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[1. OBJETO DEL CONTRATO |

El presente pliego de prescripciones técnicas tiene por objeto el suministro de lacteos,
derivados lacteos y varios para la cocina del Hospital virgen de la Poveda.

El 11 de agosto de 2020 entr6 en vigor la Orden de 27 de julio de 2020, de la Consejeria
de Hacienda y Funcién Publica, por la que se determinan los suministros y servicios de
gestion centralizada y los procedimientos para su contratacion (BOCM de 10 de agosto
de 2020). Dicha Orden establece que han dejado de centralizarse en la Consejeria de
Hacienda y Funcion Pdublica la contratacion de los suministros de alimentacion,
estableciendo un régimen transitorio para la tramitacion de los correspondientes
expedientes de contratacion.

El Hospital virgen de la Poveda desde instalaciones propias y con personal propio,
atiende las necesidades alimentarias de alrededor de 200 pacientes diarios 365 dias del
afio. Para poder atender estas necesidades resulta necesario contratar la adquisicion
de estos productos que integran los menus que servimos.

2. CANTIDADES Y CARACTERISTICAS DE LOS ARTICULOS INCLUIDOS EN EL
CONTRATO

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

LOTE 1: LECHE, NATAY MANTEQUILLA

CONSUMO
LOTE 1 ARTICULO FORMATO ANUAL UNIDAD
ESTIMADO
LECHE DE SOJA MEDIDAS: 16,5 X 9,5 X 6,5 14| LTRO
LECHE ENTERA MEDIDAS: 16,5 X 9,5 X 6,5 100| LTRO
LECHE SEMIDESNATADA MEDIDAS: 16,5 X 9,5 X 6,5
LECHE, NATA 36.000| LITRO
Y LECHE DESNATADA MEDIDAS:16,5X9,5 X 6,5 100| LTRO
MANTEQUILLA
LECHE SIN LACTOSA SEMIDESNATADA | MEDIDAS: 16,5 X 9,5 X 6,5 1000| LITRO
MANTEQUILLA PORCIONES 15 GR 500 uD
NATA LIQUIDA MONTAR MEDIDAS:16,5X9,5 100! LTRO
LOTE 2: PRODUCTOS Y DERIVADOS LACTEQOS
CONSUMO
LOTE 2 ARTICULO FORMATO ANUAL UNIDAD
ESTIMADO
VASOS DE HELADOS CON AZUCAR 489 1.700 uD
VASOS DE HELADOS SIN AZUCAR 48g 850 uD
FLAN VAINILLA SIN AZUCAR 100g 3.800 uD
PRODUCTOS
v QUESO EDAM EN BARRA 100 KG
DERIVADOS | QUESO FRESCO BURGOS
LACTEOS 1.000 KG
YOGUR DE SOJA 1259 1.900 ubD
YOGUR NATURAL DESNATADO 125g 2400 uD
YOGUR DE SABORES FRUTAS 125
VARIADAS 9 36.000 uD
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| 3. DEFINICIONES Y REQUISITOS |

El material a suministrar reunira las condiciones exigidas por la legislacién vigente y por
el codigo Alimentario Espafiol (C.A.E) siendo su cumplimiento a cargo del adjudicatario
del producto, que debera responder en caso de incumplimiento.

Especificamente, el adjudicatario debera cumplir lo establecido en la legislacion vigente
en lo referente a instalaciones, elaboracion, almacenamiento, distribucion del personal,
asi como a etiquetados, envasados, y rotulacion de sus productos y normas generales
y particulares de cada uno de ellos, establecidas en las distintas disposiciones legales.

LOTE 1 — LECHE, NATA Y MANTEQUILLA:

» Leche natural: en nuestro CAE la leche natural se define como “el producto integro,
no alterado ni adulterado y sin calostros, del ordefio higiénico, regular, completo e
interrumpido de vacas sanas y bien alimentadas.

» Caracteres organolépticos;

o Fisico - quimicas:

= Densidad a 15° --- 1,027 -1,040.

= pH--65-6,7.

= Calor especifico --- 0,93

= Punto de congelacion --- -0,552C

= °Dornic --- 16-18 (dg de acido lacticol/litro)

o Composicién promedia; cada litro de leche aporta un promedio de 700 kcal.
Componentes principales; glucidos (lactosa...) 5%, materia grasa supone
3,4-5,1 %, proteinas (caseinas y proteinas del suero), vitaminas A, D, Ey K,
minerales (calcio y fosfatos).

o Tipos de leche segun el contenido nutricional:
[J Leche entera: leche tratada térmicamente, que por su contenido en materia grasa
responda a una de las siguientes formulas:
- leche entera normalizada: es aquella cuyo contenido en materia grasa alcance
como minimo un 3,50 % (m/m).

- leche entera no normalizada; leche cuyo contenido en materia grasa no ha sido
alterado desde la fase de ordefio, ni por adicidon o supresién 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).

[J Leche semidesnatada: leche tratada térmicamente cuyo contenido en materia grasa

no sea superior a un 0,50 % (m/m) como maximo.

00 Leche con un menor contenido en lactosa mediante su conversion en glucosa o

lactosa.

[ La leche tratada térmicamente debera cumplir las especificaciones siguientes:

- Pasteurizacion: Se llevara a cabo mediante un tratamiento que incluye:
* una temperatura elevada durante un breve periodo de tiempo (al menos
72 °C durante 15 segundos),
* una temperatura baja durante un largo periodo de tiempo (al menos
63°C durante 30 minutos) o
* cualquier otra combinacion de condiciones de tiempo y temperatura con
la que se obtenga un efecto equivalente.

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.org/csv ||
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion:  1259152752509418958713




Camara Certitica

N A HOSpitﬂ' ca

Empresa certificada

swavais Virgen de la Poveda

1SO 9001

- Tratamiento a temperatura ultra alta (UHT): Se realiza mediante un tratamiento:
* en el que se aporte un flujo de calor continuo a alta 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 o
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 microbiolégica de los
productos tras un periodo de incubacion de 15 dias a 30 C en un
recipiente cerrado o de 7 dias a 552C en un recipiente cerrado o tras
cualquier otro método que demuestre que se ha aplicado el tratamiento
térmico apropiado.

0 Productos lacteos. Los derivados lacteos son una gran gama de productos que se
obtienen al someter a la leche a determinados procedimientos tecnolégicos. Son
productos derivados exclusivamente de la leche, quedando entendido que podran
afadirse 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. Los grupos que distingue nuestro Cae son los siguientes y
ambos se obtiene por separacién de la materia grasa:

- Nata: se define como el producto lacteo rico en materia grasa separado de la leche
mediante técnica de separadores centrifugos, que toma la forma de una emulsién del
tipo grasa en agua. La nata liquida tendr4 una consistencia mas o menos viscosa y
contendra entre 30% y un 50% de su peso en grasa.
Las principales caracteristicas fisico — quimicas de las natas destinadas al consumo
directo son estas;

— Contenido minimo de materia grasa de un 18% en peso. Las propiedades de la

materia grasa corresponderan a las de la leche de origen.

— Ausencia de aspecto grumoso, flamentoso o coposo.

— Acidez méxima, expresada en &cido lactico, de 0,65g/100ml.
La nata se elaborara con leche procedente de animales que no padezcan procesos
infecciosos peligrosos para la salud publica y, forzosamente, habra de ser sometida a
un tratamiento que asegure la destruccién de los gérmenes patégenos:

» Nata pasterizada: es aquella sometida a un tratamiento térmico en condiciones
tales de temperatura y tiempo que aseguren la total destruccién de los gérmenes
patégenos y la casi totalidad de la flora banal sin modificacion sensible de su
naturaleza fisicoquimica y cualidades nutritivas.

* Nata UHT: es aquella sometida, en circulacién continlia, a tratamiento térmico
gue asegure la destruccion de los gérmenes y la inactivacion de sus formas de
resistencia, siendo posteriormente envasada en condiciones asépticas. (132°C-
- 2 segundos).

La nata pasterizada, esterilizada y UHT, podra ser envasada bajo presién de
gases inertes para su venta en recipientes estancos.

- Mantequilla. Es el producto graso obtenido exclusivamente de leche o nata de vaca
higienizadas tras aplicar un procedimiento mecanico. También podra ser obtenida del
suero higienizado que no contenga ninguna otra grasa mas que la de leche de vaca,
debiendo presentar una consistencia sélida y homogénea, color amarillo mas o menos
intenso y un sabor y olor caracteristicos. La humedad maxima sera del 16%en peso,
con las caracteristicas propias de la leche o nata de procedencia.
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LOTE 2: PRODUCTOS LACTEOS Y VARIOS.

Postres lacteos: Son productos derivados exclusivamente de la leche, son formas
cremosas o gelificadas de leche no acida. Los productos lacteos agrupan los productos
gue a continuacion se relacionan:

[1 Yogur. Segun el CAE es el producto de leche coagulada obtenido por la fermentacion
lactica mediante la accion de "lactobacilos vulgarices" y "estreptococos termopilas” a
partir de leche pasterizada, leche concentrada pasterizada, leche parcial o totalmente
desnatada pasterizada, leche concentrada pasterizada total o parcialmente desnatada,
con o sin adicibn de nata pasterizada, leche en polvo entera, semidesnatada o
desnatada, suero en polvo, proteinas de leche y / u otros productos procedentes del

fraccionamiento de la leche. Segun los productos afiadidos, antes o después de la
fermentacion o la aplicacion del tratamiento térmico después de la fermentacion, los
yogures pueden clasificarse:

1. Yogur natural. Es el definido en el apartado 1 del articulo 2.

2. Yogur natural azucarado. Es el yogur natural al que se han afiadido azlUcar o
azucares comestibles.

3. Yogur edulcorado. Es el yogur natural al que se han afadido edulcorantes
autorizados.

4. Yogur con fruta, zumos y/u otros alimentos. Es el yogur natural al que se han
afiadido frutas, zumos y/u otros alimentos.

5. Yogur aromatizado. Es el yogur natural al que se han afiadido aromas y otros
ingredientes alimentarios con propiedades aromatizantes autorizados en el que
la cantidad minima de yogur en el producto terminado sera del 80 %.

6. Yogur pasterizado después de la fermentacion.

Factores esenciales de composiciéon y calidad:

1. Todos los yogures deberan tener un pH igual o inferior a 4,6.

2. El contenido minimo de materia grasa de los yogures, en su parte lactea, sera de 2
por 100 m/m, salvo para los yogures «semidesnatados», en los que serd inferior a 2 y
superior a 0,5 por 100 m/m, y para los yogures «desnatados», en los que sera igual o
inferior a 0,5 por 100 m/m.

3. Todos los yogures tendran, en su parte lactea, un contenido minimo de extracto seco
magro de 8,5 por 100 m/m.

4. Contenido en yogur:

a) Para los yogures con frutas, zumos y/u otros alimentos, la cantidad minima de yogur
en el producto terminado sera del 70 por 100 m/m.

b) Para los yogures aromatizados, la cantidad minima de yogur en el producto terminado
sera del 80 por 100 m/m.

[0 Flan de vainilla. Postre lacteo compuesto por leche entera o parcialmente
desnatada, azucares, leche en polvo, a efectos de pliego del pliego sin huevo,
almidones, estabilizantes y aroma de vainilla.

[l Helados. Segun el CAE los helados resultan de batir y congelar una mezcla,
debidamente homogeneizada y pasteurizada de leche, derivados de leche y otros
productos alimenticios. Son preparados alimenticios con base de lacteos que han
sido llevados al estado solido, semi solido o pastoso por una congelacion
simultaneado posterior a la mezcla delas materias primas utlizadas en su
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elaboracion y que deben mantener un grado de plasticidad y congelacion hasta el
momento de su consumo.

[0 Helados de leche. Esta denominacion esta reservada para un producto que,
conforme a la definicion general, contiene una masa como minimo de un 2,5 % de
materia grasa exclusivamente de origen lacteo como minimo un 6 % de extracto
seco magro lacteo.

1 Queso. Se entiende por queso el producto fresco o madurado, sélido o semisélido,
obtenido de la leche total o parcialmente desnatada, de la nata, del suero de la
mantequilla o de una mezcla de algunos o de todos estos productos, coagulado total
0 parcialmente por la accion del cuajo u otros coagulantes apropiados, antes del
desuerado o después de la eliminacion parcial de la parte acuosa, con o sin hidrdlisis
previas de la lactosa, siempre que la relacién entre la caseina y las proteinas séricas
sea igual o superior a la de la leche.

1SO 9001

[1 Productos lacteos con bifido bacterias (prebiotico). Son productos consistentes
en leches fermentadas por la accion de los fermentos lacticos y las bifido bacterias.

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

El licitador debera contar obligatoriamente con departamento de calidad propio y
certificacion vigente del sistema de gestion de calidad 1SO 9001 o equivalente.

El adjudicatario debera cumplir en todo momento la legislacién vigente que le sea de
aplicacion.

El adjudicatario esta obligado a facilitar en cualquier momento, a peticion del Hospital
virgen de la Poveda, la justificacion documental de ese cumplimiento. Esto incluye, entre
otros, segun le corresponda en funcion de su actividad, la documentacién de proceso
de produccion / 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, segun le
corresponda en funcién de su actividad, a las temperaturas de elaboraciéon, envasado,
almacenamiento y distribucion, tanto de los locales y vehiculos como de los propios
articulos contemplados en el pliego.

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

Los licitadores deberan de tener implantado un sistema de Andlisis 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 esta obligado a poner en conocimiento de forma inmediata al Hospital
virgen de la Poveda la existencia de cualquier incidencia que pueda afectar a la calidad
0 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
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Las empresas dedicadas a la elaboracién de productos amparados por denominaciones
especificas o por indicaciones geograficas protegidas deberan estar inscritas en sus
correspondientes registros y dichos articulos estaran a lo dispuesto en sus disposiciones
especificas reguladoras

Las empresas dedicadas a la fabricacion o transformacion, elaboracion, envasado,
almacenamiento y distribucion de los articulos contemplados en el pliego dispondran de
la documentacién necesaria que acredite el origen de las materias primas, productos
intermedios y productos finales, en funcion de la naturaleza del producto y su
participacion en el suministro al Hospital.

[5. ENVASADO Y EMBALAJE |

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 colocacion de los productos envasados objeto
del contrato en un segundo recipiente, asi como el propio recipiente, cumplirdn las
siguientes caracteristicas:

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

e Protegeran el producto que contienen contra cualquier fuente de
contaminacion (bien sea organica o inorganica).

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

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

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

El Hospital podra solicitar envases de cantidades comerciales determinadas de articulo
sin coste afiadido. Los envases y embalajes que vayan a contener los productos se
ajustaran a las disposiciones vigentes.

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

| 6. ETIQUETADO |

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

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

El etiquetado del producto debera permitir establecer su trazabilidad en todo momento
e incluira la informacion establecida por la normativa espafiola o comunitaria aplicable.
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| 7. ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE |

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

En todo momento dichos transportes deberdn de cumplir la legislacién vigente que les
sea de aplicacion.

El transporte debe realizarse en vehiculos refrigerados con indicador de temperatura,
de forma que se asegure con caracter general el mantenimiento de la temperatura y
cumpliéndose en todo caso la temperatura de mantenimiento en frio indicada por el
fabricante de los productos objeto del contrato.

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

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

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

[ 8. CONDICIONES DE ENTREGA |

Los licitadores deberan presentar ficha técnica de los productos ofertados en que se
acredite el cumplimiento de las caracteristicas solicitadas (una Unica ficha técnica por
articulo, que correspondera a la ofertada)

La entrega de los articulos se realizara en la cocina del Hospital Virgen de la Poveda y
en horario de 8:00 a 13:00 horas. El adjudicatario debera tener en cuenta la posibilidad
de entrega diaria de lunes a viernes no festivos, asi como, por necesidades del hospital,
la entrega en fines de semana y festivos, y también fuera del horario previsto. En
cualquiera de los casos, el precio ofertado del articulo incluira el transporte en cualquiera
de las situaciones indicadas.

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

La empresa adjudicataria tendra un namero de teléfono y correo electronico especifico
de contacto para tener asegurado el suministro o resolver cualquier duda, asi como un
interlocutor con el Hospital Virgen de la Poveda. Debera contar obligatoriamente con
sistema de recepcién de faxes para la recepcién de pedidos.
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El adjudicatario entregara los bienes objeto del presente contrato en la cocina del
Hospital en el plazo maximo de dos dias contados a partir de la fecha de notificacion de
la solicitud de entrega. En demandas urgentes el plazo no sera superior a 24 horas.

En cualquiera de los casos, el precio ofertado del articulo incluird el transporte en
cualquiera de las situaciones indicadas. Las entregas no tendran exigencia de pedido
minimo.

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

El adjudicatario no podra modificar las caracteristicas de ninguno de los productos
adjudicados sin autorizacién expresa del Hospital Virgen de la Poveda.

Las temperaturas de conservacion de los articulos en el momento de la recepcion en
las cocinas del Hospital 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 O y 6°.

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

| 9. CALIDAD Y PRESENTACION DE LOS PRODUCTOS |

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

EL DIRECTOR-GERENTE
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