién del producto o marca

Numero y contenido neto de los envases

Nombre o razén social o denominaciones de la empresa

Instrucciones para la conservacion en caso de ser necesario.

Seran cajas de carton o se puede admitir también un retractilado con plastico para
facilitar la descarga y los movimientos en almacén.

Microbioldgicas:

El proveedor realizara periédicamente analisis en los que controle los parametros
establecidos, para cada tipo de conserva, en la norma de calidad correspondiente con
los limites permitidos. Regulara también la migracién de metales pesados desde el
envase hacia el alimento, y los tipos y proporciones de los aditivos empleados.

Condiciones de transporte:

Se evitara que entren en contacto alimento que por su distinta naturaleza puedan
contaminar los unos a los otros y nunca se transportaran conjuntamente alimentos con
otras sustancias quimicas o elementos toxicos que puedan contaminar a los primeros.
Deberan asegurar lo no afeccion de las conservas por los agentes atmosféricos, polvo,
suciedad, sustancia olorosas, gases de escape...

Descarga de mercancia:

La descarga de mercancia se hara en perfectas condiciones de limpieza e higiene y en
ningun momento entraran en contacto con el suelo.

Dichas mercancias siempre se recepcionaran por los gobernantes.

El repartidor o transportista debera estar adecuadamente vestido, mantendra
suficiente grado de limpieza e higiene y en ninglin caso fumara, comerd o mascara
chicle durante la descarga y entrega de la mercancia.
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Documentacioén relacionada:

La legislacion aplicable es la correspondiente a los Reales Decretos, principalmente
los que tratan sobre:

Condiciones generales sobre desinsectacion de locales y vehiculos de transporte.
Condiciones generales de almacenamiento (no frigorifico) de alimentos y productos
alimentarios. Y modificaciones al respecto.

Norma técnica general para las conservas vegetales.

Norma de calidad para cada grupo de alimentos en conserva

Lote: 1/29. Cédigo: 5109
Producto: TOMATE TRITURADO NATURAL CONSERVA

Se serviran enteros, en envase de 3 a 5 kg.

Organolépticas:

El olor, color y sabor seran los caracteristicos de la elaboracion, teniendo en cuanta el
proceso a que ha sido sometido la materia prima

La superficie del alimento no poseera manchas, lesiones, defectos de pelado en su
caso ni restos de ataques de parasitos animales ni vegetales.

Las piezas no estaran malformadas, aplastadas, deformadas, con defectos de cortado
o deshuesado, rotas.

Homogeneidad del producto contenido. Tendra aspecto homogéneo en cuanto color,
tamanio, coloracién, consistencia y cualquier otro atributo que defina su categoria.
Presentacion:

Los productos irdn perfectamente envasados donde no aparezcan defectos o
alteraciones como: abombamientos, oxidaciones, microfugas o deformaciones.

Estos envases iran perfectamente etiquetados donde se identifique obligatoriamente:
Al proveedor (fabricante o distribuidor), su domicilio, su niimero de registro sanitario.
Denominacién del producto y su categoria comercial.

Lista de ingredientes en orden decreciente de sus masas, incluidos los aditivos.

Peso neto y escurrido en su caso (si lleva liquido de cobertura)

Fecha de envasado y fecha de caducidad o de consumo preferente.

De lote

El embalaje debera contener informacién de:

Denominacién del producto o marca

Numero y contenido neto de los envases

Nombre o razoén social o denominaciones de la empresa

Instrucciones para la conservacion en caso de ser necesario.

Seran cajas de cartdén o se puede admitir también un retractilado con plastico para
facilitar la descarga y los movimientos en almacén.

Microbiologicas:

El proveedor realizara periédicamente analisis en los que controle los parametros
establecidos, para cada tipo de conserva, en la norma de calidad correspondiente con
los limites permitidos. Regulard también la migracién de metales pesados desde el
envase hacia el alimento, y los tipos y proporciones de los aditivos empleados.
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Condiciones de transporte:

Se evitara que entren en contacto alimento que por su distinta naturaleza puedan
contaminar los unos a los otros y nunca se transportaran conjuntamente alimentos con
ofras sustancias quimicas o elementos toxicos que puedan contaminar a los primeros.
Deberan asegurar lo no afeccién de las conservas por los agentes atmosféricos, polvo,
suciedad, sustancia olorosas, gases de escape...

Descarga de mercancia:

La descarga de mercancia se hara en perfectas condiciones de limpieza e higiene y en
ningun momento entraran en contacto con el suelo.

Dichas mercancias siempre se recepcionaran por los gobernantes.

El repartidor o transportista debera estar adecuadamente vestido, mantendra
suficiente grado de limpieza e higiene y en ningun caso fumara, comera o mascara
chicle durante la descarga y entrega de la mercancia.

Documentacion relacionada:

La legislacion aplicable es la correspondiente a los Reales Decretos, principalmente
los que tratan sobre:

Condiciones generales sobre desinsectacion de locales y vehiculos de transporte.
Condiciones generales de almacenamiento (no frigorifico) de alimentos y productos
alimentarios. Y modificaciones al respecto.

Norma técnica general para las conservas vegetales.

Norma de calidad para cada grupo de alimentos en conserva

Lote: 1/30. Codigo: 3026
Producto: VINAGRE

Descripcion: vinagre de vino tinto acidez 5%.

Caracteristicas

Olor, color y sabor tipicos sin olores ni sabores extrafios.

Normas microbiolégicas: patégenos, ausencia/gramo.

Aditivos: sélo podrd llevar aquellos que estén autorizados por el Ministerio de
Sanidad y Consumo.

Envasado: debera cumplir las normas establecidas por la legislacion vigente.
Envase de 1 litro.
Etiquetado, debera figurar en el etiquetado de los envases lo siguiente:
Denominacién del producto
Lista de ingredientes
Cantidad neta
Ndmero de Registro Sanitario
Fecha de caducidad
Instrucciones para la conservacion
Identificacion de la empresa
Lote de fabricacion
Transporte: se realizard en condiciones tales que garantice la correcta
recepcion del producto. Nunca podra realizarse a granel.
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Lote: 1/31. Cadigo: 12974
Producto: VINO BLANCO

Descripcion: Bebida resultante de la fermentaciéon alcohdlica, completa o
parcial, de la uva fresca o del mosto. Su graduacion alcohdlica natural no sera inferior
a 9 grados.

Caracteristicas

Organolépticas: tipicas, sin olores, colores ni sabores extrafios. Exento de
impurezas o sustancias extrafias. Se admitiran las practicas de fabricacion
contempladas en el anexo 6 del Decreto 835/1972 y sus actualizaciones posteriores.

No se admitiran las practicas recogidas en el articulo 62 de dicho Decreto.

S02 total: maximo 200 mg/I

Error maximo admisible en graduacién alcohdlica: 2%

Envasado: estara envasado en brick de 1 litro.
Etiquetado, debera figurar en el etiquetado de los envases lo siguiente:
Contenido neto expresado en volumen
Nombre o razdn social del envasador
Numero de Registro Sanitario de envasadores o embotelladores
Clase y graduacion del producto
Denominacién de origen (si procede)
Transporte: se hara en condiciones tales que garantice la recepcion correcta del
producto.
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Lote 2 DESAYUNOS

Lote: 2/1. Codigo: 4278
Producto: AZUCAR SOBRE MONODOSIS

En sobres de 8/10 gr.

Descripcion: sacarosa obtenida de la cafa de azucar y de la remolacha azucarera,
azucar blanquilla procedente de los primeros productos de extraccion.
Caracteristicas
Organolépticas; tipicas de color blanco o ligeramente amarillento, soluble totalmente
en agua.
Ingredientes: contendra un minimo de 99,7% de sacarosa calculada sobre materia
seca y el residuo insoluble en agua caliente no sera superior al 0,15%.
Envasado, los envases seran los adecuados para asegurar la correcta
conservacion y la no alteracion de las caracteristicas definitivas. Paquetes de 1 kg.
Etiquetado, cada envase llevara en el exterior las indicaciones siguientes:
Denominacién del producto, seguido de la clase de elaboracién.
Nombre o razén social del fabricante o distribuidor
Numero de Registro Sanitario
Peso neto
Categoria comercial
Transporte: se realizara en condiciones tales que garantice la correcta
recepcion del producto.

Descripcion: sacarosa obtenida de la cafia de azucar y de la remolacha azucarera,
azucar blanquilla procedente de los primeros productos de extraccion.

Caracteristicas
Organolépticas; tipicas de color blanco o ligeramente amarillento, soluble totalmente
en agua.
Ingredientes: contendra un minimo de 99,7% de sacarosa calculada sobre materia
seca y el residuo insoluble en agua caliente no seréa superior al 0,15%.

Envasado, los envases seran los adecuados para asegurar la correcta

conservacion y la no alteracion de las caracteristicas definitivas. Etiquetado, cada
envase llevara en el exterior las indicaciones siguientes:
Denominacion del producto, seguido de la clase de elaboracion.

Nombre o razén social del fabricante o distribuidor
Numero de Registro Sanitario
Peso neto
Categoria comercial
Transporte: se realizarda en condiciones tales que garantice la correcta
recepcion del producto.

Lote: 2/2. Codigo: 2962
Producto: CACAO SOLUBLE

No debe contener gluten.
Descripcion: preparado alimenticio al cacao.
Caracteristicas: soluble de cacao.
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Aditivos: deberan cumplir las normas establecidas por la legislacion vigente.

Envasado: en sobres de 15 gr.

Etiquetado: los envases iran perfectamente etiquetados, debera figurar, como
minimo, lo siguiente:

Proveedor (fabricante o distribuidor), su domicilio y nudmero de registro
sanitario.

Denominacion del producto y su categoria comercial.

Lista de ingredientes, incluidos los aditivos.

Fecha de envasado y fecha de caducidad o de consumo preferente.

Identificacion del lote.

Transporte: se realizara en condiciones tales que garantice la correcta
recepcion del producto segln la reglamentacién vigente.

Lote: 2/3. Cadigo: 2850
Producto: CAFE DESCAFEINADO

Descripcion: producto soluble en agua, obtenido por deshidratacion de la infusion
acuosa de café descafeinado tostado. Contendra como maximo 0,3% de cafeina y 4%
de humedad.

Caracteristicas:

Aditivos: tanto los ingredientes como los aditivos utilizados cumpliran las
normas exigidas por le legislacion vigente.

Envasado: los envases deberan ser adecuados para asegurar que no puedan
modificar sus caracteristicas, transmitir sabores u olores y ocasionar alteraciones al
producto y herméticos. Seran sobres de 2 gramos y se ajustaran en su contenido,
caracteristicas y precintado a lo establecido en el Cédigo Alimentario Espafiol y
disposiciones correspondientes.

Etiquetado, debera figurar en el etiquetado de los envases lo siguiente:
Denominacién del producto.
Lista de ingredientes.
Cantidad neta y masa neta escurrida.
Fecha de envasado y fecha de caducidad o consumo preferente.
Instrucciones para la conservacion.
Identificacién de la empresa.
Identificacion del lote de fabricacion.

Transporte: se hara en condiciones tales que garantice la recepcion correcta

del producto. Se ajustara, en todo momento a la reglamentacion vigente.

Lote: 2/4. Cadigo: 13032
Producto: EDULCORANTE (sobres)

Presentacién en sobres de 1 gr.

Lote: 2/5. Codigo: 4283
Producto: GALLETAS

Producto elaborado a base de harinas, azucares y grasas comestibles, con o sin
adicién de otros productos alimenticios, formando una masa elastica a consecuencia
del desarrollo del gluten.

Caracteristicas:
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Grupo. Galletas Maria, testada y troqueladas.

Organolépticas: tipicas, sin sabores ni olores anémalos,

Cenizas: Maximo 1,5 %

Humedad: Maximo 6%

Metales pesados: arsénico maximo 1 p.p.m., plomo maximo 1 p.p.m., mercurio
maximo 1 p.p.m.

Aditivos. Deberan cumplir las normas establecidas por la legislacion vigente.
Envasado: los envases deberan ser adecuados para asegurar la correcta
conservacion y la no alteracion de las caracteristicas definidas y estar debidamente
autorizados por el Ministerio de Sanidad.

Presentacion: paguetes de 4/5 unidades envueltos en film de plastico alimenticio (peso
aproximado de 20 gr.)

Etiguetado: Los envases iran perfectamente etiquetados. En el etiquetado, debera
figurar, como minimo, lo siguiente:

Denominacion del producto

Lista de ingredientes

Cantidad neta

Instrucciones para la conservacion

Identificacion de la empresa

Identificacion del lote de fabricacion

Transporte: se hara en condiciones tales que garantice la recepcion correcta del
producto.

Lote: 2/6. Codigo: 5809
Producto: MANZANILLA

Descripcion: manzanilla en sobres de 1 a 2 gr.

Caracteristicas: debera cumplir las normas establecidas por la legislacion
vigente.

Aditivos: cumpliran las normas exigidas por le legislacion vigente.

Envasado: los envases deberan ser adecuados para asegurar que no puedan
modificar sus caracteristicas. Se ajustaran a lo establecido por la legislacion vigente.
Etiquetado, debera figurar en el etiquetado de los envases lo siguiente:

Proveedor (fabricante o distribuidor), su domicilio y nimero de registro
sanitario.

Denominacion del producto y categoria comercial.
Lista de ingredientes.
Fecha de envasado y fecha de caducidad o consumo preferente.
Identificacion del lote de fabricacién.
Transporte: se hara en condiciones tales que garantice la recepcion correcta
del producto. Se ajustara, en todo momento a la reglamentacion vigente.

Lote: 2/7. Cédigo: 482
Producto: MARGARINA EN PORCIONES

Descripcion:  producto graso obtenido exclusivamente de grasas vegetales
comestibles.

Caracteristicas: deberd cumplir las normas establecidas por la legislacion
vigente.

Consistencia: solida y homogénea.
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Envasado: los envases podran ser de cualquier material autorizado y el tamafio
de 10 gr.

Etiquetado, debera figurar en el etiquetado de los envases lo siguiente:

Proveedor (fabricante o distribuidor), su domicilio y numero de registro
sanitario.

Denominacién del producto y categoria comercial.
Fecha de envasado y fecha de caducidad o consumo preferente.
Identificacion del lote de fabricacion.
Transporte: se hara en condiciones tales que garantice la recepcion correcta
del producto. Se ajustara, en todo momento a la reglamentacion vigente.

Lote: 2/8. Cédigo: 2976
Producto: MEMBRILLO EN PORCIONES

Envasado: Se serviran porciones de 20 gr.

Lote: 2/9. Caodigo: 505
Producto: MERMELADA EN PORCIONES

Descripcion: producto preparado por coccidén de frutas enteras troceadas trituradas,
tamizadas o no, a las que se han incorporado azlcares hasta conseguir un producto
gelificado o casi gelificado. Vendran envasados en recipientes herméticos y
esterilizados adecuadamente por tratamiento térmico.
Caracteristicas:
Olor y sabor: tipicos.
Proporcién de fruta: minimo 35%.
Categoria: primera.
Aditivos: tanto los ingredientes como los aditivos utilizados cumpliran las
normas exigidas por la legislacion vigente.
Norma microbiolégica:
Patogenos: Ausencialg
Mohos: Maximo 30 ufc/g
Envasado: los envases deberan ser adecuados para el fin a que fuesen
destinados incorporando un sellado hermético.
Una vez abierto el envase no se podra volver a cerrar.
Las tarrinas tendran un contenido neto minimo de 17 g.
Etiquetado: debera figurar en el etiquetado de los envases lo siguiente:
Denominacién del producto.
Lista de ingredientes.
Cantidad neta y masa neta escurrida.
Fecha de caducidad.
Instrucciones para la conservacion.
|dentificacion de la empresa.
Identificacion del lote de fabricacién.
Transporte: se hara en condiciones tales que garantice la recepcion correcta
del producto.
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Lote: 2/10. Cédigo: 13182
Producto: PAN TOSTADO INTEGRAL

Descripcidon  Es el pan, elaborado con harina integral, que después de su coccién en
moldes con tapa es cortado en rebanadas y sometido a tostacién y envasado.

Caracteristicas

Organolépticas: agradables y caracteristicas del producto.

Acidez: maximo 0,5 % (expresada en acido lactico).

Aditivos: deberan responder a las normas de calidad y pureza prescritas por el
Ministerio de Sanidad.

No presentara enmohecimientos, residuos de insectos, sus huevos y
larvas o cualquier otra materia extrafia que denote su deficiente estado higiénico-
sanitario.

Envasado: cada dos rebanadas de producto vendran envueltas en una lamina
de plastico u otro material autorizado por el Ministerio de Sanidad con un peso
aproximado de 10 g por paquete.

Etiquetado, debera figurar en el etiquetado de los envases lo siguiente:

Denominacion del producto.
Lista de ingredientes.
Cantidad neta.

Fecha de caducidad.
Instrucciones para la conservacion.
Identificacion de la empresa.
Identificacion del lote de fabricacion.

Transporte: se hara en condiciones tales que garantice la recepciéon correcta
del producto.

Lote: 2/11. Cédigo: 485
Producto: PAN TOSTADO SIN SAL

Descripcion  Es el pan que después de su cocciéon en moldes con tapa es cortado en
rebanadas y sometido a tueste y envasado y no se le ha afiadido sal en su
elaboracion.

Caracteristicas

Organolépticas: agradables y caracteristicas del producto.

Acidez: maximo 0,5 % (expresada en acido lactico).

Aditivos: deberan responder a las normas de calidad y pureza prescritas por el
Ministerio de Sanidad.

No presentara enmohecimientos, residuos de insectos, sus huevos y
larvas o cualquier otra materia extrafia que denote su deficiente estado higiénico-
sanitario.

Envasado: cada dos rebanadas de producto vendran envueltas en una lamina
de plastico u otro material autorizado por el Ministerio de Sanidad con un peso
aproximado de 10 g por paquete.

Etiquetado, debera figurar en el etiquetado de los envases lo siguiente:

Denominacién del producto.
Lista de ingredientes.
Cantidad neta.
Fecha de caducidad.
Instrucciones para la conservacion.
Identificacién de la empresa.
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Identificacidén del lote de fabricacion.

Transporte: se hara en condiciones tales que garantice la recepcion correcta
del producto.

Lote: 2/12. Codigo: 5812
Producto: TE

Descripcion: son las hojas jovenes y las yemas, sanas y limpias de las distintas
especies del género Camellia Sinensis en buen estado de conservacion,
convenientemente preparadas para el consumo humano y poseyendo el aroma y
gusto caracteristico de su variedad y zona de produccién.
Caracteristicas
Organolépticas: tipicas. Estaran exentas de materias extrafias a la
composicién legal y tradicional del producto.
Humedad: maximo 10 %
Cenizas: maximo 9 %
Nitrégeno: minimo 2.6 %
Cafeina: minimo 1 %
Extracto acuoso: minimo 32 %
Taninos: minimo 4 %
Metales pesados:
Plomo: maximo 5 mg/kg
Arsénico: maximo 1 mg/kg
Norma microbiologica:
Recuento aerobios meséfilos: maximo 1 ufc/g
Bacillus cereus: maximo 1 ufc/g
E. Coli: maximo 1 ufc/g
Salmonella: ausencia/ 25g
Recuento mohos: maximo 1 ufc/g

Envasado: los envases podran ser de cartén, material celuldsico,
sulfurizado, parafinado, metalizado o plastificado, de celofan, de compuestos
macromoleculares o cualquier otro autorizado. Seran bolsas de 1 a 2 gramos.

Etiquetado, debera figurar en el etiquetado de los envases lo siguiente:

Denominacién del producto

Lista de ingredientes

Cantidad neta

Fecha de duracién minima
Instrucciones para la conservacion
Identificacién de la empresa
|dentificacién del lote de fabricacion

Transporte: se hara en condiciones tales que garantice la recepcién
correcta del producto. Nunca podra realizarse a granel. Se ajustara, en todo momento,
a lo estipulado en el RD. 1354/1983 en su Titulo V.

Lote: 2/13. Cédigo: 5815
Producto: TILA

Descripcion: Producto obtenido a partir de la flor y bractea de las distintas variedades
de la especie Tila argentum y Tila officinalis en buen estado de conservacion,
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convenientemente preparadas para el consumo humano y que se utilizan en
alimentacion por su accién fisioldgica u organoléptica.
Caracteristicas
Organolépticas: tipicas. Estaran exentas de materias extrafias a la
composicion legal y tradicional del producto.
Humedad: maximo 15 %
Cenizas: maximo 14 %
Metales pesados:
Plomo: maximo 5 mg/kg
Arsénico: maximo 1 mg/kg
Envasado, los envases podran ser de cartéon, material celuldsico, sulfurizado,
parafinado, metalizado o plastificado, de celofan, de compuestos macromoleculares o
cualquier otro autorizado. Seran bolsas de 1 a 2 gramos.
Etiquetado, debera figurar en el etiquetado de los envases lo siguiente:
Denominacion del producto
Lista de ingredientes
Cantidad neta
Fecha de duracién minima
Instrucciones para la conservacion
Identificacion de la empresa
Identificacion del lote de fabricacion
Transporte: se hara en condiciones tales que garantice la recepcion correcta

del producto. Nunca podra realizarse a granel. Se ajustara, en todo momento, a lo
estipulado en el RD. 1354/1983 en su Titulo IV.

Lote: 2/14. Caodigo: 2772
Producto: ZUMO

Descripcion: liquido o jugo obtenido mecanicamente a partir de frutas sanas, limpias y
maduras, no fermentados, con color y sabor tipicos del fruto del que proceden.
Caracteristicas
Organolépticas: tipicas, sin olores, colores ni sabores extrafios. Exento

de impurezas o sustancias extrafias que prejuzguen un deficiente estado higiénico-
sanitario.

Zumo: Naranja (a 20.C): Minimo 10.Brix
Limon; Minimo 6.Brix
Pifia: Minimo 10.Brix
Manzana: Minimo 10.Brix
Melocotén: Minimo 10.Brix
Uva: Minimo 15.Brix

Metales pesados:
Arsénico: maximo 0,3 p.p.m.
Plomo: maximo 0,5 p.p.m. 6 1,0 para zumo de limén
Cobre: maximo 5 p.p.m.
Estafo: maximo 250 p.p.m.
Hierro: maximo 15 p.p.m.

Norma microbiolégica: patégenos: Ausencia/ml

Envasado, los envases sélo podran ser de vidrio, metalicos de materiales

macromoleculares o complejos o cualquier otro autorizado, herméticamente cerrados y
precintados. La capacidad sera de 1.000 cc.

Etiquetado, debera figurar en el etiquetado de los envases lo siguiente:
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Denominacién del producto
NUmero de Registro Sanitario
Lista de ingredientes
Contenido neto expresado en volumen
Identificacion del lote de fabricacion
Fecha de duracién minima
Identificacion de la empresa
Transporte: se hard en condiciones tales que garantice la recepcion correcta

del producto. Se ajustara, en todo momento, a lo estipulado en el RD. 667/1983 en su
titulo VI.

Lote: 2/15. Cadigo: 2853
Producto: ZUMO S/AZUCAR 200CC.

Descripcion: liquido o jugo obtenido mecanicamente a partir de frutas sanas, limpias y
maduras, no fermentados, con color y sabor tipicos del fruto del que proceden.
Caracteristicas
Organolepticas: tipicas, sin olores, colores ni sabores extrafios. Exento

de impurezas o sustancias extrafias que prejuzguen un deficiente estado higiénico-
sanitario.

Zumo: Naranja (a 20.C): Minimo 10.Brix
Limoén: Minimo 6.Brix
Pifa: Minimo 10.Brix
Manzana: Minimo 10.Brix
Melocoton: Minimo 10.Brix
Uva: Minimo 15.Brix

Metales pesados:
Arsénico: maximo 0,3 p.p.m.
Plomo: maximo 0,5 p.p.m. é 1,0 para zumo de limén
Cobre: maximo 5 p.p.m.
Estarfio: maximo 250 p.p.m.
Hierro: maximo 15 p.p.m.
Norma microbiolégica: patégenos: Ausencia/ml
Envasado, los envases solo podran ser de vidrio, metalicos de materiales
macromoleculares o complejos o cualquier otro autorizado, herméticamente cerrados y
precintados. La capacidad sera de 200 cc.
Etiquetado, debera figurar en el etiquetado de los envases lo siguiente:
Denominacién del producto
Numero de Registro Sanitario
Lista de ingredientes
Contenido neto expresado en volumen
Identificacion del lote de fabricacion
Fecha de duracién minima
Identificacion de la empresa
Transporte: se hara en condiciones tales que garantice la recepcion correcta

del producto. Se ajustara, en todo momento, a lo estipulado en el RD. 667/1983 en su
titulo VI.
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LOTE 3 FRUTA

Condiciones Generales para todos los articulos.

En funcion de la época del afioc y de las dietas correspondientes, deberan
suministrarse al Centro los productos de diversos tipos que deben cumplir las
siguientes garantias en cuanto a la calidad:

a) Se podra consumir dentro de las 48 horas siguientes a la recepcion en su justo
punto de maduracion y sin posibilidad de deterioro en los cinco dias siguientes a su
recepcion.

b) No presentaran restos de productos quimicos utilizados para su mantenimiento, asi
como ningun tipo de suciedad, haciendo extensible la limpieza a los envases que los
contengan.

c) Las piezas seran enteras, sin partes dafadas.

d) Los productos alimenticios deberdan cumplir toda la normativa vigente en la materia,
y en especial, las Reglamentaciones Técnico-Sanitarias que les sean de aplicacion.

Presentacién:
Los productos iran perfectamente etiquetados donde se identifiquen al proveedor
(fabricante o distribuidor), su domicilio y su nimero de registro sanitario.

Condiciones de transporte:

Los vehiculos seran isotermos.

Se evitara que entren en contacto alimentos que por su distinta naturaleza puedan
contaminar los unos a los otros y nunca se transportaran conjuntamente alimentos con
otras sustancias quimicas o elementos téxicos que puedan contaminar los unos a los
otros y nunca se transportaran conjuntamente alimentos con otras sustancias quimicas
o elementos toxicos que puedan contaminar a los primeros.

Deberan asegurar lo no afeccién de los productos por los agentes atmosféricos, polvo,
suciedad, sustancias olorosas, gases de escape...

Tendran paredes de materiales solidos y lisos, suelos impermeables y no
resbaladizos, techo puerta e impermeable, puertas con cierre hermético.

Descarga de la mercancia:

La descarga de la mercancia se hara en perfectas condiciones de limpieza e higiene y
en ningun momento entraran en contacto con el suelo.

Dichas mercancias siempre se recepcionaran por los gobernantes.

El repartidor o transportista debera estar adecuadamente vestido (ropa de uso
exclusivo de trabajo siempre que vaya a entrar en contacto directo con el producto
fresco), mantendra suficiente grado de limpieza e higiene y en ningiin caso fumara,
comera o mascara chicle durante la descarga y entrega de la mercancia.

La entrega de la mercancia se realizara hasta las 12 horas como maximo.
Documentacion relacionada:

La legislacion aplicable es la correspondiente a los Reales Decretos, principalmente

los que tratan sobre condiciones generales sobre desinsectacidon de locales y
vehiculos de transporte terrestre.
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Lote: 3/1. Codigo: 5781
Producto: ALBARICOQUES

Categoria 1@

Lote: 3/2. Caodigo: 18483
Producto: CAQUI

Categoria 12

Lote: 3/3. Codigo: 10503
Producto: CEREZAS

Categoria 12

Lote: 3/4. Cddigo: 10504
Producto: CIRUELAS

Categoria 1

Lote: 3/5. Caddigo: 5695
Producto: FRESAS

Categoria 12

Lote: 3/6. Cédigo: 4289
Producto: KIWI

Categoria 1

Lote: 3/7. Cadigo: 3245
Producto: LIMONES

Categoria 12, sin ceras en su exterior.

Lote: 3/8. Cdodigo: 2813
Producto: MANDARINAS

Categoria 12, preferentemente de la variedad clementina.

Lote: 3/9. Cédigo: 2800
Producto: MANZANAS

Se serviran clase golden, calibre 20 o reineta calibre 18 para asar segin se pida
oportunamente.

Lote: 3/10. Cadigo: 4291
Producto: MELOCOTONES

Categoria 12, calibre 20
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Lote: 3/11. Codigo: 13339
Producto: MELONES

Categoria 12, preferentemente de la variedad “piel de sapo”

Lote: 3/12. Codigo: 2975
Producto: NARANJA DE MESA

Categoria 1?2, Sin ceras. Tipo navel calibre 4

Lote: 3/13. Codigo: 4711
Producto: NECTARINAS

Categoria 12, calibre 30

Lote: 3/14. Codigo: 10518
Producto: PARAGUAYAS

Categoria 12

Lote: 3/15. Cddigo: 2496
Producto: PERAS

Variedad segun temporada. Categoria 12

Lote: 3/16. _  Cddigo: 13341
Producto: PINA

Categoria 12

Lote: 3/17.  Caodigo: 4290
Producto: PLATANOS

Categoria 1?2. Origen de Canarias.
Lote: 3/18. Cédigo: 13328
Producto: SANDIAS

Categoria 12

Lote: 3/19. Cddigo: 5782
Producto: UVA DE MESA

Categoria 1°
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LOTE 4 VERDURAS Y HORTALIZAS

Condiciones Generales para todos los articulos.

Organoléptica:

La epidermis estara integra no presentando lesiones o traumatismos de origen fisico o
mecanico.

No tendran artrépodos, gusanos, moluscos ni partes o excrementos de cualquiera de
ellos.

No tendran partes marchitas ni materias extranas adheridas a superficie.

Presentacion:

Los productos irdn perfectamente etiquetados donde se identifiquen al proveedor
(fabricante o distribuidor), su domicilio y su ntimero de registro sanitario.

Condiciones de transporte:

Los vehiculos seran isotermos.

Se evitara que entren en contacto alimentos que por su distinta naturaleza puedan
contaminar los unos a los otros y nunca se transportaran conjuntamente alimentos con
otras sustancias quimicas o elementos téxicos que puedan contaminar los unos a los
otros y nunca se transportaran conjuntamente alimentos con otras sustancias guimicas
0 elementos toxicos que puedan contaminar a los primeros.

Deberan asegurar lo no afeccion de los productos por los agentes atmosféricos, polvo,
suciedad, sustancias olorosas, gases de escape...

Tendran paredes de materiales sélidos y lisos, suelos impermeables y no
resbaladizos, techo puerta e impermeable, puertas con cierre hermético.

Descarga de la mercancia:

La descarga de la mercancia se hara en perfectas condiciones de limpieza e higiene y
en ningun momento entraran en contacto con el suelo.

Dichas mercancias siempre se recepcionaran por los gobernantes.

El repartidor o transportista debera estar adecuadamente vestido (ropa de uso
exclusivo de trabajo siempre que vaya a entrar en contacto directo con el producto
fresco), mantendra suficiente grado de limpieza e higiene y en ningun caso fumara,
comera o mascara chicle durante la descarga y entrega de la mercancia.

La entrega de la mercancia se realizara hasta las 12 horas como maximo.
Documentacién relacionada:

La legislacion aplicable es la correspondiente a los Reales Decretos, principalmente
los que tratan sobre condiciones generales sobre desinsectacion de locales y
vehiculos de transporte terrestre.

Lote: 4/1. Codigo: 5786
Producto: ACELGAS

Lote: 4/2. Codigo: 13215
Producto: AJOS
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Lote: 4/3. Codigo: 6935
Producto: APIO

Lote: 4/4. Codigo: 3582
Producto: CALABACIN

Lote: 4/5. Codigo: 507
Producto: CEBOLLAS

Lote: 4/6. Caodigo: 13189
Producto: CEBOLLETAS

Lote: 4/7. Codigo: 515
Producto: LECHUGA

Lote: 4/8. Cddigo: 2218
Producto: PATATAS

Lote: 4/9. Cddigo: 9067
Producto: PEPINOS

Lote: 4/10. Cdédigo: 490
Producto: PIMIENTOS

Lote: 4/11. Cadigo: 2784
Producto: PUERROS

Lote: 4/12. Cédigo: 9068
Producto: REPOLLO

Lote: 4/13. Codigo: 517
Producto: TOMATES

Lote: 4/14. Cadigo: 520
Producto: ZANAHORIAS

Gerencia Regional de Salud
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LOTE 5 AVES Y HUEVOS

Lote: 5/1 Codigo: 4287
Producto: CONEJO

Descripcion: Ejemplares de conejo comun o europeo (Oryctolagus cuniculus)
Caracteristicas:

Organolépticas: llegara perfectamente desangrada, eviscerada y desollada. No
poseera huesos rotos, heridas, cortes o arafiazos ni hemorragias internas o externas.
La carne sera de color rosa claro no presentando tumefacciones. Los musculos de
consistencia firme y olor y sabor caracteristicos.

Presentacion: los productos iran perfectamente etiquetados donde se identifique al
proveedor (fabricante o distribuidor), su domicilio, su nimero de registro sanitario, Ia
fecha de sacrificio 0 envasado y la de caducidad o consumo preferente.

Se transportaran en cajas de plastico duro o de poliexpan embalado todo ello en
plastico que protege del exterior.

Piezas desolladas de 1,250 kg preparadas segtn se indique.

Analiticas: El proveedor realizara periodicamente analisis en los que controle que su
producto esta en perfectas condiciones higiénico-sanitarias.

Condiciones de transporte:

Los vehiculos seran isotérmicos y frigorificos, tendran paredes de materiales solidos y
lisos, suelos impermeables y no resbaladizos, techo fuerte e impermeable y puertas
con cierre hermético. Se evitara que entren en contacto alimentos que por su distinta
naturaleza puedan contaminar los unos a los otros y nunca se transportaran
conjuntamente alimentos con otras sustancias quimicas o elementos téxicos que
puedan contaminar a los primeros.

Todos los vehiculos deberan asegurar la no afeccién de las carnes por los agentes
atmosfericos, polvo, suciedad, sustancias olorosas, gases de escape...

Descarga de mercancia:

Esta se hara en perfectas condiciones de limpieza e higiene y en ninglin momento
entraran en contacto con el suelo. El repartidor o transportista debera estar
adecuadamente vestido, mantendra suficiente grado de limpieza e higiene y en ningun
caso fumara, comera o mascara chicle durante la descarga y entrega de la mercancia.
Documentacién relacionada:

La legislacion aplicable es la correspondiente a los Reales Decretos, principalmente
los que tratan sobre:

Condiciones sanitarias de produccion y comercializacién de carnes frescas.
Condiciones sanitarias de produccion y comercializacion de productos carnicos y otros
de origen animal.

Condiciones generales de almacenamiento frigorifico de alimentos y productos
alimentarios.

Condiciones generales sobre desinsectacion de locales y vehiculos de transporte
terrestre.

Reglamentacion técnica sanitaria de mataderos, salas de despiece, industrializacion,
almacenamiento, conservacion, distribucion y comercializacién de sus carnes.
Condiciones sanitarias de produccion y comercializacion de carnes frescas.



B Junta de
Castilla y Ledn

Consejeria de Sanidad

Sacyl

Gerencia Regional de Salud

Lote: 5/ 2 Codigo: 2973
Producto: FILETES DE PECHUGA DE POLLO

Descripcion: Producto de carne blanca obtenido del pollo, correspondiente a la masa
muscular de la pechuga, limpio, sin piel, libre de grasa, sin hematomas ni tendones,
conservada adecuadamente en refrigeracion entre 0 y 4°C. En ningun caso podra
utilizarse el producto que haya sufrido procesos de congelacion o ultracongelacion.
Convenientemente fileteado en piezas de 150 gr.

Caracteristicas:

Organolépticas: llegara perfectamente sangrada, eviscerada y desplumada. No
poseera huesos rotos, heridas, cortes o arafiazos ni hemorragias internas o externas.
La piel sera de color rosa claro no presentando tumefacciones debida a un escaldado
excesivo. Los musculos de consistencia firme y olor y sabor caracteristicos. Tendra
suficiente grasa en la pechuga y patas para evitar que se vea la carne a través de la
piel.

Los pollos seran de categoria A, tipo I, de mataderos y salas de despiece
homologadas por la CEE

Presentacion: los productos iran perfectamente etiquetados donde se identifique al
proveedor (fabricante o distribuidor), su domicilio, su nimero de registro sanitario, la
fecha de sacrificio 0 envasado y la de caducidad o consumo preferente.

Se transportaran en cajas de plastico duro o de poliexpan embalado todo ello en
plastico que protege del exterior.

Analiticas: El proveedor realizara periédicamente andlisis en los que controle que su
producto esta en perfectas condiciones higiénico-sanitarias.

Condiciones de transporte:

Los vehiculos seran isotérmicos y frigorificos, tendran paredes de materiales soélidos y
lisos, suelos impermeables y no resbaladizos, techo fuerte e impermeable y puertas
con cierre hermético. Se evitara que entren en contacto alimentos que por su distinta
naturaleza puedan contaminar los unos a los otros y nunca se transportaran
conjuntamente alimentos con otras sustancias quimicas o elementos toxicos que
puedan contaminar a los primeros.

Todos los vehiculos deberan asegurar la no afeccién de las carnes por los agentes
atmosféricos, polvo, suciedad, sustancias olorosas, gases de escape...

Descarga de mercancia:

Estd se harad en perfectas condiciones de limpieza e higiene y en ningin momento
entraran en contacto con el suelo. El repartidor o transportista debera estar
adecuadamente vestido, mantendra suficiente grado de limpieza e higiene y en ningtin
caso fumara, comera o mascara chicle durante la descarga y entrega de la mercancia.
Documentacion relacionada:

La legislacion aplicable es la correspondiente a los Reales Decretos, principalmente
los que tratan sobre:

Condiciones sanitarias de produccion y comercializacion de carnes frescas.
Condiciones sanitarias de produccién y comercializacion de productos carnicos y otros
de origen animal.

Condiciones generales de almacenamiento frigorifico de alimentos y productos
alimentarios.

Condiciones generales sobre desinsectacién de locales y vehiculos de transporte
terrestre.
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Reglamentacién técnica sanitaria de mataderos de Aves, salas de despiece,

industrializacién, almacenamiento, conservacion, distribucion y comercializacion de
sus carnes.

Condiciones sanitarias de produccién y comercializacién de carnes frescas de aves de
corral.

Lote: 5/ 3 Cédigo: 2974
Producto: GALLINAS

Descripcion: Producto fresco obtenido a partir de la gallina, a la cual se le ha cortado
las patas y el cuello, conservada adecuadamente en refrigeracién entre 0 y 4°C. El
cuerpo del ave se ha sometido a insensiblilizacion, desangrado, escaldado, desplume,
eviscerado y enfriamiento. En ningiin caso podra utilizarse el producto que haya
sufrido procesos de congelacion o ultracongelacion.

Caracteristicas:

Organolépticas: llegara perfectamente sangrada, eviscerada y desplumada. No
poseera huesos rotos, heridas, cortes o arafiazos ni hemorragias internas o externas.
La piel sera de color rosa claro no presentando tumefacciones debida a un escaldado
excesivo. Los musculos de consistencia firme y olor y sabor caracteristicos. Tendra
suficiente grasa en la pechuga y patas para evitar que se vea la carne a través de la
piel.

Los pollos seran de categoria A, tipo |, de mataderos y salas de despiece
homologadas por la CEE

Presentacion: los productos iran perfectamente etiquetados donde se identifique al
proveedor (fabricante o distribuidor), su domicilio, su nimero de registro sanitario, la
fecha de sacrificio 0 envasado y la de caducidad o consumo preferente.

Se transportaran en cajas de plastico duro o de poliexpan embalado todo ello en
plastico que protege del exterior.

Analiticas: El proveedor realizara periédicamente analisis en los que controle que su
producto esta en perfectas condiciones higiénico-sanitarias.

Condiciones de transporte:

Los vehiculos seran isotérmicos y frigorificos, tendran paredes de materiales sélidos y
lisos, suelos impermeables y no resbaladizos, techo fuerte e impermeable y puertas
con cierre hermético. Se evitara que entren en contacto alimentos que por su distinta
naturaleza puedan contaminar los unos a los otros y nunca se transportaran
conjuntamente alimentos con otras sustancias quimicas o elementos téxicos que
puedan contaminar a los primeros.

Todos los vehiculos deberan asegurar la no afeccion de las carnes por los agentes
atmosfericos, polvo, suciedad, sustancias olorosas, gases de escape...

Descarga de mercancia:

Esta se hara en perfectas condiciones de limpieza e higiene y en ningun momento
entraran en contacto con el suelo. El repartidor o transportista debera estar
adecuadamente vestido, mantendra suficiente grado de limpieza e higiene y en ningun
caso fumara, comera o mascara chicle durante la descarga y entrega de la mercancia.
Documentacién relacionada:

La legislacion aplicable es la correspondiente a los Reales Decretos, principalmente
los que tratan sobre:

Condiciones sanitarias de produccion y comercializacion de carnes frescas.
Condiciones sanitarias de produccion y comercializacién de productos carnicos y otros
de origen animal.
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Condiciones generales de almacenamiento frigorifico de alimentos y productos
alimentarios.

Condiciones generales sobre desinsectacion de locales y vehiculos de transporte
terrestre.

Reglamentacion técnica sanitaria de mataderos de Aves, salas de despiece,
industrializacion, almacenamiento, conservacion, distribucién y comercializacion de
sus carnes.

Condiciones sanitarias de produccion y comercializacion de carnes frescas de aves de
corral.

Lote: 5/ 4 Codigo: 9257
Producto: JAMONCITOS DE POLLO

Descripcion: Producto de carne blanca obtenido del pollo, correspondiente a la masa
muscular del contramuslo limpio, sin hematomas ni tendones, conservada
adecuadamente en refrigeracion entre 0 y 4°C. En ningun caso podra utilizarse el
producto que haya sufrido procesos de congelacion o ultracongelacion.
Caracteristicas:

Organolépticas: llegara perfectamente sangrada, eviscerada y desplumada. No
poseera huesos rotos, heridas, cortes o arafiazos ni hemorragias internas o externas.
La piel sera de color rosa claro no presentando tumefacciones debida a un escaldado
excesivo. Los musculos de consistencia firme y olor y sabor caracteristicos. Tendra
suficiente grasa en la pechuga y patas para evitar que se vea la carne a través de la
piel.

Los pollos seran de categoria A, tipo |, de mataderos y salas de despiece
homologadas por la CEE .

Presentacion: los productos iran perfectamente etiquetados donde se identifique al
proveedor (fabricante o distribuidor), su domicilio, su nimero de registro sanitario, la
fecha de sacrificio o envasado y la de caducidad o consumo preferente.

Se transportaran en cajas de plastico duro o de poliexpan embalado todo ello en
plastico que protege del exterior.

Analiticas: El proveedor realizara periédicamente andlisis en los que controle que su
producto esta en perfectas condiciones higiénico-sanitarias.

Condiciones de transporte:

Los vehiculos seran isotérmicos y frigorificos, tendrén paredes de materiales sélidos y
lisos, suelos impermeables y no resbaladizos, techo fuerte e impermeable y puertas
con cierre hermetico. Se evitara que entren en contacto alimentos que por su distinta
naturaleza puedan contaminar los unos a los otros y nunca se transportaran
conjuntamente alimentos con otras sustancias quimicas o elementos téxicos que
puedan contaminar a los primeros.

Todos los vehiculos deberan asegurar la no afeccion de las carnes por los agentes
atmosféricos, polvo, suciedad, sustancias olorosas, gases de escape...

Descarga de mercancia:

Esta se hara en perfectas condiciones de limpieza e higiene y en ninglin momento
entraran en contacto con el suelo. El repartidor o transportista debera estar
adecuadamente vestido, mantendra suficiente grado de limpieza e higiene y en ningdn
caso fumara, comera o mascara chicle durante la descarga y entrega de la mercancia.
Documentacién relacionada:
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La legislacion aplicable es la correspondiente a los Reales Decretos, principalmente
los que tratan sobre:

Condiciones sanitarias de produccion y comercializacién de carnes frescas.
Condiciones sanitarias de produccién y comercializacién de productos carnicos y otros
de origen animal.

Condiciones generales de almacenamiento frigorifico de alimentos y productos
alimentarios.

Condiciones generales sobre desinsectacién de locales y vehiculos de transporte
terrestre.

Reglamentacion técnica sanitaria de mataderos de Aves, salas de despiece,
industrializacién, almacenamiento, conservacion, distribucion y comercializacién de
sus carnes.

Condiciones sanitarias de produccion y comercializacion de carnes frescas de aves de
corral.

Lote: 5/ 5 Caédigo: 2977
Producto: MUSLOS DE POLLO

Descripcion: Producto de carne blanca obtenido del pollo, correspondiente a la masa
muscular del muslo limpio, sin hematomas ni tendones, conservada adecuadamente
en refrigeracion entre 0 y 4°C. En ningln caso podra utilizarse el producto que haya
sufrido procesos de congelacion o ultracongelacion. Se serviran piezas de 250 ar.
Caracteristicas:

Organolépticas: llegara perfectamente sangrada, eviscerada vy desplumada. No
poseera huesos rotos, heridas, cortes o arafiazos ni hemorragias internas o externas.
La piel sera de color rosa claro no presentando tumefacciones debida a un escaldado
excesivo. Los musculos de consistencia firme y olor y sabor caracteristicos. Tendra
suficiente grasa en la pechuga y patas para evitar que se vea la carne a través de la
piel.

Los pollos seran de categoria A, tipo |, de mataderos y salas de despiece
homologadas por la CEE

Presentacion: los productos iran perfectamente etiquetados donde se identifique al
proveedor (fabricante o distribuidor), su domicilio, su nimero de registro sanitario, la
fecha de sacrificio o envasado y la de caducidad o consumo preferente.

Se transportaran en cajas de plastico duro o de poliexpan embalado todo ello en
plastico que protege del exterior.

Analiticas: El proveedor realizara periodicamente analisis en los que controle que su
producto esta en perfectas condiciones higiénico-sanitarias.

Condiciones de transporte:

Los vehiculos seran isotérmicos y frigorificos, tendran paredes de materiales solidos y
lisos, suelos impermeables y no resbaladizos, techo fuerte e impermeable y puertas
con cierre hermético. Se evitara que entren en contacto alimentos que por su distinta
naturaleza puedan contaminar los unos a los otros y nunca se transportaran
conjuntamente alimentos con otras sustancias quimicas o elementos toxicos que
puedan contaminar a los primeros.

Todos los vehiculos deberan asegurar la no afecciéon de las carnes por los agentes
atmosfericos, polvo, suciedad, sustancias olorosas, gases de escape...

Descarga de mercancia:

Esta se hara en perfectas condiciones de limpieza e higiene y en ninglin momento
entraran en contacto con el suelo. El repartidor o transportista debera estar
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adecuadamente vestido, mantendra suficiente grado de limpieza e higiene y en ningtin
caso fumara, comera o mascara chicle durante la descarga y entrega de la mercancia.
Documentacion relacionada:

La legislacion aplicable es la correspondiente a los Reales Decretos, principalmente
los que tratan sobre:

Condiciones sanitarias de produccion y comercializacion de carnes frescas.
Condiciones sanitarias de produccion y comercializacion de productos carnicos y otros
de origen animal.

Condiciones generales de almacenamiento frigorifico de alimentos y productos
alimentarios.

Condiciones generales sobre desinsectacion de locales y vehiculos de transporte
terrestre.

Reglamentacion técnica sanitaria de mataderos de Aves, salas de despiece,
industrializacion, almacenamiento, conservacién, distribucién y comercializacién de
Sus carnes.

Condiciones sanitarias de produccién y comercializacion de carnes frescas de aves de
corral.

Lote: 5/ 6 Codigo: 9066
Producto: PAVO FRESCO

Descripcién: Producto de carne obtenido del pavo, correspondiente a la masa
muscular del muslo y contramuslo limpio, sin hematomas ni tendones, conservada
adecuadamente en refrigeracién entre 0 y 4°C. En ningln caso podra utilizarse el
producto que haya sufrido procesos de congelacion o ultracongelacion.

Se serviran muslos deshuesados para guisar.

Caracteristicas:

Organolépticas: llegara perfectamente sangrada, eviscerada y desplumada. No
poseera huesos rotos, heridas, cortes o arafiazos ni hemorragias internas o externas.
La piel sera de color rosa claro no presentando tumefacciones debida a un escaldado
excesivo. Los musculos de consistencia firme y olor y sabor caracteristicos. Tendra
suficiente grasa en la pechuga y patas para evitar que se vea la carne a través de la
piel.

Los pollos seran de categoria A, tipo |, de mataderos y salas de despiece
homologadas por la CEE

Presentacion: los productos iran perfectamente etiquetados donde se identifique al
proveedor (fabricante o distribuidor), su domicilio, su nimero de registro sanitario, la
fecha de sacrificio o envasado y la de caducidad o consumo preferente.

Se transportaran en cajas de plastico duro o de poliexpan embalado todo ello en
plastico que protege del exterior.

Analiticas: El proveedor realizara periédicamente analisis en los que controle que su
producto esta en perfectas condiciones higiénico-sanitarias.

Condiciones de transporte:

Los vehiculos seran isotérmicos y frigorificos, tendran paredes de materiales solidos y
lisos, suelos impermeables y no resbaladizos, techo fuerte e impermeable y puertas
con cierre hermético. Se evitara que entren en contacto alimentos que por su distinta
naturaleza puedan contaminar los unos a los otros y nunca se transportaran
conjuntamente alimentos con otras sustancias quimicas o elementos toxicos que
puedan contaminar a los primeros.
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Todos los vehiculos deberan asegurar la no afeccién de las carnes por los agentes
atmosféricos, polvo, suciedad, sustancias olorosas, gases de escape...

Descarga de mercancia:

Esta se hard en perfectas condiciones de limpieza e higiene y en ningin momento
entraran en contacto con el suelo. El repartidor o transportista debera estar
adecuadamente vestido, mantendra suficiente grado de limpieza e higiene y en ningun
caso fumara, comera o mascara chicle durante la descarga y entrega de la mercancia.
Documentacion relacionada:

La legislacion aplicable es la correspondiente a los Reales Decretos, principalmente
los que tratan sobre:

Condiciones sanitarias de produccién y comercializacion de carnes frescas.
Condiciones sanitarias de produccion y comercializacion de productos carnicos y otros
de origen animal.

Condiciones generales de almacenamiento frigorifico de alimentos y productos
alimentarios.

Condiciones generales sobre desinsectacion de locales y vehiculos de transporte
terrestre.

Reglamentacion técnica sanitaria de mataderos de Aves, salas de despiece,
industrializacion, almacenamiento, conservacién, distribucion y comercializacién de
sus carnes.

Condiciones sanitarias de produccion y comercializacion de carnes frescas de aves de
corral.

Lote: 5/ 7 Codigo: 2797
Producto: POLLO

Descripcion:  Producto fresco obtenido a partir pollo faenado, conservado
adecuadamente en refrigeracion entre 0 y 4°C. El cuerpo del pollo después de
someterlo al proceso de faenado, el cual incluye insensiblilizaciéon, desangrado,
escaldado, desplume, eviscerado y enfriamiento, al cual se le ha cortado las patas y el
cuello. En ningln caso podra utilizarse el producto que haya sufrido procesos de
congelacion o ultracongelacion.

Se serviran piezas de un maximo de 1.400 kg.

Caracteristicas:

Organolépticas: llegara perfectamente sangrada, eviscerada y desplumada. No
poseera huesos rotos, heridas, cortes o arafiazos ni hemorragias internas o externas.
La piel sera de color rosa claro no presentando tumefacciones debida a un escaldado
excesivo. Los musculos de consistencia firme y olor y sabor caracteristicos. Tendra
suficiente grasa en la pechuga y patas para evitar que se vea la carne a través de la
piel.

Los pollos seran de categoria A, tipo |, de mataderos y salas de despiece
homologadas por la CEE

Presentacion: los productos iran perfectamente etiquetados donde se identifique al
proveedor (fabricante o distribuidor), su domicilio, su nimero de registro sanitario, la
fecha de sacrificio o envasado y la de caducidad o consumo preferente.

Se transportaran en cajas de plastico duro o de poliexpan embalado todo ello en
plastico que protege del exterior.

Analiticas: El proveedor realizara periédicamente analisis en los que controle que su
producto esta en perfectas condiciones higiénico-sanitarias.

Condiciones de transporte:
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Los vehiculos seran isotérmicos y frigorificos, tendran paredes de materiales sélidos y
lisos, suelos impermeables y no resbaladizos, techo fuerte e impermeable y puertas
con cierre hermeético. Se evitara que entren en contacto alimentos que por su distinta
naturaleza puedan contaminar los unos a los otros y nunca se transportaran
conjuntamente alimentos con otras sustancias quimicas o elementos toxicos que
puedan contaminar a los primeros.

Todos los vehiculos deberan asegurar la no afeccién de las carnes por los agentes
atmosféricos, polvo, suciedad, sustancias olorosas, gases de escape...

Descarga de mercancia:

Esta se hara en perfectas condiciones de limpieza e higiene y en ningiin momento
entraran en contacto con el suelo. El repartidor o transportista debera estar
adecuadamente vestido, mantendra suficiente grado de limpieza e higiene y en ningln
caso fumara, comera o mascara chicle durante la descarga y entrega de la mercancia.
Documentacion relacionada:

La legislacion aplicable es la correspondiente a los Reales Decretos, principalmente
los que tratan sobre:

Condiciones sanitarias de produccion y comercializacion de carnes frescas.
Condiciones sanitarias de produccién y comercializaciéon de productos carnicos y otros
de origen animal.

Condiciones generales de almacenamiento frigorifico de alimentos y productos
alimentarios.

Condiciones generales sobre desinsectacion de locales y vehiculos de transporte
terrestre.

Reglamentacion técnica sanitaria de mataderos de Aves, salas de despiece,
industrializacion, almacenamiento, conservacion, distribucién y comercializacién de
Sus carnes.

Condiciones sanitarias de produccion y comercializacion de carnes frescas de aves de
corral.

Lote: 5/8 Codigo: 12938
Producto: HUEVOS

Descripcién: Huevo fresco de gallina, sin aditivos. Seran de categoria A, clase M con
un peso entre 60/65 gr. Con la fecha de consumo preferente bien visible en cada
unidad.

Caracteristicas

Organolépticas: tipicas, sin olores ni sabores extrafios.

Cascara y cuticula: normal, limpias e intactas

Cémara de aire: altura fija no superior a 6 milimetros; si extra menor de 4 milimetros;
Yema: visible al trasluz como una sombra, sin contorno claramente discernible, que se
mueva solo levemente al girar el huevo y al volver a colocarlo en una posicién central.
Clara: transparente y traslucida

Germen: desarrollo imperceptible

Materias extranas: no permitido

Olor extrano: no permitido

Aditivos

Ninguno

Envasado / embalado

Ninguno

Presentacién
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Los estuches deberan ser resistentes a los golpes, estar secos, limpios y en buen
estado de mantenimiento y estar fabricados con materiales que protejan a los huevos
de olores extrafios y posibles alteraciones de la calidad.

Etiquetado

Debera cumplir los requisitos exigidos segun la legislacion vigente. Los estuches
vendran marcados con la siguiente informacién: 1. Codigo del c. Embalaje; 2.
Categoria de calidad (categoria a, a, frescos); 3. Categoria de peso; 4. Fecha de
duracién minima; « consumir preferentemente antes del » consumir preferentemente
antes de

Fin de; 5. Huevos lavados en los paises autorizados (si lo son); 6. Indicacion que
recomiende a los consumidores que conserven los huevos en el frigorifico; 7. Sistema
de cria de gallinas: « huevos de gallinas camperas * huevos de gallinas criadas en
suelo « huevos de gallina criadas en jaula + jaulas acondicionadas: 8. Explicacién del
significado del cédigo del productor dentro o fuera del estuche: 9. Extra, o extra
frescos hasta 9° dia después de la puesta

Cada uno de los huevos vendra marcado segun la normativa de la unién europea.
Transporte

Debera cumplir los requisitos exigidos segun la legislacion vigente.
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LOTE 6 CARNE

Lote: 6/1 Cadigo: 9095
Producto: CARNE DE CERDO PARA ASAR

Descripcion: es el producto elaborado con las piezas de la maza y el lomo, libre de
tendones, fresco, conservado en refrigeracion. En ningun caso podra haber sido
sometido a manipulaciones no permitidas. Se obtendrd de canales sacrificadas y
faenadas higiénicamente. No podra utilizarse el producto que haya sufrido
procesos de congelacion o ultracongelacién

Caracteristicas
Procedera de canales clasificadas segiin Norma de Calidad:
- Por su conformacién a los tipos U (muy buena) o R (buena)
- Por su grado de engrasamiento: 3 (cubierto) 6 4 (graso)

Color: presentara un color del rojo purpura brillante al rojo cereza, con
grasa de color blanco a blanco-cremoso. Podra presentar un moderado nivel de grasa
intramuscular

Consistencia: firme al tacto y ligeramente himeda y de textura fina

Norma microbiolégica:

Recuento aerobios mesdfilos: maximo 1.000.000 ufc/g
Enterobacterias: maximo 100 ufc/g
E. Coli: maximo 10 ufc/g
S. Aureus: maximo 100 ufc/g
Salmonella-Shigella: ausencia /25g
Cl. Perfringens: maximo 10 ufc/g

Envasado: vendra en envases adecuados, limpios y protegidos por una
capa de plastico o film alimenticio. Se ajustara, en todo momento, a lo expuesto en el
RD. 147/93 Capitulo XII

Etiquetado: en los envases figurara una etiqueta con el peso total del
envase, denominacion comercial de la pieza, clase o tipo de canal de procedencia, la
fecha de envasado y una reproduccion impresa del sello previsto en la letra a) de
Registro General Sanitario de Alimentos de la sala de despiece, situado encima del
envase o en una etiqueta aplicada sobre el mismo

Se incluira también el origen de las canales y, en los casos en que los
casos en que las piezas procedan de canales avaladas por denominaciones de calidad
especificas, éstas apareceran en las etiquetas del envase

Transporte: se realizard en condiciones tales que garantice la recepcion
correcta del producto. La temperatura de recepcion no debera sobrepasar en ningin
caso los 7°C. Se ajustara a lo expuesto en el RD. 147/93 Capitulo XV

Lote: 6/2 Cdédigo: 635
Producto: CARNE TERNERA FRESCA PARA GUISAR

Descripcion: pieza comercial de vacuno correspondiente a la falda, aguja, morcillo y
brazuelo, limpia, habiéndose eliminado una parte de la grasa de cobertura; conservada
adecuadamente en refrigeracion. En ningn caso podra utilizarse el producto que haya
sufrido procesos de congelacion o ultracongelacién

% _ 46




: I

. .. Junta de

WE Castilla y Ledn
Consejeria de Sanidad

- Sacyl

Gerencia Regional de Salud

Caracteristicas
Procedera de canales clasificadas segin Norma de Calidad:

- Por su conformacion a los tipos U (muy buena) o R (buena)
- Por su grado de engrasamiento: 3 (cubierto) 6 4 (graso)

Color: presentara un color del rojo purpura brillante al rojo cereza, con
grasa de color blanco a blanco-cremoso. Podra presentar un moderado nivel de grasa
intramuscular

Consistencia: firme al tacto y ligeramente humeda y de textura fina

Norma microbioldgica:

Recuento aerobios mesdfilos: maximo 1.000.000 ufc/g
Enterobacterias: maximo 100 ufc/g
E. Coli: maximo 10 ufc/g
S. Aureus: maximo 100 ufc/g
Salmonella-Shigella: ausencia /25g
Cl. Perfringens: maximo 10 ufc/g

Envasado: vendra en envases adecuados, limpios y protegidos por una
capa de plastico o film alimenticio. Se ajustara, en todo momento, a lo expuesto en el
RD. 147/93 Capitulo XII

Etiquetado: en los envases figurara una etiqueta con el peso total del
envase, denominacion comercial de la pieza, clase o tipo de canal de procedencia, la
fecha de envasado y una reproduccion impresa del sello previsto en la letra a) de
Registro General Sanitario de Alimentos de la sala de despiece, situado encima del
envase o en una etiqueta aplicada sobre el mismo

Se incluira también el origen de las canales vy, en los casos en que los
casos en que las piezas procedan de canales avaladas por denominaciones de calidad
especificas, éstas apareceran en las etiquetas del envase

Transporte: se realizara en condiciones tales que garantice la recepcion
correcta del producto. La temperatura de recepcién no debera sobrepasar en ningin
caso los 7°C. Se ajustara a lo expuesto en el RD. 147/93 Capitulo XV

Lote: 6/3 Codigo: 4288
Producto: CARNE DE TERNERA FRESCA

Descripcion: pieza comercial de vacuno correspondiente a la contratapa, con o sin
redondo y la espaldilla, limpias, habiéndose eliminado una parte de la grasa de
cobertura y de depésito, asi como tendones y nervios, no utiles para alimentacion;
conservada adecuadamente en refrigeracion. En ningun caso podra utilizarse el
producto que haya sufrido procesos de congelacion o ultracongelacion

Caracteristicas
Procedera de canales clasificadas segliin Norma de Calidad:

- Por su conformacion a los tipos U (muy buena) o R (buena)
- Por su grado de engrasamiento: 3 (cubierto) 6 4 (graso)

Color: presentara un color del rojo purpura brillante al rojo cereza, con
grasa de color blanco a blanco-cremoso. Podra presentar un moderado nivel de grasa
intramuscular

Consistencia: firme al tacto y ligeramente himeda y de textura fina

Norma microbiologica:

Recuento aerobios meséfilos: maximo 1.000.000 ufc/g
Enterobacterias: maximo 100 ufc/g
e A7
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E. Coli: maximo 10 ufc/g
S. Aureus: maximo 100 ufc/g
Salmonella-Shigella: ausencia /25g
Cl. Perfringens: maximo 10 ufc/g
Envasado: vendra en envases adecuados, limpios y protegidos por una
capa de plastico o film alimenticio. Se ajustara, en todo momento, a lo expuesto en el
RD. 147/93 Capitulo Xl
Etiquetado: en los envases figurara una etiqueta con el peso total del
envase, denominacién comercial de la pieza, clase o tipo de canal de procedencia, la
fecha de envasado y una reproduccion impresa del sello previsto en la letra a) de
Registro General Sanitario de Alimentos de la sala de despiece, situado encima del
envase o en una etiqueta aplicada sobre el mismo
Se incluira también el origen de las canales y, en los casos en que los
casos en que las piezas procedan de canales avaladas por denominaciones de calidad
especificas, éstas apareceran en las etiquetas del envase
Transporte: se realizard en condiciones tales que garantice la recepcién
correcta del producto. La temperatura de recepcion no debera sobrepasar en ningln
caso los 7°C. Se ajustara a lo expuesto en el RD. 147/93 Capitulo XV

Lote: 6/4 Codigo: 5096
Producto: CHULETA DE CERDO

Descripcion:
Es el corte de carne realizado perpendicularmente al espinazo del cerdo que suele
contener una costilla o parte de una vértebra.

Caracteristicas:

Categoria: Extra o Primera

Organolépticas:

Tendran una textura firme y un color rosado y la grasa sera de color blanco.
Presentacion:

Estas carnes provendran de un matadero homologado debiendo figurar el sello que lo
acredita en la factura o albaran. Las canales en caso de solicitarse llevaran la marca
de haber pasado la inspeccion veterinario. Se recepcionaran en barcas de plastico
duro previamente forrado con lamina de film plastico de uso alimentario que envuelvan
completamente los alimento protegiéndolos asi del exterior.

Microbiologicas:

El proveedor realizara andlisis en los que controle como minimo:

Aerobicos mesdfilos, Clostridium perfringes, Enterobacteriso, Eschericia coli,
Salmonella sp., Shigella sp., Staphylococcus aureus, Clostridios sulfitoreductores, etc.

Condiciones de transporte:

Los vehiculos seran isotérmicos y frigorificos, tendran paredes de materiales sélidos y
lisos, suelos impermeables y no resbaladizos, techo fuerte e impermeable y puertas
con cierre hermético. Se evitara que entren en contacto alimentos que por su distinta
naturaleza puedan contaminar los unos a los otros y nunca se transportaran
conjuntamente alimentos con otras sustancias quimicas o elementos toxicos que
puedan contaminar a los primeros.

Todos los vehiculos deberan asegurar la no afeccidén de las carnes por los agentes

atmosfericos, polvo, suciedad, sustancias olorosas, gases de escape...
Descarga de mercancia:

S _ 48




% Junta de Sacyl
Castilla y Ledn

Consejeria de Sanidad

Gerencia Regional de Salud

Esta se hara en perfectas condiciones de limpieza e higiene y en ningin momento
entraran en contacto con el suelo. El repartidor o transportista debera estar
adecuadamente vestido, mantendra suficiente grado de limpieza e higiene y en ningtn
caso fumara, comera o mascara chicle durante |a descarga y entrega de la mercancia.
Documentacién relacionada:

La legislacion aplicable es la correspondiente a los Reales Decretos, principalmente
los que tratan sobre:

Condiciones sanitarias de produccién y comercializacién de carnes frescas.
Condiciones sanitarias de produccion y comercializacion de productos carnicos y otros
de origen animal.

Condiciones generales de almacenamiento frigorifico de alimentos y productos
alimentarios.

Condiciones generales sobre desinsectacion de locales y vehiculos de transporte
terrestre.

Lote: 6/5 Cédigo: 4331
Producto: CINTA DE LOMO DE CERDO

Descripcion: es el producto elaborado con la pieza del paquete muscular que tiene
como base el musculo "longissimus dorsi" del cerdo, o sélo con un trozo de dicha
pieza, libre de tendones, fresco, conservado en refrigeracion. En ninglin caso podra
haber sido sometido a manipulaciones no permitidas. Se obtendra de canales
sacrificadas y faenadas higiénicamente.

Tamario: Piezas de 3 a4 kg

Caracteristicas:
Forma:cilindrica, més o menos regular o ligeramente aplanada
Consistencia: firme y compacta al tacto y ligeramente humeda
Aspecto del corte: homogéneo, liso, color rosado a rojo claro, sin
coloraciones anormales. La masa muscular sera un todo continuo, sin trozos de
musculo unidos. La grasa sera de color blanco a blanco cremoso
Consistencia:
Categoria comercial: Extra (EEAA) o primera (IA)
Norma microbioldgica:
E. Coli: maximo 10 ufc/g
S. Aureus: maximo 100 ufc/g
Salmonella-Shigella: ausencia /25g
Cl. Perfringens: maximo 10 ufc/g
Envasado: vendra en envases adecuados, limpios y protegidos por una
Capa de plastico o film alimenticio. Se ajustara, en todo momento, a lo expuesto en el
RD. 147/93 Capitulo Xl
Etiquetado: en los envases figurara una etiqueta con el peso total del
envase, denominacioén de la pieza, clase o tipo de canal de procedencia, la fecha de
envasado y una reproduccion impresa del sello previsto en la letra a) del punto 50 del
RD. 147/93 que debera incluir el Nimero de Registro General Sanitario de Alimentos
de |a sala de despiece. Se incluira también el origen de las canales
Transporte: se realizara en condiciones tales que garantice la recepcion
correcta del producto. La temperatura de recepcion no debera sobrepasar en ningun
caso los 7°C. Se ajustara a lo expuesto en el RD. 147/93 Capitulo XV
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Lote: 6/6 Codigo: 3562
Producto: CORDERO

Descripcion: producto para guisar correspondiente a las piezas pierna y paletilla, sin
hueso, limpias, habiéndose eliminado gran parte de la grasa de cobertura, asi como
tendones y nervios, no Utiles para alimentacién
Caracteristicas:
Procedera de canales obtenidas de animales sacrificados y faenados de
forma higiénica y marcados segun la legislacién vigente
Categoria: recental, canal entre 10 y 15 Kg. Extra o primera
Color: Las carnes seran de color rosado, y la grasa de color blanco
cremoso
Consistencia: ligeramente hiumeda
Norma microbioldgica:
Recuento aerobios mesofilos: maximo 1.000.000 ufc/g
Enterobacterias: maximo 100 ufc/g
E. Coli: maximo 10 ufc/g
S. Aureus: maximo 100 ufc/g
Salmonella-Shigella: ausencia /25g
Cl. Perfringens: maximo 10 ufc/g
Envasado: vendra en envases adecuados, limpios y protegidos por una
capa de plastico o film alimenticio. Se ajustara, en todo momento, a lo expuesto en el
RD. 147/93 Capitulo XlI
Etiquetado: en los envases figurara una etiqueta con el peso total del
envase, denominacion comercial de la pieza, la fecha de envasado y el Numero de
Registro General Sanitario de la industria. Se incluira también el origen de las canales
y, en los casos en que las piezas procedan de canales avalados por denominacion de
calidad especifica, éstas apareceran en las etiquetas del envase
Transporte: se realizara en condiciones tales que garantice la recepcién
correcta del producto. La temperatura de recepcion no debera sobrepasar en ningln
caso los 7°C. Se ajustara a lo expuesto en el RD. 147/93 Capitulo XV

Lote: 6/7 Codigo: 13186
Producto: CHORIZOS FRESCOS

Descripcion:

Producto elaborado a partir de magro de paleta de cerdo limpio de grasa y de
tendones, y de panceta descortezada, adicionado de sal, pimentén y otras especies,
condimentos y aditivos autorizados, amasado y embutido en tripas naturales y
artificiales.

Caracteristicas:

Categoria extra.

Organolépticas: tipicas, sin olores ni sabores extrafios.

Humedad: maximo 45%

Grasa: maximo 57% (sobre peso seco)

Proteinas: minimo 20%

Sal: maximo 5%

Aditivos: tanto los ingredientes, como los aditivos utilizados, cumpliran las normas
establecidas por la legislacion vigente.
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Envasado: piezas de 120 gr. Los envases deberan ser adecuados para asegurar la
correcta conservacion y la no alteracion de las caracteristicas definidas.

Etiquetado:

Los envases iran perfectamente etiquetados. En el etiquetado, debera figurar, como
minimo, lo siguiente:

Denominacion del producto

Lista de ingredientes

Ndmero de registro sanitario

Cantidad neta

Instrucciones para la conservacion

Fecha de caducidad

Identificacion de la empresa

Identificacion del lote de fabricacion.

Transporte:

Se realizara en condiciones tales que garantice la correcta recepcion del producto
segun la reglamentacion vigente.

Lote: 6/8 Codigo: 9098
Producto: HUESOS

Descripcion: Huesos de vacuno correspondientes a la babilla, rodillas o
extremidades (de cafia) cortados en trozos adecuados y envasados en plastico
alimenticio u otro material adecuado, conservados en refrigeracion.

Caracteristicas : cumplira las aplicables a las piezas comerciales de
vacuno
Envasado: vendra en envases autorizados.
Etiquetado: en los envases figurara una etiqueta con la siguiente informacion:
Denominacién del producto
Nombre o razén social del distribuidor
Numero de Registro Sanitario
Peso Neto
Transporte: se realizara en condiciones tales que garantice la recepcion
correcta del producto.
La temperatura de recepcion oscilara entre 0 y 5-C

Lote: 6/9 Codigo: 5854
Producto: MORCILLAS

Descripcion: producto para guisar compuesto por grasa de cerdo, tocino, cebolla,
sangre, arroz, pimentén, sal, azlcar, especias, proteina vegetal y condimentos y
aditivos autorizados, amasado y embutido en tripas naturales y artificiales. Seran
frescas y de 12 categoria.

Caracteristicas:

Organolépticas:

Tendran una textura consistente sin llegar a estar apelmazado y un color rojo granate
con tonos oscuros y la grasa sera de color blanco.

Presentacion:

Microbiologicas:

El proveedor realizara analisis en los que controle como minimo:
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Aerobicos mesdfilos, Clostridium perfringes, Enterobacterias, Eschericia coli,
Salmonella sp., Shigella sp., Staphylococcus aureus, Clostridios sulfitoreductores, etc.

Condiciones de transporte:

Los vehiculos seran isotérmicos y frigorificos, tendran paredes de materiales solidos y
lisos, suelos impermeables y no resbaladizos, techo fuerte e impermeable y puertas
con cierre hermético. Se evitara que entren en contacto alimentos que por su distinta
naturaleza puedan contaminar los unos a los otros y nunca se transportaran
conjuntamente alimentos con otras sustancias quimicas o elementos toéxicos que
puedan contaminar a los primeros.

Todos los vehiculos deberan asegurar la no afeccion del producto por los agentes
atmosféricos, polvo, suciedad, sustancias olorosas, gases de escape...

Descarga de mercancia:

Esta se harad en perfectas condiciones de limpieza e higiene y en ningin momento
entraran en contacto con el suelo. El repartidor o transportista debera estar
adecuadamente vestido, mantendra suficiente grado de limpieza e higiene y en ningln
caso fumara, comera o mascara chicle durante la descarga y entrega de la mercancia.
Documentacion relacionada:

La legislacién aplicable es la correspondiente a los Reales Decretos, principalmente
los que tratan sobre:

Condiciones sanitarias de produccion y comercializacion de productos carnicos y otros
de origen animal.

Condiciones generales de almacenamiento frigorifico de alimentos y productos
alimentarios.

Condiciones generales sobre desinsectacion de locales y vehiculos de transporte
terrestre.

Lote: 6/10  Codigo: 9064
Producto: SALCHICHAS

Descripcion:

Producto elaborado a partir de magro de paleta de cerdo limpio de grasa y de
tendones, y de panceta descortezada, adicionado de sal, pimentdn y otras especies,
condimentos y aditivos autorizados, amasado y embutido en tripas naturales y
artificiales.

Caracteristicas:

Organolépticas:

Tendran una textura firme y un color rosado y la grasa sera de color blanco.
Presentacion:

Estas carnes provendran de un matadero homologado debiendo figurar el sello que lo
acredita en la factura o albaran. Las canales en caso de solicitarse llevaran la marca
de haber pasado la inspeccion veterinario. Se recepcionaran en barcas de plastico
duro previamente forrado con lamina de film plastico de uso alimentario que envuelvan
completamente los alimento protegiéndolos asi del exterior.

Microbioldgicas:

El proveedor realizara analisis en los que controle como minimo:

Aerobicos mesofilos, Clostridium perfringes, Enterobacteriso, Eschericia coli,
Salmonella sp., Shigella sp., Staphylococcus aureus, Clostridios sulfitoreductores, etc.
Condiciones de transporte:
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Los vehiculos seran isotérmicos y frigorificos, tendran paredes de materiales sélidos y
lisos, suelos impermeables y no resbaladizos, techo fuerte e impermeable y puertas
con cierre hermético. Se evitara que entren en contacto alimentos que por su distinta
naturaleza puedan contaminar los unos a los otros y nunca se transportaran
conjuntamente alimentos con otras sustancias quimicas o elementos toxicos que
puedan contaminar a los primeros.

Todos los vehiculos deberan asegurar la no afeccion de las carnes por los agentes
atmosféricos, polvo, suciedad, sustancias olorosas, gases de escape...

Descarga de mercancia:

Esta se hara en perfectas condiciones de limpieza e higiene y en ninglin momento
entraran en contacto con el suelo. El repartidor o transportista debera estar
adecuadamente vestido, mantendra suficiente grado de limpieza e higiene y en ningun
caso fumara, comera o mascara chicle durante la descarga y entrega de la mercancia.
Documentacion relacionada:

La legislacion aplicable es la correspondiente a los Reales Decretos, principalmente
los que tratan sobre:

Condiciones sanitarias de produccion y comercializaciéon de carnes frescas.
Condiciones sanitarias de produccién y comercializacion de productos carnicos y otros
de origen animal.

Condiciones generales de almacenamiento frigorifico de alimentos y productos
alimentarios.

Condiciones generales sobre desinsectacién de locales y vehiculos de transporte
terrestre.

Lote: 6/11  Cadigo: 9065
Producto: TOCINO

Descripcion: es la parte de acumulacion de grasa que se encuentra entre la carne y el
cuero del cerdo.

Presentacion:

Estas carnes provendran de un matadero homologado debiendo figurar el sello que lo
acredita en la factura o albaran. Las canales en caso de solicitarse llevaran la marca
de haber pasado la inspeccion veterinaria. Se recepcionaran en barcas de plastico
duro previamente forrado con lamina de film plastico de uso alimentario que envuelvan
completamente los alimento protegiéndolos asi del exterior.

Microbiolégicas:

El proveedor realizara analisis en los que controle como minimo:

Aerobicos mesodfilos, Clostridium perfringes, Enterobacteriso, Eschericia coli,
Salmonella sp., Shigella sp., Staphylococcus aureus, Clostridios sulfitoreductores, etc.
Condiciones de transporte:

Los vehiculos seran isotérmicos y frigorificos, tendran paredes de materiales solidos y
lisos, suelos impermeables y no resbaladizos, techo fuerte e impermeable y puertas
con cierre hermético. Se evitara que entren en contacto alimentos que por su distinta
naturaleza puedan contaminar los unos a los otros y nunca se transportaran
conjuntamente alimentos con otras sustancias quimicas o elementos tdxicos que
puedan contaminar a los primeros.

Todos los vehiculos deberan asegurar la no afeccién de las carnes por los agentes
atmosfericos, polvo, suciedad, sustancias olorosas, gases de escape...

Descarga de mercancia:

Esta se hara en perfectas condiciones de limpieza e higiene y en ningtin momento
entraran en contacto con el suelo. El repartidor o transportista debera estar
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adecuadamente vestido, mantendra suficiente grado de limpieza e higiene y en ningtin
caso fumara, comera o mascara chicle durante la descarga y entrega de la mercancia.
Documentacion relacionada:

La legislacién aplicable es la correspondiente a los Reales Decretos, principalmente
los que tratan sobre:

Condiciones sanitarias de produccién y comercializacion de carnes frescas.
Condiciones sanitarias de produccién y comercializaciéon de productos carnicos y otros
de origen animal.

Condiciones generales de almacenamiento frigorifico de alimentos y productos
alimentarios.

Condiciones generales sobre desinsectacion de locales y vehiculos de transporte
terrestre.
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LOTE 7 EMBUTIDOS

Lote: 7/1 Caédigo: 5790
Producto: FIAMBRE PECHUGA DE PAVO BAJO EN SAL

Se serviran piezas enteras.

Descripcion: Pechuga de pavo cocida elaborado con pechugas de pavo limpias de
restos y libres de grasa en un 99%

Caracteristicas

Categoria: Primera. Estara conforme a lo que establece el C.A.E., Cap. 10,
orden de 05-11-81, sobre normas de calidad de derivados carnicos tratados por el
calor.
Aditivos: En su proporcion lleva incorporados condimentos, especias y aditivos
autorizados, que han sido sometidos en su fabricacion a la accion del calor, alcanzado

en su punto critico una temperatura de coagulacién total o parcial en sus proteinas
carnicas.

Envasado: Vendra en envases autorizados, al vacio, de 4-7 kilos.

Etiquetado, en los envases figurara una etiqueta con la siguiente informacion:

Denominacion del producto

Nombre o razén social del fabricante o distribuidor

Numero de Registro Sanitario

Peso Neto

Instrucciones para su conservacion

Lista de ingredientes
Transporte: se realizard en condiciones tales que garantice la correcta recepcion del
producto segun la reglamentacion vigente. La temperatura de recepcion oscilara entre
0y5°C.

Lote: 7/2. Caodigo: 5107
Producto: JAMON COCIDO SIN SAL

Se serviran piezas enteras. Calidad extra.

Descripcién: productos preparado con piezas de carne identificadas correspondientes
al despiece total o parcial de los miembros posteriores de cerdos aptos para el
consumo, separados de la semicanal en un punto no anterior al extremo del hueso de
la cadera, excluyendose la carne triturada o picada.

Deberan quitarse los huesos, cartilagos, tendones y ligamentos sueltos.

El tratamiento térmico debera ser suficiente para lograr la coagulacién de las proteinas
carnicas. Podra someterse a la accién de salmueras, tratarse con especias, recubrirse
con gelificantes o envasarse con liquidos de gobierno.

Caracteristicas:

Categoria: Extra.

Organolépticas: tipicas, sin olores ni sabores extrafios.

Consistencia: firme y compacta al tacto.

Aspecto de corte: de ser susceptible de cortarse en lonchas y que estas
presenten color sonrosado, fundamentalmente, solidez y ligazén suficientes.

Debe carecer de grasa afiadida y gelificantes en su interior.

Proteinas: minimo 14%
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Sin sal

Relacién humedad/proteina: maximo 4,68 %
Azucares totales: maximo 2%

Fosfatos totales: maximo 4500 p.p.m.
Gelificantes: 0,5 %

Aditivos: tanto los ingredientes como los aditivos utilizados cumpliran las normas
exigidas por la legislacion vigente.

Envasado: los envases deberan ser adecuados par asegurar la correcta conservacion
y la no alteracion de las caracteristicas definidas.

Presentacién: Piezas de 6 Kg, envasadas al vacio.

Etiquetado:

Los envases iran perfectamente etiquetados. En el etiquetado, debera figurar, como
minimo, lo siguiente:

Denominacion del producto.

Lista de ingredientes

Numero de registro sanitario

Cantidad neta

Instrucciones para la conservacion

Fecha de caducidad

Identificacion de la empresa

Identificacion del lote de fabricacion
Transporte: Se realizara en condiciones tales que garantice la correcta recepcién del
producto segun la reglamentacion vigente.

Lote: 7/3. Caodigo: 9100
Producto: PALETA COCIDA 1°

Se serviran piezas enteras.

Descripcion: productos preparado con piezas de carne identificadas correspondientes
al despiece total o parcial de los miembros anteriores de cerdos aptos para el
consumo.

Deberan quitarse los huesos, cartilagos, tendones y ligamentos sueltos.

El tratamiento térmico debera ser suficiente para lograr la coagulacion de las proteinas
carnicas. Podra someterse a la accion de salmueras, tratarse con especias, recubrirse
con gelificantes o envasarse con liquidos de gobierno.

Caracteristicas:
Categoria: Primera.
Organolépticas: tipicas, sin olores ni sabores extrafios.
Consistencia: firme y compacta al tacto.
Aspecto de corte: de ser susceptible de cortarse en lonchas y que éstas
presenten color sonrosado, fundamentalmente, solidez y ligazén suficientes.
Debe carecer de grasa afiadida y gelificantes en su interior.
Proteinas: minimo 14%
Sal: maximo 2,5 %
Relacién humedad/proteina: maximo 4,68 %
Azucares totales: maximo 2%
Fosfatos totales: maximo 4500 p.p.m.
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Gelificantes: 0,5 %

Aditivos: tanto los ingredientes como los aditivos utilizados cumpliran las normas
exigidas por la legislacion vigente.

Envasado: los envases deberan ser adecuados par asegurar la correcta conservacion
y la no alteracion de las caracteristicas definidas.

Presentacion: Piezas de 6 Kg, envasadas al vacio.

Etiquetado:

Los envases iran perfectamente etiquetados. En el etiquetado, debera figurar, como
minimo, lo siguiente:

Denominacion del producto.

Lista de ingredientes

Numero de registro sanitario

Cantidad neta

Instrucciones para la conservacion

Fecha de caducidad

Identificacion de la empresa

Identificacién del lote de fabricacion
Transporte: Se realizara en condiciones tales que garantice la correcta recepcion del
producto segun la reglamentacion vigente.

Lote: 7/4 Codigo: 4332
Producto: QUESO FRESCO (Granel)

Descripcién:

Por separacién del suero después de la coagulacion de la leche natural por accion del
cuajo u otros coagulantes apropiados, con o sin hidrélisis previa de la lactosa.
Caracteristicas:

Leche de vaca, cuajo, sal, cloruro calcico y conservante (E-202). Las materias primas
no estan modificadas genéticamente.

Aditivos: producto sin aditivos.

Envasado:

Debera cumplir con la legislacion vigente.

Etiquetado:

Estos envases deberan ir perfectamente etiquetados donde se identifique
obligatoriamente:

Denominacién del producto y su categoria comercial

Al proveedor (fabricante o distribuidor), su domicilio y su nimero de registro sanitario.
Lista de ingredientes en orden decreciente de sus masas.

Cantidad neta

Fecha de envasado y fecha de caducidad o de consumo preferente

Identificacién del lote.

Transporte:

Se realizara en condiciones tales que garantice la correcta recepcion del producto
segun la reglamentacién vigente.
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Lote: 7/5 Codigo: 9062
Producto: QUESO FRESCO TARRINA

Descripcion:

Por separacion del suero después de la coagulacion de la leche natural por accion del
cuajo u otros coagulantes apropiadas, con o sin hidrélisis previa de la lactosa.
Caracteristicas:

Leche de vaca, cuajo, sal, cloruro calcico y conservante (E-202). Las materias primas
no estan modificadas genéticamente.

Aditivos: producto sin aditivos.

Envasado:

Debera cumplir con la legislacién vigente.

Presentacion:

En tarrina de 60 grs.

Etiquetado:

Estos envases deberan ir perfectamente etiquetados donde se identifique
obligatoriamente:

Denominacion del producto y su categoria comercial

Al proveedor (fabricante o distribuidor), su domicilio y su nimero de registro sanitario.
Lista de ingredientes en orden decreciente de sus masas.

Cantidad neta

Fecha de envasado y fecha de caducidad o de consumo preferente

Identificacion del lote.

Transporte:

Se realizara en condiciones tales que garantice la correcta recepcion del producto
segun la reglamentacion vigente.
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LOTE 8 LECHE

Lote: 8/1 Caodigo: 39189
Producto: LECHE SEMIDESNATADA PASTEU RIZADA

Descripcion: leche natural semidesnatada sometida a un proceso de calentamiento en
condiciones tales de temperatura y tiempo que asegure la destruccion de los
microorganismos y la inactividad de sus formas de resistencia y envasada
posteriormente en condiciones asépticas

Caracteristicas
Materia grasa:maximo 0.30 % (m/m)
Extracto seco magro: maximo 8.35 % (m/m)
Lactosa: minimo 2.90 % (m/m)
Proteinas: minimo 4.30 % (m/m)
Cenizas: minimo 0.67 % (m/m)
Acidez: maximo 0.19 % (expresada en gramos de acido lactico por 100 ml)
Norma microbiologica:
Salmonella: Ausencia/25 ml
Recuento aerobios mesdfilos: Maximo 10 ufc/ml.
Patogenos: ausencia/ml

Envasado: el envase podra ser de plastico, aluminio o cualquier otro material
autorizado. El tamafio de los envases sera de 5 6 10 litros

Etiquetado y transporte: debera cumplir los requisitos exigidos en el RD.1679/94 de 22
de julio, Capitulos IVy V
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LOTE 9 PESCADO
PESCADO Y MARISCO

Condiciones Generales para todos los articulos.

Presentacion: en el momento de la recepcion los productos pesqueros frescos no
podran superar la temperatura de fusion del hielo. Los productos iran perfectamente
etiquetados donde se identifique al proveedor (fabricante o distribuidor), su domicilio,
su numero de registro sanitario.

Los pescados frescos se podran envasar en cajas de plastico o de otros materiales
autorizados. El hielo y la sal empleados para el transporte reuniran las condiciones
higiénicas sanitarias pertinentes y seran troceados y colocados en capas alternas con
el pescado. Las capas inferiores y superiores de las cajas estaran constituidas por
hielo.

Descarga de mercancia:

Esta se hara en perfectas condiciones de limpieza e higiene y en ningin momento
entraran en contacto con el suelo. Dichas mercancias siempre se recepcionaran por
los gobernantes. El repartidor o transportista debera estar adecuadamente vestido,
mantendra suficiente grado de limpieza e higiene y en ninglin caso fumara o mascara
chicle durante la descarga y entrega de la mercancia.

Documentacion relacionada:

La legislacion aplicable es la correspondiente a los Reales Decretos, principalmente
los que traten sobre:

Normas de calidad para el pescado y productos derivados.

Condiciones sanitarios de produccion y comercializacion de productos de la pesca y
otros de origen animal.

Condiciones generales de almacenamiento frigorifico de alimentos y productos
alimentarios.

Condiciones generales sobre desinsectacién de locales y vehiculos de transporte
terrestre.

Lote: 9/1. Codigo: 3040
Producto: ALMEJAS

Tipo arrocera.

Lote: 9/2. Codigo: 3586
Producto: BONITO FRESCO

Piezas enteras sin cabeza, preparadas segun se indique.

Caracteristicas Organolépticas:

La piel tendra una pigmentacion brillante sin coloracién; el mucos que la recubre sera
transparente y acuoso. Los ojos seran convexos, la cérnea transparente y la pupila
brillante y negra. Las branquias tendran color rojo brillante. La espina central no se
separara faciimente de la carne. El peritoneo estara perfectamente adherido a la
carne. El pH de las masas musculares variara entre 6,5y 6,7.
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Lote: 9/3. Caédigo: 2972
Producto: CONGRIO

Piezas enteras de 5 kg, se troceara segun se indique.

Caracteristicas Organolépticas:

La piel tendra una pigmentacion brillante sin coloracién; el mucos que la recubre sera
transparente y acuoso. Los ojos seran convexos, la cornea transparente y la pupila
brillante y negra. Las branquias tendran color rojo brillante. La carne sera transltcida,
firme, elastica; la espina central no se separara facilmente de la carne. El peritoneo
estara perfectamente adherido a la carne. El pH de las masas musculares variara
entre 6,5y 6,7.

Lote: 9/4. Codigo: 2828
Producto: DORADA

Se serviran piezas de racion de 300 gr.

Caracteristicas Organolépticas:

La piel tendra una pigmentacion brillante sin coloracion: el mucos que la recubre sera
transparente y acuoso. Los ojos seran convexos, la cornea transparente y la pupila
brillante y negra. Las branquias tendran color rojo brillante. La carne sera transldcida,
firme, elastica; la espina central no se separara facilmente de la carne. El peritoneo
estara perfectamente adherido a la carne. El pH de las masas musculares variara
entre 6,5y 6,7.

Lote: 9/5. Codigo: 4293
Producto: GALLO

Se serviran piezas de raciéon de 300 gr.

Caracteristicas Organolépticas:

La piel tendra una pigmentacion brillante sin coloracion; el mucos que la recubre sera
transparente y acuoso. Los ojos seran convexos, la cornea transparente y la pupila
brillante y negra. Las branquias tendran color rojo brillante. La carne sera translucida,
firme, elastica; la espina central no se separara faciimente de la carne. El peritoneo
estara perfectamente adherido a la carne. El pH de las masas musculares variara
entre 6,5y 6,7.

Lote: 9/6. Codigo: 2504
Producto: LUBINA

Se serviran piezas de racion de. 300 gr.

Caracteristicas Organolépticas:

La piel tendra una pigmentacién brillante sin coloracion; el mucos que la recubre sera
transparente y acuoso. Los ojos seran convexos, la cornea transparente y la pupila
brillante y negra. Las branquias tendran color rojo brillante. La carne sera transltcida,
firme, elastica; la espina central no se separara faciimente de la carne. El peritoneo
estara perfectamente adherido a la carne. El pH de las masas musculares variara
entre 6,5y 6,7.
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Lote: 9/7. . Codigo: 2978
Producto: SALMON

Piezas de 3 kg., preparadas seguln se indique.

Caracteristicas Organolépticas:

La piel tendra una pigmentacion brillante sin coloracion; el mucos que la recubre sera
transparente y acuoso. Los ojos seran convexos, la cornea transparente y la pupila
brillante y negra. Las branquias tendran color rojo brillante. La carne sera transltcida,
firme, elastica; la espina central no se separara facilmente de la carne. El peritoneo
estard perfectamente adherido a la carne. El pH de las masas musculares variara
entre 6,5y 6,7.

Lote: 9/8. Cadigo: 2831
Producto: TRUCHA

Se serviran piezas de racion de 250-300 gr.

Caracteristicas Organolépticas:

La piel tendra una pigmentacion brillante sin coloracion; el mucos que la recubre sera
transparente y acuoso. Los ojos seran convexos, la cornea transparente y la pupila
brillante y negra. Las branquias tendran color rojo brillante. La carne sera translucida,
firme, elastica; la espina central no se separara facilmente de la carne. El peritoneo
estara perfectamente adherido a la carne. El pH de las masas musculares variara
entre 6,5y 6,7.
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LOTE 10 CONGELADOS

PRODUCTOS CONGELADOS
Condiciones Generales para todos los articulos.

Organolépticas:

Tras la apertura de la bolsa, el producto no tendra cristales de hielo en el interior, ni
agregados de porciones de alimento.

Presentacion:

Los productos iran perfectamente envasados en bolsas de plastico y etiquetados
donde se identifique al proveedor (fabricante o distribuidor), su domicilio su numero de
registro sanitario, la fecha de consumo preferente, el nimero de lote, peso neto, la
temperatura de conservacion exigida para un tiempo determinado y con un equipo
especifico.

Especificacién de producto ultracongelado o de congelacién rapida.

Iran embalados en caja de cartén precintado y rotulado.

El pescado ira envasado en film, normalmente interfoliado y embalado en caja de
carton precintada y rotulada.

Condiciones de transporte:

Los vehiculos seran frigorificos. Se conectara la camara frigorifica con temperatura
interior constante no mayor a -18? C. Se admitiran variaciones de temperatura en el
producto de +3°C.

Se evitara que entren en contacto alimentos que por su distinta naturaleza puedan
contaminar los unos a los otros y nunca se transportaran conjuntamente alimentos con
ofras sustancias o elementos que puedan contaminar los primeros.

Los vehiculos deberan estar equipados con un dispositivo apropiado de medida y
registro de la temperatura interior de la caja. El elemento de lectura del dispositivo
debera ser montado en un lugar facilmente visible.

Todos los vehiculos deberan llevar escrito su caracteristica frigorifica.

Tendran pareces de materiales solidos y lisos, suelos impermeables y no resbaladizos,
techo fuerte e impermeable, puertas con cierre hermético.

Descarga de mercancia:

Esta se hara en perfectas condiciones de limpieza e higiene y en ningun momento
entraran en contacto con el suelo. Dichas mercancias siempre se recepcionaran por
los gobernantes. El repartidor o transportista debera estar adecuadamente vestido,
mantendra suficiente grado de limpieza e higiene y en ningtin caso fumara, comera o
mascara chicle durante la descarga y entrega de la mercancia.

Esta descarga de mercancia se hara en el menor tiempo posible para no romper la
cadena de frio.

Lote: 10/1. Codigo: 3412
Producto: ALCACHOFAS CONGELADAS

Se serviran cortadas en cuartos.

Lote: 10/2. Cadigo: 2559
Producto: FILETE DE BACALAO CONGELADO

Filetes entre 200 y 300 gr.
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Lote: 10/3. Cédigo: 53983
Producto: CREMA DE CALABAZA CONGELADA

Lote: 10/4. Codigo: 13206
Producto: CHAMPINON CONGELADO ENTERO

Lote: 10/5. Codigo: 5842
Producto: COLIFLOR CONGELADA

Se servira presentada en floretes.

Lote: 10/6. Codigo: 2964
Producto: EMPANADILLAS CONGELADAS

Producto precocinado compuesto de un relleno a base de bonito o atun, huevo, tomate
y/o pimiento rojo, envuelto por una capa de masa fabricada por agua, harina y sal,
ultracongelado.

Lote: 10/7. Codigo: 12947
Producto: ENSALADILLA CONGELADA

Lote: 10/8. Cédigo: 4703
Producto: ESPINACAS CONGELADAS

Elaborada a partir de hojas, con 8 cm. de peciolo como maximo, procedentes de la
variedad spinacea oleracea, sanas, limpias y ultracongeladas. Se serviran cortadas.

Lote: 10/9. Codigo: 5785
Producto: GAMBAS ARROCERAS CONGELADAS

Se serviran enteras y con piel.

Lote: 10/10. Cédigo: 5095
Producto: GUISANTES CONGELADOS

Producto obtenido de guisantes frescos a partir de semillas de pisum satibum, sanos,
limpios y ultracongelados.

Lote: 10/11. Cédigo: 18713
Producto: HALIBUT FILETE CONGELADO

Filetes entre 200 y 300 gr.

Lote: 10/12. Cddigo: 5100
Producto: JUDIAS VERDES PLANAS CONGELADAS

Producto obtenido de frutos tiernos de phaseolus vulgaris, phaseolus coccineus o
phaseolus multiflorus despuntadas y desprovistas de hebras, limpias, sanas, cortadas
en

trozos de longitud entre 2,8 y 6,5 cm. Ultracongeladas. Se servira la variedad plana.
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Lote: 10/13. Codigo: 1073
Producto: LOMOS MERLUZA CONGELADA

Presentacion comercial de la merluza y pescadilla (merlucius spp), ultracongeladas en
altamar y mantenidas en todo momento a temperatura adecuada.
No se admitirdn prensados.

Lote: 10/14. Caodigo: 5725
Producto: MEJILLONES CONGELADOS SIN CONCHA

Mejillon desprovisto de sus valvas, obtenido a partir exclusivamente de las especies
“mytilus edilis” y “mytilus gallo provincialis”
Tipo comercial: Mediano

Lote: 10/15. Codigo: 4710
Producto: MENESTRA CONGELADA

Lote: 10/16. Cédigo: 4294
Producto: MERLUZA CONGELADA

Presentacién comercial (piezas enteras) de la merluza y pescadilla (merlucius spp),
ultracongeladas en altamar y mantenidas en todo momento a temperatura adecuada.

Lote: 10/17. Caodigo: 21444
Producto: MERLUZA FILETE CON PIEL CONGELADO

Filetes entre 200 y 300 gr.

Lote: 10/18. Cédigo: 18482
Producto: TUBO DE CALAMAR CONGELADO

Tamarfio de tubo entre 22 y 26 cm

Lote: 10/19. Codigo: 5697
Producto: ZANAHORIAS CONGELADAS
Se serviran presentadas en dados.
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LOTE 11 PAN

Lote: 11/1 Codigo: 22729
Producto: SUIZOS 60 gr

Descripcion:

Producto de bolleria elaborado basicamente con masa de harinas comestibles
fermentadas y cocidas a las que se les han afadido o no otros alimentos,
complementos panarios y/o aditivos autorizados. En su elaboracion no interviene
ninguna clase de relleno.

Caracteristicas:

Organolépticas: agradables y caracteristicas del producto.

Acidez: Maximo 0,5% (expresada en acido lactico)

Peso (piezas 60 +/- 5gr).

No presentara enmohecimientos, residuos de insectos, sus huevos y larvas o cualquier
otra materia extrafna que denote su deficiente estado higiénico-sanitario.

Aditivos: deberan responder a las normas de calidad y pureza prescritas por el
Ministerio de Sanidad.

Envasado: Cada bollo vendra envuelto en una bolsa de plastico alimenticio
perfectamente cerrada para evitar el contacto con productos o instalaciones que
puedan alterar sus caracteristicas. A su vez, las bolsas vendran alojadas en cestas de
mimbre, plastico o cualquier otro material que impida la absorcién de humedad y no
podran sobresalir por encima de aquellos.

Etiquetado:

Los envases iran perfectamente etiquetados. En el etiquetado, debera figurar, como
minimo, lo siguiente:

Denominacion del producto

Lista de ingredientes

Cantidad neta

Instrucciones para la conservacion

Identificacién de la empresa

Identificacion del lote de fabricacion.

Transporte: Se hara en condiciones tales que garantice la recepcion correcta del

producto. Los recipientes no podran estar en contacto con el suelo o sobre los
mostradores.

Lote: 11/2 Codigo: 2822
Producto: PAN 40 GR. CON SAL, ENVASADO

Descripcion: producto perecedero resultante de la coccion de una masa obtenida por
la mezcla de harina de trigo, sal comestible y agua potable, fermentada por especies

de microorganismos propios de la fermentacion panaria, de consumo habitual en el
dia.

Caracteristicas organolépticas: agradables y caracteristicas del producto.
Acidez: maximo 0,5 % (expresada en acido lactico)

Peso (pieza): 40 +/- 4g

Aditivos: deberan responder a las normas de calidad y pureza prescritas por el
Ministerio de Sanidad.

No presentara enmohecimientos, residuos de insectos, sus huevos y larvas o
cualquier otra materia extraria, que denote su deficiente estado higiénico-sanitario.
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Envasado: cada pieza vendra envuelta en una bolsa de plastico alimenticio
perfectamente cerrada para evitar el contacto con productos o instalaciones que
puedan alterar sus caracteristicas. A su vez, las bolsas vendran alojadas en cestas de
mimbre, plastico o cualquier otro material que impida la absorcién de humedad y no
podran sobresalir por encima de aquéllos.

Etiquetado: debera figurar en el etiquetado de los envases lo siguiente:

Denominacion del producto

Lista de ingredientes

Cantidad neta

Instrucciones para la conservacion

Identificacion de la empresa

Identificacion del lote de fabricacion

Transporte: se hara en condiciones tales que garantice la recepcion correcta del
producto. Los recipientes no podran estar en contacto con el suelo o sobre los
mostradores.

Lote: 11/3 Cdodigo: 2498
Producto: PAN 60 GR. CON SAL, ENVASADO

Descripcion: producto perecedero resultante de la coccidn de una masa obtenida por
la mezcla de harina de trigo, sal comestible y agua potable, fermentada por especies

de microorganismos propios de la fermentacion panaria, de consumo habitual en el
dia.

Caracteristicas organolépticas: agradables y caracteristicas del producto.
Acidez: maximo 0,5 % (expresada en &cido lactico)

Peso (pieza): 60 +/- 5g

Aditivos: deberan responder a las normas de calidad y pureza prescritas por el
Ministerio de Sanidad.

No presentara enmohecimientos, residuos de insectos, sus huevos y larvas o
cualquier otra materia extrafia, que denote su deficiente estado higiénico-sanitario.
Envasado: cada pieza vendra envuelta en una bolsa de plastico alimenticio y
perfectamente cerrada para evitar el contacto con productos o instalaciones que
puedan alterar sus caracteristicas. A su vez, las bolsas vendran alojadas en cestas de
mimbre, plastico o cualquier otro material que impida la absorcién de humedad Yy no
podran sobresalir por encima de aquéllos.

Etiquetado: debera figurar en el etiquetado de los envases lo siguiente:

Denominacion del producto

Lista de ingredientes

Cantidad neta

Instrucciones para la conservacion

Identificacion de la empresa

Identificacion del lote de fabricacion

Transporte: se hara en condiciones tales que garantice la recepcion correcta del
producto. Los recipientes no podran estar en contacto con el suelo o sobre los
mostradores.
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Lote: 11/4 Cédigo: 22719
Producto: PAN 20 GR. CON SAL, ENVASADO

Descripcion: producto perecedero resultante de la coccién de una masa obtenida por
la mezcla de harina de trigo, sal comestible, y agua potable, fermentada por especies
de microorganismos propios de la fermentacion panaria, de consumo habitual en el
dia.

Caracteristicas organolépticas: agradables y caracteristicas del producto.
Acidez: maximo 0,5 % (expresada en acido lactico)

Peso (pieza): 20 +/- 2g

Aditivos: deberan responder a las normas de calidad y pureza prescritas por el
Ministerio de Sanidad.

No presentara enmohecimientos, residuos de insectos, sus huevos y larvas o
cualquier otra materia extrana, que denote su deficiente estado higiénico-sanitario.
Envasado: cada pieza vendra envuelta en una bolsa de plastico alimenticio y
perfectamente cerrada para evitar el contacto con productos o instalaciones que
puedan alterar sus caracteristicas. A su vez, las bolsas vendran alojadas en cestas de
mimbre, plastico o cualquier otro material que impida la absorcién de humedad y no
podran sobresalir por encima de aquéllos.

Etiquetado: debera figurar en el etiquetado de los envases lo siguiente:

Denominacién del producto

Lista de ingredientes

Cantidad neta

Instrucciones para la conservacion

Identificacion de la empresa

Identificaciéon del lote de fabricacion

Transporte: se hara en condiciones tales que garantice la recepcion correcta del
producto. Los recipientes no podran estar en contacto con el suelo o sobre los
mostradores.

Lote: 11/5 Cdodigo: 3417
Producto: PAN 60 GR. SIN SAL, ENVASADO

Descripcién: producto perecedero resultante de la coccién de una masa obtenida por
la mezcla de harina de trigo, y agua potable, fermentada por especies de
microorganismos propios de la fermentacion panaria, de consumo habitual en el dia.
Caracteristicas organolépticas: agradables y caracteristicas del producto.
Acidez: maximo 0,5 % (expresada en acido lactico)

Peso (pieza): 60 +/- 5g

Aditivos: deberan responder a las normas de calidad y pureza prescritas por el
Ministerio de Sanidad.

No presentara enmohecimientos, residuos de insectos, sus huevos y larvas o
cualquier otra materia extrafa, que denote su deficiente estado higiénico-sanitario.
Envasado: cada pieza vendra envuelta en una bolsa de plastico alimenticio y
perfectamente cerrada para evitar el contacto con productos o instalaciones que
puedan alterar sus caracteristicas. A su vez, las bolsas vendran alojadas en cestas de
mimbre, plastico o cualquier otro material que impida la absorcién de humedad y no
podran sobresalir por encima de aquéllos.

Etiquetado: debera figurar en el etiquetado de los envases lo siguiente:

Denominacién del producto
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Lista de ingredientes

Cantidad neta

Instrucciones para la conservacion
Identificacion de la empresa
Identificacion del lote de fabricacion

l. Sacyl

Gerencia Regional de Salud

Transporte: se hara en condiciones tales que garantice la recepcion correcta del
producto. Los recipientes no podran estar en contacto con el suelo o sobre los

mostradores.
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LOTE 12 YOGURES

Lote: 12/1 Codigo: 4257
Producto: YOGURES

Descripcion: es el producto de leche coagulada obtenida por fermentacion lactica
mediante la accion de Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus a partir
de leche o leche desnatada pasteurizada, leche en polvo entera o desnatada, leche
concentrada pasteurizada, suero en polvo, proteinas de leche y/u otros productos
procedentes del fraccionamiento de la leche. Los yogures de sabores son los yogures
naturales a los que se han anadido agentes aromaticos autorizados.

Los microorganismos productores de la fermentacidén lactica deberan ser
viables y estar presentes en el producto terminado en cantidad minima de 10.000.000
ufe/g 6 ml.

Caracteristicas
pH: igual o inferior a 4.6

Materia grasa:minimo 2 % (m/m)

Extracto seco magro: minimo 8.5 % (m/m)

Aditivos: tanto los ingredientes como los aditivos utilizados cumpliran las
normas exigidas por la legislacién vigente

Norma microbiologica:
Salmonella: ausencia/25 g
Enterobacterias lactosa +: maximo 100 ufc/g
E. Coli: maximo 10 ufc/g

Envasado: se presentara debidamente envasado en recipientes
cerrados de material autorizado para este fin por el Ministerio de Sanidad
Los envases tendran un contenido neto minimo de 125 g

Etiquetado: debera cumplir las condiciones recogidas en el RD.
212/1992 de 6 de Marzo con las siguientes particularidades:

Llevara la expresion "yogur, yogur natural o yogur sabor a....."

Se indicara la fecha de caducidad mediante la leyenda "Fecha de
caducidad" seguida del dia y mes

Transporte: desde el momento de su fabricacion hasta su recepcion en los Almacenes
de Alimentacion se mantendra a temperaturas comprendidas entre 1 y8°C

Lote: 12/2  Codigo: 50407
Producto: POSTRE DE SOJA

Postre cremoso elaborado a partir de la soja que no contiene elementos lacteos
animales ni trazas de otros alérgenos.

Envasado: se presentarda debidamente envasado en recipientes
cerrados de material autorizado para este fin por el Ministerio de Sanidad

Los envases tendran un contenido neto minimo de 125 g

Etiquetado: debera cumplir las condiciones recogidas en el RD.
212/1992 de 6 de Marzo con las siguientes particularidades:
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Llevara la expresion "soja, soja sabor a....."

Se indicara la fecha de caducidad mediante la leyenda "Fecha de
caducidad" seguida del dia y mes

Transporte: desde el momento de su fabricacién hasta su recepcion en
los Almacenes de Alimentacion se mantendra a temperaturas comprendidas entre 1 y
8 °C

Lote: 12/3  Codigo: 5112
Producto: YOGUR LiQUIDO BIFIDUS ACTIVO

Descripcion: derivado lacteo al que se le ha afiadido Bifidobacterium animalis y se
presenta en formato bebible.

Caracteristicas: pH: igual o inferior a 4.6
Materia grasa:minimo 2 % (m/m)
Extracto seco magro: minimo 8.5 % (m/m)

Aditivos: tanto los ingredientes como los aditivos utilizados cumpliran las
normas exigidas por la legislacién vigente

Norma microbiolégica:
Salmonella: ausencia/25 g
Enterobacterias lactosa +: maximo 100 ufc/g
E. Coli: maximo 10 ufc/g

Envasado: se presentara debidamente envasado en recipientes cerrados de material
autorizado para este fin por el Ministerio de Sanidad

Los envases tendran un contenido neto minimo de 125 g

Etiquetado: debera cumplir las condiciones recogidas en el RD. 212/1992 de 6 de
Marzo con las siguientes particularidades:

Se indicara la fecha de caducidad mediante la leyenda "Fecha de caducidad” seguida
del dia y mes

Transporte: desde el momento de su fabricacién hasta su recepcion en los Almacenes
de Alimentacion se mantendra a temperaturas comprendidas entre 1y 8 °C.

Palencia, 15 de febrero de 2016 )
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