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L OBJETO DEL CONTRATO

El presente pliego de prescripciones técnicas tiene como objeto el suministro de fiambres
y embutidos a las dos cocinas del Hospital del Universitario La Paz.

El 11 de agosto de 2020 entré en vigor la Orden de 27 de julio de 2020, de la Consejeria de
Hacienda y Funcién Publica, por la que se determinan los suministros y servicios de gestion
centralizada y los procedimientos para su contratacién (BOCM de 10 de agosto de 2020).
Dicha Orden establece que han dejado de centralizarse en la Consejeria de Hacienda y
Funcion Publica la contratacion de los suministros de alimentacion, estableciendo un
régimen transitorio para la tramitacion de los correspondientes expedientes de
contratacion.

El Hospital Universitario La Paz desde instalaciones propias y con personal propio atiende
las necesidades alimentarias de alrededor de 1.000 pacientes diarios los 365 dias del afio.
Para poder atender estas necesidades resulta necesario contratar la adquisicion de estos
productos que integran los menus que servimos.

2 CANTIDADES Y CARACTERISTICAS DE LOS ARTICULOS INCLUIDOS EN EL CONTRATO

A continuacién se describen las cantidades y caracteristicas de los articulos que son objeto
de suministro en el presente contrato:

CONSUMO
ARTICULO ANUAL | UNIDAD
ESTIMADO
PREPARADO BACON SIN PIEL 900 KG
CHORIZO CATEGORIA EXTRA CALIBRE 80 mm 100 KG
CENTRO DE JAMON SERRANO 3.350 KG
FIAMBRES Y JAMON COCIDO EXTRA 2.550 KG
EMBUTIDOS
JAMON COCIDO EXTRA SIN SAL 4.700 KG
FIAMBRE DE PECHUGA DE PAVO COCIDO 5.900 KG
SALCHICHON EXTRA 50 KG
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Productos derivados carnicos

Se entiende por derivados cérnicos tratados por el calor aquellos que son elaborados con
carne, a la que se le puede afadir sangre, grasa o menudencias, que se han sometido en
su fabricacidn a un tratamiento térmico suficiente para alcanzar, en su parte interna, una
coagulacién parcial o total de sus proteinas. Adicionalmente pueden ser sometidos a
tratamientos de ahumado y maduracién.

Podran pertenecer a este grupo aquellos productos elaborados mediante nuevas técnicas
de tratamiento, surgidas de la innovacién tecnolégica, que ofrezcan efectos
cientificamente demostrados equivalentes, al menos, a los tratamientos tradicionales de
esterilizacion y pasterizacion, sin perjuicio de la normativa vigente.

Derivados carnicos pasteurizados

Integran este grupo los derivados carnicos sometidos a tratamiento térmico de
pasteurizacion, bien mediante coccién u otro tratamiento térmico equivalente, que
requieren refrigeracion para su conservacion.

Los derivados carnicos pasteurizados en piezas son productos constituidos a partir de
piezas de carne identificables anatémicamente o sus trozos, en los que sean reconocibles
los paguetes musculares, correspondientes al despiece normal de carniceria, que son
sometidos a una salmuerizacidon y posteriormente a un masajeado o reposo, seguido,
opcionalmente, de un moldeado para darle la forma adecuada y un tratamiento térmico o
equivalente.

Pertenecen a este grupo el jamadn cocido (con y sin sal) y el fiambre de pechuga de pavo
cocido.

En el supuesto en el que se les adicione féculas o proteinas extrafias al alimento se
denominara “fiambre de “.

Derivados carnicos con tratamiento térmico incompleto.

Integran este grupo los derivados carnicos sometidos a tratamiento térmico suficiente
para alcanzar, en su parte interna, una coagulacién parcial de las proteinas, sin que se
consiga un efecto de pasteurizacidn. Requieren refrigeracidn para su conservacion y
generalmente tratamiento culinario previo para su consumo.
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Los derivados carnicos con tratamiento térmico incompleto en piezas son los productos
constituidos a partir de piezas de carne o piezas esencialmente grasas identificables
anatémicamente o sus trozos en los que sean reconocibles los paquetes musculares,
correspondientes al despiece normal de carniceria.

Pertenece a este grupo el preparado de bacon sin piel.

Derivados carnicos no tratados por el calor

Se entiende por derivados carnicos no tratados por el calor aquellos que son elaborados
con carnes o carnes y grasa, asi como otros productos alimenticios, en cuya fabricacién no
han sufrido ningln tratamiento o bien, han sido sometidos a un proceso de curado-
maduracién, acompafiado o no de fermentacién, de oreo, de marinado-adobado u otro
proceso tecnoldgico no térmico, suficiente para conferirles las caracteristicas
organolépticas propias.

Los derivados carnicos no tratados por calor curado-madurados son productos sometidos
a un proceso de salazén y de curado-maduracién, suficiente para conferirles las
caracteristicas organolépticas propias y de estabilidad a temperatura ambiente. Pueden
someterse opcionalmente a ahumado.

Los derivados carnicos curado-madurados en piezas son los productos constituidos por
piezas de carne identificables anatdmicamente. Pertenece a este grupo el centro de
jamon serrano: es el producto elaborado con la extremidad posterior y anterior del cerdo,
respectivamente, que se han sometido, con cardcter general, a un proceso de salazén,
acompanado eventualmente de adicidn de especias, condimentos y aditivos, lavado,
reposo o postsalado y maduracién y secado durante el tiempo suficiente para conferirle
las caracteristicas organolépticas propias.

Los derivados carnico-madurados de carnes troceadas o picadas estan constituidos por
trozos de carne o carne y grasa no identificables anatémicamente que, con caracter
general y no limitativo, se han sometido a un proceso de picado mas o menos intenso,
mezclados con especias, ingredientes, condimentos y aditivos, embutidos o no en tripas
naturales 6 envolturas artificiales, y sometidos a un proceso de salazéon seguido de curado-
maduracién, acompafiado o no de fermentacién, suficiente para conferirles las
caracteristicas organolépticas propias y su estabilidad a temperatura ambiente. Las carnes
podrdn ser todas del mismo tipo o ser una mezcla de carnes de distinta procedencia,
naturaleza, parte anatdmica y especie animal. Pertenecen a este grupo:
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Chorizo: embutidos elaborados con carnes y grasa, generalmente de cerdo, aunque
también pueden ser elaborados con carnes y grasa de otros animales, con un grado
de picado grueso o fino, sometidos a un proceso de salazén. Se les afiade pimentén
como ingrediente caracterizante, aunque se les puede afiadir otras especias,
condimentos, ingredientes y aditivos. Son amasados y embutidos, en tripas naturales
o envolturas artificiales, y sometidos a un proceso de curado-madurado,
acompafado o no de fermentacion, y opcionalmente ahumados, lo que les
proporciona un aroma y sabor tipicos. Se caracterizan generalmente por su
coloracién roja y aroma y sabor caracteristicos.

Salchichén: embutidos elaborados con carnes y grasa, generalmente de cerdo,
aunque también pueden ser elaborados con carnes y grasa de otros animales, con un
grado de picado, grueso o fino, sometidos a un proceso de salazén. Se les afiade
pimienta como ingrediente caracterizante, aunque se les puede afiadir otras
especias, condimentos, ingredientes y aditivos. Son amasados y embutidos en tripas
naturales o envolturas artificiales y sometidos a un proceso de curado-madurado,
acompafado o no de fermentacién, y opcionalmente ahumados, lo que les
proporciona un aroma y sabor tipicos.

CONDICIONES EMPRESARIALES, TECNICO SANITARIAS Y DE COMERCIALIZACION DE
LOS ESTABLECIMIENTOS, ACTIVIDADES Y PRODUCTOS

El licitador deberd contar obligatoriamente con departamento de calidad propio vy

certificacion vigente del sistema de gestion de calidad ISO 9001 o equivalente.

El adjudicatario deberd cumplir en todo momento la legislaciéon vigente que le sea de

aplicacién. El adjudicatario esta obligado a facilitar en cualquier momento, a peticién del

Hospital Universitario La Paz, la justificacion documental de ese cumplimiento. Esto

incluye, entre otros, segun le corresponda en funcién de su actividad, la documentacion

de proceso de produccion / elaboracion, envasado, almacenamiento, distribucion vy

entrega, asi como lo aplicable a sus locales, instalaciones, vehiculos y articulos

contemplados en el presente pliego. Prestard especial atencién al cumplimiento de lo

estipulado, segun le corresponda en funciéon de su actividad, a las temperaturas de

elaboracion, envasado, almacenamiento y distribucidén, tanto de los locales y vehiculos

como de los propios articulos contemplados en el pliego.
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Las empresas licitadoras dispondran de las pertinentes autorizaciones administrativas para
el ejercicio de la actividad que lleven a cabo a efectos del pliego y los articulos ofertados.
Deberan estar inscritas en el Registro Sanitario de Alimentos correspondiente. El
adjudicatario estd obligado a comunicar al Hospital Universitario La Paz de forma
inmediata durante la vigencia del contrato cualquier modificacién relacionada con las
actividades amparadas por el Registro Sanitario de Alimentos.

Los licitadores deberan de tener implantado un sistema de Analisis de Peligros y Puntos de
Control Critico (APPCC), acorde a la normativa legal en materia de higiene alimentaria y
cumplir toda la legislacion que les sea de aplicacion.

El adjudicatario estd obligado a poner en conocimiento de forma inmediata al Hospital
Universtario La Paz la existencia de cualquier incidencia que pueda afectar a la calidad o
seguridad alimentaria de los articulos objeto del presente pliego y, con cardcter general,
de la existencia de cualquier riesgo para la salud de los consumidores

Las empresas dedicadas a la elaboracion de productos amparados por denominaciones
especificas o por indicaciones geograficas protegidas deberdn estar inscritas en sus
correspondientes registros y dichos articulos estaran a lo dispuesto en sus disposiciones
especificas reguladoras

Las empresas dedicadas a la fabricacién o transformacién, elaboracién, envasado,
almacenamiento y distribucién de los articulos contemplados en el pliego dispondran de la
documentacion necesaria que acredite el origen de las materias primas, productos
intermedios y productos finales, en funcién de la naturaleza del producto y su
participacion en el suministro al Hospital.
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4. ENVASADO Y EMBALAIJE

Los envases y embalajes, con independencia de su forma, naturaleza y capacidad, y
entendiéndose por "envasado y envase", la introduccidn de los articulos objeto del contrato
en un envase o recipiente en contacto directo con el mismo, asi como el propio envase o
recipiente y por "embalaje" la colocacién de los productos envasados objeto del contrato
en un segundo recipiente, asi como el propio recipiente, cumpliran las siguientes
caracteristicas:

e Mantendran la integridad producto que contienen, de tal forma que no pueda
modificarse el contenido, sin abrir o modificar el envase.
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e Protegeran el producto que contienen contra cualquier fuente de contaminacién (bien
sea organica o inorganica).

e No cederdn al producto sustancias que puedan dar lugar a una contaminacién
organoléptica del mismo o algun riesgo para la salud.

e Los embalajes seran de una solidez suficiente para garantizar una proteccion eficaz
durante el transporte y las manipulaciones.

e Los envases no podran ser reutilizados nuevamente para el envasado.

e Los envases deberan ser transparentes e incoloros; no obstante, si el envase relne las
caracterlsticas de proteccién del embalaje, podrd no ser transparente e incoloro y no
ser indispensable el embalado.

Con el fin de mejorar la vida util de los artlculos y sus condiciones de conservacion, los
artlculos podran ir envasados al vacio o en atmdsfera protectora, o mediante cualquier
procedimiento autorizado al respecto. (circunstancia que deberd quedar reflejada en la
descripcion del articulo). El Hospital podra solicitar envases de cantidades comerciales
determinadas de articulo sin coste afiadido.

Los envases y embalajes que vayan a contener los productos se ajustaran a las disposiciones
vigentes.

Asimismo en los productos amparados por denominaciones especificas o por indicaciones
geogrificas protegidas deberan cumplir lo preceptuado respecto al envasado en sus
disposiciones reguladoras, tanto en aspectos relacionados con la naturaleza de los envases
como con el formato.

5. ETIQUETADO

Todos los productos se suministraran etiquetados. El etiquetado de los productos se regird
por lo dispuesto en las disposiciones comunitarias y nacionales relativas al etiquetado
general de los productos alimenticios.

La informacion sera facilmente comprensible e ira inscrita en un lugar destacado y de forma
que sea facilmente visible, claramente legible e indeleble. Estas indicaciones no deberan ser
disimuladas, tapadas o separadas de ninguna forma por otras indicaciones o imagenes.

El etiquetado del producto debera permitir establecer su trazabilidad en todo momento e
incluird la informacién establecida por la normativa espafola o comunitaria aplicable.

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en Www.madrid.gr4q/c5/ ”"H ‘ll
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6. ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

El adjudicatario en todo momento debe asegurarse de que los vehiculos utilizados para el
transporte de productos sean apropiados para su propdsito y se mantengan en buenas
condiciones, sin presentar ningln riesgo de alterar el producto y estando protegidos de
toda contaminacidn exterior.

En todo momento dichos transportes deberan de cumplir la legislacién vigente que les sea
de aplicacién. El transporte debe realizarse en vehiculos refrigerados con indicador de
temperatura, de forma que se asegure con cardcter general el mantenimiento de la
temperatura y cumpliéndose en todo caso la temperatura de mantenimiento en frio
indicada por el fabricante de los productos objeto del contrato.

Los articulos contemplados en el pliego, deberdn entregarse de tal modo que durante el
transporte permanezcan protegidos de los agentes que puedan contaminarlos o alterarlos,
habida cuenta de la duracién y de las condiciones del transporte, asi como del medio de
transporte utilizado y las condiciones climaticas.

Los vehiculos cumpliran los requisitos técnicos de equipamiento (cierre, superficies,
dispositivos de proteccion, de registro de temperatura, etc.), de uso (distribucién de la
carga, régimen de incompatibilidades), de mantenimiento (limpieza, desinfeccion, etc.) y de
documentacion (tanto del vehlculo, como de la carga) que ampare el transporte. No se
sobrepasaran las temperaturas establecidas para los productos a transportar.

Deben existir procedimientos que definan la forma de actuar en caso de averia y
alteraciones del servicio, de forma que se asegure la calidad y seguridad del producto, y el
cumplimiento de las entregas establecidas por el Hospital Universitario La Paz.

6. CONDICIONES DE ENTREGA

La entrega de los articulos se realizard en las 2 cocinas del Hospital Universitario La Paz y en
horario de 8:00 a 13:00 horas. El adjudicatario deberd tener en cuenta la posibilidad de
entrega diaria de lunes a viernes no festivos, asi como, por necesidades del hospital, la
entrega en fines de semana y festivos, y también fuera del horario previsto. En cualquiera
de los casos, el precio ofertado del articulo incluird el transporte en cualquiera de las
situaciones indicadas.

6025843
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Las entregas de los articulos se realizaran conforme a las necesidades existentes en cada
momento en las cocinas del Hospital Universitario La Paz con el fin de mantener el
funcionamiento adecuado de su actividad, por lo que seran fijadas una vez firmado el
contrato, pudiendo ser modificadas por el hospital si el funcionamiento de la actividad lo
requiere.

La empresa adjudicataria tendrd un nimero de teléfono y correo electrénico especifico de
contacto para tener asegurado el suministro o resolver cualquier duda, asi como un
interlocutor con el Hospital Universitario La Paz. Deberd contar obligatoriamente con
sistema de recepcidn de faxes para la recepciéon de pedidos.

El adjudicatario entregara los bienes objeto del presente contrato en las cocinas del
Hospital en el plazo maximo de dos dias contados a partir de la fecha de notificacién de la
solicitud de entrega. En demandas urgentes el plazo no serd superior a 24 horas. En
cualguiera de los casos, el precio ofertado del articulo incluira el transporte en cualquiera
de las situaciones indicadas. Las entregas no tendran exigencia de pedido minimo.

En caso de que el personal del Hospital detecte cualquier tipo de defecto o deficiencia en
los pedidos (articulos, envases, embalajes), sus condiciones de entrega o transporte, etc. el
adjudicatario sustituird a la mayor brevedad posible, siempre en el mismo dia y en el
horario de entrega de las cocinas, dichos productos por otros que cumplan el pedido
realizado, sus caracteristicas y la calidad adjudicadas sin ningln coste para el Hospital.

El adjudicatario no podrd modificar las caracteristicas de ninguno de los productos
adjudicados sin autorizacion expresa del Hospital Universitario la Paz.

Las temperaturas de conservacion de los articulos en el momento de la recepcion en las
cocinas del Hospital Universitario La Paz serdn las definidas por el fabricante o, en su
defecto, por el Manual de APPCC de las cocinas del Hospital, que en el caso de fiambres y
embutidos es la siguiente:

Fiambres y embutidos: =<42C

Las caducidades de los productos suministrados presentaran el mayor margen posible
dentro de su vida util y en relacion directa con sus caracteristicas y envasado. No se
admitiran entregas de articulos con vida util inferior al 50 % del total de su vida util.
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7. CALIDAD Y PRESENTACION DE LOS PRODUCTOS

Todos los articulos descritos en el presente pliego se suministrdn en piezas enteras.
Puntualmente podran solicitarse otros formatos de entrega por necesidades del hospital,
estando todo ello incluido en el precio del producto.

El adjudicatario estd obligado a mantener las caracteristicas y calidades presentadas en los
productos de su oferta durante la vigencia del contrato y sus posibles prérrogas.

El adjudicatario no podrd modificar las caracteristicas de ninguno de los productos
ofertados sin autorizacién expresa del Hospital Universitario la Paz.

8. MEMORIA TECNICA

A efectos de valoracion de la oferta, los licitadores deberan presentar una memoria técnica
relacionada con la prestacién del presente contrato que incluira los siguientes puntos:

- Certificacion de sistemas gestion de calidad vigentes (ISO 9001 o equivalentes) por
organismos acreditados de los que disponga del licitador.

- Certificado firmado por el licitador indicando que cuenta con departamento propio de
calidad, nimero de personas con dedicacién exclusiva en ese departamento y su
formacion.

- Plan de contingencia ante averias y alteraciones del suministro a las cocinas del
Hospital.

- Descripcion y documentacion fotografica de las instalaciones del licitador desde las que
prestara el servicio del contrato (10 fotos, de ellas 3 del exterior y 7 del interior en
tamafo minimo de 10x15 cm).

- Listado de flota de vehiculos a disposicion del contrato y ATP vigente de cada uno de
ellos.

- Listado de personal que llevara a cabo el reparto en las instalaciones del hospital.

- Compromiso firmado por el licitador de mantenimiento durante todo el contrato de
sistema de fax para la recepcion de pedidos y adaptaciéon a cualquier cambio en el
sistema de envio de pedidos por parte del hospital.

6025843
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- Compromiso firmado por el licitador de mantenimiento de las calidades y caracteristicas
presentadas en las muestras de la licitacion durante todo el contrato.

- Documentacion individualizada de la totalidad de articulos incluidos en la licitacidn
firmadas por representante autorizado del licitador. Dicha documentacién contendra:

eFicha técnica del articulo. Sélo podra presentarse una unica ficha técnica por
articulo, que correspondera a la ofertada.

» Dos fotografias de detalle del articulo ofertado de tamano minimo 10x15 cm,
gue servirdan de base para la comprabaciéon del mantenimiento de las
caracteristicas y calidades de los articulos durante la duracién del contrato.

e Certificacion de que los articulos objeto del contrato no han sido objeto de
radiacién ionizante

- En su caso, certificado del fabricante de los articulos de contar con proveedores de
proximidad.

Madrid, 4 de marzo de 2021

Firmado digitalmente por: RODRIGUEZ DURAN MARIO
Fecha: 2021.03.04 14:00

EL JEFE DE SERVICIO DE HOSTELERIA

6025843

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en Www.madrid.gri;/cw

mediante el siguiente codigo seguro de verificacion: 0945770051714



		2021-03-04T14:00:52+0100


		2021-03-22T14:47:05+0100
	DIRECCION GENERAL DE PATRIMONIO Y CONTRATACION




