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EXPEDIENTE: 2026-0-007 (A/SUM-049932/2025)

PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS DEL CONTRATO PARA LA
ADQUISICION DE PRODUCTOS CARNICOS FRESCOS Y AVES FRESCAS,
PARA EL HOSPITAL UNIVERSITARIO INFANTA LEONOR (2 LOTES).
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PRIMERA. -DEFINICION DEL OBJETO

Las prescripciones técnicas que, de acuerdo con el articulo 124 y siguientes de la Ley
9/2017 de 8 de noviembre de Contratos del Sector Publico, por la que se transponen a
Ordenamiento Juridico espafiol las Directivas del Parlamento Europeo y del Consejo
2017/23/UE y 2014/24/UE, de 26 de febrero de 2014, han de regir la contratacion y
ejecucion del contrato administrativo cuyo objeto es la adquisicion de productos carnicos
frescos y aves frescas para el Hospital Universitario Infanta Leonor para la elaboracion
diaria de los menus de los pacientes por el Servicio de Cocina del Hospital Virgen de la

Torre.

Division en Lotes: SI.

Nimero y denominacion de los Lotes: 2

LOTE 1: PRODUCTOS CARNICOS FRESCOS

NO
ORDEN
11 1200881 TERNERA FALDA FRESCA

1.2 1200119 TERNERA MORCILLO FRESCO

1.3 1200756 TERNERA CARNE PICADA FRESCA
14 1200275 HUESO VACUNO FRESCO

15 1200860 CERDO MAZA FRESCA

1.6 1200169 TOCINO FRESCO KG
CORDERO PIERNA DESHUESADO ENVASADO AL

NEXUS DESCRIPCION

1.7 1200300 VACIO
LOTE 2: AVESFRESCAS
N° ,
ORDEN NEXUS DESCRIPCION
21 1202553 POLLO CONTRAMUSLO ENTERO DESHUESADO

FRESCO
22 1201042 POLLO CONTRAMUSLO FILETE FRESCO

2.3 1200083 GALLINA EN CANAL PARCIALMENTE EVISCERADA
24 1200919 PAVO MAGRO
25 1200304 SALCHICHA POLLO/PAVO FRESCA
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SEGUNDA. -CONDICIONES GENERALES PARA TODOSLOSLOTES

Las empresas adjudicatarias presentaran una ficha técnica donde se recojan las calidades
y caracteristicas del producto, debiendo ser éstos como minimo de primera calidad,

cumpliendo la normativa legal vigente y conforme al Codigo Alimentario Espafiol.

Las empresas licitadoras dispondran de las pertinentes autorizaciones administrativas
para el ejercicio de la actividad que lleven a cabo a efectos de las prescripciones técnicas
y de los articulos ofertados y, deberdn tener implementado un sistema de Anélisis de
Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC), acorde a la normativa legal en materiade

higiene alimentaria y cumplir con toda la legislacion que le sea de aplicacion.

Las empresas adjudicatarias deberdn cumplir exhaustivamente el calendario de
programacion establecido en los pedidos para el aprovisionamiento tanto de productos

frescos como envasados.

En € supuesto de que un producto no pueda ser suministrado por causa debidamente
justificada, debera ser sustituido por otro de iguales caracteristicas o superiores, para lo

cual debera contar con el V° B° del Responsable de Cocina.

En caso de que el personal del Hospital detecte cualquier tipo de defecto o deficienciaen
los pedidos (articulos, envases, embalajes), sus condiciones de entrega o transporte, el
adjudicatario sustituird a la mayor brevedad posible, siempre en el mismo dia y en el
horario de entrega acordado, dichos productos por otros que cumplan € pedido realizado,

sus caracteristicas y la calidad adjudicada sin ninglin coste para el Hospital.

El adjudicatario estara obligado a poner en conocimiento de forma inmediata al Hospital
laexistenciade cualquier incidenciaque puedaafectar alacalidad o seguridad aimentaria
de los articulos objeto de las presentes prescripciones técnicas y, con caracter general, de

la existencia de cualquier riesgo paralasalud de los consumidores.
- Caracteristicas de las materias primas objeto del concurso

Todos los productos ofertados por las empresas adjudicatarias deberan ajustarse a las
especificaciones técnicas establecidas en la presente memoria y a las especificaciones

higiénico-sanitarias y de calidad previstas en la normativa legal vigente que le sea de
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aplicacion y, en particular a lo dispuesto en el Cédigo Alimentario Espafiol y a su

normativa complementaria.

Si el producto no es originario de la Unién Europea, el adjudicatario debera justificar

documentalmente su homologacion por la Unién Europea.

Todos los productos ofertados deberan cumplir la normativa espafiola y comunitaria
vigente, tanto en la composicién como en el etiquetado, las temperaturas de elaboracion,
envasado, amacenamiento y distribucion, tanto de los locales y vehiculos como de los
propios articulos contemplado en las prescripciones técnicas., etc. En todos los productos,
los envases y embalajes deberan especificar nombre del producto, lista de ingredientes y
aditivos si los contiene, peso, identificacion de la empresa, lote de fabricacion, fecha y
duracion, marca e instrucciones de empleo si precisa. El etiquetado del producto debera

permitir establecer su trazabilidad en todo momento.

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

especificas reguladoras.

El personal de las empresas adjudicatarias tendra la formacidon necesaria para garantizar
la correcta manipulacion y transporte de los viveres, incluyendo la tarjeta de manipulador

de alimentos en vigor.
-Transporte

Las condiciones de transporte y distribucion del producto por parte del proveedor
adjudicatario, cumpliran en todo momento las disposiciones que en esta materia sean
exigibles por la normativa vigente. El adjudicatario es el responsable de que el vehiculo
de transporte utilizado para la entrega de mercancia cumpla con la normativa vigente en
materia de transporte de viveres, que ofrezca las condiciones de temperaturas adecuadas
indicadas por el fabricante de los productos objeto del contrato, asi como la separacion
de los productos si esto fuera necesario. El reparto debera realizarse en vehiculos limpios
y cerrados, conservando unas buenas condiciones, sin presentar ningun riesgo de alterar

el producto y estando protegidos de toda contaminacion exterior. La empresa
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adjudicataria sera la encargada de colocar la mercancia en los lugares indicados por el
centro.

TERCERA. - CARACTERISTICAS TECNICAS.

Los productos descritos deben cumplir las siguientes caracteristicas técnicas minimas:

LOTE 1.- PRODUCTOS CARNICOS FRESCOS.

Caracteristicas Generales:

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.

Deberan ajustarse en cuanto a su clasificacion, calidad y marcaje a los establecidos por el
Codigo Alimentario y en especial a las Reglamentaciones técnico-Sanitarias que les sean
de aplicacion. Deberan ir acompafiada de las guias y certificados sanitarios

correspondientes.

Las carnes (en diferentes presentaciones) procederan exclusivamente de la pieza

solicitada, no mezclandose con otras piezas comerciales.

e Color: el color oscilard del blanco rosaceo al rojo oscuro y vetado, es decir,
pequefias vetas de grasa intramuscular visibles en el corte.

e Olor caracteristico, evitandose carnes con olor a rancio u olores extrafios.

e (Consistencia firme pero no dura. Debe ceder a la presion, pero no estar blanda.

e Textura suave y humeda.

e Se presentara limpia, sana, debidamente preparada.

e No se admitirdn carnes no procedentes de animales sacrificados en mataderos
legalmente autorizados y con las garantias de salubridad necesarias, asi como,
carnes defectuosas, carnes impropias, carnes nocivas y la adicion de cualquier
aditivo o sustancia extrafia.

e (arnes frescas se refiere a las carnes que no han sufrido ningiin tratamiento de

conservacion mas que el frio de refrigeracion (incluidas las envasadas al vacio o
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en atmosfera controlada) con el fin de asegurar su conservacion. No han sido
sometidas a procesos de descongelacion o ultra-congelacion.

e Las carnes iran acompanadas de un documento que incluya el nimero o codigo
de referencia que garantice la relacion y el animal o animales de procedencia, e
pais donde el animal haya nacido, donde haya sido engordado, el numero de
autorizacion del matadero en el que haya sido sacrificado y el pais, el nimero de
autorizacion y el pais de la sala de despiece.

e Con e fin de meorar la vida util de los articulos y sus condiciones de
conservacion, los articulos podran ir envasados al vacio o en atmoésfera protectora.
La preparacion de las presentaciones a partir de las piezas carnicas y los productos
carnicos se realizaran con la menor antelacion posible a su entrega.

Las carnes deberan ajustarse en cuanto a su clasificacion, cantidad y marcaje a lo

establecido por el Codigo Alimentario Espafiol y por la normativa que lo desarrolle.

LOTE. - 2 AVESFRESCAS.

Todas las aves procederan de mataderos legalmente autorizados para este tipo de
sacrificios, para lo cual estaran provistas del correspondiente marchamo o etiqueta de
garantia sanitaria, expresando claramente la fecha de envasado y caducidad. Se
suministraran en cajas de polipropileno limpias o de cualquier otro material autorizado
en el Capitulo IV del Cédigo Alimentario, Capitulo XI “Ave y Caza”. Cada embalaje
debera estar tapizado interiormente con una pelicula o film alimentario impermeable,
suficientemente amplio para ser doblado sobre los envases después de llenos, cubriendo
la mercancia, con el fin de aislar de posibles gérmenes, bacterias, etc., que puedan existir

en d interior.

Todos los géneros presentardn frescura, textura y color caracteristicos.

Caracteristicas del producto.
e Color: rosaclaro.
e Olor caracteristico a carne de ave, evitandose carnes con olor a rancio u olores
extrafnos.

e Consistencia firme pero no dura. Debe ceder a la presion, pero no estar blanda.
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e Textura suave y humeda.

e Se presentara limpia, sana, debidamente preparada, libre de plumas, cafiones
prominentes y practicamente libres de los no prominentes.

e Las carnes irdn acompafiadas de un documento que incluya el nimero o codigo
de referencia que garantice la relacion y el animal o animales de procedencia, €
pais donde el animal haya nacido, donde haya sido engordado, el numero de
autorizacion del matadero en el que haya sido sacrificado y el pais, el nimero de
autorizacion y el pais de la sala de despiece.

e Con el fin de mejorar la vida util de los articulos y sus condiciones de
conservacion, los articulos podran ir envasados al vacio o en atmoésfera protectora.

Los recipientes o bandejas que contengan despieces, deberan presentar las siguientes
especificaciones;

-Especie

-Parte anatémica de la canal.

-Contenido neto.

-Nombre de la empresa y nimero de R.S.I.

-Fecha de envasado.

-Instrucciones de conservacion.

Las aves deberan ajustarse en cuanto a su clasificacion, cantidad y marcaje a lo

establecido por el Cédigo Alimentario Espafiol y por la normativa que lo desarrolle.
CUARTA. - PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE.

Dentro de |las actividades de este centro sanitario, ocupa un lugar destacado la proteccion
del Medio Ambiente. Por este motivo, es fundamenta que las empresas que ofrezcan sus
productos y/o servicios adquieran € compromiso de prevenir y reducir los impactos

ambientales con una actitud responsable frente a Medio Ambiente.

Conforme al articulo 12 de la ley 1/2024, de 17 de abril, de Economia Circular de la
Comunidad de Madrid, el adjudicatario adquirirda los siguientes compromisos

ambientales:;
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a) Normativa interna medioambiental.

No se puede redlizar cualquier tipo de vertido de productos peligrosos.
Obligacion de cumplir con los requisitos legales aplicables en el desarrollo
de laactividad.

Obligacion de informar de todos los incidentes con repercusion ambiental
gue tengan lugar en & desarrollo de la actividad.

Evitar lasemisiones d aire, suelo y agua.

Reduccion de ruidos y olores.

Realizar un uso controlado de la energia y optimizar el consumo de
recursos naturales.

Minimizar y gestionar adecuadamente los residuos manteniendo un
cuidado ambiental durante el manejo, transporte, preparacion, utilizacion
y eliminacién final de los mismos fundamentalmente cuando se trate de
residuos peligrosos.

Reducir en lo posible y de forma continua los impactos ambientales
importantes que genere su actividad haciendo uso de unas buenas practicas

ambientales.

b) Condiciones particulares sobreresiduos.

Los residuos seran segregados en origen, los contenedores que los
contienen estaran perfectamente identificados y etiquetados.

Los residuos urbanos (papel, carton, organicos, etc.) serdn gestionados en
los contenedores municipales o a través de gestores autorizados.
Promover el uso racional de los recursos naturales (agua, energia, etc.) y
la minimizacion, reutilizacion y reciclado de los residuos.

No utilizar, en la medida de lo posible, productos de limpieza que estén
considerados como peligrosos.

En caso de utilizar productos peligrosos de limpieza, no redlizar vertidos
de los mismos a la red de saneamiento que no esté autorizado en las

especificaciones del producto.
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¢) Buenas practicas ambientales.

- Retirada y adecuada gestion de los residuos generados en el desarrollo de
la actividad, prestando especial atencion a los residuos peligrosos que
pudieran generarse.

- No malgastar €l agua.

- Apagar las luces de aguellas instal aciones que no van a ser utilizadas

Madrid, a dia de la fecha

CONFORME: POR LA ADMINISTRACION,
EL ADJUDICATARIO LA DIRECTORA GERENTE
FECHA Y FIRMA Firmado digitalmente por: PANTOJA ZARZA MARIA DEL CARMEN

Fecha: 2025.11.27 17:04

Fdo.: Fdo.: M* del Carmen Pantoja Zarza
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La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv

mediante el siguiente codigo seguro de verificacion:



LETST'ET 69v01°C 89°9¥0°1C |1 ALOT TV.LOL
OIDVA TV OUVSVANA
TE9Tr'1 L9°6T1 S9°96C'1 |LSST'LI DA SL OdVvSdNHSAA | 00£00CT L1
VNYAId Odddd0D
1°8TC LLOT L9°LOT L996°C ) 0L DA 0OSHEA ONIDOL | 69100CT 91
VLYY 1 LL6Y] LY'L6V'T |¥016Y DI S0¢ VOSddd VZVIN OQddD | 09800CT ¢l
I1°188 01°08 10°108 L996°C DI 0LC 0I0Sddd ONNDVA OSHNH | SLZ00TI vl
3 . 3 < . 3 <Um§m .
vy 8LTL 89199 9L919°9 |¥SCO 01 DA 099 VAVOId ANYYD VIANYAL 9¢L00CI el
< . < < . 3 Oommmm .
S1990°8 6C et 98°CLL’L P60 El DA 09¢ OTTIDNON VIANYAL 61100CI 'l
LY €T9°€ I7°6C¢ 90v6T € |911¥°6 DI 0S¢ VOSHYd VA'IVA VIINYIAL | 18800CI 't
VAL/S
TVLOL %01 VAI VAIaIn NAQIHO
ALAOIINT | ALHOdINT g NWMW%MWW 4d dn AVAILLNVD NOIDdIIOSHA SOXAN N

NOIOV.LIOI'T VI dd 4SO TOSHA -'T OXUNYV




TSN ~ e [ - SEartpg e s sy
3 9] 3P H s H-
ciI > By Pod

TL9LO'ST 19°0LE’T IT°90L°€T T ALOT TV.LOL
o . oy . VOSTYA :
099691 iy 9 TPS' T | S9TH9 9) 0v¢ OAVJ/OTIOl VHOIHOTVS £0£00C1 SC
6L°SSY'E 9IVI¢ €O'IYI'E 60678 9)| 0LE OYDVIN OAVd 61600C1 v'C
VAVIAOSIAL
LOLLET vT'sTl €HTSTT |6L10°€ 19)| Sy AINAWTVIOAVI £8000C1 €T
TYNVO NA VNITIVD
o . S . OOSHYA A1ATId )
80°€6S°€ £9°9T¢ Y9997 | 9THE9 9)| SIS OISTIAVELNOD OTI0d ro10T1 T
0DSTId
85°€S6'Y €E0st STEOSY | 9ThE9 9)| 01L OAVSANHSAd OYALNA | £5520T1 1'C
OTISNAVIINOD OT10d
VAI/S
TVLOL %01 VAI VAIdAN NATIAO
ALHOdNI | ALMOLNT 14 mwﬁﬁmw% qq Ao AVALLNVD NOIDIRIDSAA SNXAN N

seiss | JOUOQT BJUBJU| b
oueysseonun [endson e, @



		2025-12-02T08:46:44+0100
	DIRECCIÓN GENERAL DE PATRIMONIO Y CONTRATACIÓN




