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1.-OBJETO DEL CONTRATO.

El Hospital General Universitario "Gregorio Marafidon" desde sus instalaciones y con
personal propio atiende las necesidades alimentarias de alrededor de 1.000 pacientes
diarios los 365 dias del afio.

El servicio de Hosteleria es de gestion propia y en el mismo se elaboran los menus
diarios para los pacientes ingresados en las distintas areas de hospitalizacion, asi como
para el Hospital Materno-infantil (HMI) y el Instituto Provincial de Rehabilitacion (IPR).
Con el presente procedimiento, se pretenden adquirir diferentes productos alimenticios
carnicos (carne de ternera, preparados carnicos a base de carne de ternera y cerdo,
tanto fresco como congelado, asi como fiambres, embutidos y jamones), necesarios
para la elaboracion diaria de los menus.

Los pedidos se realizaran de acuerdo con las necesidades y en funcion de las cartas de
menus que suelen ser de rotacion periddica y por supuesto, en relacién con los niveles
de ocupacion diaria.

Existen menus de invierno y menus de verano que implican distintos aprovisionamientos
de materias primas segun la temporada.

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
gestién centralizada y los procedimientos para su contrataciéon (BOCM de 10 de agosto
de 2020). Dicha Orden establece que han dejado de centralizarse en la Consejeria de
Hacienda y Funcion Publica la contratacion de los suministros de alimentacion,
estableciendo un régimen transitorio para la tramitacion de los correspondientes
expedientes de contratacion.

El presente expediente de Licitacion se estructura en 2 lotes que han sido agrupados en
articulos homogéneos: carne de ternera y de cerdo fresca y congelada y preparados
carnicos y productos carnicos congelados y fiambres, embutidos y jamones.

Las cantidades y caracteristicas previstas para 1 afio son las que se describen a
continuacion.
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2.- CARACTERISTICAS TECNICAS.

2.1 - LOTE 1: CARNE DE TERNERA Y DE CERDO FRESCA Y CONGELADA
PREPARADOS CARNICOS Y PRODUCTOS CARNICOS CONGELADOS.

2.1.1 Descripcion:

LOTE 1: CARNES.

CANTIDAD
Posicion ARTICULO ANUAL
(KG)

1 ALBONDIGAS DE TERNERA Y DE POLLO. Congeladas. 4.500

HAMBURGUESAS DE TERNERA Y DE POLLO. Congeladas. 2.500

HUESOS de Vaca 7.000

RABO de Vaca 75

SALCHICHAS DE CERDO frescas 850

(o2 T @ 2 I R~ IRV I B\ ]

TERNERA BLANCA CADERA filetes 350

7 TERNERA PICADA 750

8 TERNERA CONTRA/REDONDO 10.500

9 TERNERA FALDA 5.500

10 TERNERA MORCILLO troceado 7.000

11 TERNERA SOLOMILLO filetes 400

12 CINTA DE LOMO 6.500

13 CODILLO de jamén entero 3.000
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2.1.2 ESPECIFICACIONES PARA CARNE DE TERNERAY CERDO.

La totalidad de los articulos contemplados en el presente lote cumpliran en todo
momento la legislacion vigente aplicable en cada momento. Procederan de canales
provenientes de animales sacrificados en los mataderos autorizados, habiendo sido
sometidos a los correspondientes controles sanitarios y con las correspondientes
marcas sanitarias y de identificacion, todo ello conforme a la legislacion vigente.

Las carnes adquiridas deberan ajustarse en cuanto a su clasificacion, calidad y marcaje
a los establecidos por el Cddigo Alimentario y en especial a las Reglamentaciones
técnico-sanitarias que les sean de aplicacion. Deberan ir acompafada de las guias y
certificados sanitarios correspondientes.

CARNE DE TERNERA:

Sabor y olor: natural, propio de la carne fresca.

.....
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Color: rojo oscuro, sin manchas extranas.

Consistencia: firme, ligeramente hiumeda y con las vetas blancas propias de cada
pieza.

Presentacion: en piezas, fileteada, troceada o picada segun demanda. Envasada al
vacio en plastico alimentario.

CARNE DE CERDO:

Sabor y olor: natural, propio de la carne fresca.

Color: rosaceo, sin manchas extranas.

Consistencia: firme y compacta.

Presentacion: en piezas, fileteada, troceada o picada segun demanda. Envasada al
vacio en plastico alimentario.

CODILLO DE JAMON:
Sabor y olor: tipico y caracteristico del producto curado.
Color: tipico y caracteristico del producto curado
Consistencia: firme y compacta.
Presentacion: envasado al vacio, entero.

2.1.3 TRANSPORTE, ENVASES Y EMBALAJE:

e Transporte: El adjudicatario en todo momento debe asegurarse de que los
vehiculos utilizados para el transporte de productos terminados sean apropiados
para su propésito y se mantengan en buenas condiciones, sin presentar ningin
riesgo de alterar el producto y estando protegidos de toda contaminacion
exterior. En todo momento dichos transportes deberan de cumplir la legislacién
vigente que les sea de aplicacion.

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

Deben existir procedimientos que definan la forma de actuar en caso de averia,
de forma que se asegure la calidad y seguridad del producto.

e Envases vy embalaje:

Los envases y embalajes, con independencia de su forma, naturaleza y
capacidad, se ajustaran a las siguientes definiciones:

e Envasado y envase: la operacion destinada a proteger los articulos mediante el
empleo de una primera envoltura (o un primer recipiente) que entre en contacto
directo con ellos (y que se denominara envase). Podra utilizarse como mejor
envasado, el sistema de envasado al vacio, envasado en atmdsfera protectora,
etc. al objeto de alargar la vida util del articulo.

e Embalaje: la operacién que consiste en colocar en un recipiente los articulos
envasados previamente,asi como el segundo recipiente (o envase) en el cual se
colocan las carnes previamente envasadas.
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Los envases y embalajes deberan satisfacer todas las normas de higiene y se
adaptaran a las disposicionesvigentes relativas a las condiciones generales de
los materiales que entren en contacto con los alimentos.

Su naturaleza (composicién, disefio, espesor, peso, etc.), se ajustaran a las
necesidades especificas de cada tipo de articulo contenido en el pliego.

No podran alterar los caracteres organolépticos de la carne. No podran transmitir
a la carne sustancias nocivas para la salud humana. Seran de una solidez
suficiente para garantizar una proteccién eficaz de las carnes durante el
transporte y las manipulaciones.

Los envases y embalajes no deberan ser reutilizados, salvo si son de materiales
resistentes a la corrosion, faciles de limpiar y siempre que previamente hayan
sido limpiados y desinfectados.

2.1.4 ETIQUETADO:

Informacion del etiquetado, entendiéndose por etiquetado, indistintamente, las

me

nciones e indicaciones que figuren en cualquier envase o etiqueta que acompafie

a los articulos constara (en funcién de la especie de procedencia, y en funcion de su
propia naturaleza), con caracter general de:

Denominacion del producto.

Categoria comercial, en su caso.

Lista de ingredientes si procede reglamentariamente en funcién de su propia
naturaleza (por ejemplo,para los productos carnicos y los preparados conforme
se encuentra establecido).

Fecha de caducidad (en aquellos productos microbioldégicamente perecederos,
y que por ello puedan suponer un riesgo para la salud).

Condiciones de conservacion.

Identificacion del lote.

Peso neto.

Identificaciéon de la empresa (denominacion del fabricante, envasador, matadero
y/o sala de despiece,segun el caso) y domicilio y marca, en su caso. En funcion
del articulo y de la naturaleza de la actividad de la empresa licitadora.

Marcado sanitario, en su caso. Conforme a las disposiciones vigentes aplicables
al respecto. El material utilizado para el marcado reunira todas las exigencias de
higiene; la informacién que incluya dicho marcado sera perfectamente legible,
indeleble y con caracteres facilmente identificables. Comprendera los datos, la
forma de expresién de los caracteres, el modo de colocacion, las caracteristicas
de los materiales empleados, etc. establecidos en funcién de la naturaleza de los
articulos (canales, partes de canales, despojos) y de su forma de presentacion
(canales no envasadas individualmente, embalajes grandes, etc.).

Indicacion del método de refrigeracién, con caracter facultativo, en su caso.
Indicacion del modo de crianza, con caracter facultativo, en su caso.

Para la carne picada y los preparados de carne obtenidos a partir de carne picada, la
etiqueta incluira la indicacion “porcentaje de grasa inferior a....”; la indicacion “relacién
colageno/proteina de carne inferior a...”
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2.2 - LOTE 2: FIAMBRES, EMBUTIDOS Y JAMONES.

2.2.1 Descripcion:

LOTE 2: FIAMBRES, EMBUTIDOS y JAMONES.

., - CANTIDAD
Posicién ARTICULO ANUAL

1 CHORIZO CULAR LONCHEADO envase KG. 1.000

2 FIAMBRE PECHUGA PAVO LONCHEADO envase KG. 3.750

3 FIAMBRE PECHUGA PAVO REDUCIDO EN SAL. LONCHEADO 15.500

MONODOSIS 100/125 gr. '
4 JAMON CENTRO DESHUESADO. 400
5 JAMON COCIDO EXTRA LONCHEADO reducido en sal. envase KG. 5.000
. 5.000

6 JAMON CURADO LONCHAS 50 gr Bajo en sal

7 JAMON YORK reducido en Sal 100/130 GR 16.000

8 SALCHICHON LONCHEADO envase KG. 750

2.2.2 ESPECIFICACIONES TECNICAS DE FIAMBRES, EMBUTIDOS Y JAMONES:

CHORIZO CULAR LONCHEADO ENVASE KG.

Derivado carnico curado maduro.

Categoria extra

Sabor y olor: tipico y caracteristico del producto curado.
Color: anaranjado y grasa repartida de color blanquecino.
Consistencia: firme y compacta.

Presentacion: loncheado en paquetes de KG.

FIAMBRE DE PECHUGA DE PAVO REDUCIDO EN SAL ENVASE KG y 100/125q:

(posiciones 2y 3 Lote 2)

Categoria extra

Sabor y olor: natural, tipico del producto, sin olores ni sabores extranos.

Color: sonrosado.
Consistencia: firme y compacta.

Presentacion: en piezas y loncheado en paquetes de KG. y de 100 -125grs

JAMON CENTRO DESHUESADO:

Categoria extra

Sabor y olor: tipico y caracteristico del producto curado .
Color: tipico y caracteristico del producto curado
Consistencia: firme y compacta.

Presentacion: en piezas.

JAMON YORK COCIDO REDUCIDO EN SAL ENVASE DE KG Y MONODOSIS

100/130 G. (posiciones 5y 7 Lote 2)

.....
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Categoria extra

Sabor y olor: natural, tipico del producto, sin olores ni sabores extrafios.
Color: sonrosado.

Consistencia: firme y compacta.

Presentacion: loncheado en paquetes de KG. y de 100 -130 grs aprox .

JAMON CURADO LONCHAS . REDUCIDO EN SAL. 50 gr.

Categoria extra

Sabor y olor: tipico y caracteristico del producto curado .
Color: tipico y caracteristico del producto curado
Consistencia: firme y compacta.

Presentacion: loncheado en paquetes de 50 GRS aprox.

SALCHICHON LONCHEADO ENVASE KG.

Derivado carnico curado maduro.

Categoria extra.

Sabor y olor: tipico y caracteristico del producto curado.
Color: rosado y grasa repartida de color blanquecino.
Consistencia: firme y compacta.

Presentacion: loncheado en paquetes de KG.

2.2.3 TRANSPORTE Y PRODUCTO:

e Transporte: El adjudicatario en todo momento debe asegurarse de que los
vehiculos utilizados para el transporte de productos terminados sean apropiados
para su propdsito y se mantengan en buenas condiciones, sin presentar ningin
riesgo de alterar el producto y estando protegidos de toda contaminacion
exterior. En todo momento dichos transportes deberan de cumplir la legislacion
vigente que les sea de aplicacion.

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

Deben existir procedimientos que definan la forma de actuar en caso de averia,
de forma que se asegure la calidad y seguridad del producto.

e Productos: El adjudicatario en todo momento deberd cumplir la legislacion

vigente que les sea de aplicacion en relacién a los productos del presente
contrato y poner a disposiciéon de la administracién todos los controles, estudios
y documentacién que asi lo justifique.
Los productos no presentaran restos de productos quimicos utilizados para su
mantenimiento, no presentaran parasitos ni ningun tipo de suciedad, haciendo
extensible la limpieza a los envases que los contengan. En todo momento
deberan presentar un aspecto sano, consistente y con el aspecto caracteristico
del tipo y variedad.

Los productos y los envases deberan estar exentos de: humedad exterior
anormal, olores y/o sabores internos o externos extrafios, fuertes deformaciones,
etc. y deben de contar con una caducidad adecuada.

.....
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Los productos deben ser presentados en envases limpios, de material adecuado
para la buena conservacion y transporte del producto. En todo momento el
adjudicatario garantizara la integridad del envase con el fin de garantizar la vida
util y la seguridad de estos productos.

Ser& obligatorio que la presentacién se realice en envases normalizados con
arreglo a la legislacion vigente, indicando claramente la fecha de caducidad del
producto, asi como todo lo necesario para garantizar la seguridad y trazabilidad
del producto.

3. — CONDICIONES DE EJECUCION DEL CONTRATO PARA TODOS LOS LOTES.

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.

Ademas, la empresa adjudicataria deberd estar certificada segin la norma 1SO
9001:2015 o equivalente.

La empresa adjudicataria tendré 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 General Universitario Gregorio Marafién.

Las entregas del material adjudicado se realizaran segun las necesidades existentes en
cada momento en el Hospital General Universitario Gregorio Marafién, con el fin de
mantener un flujo de actividad, por lo que seran fijjadas una vez formalizado el contrato,
pudiendo ser alteradas si el funcionamiento normal de la actividad hospitalaria asi lo
exigiese. Deberd existir obligatoriamente la posibilidad de entrega diaria (salvo festivos)
para adaptarse a las necesidades del hospital.

El adjudicatario entregara los bienes objeto del presente contrato en el almacén de la
cocina central del Hospital General Universitario Gregorio Marafion, 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.

Las entregas no llevaran asociados gastos de transporte alguno ni exigencia de pedido
minimo de entrega. La mercancia que a juicio del personal encargado de su recepcion
por parte del Hospital General Universitario Gregorio Marafidn no se encuentre en
condiciones de ser recepcionada, sera devuelta sin coste de ninguln tipo para el hospital
y sustituida en el mismo dia.

Las cantidades indicadas de articulos en cada uno de los lotes para el calculo del precio
del contrato son cantidades de consumo previstas conforme a consumos historicos. Se
facturara tnicamente lo realmente suministrado.

El transporte se efectuara en vehiculos habilitados para el transporte de alimentos. El
adjudicatario esta obligado a cumplir las condiciones de transporte que les sean de
aplicacion. No se dispondran alimentos ni sus embalajes directamente sobre el suelo de
los vehiculos de transporte y utilizara palés de plastico o similar, quedando prohibido
expresamente el uso de palés de madera o cualquier tipo de separador de madera.

.....
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Los embalajes o0 paquetes de productos deberan cumplir las caracteristicas que se
detallan en este Pliego de Prescripciones Técnicas, asi como la normativa vigente.

Las firmas adjudicatarias se comprometeran, cuando proceda, a respetar los posibles
cambios que la evolucion tecnoldgica asi aconseje.

En caso de detectarse defectos en los productos suministrados, el adjudicatario
sustituird a la mayor brevedad posible, y dentro del mismo dia, dichos productos por
otros de las mismas caracteristicas y calidad adjudicada.

Cuando en la recepcion de la mercancia, se observen incidencias sobre las
prescripciones técnicas y que superen el 5% o mas de la recepcion, el Hospital
Universitario "Gregorio Marafion", procedera a retener la entrega y no abonar la misma,
siendo obligatorio por parte del adjudicatario reponer antes de las ocho horas del dia
siguiente, (incluidos sabados, domingos y festivos) la entrega sin incidencias.

Igualmente, al observar incidencias en mas de tres ocasiones, el Hospital Universitario
"Gregorio Marafién" revisara el conjunto de la adjudicacion, para su posible rescision.

El adjudicatario esta obligado a tener en todo momento a disposicion del hospital toda
la documentacion relacionada con:

- registros sanitarios

- acreditaciones

- ausencia de OGMS en los articulos suministrados

- caracteristicas de los alimentos (si corresponde)

- vehiculos de transporte y autorizaciones

- condiciones de manipulacién y transporte de los alimentos

- condiciones de transporte de productos refrigerados

- cualquier otro relacionado con la seguridad alimentaria de los
productos suministrados.

El Hospital General Universitario Gregorio Marafiédn queda habilitado para realizar
auditorias de las instalaciones del adjudicatario con el objeto de auditar sus
instalaciones y procedimientos de trabajo. En caso de que se detecten anomalias en
sus instalaciones o procedimientos, el adjudicatario se obliga a subsanarlas de forma
inmediata.

4. MEMORIA TECNICA.

El licitador presentard una memoria técnica para cada lote al que presente oferta en la
gue describira la prestacion del contrato en los siguientes puntos:

Para todos los lotes: Calidad de los productos (textura, color, sabor....)

e Certificaciobn de sistemas de Gestion de calidad vigentes (ISO 9001 o
equivalentes) por organismos acreditados de los que disponga el licitador.

o Certificado firmado por el licitador indicando que cuenta con departamento propio
de calidad, numero de personas con dedicacion exclusiva en ese departamento
y su formacion.

e Plan de contingencia ante averias y alteraciones del suministro al Almacén de
Viveres del Hospital.

Red
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Descripcion y documentacion fotografica de las instalaciones del licitador desde
la que prestara el servicio del contrato (10 fotos, de ellas 3 del exterior y 7 del
interior en tamafo minimo de 10*15 cm).
Listado de flota de vehiculos a disposicidn del contrato y ATP vigente para cada
uno de ellos.
Listado de personal que llevara a cabo el reparto en las instalaciones del
Hospital.
Compromiso Firmado por el licitador de mantenimiento durante todo el contrato
de un sistema ofimatico de recepcion de pedidos y adaptacion a cualquier otro
cambio en el sistema de envio ofimatico de pedidos por parte del Hospital.
Documentacion individualizada de la totalidad de articulos incluidos en la
licitacion, firmadas por representante autorizado del licitador. Dicha
documentacion contendrd;

o Fichatécnica del articulo. Solo podra presentarse una Unica ficha técnica

por articulo, que correspondera a la ofertada.

En su caso, certificado del licitador de contar con proveedores de proximidad.
Registro sanitario (RGSEAA) que permita la comercializacién de todos los
productos que forman los lotes.
Acta de inspeccion o documento acreditativo de tener implantado y vigente el
sistema de APPCC (Analisis de Peligros y Puntos de Control Ciritico).

5. MUESTRAS.

Se debera aportar un minimo de dos muestras que el Hospital solicite para hacer la

valorac

ion. En caso de ser necesario se solicitara al proveedor mas muestras para su

correcta evaluacion que seran entregadas en tres dias habiles tras su solicitud por el

Centro.

Todas las muestras deberan ir identificadas con el n° de expediente al que

pertenecen, asi como con el n° de lote y partida al que correspondan. El lugar de entrega

sera el

Almacén de la Cocina Central del Hospital General Universitario Gregorio

Marafion.

Madrid,

.....

18 de octubre de 2021

El Subdirector de Gestién y Servicios Generales
Firmado digitalmente por: ALVAREZ PASTOR JAVIER

Fdo: Javier Alvarez Pastor
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