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1. ALCANCE

Contiene exigencias reglamentarias vigentes y requisitos particulares del S.I.LE. que
debe satisfacer el producto alimentario de referencia destinado al consumo humanao.

2. DEFINICIONES

Con la denominacion de huevos se entiende, Unica y exclusivamente los huevos
frescos de gallina.

Huevo fresco es aquel que no ha sido sometido a ningun procedimiento de
conservacion, con excepcion de climatizacion del ambiente a temperatura entre 8° y
15°C y humedad relativa entre 70 y 90%.

3. DOCUMENTOS DE REFERENCIA

3.1 Reglamento Bromatoldgico Nacional (R.B.N.,Dec.315/994) y sus modificaciones.

3.2 Reglamentacién de Direccién General de Servicios Ganaderos-Division Industria
Animal

3.3 Manual de Recepcion de huevos cascara (D.N.S.FF.AA. — UCA - D.G.S.G.)

4. REQUISITOS TECNICOS

4.1 Los huevos deben proceder de establecimientos de acopio y empaque habilitados
por la Division Industria Animal (D.I.A.-D.G.S.A.), garantizando cumplimiento de
las normas de bioseguridad y aptitud para consumo humano.

4.2 Envases: maples de primer uso acondicionados en cajones 0 cajas con
etiquetado habilitado.

4.3 Rotulado: los huevos deben llegar a los lugares de recepcion debidamente
envasados e identificados con el etiquetado registrado en la D.IL.A., informando
ademas fecha de produccion y fecha de vencimiento. En caso de utilizar codigos
se deberan remitir instrucciones para interpretacion de los mismos.

4.4 Se exige la entrega de huevos frescos, de peso correspondiente a categoria
GRANDE (55-61 g/ unidad). Forma y textura caracteristica.

4.5 Cascara integra, homogénea, limpia, sin lavar, sin roturas y/o astilladuras.

4.6 Observados al ovoscopio se requiere: cascara poco porosa, camara de aire
ubicada en el extremo romo del huevo, con posicion fija, sin tendencia a burbujear
o desplazarse y con una altura maxima de 5 mm; yema apenas perceptible sin
movimiento y sin adherencias a la cascara; clara transparente y homogénea.

4.7 Al examen abierto se requiere:
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4.7.1 Exentos de olor, sabor o color extrafios, la yema sera de color uniforme,
del amarillo al anaranjado rojizo, bien centrada, esferoidal y turgente, con
limites netos y firme al tacto.

4.7.2 En la clara se aprecian dos zonas bien definidas, una mas densa y otra
que la rodea, mas fluida, sin llegar a ser liquida.

4.7.3 pHdelaclara: 7.9 -9.6

4.7.4 pHdelayema: 6.1-6.9

4.8 No se admitirh el lavado exterior de la cascara, solamente se aceptara una
limpieza en seco.
4.9 El tamafio debe ser homogéneo, admitiendo un 10% como maximo de huevos

correspondientes al tamafio mediano.

DENOMINACION TAMANO
Mediano 47-54 g/ unidad
Grande 55-61 g/ unidad

5. REQUISITOS DE ENTREGA

La inspeccién al momento de la recepcién seré realizada por personal idéneo, quien

exigira el cumplimiento del total de requisitos técnicos del presente documento.

5.1 Se exigird entrega en vehiculos con habilitacibn bromatoldgica, y se autorizara la
descarga que evidencie provenir directamente del establecimiento de origen a
través de remito, con un maximo de 1 dia habil de expedicion.

5.2 Al momento de la recepcién se requerira en forma aleatoria al personal afectado a
la entrega que presente su carné de manipulador de alimentos vigente.

5.3 Los maples deben acondicionarse en cajas cerradas rotulados con etiquetas
aprobadas por la autoridad sanitaria.

5.4 No se aceptaran productos que excedan el 20% del total de su vida util al
momento de la entrega.

5.5 Los lotes de entrega deben mantenerse a temperaturas entre 5y 10° C, seran
sometidos a ensayos de peso y grado de frescura.

5.6 Sera rechazada toda partida que por sus caracteristicas o alguna de ellas resulte
de calidad inferior a la adjudicada.

Nivel de calidad: No se permitiran mas del 1% de unidades defectuosas.
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6. CONDICIONANTES DE OFERTA

6.1 Los oferentes deberan evidenciar cumplimiento de las normativas de bioseguridad

6.2

establecidas por la Division Sanidad Animal-MGAP, presentando la siguiente

documentacion:

6.1.1
6.1.2

6.1.3

Resolucion de habilitacion del/los establecimiento/s de acopio y packing.
Nota emitida por la Direccion de Industria Animal dejando constancia que el
establecimiento de packing se encuentra operativo (vigencia 1 afio).

Copia de habilitacion de la etiqueta (resolucion de la D.l.A.- DGSG)
acompafiada de la monografia correspondiente.

Los oferentes deberan:

6.2.1

6.2.2

6.2.3
6.2.4

6.2.5

Identificar los establecimientos de acopio y packing de los huevos
ofertados.

Declarar categoria de los huevos ofertados.

Describir el sistema de empaque en que se entregaran los huevos.
Presentar autorizacion expresa con firma autografa del representante legal
del establecimiento productor para la distribucion de sus productos. Ver
modelo Nota Autorizacién a Distribucion en ANEXO | pag.5 (Se debe
presentar el original acompafiando la presentacion de muestras
previo a la apertura).

Presentar la cantidad de muestras establecida en el pliego de condiciones
del producto ofertado tal como serd entregado en caso de resultar

adjudicatario.

7. EVALUACION TECNICA DE OFERTAS

7.1

7.2

Las ofertas que cumplan el total de requisitos reglamentarios y técnicos

establecidos en los numerales 4 y 6 seran calificadas como CUMPLE.

Las ofertas que presenten incumplimiento en cualquiera de los requisitos

establecidos en los numerales 4 y/o 6 seran calificadas como NO CUMPLE.
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8. CONSIDERACIONES GENERALES

8.1 EI SIE podra exigir previo a la adjudicacion o durante la ejecucion del suministro
la realizacion de ensayos o pruebas que acrediten el cumplimiento de requisitos
bajo apercibimiento de no considerarse la oferta o rescindir el contrato.

8.2 Toda modificacion que implique una supuesta mejora de la calidad del producto,
sera considerada oportunamente por las instancias técnicas a las que diera lugar.

8.3 La presente anula toda disposicion anterior.

La Jefa de Investigacion y Desarrollo,

Q.F (Sgto.)

J ’} ;
/éuwmﬂ/m’/xw

Carina De Cuadro
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ANEXO |

MODELO NOTA AUTORIZACION A DISTRIBUCION

Fecha:

Por la presente, el abajo firmante, representante legal del establecimiento de acopio y

PACKING. ...t con habilitacion higiénico sanitaria
vigente acorde al certificado remitido, autoriza a la
EIMPIESA. .tvteeeeeeeeee e e e e e e e e e e e e e eeeeee e a distribuir huevos frescos de nuestra
produccién.

categoria.................. en el PEriodo.......cuvveeeeeiiiiiiieeeenn correspondiente  al

procedimiento licitatorio S.L.E..................... (N° de licitacion/afio/Ruta).

Firma:
Representante Legal (aclaracién de nombre y C.1.)
Nombre del Establecimiento Avicola.............cc...........

DICOSE N ..o,
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1  ALCANCE

Contiene exigencias reglamentarias vigentes y requisitos particulares del S.I.LE. que
debe satisfacer el producto alimentario de referencia destinado al consumo humano.
2 DEFINICION

Se entiende por hortaliza la planta herbacea producida en la huerta de la cual una o
mas partes pueden utilizarse como alimento en forma natural.
Defecto: es cualquier alteracién del producto que afecta notablemente su presentacion

y calidad comestible

Defecto critico: es cualquier alteracion del producto que afecta notablemente su

presentacion y calidad comestible

Defecto no critico es cualquier alteracion del producto que no afecta notablemente su

presentacion y calidad comestible

Tolerancia se refiere al porcentaje de unidades defectuosas toleradas en la muestra

3 DOCUMENTOS DE REFERENCIA

3.1 Reglamento Bromatolégico Nacional (R.B.N.,Dec.315/994) y sus modificaciones.

3.2 Reglamentacion de Direccion General de Servicios Ganaderos-Division Industria

Animal
3.3 Requisitos técnicos por producto de la Comision Administradora del Mercado
Modelo (Area Produccion y Comercializacion) de la Intendencia de Montevideo

3.4 Decreto 27235: “Obligatoriedad de Capacitaciéon en Manipulacion de Alimentos”

4 REQUISITOS TECNICOS

4.1 Requisitos generales

4.1.1 Las hortalizas deben entregarse en estado de madurez apropiado para su
consumo y poseer las caracteristicas de sabor, color, aroma y textura que le son
propias.

4.1.2 Deberan ser sanas y no estar dafladas por lesion de origen fisico que afecte su
apariencia.

4.1.3 Deberan estar limpias y exentas de cuerpos extrafios adheridos a su superficie y
libres de enfermedades, insectos, hongos y practicamente libre de tierra.

4.1.4 La cantidad residual de plaguicidas y fertilizantes no excedera los limites

maximos fijados por la autoridad competente.
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4.1.5 Se requiere la categoria de calidad | segun lo establecido en los requisitos

4.1.6

4.1.7

técnicos de la Comision Administradora del Mercado Modelo (Area Produccion y
Comercializacién) de la Intendencia Municipal de Montevideo, Serie: Trabajos
Técnicos, Noviembre de 2008. La categoria de calidad estipula los limites de
defectos no criticos, criticos y totales que seran considerados al momento del

recibo para determinar la aceptacion o rechazo de la hortaliza.

Categoria de calidad | Limites en %
Defectos criticos 10
Defectos totales 20

La clase de calibre, variedad o tipo y aspecto corresponderd a lo indicado para
cada hortaliza en los requisitos particulares.

La clase de calibre se basa en los requisitos técnicos por producto establecidos
por la Comision Administradora del Mercado Modelo (Area Produccién y
Comercializacion) de la Intendencia Municipal de Montevideo, Serie: Trabajos

Técnicos, Noviembre de 2008.

4.2 Requisitos particulares:

ACELGA

Aspecto y color: | Penca blanca y tierna.

Hojas turgentes, enteras, limpias de color verde brillante, sin
signos de heladas y quemaduras de sol.
Sin tallos florales.

Clase de Mediano (largo de lamina 20-30cm)

Calibre:

Defectos Podredumbre. Herida, dafio o lesion grave.

criticos: Deshidratacion severa (hojas marchitas y arrugadas que

muestran colores oscuros y pérdida de turgencia).
Quemado severo. Presencia de insectos.

AJO

Aspecto y color: | Cabeza firme y sana

Exenta de podredumbre, brotado, dafios por plagas o dafos

fisicos.
Clase de Calibre minimo aceptado: grande (56 a 65mm)
Calibre:
Defectos Flaccidez. Podredumbre.
criticos: Herida, dafio o lesién grave.
Brotado.

Darfos por plagas.

APIO PLANTA
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Aspecto y color:

Hojas turgentes, verdes, enteras y sanas
Tallos crocantes, claros, integros y exentos de quemaduras

Clase de La clase de calibre en el apio se establece por el peso de la
Calibre: planta.
Calibre minimo aceptado: chico. El peso minimo del atado
debera ser de 2509 (calibre chico)
Defectos Podredumbre. Quemado severo
criticos: Herida, dafio o lesion grave.
Deshidratacion (hojas marchitas y arrugadas que muestran
color oscuro y pérdida de turgencia)
Sobremadurez (hojas amarillas)
Dafios por plagas/ Presencia de insectos
BERENJENA
Aspecto y color | De forma ovalada, alargada y color violeta.
Clase de Mediano:
calibre: Segun el largo (14 a 23cm)
Segun el peso (200 a 3209)
Defectos Podredumbre.
criticos: Sobremaduro (marchito o flacido, sin turgencia ni brillo).
Dafio, herida o lesion grave.
BONIATO
Variedad: Arapey o Bouregard.

Aspecto y color:

Raiz en buen estado de conservacién. Sin signos de
deshidratacion (marchitez o flaccidez) o alteraciones internas
("acorchado", "ahuecado")

Pulpa amarilla o naranja

Libre de terrones, arrugas, raices secundarias o brotes.

Clase de Mediano (250 a 4009)
Calibre:
Defectos Podredumbre. Herida, dafio o lesion grave.
criticos: Deshidratacion (marchites, flaccidez).
Quemado de sol o helada.
Alteraciones internas.
Brotes.
CEBOLLA
Aspecto y color: | Cabeza firme, sana y limpia.
Libre de brotes, cortaduras o rajaduras.
Clase de Mediano (80 a 180q)
Calibre:
Defectos Podredumbre. Herida, dafio o lesion grave.
criticos: Tallo grueso o tallo floral.
Presencia de moho o mofado.
ESPINACA
Aspecto y color: | Hojas turgentes, verdes, enteras y libres de quemaduras
Tallos crocantes, limpios, exentos de dafos
Clase de La clase de calibre se define por el largo de la lamina de las
Calibre: hojas.

MEDIANO: Largo de lamina de 10-15 cm.
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El peso minimo del atado debera ser de 2509

Defectos Podredumbre. Quemado severo

criticos: Herida, dafio o lesidon grave.
Deshidratacion (hojas marchitas y arrugadas que muestran
color oscuro y pérdida de turgencia)
Dafios por plagas/ Presencia de insectos

LECHUGA

Tipo: Mantecosa

Aspecto y color:

Enteras, sanas limpias, de aspecto fresco, turgente, sin signos
de deshidratacion. Raices cortadas al ras.
Sin sefiales de dafios por heladas.

Clase de Mediano (250 a 350g) — 18 unidades por cajon

Calibre: aproximadamente

Defectos Podredumbre. Herida, dafio o lesion grave.

criticos: Deshidratacion severa (hojas marchitas y arrugadas que
muestran colores oscuros y pérdida de turgencia).
Quemado severo. Presencia de insectos.

MORRON
Tipo: Fruto verde o rojo

Aspecto y color:

Frutos verdes o rojos, frescos, sanos, limpios, con pedunculo.
Piel firme y brillante.

Clase de Mediano (120 a 280q)

Calibre:

Defectos Podredumbre. Herida, dafio o lesion grave, flaccidez.

criticos: Quemado de sol y/o heladas.
Estrias (grietas superficiales en la pared, de naturaleza
progresiva).

PAPA

Tipo: Blanca variedades como Atlantic, Mondial, Kennebec, Batovi

0 Rosada variedades como Chiefftain, Red pontiac, Norland.

Aspecto y color:

Lavada, libre de terrones. Sin presencia de brotes,
protuberancias o grietas.

Exenta de podredumbre externa e interna (corazén negro) o
verdeado.

Piel fina de color blanco o rosado

Pulpa firme.

Clase de Grande (150 a 350g) Diametro transversal 55-85 mm.
Calibre:

Defectos Podredumbre. Herida, dafio o lesion grave.

criticos: Corazon negro.

PEREJIL

Aspecto y color:

Hojas y tallo color verde oscuro, turgentes.
Sin signos de deshidratacion.

Clase de Mediano: largo del atado 30-40cm.

Calibre: El peso base del atado sera 2300g

Defectos Podredumbre. Herida, dafio o lesion grave.

criticos: Deshidratacion severa (hojas marchitas y arrugadas que

muestran colores oscuros y pérdida de turgencia).
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| Quemado severo. Presencia de insectos
PUERRO

Aspecto y color:

Cabeza blanca, compacta. Hojas color verde oscuro.
Sin signos de deshidratacion o quemado

Clase de Mediano: (5 a 6 unidades por atado)
calibre: Segun peso del atado: 500 a 800g
Defectos Herida, dafio o lesion grave
criticos: Podredumbre.
Florecimiento o espigado.
Envejecimiento del producto (proceso de marchitamiento
irreversible, hojas amarillas y raices deshidratadas)
REMOLACHA
Variedad: Hortensis

Aspecto y color:

Raiz sana, fresca y limpia.
Pulpa firme de color rojo intenso, ausencia de tierra
Sin hojas.

Clase de Mediano (8-10 raices por atado)

Calibre: Segun peso del atado: 800-1200g

Defectos Herida, dafio o lesion grave. Podredumbre.

criticos Deshidratacion (marchitez, flaccidez).
Sobremadurez

REPOLLO

Variedad: Blanco o morado, liso o crespo.

Aspecto y color:

Sano, fresco, limpio, tierno.
Cabeza compacta, sin hojas abiertas (liso).
Color blanco o morado.

Clase de Mediano (1.5 a 3kg)

Calibre:

Defectos Podredumbre. Herida, dafio o lesion grave.

criticos: Espigado y/o sobremaduro (cabeza floja).
Marchitez (pasado, amarillento y falta de turgencia en las hojas
gue forman la cabeza).
Presencia de insectos.

TOMATE

Variedad: Americano

Aspecto y color:

Fruto entero, sano, firme al tacto.
Adecuado grado de maduracién (no inmaduro ni sobremaduro)
Sin magulladuras ni deformaciones blandas, sin grietas.

Clase de Mediano
Calibre: Segun el peso: 120 a 220g
Segun el diametro: 65-80mm
Defectos Podredumbre. Herida, dafio o lesion grave.
criticos: Sobremaduro o inmaduro.
Quemado o golpe severo de sol.
Dafos por helada
Pudricion apical
ZANAHORIA

Aspecto y color: | Raices enteras, firmes, lavadas.
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Color naranja intenso
No abiertas, sin coloracion purpura o verde en el cuello, sin

hojas.
Centro sin estructuras lefiosas.
Clase de Mediano (60 a 120g). Diametro transversal mayor: 25-35mm.
Calibre:
Defectos Podredumbre.
criticos: Herida, dafio o lesion grave (incluye rajados o grietas y dafios

de insectos).

ZAPALLITO ZUCHINNI (O ITALIANO)

Aspecto y color: | Fruto inmaduro, fresco, sano.
Céscara fina, colores blanco, verde o amarillo.

Clase de Mediano

Calibre: Segun el peso: 180 a 240g
Segun el diametro: 75-85mm

Defectos Podredumbre.

criticos: Herida, dafio o lesién grave.
Sobremaduro.

ZAPALLO

Variedad: Criollo o Kabutia

Aspecto y color: | Maduracién adecuada, cdscara firme, color verde oscuro.
Pulpa amarilla intensa o naranja.

Clase de Mediano (Kabutid 1.5 a 2.5kg, Criollo 10 a 15kg)

Calibre:

Defectos Podredumbre.

criticos: Herida, dafio o lesién grave (cuando existe compromiso de
pulpa).

ZAPALLO

Variedad: Calabacin

Aspecto y color: | Maduracién adecuada, cascara firme, color naranja.
Pulpa color naranja intenso.

Clase de Mediano

Calibre: Segun el peso 1.2 a 1.6kg

Defectos Podredumbre.

criticos: Herida, dafio o lesién grave (cuando existe compromiso de
pulpa).

Cuello hueco (asociado con envejecimiento o deshidratacion)
Inmadurez (fruto de piel con tonos verdosos y pulpa blancuzca)

5 REQUISITOS DE ENTREGA

5.1 El producto serd entregado acondicionado en envases adecuados, de material
sanitario que permitan proteccion apropiada durante el almacenamiento.

5.2 Los productos deben ser entregados en vehiculos que cumplan las siguientes

condiciones:
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5.3

5.4

5.5

5.6

5.7

5.8

5.9

5.10

5.2.1 Habiltados para transporte de alimentos por la Intendencia
correspondiente.
5.2.2 Se requiere vehiculos techados a fin de proteger al producto de las
condiciones climaticas y ventilados para permitir la libre circulacion del aire
La mercaderia entregada debera presentarse en condiciones higiénico-sanitarias
Optimas y en un todo de acuerdo con las presentes disposiciones.
Al momento de la entrega se controlara el cumplimiento de requisitos para calibre
y categoria de calidad adjudicada acorde a los criterios establecidos por el
Mercado Modelo. De superarse los limites estipulados se rechazard la totalidad
de la partida. Sin perjuicio de ello se podran hacer rechazos parciales ya sea que
se detecten defectos al momento de la entrega o durante la re-inspeccion. Las
piezas rechazadas deberan reponerse por parte del proveedor.
El muestreo de la entrega en planchada se realizara sobre envases
representativos del lote, seleccionados a partir del nidmero de bultos que
conformen la entrega segun los siguientes criterios:

Tabla tamafio de muestra segln unidades del lote

N° de unidades del lote Minimo de unidades de
muestra
1-10 1
11-100 2
101-300 4

Los envases a valorar seran representativos del lote seleccionando los mismos
por un procedimiento al azar. Las piezas contenidas en el envase sometido a
valoracion deberan ser enteramente revisadas.

Las piezas entregadas deben pertenecer a la misma variedad, ser uniforme de
tamafo y color y tener madurez apropiada para el consumo.

En cada lote también se valorara el calibre predominante y la homogeneidad. En
caso que mas del 15% de las unidades en un envase no se encuentren en el
rango de calibre predominante, se tipificara categoria Il, lo que resultara en
rechazo de la mercaderia.

Se controlara la vigencia de los carnets de manipulador de alimentos del personal
afectado a la entrega.

Debera existir en el total de la partida, aseguramiento de la calidad aceptada por
el S.ILE.
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6.2

6.3

6.4

CONDICIONANTES DE OFERTA

Los oferentes deberan indicar en su oferta si los envases en los cuales se
entregara la mercaderia son descartables o retornables.

En caso de oferentes de Montevideo, deberan contar con habilitacion
bromatolégica vigente para su funcionamiento emitida por el Servicio de
Regulacion Alimentaria de la Intendencia de Montevideo.

En caso de proveedores establecidos en el interior del Pais se requiere la
presentacion de la Habilitacion del local como distribuidora y como depdsito por
parte de la Intendencia Municipal correspondiente.

Se debera presentar la cantidad de muestras de cada fruta ofertada requerida en
el pliego de condiciones. No se aceptardn muestras envasadas en bolsas de
nylon. Las mismas deberan venir dentro de cajones retornables, con la
identificacion del oferente y niumero de procedimiento, los cuales deberan ser

retirados en un plazo no mayor a 1 mes.

7 EVALUACION TECNICA DE OFERTAS

7.1

7.2

7.3

Las ofertas que cumplan el total de requisitos reglamentarios y técnicos
establecidos en los numerales 4 y 6 seran calificadas como CUMPLE.-

Las ofertas que presenten incumplimiento en cualquiera de los requisitos
establecidos en los numerales 4 y/o 6 seran calificadas como NO CUMPLE.-

La presente anula toda disposicion anterior.

La Jefa de Investigacion y Desarrollo

Q.F(Sgto.)
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Carina De Cuadro
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1 ALCANCE

Contiene exigencias reglamentarias vigentes y requisitos particulares del S.1.E. que

debe satisfacer el producto alimentario de referencia destinado al consumo

humano.

2 DEFINICION

Se entiende por fruta el fruto comestible precedente de determinadas plantas y que

se destina al consumo mas o menos inmediato.

Defecto: es cualquier alteracion del producto que afecta notablemente su

presentacion y calidad comestible

Defecto critico: es cualquier alteracion del producto que afecta notablemente su

presentacion y calidad comestible

Defecto no critico es cualquier alteracidén del producto que no afecta notablemente

su presentacion y calidad comestible

Tolerancia se refiere al porcentaje de unidades defectuosas toleradas en la

muestra

3 DOCUMENTOS DE REFERENCIA

3.1 Reglamento Bromatolégico Nacional (R.B.N.,Dec.315/994) 'y sus
modificaciones.

3.2 Reglamentacion de Direccion General de Servicios Ganaderos-Division
Industria Animal

3.3 Requisitos técnicos por producto de la Comisién Administradora del Mercado
Modelo (Area Produccién y Comercializacion) de la Intendencia de
Montevideo

3.4 Decreto 27235: “Obligatoriedad de Capacitacion en Manipulacién de
Alimentos”

4  REQUISITOS TECNICOS

4.1 Requisitos generales:

4.1.1 Debera hallarse en estado de madurez apropiado para su consumo y poseer
las caracteristicas de sabor, color, aromay textura que le son propias.

4.1.2 Debera ser sana y no estar dafiada por lesion de origen fisico que afecte su
apariencia.

4.1.3Debera estar limpia, exenta de cuerpos extrafios adheridos a su superficie y

libre de enfermedades, insectos, parasitos y hongos.
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4.1.4La cantidad residual de plaguicidas no excedera el limite maximo fijado por la

autoridad competente.

4.1.5Se requiere la categoria de calidad | segun lo establecido en los requisitos

técnicos de la Comisién Administradora del Mercado Modelo (Area Produccion

y Comercializacion) de la Intendencia Municipal de Montevideo, Serie:

Trabajos Técnicos, Noviembre de 2008. La categoria de calidad estipula los

limites de defectos no criticos, criticos y totales que seran considerados al

momento del recibo para determinar la aceptacion o rechazo de la fruta.

Categoria de calidad |

Limites en %

Defectos criticos 10

Defectos totales 20

4.1.6 La clase de calibre (extra grande, grande, mediano y chico), variedad o tipo y

aspecto corresponderd a lo indicado para cada fruta en los requisitos

particulares.

4.1.7

Comisiéon Administradora del

La clase de calibre se basa en los requisitos técnicos por producto de la

Mercado Modelo (Area Produccion y

Comercializacion) de la Intendencia Municipal de Montevideo, Serie:

Trabajos Técnicos, Noviembre de 2008.

4.2 Requisitos particulares para las frutas

BANANA

Variedad

Cavendish

Aspecto y color

Color amarillo homogéneo

Clase de Calibre

Mediano (90 a 130q)

Defectos criticos

Podredumbre. Herida, dafio o lesion grave. Sobremaduro.
Machucado.

Dafo por frio. Los sintomas incluyen: color de la piel amatrrillo
grisaceo y opaco, el tejido sub-epidérmico presenta vetas de
color pardo oscuro, presenta problemas para madurar y en
casos severos existe pardeamiento de la pulpa. Quemado por
sol.

MANDARINA

Variedad

Comun, Satsuma, OKitsu,
Clementina y Ellendale

Improved, Murcott y Malvasio,

Aspecto y color

Fruto firme y jugoso
Céascara fina. Color anaranjado. Sin hojas, sin ceras ni
colorantes.

Clase de Calibre

Mediano (60 a 120q)

Defectos criticos

Podredumbre. Herida, dafio o lesion grave.
Estado de madurez inadecuado (sobremaduro o inmaduro).
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[Fruto seco (falto de jugo).

MANZANA

Variedad

Red Delicious, Granny Smith, Fuji y Gala Mollies

Aspecto y color

Fruto firme, limpio, sin manchas. Maduracion adecuada, sin
magulladuras.
Color y sabor caracteristico de la variedad.

Clase de Calibre

Mediano (130 a 1709)

Defectos criticos

Fisiolégicos graves (corchosis, bitter pit, escaldadura, corazon
pardo y acuoso). Podredumbre. Herida, dafio o lesion grave.
Estado de madurez inadecuado (sobremaduro o inmaduro).
Quemado por sol o heladas.

NARANJA

Variedad

Navel o Valencia

Aspecto y color

Fruto firme, bien formado. Céscara brillante, fina, entera, sin
cera ni colorante, color anaranjado. Pulpa jugosa

Clase de Calibre

Mediano (150 a 2009)

Defectos criticos

Podredumbre. Herida, dafio o lesiébn grave. Estado de
madurez inadecuado (sobremaduro o inmaduro). Fruto seco
(falto de jugo).

PERA

Variedad

Williams y Packam’s Triumph

Aspecto y color

Céscara firme, color amarillo. Forma ovalada, pulpa de color
blanco.

Clase de calibre

Mediano (62-67mm diamtero ecuatorial)

Defectos criticos

Fisiologicos graves (corchosis, bitter pit, escaldadura, corazon
pardo y acuoso)

Herida, dafio o lesion grave

Podredumbre

Estado de madurez inadecuado (sobremaduro e inmaduro)
Quemado de sol o de helada grave (tejidos necrosados con
compromiso de la pulpa)

REQUISITOS DE ENTREGA

El producto sera entregado acondicionado en envases adecuados, de material

sanitario que permitan proteccion apropiada durante el almacenamiento.

5.2

condiciones:
5.2.1 Habilitados para

Los productos deben ser entregados en vehiculos que cumplan las siguientes

transporte de alimentos por la Intendencia

correspondiente.

5.2.2 Se requiere vehiculos techados a fin de proteger al producto de las

condiciones climaticas y ventilados para permitir la libre circulacién del

aire.
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5.3 La mercaderia entregada deberd presentarse en condiciones higiénico-
sanitarias optimas y en un todo de acuerdo con las presentes disposiciones.

5.4 Al momento de la entrega se controlard el cumplimiento de requisitos para
calibre y categoria de calidad adjudicada acorde a los criterios establecidos
por el Mercado Modelo.

5.5 De superarse los limites estipulados se rechazara la totalidad de la partida.
Sin perjuicio de ello se podran hacer rechazos parciales ya sea que se
detecten defectos al momento de la entrega o durante la re-inspeccion. Las
piezas rechazadas deberan reponerse por parte del proveedor.

5.6 EI muestreo de la entrega en planchada se realizard sobre envases

representativos del lote, seleccionados a partir del nimero de bultos que
conformen la entrega segun los siguientes criterios:

Tabla tamafio de muestra segln unidades del lote

N° de unidades del lote Minimo de unidades de
muestra
1-10 1
11-100 2
101-300 4

5.7 Los envases a valorar seran representativos del lote seleccionando los mismos
por un procedimiento al azar. Las piezas contenidas en el envase sometido a
valoracion deberan ser enteramente revisadas.

5.8 Las piezas entregadas deben pertenecer a la misma variedad, ser uniforme de

tamano y color y tener madurez apropiada para el consumo.

5.9 En cada lote también se valorara el calibre predominante y la homogeneidad.
En caso que mas del 15% de las unidades en un envase no se encuentren en
el rango de calibre predominante, se tipificara categoria Il, lo que resultara en
rechazo de la mercaderia.

5.10 Se controlara la vigencia de los carné de manipulador de alimentos del
personal afectado a la entrega.

5.11 Deberé existir en el total de la partida, aseguramiento de la calidad aceptada

por el S.ILE.
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6.2

6.3

6.4

7.2

7.3

CONDICIONANTES DE OFERTA

Los oferentes deberan indicar en su oferta si los envases en los cuales se
entregara la mercaderia son descartables o retornables.

En caso de oferentes de Montevideo, deberan contar con habilitacion
bromatoldégica vigente para su funcionamiento emitida por el Servicio de
Regulacién Alimentaria de la Intendencia de Montevideo.

En caso de proveedores establecidos en el interior del Pais se requiere la
presentacion de la Habilitacion del local como distribuidora y como depdsito
por parte de la Intendencia Municipal correspondiente.

Se debera presentar la cantidad de muestras de cada fruta ofertada requerida
en el pliego de condiciones. No se aceptardn muestras envasadas en bolsas
de nylon. Las mismas deberan venir dentro de cajones retornables, con la
identificacion del oferente y nimero de procedimiento, los cuales deberan ser

retirados en un plazo no mayor a 1 mes.

EVALUACION TECNICA DE OFERTAS

Las ofertas que cumplan el total de requisitos reglamentarios y técnicos
establecidos en los numerales 4 y 6 seran calificadas como CUMPLE.-

Las ofertas que presenten incumplimiento en cualquiera de los requisitos
establecidos en los numerales 4 y/o 6 seran calificadas como NO CUMPLE.-

La presente anula toda disposicién anterior.

La Jefa de Investigacion y Desarrollo
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Carina De Cuadro

Q.F (Sgto.)
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