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	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  ACEITE DE GIRASOLPRIVATE 


Código:  800001

	DESCRIPCION 
Aceite de semilla de girasol, sometido a refinación completa.

CARACTERISTICAS

Aspecto:


limpio y transparente

Olor y sabor:

normales, con aromas propios y características sin acusar síntomas de enranciamiento, alteración o contaminación.

Acidez libre:

Menor o igual de 0,2% expresado en ácido oléico

        Como todos los aceites vegetales comestibles estarán libres de parásitos en cualquiera de sus formas, de microorganismos patógenos o sus toxinas.

ENVASADO


Se servirá en envases de 25 litros. Cumplirá los requisitos descritos en el R.D. 212/92 y además deberán estar los envases cerrados y precintados de forma que el precinto quede inutilizado después de su apertura.

ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento

TRANSPORTE

Deberá cumplir las condiciones generales exigidas en el capítulo 6 del C.A.E.



	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  ACEITE DE OLIVA

Código:  800005

	DESCRIPCION 

Aceite de oliva virgen. obtenido del fruto del olivo, óleo europea L., únicamente por procedimientos mecánicos o por otros medios que no produzcan la alteración del aceite que no haya tenido más tratamiento que el lavado, la decantación, la centrifugación y el filtrado. No se admitirá el aceite de oliva lampante.

CARACTERISTICAS
Aspecto:



Limpio, mantenido a 20 +/- 2ºC durante 24 horas.

Olor y sabor: 



normales, con aromas propios y característicos sin acusar síntomas de rancidez, alteración o contaminación.

Color:




Sin límites en la escala ABT

Grado de acidez:


igual o inferior a 1 (expresado en ácido láctico)

Humedad y materias volátiles:
igual o inferior a 0,2 

Impurezas:



Igual o inferior a 0,1%

Resíduos de jabón:


Negativo

Indice de saponificación: 
184-196

Indice de Iodo:


75-90

Indice de refracción (a 20ºC): 1,4677-1,4705

Composición de los ácidos grasos:






- ácido palmítico: 7-18%






- ácido palmitoléico: 0,3-3%






- ácido esteádico:0,5-5%






- ácido oléico: 61-83%






- ácido linoléico: 2-18%






- ácido linolénico: igual o inferior a 1,5%

Densidad relativa:


0,914 - 0,919.

Aditivos y coadyugantes:

Estarán incluidos en las listas positivas aprobadas por el Ministerio de Sanidad.

     Como todos los aceites vegetales comestibles estarán libres de parásitos en cualquiera de sus formas, de microorganismos patógenos o sus toxinas.

ENVASADO


Se servirá en envases de 5 litros. Cumplirá los requisitos descritos en el R.D. 212/92 y además deberán estar los envases cerrados y precintados de forma que el precinto quede inutilizado después de su apertura.

TRANSPORTE

Deberá cumplir las condiciones generales exigidas en el capítulo 6 del C.A.E. y demás legislación vigente.

ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento




	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  ZUMO DE NARANJA

Código:  800058

	DESCRIPCION 

Líquido o jugo obtenido mecánicamente a partir de frutas sanas, limpias y maduras, no fermentados, con color y sabor típicos del fruto del que proceden.

CARACTERISTICAS


Organolépticas:
típicas, sin olores, colores ni sabores extraños. Exentos de impurezas o sustancias extrañas que prejuzguen un deficiente estado higiénico-sanitario.

Zumo:


naranja mínimo 10º brix

Norma microbiológica: patógeno: ausencia/ml.

ENVASADO


En recipientes de material autorizado al efecto tipo brick o similar de 1 litro, herméticamente cerrados y precintados.

ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento

TRANSPORTE

Se hará en condiciones tales que garanticen la recepción correcta del producto. Se ajustará, en todo momento, a lo estipulado en el R.D. 667/1983 en su título 6.




	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  ZUMO DE PIÑA

Código:  800059

	DESCRIPCION 

Líquido o jugo obtenido mecánicamente a partir de frutas sanas, limpias y maduras, no fermentados, con color y sabor típicos del fruto del que proceden.

CARACTERISITCAS


Organolépticas:
típicas, sin olores, colores ni sabores extraños. Exentos de impurezas o sustancias extrañas que prejuzguen un deficiente estado higiénico-sanitario.

Zumo:


piña mínimo 10º brix





uva mínimo 10º brix

Norma microbiológica: patógeno: ausencia/ml.

ENVASADO


En recipientes de material autorizado al efecto tipo brick o similar de 1 litro, herméticamente cerrados y precintados.

ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento

TRANSPORTE
Se hará en condiciones tales que garanticen la recepción correcta del producto. Se ajustará, en todo momento, a lo estipulado en el R.D. 667/1983 en su título 6. 




	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  ZUMO DE NARANJA

Código:  800053

	DESCRIPCION 

Líquido o jugo obtenido mecánicamente a partir de frutas sanas, limpias y maduras, no fermentados, con color y sabor típicos del fruto del que proceden.

CARACTERISITCAS


Organolépticas:
típicas, sin olores, colores ni sabores extraños. Exentos de impurezas o sustancias extrañas que prejuzguen un deficiente estado higiénico-sanitario.

Zumo:


naranja mínimo 10º brix

Norma microbiológica: patógeno: ausencia/ml.

ENVASADO


En recipientes de material autorizado al efecto tipo brick o similar de 200 ml., herméticamente cerrados y precintados.

ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento

TRANSPORTE

Se hará en condiciones tales que garanticen la recepción correcta del producto. Se ajustará, en todo momento, a lo estipulado en el R.D. 667/1983 en su título 6. 




	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  ZUMO DE PIÑA

Código:  800055

	DESCRIPCION 

Líquido o jugo obtenido mecánicamente a partir de frutas sanas, limpias y maduras, no fermentados, con color y sabor típicos del fruto del que proceden.

CARACTERISITCAS


Organolépticas:
típicas, sin olores, colores ni sabores extraños. Exentos de impurezas o sustancias extrañas que prejuzguen un deficiente estado higiénico-sanitario.

Zumo:


piña mínimo 10º brix





uva mínimo 10º brix

Norma microbiológica: patógeno: ausencia/ml.

ENVASADO


En recipientes de material autorizado al efecto tipo brick o similar de 200 ml., herméticamente cerrados y precintados.

ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento

TRANSPORTE
Se hará en condiciones tales que garanticen la recepción correcta del producto. Se ajustará, en todo momento, a lo estipulado en el R.D. 667/1983 en su título 6. 




	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  ZUMO DE MELOCOTON

Código:  800052 - 800057

	DESCRIPCION 

Líquido o jugo obtenido mecánicamente a partir de frutas sanas, limpias y maduras, no fermentados, con color y sabor típicos del fruto del que proceden.

CARACTERISITCAS


Organolépticas:
típicas, sin olores, colores ni sabores extraños. Exentos de impurezas o sustancias extrañas que prejuzguen un deficiente estado higiénico-sanitario.

Zumo:


melocotón mínimo 10º brix





uva mínimo 10º brix

Norma microbiológica: patógeno: ausencia/ml.

ENVASADO


En recipientes de material autorizado al efecto tipo brick o similar de 200 ml. y 1 litro,  herméticamente cerrados y precintados.

ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento

TRANSPORTE
Se hará en condiciones tales que garanticen la recepción correcta del producto. Se ajustará, en todo momento, a lo estipulado en el R.D. 667/1983 en su título 6. 




	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  VINO BLANCO

Código:  800016

	DESCRIPCION 


Bebida resultante de la fermentación alcohólica completa o parcial de la uva fresca o del mosto. Su graduación alcohólica natural mínima no será inferior a 9ºC.

CARACTERISTICAS
Organolépticas:

- típicas, sin colores, olores o sabores extraños






- exento de impurezas o sustancias extrañas






- se admitirán las prácticas de fabricación contempladas en el anexo 6 del Decreto 835/1972 y sus actualizaciones posteriores. No se admitirán las prácticas recogidas en el art.62 de dicho Decreto.

SO2 total:


Máximo 200 mg/litro

Error máximo admisible 

en graduación alcohólica: 2%

Envasado:



los envases deberán ser en materiales autorizados tipo brick o similar desechable de 1 litro, herméticamente cerrados y precintados.

ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento

TRANSPORTE


Se hará en condiciones tales que garantice la recepción correcta del producto.




	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  VINO TINTO

Código:  800018

	DESCRIPCION 


Bebida resultante de la fermentación alcohólica completa o parcial de la uva fresca o del mosto. Su graduación alcohólica natural mínima no será inferior a 9ºC.

CARACTERISTICAS
Organolépticas:

- típicas, sin colores, olores o sabores extraños






- exento de impurezas o sustancias extrañas






- se admitirán las prácticas de fabricación contempladas en el anexo 6 del Decreto 835/1972 y sus actualizaciones posteriores. No se admitirán las prácticas recogidas en el art.62 de dicho Decreto.

SO2 total:


Máximo 200 mg/litro

Error máximo admisible 

en graduación alcohólica: 2%

Envasado:



los envases deberán ser en materiales autorizados tipo brick o similar desechable de 1 litro, herméticamente cerrados y precintados.

ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento

TRANSPORTE


Se hará en condiciones tales que garantice la recepción correcta del producto.




	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  VINAGRE

Código:  800543

	DESCRIPCION 


Líquido obtenido de la fermentación acética del vino natural y de sus subproductos.

CARACTERISTICAS


Sabor y color:


Propios, sin sedimentos u otras alteraciones sensibles.

Acidez total:


calculada en ácido acético anhídrido no será inferior a 50 gr./litro.

Extracto sin azúcares:
mínimo 10 gr./litro

Cenizas totales:

mínimo de 1 gr/litro

Alcohol:



no contendrá más del 1% en volumen

ENVASADO



En recipientes de materiales autorizados al efecto de 5 litros de capacidad.

ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento

TRANSPORTE


Se hará en condiciones tales que garantice la recepción correcta del producto.




	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  REFRESCO DE COLA SIN CAFEINA

Código:  800041

	DESCRIPCION 

Bebida refrescante de extractos elaborada con agua potable, gaseada o no, edulcorante, agentes aromáticos y/o extractos naturales de origen vegetal y aditivos autorizados.

CARACTERISTICAS
Organolépticas:
típicas, sin olores ni sabores extraños, exento de impurezas.

Azúcares totales:
Mínimo 8% en peso (expresado en sacarosa)

Cloruro sódico:
Máximo 0,1%

Acido ascórbico:
Máximo 0,03%

Aditivos:


Todos los ingredientes y aditivos autorizados cumplirán la normativa vigente.

ENVASADO


Con materiales autorizados, herméticamente cerrados y precintados, en bote de 33 cl.

ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento

TRANSPORTE

Se hará en condiciones tales que garantice la recepción correcta del producto, se ajustará en todo momento a lo estipulado en el R.D. 407/1975 en su título 8.




	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  AGUA MINERAL

Códigos:  800043 y 271673

	DESCRIPCION 

Es aquella que emerge espontáneamente en la superficie de la tierra o se capta mediante labores practicadas al efecto. Ha de tener una acción favorable complementaria de las funciones fisiológicas, sin llegar a poseer propiedades terapéuticas y reunir determinadas características.

CARACTERISTICAS
Organolépticas:
típicas, sin olores ni sabores extraños, así como turbidez, color y sedimentos perceptibles.

ENVASADO


Los envases sólo podrán ser de vidrio o de plástico autorizados, herméticamente cerrados y precintados de 1,5 l. y 33cl.
ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento

TRANSPORTE

Se hará en condiciones tales que garantice la recepción correcta del producto, se ajustará en todo momento a lo estipulado en el R.D. 407/1975 en su título 8.




	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  MANZANILLA

Código:  800021

	DESCRIPCION 

Producto obtenido a partir de la planta y flor de las distintas variedades de la especie matricaria chamomilla en buen estado de conservación, convenientemente preparadas para consumo humano y que se utilizan en alimentación por su acción fisiológica u organoléptica.

CARACTERISTICAS
Organolépticas:
Típicas, estarán exentas de materias extrañas a la composición legal y tradicional del producto.

Humedad:


Máximo 15%

Cenizas:


Máximo 14%

ENVASADO


Los envases podrán ser de cartón, material celulósico, sulfurizado, parafinado, metalizado o plastificado de celofán, de compuestos macromoleculares o cualquier otro autorizado.





Serán bolsas de 1 grs. Aproximadamente, estuchadas individualmente y envasadas de paquetes de 10 unidades. 

ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento

TRANSPORTE

Se hará en condiciones tales que garantice la recepción correcta del producto. Nunca podrá realizarse a granel. Se ajustará en todo momento a lo estipulado en el R.D. 3176/1983 en su título 6º.




	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  TE

Código:  010291

	DESCRIPCION 

Son las hojas jóvenes y las yemas, sanas y limpias, de las distintas especies del género Thea en buen estado de conservación, convenientemente preparadas para el consumo humano y poseyendo el aroma y gusto característico de su variedad y zona de producción.

CARACTERISTICAS
Organolépticas:
Típicas, estarán exentas de materias extrañas a la composición legal y tradicional del producto.

Humedad:


Máximo 10%

Cenizas:


Máximo 9%

ENVASADO


Los envases podrán ser de cartón, material celulósico, sulfurizado, parafinado, metalizado o plastificado de celofán, de compuestos macromoleculares o cualquier otro autorizado.





Serán bolsas de 1 grs. Aproximadamente, estuchadas individualmente y envasadas de paquetes de 10 unidades. 

ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento

TRANSPORTE

Se hará en condiciones tales que garantice la recepción correcta del producto. Nunca podrá realizarse a granel. Se ajustará en todo momento a lo estipulado en el R.D. 3176/1983 en su título 6º.




	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  TILA

Código:  800015

	DESCRIPCION 

Producto obtenido a partir de la flor hibráctea de las distintas variedades de la especie tila argentum y tila oficinalis, en buen estado de conservación, convenientemente preparada para el consumo humano y que se utilizan en alimentación por su acción fisiológica organoléptica.

CARACTERISTICAS
Organolépticas:
Típicas, estarán exentas de materias extrañas a la composición legal y tradicional del producto.

Humedad:


Máximo 15%

Cenizas:


Máximo 14%

ENVASADO


Los envases podrán ser de cartón, material celulósico, sulfurizado, parafinado, metalizado o plastificado de celofán, de compuestos macromoleculares o cualquier otro autorizado.

                                             Serán bolsas de 1 grs. aproximadamente, estuchadas individualmente y envasadas de paquetes de 10 unidades. 

ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento

TRANSPORTE

Se hará en condiciones tales que garantice la recepción correcta del producto. Nunca podrá realizarse a granel. Se ajustará en todo momento a lo estipulado en el R.D. 3176/1983 en su título 6º.




	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  AZUCAR

Código:  264980

	DESCRIPCION 

Producto obtenido industrialmente de la remolacha azucarera  veta vulgaris, var. rapa o de la caña de azúcar saccanum oficinarum.

CARACTERISTICAS


Presentación:

Azúcar blanco o blanquilla, entendiendo como tal la sacarosa purificada y cristalizada de calidad sana, limpia y comercial.

Tipo de color:

No más de 12 puntos

Aditivos:


tanto los ingredientes como los aditivos cumplirán las normas exigidas por la legislación vigente.

ENVASADO


Los envases deberán ser adecuados para la correcta conservación y la no alteración de las características definidas, bolsas cerradas mecánicamente de 8 grs. de peso, herméticamente cerrado.

ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento

TRANSPORTE

Se hará en condiciones tales que garantice la recepción correcta del producto, nunca podrá realizarse a granel. Se ajustará, en todo momento, a lo estipulado en el R.D.1261/1987 título 6º, art.17.




	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  AZUCAR

Código:  800174

	DESCRIPCION 

Producto obtenido industrialmente de la remolacha azucarera  veta vulgaris, var. rapa o de la caña de azúcar saccanum oficinarum.

CARACTERISTICAS


Presentación:

Azúcar blanco o blanquilla, entendiendo como tal la sacarosa purificada y cristalizada de calidad sana, limpia y comercial.
Tipo de color:
                
No más de 12 puntos

Aditivos:


tanto los ingredientes como los aditivos cumplirán las normas exigidas por la legislación vigente.

ENVASADO


Los envases deberán ser adecuados para la correcta conservación y la no alteración de las características definidas. Podrán ser sacos cerrados de polipropileno, polietileno, papel, yute u otros, de 25 Kg. 

ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento

TRANSPORTE

Se hará en condiciones tales que garantice la recepción correcta del producto, nunca podrá realizarse a granel. Se ajustará, en todo momento, a lo estipulado en el R.D.1261/1987 título 6º, art.17.



	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  PIMIENTO MORRON

Código:  800678 - 267228

	DESCRIPCION 

Conserva obtenida a partir de frutos de cápsicum anuum, al natural. Los frutos se presentarán enteros, pelados, desprovistos del corazón, cáliz, pedúnculo y prácticamente libres de semillas, no se admitirán frutos con zonas de color distinto al declarado. 

CARACTERISTICAS
Color:


Rojo pálido uniforme, sin presencia de partes verdes.

Consistencia:

firme en un 80%

Categoría:

primera

Formato                              3 Kg. Y 200 grs.
Peso neto:

mínimo 2500 grs. y 185 grs.
Peso escurrido:
mínimo 1500 grs. y 125 grs.
Aditivos: 

Tanto los ingredientes como los aditivos utilizados cumplirán las normas exigidas por la legislación vigente.

Norma microbiológica: patógenos ausencia/gramo

ENVASADO


Vendrán envasados en recipientes herméticos y esterilizados adecuadamente por tratamiento térmico. Los envases deberán ser adecuados para el fin a que fuesen destinados, no se consideran aptos aquellos que:






- no vengan cerrados herméticamente






- tengan abombados los fondos.






- presenten oxidaciones externas y abolladuras ostensibles.






- presenten soldaduras supletorias para reparar defectos de cierre.

ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento

TRANSPORTE

Se hará en condiciones tales que garantice la recepción correcta del artículo.




	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  MELOCOTON EN ALMIBAR

Código:  800050

	DESCRIPCION 

Conserva de melocotón obtenida a partir de frutos de prunus pérsica, en almíbar y compuesta por medios o cuartos, saneados y envasados en recipientes herméticos y esterilizados adecuadamente por tratamiento térmico.

CARACTERISTICAS
Color:



Amarillo uniforme

Uniformidad de tamaño:
1.75

Categoría:


Primera

Formato:


3 kg.

Peso neto:


mínimo 2650 grs.

Peso escurrido:

mínimo 1460 grs.

Aditivos: 

Tanto los ingredientes como los aditivos utilizados cumplirán las normas exigidas por la legislación vigente.

Norma microbiológica: patógenos ausencia/gramo

ENVASADO


Vendrán envasados en recipientes herméticos y esterilizados adecuadamente por tratamiento térmico. Los envases deberán ser adecuados para el fin a que fuesen destinados, no se consideran aptos aquellos que:






- no vengan cerrados herméticamente






- tengan abombados los fondos.






- presenten oxidaciones externas y abolladuras ostensibles.






- presenten soldaduras supletorias para reparar defectos de cierre.

ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento

TRANSPORTE

Se hará en condiciones tales que garantice la recepción correcta del artículo.




	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  ESPARRAGOS ENTEROS

Código:  800665 y 019089

	DESCRIPCION 

Producto obtenido de turiones tiernos y frescos de asparagus oficinalis, cuya longuitud total sea superior a 12 cms. y cuya cabeza será de color verde o morada, envasados en latas o frascos de vidrio herméticos conteniendo 17/24 unidades y esterilizados adecuadamente por tratamiento térmico.

CARACTERISTICAS
Olor, color y sabor:
típico

Calibre:


grueso de 11 a 14 mm.

Categoría:


primera

Turbidez:


2

Peso escurrido:

mínimo 400 ó 800 grs. s/ envase
Aditivos: 


Tanto los ingredientes como los aditivos utilizados cumplirán las normas exigidas por la legislación vigente.

Norma microbiológica: 
patógenos ausencia/gramo

ENVASADO


Vendrán envasados en recipientes herméticos y esterilizados adecuadamente por tratamiento térmico. Los envases deberán ser adecuados para el fin a que fuesen destinados, no se consideran aptos aquellos que:






- no vengan cerrados herméticamente






- tengan abombados los fondos.






- presenten oxidaciones externas y abolladuras ostensibles.






- presenten soldaduras supletorias para reparar defectos de cierre.

ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento

TRANSPORTE

Se hará en condiciones tales que garantice la recepción correcta del artículo.




	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  CHAMPIÑON LAMINADO Y ENTERO

Código:  800667 y 266373

	DESCRIPCION 


Producto obtenido de las variedades del género agaricus, elaborado al natural, envasado en recipientes herméticos y esterilizados adecuadamente por tratamiento térmico.

CARACTERISITCAS
Olor, color, sabor:

típico

Textura:



típica

Líquido de gobierno:
agua

Categoría:


primera

Turbidez:



2

Peso Escurrido                               1000 gr (+/- 100 gr) ó 185 gr (+/- 15 gr)
Norma microbiológica: 
patógenos ausencia/gramo

ENVASADO


Vendrán envasados en recipientes herméticos y esterilizados adecuadamente por tratamiento térmico. Los envases deberán ser adecuados para el fin a que fuesen destinados, no se consideran aptos aquellos que:






- no vengan cerrados herméticamente






- tengan abombados los fondos.






- presenten oxidaciones externas y abolladuras ostensibles.






- presenten soldaduras supletorias para reparar defectos de cierre.

ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento

TRANSPORTE

Se hará en condiciones tales que garantice la recepción correcta del artículo.




	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  ATUN EN ACEITE

Código:  269483 – 263485 - 263474

	DESCRIPCION 

Producto obtenido con la carne de las especies germo alalunga, gerno albacoras, thunnus, thynnus, germo obesus y euthinnus pelamis, prácticamente sin escamas, piel, espinas y sangacho, envasado con aceite de oliva u otros aceites comestibles, en recipientes herméticos y esterilizados adecuadamente por tratamiento térmico.

CARACTERISTICAS
Organolépticas

Serán las propias de las distintas especies y formas de presentación.

Peso escurrido 

(pesado en grs.):
deberá corresponder como mínimo al 77% del referido a la cifra que representa la capacidad nominal normalizada en ml. del envase.

Presentación:

entero, sólido o tronco, con un porcentaje de trozos y migas no superior al 22% referido al peso escurrido

Aditivos:                               Tanto los ingredientes como los aditivos cumpliran las normas exigidas por la legislación vigente

Sodio                                   < 135 mg x 100 gr de producto o bien sin sal, s/. requerimientos de la convocatoria
Norma microbiológica: 
patógenos: ausencia/gramo

ENVASADO                        Los envases deberán ser adecuados para el fin al que fuesen destinados. No se considerarán aptos aquellas latas que: No vengan cerradas herméticamente, tengan abombados los fondos, presenten oxidaciones externas o abolladuras ostensibles, presenten soldaduras supletorias para reparar defectos de serie. También podrá utilizarse envase flexible sellado de un peso comprendido entre 1 y seis Kilos.                     

ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento

TRANSPORTE

Se hará en condiciones tales que garantice la recepción correcta del                                             artículo.


	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  CAFE

Código:  800278

	DESCRIPCION 

Semillas sanas y limpias procedentes de las diversas especies del género coffea, mezcladas en la proporción 50/50 de café de tueste natural y café torrefacto.

CARACTERISTICAS


Organolépticas:
Estará desprovisto de tegumentos exteriores, sin haber sido sometido a ningún otro proceso de elaboración o tratamiento.

Cafeína:


No menos del 0,7% sobre materia seca

Humedad:


Máximo 12%

Cenizas:


Máximo 8% s/s

Aditivos:


Tanto los ingredientes como los aditivos utilizados cumplirán las normas exigidas por la legislación vigente.

ENVASADO


Los envases deberán ser adecuados para asegurar que no puedan modificar sus características, transmitir sabores u olores y ocasionar alteraciones al producto y herméticos. Podrán ser sacos o bolsas de polipropileno, polietileno u otros materiales autorizados de 1000 ó 2000 grs.

ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento

TRANSPORTE

Se hará en condiciones tales que garantice la recepción correcta del producto. Nunca podrá realizarse a granel. Se ajustará en todo momento a lo estipulado en el R.D. 3176/1983 en su título 6º.




	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  CAFÉ SOLUBLE

Códigos:  268163 - 260890

	DESCRIPCION 

Es el producto de forma sólida, soluble en agua, obtenido por deshidratación de la infusión acuosa de café. Podrá ser de tueste natural, torrefacto, mezclas y/o descafeinado
CARACTERISTICAS


Cantidad de café
Mínimo 2,3 Kg de café verde por Kg de producto terminado sometido a ningún otro proceso de elaboración o tratamiento.
Cafeína:


No menos del 0,7% sobre materia seca y no mas de 1,12 % para el descafeinado
Humedad:


Máximo 4%

Cantidad de Sacarosa o glucosa anhidra: Máximo 15 Kg por cada 100 Kg de café verde (para café torrefacto)
Metales Pesados:

Plomo: máximo 5 mg/Kilo. Zinc: Máximo 10 mg/Kg. Cobre: Máximo 5 mg/Kg.
Aditivos:                              Tanto los ingredientes como los aditivos utilizadoscumpliran las normas exigidas por la legislación vigente.

ENVASADO


Los envases deberán ser adecuados para asegurar que no puedan modificar sus características, transmitir sabores u olores y ocasionar alteraciones al producto y herméticos. Podrán ser sacos o bolsas de polipropileno, polietileno u otros materiales autorizados de 2 a 2,5 gr. aproximadamente.
ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento.
TRANSPORTE

Se hará en condiciones tales que garantice la recepción correcta del producto. Nunca podrá realizarse a granel. Se ajustará en todo momento a lo estipulado en el R.D. 3176/1983 en su título 6º.




	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  ARROZ

Código:  800205

	DESCRIPCION 

Granos maduros procedentes de las variedades de la especie oryza sativa y dispuestos para su venta.

CARACTERISTICAS
Deberán presentarse:






- sano (esencialmente exento de mohos, podredumbres, insectos y parásitos)






- entero






- limpio






- exento de olores y sabores extraños.






- seco (el contenido de humedad no superará el 15%)

Calibrado:

arroz de grado medio o corto

Categoría:

extra o primera

ENVASADO


cada envase deberá contener arroz del mismo tipo, la misma clase de elaboración y la misma categoría comercial. El acondicionamiento será tal que asegure una protección conveniente al producto. En todo caso, se ajustará a lo contemplado en la orden 12 de noviembre de 1980. Se servirá en envase de 5 Kg.
ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento

TRANSPORTE

Se realizará en condiciones tales que garantice la correcta recepción del producto.




	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  GARBANZOS

Código:  800348

	DESCRIPCION 

Granos secos procedentes de la especie cicer arietinum y destinados al consumo humano.

CARACTERISTICAS
Deberán presentarse:






- sanos






- enteros






- limpios






- desprovistos de defectos externos o internos que causen perjuicio a su valor comercial






- exentos de humedad anormal






- el contenido de humedad no sobrepasará el 14%






- desprovisto de olores y sabores extraños






-no estarán dañados por picaduras o mordeduras de insectos o roedores, envejecidos o partidos.

Calibrado:


diámetro mínimo 5 mm.

ENVASADO


La mercancía deberá presentarse en sacos suficientemente tupidos, el contenido del envase debe ser homogéneo y contendrá granos del mismo origeny variedad. En todo caso, se ajustará a lo contemplado en la orden de 28.sep.1977. Se servirá en bolsas o sacos de 5 Kg.
ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento

TRANSPORTE

Se realizará en condiciones tales que garantice la correcta recepción del producto.




	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  LENTEJAS

Código:  800350

	DESCRIPCION 

Semillas secas, trilladas y limpias de las diferentes variedades de la especie lens sculeta mohench, destinadas al consumo humano.

CARACTERISTICAS
Deberán presentarse:






- sanos






- enteros






- limpios






- desprovistos de defectos externos o internos que causen perjuicio a su valor comercial






- exentos de humedad anormal






- desprovisto de olores y sabores extraños






-no estarán dañados por picaduras o mordeduras de insectos o roedores, envejecidos o partidos.

Calibrado:


diámetro mínimo 5 mm.

ENVASADO


La mercancía deberá presentarse en sacos suficientemente tupidos, el contenido del envase debe ser homogéneo y contendrá granos del mismo origeny variedad. En todo caso, se ajustará a lo contemplado en la orden de 14 de mayo de 1968. 
ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento

TRANSPORTE

Se realizará en condiciones tales que garantice la correcta recepción del producto.




	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  ALUBIA BLANCA

Código:  800349

	DESCRIPCION 

Semillas secas y separadas de las vainas procedentes de la especie phaseolus vulgaris L., enteras o mondadas destinadas al consumo humano.

CARACTERISTICAS
Deberán presentarse:






- sanos






- enteros






- limpios






- desprovistos de defectos externos o internos que causen perjuicio a su valor comercial






- humedad máxima 17%






- exentos de humedad anormal






- desprovisto de olores y sabores extraños






-no estarán dañados por picaduras o mordeduras de insectos o roedores, envejecidos o partidos.

Calibrado:


diámetro mínimo 5 mm.

ENVASADO


La mercancía deberá presentarse en sacos de 5 Kg suficientemente tupidos, el contenido del envase debe ser homogéneo y contendrá granos del mismo origeny variedad. En todo caso, se ajustará a lo contemplado en la orden de 16.noviembre.1983

ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento

TRANSPORTE

Se realizará en condiciones tales que garantice la correcta recepción del producto.




	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  ALUBIA PINTA

Código:  800351

	DESCRIPCION 

De la familia de leguminosas, alubia o judía pinta.

CARACTERISTICAS
Deberán presentarse:






- sanos






- enteros






- limpios






- desprovistos de defectos externos o internos que causen perjuicio a su valor comercial






- humedad máxima 17%






- exentos de humedad anormal






- desprovisto de olores y sabores extraños






-no estarán dañados por picaduras o mordeduras de insectos o roedores, envejecidos o partidos.

Calibrado:


diámetro mínimo 5 mm.

ENVASADO


La mercancía deberá presentarse en sacos de 5 Kg. suficientemente tupidos, el contenido del envase debe ser homogéneo y contendrá granos del mismo origeny variedad. En todo caso, se ajustará a lo contemplado en la orden de 16.noviembre.1983

ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento

TRANSPORTE

Se realizará en condiciones tales que garantice la correcta recepción del producto.




	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  FIDEOS

Código:  800207

	DESCRIPCION 

Productos obtenidos por desecación de una masa no fermentada, elaborada con sémolas, semolinas, o harina procedente de trigo duro, trigo semiduro, trigo blando o sus mezclas y agua potable. Podrán llevar además algunas de estas sustancias alimenticias: gluten, soja, huevos, leche, hortalizas, verduras y leguminosas, bien naturales, desecadas o conservadas.

CARACTERISTICAS
Humedad:


Máximo 12,5%

Cenizas:


Máximo 1,1% sobre peso seco

Proteínas: 

mínimo 12,5% sobre peso en seco

Sal:



máximo 1% sobre peso seco

ENVASADO


La mercancía deberá presentarse envasada en celofan, plástico u otros materiales autorizados. El envasado será de tipo mecánico. Los pesos netos serán de 5000 grs. Se ajustará en lo contemplado en la orden de 14.mayo.1968. Se serviran en calibre “cabellín”
ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento

TRANSPORTE

Se realizará en condiciones tales que garantice la correcta recepción del producto.




	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  MACARRONES

Código:  800208

	DESCRIPCION 

Productos obtenidos por desecación de una masa no fermentada, elaborada con sémolas, semolinas, o harina procedente de trigo duro, trigo semiduro, trigo blando o sus mezclas y agua potable. Podrán llevar además algunas de estas sustancias alimenticias: gluten, soja, huevos, leche, hortalizas, verduras y leguminosas, bien naturales, desecadas o conservadas.

CARACTERISTICAS
Humedad:


Máximo 12,5%

Cenizas:


Máximo 1,1% sobre peso seco

Proteínas: 

mínimo 12,5% sobre peso en seco

Sal:



máximo 1% sobre peso seco

ENVASADO


La mercancía deberá presentarse envasada en celofán, plástico u otros materiales autorizados. El envasado será de tipo mecánico. Los pesos netos podrán ser de 1000, 5000 o 10000 grs. Se ajustará en lo contemplado en la orden de 14.mayo.1968.

ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento

TRANSPORTE

Se realizará en condiciones tales que garantice la correcta recepción del producto.




	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  ACEITUNAS MANZANILLA

Código:  262180

	DESCRIPCION 

Aceituna verde de la variedad manzanilla, aderezadas en salmuera, que han sufrido una fermentación láctica natural y total. Serán enteras y sanas, conservando su forma original y no estarán deshuesadas.

CARACTERISTICAS


Cloruro sódico:
concentración mínima 5%

pH:



límite máximo 4.0

Acidez:


0,40% expresado en ácido láctico

Categoría:

Primera

ENVASADO


Vendrán envasados en recipientes herméticos y esterilizados adecuadamente por tratamiento térmico. Los envases deberán ser adecuados para el fin a que fuesen destinados, no se consideran aptos aquellos que:






- no vengan cerrados herméticamente






- tengan abombados los fondos.






- presenten oxidaciones externas y abolladuras ostensibles.






- presenten soldaduras supletorias para reparar defectos de cierre.

ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento

TRANSPORTE

Se hará en condiciones tales que garantice la recepción correcta del artículo.




	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  MELOCOTON EN ALMIBAR (ENV.500 GRS)

Código:  800671

	DESCRIPCION 

Conserva de melocotón obtenida a partir de frutos de prunus pérsica, en almíbar y compuesta por medios o cuartos, saneados y envasados en recipientes herméticos y esterilizados adecuadamente por tratamiento térmico.

CARACTERISTICAS
Color:



Amarillo uniforme

Uniformidad de tamaño:
1.75

Categoría:


Primera

Formato:


500 grs.

Peso neto:


mínimo 420 grs.

Peso escurrido :

mínimo 240 grs.

Aditivos: 

Tanto los ingredientes como los aditivos utilizados cumplirán las normas exigidas por la legislación vigente.

Norma microbiológica: patógenos ausencia/gramo

ENVASADO


Vendrán envasados en recipientes herméticos y esterilizados adecuadamente por tratamiento térmico. Los envases deberán ser adecuados para el fin a que fuesen destinados, no se consideran aptos aquellos que:






- no vengan cerrados herméticamente






- tengan abombados los fondos.






- presenten oxidaciones externas y abolladuras ostensibles.






- presenten soldaduras supletorias para reparar defectos de cierre.

ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento

TRANSPORTE

Se hará en condiciones tales que garantice la recepción correcta del artículo.




	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto: MERMELADA DE FRESA 


Código:  800673

	DESCRIPCION 


Producto preparado por cocción de frutas enteras troceadas, trituradas, tamizadas o no, a las que se han incorporado azúcares hasta conseguir un producto gelificado o casi gelificado.






Vendrán envasadas en recipientes herméticos y esterilizadas adecuadamente por tratamiento térmico.

CARACTERISTICAS
Olor y sabor:


Típicos.

Proporción de fruta:
mínimo 30%

Categoría:


primera

Graduación:


400 brix

Aditivos:



tanto los ingredientes como los aditivos utilizados cumplirán las normas exigidas por la legislación vigente.

Norma microbiológica:
patógenos ausencia/gramo






mohos: máximo 30 ufc/g.

ENVASADO


Los envases deberán ser adecuados para el fin a que fuesen destinados, incorporando un sellado hermético. Una vez abierto el envase no se podrá volver a cerrar. Las tarrinas tendrán un contenido neto de 20 grs.

ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento

TRANSPORTE

Se hará en condiciones tales que garantice la recepción correcta del producto.




	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  MERMELADA DE MELOCOTON

Código:  800672

	DESCRIPCION 


Producto preparado por cocción de frutas enteras troceadas, trituradas, tamizadas o no, a las que se han incorporado azúcares hasta conseguir un producto gelificado o casi gelificado.






Vendrán envasadas en recipientes herméticos y esterilizadas adecuadamente por tratamiento térmico.

CARACTERISTICAS
Olor y sabor:


Típicos.

Proporción de fruta:
mínimo 30%

Categoría:


primera

Graduación:


400 brix

Aditivos:



tanto los ingredientes como los aditivos utilizados cumplirán las normas exigidas por la legislación vigente.

Norma microbiológica:
patógenos ausencia/gramo






mohos: máximo 30 ufc/g.

ENVASADO


Los envases deberán ser adecuados para el fin a que fuesen destinados, incorporando un sellado hermético. Una vez abierto el envase no se podrá volver a cerrar. Las tarrinas tendrán un contenido neto de 20 grs.

ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento

TRANSPORTE

Se hará en condiciones tales que garantice la recepción correcta del producto.




	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  CACAO EN POLVO (SOBRES DE 18 GRS)

Código:  800279

	DESCRIPCION 

Preparado alimenticio para desayunos. Es un producto para ser consumido después de interposición o inducción con leche o agua.





Constituido principalmente por mezcla de algunos de los siguientes productos:






Cereales, harinas de cereales o de leguminosas, féculas o productos derivados de su hidrálisis, leche desecada o condensada, polvo de huevo, así como grasas alimenticias, polvo de cacao y aromatizantes, sometidos o no a tratamientos técnicos complementarios.

ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento

ENVASADO

Sobres de 18 gramos.

Estará sujeto a las indicaciones y prohibiciones que establece el C.A:E. cap. 26, sección 3ª, sobre preparados alimenticios especiales.




	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  ESPARRAGOS EN TALLOS

Código:  800666

	DESCRIPCION 

Producto obtenido de turiones tiernos y frescos de asparagus oficinalis, envasados en latas o frascos de vidrio herméticos y esterilizados adecuadamente por tratamiento térmico.

CARACTERISTICAS
Olor, color y sabor:
típico

Categoría:


segunda

Turbidez:


2

Formato:


3 kgs.

Peso neto: 


2500 grs.

Peso escurrido:

1600 grs.

Aditivos: 


Tanto los ingredientes como los aditivos utilizados cumplirán las normas exigidas por la legislación vigente.

Norma microbiológica: 
patógenos ausencia/gramo

ENVASADO


Vendrán envasados en recipientes herméticos y esterilizados adecuadamente por tratamiento térmico. Los envases deberán ser adecuados para el fin a que fuesen destinados, no se consideran aptos aquellos que:






- no vengan cerrados herméticamente






- tengan abombados los fondos.






- presenten oxidaciones externas y abolladuras ostensibles.






- presenten soldaduras supletorias para reparar defectos de cierre.

ETIQUETADO

Deberá figurar en el etiquetado de los envases lo siguiente:






-  denominación del producto






- lista de ingredientes






- cantidad neta y masa neta escurrida






- fecha de caducidad






- instrucciones para la conservación






- identificación de la empresa






- identificación del lote de fabricación

ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento

TRANSPORTE

Se hará en condiciones tales que garantice la recepción correcta del artículo. 




	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  SAL FINA EN SACOS

Código:  800243

	DESCRIPCION 

Sal común es u producto constituido por cloruro sódico apto para consumo alimenticio

CARACTERISTICAS






- cristales blancos, inodoros, solubles en agua, sin residuo perceptible a simple vista y con sabor salino franco.





- no contendrá una proporción de agua mayor del 5%.





- residuo insoluble, 5 dg/100 grs., calcio magnesio y potasio, máximo 1% expresados relativamente en, óxidos cálcicos, magnésico, potásico, calculadas sobre producto seco.





- exenta de nitratos, nitritos y sales amónicas.





- el producto envasado y dispuesto para el consumo no contendrá más de 20000 gérmenes banales por gramo y estará libre de agentes patógenos. 

ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento

ENVASADO


Se hará en sacos de materiales autorizados de 25 





Según el C.A.E. cap. 24., sección 1ª, donde se establecen las normas de calidad de la sal.




	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  SAL FINA (SOBRE 1 GR)

Código:  800173

	DESCRIPCION 

Sal común es u producto constituido por cloruro sódico apto para consumo alimenticio

CARACTERISTICAS






- cristales blancos, inodoros, solubles en agua, sin residuo perceptible a simple vista y con sabor salino franco.





- no contendrá una proporción de agua mayor del 5%.





- residuo insoluble, 5 dg/100 grs., calcio magnesio y potasio, máximo 1% expresados relativamente en, óxidos cálcicos, magnésico, potásico, calculadas sobre producto seco.





- exenta de nitratos, nitritos y sales amónicas.





- el producto envasado y dispuesto para el consumo no contendrá más de 20000 gérmenes banales por gramo y estará libre de agentes patógenos. 

ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento

ENVASADO


Se hará en sobres de materiales autorizados de 1 gr.





Según el C.A.E. cap. 24., sección 1ª, donde se establecen las normas de calidad de la sal.




	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  MAHONESA

Código:  015076 – 020192

	DESCRIPCION 

Emulsión espesa formada básicamente por aceite vegetal alimenticio, huevos o yemas de huevo y vinagre o zumo de limón.





Podrá contener agua, sal, azúcar o glucosa, féculas alimenticias, ácido cítrico, tartárico o láctico y especias, con excepción del azafrán.





El producto terminado y dispuesto para el consumo no tendrá menos de 65% de extracto etéreo, deberá declararse la presencia de féculas cuando sobrepase al 0,5%.

ENVASES                           Para el código 015076 sobres de 15 ml. aproximadamente
                                            Para el código 020192 envases de 4 Kg. aproximadamente
ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento




	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  PIÑA EN ALMÍBAR

Códigos:  015852 (625 g) – 800679 (3 Kg)

	DESCRIPCION 

Como toda conserva, se trata de alimentos elaborados a base de productos de origen vegetal, con o sin adición de otras sustancias alimenticias y alimentarias permitidas, sometidas a tratamientos autorizados que garanticen su conservación y contenidos en envases apropiados. Se entienden frutas en almíbar, en general, a aquellos productos obtenidos a partir de frutas enteras, mitades, segmentos, tiras o cubos, rodajas o gajos, a los que se les ha adicionado un jarabe de cobertura. La graduación final del producto será, como mínima, de 14 º Brix.

CARACTERISTICAS
Con carácter general, las materias primas utilizadas para la elaboración de semiconservas y conservas vegetales serán fundamentalmente:

Productos de origen vegetal 

Agua, vinos, aguardientes y licores, zumos, azúcares, sal y otros condimentos y especias relacionadas en el capítulo XXIV del Código Alimentario Español. Según el tipo de conserva, podrán utilizarse solamente los agentes aromáticos y aditivos autorizados por la Resolución de la Dirección General competente del Ministerio de Sanidad y Seguridad Social.

  Las semiconservas y conservas dispuestas para el consumo no contendrán más cantidad de residuos de metales pesados que los límites máximos señalados seguidamente:

Plomo: 1 p.p.m.

Cobre: 10 p.p.m. (para conservas de tomate y guisantes, 30 p.p.m.)

Arsénico: 1 p.p.m.

Estaño: 250 p.p.m. (para conservas de espárragos 350 p.p.m.)

ENVASADO, ETIQUETADO Y ROTULACIÓN
Los envases podrán ser de hojalata, vidrio, aluminio o materiales macromoleculares, cartón adecuadametne revestido y otros materiales autorizados por la Dirección General competente del Ministerio de Sanidad y Seguridad Social. Estos materiales y envases deberán cumplir las exigencias consignadas en el capítulo 

IV del Código Alimentario Español.

Queda prohibida la venta de conservas vegetales en envases recuperados, con excepción de los de vidrio y de los envases industriales de gran capacidad cuyo material o recubrimiento interior y sistema de cierre permita su limpieza y esterilización.

Estos productos deberán llevar en sus envases y/o etiquetas los siguientes datos:

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R.D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                      “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas de este procedimiento




	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  PIMENTÓN

Código:  800252

	DESCRIPCION 

Producto obtenido de la molienda de los frutos maduros, sanos, limpios y secos del pimiento Capsicum Annum L. O C. Longum D.C. o parte de los mismos exentos de materias extrañas, con variedad dulce.

CARACTERISTICAS
Cualquiera que sea su calidad, no sobrepasará las cantidades siguientes:

Humedad:



máximo 14 %

Extracto etéreo sobre sustancia seca: 
máximo 25 %.

Fibra bruta sobre materia seca:

máximo 30 %

Cenizas totales sobre materia seca:
máximo 10 %

Sílice sobre materia seca:
 máximo 1 % 

ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento




	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  PIMIENTA BLANCA

Código:  800240

	DESCRIPCION 

Es el fruto maduro y privado de la parte externa del pericarpio procedente del Piper nigrum L.

CARACTERISTICAS

No sobrepasará las siguientes cifras:

Humedad: máximo 18 %

Cenizas totales sobre materia seca: máximo 3.5 %

Sílice : máximo 3 por mil

                                                                   Fibra bruta: máximo 9%

                                                                   Extracto etéreo fijo: no más del 6 %

DENOMINACIONES

Toda especie entera o molida debe llevar el nombre vulgar de la especie vegetal de procedencia.

ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento

ENVASADO Y ROTULACIÓN

Las especias enteras o en polvo se venderán envasadas y rotuladas en las condiciones establecidas en el Capítulo IV del Manual de Legislación para la Inspección de la Calidad de Alimentos




	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  HUEVO LIQUIDO

Código:  020102

	DESCRIPCION 

Producto obtenido por lavado, cascado, filtración, homogeneizacion y pasteurización de huevos frescos de gallina a los que no se ha añadido ningún aditivo y que se conservan a temperaturas de refrigeración (entre 1º a 3º C) 

CARACTERISTICAS


Olor y Sabor                       Exento de olores y sabores extraños

Humedad                             74 +/- 1%

Lípidos                                 mínimo 10%

Proteínas                             Mínimo 11,5 %

Sólidos totales                    Mínimo 25 Brrick (a 20º C)
PH                                          7,5 +/- 0,5

Ácido lácteo                        máximo 1º/1 Klg

Norma Microbiologica        Recuento aerobios totales            Maximo 100 ucf/g
                                              Coliformes                                     Ausencia/g
                                              Clostridium sulfito reductores        Ausencia/g
                                              E. Coli                                            Ausencia/g
                                              S. Aureus                                       Ausencia/g

                                              Salmonella.Shigella                       Ausencia/25 g.
                                              B. Cereus                                       Máximo 10 ufc/g

                                              Mohos y levaduras                         Máximo 10 ufc/g
ENVASADO                        El producto irá contenido en brick de cartón, bidon de plástico u otro                                              material utilizado con una capacidad de 5 ó 10 litros. Los envases                                                  estarán precintados. Los envases serán nuevos, precintados y el                                                   precinto de garantía se inutilizará al abrir.                       
ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento

TRANSPORTE                   Se realizará  en vehículos adecuados que aseguren la protección de                                             los embalajes y de su contenido frente a los golpes, la luz, y                                                           variaciones de temperatura. Desde el momento de su  fabricación                                                  hasta su recepción  en los almacenes de alimentación se mantendrá                                             en temperaturas comprendidas entre 1º y 3º C         


	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  NATA LÍQUIDA

Código:  800585 (Brick 220 ml) Y 800583 ( Brick 1 l.)

	DESCRIPCION                   Se entiende por nata de leche o simplemente nata al producto rico en materia grasa separado de la leche por reposo o por centrifugación. 

                                             La nata se elaborará con leche de vaca procedente de animales que no padezcan procesos infecciosos, peligrosos para la salud pública, y forzosamente habrá de ser sometida a un tratamiento de higienización.

                                            Se entiende por nata homogeneizada aquella que ha sido sometida a un proceso mecánico que subdivide los glóbulos grasos y asegura una emulsión mejor.

                                             Se entiende por nata esterilizada a la sometida a tratamientos físicos que aseguren la destrucción  de los gérmenes y la inactivación de sus formas de resistencia

CARACTERISTICAS

Menos de 100.000 colonias de gérmenes por mililitro

Ausencia de coliformes en 0,1 ml.

Acidez expresada en ácido láctico de, como máximo, 0,65 g por cada 100 ml.

Prueba de la fosfatasa negativa

Prueba de la reductasa microbiana con azul de metileno más de dos horas

No presentará aspecto grumoso, filamentoso, coposo ni tendrá mal sabor o mal olor

No sobrepasará los límites de impurezas establecidos en las Listas de tolerancia complementarias del Capítulo XXXV del Manual de Legislación para la Inspección de Calidad de Alimentos.

Materia grasa de, como mínimo, el 18 % en peso, que deberán corresponder con las características de la grasa de la leche.

ENVASADO

                                             La venta de nata al público podrá efectuarse en envases de materiales autorizados, con cierre adecuado. Llevará impreso en éste o el cuerpo del envase la clase de nata, el tanto por ciento de grasa y la fecha de producción. En el cuerpo del envase debe figurar, además de los datos exigidos en el capítulo IV del Manual de Legislación para la Inspección de Calidad de Alimentos, el número del registro sanitario.

ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R.D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa complementaria vigente, de acuerdo al contenido de  “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas  de este procedimiento




	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  PURÉ DE PATATA

Código:  800214

	DESCRIPCION 


Son productos obetnidos a partir de patatas frescas lavadas y peladas mediante un proceso de cocción, enfriado y deshidratado de características determinadas. Su conservación se hará en envases con cierre adecuado.

CARACTERISTICAS
Queda prohibido un contenido de humedad superior al 5 %.

Se podrán emplear los aditivos autorizados en las listas positivas complementarias del libro IV del Manual de Legislación para la Inspección de Calidad de Alimentos.

Tendrán consistencia adecuada para convertirse rápidamente en puré cuando se mezclen con un líquido caliente o hirviendo.

ETIQUETADO
                                                                                                                                                                                          

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R.D. 1808/91,  Ley    11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa complementaria vigente, de acuerdo al contenido de “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento

ENVASADO

El envase será opaco, impermeable y suficientemente consistente. Será de 20 a 25 Kg.




	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  TOMATE FRITO

Código:  014779 - 800681

	DESCRIPCION 

Salsa de tomate compuesta por, al menos, los siguientes ingredientes: tomate, aceite vegetal, azucar, sal, fécula, ajo y cebolla. 

CARACTERISTICAS
Olor y Sabor:                       Típicos

Color:


Rojo oscuro uniforme.

Aceite:                                 Mínimo 3 %

PH                                       Máximo 4,6

Consistencia Bostwick       14        


Índice refractometrito          Mínimo 8 brix
Formato                              3 Kg. y 500 grs.

Peso neto:

mínimo 2650 grs. y 425 grs.

Aditivos: 

Tanto los ingredientes como los aditivos utilizados cumplirán las normas exigidas por la legislación vigente.

Norma microbiológica: patógenos ausencia/gramo
ENVASADO


 Los envases debarán ser adecuados para el fin al que fuesen                                                        destinados. No se consideraran aptos aquellos que:
                                                     No vengan cerrados hermeticamente                               

                                                     Tengan abombados los fondos            

                                                     Presenten oxidaciones externas y abolladuras ostensibles
                                                     Presenten soldaduras supletorias para reparar defectos de                                                             cierre
ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento

TRANSPORTE

Se hará en condiciones tales que garantice la recepción correcta del artículo.




	PRIVATE 

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto: MACEDONIA DE FRUTAS


Código: 800669

	DESCRIPCION 


Es la elaboración de frutas en almíbar, compuesta por un mínimo de cuatro y un máximo de seis. Los constituyentes básicos son: melocotón, peray cereza y los facultativos el albaricoque, uva y piña, envasada en recipientes herméticos y esterilizados adecuadamente por tratamiento térmico.

CARACTERISTICAS  
Olor, color y sabor:                       típico

Proporción de frutas:                    melocotón: 20 a 50%

                                                     Pera: 20 a 45 %

                                                     Cereza: 5 a 15%

                                                     Albaricoque: 20 1 40 %

                                                     Uva: 8 a 15 %

                                                     Piña: 8 a 15 %

Categoría:                                    primera

Peso escurrido:                            Mínimo 1350 gr.

Aditivos:                                       tanto los ingredientes como los aditivos utilizados cumplirán                                                        las normas exigidas por la legislación vigente.

Norma microbiológica:                  Patógenos: ausencia/gr.

ENVASADO                 Los envases deberán ser adecuados para el fin a que fuesen destinados. No se considerarán aptos aquellos que:

· No vengan cerrados herméticamente

· Tengan amombados los fondos

· Presenten oxidaciones externas y abolladuras ostensibles.

· Presenten soldaduras supletorias para reparar defectos de cierre.

ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento

TRANSPORTE  Se hará en condiciones tales que garantice la recepción correcta del producto.




[image: image1.png]
	PRIVATE 
FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto: HARINAPRIVATE 

Código: 800181

	DESCRIPCION 

Harina de trigo (triticum aesticum aestiuum) o mezcla de ésta con triticum durum en la proporción máxima de 4/1 (80% y 20%).

CARACTERISTICAS
La humedad de la harina no excederá del 15 %. El gluten seco no será inferior al 5.5%. El contenido de cenizas, insolubles en ácido clorhídrico al 10% referido a sustancia seca, no será superior al 3%. Las harinas estarán exentas de toda clase de impurezas cualquiera que sea su origen.





Será harina acondicionada para utilizar en el rebozo o condimentación de los alimentos, según el C.A.E. cap.20, título 1º, art.2º. Se suministrará en sacos de materiales autorizados de 25 kgs.

ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R.D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa complementaria vigente, de acuerdo al contenido de “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas de este procedimiento

TRANSPORTE

Se hará en condiciones tales que garantice la recepción correcta del producto. Los recipientes no podrán estar en contacto con el suelo o sobre los mostradores.




	


	PRIVATE 
FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto: MANTEQUILLA (tarrina 12,5 grs)


Código: 269690

	DESCRIPCION 
Producto graso obtenido exclusivamente de leche o nata de vaca higienizados.

CARACTERISTICAS

Consistencia:

Sólida y homogénea

Color: 

Amarillo uniforme más o menos intenso
Sabor y olor:

Característicos

Materia grasa:


Mínimo 80% m/m (leche de procedencia)

Extracto seco magro:
Máximo 2% m/m (leche de procedencia)

Agua:

Máximo 16% (m/m)

Cloruro sódico:

Máximo 5% (m/m)

Fermentos lácticos:

en dosis limitadas por la correcta práctica de fabricación.

                              Según C.A.E., cap.15, orden de 17/1/1975 (B.O.E. de 5 de                                                         marzo)

ENVASADO
                                 El envase podrá ser de cualquier material autorizado y el                                                                tamaño de 12,5 grs.

ETIQUETADO

              Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento



Deberá cumplir los requisitos exigidos en el R.D.1679/94 del 22 de Julio.




	PRIVATE 
FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto: MANTEQUILLA EN BLOQUE


Código: 800581

	DESCRIPCION 
Producto graso obtenido exclusivamente de leche o nata de vaca higienizados.

CARACTERISTICAS

Consistencia:

Sólida y homogénea
Color: 

Amarillo uniforme más o menos intenso
Sabor y olor:

Característicos
Materia grasa:


Mínimo 80% m/m (leche de procedencia)

Extracto seco magro:
Máximo 2% m/m (leche de procedencia)

Agua:

Máximo 16% (m/m)

Cloruro sódico:

Máximo 5% (m/m)

Fermentos lácticos:

en dosis limitadas por la correcta práctica de fabricación.

                                                        Según C.A.E., cap.15, orden de 17/1/1975 (B.O.E. de 5 de                                                             marzo)

ETIQUETADO

              Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento

ENVASADO



El envase podrá ser de cualquier material autorizado y el envase de 1 kg.

TRANSPORTE

Deberá cumplir los requisitos exigidos en el R.D.1679/94 del 22 de Julio.

 





	PRIVATE 
FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto: QUESO EN BARRA


Código: 800568

	DESCRIPCION 

Producto obtenido por molturación y/o mezcla, fusión y emulsión con tratamiento térmico de una o más variedades de queso, con o sin adición de agentes emulgentes, de leche y productos lácteos y de otros aditivos autorizados para este uso.

CARACTERISTICAS
Organolépticas:
Típicas, sin olores ni sabores extraños.

Untuosidad:

El producto será susceptible de ser loncheado sin presentar adherencia a la cortadora.

Extracto seco:

Mínimo 52%

Materia grasa:

Mínimo 32% (sobre extracto seco)

Proteínas:

Mínimo 22% (sobre extracto seco)

pH:



5,6 / 5,8

ENVASADO


El tamaño de los envases será de 1 kg a 1.5 kg

ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento



Deberá cumplir los requisitos exigidos en el R.D.1679/94 del 22 de Julio.

 





	PRIVATE 
FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto: QUESO RALLADO


Código: 800570

	DESCRIPCION 

Queso graso rallado (45-60% en grasa lácteo expresado en porcentaje magra-grasa sobre el extracto seco lácteo).



Elaborado con leche de vaca, cabra, oveja o sus mezclas, como ingrediente facultativo cloruro sódico en dosis limitadas.



Cumplirá lo dispuesto en el C.A.E., orden de 29-11-85 (B.O.E. 6 de diciembre), donde se dictan las normas de calidad para quesos.

ETIQUETADO

Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R             .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                          “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas               de este procedimiento




	PRIVATE 
FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

	
Producto:  QUESO DESNATADO EN PORCIONES

Código:  800571

	DESCRIPCION 

Producto obtenido por molturación y/o mezcla fusión y emulsión, por tratamiento térmico de una o más variedades de queso, con o sin adición de agentes emulgentes, de leche y productos lácteos y de otros aditivos autorizados para este uso.

CARACTERISTICAS
Organolépticas:
típicas, sin olores ni sabores extraños.

Untuosidad:

el producto será susceptible de ser untado sobre otros alimentos.

Extracto seco:

mínimo 40%

Materia grasa:

mínimo 25% (sobre extracto seco)

Aditivos:

Tanto los ingredientes como los aditivos utilizados cumplirán las normas exigidas por la legislación vigente.

ENVASADO


El producto vendrá envasado como porciones de 15 grs. aproximadamente, el conjunto de porciones estará incluido en otro envase mayor, adecuado para garantizar la no alteración de su contenido y donde figurará los datos de etiquetado.

ETIQUETADO

 Se estará a lo establecido en el R.D. 930/02, R.D.1904/93, R                                                         .D. 1808/91, Ley 11/07, R.D. 1334/99, y resto de normativa                                                             complementaria vigente, de acuerdo al contenido de                                                                       “etiqueta tipo” que se adjunta a las especificaciones técnicas                                                          de este procedimiento 

                                       
Deberá cumplir las condiciones recogidas en el R.D. 1679/94 de 22                                                de julio.
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