CONDICIONES PARA EL LLAMADO

ESPECIFICACIONES TÉCNICAS DE HORTALIZAS, FRUTAS Y HUEVOS

ASPECTOS GENERALES
1) De las características de calidad:
Vegetales sanos, frescos, limpios, exentos de cuerpos extraño adheridos a la superficie; en estado de madurez apropiada para el consumo, características de sabor, color, aroma y textura propias del alimento y la variedad. No tener lesiones de origen físico que afecten su apariencia, aspecto y desarrollo normales en la variedad y temporada, desprovistos de humedad exterior y de sabores u olores extraños.
2) Del estado sanitario:
Libre de enfermedades que afecten su comestibilidad, sin insectos, hongos (moho), bacterias, sin podredumbre y dentro de los parámetros permitidos en las normas de residuos de plaguicidas.

El Instituto podrá solicitar cuando lo crea conveniente, la realización de análisis de residuos de plaguicidas y análisis microbiológicos de la mercadería, los que serán de cargo exclusivo del proveedor.
3) De las características del envasado y transporte:
Los alimentos deberán colocarse de forma que permitan mantenerlos en las condiciones de calidad especificadas. 

Cualquiera sea el tipo de envasado (cajones, bolsas, cajas, etc.) se deberá mantener la uniformidad de su calidad en todas las capas del mismo.  Las bolsas deberán ser de primer uso y los cajones y cajas descartables deben mantener buenas condiciones higiénicas (Capítulo 12 del Reglamento Bromatológico Nacional).

4) De la calidad de todos los renglones:
Debe ser homogénea para todas las dependencias en una misma entrega.
5) De los manipuladores:
Todo el personal de la empresa proveedora, sin excepción, cualquiera sea la función que desempeñe, deberá poseer carné de salud vigente. Este documento se exhibirá a los funcionarios competentes del Instituto toda vez que sea solicitado (Capítulo 5 del Reglamento Bromatológico Nacional).
También podrá ser solicitado el Carné de Manipulador cuando la situación lo amerite.
6) Controles de calidad:
En los Servicios, los funcionarios responsables de la recepción, controlarán la calidad y cantidad en todas las entregas previo a la firma de los remitos correspondientes. 
7) Criterios de aceptabilidad
Los controles evaluarán el cumplimiento del peso por unidad (calibre), las características de calidad para las categorías solicitadas (variedad o tipo, calidad sanitaria, grado de madurez) o la acumulación de ambos aspectos considerando como criterio las especificaciones técnicas. Las tolerancias fuera de las especificaciones se evaluarán considerando el número de unidades o el peso en relación al quilaje total de cada entrega para cada alimento.
