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PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS

EXPEDIENTE: A4AS-1-011-2016

1.- OBJETO:
En el presente pliego se definen las caracteristicas que deben regir la contratacion del
SUMINISTRO DE BEBIDAS, INFUSIONES Y EDULCORANTES para el Servicio de Hosteleria
del Hospital Universitario Central de Asturias, Area Sanitaria IV, que permita cubrir las

necesidades

asistenciales derivadas de la elaboracién de las pensiones alimenticias de los

pacientes, tanto ordinaria como de dietas especiales, excluidas la nutricién enteral y parenteral.

2.- PRECIO DE LICITACION Y PLAZO DE EJECUCION DEL CONTRATO

El plazo de ejecucién del contrato es de 12 meses a partir de la fecha de la firma del mismo.
Se admite una prérroga de hasta 12 meses.
El importe méximo de licitacion del contrato inicial es de: 70.912,67 + 7.214,76 € de IVA.

ore|  omommacion | eS| TEGe | TOTL e
0l | AGUA MINERAL I°5 LITROS 2.184 0,2400 524,16
02 QSSQLITMR'SERAL BOTELLIN DE 33 78.000 0,1600 12.480,00
03 |AZUCAR | KILOGRAMO 2.400 0,6909 1.658,16
04 |AZUCAR EN SOBRE 900.000 0,0110 9.900,00
05 | CACAO EN SOBRE 35.000 0,1600 5.600,00
06 %\EE\ ] SOLUBLE DESCAFEINADO  EN 50,000 00398 1.990,00
07 | CAFE SOLUBLE NATURAL EN SOBRE 108.000 0,0407 4.395,60
08 | EDULCORANTE EN SOBRE 300.000 0,0080 2.400,00
09 | MANZANILLA EN SOBRE 20.000 0,0258 516,00
10 | TE INFUSION EN SOBRE 35.200 0,0258 908,16
{1 | TILAEN SOBRE 16.200 0,0258 417,96
12 |VINO I LITRO 2.156 0,5207 1.122,63
13 | ZUMO DE NARANJA | LITRO 29.500 0,5600 16.520,00
14 | ZUMO DE NARANJA BRIK 200 MILILITROS 78.000 0,1600 12.480,00
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3.- PRESCRIPCIONES TECNICAS

A continuacién, se definen las obligaciones minimas que deben asumir las empresas que
resulten adjudicatarias para la adecuada prestacion del referido suministro.

3.1. Caracteristicas Generales.

La empresa adjudicataria deberd adecuarse en la prestacién del suministro a las |
especificaciones técnicas, calidades y prestaciones de productos alimenticios establecidos por ]
el Hospital Universitario Central de Asturias (HUCA), y tendran que estar sujetos a lo |
especificado en la normativa legal vigente, y en particular a lo dispuesto en el cddigo
Alimentario Espafiol.

La seleccién de los viveres se realizard mediante la presentacién de muestras, asi como de la
ficha técnica del producto ofertado (caracteristicas técnicas, incluida la composicién nutricional
y forma de envasado) para proceder a su valoracion y aprobacién por las personas designadas
por la Direcciéon del HUCA. La no presentacidn de la ficha técnica, excluye del concurso.

En el caso de que un producto no pueda ser suministrado por una causa justificada, podré ser
sustituido por otro de iguales o superiores caracteristicas, para lo cual debera constar informe
técnico favorable de la persona designada por la Direccion del HUCA.

Se deberén respetar las cantidades y los lugares de entrega de los materiales a suministrar en
base a las programaciones de los pedidos y a la programacién de dietas y menus realizada por
el HUCA en cada momento, de acuerdo con las indicaciones del Servicio de Dietética y
Nutricion. |

También habra de ajustarse a la programacién establecida para la recepcion de mercancia,
evitando la quiebra de los horarios de preparacion establecidos en la cocina del Hospital. La
entrega de los alimentos a la cocina para su preparacion se realizara en los lugares y en los
horarios determinados por el HUCA. La recepcion de viveres se establecerd segiin horarios y
dias acordados con los responsables del Servicio de Hosteleria.

El adjudicatario garantizara un nivel cualitativo tanto en la seleccion de los viveres y productos

complementarios, como en su manipulacién, caracteristicas organolépticas de nutricion y
temperatura. Dichas tareas se efectuaran, no sélo de acuerdo con las indicaciones establecidas
por el ordenamiento juridico vigente, en especial el Cédigo Alimentario Espafiol y normativa
complementaria, sino también con las instrucciones concretas de la Direccién de HUCA.

Independientemente de los controles internos realizados por la Empresa adjudicataria, el
HUCA podrd requerir en todo momento las determinaciones analiticas y las auditorias
llevadas a cabo por la adjudicataria, incluidos sus proveedores, siempre que lo estime necesario
para garantizar la idoneidad sanitaria, alimenticia y técnica de cualquier producto.

La Empresa adjudicataria deberd adecuarse en la prestacion de sus servicios a las
especificaciones técnicas, higiénico-sanitario y de calidad, presentaciones, formatos de
productos, envasados al vacio, porciones, gramajes, programaciéon de mends y tipo de dietas
que establezca Hospital Universitario Central de Asturias.
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Cualquier cambio en los productos suministrados debera contar con la aprobacién escrita
previa del Servicio de Hosteleria. Para ello, cuando el adjudicatario desee realizar un cambio
de producto o marca, o se produzca cualquier modificacién en alguno de ellos, deberd
notificarlo por escrito, poniendo a disposicion del HUCA una muestra significativa y la ficha
técnica de dicho producto o marca.

El HUCA, a través del Jefe del Servicio de Hosteleria, se reserva el derecho a sustituir
cualquier producto porque no se adapte a las especificaciones iniciales, mediante otro, que en
funcién de criterios similares de calidad, cantidad, Registro Sanitario y precio, considere mas
conveniente sin que ello suponga un derecho al adjudicatario para incrementar el precio
ofertado.

El adjudicatario asume la responsabilidad directa de garantizar, en el caso de productos que
puedan ser clasificados en varios grupos comerciales de calidad, que éstos s6lo sean de las
calidades “extra” o “primera” y, en su defecto, segiin la calidad establecida por el HUCA.
Todos los productos deberan tener Registro Sanitario.

Todo lo relacionado con el suministro de viveres y el apoyo técnico solicitado estara sujeto al
Ordenamiento Juridico vigente, al Cédigo alimentario espafiol, al Reglamento Técnico-
Sanitario, a normas de calidad para cada grupo alimentario, y a su normativa complementaria.
Si el producto no es originario de la C.E., el adjudicatario debera justificar documentalmente su
homologacién por la C.E.

3.2. Transporte.

Deberd garantizarse que los vehiculos relnan las adecuadas condiciones para realizar el
transporte, siendo cubiertos o cerrados y debiendo ajustarse a lo establecido en la normativa
vigente en esta materia.

3.3. Envasado.

El adjudicatario debera indicar con todo detalle las caracteristicas del tipo de envase en que se

transporten los productos, utilizindose como norma general envases limpios e higienizados,
desechables de un solo uso, no susceptibles de recuperacién. Todos los alimentos llevaran el
registro sanitario correspondiente.

En todos los productos el envase deberda especificar el nombre del producto, lista de
ingredientes y aditivos si los contienen, peso y/o peso neto, identificacion de la empresa, lote
de fabricacién, fecha y duracién, marca e instrucciones de uso si precisa .

3.4. Control e inspeccién.

La Direccion del HUCA informara al adjudicatario de la persona, o personas dentro del
Servicio de Hosteleria, en quien delegue las tareas de control e inspeccién cotidianos para el
funcionamiento de la entrega y gestion de los alimentos.

El adjudicatario estara obligado a facilitar a estas personas cuanta documentacion le requieran
en el ejercicio de sus funciones, asi como el acceso a todas las dependencias, equipos y
productos que deseen examinar, y asi cumplir las indicaciones que le comuniquen.

El material se entenderd recepcionado y conforme mediante las firmas conjuntas sobre el
albaran del personal responsable designado por el HUCA y por la Empresa.
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Cuando el material sea rechazado por el personal designado por el HUCA, se hara entrega al
adjudicatario de una nota de rechazo firmada, que incluira las razones del mismo.

El adjudicatario deberd comunicar a los responsables del Servicio de Hosteleria las posibles
incidencias en el suministro en cuanto a servicio y calidad.

El Servicio de Hosteleria del HUCA podra comprobar en todo momento que se cumple la
legislacion Técnico-Sanitaria, asi como normas o protocolos internos del HUCA respecto a
recepcién de mercancias, almacenaje, limpieza, desinfeccién, asi como cumplimento de Sistema
APPCC.

Los proveedores de los productos deberan disponer de los Registros sanitarios y plan de
APPCC y demas requisitos de la normativa legal vigente.

3.5. Condiciones Técnico-Sanitarias.

Tanto la legislacion espafiola como comunitaria en materia de alimentos, tienen como objeto la
proteccion del consumidor al controlar los alimentos para evitar riesgos sanitarios, fraudes,
adulteraciones, garantizando con ello que sean inocuos, genuinos, nutritivos y apetecibles. Al
regular al mismo tiempo el comercio de los alimentos, protege el valor comercial, al
considerar la correcta identificacion, los rendimientos, evitando las falsificaciones mediante la
tipificacion oficial. Existen diferentes niveles, clases o categorfas que van a tener distintos
precios en el mercado y de su conocimiento se obtiene una mejor relacion calidad-precio.

Las condiciones exigidas a cada producto estaran basadas en la legislacién alimentaria vigente
existente para cada tipo de alimento y/o sector alimentario, teniendo en cuenta las calidades
organolépticas y comerciales establecidas, asi como el transporte adecuado, envases y
embalajes, etiquetado correcto, etc., y seran de aplicacién en la adjudicacién de compra de
viveres y en la recepcién de las mismas. En caso de no existir legislacion especifica deberan
seguir las recomendaciones del Codex Alimentario.

Todos los productos cumplirin lo dispuesto sobre la Norma General de Etiquetado,
presentacion y publicidad de los productos alimenticios R.D. 1.334/99 de 31 de julio (B.O.E.
24-08-99) asi como sus modificaciones posteriores; sobre Registro Sanitario de Alimentos R.D.
1.712/91 de 29 de noviembre (correccién de errores, B.O.E n° 20 de 23-01-92).

Todos los envases y/o embalajes deben ser de material autorizado para uso alimentario, y
cumpliran la RT.S. para la elaboracion, circulacién y comercio de materiales plasticos
destinados a estar en contacto con productos alimenticios y alimentarios, y R.D. 397/90 de 16
de marzo, por el que se aprueban las condiciones generales de los materiales en contacto con
los alimentos distintos de los poliméricos. Los transportes seran adecuados y estaran en
optimas condiciones de higiene.

Los licitadores que presenten proposiciones a dicho Expediente deberan estar en posesion de
la Autorizacién Sanitaria correspondiente (N°.R.S.), para la comercializacién de los productos a

los que licite.

Los licitadores deberan cumplir las condiciones establecidas en la normativa juridica vigente:

| GERENCIA AREA SANITARIA IV




... SERVICIO DE SALUD
DEL P CIPADO DE ASTURIAS

- Reglamentos Técnicos Sanitarios: Reales Decretos que regulen el sector alimentario al
que se presente.

- Normas de Calidad: Que afecten al producto determinado que liciten.

- Directivas Comunitarias: Normativa emanada del Consejo de la Comunidad Europea,
de obligado cumplimiento para los paises miembros.

4.- LOTES Y PRECIOS

s . Importe
Precio | Tipo méI:(imo
Lote | Cédigo |Articulo Cantidad | (sin de (IVA
iva) |Iva | . U7
incluido)
| 12700025 |AGUAMINERAL 1'5 LITROS 2.184 524,16 |0 576,58
AGUA MINERAL BOTELLIN DE
2 |2700827 |33 CENTILITROS 78000 | 12480001 |, 13.728,00
3 |2700024 |AZUCAR | KILOGRAMO 2.400 1.658,16| |0 1.823.98
4 |2700078 |AZUCAR EN SOBRE 900.000 9.900,00| |0 10.890,00
5 |270002¢ | CACAO EN SOBRE 35.000 5.600,00| g 6.160,00
CAFE SOLUBLE
6 |2700849 |DESCAFEINADO EN SOBRE — Lol = 2.189,00
CAFE SOLUBLE NATURAL EN
2700716 | SOBRE 108.000 439560 |9 4.835,16
8 |2700332 |EDULCORANTE EN SOBRE 300.000 2.400,00| g 2.640,00
9 |2700008 |MANZANILLA EN SOBRE 20.000 51600 |0 567,60
10 {2700174 TE INFUSION EN SOBRE 35.200 908,16 |o 998,98
Il |2700225 |TILA EN SOBRE 16.200 41796| o 459,75
12 |2700721 |VINO I'LITRO 2.156 1.12263| 2} 1.358,38
13 |2700226 | ZUMO DE NARANJA | LITRO 29.500 16.520,00| |0 18.172,00
ZUMO DE NARANJA BRIK 200
14 |2700828 |MILILITROS 78.000 12.480,00 10 13.728,00
TOTAL BEBIDAS, INFUSIONES Y EDULCORANTES:
SIN IVA  70.912,67
CON IVA 78.12743
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5.- ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS LOTES

LOTE I: AGUA MINERAL |,5 LITROS
Agua de mineralizacion débil y embotellada en 1,5 litros.

LOTE 2: AGUA MINERAL BOTELLIN DE 33 CENTILITROS
Agua de mineralizacion débil y embotellada en botellin de 33 centilitros.

LOTE 3: AZUCAR | KILOGRAMO
Azlcar blanquilla, envasada en paquetes de | kilogramo.

LOTE 4: AZUCAR EN SOBRE
Azlcar blanquilla en sobre cerrado de 8 gramos.

LOTE 5: CACAO EN SOBRE
Preparado alimenticio al cacao soluble, sin grasas hidrogenadas, sin gluten y sin lactosa.
Envasado en sobre cerrado de 18 gramos.

LOTE é6: CAFE SOLUBLE DESCAFEINADO EN SOBRE

Producto en forma sélida, soluble en agua, obtenido por deshidratacion de la infusién acuosa
del café de tueste natural, desprovisto de la mayor parte de cafeina. Envasado en cajas de 100
sobres cerrados de 2 gramos la unidad y de facil apertura.

LOTE 7: CAFE SOLUBLE NATURAL

Producto en forma sélida, soluble en agua, obtenido por deshidratacion de la infusién acuosa
del café de tueste natural. Envasado en cajas de 100 sobres cerrados de 2 gramos la unidad y
de facil apertura.

LOTE 8: EDULCORANTE EN SOBRE
Edulcorante de mesa, inodoro de color blanco y sabor dulce. Envasado en sobres cerrados de
| gramo.

LOTE 9: MANZANILLA EN SOBRE
Manzanilla para infusién, envasada en sobre individual cerrado y en cajas de 100 o 200 sobres.

LOTE 10: TE INFUSION EN SOBRE
Té para infusion, envasado en sobre individual cerrado y en cajas de 100 o 200 sobres.

LOTE 11: TILA EN SOBRE
Tila para infusidn, envasada en sobre individual cerrado y en cajas de 100 o 200 sobres.

LOTE 12: VINO | LITRO
Vino blanco, envasado en brik de | litro, herméticamente cerrado y precintado.

LOTE 13: ZUMO DE NARANJA | LITRO

Zumo de naranja natural 100% exprimido, sin pulpa, sin azlcar afiadido ni otros edulcorantes.
No alérgenos.

Valor nutricional por 100 ml: hidratos de carbono 9,8-10,2 g, proteinas 0,6-0,7 g, grasas
0,1-0,2 g, vitamina C minimo 40 mg, sal minimo, fibra minimo.
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Envasado en brik de | litro.

LOTE 14: ZUMO DE NARANJA BRIK 200 MILILITROS

Zumo de naranja natural 100% exprimido, sin pulpa, sin azdcar afiadido ni otros edulcorantes.
No alérgenos.

Valor nutricional por 100 ml: hidratos de carbono 9,8-10,2 g, proteinas 0,6-0,7 g, grasas
0,1-0,2 g, vitamina C minimo 40 mg, sal minimo, fibra minimo.

Envasado en brik de 200 mililitros

Oviedo, a 20 de Enero de 2015

nso Pandiello Beunza )
JEFE DE SERVICIO DE HOSTELERIA

Fdo.:




