PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS PARA LA CONTRATACION DEL SUMINISTRO DE VIVERES

EN EL. HOSPITAL UNIVERSITARIO PRINCIPE DE ASTURIAS

1 OBIETO DEL

El presente contrato tiene por objeto el suministro, de viveres a la cocina divididos en 14 lotes y para un
periodo de 12 meses, de los articulos con [as caracteristicas y por el nimero de unidades que a continuacion

se relacionan:
1 FRU

1.1
FRUTAS

1.2
VERDURAS

13,

ITAS Y VES

12,

14.

15.
16.
G0

18.

CONTRATO

Cddigo

008390

013536
© 008851
. 009294

‘008400
008392
008394

008398
. 008517 |
000580
009873
010026

0058399

013449
ges705

008407

" 008404
S

008402

. 008396
'008410

008411

008416
008415
008413
029391
01723

© 027662

027663

017183

017233

016379

020162

ROUR

A5

?!n

: -'Ar:ticulo s

Naranjas de mesa. Calidad ). Calibre 4

Ciruela verde o negra' Calidad |

Mandarina: Calidad . Orlgen nacionat. Calibre 1)(/2)(

Freson: Calidad |, Ongen nacional,
Fresqui”a'Cahdadl Calibre 22.
Manzana Golden: Cafidad |. Callhre 20-24,

“Peras: Calidad I. Ca?lbfe 2426,
‘Plétano; Calidad Extra. Origen nacional, Longetud1416 cm.
" Melon: Varledad"plelde sapo” Calzdadl Orlgen nauonal T

! Sandfa: Calidad 1. Orlgen nacmnal

-Melocotén: Calicad I Callbre 22

j U\.,té.:.Bllé.ﬁéé“dé.;‘f.ﬁélslé;Ca|idad'{, e e

.E..Nectarma Calidad I, Calibre 22, Calabre 3. T

Kiwi: Celidad | Orlgen UE.

Albarlcoque Calidad 1. Variedad dalta roja.
Paraguaya Calidad I. Or|gen nacional.
Cereza; Calldad Extra. Origen nacional.

Calabacin: Calidad 1. Or|gen namonal

Puerro: Calidad Extra.

Lirmon:

Pimiento verde: Variedad ”Lamuyo” verde o "stahano” Cahdad l

'g"Repoile Calidad Extra. Ongen nacianal. Llsoorlzada :

edad Varna o Primaflori. Cafibre 4/5

| Tomate: De ensalada. Calidad £xtra.

Ajo con pief: Calidad 1. Origen nacional. Presentado en malla de 5 kg.

 Pepino: Calidad 1, Origen nacional,

Laurel Enrama. (150g aprox.)

Patata con plel Ori;géﬁ UE. Lavada. En saco de 10 kg S

o Acelga: 42 éallﬁ'a..t.d?té.da'génvasada al vacio. Embolsado de 5 ke.

. Zanahorix; 42 gamé. Peladas entera o cortada. Embolsade de § kg.

L.echuga.: 42 gama. Variedad “romana” o ';icebérg” embolsado de lkgy

. Ensalada gourmet o raézclum: 42 gama. Emboisado de 1 kg, Mezcla de
: brotes de escarcla, hoja deroble, ricula o similares.

. Ajo pelado: 42 gama. Entero o picado. Emboisado de 1 kg.

i Cebolla: 45‘-.gea.rﬁa..l’él.a.dé y entera o picada, Embolsado de 5 kg al vacio,

. Patata fresca: 42 gama.. Pelada entera o cortada. Embolsado de bkg al

.(‘alaba?a 42 gama, pelada y cortada, embolsado de s I(g a vacio
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CCantidad 2

meses :

11.600 kg
2.000.kg
5.000kg -
450kg |
750k
| 14.000kg
i3
" 1s00kg
1,000 kg
450 kg
" 1.500 kg
500kg
1600kg

1100 kg
1,000 kg
A50kg
300 kg
'2970kg
4520KG

s .kg.
' ssookg
100 kg .
180 kg
20 manojos
2.300 kg
1.300KG
6.630K6
- III.EISOD kg
300 kg
325 kg
4.490 kg
25,200 kg .

395 kg
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Caracteristicas:

e Laclementina sera sustituida por mandarina a criterio del hospital segin pedido y al mismo precio.

« Lamanzana sera de la variedad golden o fuji a criterio del hospital, segun pedido, y al mismo precio.

« La pera de agua serd sustituida por variedad pera ercolina o de conferencia a criteric del hospital, seglin
pedido, y al mismo precio.

Estos articulos deberan cumgplir las siguientes condiciones es:

- Maduracién; Se podran consumir dentro de las 24 horas siguientes a |a recepcién, en su punto justo
de maduracian y sin posibilidad de deterioro dentro de los tres dias siguientes a su recepcion.

- Deben estar exentos de: humedad exterior anormal, olores y/o sabores internos o externos extrafios,
magulladuras, picaduras, germinacion, daflos causados por las condiciones meteorolbgicas, fuertes
deformaciones, parasitos, tierra, hojas, etc.

- Limpieza: No presentarén restos de productos quimicos utilizados para su mantenimiento, ni ningan
tipo de suciedad, haciendo extensibie |a limpieza a los envases que los contengan.

. Estado bacteriolégico: No presentara ninguna pieza signos de levaduras o mohos. Las piezas se
presentaran enteras, salvo en aquellos productos que se especifique el corte o troceado,

. Calibre: Debera figurar el calibre, procedencia y denominacion en cada uno de los embalajes en
gue se suministra.

Concepto de Cuarta Gama;

Se entiende por Cuarta Gama: Productos vegetales, frutas y hortalizas frescos sin tratamiento
térmico, preparados, lavados y envasados, que han podido ser objeto de troceado, corte o cualguier otra
operacion relativa a la integridad del producto (cualquier procedimiento fisico que entrafie una modificacién
de las caracteristicas fisioldgicas y microbioldgicas del producto), listos para consumir o cocinar, destinados
al consumo humano, siendo:

«  Preparacion: aquella parte del proceso de transformacion de las materias primas, que consiste en
la eliminacién por métodos manuales o0 mecanicos de todas las partes desechables, dafiadas o no

comestibles en general.

. Lavado; es aquella parte del proceso de transformacion de las materias primas gue consiste en la
eliminacion, mediante la utilizacion del agua, de la suciedad, restos de tierra, contaminantes fisicos y
reduccion de carga microbiana, de forma que el producto resuitante sea totalmente seguro desde el

punto de vista higiénico.
los productos objeto del contrato, en todo momento, deberén contar con:
- ‘Toda la documentacién que acredite que son de cuarta gama, asi como cumplir toda la legislacion

que les sea de aplicacion.
- Ensayos microbiolégicos que acrediten el cumplimiento de los criterios microbiol6gicos  previstos

en la normativa legat en materia de higiene alimentaria. ~ Los ensayos microbiologicos necesarios,
asi como todos aquellos que solicite el Hospital seran por cuenta del adjudicatario.

- En caso de incurrir en el incumplimiento de los parametros de analisis legales o propios del Hospitai,
el adjudicatario estara obligado a la repeticion de los mismos y, en su caso, al cambio de marca a su

coste.
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LOTE 20 PAN
Lote -.-N?Ol"den'- i (':édigé" : ':.: S . : L Artfeulo Cantidad
. ! o i R ; : o 12 meses
1. ¢ 008422 ¢ Pannormal: Con harina de trigo, embolsado, 60 g de peso. © 119.000 u.
2. 008423 | Pansinsal: Con harina de trigo, embolsado. 60 g de peso. | 48,000 w.
PAN | 3. ;008424 | Panintegral sin sal: Con harina integral de trigo, embolsado. 60 g de peso, {35000 u.
{4 | 017074 | Pulgasinsal: Con harina de trigo, emholsado. 40 g depeso. ! 68.600u. :
© 5. | 017075 Micro-pulgas s/s: Con harina de trigo, emboisado. 20 g de peso. | 32.5004
Caracteristicas:
2.1 Pan normal: Pan de harina de trigo, acorde con lo dispuesto en fos puntos 3.20.36 y 3.20.38 del

vigente Caodigo Alimentario. Con un peso unitaiio a la recepcion de 60 g. Forma redonda con un diametro
maximo de 10 cm. Se presentard en envoltorios de papel o plastico individuates y desechables, sellados
térmicamente o por procedimiento andlogo que evite la transmisién o adhesion al pan de sustancias
quimicas procedentes de! envoltorio. En el envoltorio serd obligatorio reflejar la fecha de fabricacién, asi
como el nombre o razon social de fa Empresa.

2.2 Pan sin sal: Pan especial de harina de trigo elaborado sin adicion de sal a la masa, acorde con o
dispuesto en los puntos 3.20.37f y 3.20.38 del vigente Cédigo Alimentario. Con un peso unitario a la
recepcion de 60 g. Forma redonda con un didmetro maximo de 10 cm. Se presentara en envoltorios de
papel o plastico individuales y desechables, sellados térmicamente o por procedimiento anélogo que evite
la transmision o adhesién al pan de sustancias quimicas procedentes del envoliorio. En el envoltorio sera
obligatorio reflejar la fecha de fabricacion, asi como el nombre o razén social de la Empresa.

2.3 Pan integral sin sal: Pan de harina infegral de trigo sin adicion de sal a la masa, acorde con lo
dispuesto en los puntos 3.20.37c y 3.20.38 del vigente Codigo Alimentario. Con un peso unitario a la
recepcion de 60 g. Forma redonda con un didmetro maximo de 10 cm. Se presentara en envoltorios de
papel o plastico individuales y desechables, sellados térmicamente o por procedimiento anélogo que evite
la transmisién o adhesion al pan de sustancias gquimicas procedentes del envoltorio.  En el  envoltorio
sera obligatorio reflejar la fecha de fabricacion, asi como el nombre o razén social de la Empresa.

2.4 Pulgas sin sal: Pan especial de harina de trigo elaborado sin adicién de sal a la masa, acorde
con lo dispuesto en los puntos 3.20.37f y 3.20.38 del vigente Codigo Alimentario. Con un peso unitario a la
recepcion de 40 g. Se presentard en envoltorios de papel o plastico individuales y desechables, sellados
térmicamente o por procedimiento analogo que evite la transmisién o adhesion al pan de sustancias
quimicas procedentes del envoltorio. En el envoltorio serd obligatorio reflejar la fecha de fabricacion, asi
como el nombre o razén social de la Empresa.

25 Micro-pulgas sin sal: Pan especial de harina de trigo elaborado sin adicion de sal a la masa,
acorde con lo dispuesto en los puntos 3.20.37f y 3.20.38 del vigente Codigo Alimentario. Con un peso
unitario a la recepcion de 20 g. Se presentara en envoltorios de papel o plastico individuales y desechables,
selfados térmicamente o por procedimiento analogo que evite la transmision o adhesion al pan de sustancias
quimicas procedentes del envaltorio,

En el envoltorio serd obligatorio reflgjar la fecha de fabricacion, asi como el nombre o razdn social de la

Empresa.

Las condiciones dei establecimiento dedicados a la fabricacion de pan deberan cumplir las exigencias
marcadas en ef Real Decreto 308/2019, de 26 de abrif, por el que se aprueba la norma de calidad det pan.

wolow
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Né' ' - S : | U cantidad
tote Orden Codigo : S - Articylo. Lo {12 meses
1 008418 Pollo f:lespoja do: Eviscerado. Sin cuello, 1arsos ni cafiones, Envasado | 2.100 kg
i ¢ al vacio.
2. ! 010975 ! Cuarto de poilo: Cuarto trasere, Peso de 250-275 g Sin visceras., 6.500 kg
AVES ! 3, i 008419 ¢ Filete de pechuga de pollo: Fresca, 120-140 g. Envasado al vacio. | 1.300kg
4‘. 019647 Ragout de pavo: Contra-muslo de [.)a.vo troceado, Envasado al vacio, ;. 1.000 kg
s ‘020142 . Filete de pechuga de pavo: Fresca, 120-140 g, Envasado al vacio, 650 kg. o
. _  Huevos Huevo con cdscara. Frescos, presentados encajade 30 |
- . . . | 1,380 docs.
HUEVOS 1 | G08421 docenas. Tafla M ocs
i H H H
33 Y 015964 i Huevo liquido: Pasteurizado. Presentado en brick de Lkg. ‘ 3.150 kg
OVOPRODUCTOS . R o o - .. . :
2, (015966 ¢ Yema de huevo: Pasteurizada. Presentado en brick de 1 kg. : 160 kg
Caracteristicas:

Las temperaturas de conservacion de los articulos en el momento de la recepcion en la cocina del
Hospital Universitario Principe de Asturias seran las definidas por el fabricante o, en su defecto, por ef
Manual de APPCC de la cocina del Hospital, que en el caso de los articulos del presente lote son las
siguientes:

+ Aves frescas: s 4°C

+ Huevos y ovoproductos: < 4° C
Las caducidades de los productos suministrados presentaran €l mayor margen posible dentro de su vida atil
y en relacion directa con sus caracteristicas y envasado. No se admitirdn entregas de articulos con vida dtil
inferior al 50 % del total de su vida dtil.

Principales definiciones;

A efecto de proceder a la valoracion de los articulos contemplados en el presente pliego, se entiende por:

Carne: las paries comestibles de los animales (aves de corral y lagomorfos) que se definen a continuacion,
incluida la sangre. (Esta Gltima carente de interés a los efectos del pliego).

3.1 Carne de aves de corral: las partes aptas para el consumo humano {desde el punto de vista higiénico-
sanitario al amparo de la legislacion vigente aplicable) procedentes de aves domésticas de las especies
Gallos domeésticus y Meleagris galfopavo dom., que no hayan sufrido tratamiento aiguno, excepto la
aplicacion del frio. A efectos del pliego se encuentran

incluidas las aves que no se consideran domeésticas perg que se crian como animales domésticos. La
codorniz es una Galliforme, perteneciente a la familia de las Fasianidas, siendo la codorniz doméstica o
codorniz japonesa {Coturnix coturnix fapénica} la mas comin en las explotaciones.

Carne fresca de ave: ig carne que no ha sido sometida a procesos de conservacion distintos de la
refrigeracion {a los efectos del pliego), incluida |a carme envasada al vacio o envasada en atmésfera

controlada
Carne de aves de corral fresca: la carne de aves de corral que se haya mantenido permanentemente a

una temperatura comprendida entre 2 °C y + 4 °C, sin que ¢l frio haya provocado rigidez.
Canal: el cuerpo de un animal una vez sacrificado y faenado.

Canal de aves de corral: el cuerpo entero de un ave de corral de las especies ya definidas, una vez
sangrada, desplumada y eviscerada; sin embargo, la extraccién de los rifiones es facultativa. No obstante,
a efeclos del pliego, seran entregadas limpias.
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Piezas y/o cortes de las canales de corral:

Medio: media canal cortada longitudinalmente del estemén a la columna vertebral,
Cuarto: trasero o delantero cortado transversalmente un medio.
Musle-contramuslo.

Contramusio.

Muslo: comercialmente se denominan “jamoncito”

Ala.

Pechuga: masa muscular extraida de la canal deshuesada,

Filete de contramuslo: contramuslo entero y deshuesado.

Los filetes se presentaran sin piel.

TEm@ he 26 o

3.1.1 Pollos despojados: Gallus galfus o Gallus domesticus. lLas aves seran frescas y se
presentaran sacrificadas y evisceradas, sin cuello, ni tarsos y libres de cafiones. El peso unitario del ave asi
dispuesta debera estar comprendido entre los 1.200 y 1.300 gramos. Acorde a lo dispuesto en los apartados
3.11.02, 3.11.06 y 3.11.08 del vigente Codigo Alimentario.

3.1.2 Cuartos de pollo: Cuartos traseros de la especie referenciada en el apartado anterior,
comprendiendo muslo y contramuslo y sin tarsos. El peso unitario debera oscilar entre los 250 y 275 gramos.
Mutatis mutandi le seran de aplicacién las especificaciones del articulo anterior.

3.1.3 Filetes de pechuga: Filefes de pechuga de fa especie a que se refieren los apartados
anteriores. Frescas, con un peso unitario entre 120 y 140 gramos y envasadas al vacio. Acorde a lo
dispuesto en los apartados 3.11.02, 3.11.06 y 3.11.08 def vigente Cédigo Alimentario. Y los que resulten de
aplicacion en relacion con las carnes en general de conformidad con el punto 3.11.04.

31.4 Ragout de pavo: Contra-muslo de pave troceado. Se presentara fresco y envasado al vacio
con fecha de caducidad desde el matadero de 15 dias minimo para su consumo.

315 Filete de pavo: Filete de pechuga de la especie. Frescas, con un peso unitario entre 120y 140
gr. y envasadas al vacio.

3.2 HUEVOS Y 3.3. OVOPRODUCTOS

Principales definiciones:

A los efectos de este pliego se entiende por:

Huevo: los huevos con cascara (con exclusion de los cascados, incubados o cocidos) de aves de cria aptos
para el consumo humano directo o para la preparacién de ovoproductos. Para el consumo directo, en estado
fresco; no deben ser lavados ni limpiados por otros procedimientos antes o después de |a clasificacion; no
deben someterse a ningln tratamiento de conservacién ni refrigeracién en locales o plantas en que la

temperatura se mantenga artificialmente por debajo de 5° C.
Ovoproductos: [os productos transformados resultantes de g transformacién de hueves, de diversos

componentes 0 mezclas de huevos, o de la transformacién subsiguiente de tales productos transformados;
podran estar completados parcialmente por otros productos alimenticios (p. ej. azdcares), aditivos (p. &j.
correclores de la acidez, conservantes, etc.), colorantes y aromas; podran hallarse en estado liquido,
concentrado, desecado, cristalizado, o coagulado. A efectos det pliego cabe destacar:

+ Huevo entero liquido pasteurizado: obtenido del huevo sin cascara y sometido a pasteurizacion.
* Yema liquida pasteurizada: obtenida del huevo sin céscara, al que se le ha retirado la clara y

sometido a pasteurizacion.

3.2.1 Huevos
Los embalajes (incluidos los elementos interiores), seran resistentes a los golpes, estaran secos, en buen

estado de mantenimiento y limpieza, fabricados con materiales adecuados para que los huevos estén
protegidos de olores extrafios y de posibles alteraciones de calidad (por ejemplo, que afecten a su sabor).

Los grandes embalajes (incluidos los elementos interiores, utilizados para el transporte y expedicion de
huevos unicamente podrén reutilizarse cuando estén en perfecto estado y cumplan los requisitos técnicos
e higiénicos (mencionados en el apartado anterior). Los grades embalajes reutilizados no presentaran
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ninguna marca anterior que pueda inducir a error. Los pequefios embalajes no podran reutilizarse.
Unicamente podréan reutilizarse los embalajes grandes (mas de 36 huevos), eliminando las indicaciones
referentes a conienidos anferiores. L.os embalajes pequefios (menos de 36 huevos) no podran ser

reutilizados.

Los grandes embalajes de huevos (categoria A), en funcién del peso, tendran el siguiente peso minimo:

- Muy grandes 7,3 kg. / 100 huevo ..., XL
~Grandes 6,4 kg. / 100 huevos. ......occoivin v, L
- Medianos 5,4 kg. / 100 huevos............occcie, M

3.3. Qvoproductos

El envasado de los ovoproductes (entendiendo por envasado, la colocacion de [os ovoproductos en
cualquier tipo de envase) se efectuara en condiciones de higiene satisfactorias, con el fin de garantizar que
ios ovoproductos no se encuentran contaminados. Los envases no alteraran las propiedades organolépticas
de los ovoproductos; no transmitivan a los ovoproductos sustancias nocivas para la salud; seran
suficientemente resistenies para proteger a los ovoproductos de forma eficaz; deberan estar limpios antes
de su utilizacion; cuando se trate de envases reutilizables, se limpiaran, desinfectaran y aclararan antes de

volver a ser utilizados.

Pawing 6] 31



LOTE AL CONG

4.1,
PESCADC
CONGELADC

4.2.
VERDURA
CONGELADA

4.3,
PREELABORAD
Qs
CONGELADGS

008531

008439 Filete merluza sin p|el Presentada sepafada 5in glaseo Pcso méxn‘no 120 g

10.

13.

14,

15,

10.

11

009836

| 008366

012703

L 008441

808440

010976

01097 |
008896

09222
N 009337”'"

008367

008368

Dorada: Entera sin cabeza, eviscerada y descamada. Peso inferior a 250 grm
! Presentada también abierta en mariposa sin espina central ¥ peso nosuperior
Poalisgrm,

008897

e
008432
008434
e

008431

: Mej;llon sin concha Peso de S gsin concha Sln glaseo

F %ete de ?lmanda Sm pue! ni espinas. GEaseado mferlor al 3%

Filete de marrajo: 140- 16{)g Glaseado menor aI 3%
: Plat;)a Entera sin cabeza Peso méximo 20{} g Glaseado menor al 3%

: Fl%ete merluza con p|el Presentada 5eparada sin glaseo Peso méxlmo 160 g

Fllete de bacatao: 140- 160 8 Glaseado menor aI 3%.

¢ Aniila de calamar: Peso medio }.5 g/unidad. Glaseado menor al 3%,
: Lomo de atdn: Lomo de 2 kg mdximo para su corte. Sin glaseo ni espinas,
Envasado al vacio.

Taco de cazdm En trozos cie no mas de 20 B Glaseado inferior al 3%

Roda;a de salmon En {odajas de racion, 120 130 :8 G?aseado inferior al 3%.

Lomos de merluza: Sin espina. 60-115 g. Glaseado no superior al 3%.

| Filete de sardina: Abierta en abanico. No més de 80 grm. Glaseado no superior .
i al 3%.

Filete de bacaladilla; abierta en abanico sin espina central. Glaseado no
| superior al 3%.

Aléachofas Presentada en cuartos y y ; envasadas en envases de 510 kg
: ‘ESP”‘"“‘S Ho;a dee espmaca Presentada en envases de 5-10 kg o
| Gulsantes P{esentados en envases de 5 10 kg Sm vaina. .

.JUdia verde plana: Cortada ¥ presentada en envases de 5~10 kg.

Judia verde redonda: Cortada y presentada en envases de 5-10 kg.

. Menestra imperial: Compuesto de judia verde troceada, zanzhoria troceada,

012705
008972

010877

{10989

dB4OSO

019652

. guisantes, coles de Bruselas, coliflor en trozos, espdrragos bilancos vy
‘ champmon Presentada en envases de 5-10 kg.

Maar En grano ¥ presentado en envases de 5- 10 I<g

Zanahoria baby: Zanahoria entera de | pequeﬁo calibre. Presentada en envases
: de 10 kg

' Col;ﬂor Ramos de cohflor Presentada en envases de 5 10 kg

! A;eies U!tra—nmgelados en orlgen Presentados en envases de 5- 10 kg

010980 Fspa:ragos tr:gueros Cortados. Presentados en envases de 10 kg

i ‘Albo'ndiga de ternera; Carne exciusiva de ternera. Presentada en envases de
| 5-10kg.

| Roti de pavo: Pieza de cuerpo cifindrico de 2 kg de peso. ta cantidad de

010972

008437

. salmuera no superior al 10%. Se presenta bridado para su cocinado posterior,
. Presentado en envases de 10 kg.

‘Patata prefr;ta Pre-frita en aceite vegetal. Corte a la espa'ﬁo!a'.' Presentada

i enenvases de 10-12,5 kg.

PA HUPA 74/21

2

4,150 kg

2.700kg
N sookg'"

5.500 kg

180 kg

2,000 ke

400 kg

2.000 kg

500 kg

600 kg

2.400 kg

1050kg '
2.600 kg

3.500 kg
2,035 kg
2.300 kg

300 kg
3,000 kg

400 kg

150 kg

850 ke

450 kg

3.500 kg

2.388 kg

' 'C_ant_!d_a_d S

1.150kg

1.400 kg
2.900kg |

1200kg -

1.600 kg
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Caracteristicas:

Todos los articulos seran congelados. En aquellos clasificados por categoria, ésta sera de la calidad superior
existente {extra 0 primera) seqan tas normas de comercializacidén de cada uno de ellos.

Principales definiciones:

Se entiende por alimentos ultra-congelados aquellos productos alimenticios que:

- Hayan sido sometidos a proceso de congelacion rapida.

- Latemperatura en todas sus partes se mantenga a una misma temperatura en congelacién de -18°
C.

- Sean comercializados de modo que indiquen que poseen esa caracteristica.

- El aimacenamiento, transporte y distribucion serdn los adecuados para poder tratar estos alimentos
ultra-congelados.

- Los registros para controlar estos alimentos, tanto en su almacenamiento como en el transporte
estaran de acuerdo a lo establecido en el REGLAMENTO (CE) 37/2005, de 12 de enero.

- Los medios de transporte de alimentos ultra-congelados deberan ajustarse en lo establecido en el
Real Decrelo 237/2000, de 18 de febrero.

En el transporte de estos productos no debera bajar de -20° C en caja, asegurando 1a cadena

de frio.
Las temperaturas de conservacitn de los articulos en el momento de la recepcion en |la cocina del Hospital

Universitario Principe de Asturias serén [as definidas por el fabricante o, en su defecto, por ei Manual de
APPCC de la cocina del Hospital, que en el caso de productos congelados es la siguiente:

«  Congelados £ -20° C

Definiciones especificas:

4.1.1 Filete de marrajo: Squalus spp. Congelado. Con un peso por unidad de 200 g. (+/- 10%).
Presentado en rodaja fransversal sin que el glaseado pueda suponer mas del 2% del peso unitario. Acorde
con los epigrafes 3.12.06 y 3.12.17 del Cadigo Alimentario.

4.1.2 Platija: Platichtys flesus L. Congelado. Con un peso por unidad de 250 g. (+/- 10%).
Presentacion con 22 piel o similar (higienizado individual} sin que el glaseado pueda suponer mas del 2%
del peso unitario. Acorde con los epigrafes 3.12.06 y 3.12. 17 del Codigo Alimentario,

4.1.3 Filete de meriuza con piel: Merlucius meriucius L. Congelado. En filetes sin espinas y con piel
de 225 g. de peso (+/- 10 %). Cualquiera que sea su presentacion, debera incluir un sistema de separacion
de las piezas. Sin glasear. Acorde con los epigrafes 3.12.06 y 3.12.17 del Cédigo Alimentario,

414 Filete de merluza sin piel: Meriucius meriucius I.. Congelado. En filetes sin piel, ni espinas de
225 g. de peso (+/- 10 %). Cualquiera que sea su presentacion, debera incluir un sistema de separacion de
fas piezas. Sin glasear. Acorde ¢on los epigrafes 3.12.06 y 3.12.17 del Codigo Alimentario.

415 Filetes de bacalao: Gadus spp. Congelado. En filetes de 200 g de peso (+/- 10 %), Sin que el
glaseado pueda suponer mas del 2 % del peso unitario. Acorde con los epigrafes 3.12,06 y 3.12.17 del
Cddigo Alimentario.

4.1.6 Meijillén sin concha: Mytilus spp. Congelado. Sin concha y con un peso unitario no inferior a
5 g. (calibre "mediano”). En cajas de 5 a 10 Kg. Sin glaseado de ningtin tipo. Acorde con los epigrafes
3.12.06 y 3.12.17 del Cddigo Alimentario.

4.1.7 Anillas de calamar: Lofigo vulgaris Lam. Congelado. Cortado en anillas limpias y de peso
unitario medio de 15 g. Alternativamente, es admisible con especificacion de su diferente precio, el
suministro de Sepia spp.(sepias y jibias) o Ommastrephes spp.(potas). El glaseado no debe suponer mas
del 2 % del peso. En cajas de 5 a 10 Kg. Acorde con los epigrafes 3.12.06 y 3.12.17 del Cédigo Alimentario.

4.1.8 Lomos de atan: Thunnus spp. Congelado. Sin piel ni espinas. Presentado en piezas de hasta
5 Kg de peso, sin glasear y envasadas al vacio. Acorde con los epigrafes 3.12.06 y 3.12.17 del| Cédigo
Alimentario,
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419 Cazén: Frionace glauca. Congelado. Presentado en trozos de 80 a 100 g de peso
aproximadamente, sin que el glaseado pueda suponer mas del 2% del peso unitario. Acorde con los
epigrafes 3.12.06 y 3.12.17 del Cddigo Alimentario. En cajas de 5 a 10 Kg.

4.1.10 Rodaja de Salmon: Saimo salar linneo. Congelado. Presentado en tranchas o rodajas de 160

griracién
aproximadamente sin que el glaseo pueda suponer mas del 2% del peso unitario. Empaquetado en cajas
de hasta 10 Kg aproximadamente y acorde con los epigrafes 3.12.06 y 3.12.17 del Cédigo Alimentario.

4.1.11 Filete de Limanda: Limanda dspera, Sin piel ni espinas, con un glaseo maximo del 2 % vy
presentada en envase de 5 a 10 Kg.

4112 Lomos de merluza: Merlucius merlucius L, congelado, sin espinas y con piel y en lomos de
60-115 g. aproximadamente. Con glaseo no superior al 2% y presentado en envases de 5 a 10 Kg.

4.1.13 Filete de sardina: Sardina pilchardus, congelado, abierta en abanico y sin espina centra,
eviscerada y con gramaje no superior a 125 g/unidad. Presentada en envases de 5 a 10 Kg., con glaseo no
superior a 2%,

4114 Filete de bacaladilla: Micromesistius pooutassou, congelado, abierta en abanico y sin espina
central, con piel y con glaseo méximo del 2%. Presentado en envases de 5 a 10 Kg.

4115 Dorada: (Sparus aurata). Presentada entera (preferentemente sin cabeza) eviscerada y
descamada. Su peso no superaréd los 275 g. la unidad. También podrd presentarse abierta en forma de
mariposa, sin espina central y con gramaje no superior a 175 gr en limpio.

4.2 VERDURA CONGELADA

Serén de calidad extra o primera segtin las normas de comercializacion y habran sido recolectadas y ultra
congeladas en su momento éptimo de madurez.

4.3. PREELABORADOS CONGELADOS

Se incluyen en este lote alimentos que han sufrido algGn tratamiento en su preparacion y, segin casos,
permitird su consumo bien de forma directa tras la descongelacion o bien tras un tratamiento culinario
previo al consumo. Todos [os articulos seran congelados y en los formatos indicadas en la tabla.
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s CARNES

Lote . Orden Cédigo L . L ~Articulo . . '\ 12 meses
CoL 00834 | Contra 'de'aﬁéjo: Pieza de é'ﬁbjo entera. Envasada al vacio, o 2.200 kg
H b H
2 ! 003335 ) ‘ “Carne pa'ra ragout:'Carne troceada de afiojo para guisar, Envasada al vacio. 8'20 kg
3. | ... | Filete deaficjo: De tapa, babilla o lomo. De 125 a 150 g, Envasados al vacio. 8 |
: ; : A00 k
008386 i filete de lomo serd presentade de hasta 180 g. ; 1.400 ke
5.1, o4 .| Morcillo: Pieza entera de morcillo de afiojo de los cuartos traseros, Envasadoal ~ © '
VACUNO P 003032 . 130kg
5 ; 008371 C'ame picada de ternera: Carn:a de aguja o similar sin alifiar, Sin mezcla de otro : 200 kg
; tipo decarne. Envasada al vacio.
6 008383 éNHuesos frescos: De vaca ¢ afiojo. ‘ o 900 kg
7. | 008903 | Entrecote: de vaca fileteado en raciones de 150-180 gr. Envasado vacio. 1 eskg
1| ooge13 | Chuleta de Sajonia ahumada: De 140-160 5. Con paloy presentada ahumada, | oo kg
2, ; 008357 h ' Cmta de lomo fresca: Filete de lamo de cerdo fresco, De 60-70 g Frvasadaal 500 kg
i vacio, :
'3 0109'71 Cinfa de lomo adobada: Filete de fomo de cerdo adobado, De 60-70 g. Envasada al ' 2.80 -
i vacio,
59 4 b03377” Codillos: De jaman serranc. Cor'tadbs”y envasados al vaclo, ' - h 750 kg
PORCING 5. '0(.)3375 Tocino fresco: De cerdo. . o I - 38ﬁ kg
o ”('J'o'gj:.;é”'g"'Tbcinblsala'EIo: B o e .....3.30kg E
g 019649 " Coutifias de cardor Prosemtads sduians y o vy 120 « ,_
8 a08370 | Chuleta de cerdo fresca: De centro “de palo”, De 140-160 g de peso. 7 390kg
g 093373‘Magro do v e ekt e L e S e 1 .80 kg
03'&0 1. ¢ 008901 Paletilla cordero: Pascual, troceado en 2 mitades de 175-200gr. Por racion 100 kg
Caracteristicas:

Carne: |as partes comestibles (desde el punto de vista higiénico-sanitario al amparo de la legislacién vigente
aplicable} de animales ungulados domésticos de tas especies bovina, porcina y ovina, incluida la sangre,
contempladas en el presente piiego. Compuesta fundamentalmente de tejido muscular y en menor
proporcién por cantidades variables de tejido canective de todos los tipos (tejido adiposo, 6seo, cartilaginoso
y conjuntivo propiamente dicho), asi como de una pequefia proporcién de tejido epitelial en determinados
casos. Desde e! punto de vista fisico-gquimico, su composicion es compleja y variable, en funcion de las
distintas especies animales y de las diversas partes integrantes de su anatomia; con caracter general se
compone de agua, proteinas, lipidos, giticidos, minerales y vitaminas. Entre los principales factores de los
que depende la calidad de la carne, cabe mencionar: la especie, la raza, la edad, el sexo, la alimentacion,
el género de vida (condiciones fisioldgicas y patoldgicas previas al sacrificio) y las condiciones de sacrificio
y posterior tratamiento de la canal (despiece, conservacion, transporte, eic...).

o Carnes frescas: las carnes que no han sufrido ningln tratamiento de conseivacion mas que el

fric en refrigeracion (incluidas fas envasadas al vacio 0 en atmosfera controlada) con el fin de asegurar

su conservacion. No han sido sometidas a procesos de congelacién o ultra-congelacion.

« Piezas comerciales: las porciones de carne claramente delimitadas, facilmente separables de una
canal y/o de sus unidades comerciales en funcion de la anatomia de la especie de procedencia. Se
serviran limpias. Para ello se habran eliminado las porciones de grasa de coberiura, los tendones y
las fascias aponeurdticas no utiles para

Cuando las piezas sean objeto de fileteado, los filetes garantizaran la integridad anatémica de la pieza de

fa cual procedan (siendo representativos de ia misma) y presentandose en lotes homogéneos, segin las
peticiones expresas realizadas por el Hospital Universitario Principe de Asturias respecto al peso de cada
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filete (con variaciones de hasta +/- 15 gr. en cada una de las unidades). Si no se manifiesta nada
expresamente por parte del Hospital seran de aproximadamente

125-150 g/unidad o racion. Asi mismo, cuando las piezas (en funcion de su naturaleza) sean objeto de
presentacion en chuletas también garantizaran la integridad anatémica de la pieza de la cual proceden
(siendo representativos de fa misma) y presentandose en lotes homogéneos.
» Otros productos de origen animal: los huesos, que son porciones de tejido 6seo extraidas de 1a
canal y de sus unidades comerciales (mediante el deshuesado).
* Productos con denominaciones especificas: en el supuesto que en la comercializacion de las
carnes se haga referencia a denominaciones de origen o a indicaciones geograficas protegidas, o
bajo la denominacion y control de la agricultura ecoldgica, su uso conlleva el cumplimiento de lo
estipulado en sus normas reguladoras.

Carne de bovino
Las canales y sus unidades comerciales que serviran de base a fa obtencién de las piezas carnicas definidas

como articulos en el presente pliego se ajustaran a lo definido al respecto en la legislacion vigente aplicable.

Categoria en funcién de la edad del animal:
* Afojo: animal macho o hembra mayor de 14 meses y hasta 24 meses de edad. Con caracter

general, la carne es brillante y va del rojo claro al rojo parpura. La grasa es color blanco cremoso, de
consistencia firme al tacto, ligeramente hliimeda y textura fina.

Segun el despiece de canales (situacion en la canal de las piezas carnicas) a efectos del pliego y conforme
a nuestro mercado interior 1as piezas se clasifican en:
a. Aguja: entre el lomo y el pescuezo, de forma mas o menos rectangular.
b. Babilla: situada en la parte superior del miembro posterior, empezando en la rétula (cubriéndola
practicamente en su totalidad) y extendiéndose hacia arriba por todo el hueso hasta la cadera
(situandose por debajo de ella). Forma redondeada y alargada (ovoidea).
c. Cadera: situada por encima de los miembros posteriores, detras del fomo (como continuacion de
fomo bajo}, apoyada en el hueso coxal, de perfil triangular redondeado.
d. Lomo: situado longitudinalmente a lo largo de la cara superior del raquis, desde la aguja a la cadera.
Tiene forma de prisma triangular con tendencia cilindrica.
e. Morcillo: situado en la parte distal de la extremidad. De forma cilindrica- trapezoidal
f. Solomillo: se encuentra situado horizontalmente en paralelo, respecto al lomo bajo en la regién
iumbar por ia cara interna. De forma alargada y aplastada.
g. Tapa: en la parte interna de la pierna, entre el redondo y la babilla. Tiene forma conica acorazonada,
algo aplanada.
h. Entrecote: es un corte de carne de la region dorsal, que contiene un misculo o mas bien un conjunto
de musculos del llamado Erector spinae, el cual recorre |a espina dorsal de los mamiferos.
i, Carne picada: A efectos del pliego, las carnes picadas se elaboraran a partir de carnes frescas
(refrigeradas) procedente de 100% de vacuno y cumpliendo |os siguientes requisitos:

« Las materias primas empleadas para preparar carne picada deberan cumplir los requisitos de la
carne fresca y proceder de musculos esqueleticos {no incluidos los tejidos grasos adheridos). Se
deberdn controlar las materias primas que entren en el establecimiento para garantizar la conformidad

con ei nombre del producto que se
* contempla a continuacion en lo que respecta al producto final. Los criterios de composicion
controlados basandose en una media diaria seran:

+ Carne picada pura de bovino: £ al 20 % (Contenido de grasa) y < al 15 % (Relacion tejido
conjuntivo/proteinas de carne),

= Para su fabricacion no se utilizara carne congelada o ultra-congelada previamente.

Otros productos de origen animal:
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+ Huesos frescos: extraidos de los miembros anterior y/o posterior (de cafia y/o rétula}, cortados a
peticion del Hospital.

Carne porcina:
[.as canales y sus unidades comerciales que serviran de base a la obtencién de las piezas cérnicas definidas

como articulos en el presente pliego se ajustaran a lo definido al respecto en la legislacién vigente aplicabie.

Definiciones de despiece de canales (situacion en la canal de ias piezas caricas) a efectos del pliego y
conforme a nuestro mercado interior:

+ Maza trasera deshuesada:; masas musculares superiores del miembro posterior, una vez
separadas de la canai y deshuesadas.
+ Maza delantera deshuesada; masas musculares superiores del miembro anterior, una vez

separadas de la canal y deshuesadas.
¢ Cinta de lomo: pieza situada en la region toracolumbar a lo largo de la columna vertebral a

la cual se le ha separado el solomillo y el espinazo. Con forma de prisma triangular v con
cierta tendencia cilindrica.

+ Magro de cerdo: producto obtenido de trozos de carne magra del cerdo. De aspecto externo
compacto y con color sonrosado fundamentalmente

» Tocino: Producto proveniente del tejido subcutdneo graso y graso entreverado en el despiece
de la canal de cerdo. Se podra presentar fresco o salado.

Carne ovina;

L.as canales y sus unidades comerciales que serviran de base a la obtencion de las piezas camicas definidas
como articulos en el presente pliego se ajustaran a lo definido al respecto en la iegislacion vigente aplicable.

Categoria en funcién de la edad del animal:

« Recental: corderos de menos de 4 meses, destetados, y que pasan a comer piensos naturales,
Suelen ser razas autdctonas y de peso inferior a 14 Kg, de carne rosada, muy tierna y con el justo
nivel de grasa.

Definiciones de despiece de canales (situacion en la canal de las piezas carnicas) a efectos del pliego
y conforme a nuestro mercado interior:

o Paletilla; integrada por las masas musculares del miembro anterior de la canal de tipo recental.

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

La preparacion de las presentaciones a partir de las piezas carnicas, los preparados de carne, y los
productos carnicos se realizara con la menor antefacion posible a su entrega.
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L i 008389 | i :
i | i tle peso minimo, i
2, ; 008381 Charizo barra: Ti'pé"'vela". Categ‘oria I En 'pi'ez“éé'd'é'é(.}dgminimo'. o ‘ o ‘ 5'0 kg :
N . 003330 . 'C'h'or.iz.éué.é.gﬁisar': Chorive froees: Categorla = P 36 N o
4 | osass i Jar.nén ork: Jamén cocide de cerdo, Categoria 1 Presentado sin gluten i 2,000 ke
i ysinlactosa.
‘ 6.1, L ¢ o 'Ques'c}”dé.b.ar.ré.:.Se.rr.z.i;g'r.asb pa%a sandwiches. Presentado enbarrasde | .
CemsuTbOs | > 0OBTO o ex, 140 kg
VAUESO e comagy | Salchichén: b barea. Categoria | Fn plezas de 800g. T
4 008428 Beicon: Panceta de cerdo curada, Envasada al vacio, Podra presentarse 40 kg
i ¢ loncheado.
'8 | 008420 | Pechuga de pavo cocida: pechuga de pavo. Categoria | 1T g ke
T .(.l.u.éscu).f-r.é.sccﬁlt“i;no Burgbé: .Q.Lf.és.b s.érﬁi-gfasé tipo Burgos o similar, o '
9. . 008378 i Leche pasteurizada de vaca, oveja, cabra o mezcia de ellas. Presentado 460 kg
: i en envases de 2 kg. Aproximadamente.
Caracteristicas:

Productos derivados carnicos

Se entiende por derivados carnicos 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 fabricacion a un tratamiento
térmico suficiente para alcanzar, en su parte interna, una coagulacion parcial o total de sus proteinas.
Adicionalmente pueden ser sometidos a tratamientos de ahumado y maduracion.

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

Derivados carnicos pasteurizados

Integran este grupo los derivados carnicos sometidos a tratamiento térmico de pasteurizacién, bien mediante
coccion 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 salmuerizacion vy
posteriormente a un masajeado o reposo, seguido, opcionalmente, de un moldeado para darle (a forma
adecuada y un tratamiento térmico o equivalente.

Fertenecen a este grupo el jaman cocido (con y sin sal} y la pechuga de pavo cocido.

Derivados carnicos con tratamiento témmico incompleto.

Integran este grupo los derivados carnicos sometidos a tratamiento térmico suficiente para alcanzar, en su
parte interna, una coagulacion parcial de las proteinas, sin que se consiga un efecto de pasteurizacion.
Requieren refrigeracion para su conservacion y generalmente tratamiento culinario previo para su consumo.

o
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l.os derivados carnicos con tratamiento térmico incompleto en piezas son [0s productos constituidos a partir
de piezas de carne o piezas esencialmente grasas identificables anatémicamente o sus trozos en los que
sean reconocibles los pagquetes 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 ningtn tratamiento o bien,
han sido sometidos a un proceso de curado-maduracién, acompaniado o no de fermentacién, de oreo, de
marinado-adobado u ofro 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
satazén y de curado-maduracion, suficiente para conferirles las caracteristicas organolépticas propias y de
estabilidad a temperatura ambiente. Pueden someterse opcionalmente a ahumado.

Los derivados camicos curado-madurados en piezas son los productos constituidos por piezas de carne
identificables anatémicamente. Pertenece a este grupo el centro de jamén serrano: es el producto efaborado
con la extremidad posterior y anterior del cerdo, respectivamente, que se han sometido, con caracter
general, a un proceso de salazén, acompaflado eventualmente de adicién de especias, condimentos vy
aditivos, lavado, reposo o postsalado y maduracion 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 artificiaies, y sometidos a un proceso de salazén
seguido de curado-maduracién, acompafiado o no de fermentacion, suficiente para conferirles las
caracteristicas organolépticas propias y su estabilidad a temperatura ambiente. Las carnes podran ser todas
del mismo tipo o ser una mezcla de carnes de distinta procedencia, naturaleza, parte anatémica y especie
animal. Pertenecen a este grupo:

Chorizo: embutidos elaborados con carnes y grasa, generalmente de cerdo, aunque también
pueden ser elaborados con cames y grasa de otros animales, con un grado de picado grueso o fino,
sometides & un proceso de salazén. Se les afiade pimenton como ingrediente caracteristico, aunque se les
puede afiadir otras especias, condimentos, ingredientes y aditivos. Son amasados y embutidos, en tripas
naturales o envolturas arlificiales, y sometidos a un proceso de curado-madurado, acompafado o no de
fermentacion, y opcionaimente ahumados, o que les proporciona un aroma y sabor tipicos, Se caracterizan
generalmente por su coloracion roja y aroma y sabor caracteristicos.

Salchichon: 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 salazon. Se les aflade pimienta como ingrediente caracteristico, 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, acompafiado o no de
fermentacion, y opcionalimente ahumados, 1o que les proporciona un aroma vy sabor tipicos.

Las temperaturas de conservacion de los articulos en el momento de la recepcion en la cocina del Hospital
Universitario Principe de Asturias serdn las definidas por el Manual de APPCC de las cocinas def Hospital,
que en el caso de embutidos es la siguiente:
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embutidos: =<4°C
- Jamon: producto elaborado con ia extremidad posterior o pernil procedente de cerdos adultos,
sometido al proceso de salazén, secado y maduracion,
- Panceta: producto graso, integrado por la piel o no. Que ha sido obtenido al procesc de salazon,
posteriormente secado-madurado y opcionalmente ahumado.
- Jamén cocido extra: relacion humedad/proteina: 4,13
- Jamon cocido primera: relacién humedad/proteina: 4,68
- Pavo cocido: producto obtenide con piezas identificables procedente del pavo. Desprovisto de
huesos, cartilagos, tendones y ligamentos sueltos. El tratamiento térmico sera el suficiente para fograr
la coagulacion de la proteina carnica, Envasado y apto para el mantenimiento en refrigeracion.
- Queso de barra: producto derivado de la leche y presentade en un formato de barra rectangular
apto para sandwiches y con peso nao superior a 2 kgs.
Queso fresco tipo Burgos: Queso semi-graso tipo Burgos o similar. Leche pasteurizada de vaca, oveja,
cabra 0 mezcla de ellas. Presentado en envases de 2 kg. Aproximadamente.

LOTE 7. LECHE Y POSTRES LACTEOS

: .Cantida_d '

i Lote
. 008047 Le{.:he entera: Naturai d
H : i 1litro,
2 2. 608048 o Leche déén"a.t‘éaa:.ID-eI\.fa.c.a.desnatadé,‘ esterilizada mediant‘e'sistemé UHT. En 19200F
: e i i brick de 1litro.
3. | 032051 i Lechesin lactosa desnatada: Desnatada sin factosa. En brick de 1 litro, 8501 :
4, 024482 Bebllda drf, solef: Bebida de soja presentada en brick de 1 fitro, Enriquecida en 1501
i ; i Calcioy vitaminas 82 y 812.
1 008445 Arroz con leche: Presentado en envase individual desechable. 130 grm de 1.880 u.
i producto.
2. 008443 Flan de vainilla: Postre‘lac'te‘o sin huevo y derivados. 100 grm de producto 20,488 u.
i presentado en envase individual desechable.
3. C posaca ‘Nat'll!asz Postre lécteo sin huevo ni derivados. Presentado en envase 221524
¢ individual de 130 g, :
4  Q08aas | 'Yogu‘r natural: Envasado individual desechable de 120 g de producto. PH 9.016 .
7.2. : : inferior a 4,6,
POSTRES A © Yogur desnatado natural: Envasado individual desechable e 1.20g de S
: 0844 10.
LACTEDS 0 ’ ! producta. PH inferior a 4,6. 2644,
6 ' ' Yogur de sabor: Products aromatizade, Envasado individual desechable de
oosass 120 g de producto. PH inferior a 4,6, arotzu.
a R '\.’.o'g.ﬁf.désna‘tédo de sabor: Producto aromatizado desnatado. Envasado
ORO93% i ividual desechable de 120 g, PH inferior a 4,6. 71.520u,
8 i Bebida de bifidus desnatado natural: Producto de leche desnatada
i 020807 rehidratada, edulcorantes y fermentos lactobacilus casel. Aproximadamente : 360 u,
1 100g :
Caracteristicas;

Leche entera: leche tratada térmicamente, que por su contenido en materia grasa responda a la siguiente

férmula;
~ Leche entera no normalizada; leche cuyo contenido en materia grasa no ha sido alterado desde la

fase de ordefio, ni por adicion o supresion de materias grasa de la leche ni por mezcla con leche cuyo
contenido natural en materia grasa haya sido alterado. Sin embargo, el contenido en materia grasa no podra
ser inferior a 3,50 % (m/m).

Leche desnatada: leche tratada térmicamente cuyo contenido en materia grasa no sea superior a un ¢,50
% (m/m) como maximo. Leche con un menor contenido en lactosa mediante su conversion en glucosa o

factosa.

La feche tratada térmicamente debera cumplir {as especificaciones siguientes:
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Tratamiento a temperatura ultra alta (UHT): Se realiza mediante un tratamiento: en el que se aporte
un flujo de calor continuo a atta temperatura durante un breve periodo de tiempo (no menos de 135 °C
durante un periodo de tiempo adecuado) con el fin de que no queden microorganismos o0 esporas
viables que puedan proliferar en el producto tratado cuando sea mantenido en un recipiente aséptico
cerrado a temperatura ambiente, y que sea suficiente para garantizar la estabilidad microbiol6gica de
los productos tras un periodo de incubacion de 15 dias a 30 @ C en un recipiente cerrado o de 7 dias a
55%C en un recipiente cerrado o tras cualquier otro método que demuestre que se ha aplicado el

tratamiento térmico apropiado,

. Productos lacteos. Son productos derivados exclusivamente de |a leche, quedando entendido que
podran afiadirse sustancias necesarias para su fabricacion, siempre que dichas sustancias no se utilicen
con objeto de reemplazar, enteramente o en parte cualquiera de los constituyentes de la leche.

El adjudicatario no podrd modificar las caracteristicas de ninguno de [0s productos adjudicados sin
autorizacion expresa del Hospital Universitario Principe de Asturias.

Las temperaturas de conservacion de los articulos en el momento de la recepcion en las cocinas del Hospital
Universitario Principe de Asturias seran las definidas por el fabricante o, en su defecto, por el Manual de
APPCC de las cocinas del Hospital, que en el caso de leche y derivados es actualmente de entre 0 y 4°.

7.1 LECHE

7.1.1 Leche entera: l.eche natural de vaca, esterilizada mediante sisterna UHT, con 3'20 % de peso minimo
de materia grasa, acorde en el momento de la entrega a las caracteristicas que se indican en los puntos
3.15.05.2 y 3.15.5a del vigente Cédigo Alimentario. El envasado sera conforme a lo dispuesto en el punto
3.15.08.5 del mismo Cddigo, en recipiente rectangular de carton, tipo Tetrabrick® o Tetrapack® de 1 litro de
capacidad. La fecha de caducidad en el momento de la recepcion debera distar al menos 45 dias.

7.1.2_Leche desnatada: L.eche especial de vaca, desnhatada y esterilizada mediante sisterna UHT, con
menos del 1 % de peso de materia grasa, acorde en el momento de la entrega a las caracteristicas que se
indican en los puntos 3.15.05.4b del vigente Cédigo Alimentario. El envasado serd conforme a lo dispuesto
en el punto 3.15.06.5 del mismo Cédigo, en recipiente rectangular de cartén, tipo Tetrabrick® o Tetrapack®
de 1 litro de capacidad. La fecha de caducidad en el momento de la recepcidn debera distar al menos 45
dias.

7.1.3 Leche sin lactosa desnatada: Leche desnatada sin lactosa. Presentada en envase brick de 1 litro.
La fecha de caducidad a la recepcion deberd ser da al menos 45 dias. El envase de este producto
garantizara su calidad y las cualidades organolépticas en todo momento.

7.1.4 Bebida de soja: Bebida de soja presentada en brick de 1 litro. Enriquecida en calcio y vitaminas B2 y
B12. El envase de este producto garantizars su calidad vy las cualidades organolépticas en todo momento.

7.2 POSTRES LACTEOQS

Productos lacteos. Son productos derivados exclusivamente de la ieche, quedando entendido que podran
aftadirse sustancias necesarias para su fabricacién, siempre que dichas sustancias no se utilicen con objeto
de reemplazar, enteramente o en parte cualquiera de los constituyentes de la leche.

7.2.1Arroz con leche: Postre lacteo presentado en envase individual desechable, con al menos 130 gde
producto por envase. La fecha de caducidad del producto en el momento de la recepcion debers distar al
menos 14 dias. Los endulzantes utilizados en su elaboracién se especificaran documentalmente a la
presentacion de la oferta, con expresion de la cantidad por unidad de producto final.

7.2.2 Flan de vainilla: Postre lacteo elaborado sin huevo o derivados en forma alguna. Envasado individual
desechable con al menos 100 g de producto por envase. La fecha de caducidad del producto en el momento
de la recepcién debera distar al menos 14 dias. Los endulzantes utilizados en su elaboracién se
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especificaran documentalmente a la presentacién de fa oferta, con expresién de la cantidad por unidad de
producto final.

7.2.3 Natillas: Postre lacteo elaborado sin huevo o derivados en forma aiguna. Envasado individual
desechable con al menos 130 g de producto por envase. La fecha de caducidad del producto en el momento
de la recepcion deberd distar al menos 14 dias. Los endulzantes utilizados en su elaboracién se
especificaran documentaimente a la presentacion de la cferta, con expresidn de la cantidad por unidad de
producto final.

7.2.4 Yoqur natural: Envasado individual desechable conteniendo al menos 120 g de producto. Conforme
a la normativa vigente su pH sera inferior a 46 y su contenido en grasa serd como minimo del 2 %. Sin
adicion de azlcares o edulcorantes. La fecha de caducidad en el momento de la recepcién debera distar al
menos 14 dias.

7.2.5 Yoqur desnatado natural: Envasado individual desechable confeniendo al menos 120 g de producto.
Conforme a fa normativa vigente su pH sera inferior a 4'6 y su contenido en grasa no podra ser superior al
0’5 %. Sin adicion de azdcares o edulcorantes. La fecha de caducidad en el momento de la recepcion debera

distar al menos 14 dias.

7.2.6 Yogur de sabor: Yogur aromatizado. Envasado individual desechable conteniendo al menos 120 g
de producto. Conforme a la normativa vigente su pM serd inferior a 4'6 y su contenido en grasa serd como
minimo del 2 %. La cantidad rminima de yogur en el producto temrminado serd del 80 %. La adicion de
gelatinas y/o almidones se indicara documentalmente en sus proporciones en el producto final, al presentar
la oferta. La fecha de caducidad en el momento de la recepcidn debera distar al menos 14 dias.

7.2.7 Yoqur desnatado de sabor: Yogur aromatizado desnatado. Envasado individual desechable
conteniendo al menos 120 g de producto. Conforme a la normativa vigente su pH serd inferior a 4'6 y su
contenido en grasa no podra ser superior al 0'5 %. L.a cantidad minima de yogur en el producto terminado
sera del 80 %. La adicion de gelatinas y/o almidones se indicard documentalmente en sus proporciones en
el producto final, al presentar la oferta. La fecha de caducidad en el momento de la recepcion debera distar
al menos 14 dias.

7.2.6 Bebida de bifidus desnatado natural: Producto de leche desnatada rehidratada, edulcorantes y
fermentos lactobacilus casei,

i
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ARA DHSPENSACION BN DESAYUNO Y MERIENDA
L s Contidad 12
0 meses -

S _A_r_ticqlb_; BN

Leche licfilizada: Leche parcialmente desnatada, esterilizada sin ;

1. 023025 i azlcar. Presentada en bricks de 2 litros. Apto para maguina 5.3201.
: dispensadora. E

Café liquido liofilizado descafeinado: Concentrade de café ;

DESCAFEINADO, congelado en origen. Presentado en bricks de 2 4321

litros, Apto para mdquina dispensadora. Conservacion en ; ’

refrigeracion.

2. 1 008479

Deberan suministrar durante la vigencia del contrato tres maquinas dispensadoras de sus productos con
las siguientes caracteristicas:

Las maquinas dispensadoras de café: maquinas de usc en colectividades. En todo el
proceso de fabricacion deberd tenerse en cuenta la implantacién de la Norma 1SO
9001:2015.

Cumplira a su vez con la normativa europea EC-93743 relacionada con la seguridad e
higiene alimentaria, que recomienda adoptar ia metodologia HACCP (Analisis de Peligros y
Puntos de Control Criticos).

Deberan asegurar un envasado que impida el contacto entre el ingrediente y el aire o las
personas garantizando su perfecta conservacién.

Estardn dotadas de toma de agua para la rehidratacién del producto en origen (leche en
polvo y café descafeinado), tendrg al menos 3 salidas de producto (para agua, para leche y
para descafeinado con leche), ademas de una oferta de distintas posibilidades de productos
y sabores,

El rendimiento vendrd marcado por la posibilidad de elaborar hasta 2000 cafés ala hora y
garantizando la obtencion de un Onico café o bebida caliente, leche o agua para infusiones
en 4-5 segundos. La temperatura minima de dispensacion de cualquiera de los productos
estara por encima de los 70° C,

La instalacion de dichas maquinas correra a cargo detf adjudicatario, que sera responsable
del mantenimiento integral y de |a sustitucion en caso de averia con reposicién.

Asi mismo debera realizar el Curso de Formacién requerido al Personal que vaya a
manipular dichas maquinas.
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e . . Can fidéi_d .
L 12 meses

. : 008478 : Aceite de girasol: Completamente refinado. Acldez rmdaxima de 0,29, Envasado

| . engarrafas de 5 litros. ) 1501
9.1, L e | Acelte de oliva: Acelte de oliva virgen refinado, Sabor ntenso o suave, Ty T
ACEITES & H 008225 Envasade en garrafas de 5 litros, : 6.500 |
.3' o 621547 N Aceite .de.olfva. virgen extr'a 'e.n m.or.:o.dosi.s:IAOVE anvasado en unifil de 10 ml. . .2.3'.50{1
......... o . N .60.8.2.1.1 Atticar en sobres; Az(icar "Eianr:]L.:HIa."..En.so.Eré.de.';?-.E.; 8. Granulada o 1.::1'
3 019561 Edulcorante digtético: Compuesto de agua, edulcorante, fructosa, acidulante, 150
o conservante, Presentado en envase de 200 ml aproximadamente, u. ;
. o 1 e '0 05‘3"2' ? "L Calé descafelnado soluble en sobre: Extracte de café, sofubie en aguayun : 25.500
H ' : : i maximo de 0,3 % de cafeina, Envasado en sobre de 2 g de peso. i sobres
! ' N R 008214 “Manzaniils: Infusidn en bolsa para usc individual. 1.,.2.g.re.:i'nb.s de broducté o '30.300
: sofres
9.3’. T 3 008289 N .Fl‘oi.éo: infusion en bolsa para. u.s.é.ih.dividual. .12 grambs de produérb o ': ' 3,220
CAFES, i : ! ; sobres
INFUSIONES Y a N .0{}8294 Té: Verde o negro, Infusion en bolsa para uso individual, . 1,2 gramas de . 1.400
Caca0 ' producto j sobres
e U Tils: Flores de tito: Infusion den bolsa pars uso individual. . 12 gramesde 1 Ean0
: 5 . 008326 o P 8 , 20
: preducto : sobres
f T reparada alimenticlo de cacan: Preparade soluble a base de cacao, Producte 28.000
: 5 008274 . :
: i sin gluten, Presentado en sobre de 14 g, ; sobres
L eaa, | Chempifin iaminado: Conserva de champlfién cortado en faminas v envasade 1 1.338
1. : 008232 i
: en latas de 3 kg ] : latas
2 098237 | Pimiento morron en tiras: Fruto cortado en tiras y envesado en fatas 46 3 kg F l's'is'z
atas
: R romate natural: Frut ervayenvasado eniatas de hasta 3kg . 1440
3, ; 008239 Tomate natura utc en conserva y enw, :4 !
: atas
e i Zanahoria en dados: Dados de zanahoria v envasada en latas de 3 ke T aas
a. 010986 € ; |
: atas
| . Zanahoria rallada: Zenahoriz rallada y envasada en latas de 3 kg 1 186
; > : i latas
o G e 603227 Aceltunas negras. Deshuesada y envasads en fastas do 3 kg oy | 1z
i atas
9.4, ’ 7 o o 008235‘ ! MelOCOtéﬂ éﬁ ;Fmﬁbar: PE!EdO ycortado ‘El‘1 mitades, envasado en iatas d@ 3 kg . ’ . ) 450
CONSERVAS ¢ : i latas
VEGETALE,S ‘ A i ' ! Peras en almibar: Pelado ¥y cortado en mitades, envasado en latas de 3 kg H 234
FRUTAS, ATUN Y | 8. 008236 ! ‘ latas
ESPECIAS ; e '..F.).. . . g i o b de s ) 74
: . i Pifia en su jugo. Presentado en rodajas y envasado en latas de 3 kg :
0. 008238 e =y ) ; latas
: T Atun .e.-n.a(.:é.ité:. (:ntrozos n‘o' mi‘ ‘as. fohservédo en ace‘igé\,'éé'etéi y .er;vés;-.ad.o ‘ ' 300
; 1. 008230 yneme ‘
H en lastas de 1 kg : latas
. 11, Q08273 o Canela: E.s.pecié preéé'ntada .e.n .varas secas y presentadas en holsas de 1 kg. ! 5 kg
g e | Orégano: Espetie desecada en orlgen y presentado en bolsas de 1 kg o
i 12 00g3z4 | roBAnoikeR Beny P & 15 KG
: ! i aproximadamente.
N T Persiil Hééhidratado: Espetia desecada en ér\'gen y pre'semada.en envases de 3
13 ot1003 o P 3 kg
kg aproximadamente,
. . o o i .
YR 020792 Rornc‘ro. Especie desecada en origen y presentado en envases de 1 kg 7 KG
aproximadamente.
15, ‘; B 63.133.6 h ‘Clreuma: Presentada molida y envases de 1 kg aproximadamente. 6 KG

Cins 19 87
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Tornilios: Elaberados con harina de t.rigo exclusivamente. Con forma que da el : 200 kg

1. 019663

normbre, Embolsados en paguetes de b kg,
2, 008297 Macarrones; Elaboradés con har'h;té de triéo exclusivamente. Con forma que da e[. . .550 ke
noembre, Embolsados en paquetes de 5 kg.
3 ' ' 068293 Espaguetis: Elaborados con harina de trige exclusivamente. Con fnrma'que da el 220 kg
i nombre, Embolsados en paguetes de 5 kg.
. ' 0"08 276 ‘ : Tideos: Elaborados con harina de trigo exclusivamente. Con forma que da el 260 kg
; : nombre. Embolsados en paguetes de 5 kg.
e : T B B e
8.5 : 5. ; bos29z :?:b(ri: Eun:I;olsiaac?aO; paqunet:s”::ST(g”go s e d 395 ke
PASTA U SR A o —
ALIMENTICI 6 ‘ 008330 | Sopa tiburén: Elaborada con harina de trigo exclusivarmente. Con forma que da &l 270 ke
AS, : i nombre. Embolsads en paquetes de 5 kg.
LEGUMBRE C T © Fideud: Elaborada con harina de t.r{g‘o.e.x.c.iusivamént.é. éon forma que da el nombre, |
SYARROZ, . 7. : 025760 i Embolsada en paguetes de 5 kg. : 180 ke
PUREDE T, TR S
PATATA 8. : 008271 | Arroz: Fruto pulido sin cdscara. Presentado en envases de 1kg. 575 kg
s 6'2729'5' ' " Arroz Va.pori.za.(.ié Arroz sometido a rémcjo de 602 con cdscara y sometido a .p.r.esio'h 815 kg '
; | de vapor. Presentado en envases de 1 kg, H
RET 008277 i Garbanzoe: Categoria Extra o |, Embolsacos en paquetes de 1 ke, T Tess g
1L ¢ oosa2ys | judias blancas: Tipo rifin. Categoria Extra o I, Embolsadas en paquetes de kg, | s20kg
VR 008279 | JudzaspEntas éaféf;.di;ié. Extra o |, Embolsadas en paguetes de’t kg e 245.|.(g. N
Rt 008295 | Lentejas: Tipo pardina. Categoria Extra o | Embolsadas en paquetes de 1 kg, | 310kg
o T  ure de'péltata: copos de hatata; No debers llevar }{iﬁg.i.].n..(:.oﬁw.p.onenfé ldcteoni | 1.400
14, 008280 R :
| trazas en su composicion. Embolsado en paquetes de 5-10 kg, : kg
S : Néctar d.e.méiécétén:. Né.(.:.tat; ﬂe melocotén. Reconstituido a.pa.rﬁr dé concentrade | .4.0.&.5
I i 008243 ; . N i
: ! de fruta. Con edulcorante y envasado en brick de 1 litro. | I.
R | Neéctar de naranjé: Néctar de nara njé. Recenstituido & partir de cﬁncéntrado.ée frota. 5.844
2. ; 003267 ; . R :
: i Con edulcorante y envasado en brick de 1 litro. i 1
9.6, ‘ 5 opz03s | ectar de manzana; Nectar de manzana. Reconstituido a partir de concentrado de | s.0401
'\‘::E‘i::s?: ' ‘ i fruta. Con edulcorante y envasado en brick de 1 litro. '
AGUA P . OC;E;lZGQ ) Néctar de ptna Nectardep\ﬁa Reconstituide a partir de cancentrado de fruta. Con ©sgaq
NATURAL | ’ : i edulcorante y erwvasado en brick de 1 litro, : iR
S P .| Agua mineral 1,6 litros: Sin gas, envasada en botellas desechables de 15 Htros, | BE.204
5. i 008240 H . . . . . i
: Precintado y con etiquetado indicativo del contenido mineral del residuo seco. | hotellas
6 . 6093?2 Agua mineral O,S Ii{r.os:. .S.i.ﬁ. gas envasada en botellas d'eseél;né.b.lé.s de 1,5 !itro§. . 23576
’ ! Precintado y con etfquetado Indicative del contenido mineral del residuc sece. . botelas

9.1 ACEITES

9.1.1. Aceite de girasol

Obtenido de las semillas oleaginosas expresamente autorizadas y sometidas a refinacién completa previa
para su utilizacion como aceites para consumo humano y que se relacionan de acuerdo con las siguientes
denominaciones:

Aceite refinado de girasol (procedente de las semillas de girasol Helianthus annuus, L.); cabe destacar el
que posee alto contenido en acido oleico

L.as denominaciones de los articulos ofertados, de interés a efecto del presente pliego, se corresponderan
con las caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas precisadas en la legislacion que les sea de
aplicacion,

ACEITE DE OLIVA

Aceite procedente Gnicamente de los frutos de olivo (Olea europea L.)

ACEITES DE OLIVA VIRGENES. DEFINICION

20| 31
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Aceites obtenidos del fruto del olivo Unicamente por procedimientos mecanicos o por otros
medios fisicos en condiciones, especialmente térmicas, que no produzcan la alteracion del aceite, que
no hayan tenido mas tratamiento que el lavado, la decantacion, la centrifugacién y el filtrado. Con
exclusion de los aceites obtenidos mediante disolvente, coadyuvante de accidn quimica o bioquimica, o
por procedimiento de re-esterificacion y de cualquier mezcla con otros aceites de otra naturaleza. Dentro
de ellos a efectos del pliego, cabe destacar:

8.1.2. Aceite de oliva
Que contenga exclusivamente aceites de oliva refinados y aceites de oliva virgenes.

Aceite de oliva constituido por una mezcla de aceite de oliva refinado y de aceites de oliva virgenes
distintos del aceite lampante, cuya acidez libre, expresada en &cido oleico, no podra ser superior a 1 g
por 100 g y cuyas otras caracteristicas son conformes a las establecidas para esta categoria. Dentro del
mismo se establecen dos tipos: sabor suave (de hasta 0,5° de acidez) y sabor intenso (de hasta 1° de
acidez). (De interes ambos a efectos del pliego).

9.1.3. Aceite de oliva virgen extra (en monodosis)

Es el aceite de oliva virgen con una acidez libre, expresada en &cido oleico como maximo de 0,8 g por
100 g y cuyas caracteristicas son conformes a las establecidas para esta categoria. (De interés a efectos
del pliego).

9.2 AZUCARES Y EDULCORANTES

Azucar

Con el nombre especifico de azicar (sacarosa) se designa exclusivamente el producto obtenido
industrialmente de la remolacha azucarera (Beta vulgares, L. var. Rapa), o de la cafia de azGcar (Saccharum
officinarum, L.} y de otras plantas sacarinas, en suficiente estado de pureza para la alimentacién humana.

Azucar granulado: Es el azacar que respondiendo a las caracteristicas del azicar moreno de caiia, blanco
o refinado, se presenta en forma de prismas cuadrangulares. Si se presenta empaquetado se denomina

“azucar estuchado”.

AzhOcar o azicar blanco. £s el proveniente de fos primeros productos de extraccion, de color blanco o
ligeramente amarillento, soluble totalmente en agua. Es la sacarosa purificada y cristalizada de calidad san,
limpia y comercial

Azacar blanco refinado o azucar extra blanco. £s el obtenido a partir de un azucar crudo por refinacion
técnica, de color blanco brillante, completamente soluble en agua dando una solucién limpida y de reacegidn
neutra.

Eduilcorantes artificiales

Son aquellos aditivos autorizadgs para dar sabor dulce a 1os productos alimenticios, y/o que son
utilizados como “"edulcorantes de mesa” o “edulcorantes de venta directa al consumidor final” A los
efectos de este Pliego podran comercializarse dnicamente los edulcorantes contemplados en la lista
positva de aditivos edulcorantes autorizados par s usc en la elaboracion de productos alimenticios.
Ademas los edulcorantes deberan ajustarse a las normas de identidad y pureza aprobadas para ello.

9.3 CAFES, INFUSIONES Y CACAO

Especies vegetales para infusiones de uso en alimentacion: son aquellas especies vegetales o sus partes
que debido a su aroma y sabor, caracteristicas de las especies a que pertenecen, se udilizan en
alimentacion por su accion fisiologica u organoléptica.

Infusion: es el producto liquido obtenido por la accion del agua, a temperatura de ebullicién, sobre (a
especie vegetal, con el objeto de extraer las sustancias solubles de la misma.

2
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Extracto soluble: es el producto soluble en agua, obtenido por parcial o total evaporacion de la infusién
de la especie vegetal correspondiente.

Café descafeinado soluble: Extracto de café, soluble en agua y conteniendo un maximo de ¢'3 % de
cafeina. Envasado en sobres individuales de 2 gr de peso.

Manzanilla: Flores del género Matricaria Chamomilla, preparadas para infusion, en bolsas de uso
individual.

Poleo: Hojas del género Mentha pulegium, preparadas para infusién, en bolsas de uso individual.

Té: Hojas jovenes de té y las yemas (género Thea) verde o negro, preparadas para infusion, en boisas
de uso individual.

Tila: Flor y bractea de Tilia argentum y officinalis preparadas para infusidn, en bolsas de uso individual,
Preparado alimenticio de cacao: Preparado soluble a base de cacao, en sobres de dosificacion para

consumo individual. Conforme a lo establecido en el Cddigo alimentario en su apartade relativo a los
“preparados para desayunos” (3.26.23 y siguientes). Sobres de 14 g. Producto sin gluten

9.4 CONSERVAS VEGETALES Y FRUTAS, ATUN Y ESPECIAS

Conservas Son alimentos elaborados a base de productos de origen vegetal (las frutas, los cereales,
las hortalizas, las legumbres, los tubérculos y los hongos comestibles, enteros o partidos) con o sin
adicién de otras sustancias alimenticias y alimentarias permitidas, sometidos a tratamientos autorizados
que garanticen su conservacion y contenidos en envases apropiados.

Frutas en almibar Son las elaboraciones obtenidas esterilizando 1os frutos con adicidn de almibar como
liquido de gobierno. Podran presentarse como frutos enteros, en mitades o en trozos regulares. En
ningun caso se emplearan edulcorantes artificiales. La graduacion final del producto sera, como minimo

de 14°Brix.

FACTORES GENERALES DE CALIDAD DE LAS CONSERVAS

Defecto tolerable Todo aquel que no afecte gravemente al aspecto o comestibilidad del producto,
admitiendose en las proporciones que fijan los limites y tolerancias establecidos en las normas de calidad
especificas. Su determinacion se hard, de no existir indicacion en contra, en porcentaje de unidades de
masa que contengan dicho defecto en relacian con el peso escurrido, o al contenido neto en caso de no
existir liquido de gobierno. Defecto excluyente El que afecta gravemente al producto haciéndolo
impropio para el consumo (para dichos defectos no habré tolerancia). Caracteres organolépticos Seran
los tipicos, entendiéndose como tal, el color, el olor o sabor caracteristicos de la elaboracion, teniéndose
en cuenta el proceso al que ha sido sometida la materia prima. Caracteres aceptables Cuando el color,
el olor o el sabor presentan diferencias de escasa importancia respecto al tipico y son debidas a defectos
de la materia prima empleada o del proceso de fabricacion. Caracteres anormales o extrafios Cuando
el color, el olor o sabor presentan diferencias respecto a lo que es tipico o suficientemente llamativas,
como para considerar que sus caracteristicas no se corresponden con las propias de la elaboracién o
incluso que pueden llegar a resultar desagradables (siendo por tanto defectos excluyentes). Defectos
superficiales Son los localizados sobre |a piel 0 |a superficie del producto vegetal, afectando a la buena
presentacion del preducto. Pueden consistir en manchas o lesiones, defectos de pelado o lavado, restos
de atagues de parasitos animales o vegetales, etc. Textura Se considera defecto de textura la carencia
de las condiciones normales de comestibilidad que puede manifestarse en el producto, como
consecuencia de no haberse recolectado en el momento oportuno, no haber sido sometido a preparacién
adecuada o proceder de variedades impropias para la conserva. La estimacion de este parametro podra
hacerse organciépticamente, teniendo también en cuenta los factores fisiologicos que permiten juzgar
su grado de desarrollo,

Textura tipica: cuando presenta la caracteristica del producto elaborado.
Textura aceptable: cuando sin ser tipica, conserva las condiciones suficientes para su comestibilidad

normal.
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Textura anormal. cuando la textura sea tan deficiente que hace desagradable su comestibilidad, siendo
considerado defecto excluyente,

CATEGORIAS COMERCIALES DE LLAS CONSERVAS

Para distinguir las distintas calidades dentro de un mismo tipo de elaboracion, se establecen categorias
comerciales. Para ello, habrd de emplearse necesariamente uno de los términos que en este apartado
se relacionan para las mismas y que dentro de cada categoria se consideran sindénimos, sin abreviaturas.
Los productos con norma especifica se ampararan exclusivamente en las establecidas en las mismas.
En las elaboraciones que no estén especificamente normalizadas no se hard mencion de ia categoria
comercial. Las categorias comerciales a efectos del pliego son:

Extra: son aquellos en los cuales los ingredientes han sido sometidos a una esmerada seleccion yaun
esmerado proceso de elaboracién dando por resuitado un producto de calidad superior. La tolerancia en
producto gque no corresponda a esta categoria, y si a la siguiente, sera del 5% en masa,

Primera; son aquelios en los cuales los ingredientes han sido sometidos a una buena sefeccion y a un
cuidadoso proceso de elaboracién, dando como resultado un producto de buena calidad. La tolerancia
en producto que no corresponda a esta categoria y si a la inmediata inferior serd del 10% en masa.

9.5 PASTAS ALIMENTICIAS, LEGUMBRES Y ARRQZ

ENVASADO Y ETIQUETADO

l.os embalajes cumpliran fas siguientes caracteristicas:
- Mantendran ia integridad del producto.
- Protegeran el producto contra cualquier fuente de contaminacion.
- No cederdn al producte sustancias gue puedan contaminar y modificar las cualidades
organolépticas de dicho producto.
- Seran de una rigidez suficiente para protegerto.
Los envases se presentaran al consumidor con un formato de no méas de 5 kilos y presentaré su
composicién y recomendacion de tiempo de coccion,

9.5 Legumbres secas son las semillas secas y separadas de [a vaina, procedente de |as plantas de Ia
familia de las leguminosas, enteras o mondadas. Todas presentaran un grado de humedad no superior
al 17%.

» Las categorias se clasifican en Extra y categoria |,

* Las tolerancias vendran marcadas por la presentacion del grano y su calibre, sin

exceder en su conjunto del 8% en la categoria Extra y un 12% en la categoria |.
» Las empresas desarrollardn sistemas permanenies de autocontrol v todo lo
relativo a Seguridad Alimentaria.

ENVASADO ETIQUETADO Y ROTULACION

El contenido de cada envase debe ser homogéneo y contener nada mas que granos de la
misma calidad, prohibiéndose la mezcla en un mismo envase de distintas calidades comerciales.

Los envasen expondran el namero de lote en la fabricacion, fechas de caducidad y categoria
del producto, junto a las recomendaciones de conservacion.

Arroz Son los granos maduros procedentes de distintas variedades, pero en el caso del arroz blanco
con un color uniforme.,
Su calibrado va desde el arroz de grano largo, arroz de grano corto o redondo y el arroz homba.
l.as distintas categorias de arroz van dese la Extra y Categoria |, las tolerancias admitidas en
el tipo de grano deben estar en 1/3 superior al grano normal en ambas categorias.

ENVASADO ETIQUETADO Y ROTULACION

El contenido de cada envase debe ser homogéneo y contener nada mas que granos de la
misma calidad, prohibiéndose a mezcla en un mismo envase de distintas calidades comerciales.

L.os envasen expondrén ef nimero de lofe en la fabricacion, fechas de caducidad y categoria

del producto, junto a las recomendaciones de conservacion,
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9.6 NECTAR DE FRUTAS Y AGUA MINERAL

Néctar de frutas

El producto susceptible de fermentacion, pero no fermentado que se haya obtenido por adicion de agua
con o sin adicion de azdcares y/o de miel a los preductos definidos anteriormente, y/o al puré de frutas
concentrado, y/o a una mezcla de estos productos, y sea conforme al Real Decreto 781/2013, de 11 de
octubre; sin perjuicio de lo dispuesto en el Reglamento (CE) N°® 1924/20086 del Parlamento Europeo y del
Consejo, de 20 de diciembre de 2006 (LCEur 2006, 3649y LCEur 2007, 43), relativo a las declaraciones
nutricionales y de propiedades saiudables en los alimentos, en el caso de [a fabricacion de néctares de
frutas sin azucares afladidos o con valor energético reducido, los azlicares se podran sustituir total o
parcialimente por edulcorantes, de conformidad con el Reglamento (CE) N° 1333/2008, de 16 de
diciembre. Se podran reincorporar al néctar de frutas el aroma, Ja pulpa y las células obtenidos por los
medios fisicos apropiados que procedan de ta misma especie de fruia.

Aguas minerales naturales

Aquellas bacteriolégicamente sanas que tengan su origen en un estrato o yacimiento subterraneo y que
broten en manantial natural o perforado.

Deberan cumplir las especificaciones microbiolégicas, parasitol6gicas, quimicas y de pureza previstas
en el RD 1074/2002 de 18 de octubre que regula el proceso de elaboracion, circulacién y comercio de

bebidas envasadas.

ENVASADO Y ETIQUETADO
Para su envasado deberd estar provisto de un dispositivo de cierre para evitar toda posibilidad de

falsificacion, sin posibilidad de rellenado posterior a su uso, que se entiende que es Unico.
Vendrén etiquetados con la fecha y lugar de embotellado, origen natural de dicho producto v Ia

composicién de su analisis quimico.
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. Articulo

008212 | unidades ¥ con un peso aproximado de 24 g por paquete. Sin grasas saturadas ni
dcidos grasos transgénicos ni acelte de palma.

Harina: De trig'é; Envasado en sacos de no”mé'l.s.de 25 kg. Blanca y malida. S
i podra presentar también en paguetes de 1 kg.

Membrille en porciones: Dulee de membrillo, Envasado en porciones de 20-25 g.

8]
08332 Producto sin gluten. Categoria primera

008215
poreldn, Compuesto de agua, glucesa, fructosa y putpa de distintas frutas,
608331 Mgt en porcicnes: Porciones de 20-25 g. De flores o miel de néatar. Producto sin
gluten
B 008213 1 Manteauilla {de leche de vaca) en porciones: Sin sal. Da un peso porcién de 128 |
i 18 g. Materla grasa superior a 80% en peso,
' 003427 { Pan rallado: Presentado en sacos de B kg, Producto resultante de ls molienda de |

pan natural (e haring de trige) v nunca de sobras de pan.

e
1

n de molde {de harina de trigo): Cortado en rebanadas de 20 g (+/- 5%).
Presentado en paquetes de 0,5 & 1 kg de peso.
Q08286 Pimentdn duice: De molienda de pimiente, tipo dulce, Envasado en botes de

P

750gr a 1 kg, Producto sin gluten. Origen nacional,
oo
8291 hasta 20 kg o en paguetes individuales de 1 kg.
011293 Migas de bacalao: Presentadas como migas en salazén y en envase de polf espan
o similar de 5 kg de peso,
i Bebida tIpo coca-cofa: Bebida refrescante con aziear de sabor tradicional, En
027266 : .
i envase de 33 ¢l. Agua carbonatada. Con cafeina .
035787 Caramelo con palo: Producto presentadoe con palo, de diferentes sabores v con

azticar. Presentado en envases de 100 unidades.

i Mahonesa: Tipo casero, présentadé en bote de 400-500 g Et\'dﬁé'ta.d.o és.pecs'ﬂco
008979 | que Indigue fecha de consumo preferente. Apta para conservacicn en lugar seco
v fresco sin abrir.

Harina de maiz: Presentado en envases de hasta 2500 g, Apta para ol codnadoa |

008320 | personas con Intolerancia al giuten. Para usc en elaboraciones culinarias de
i cocina y pasteleria
Gelatina neutra: Presentada en polvo y deshidratada, Envasada en bolsa de 600 g.
027658 | No conferird ni sabor nf clor, Especial para lz elaboracién de postres, En su g
composicién no superard 0,2 g de sal por 100 g de producto
Vinagre: e vino blanco, Acidez aproximads de 62, Dioxido de azufre como
008327 o o )
antioxidante en su composicion .Envasado en garrafas de 5 litros. :
008242 Vina blanco: De pasto o de mazcla, Envasado en brick de 1 Hitro. Vino apto para & z
i uso en las elaboraciones culinarias segan Ley 24/2003 de 10 de julio,
068241 Vine tinta: De pasto o de mezcla, Envasado en brick de 1litre. Vina apto para el

uso en las elaboraciones culinarias segan Ley 24/2003 de 10 de julio. i

Cantidad
12
meses
244.512
paguete
5

625 kg

1.484
porcione
H

55796

porcione
5

336
porcione
5
680 kg

120 kg

1.400 Kg

25 kg

950 kg

70 kg
120 latas

560
unid.

14 kilos

25 kilos

7 kg

195
litros

2.220
litros

576
litros
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~ Cantidad 12 meses

_Arffcl;l_o L

| " Pansin gluten: Pan tostado sin gluten en rebanadas .{8. .

1. 022664 | unicdades por paguete aproximadamente hasta 500), libre ! 120 pagquetes
1 ; de lactosa y aceite de pafma.

11, e Sy : . : e B .
; : Galletas sin gluten: Galleta tipo “maria” sin gluten. Libre .
PRODUCT > : 022665 de factosa y estuchadas en envases de hasta 500 g. 38 kitos
OSSN . . , e e .
GLUTEN | 3. : 092666 Fideas sin gluten: Pasta tipo fideo sin giuten, Presentada 8 estuches
; en envases 500 g
. | 022667 Macarrones sin gluten: Pasta tipo macarrén sin gluten 6 estuches

i Presentada en envases 500 g.

Son los productos alimenticios destinados a una alimentacion especial, que han sido especificamente
elaborados, preparados y/o procesados para satisfacer las necesidades nutricionales de las personas con
intolerancias al gluten (que padecen enfermedad celiaca). Esta enfermedad presenta una intolerancia
permanente al gluten, proteina que se encuentra en el trigo, [a avena, cebada, centeno vy el triticale.

LEGISLACION
La composicion y el etiquetado de estos productos se ajustarén a lo establecido en el Reglamento (CE)

41/2009 de la Comision, de 20 de enero de 2009, sobre la composicién y etiquetado de los productos
alimenticios apropiados para personas con intolerancia al gluten.

N

LOTE 12, PRODUCTOS IN

EXTURA MODIFICADA

: ke e e ey
lote L NeOrden CArtieulp t o iz i
: A A : © meses
H o Agua geliffcéaa sin azticar: Alimento de textura mcdiffcadé'g} péesentac.{a ' o
1 i 011575 en distintos sabores en envases de 125 g. Con textura tipo PUDIN, i 26.880
’ ‘ Edulcorada y sin adlccidn de ningln tipo de aztcar. Producto sin lactosa uds
ni trazas,
] * Agua gelificada: Alimento de textura mod ficada y presentada en ] R 5 56
2 ! 011576 distintos sabores en envases de 125 g, Con textura tipo PUDIN, d 0
i Producto sin lactosa ni trazes. uds.
e C T pure defrutes: Allmento de textura modificads, sin azdeares sAadidos y 34 5'6 u'
3 i 021064 presentado en distintos sabores en envases de 100 g. Rico en fibra y d
1.2.PRODUCTOS : cuya composicién se obtiene del 100% de fruta, uds.
- INDUSTRIALES DE R | Papilla de cereales: Formulado con ingredientes naturales, de texcurs |
TEXTURA . 4, ; 009005 suave y homogénea. Sin lactosa, gluten nl azicar afadido. En formato 1 | 222 kg
MODIFICADA : : ke aprox. :

Papilta de cereales con frutas: Formulado con Ing:‘edientés 'naturales, dé D
i textura sugve y homogénea. Sin factosa, gluten i azdcar afadido, :
5. 034192 Incorparacidn de fruta natural que aumente la cantidad de fibra 154 kg
| alimentaria hasta un minimo de 3,2 g cade 100 g de producto. En :
3 formato 1 kg aprox.
Papilla de arroz: Formulado con ingredientes naturales, de textura i
suave y homogénea. Sinlactosa, gluten nl azticar afiadido. Apto para & ,

8. GA9007 ) . - . ) .
consumo en fa dieta astringente. El porcentaje de fibra no superard en

25 kg

i 26131
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Cantidad 12

§ 'Ad_lcu!o_
REEHS R © meses

Dieta elaborada de pollo; Minimo asegurado de 16 g de |

proteina de pollo por racién con inciusién de productos
i H vegetales o arroz, Podra inclulr acelte de oliva. Formate
i hasta 1 kg

1. 016790

525 kg

x eta elaborads de ternera: Minimo asegurado de 16 g de Ty
016793 proteing de ternera por racion con inclusion de produstos
vegetales o arroz. Podrd incluir aceite de oliva, Formato
hasta 1 kg

255 kg

: " Dieta elaborada de er% 'M'ihir'ﬁé'a'éeéu'rado de 16 g de
i : proteina de buey por racion con inclusion de productos
3. ; 021069 ¢ . .
vegetales o arroz, Podrd inclulr acelte de oliva, Formato
hasta 1 kg

255 kg

! i Dieta elaborada de pescado: Minimo asegurado de 16 g de
i ! proteina de pescado por racidn con inclusion de productos
vegetales o arroz, Podrd Incluir acelte de oliva.  Formato
hasta 1 kg

4, ; 021070 192 kg
13.
DIETAS s R S SRV e s
ELABORADAS Dieta elaborada de bacalao: Minlmo asegurado de 16 g de
; H : proteina de bacalao por racidn con inclusién de productos
5. Q16754 R . . .
: vegetales o arroz, Podrd incluir aceite de oliva,  Formato

hasta 1 kg

Dieta elaborada de pavo: Minimo aseguradb de 16 gde
proteina de pavo por racién con incfusion de productos
vegetales o arroz, Podra incluir aceite de oliva.  Formato
hasta 1 kg

293 kg

6. 021068 514 kg

Dileta elaborada de huevo: Minime asegurado de 16 g de h
protelna de hueve por racian con inclusidn de productos
vegetales o arroz, Podrd incluir acefte de oliva.  Formato
hasta 1 kg

7. i 016792 432 kg

proteina de hueve por racldn con inclusion de productos
vegetales o arroz, Podra Incluir aceite de oliva,  Formato
hasta 1 kg

8. 016791 192kg

Se trata de un producto de textura medificada con la inclusién de un elemento proteico que, dependiendo
del sabor, debera formar parte de la formulacion de todos y cada uno de fos productos requeridos.

El aporte de proteina en cada uno de los sabores tendra que asegurar, al menos, 23 gr por
cada 100 gr de producto y 16 gr de proteina por racion.

Podran presentarse un producto similar, testado nutricionalmente de caracteristicas similares en cuanto
a composicion. Podré suministrarse en otra presentacion, pero deberd estar listo para su consumo previo
calentamiento (al vapor o por accion directa del fuego). El producto no necesitard conservacién mediante
refrigeracion (conservacion en ambiente fresco y seco).

- El adjudicatario de este lote debera asumir el Coste de las certificaciones del Servicio de
Alimentacion a un maximo de 2,000 €/afo.

OTE LA ESPESANTE

T e SR e contidad 1z
. tote . Orden ... Cédiga - Atticuto moses
Tl o T ) Espesante modificador de fa textura: éépeﬁame pa.s'a bebidas y Eiq.ua‘dos,
ESPESANTE ; ! presentado polvo sin sabor ni olor. Sin gluten ni lactosa. Composicién a base
MODIFICADOR ¢ 1. 17453 de gorna xantana, maltodextrina, cloruro potasico, Presentado en envases : 80 Hg
DE LA de entre 175-300 ¢, :
TEXTURA : : ;
14.1 Espesante modificador de la textura: Espesante para bebidas y liguidos, presentado en

polvo sin olor ni sabhor. Sin gluten ni lactosa. Compaosicion: goma xantana, maltodextrinas, cloruro
potasico. Su presentacion serd en envases de entre 175-300 gr.
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2 CARACTERIGTICAS GENERAL A TODOS LOS LOTES

El adjudicatario debera cumplir en todo momento la legisiacion vigente que le sea de aplicacion. El
adjudicatario esta obligado a facilitar en cualquier momento, a peticién del Hospital Universitario Principe de
Asturias, la justificacion documentat de ese cumplimiento. Esto incluye, entre ofros, segdn le corresponda
en funcién de su actividad, la documentacion de proceso de produccién / elaboracion, envasado,
almacenamiento, distribucion y entrega, asi como lo aplicable a sus locales, instalaciones, vehiculos y
articulos contemplados en el presente pliego. Prestara especial atencion al cumplimiento de lo estipulado,
segiin le corresponda en funcién de su actividad, a las temperaturas de elaboracién, envasado,
almacenamiento y distribucidn, tanto de los locates y vehiculos como de los propios articulos contemplados
en el pliego. Las empresas licitadoras dispondran de las pertinentes autorizaciones administrativas para el
gjercicio de la actividad que lleven a cabo a efectos del pliego y los articuios ofertados. Deberan estar
inscritas en el Registro Sanitario de Alimentos correspondiente, El adjudicatario esta obligado a comunicar
al Hospital Universitario Principe de Asturias de forma inmediata durante la vigencia del contrato cualquier
maodificacion relacionada con |as actividades amparadas por el Registro Sanitaric 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 est& obligado a poner en conocimiento de forma inmediata al Hospitai Universitario Principe
de Asturias la existencia de cualquier incidencia que pueda afectar a la calidad o seguridad alimentaria de
los articulos objeto del presente pliego y, con caracter 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 transformacion, 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 participacién en el suministro al Hospital,

Las condiciones del establecimiento dedicados a la fabricacion de pan deberdn cumplir las exigencias
marcadas en el Real Decreto 1137/1984, de 28 de marzo.

ENVASADO Y EMBALAIE

Los envases y embalajes, con independencia de su forma, naturaleza y capacidad, y entendiéndose por
"envasado y envase", la introduccion 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
tas siguientes caracteristicas:

* Mantendran la integridad producto que contienen, de tal forma que no pueda modificarse el
contenido, sin abrir 0 modificar el envase.

* Protegeran el producte que contienen contra cualquier fuente de contaminacion (bien sea
orgéanica o inorganica).

» No cederan al producto sustancias que puedan dar lugar a una contaminacion organoléptica

del mismo o algun riesgo para la salud.,
+ Los embalajes serdn de una solidez suficiente para garantizar una proteccién eficaz durante

el transporte y las manipulaciones,
* Los envases no podran ser reutilizados nuevamente para el envasado.

Fagine 28131
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El Hospital podréa 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.

Asi mismo en los productos amparados por denominaciones especificas o por indicaciones geogréaficas
protegidas deberan cumplir lo preceptuado respecto al envasado en sus disposiciones reguiadoras, tanto
en aspectos relacionados con ta naturaleza de los envases como con el formato.

Las caducidades de los productos suministrados presentaran el mayor margen posible dentro de su vida Gtil
y en retacion directa con sus caracteristicas y envasado. No se admitiran entregas de articulos con vida Uil

inferior al 50 % del total de su vida util.
Z.2 ETIOUETADO

Todos los productos se suministrardn etiquetados. El etiquetado de [os productos se regira por lo dispuesto
en las disposiciones comunitarias y nacionales relativas al etiquetado general de los productos alimenticios.

La informacion seréd facilmente comprensibie e ird inscrita en un lugar destacado y de forma que sea
faciimente 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 incluira Ia
informacién establecida por la normativa espaficla o comunitaria aplicable.

2.5 ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

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

Los vehiculos tendran la certificacion ATP: Inspeccion Técnica de vehiculos frigorificos.

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

Los vehiculos cumplivédn los requisitos técnicos de equipamiento (cierre, superficies, dispositivos de
proteccion, etc.), de uso (distribucién de la carga, régimen de incompatibilidades), de mantenimiento
(impieza, desinfeccion, etc.) y de documentacién (tanto del vehiculo, como de la carga) que ampare el
transporte. No se sobrepasaran las temperaturas establecidas para los productes a transportar,

Deben existir procedimienios que definan la forma de actuar en caso de averia y alieraciones de! servicio,
de forma que se asegure la calidad y seguridad del-producto, y el cumplimiento de las entregas establecidas

por el Hospital Universitario Principe de Asturias.
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2.4 CONDICIONES DE ENTREGA

La entrega de los articulos se realizara en la cocina del Hospital Universitario Principe de Asturias y en
horario de 8:00 g 13:00 horas. El adjudicatario deberd tener en cuenta la posibilidad de entrega diaria de

lunes a domingo no festivos,
Las entregas de los articulos se realizaran conforme a las necesidades existentes en cada momento en Ia

cocina del Hospital Universitario Principe de Asturias 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.

Las temperaturas de conservacion de los articulos en el momento de la recepcién en la cocina del Hospital
Universitario Principe de Asturias seran las definidas por el Manual de APPCC de las cocinas del Hospital,
segin los productos objeto del pliego v lo especificado en los lotes correspondientes.

L.a empresa adjudicataria tendra un niimero de teléfono y correc electronico especifico de contacto para
tener asegurado el suministro ¢ resolver cualquier duda, asi como un interlocutor con el

Hospital Universitario Principe de Asturias. Debera contar obligatoriamente con sistema de recepcién de
faxes para la recepcion de pedidos.

El adjudicatario entregaré los bienes objeto del presente contrato en las cocinas del Hospital en el plazo
maximo de 1 dia contado a partir de la fecha de notificacién de la solicitud de entrega.

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 sustituira a la
mayor brevedad posible, siempre en el mismo dia y en el horario de entrega de las cocinas, dichos productos
por otros gue cumplan el pedido realizado, sus caracteristicas y a calidad adjudicadas sin ningln coste para
el Hospital.

El adjudicatario no podrd modificar fas caracteristicas de ninguno de los productos adjudicados sin
autorizacion expresa del Hospital Universitario Principe de Asturias.

2.5 PRESENTACION DE MUESTRAS

Noe es necesario la presentacion de muestras

No obstante, en determinados casos que el propio Hospital estime oportuno para la correcta valoracion de
las ofertas, podran solicitarse muestras de algin producto y el licitador se compromete a suministrarlas sin
coste alguno para el Hospital.

26 CALIDAD Y PRESENTACION DE LOS PRODUCTOS

Todos los articulos descritos en el presente pliego se suministraran conforme a lo indicado en el presente
pliego. Puntuaimente podran solicitarse otros formatos de entrega por necesidades del hospital, estando
todo gito incluido en el precio del producto.

El adjudicatario esta 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 podra modificar las caracteristicas de ninguno de los productos ofertados sin autorizacion
expresa del Hospital Universitario Principe de Asturias.

El licitador debera contar obligatoriamente con departamento de calidad propio y certificacion vigente del
sistema de gestion de catidad ISO 9001 o equivalente.
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3 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:

« Detalle de las caracteristicas de los productos ofertados, (ficha técnica del articulo). Sélo podra
presentarse una Unica ficha técnica por articulo, que corresponderd a la ofertada.

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

» Certificacion de cumplimiento APPC.
= Plan de contingencia ante averias y alteraciones del suministro a la cocina del Hospital.

+ Caracteristicas de los vehiculos de transportes.

4 PROTECCION MEDIOAMBIENTAL

La empresa adjudicataria del contrato cumplird en todo momento con la legislacion medioambiental vigente
relacionada con la prestacién de sus servicios, no pudiendo eximirse de hacerlo por desconocimiento de la
misma. Su personal estard debidamente formado en materia de buenas practicas ambientales,
especialmente en lo que a segregacion y gestion de residuos se refiere (tanto peligrosos como no
peligrosos). La empresa adjudicataria debera aportar toda la documentacion que evidencie el cumplimiento

de lo anteriormente especificado.

En consonancia con la politica ambiental del HUPA, la empresa adjudicataria incorporard las mejores
técnicas disponibles para la prevencion de la contaminacion y minimizara los impactos que su actividad
pueda producir en el entorno, ayudando asi a hacer de éste un Hospital sostenible medioambientalmente.
Todo dafio causado por un incidente ambiental debido a una mala practica profesional durante la prestacion
de sus servicios debera ser reparado por la empresa adjudicataria.

Alcala de Henares

Fdo: Anfonio Gil
Jefe Seccion Cocina
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