PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS PARA LA CONTRATACION, BASADA EN UN
ACUERDO MARCO, DEL SUMINISTRO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS, HIGIENE Y
LIMPIEZA, PARA CENTROS ADSCRITOS A LA CONSEJERIA DE SERVICIOS Y
DERECHOS SOCIALES, POR PROCEDIMIENTO ABIERTO Y UN CRITERIO DE
ADJUDICACION (PRECIO).

CLAUSULAS

PRIMERA.- El presente pliego tiene por objeto fijar las condiciones técnicas que deberan regir
en el suministro de productos alimenticios, higiene y limpieza para los centros adscritos a la
Conserjeria de Servicios y Derechos Sociales, dependientes de la Direccion General de
Servicios de Proximidad de la Consejeria de Servicios y Derechos sociales del Principado de
Asturias, afio 2018, con un plazo de ejecuciéon de UN afio, con opcién a prérroga de UN afio.

SEGUNDA.- Las empresas adjudicatarias garantizaran un alto nivel cualitativo, sefialado en
este pliego y en el apartado de calidad de los distintos lotes, tanto en la seleccion y
conservacion de los viveres y productos complementarios, como en su manipulacion,
caracteristicas organolépticas, de nutricién y temperatura. Dichas garantias se efectuaran no
s6lo de acuerdo con las indicaciones establecidas por el ordenamiento juridico vigente, en
especial el Codigo Alimentario Espafiol (C.A.E. en lo sucesivo) y normativa complementaria,
sino también de conformidad a las instrucciones concretas de quién ostente la Direccion de los
Centros o personal en quienes delegue que -podrén decidir si las condiciones de calidad,
presentacion e higiene de las materias primas, alimentos y bebidas son los adecuados y, en
caso negativo, rechazarlos.

TERCERA - Los productos a suministrar, sus especificaciones técnicas y precios unitarios, son
los relacionados en las hojas de oferta econémica de los Pliegos de Clausulas Administrativas
Particulares (en adelante, PCAP) Anexo |, debiendo los licitadores ofertar para todos los
productos que figuran en la misma (por precio unitario con dos decimales, IVA excluido). El
precio a tener en cuenta para puntuar, sera el ofertado por el total de cada lote al que se
presente el licitador de forma separada, siendo necesario respetar el precio maximo de cada
uno de los productos que se incluyen en el lote al que se presenta la oferta. El licitador tendra
la responsabilidad de ofertar a todos, uno o varios lotes de manera separada. Las cantidades
de consumo de cada producto se vincularan al 100% de la cantidad ofertada, pudiendo esta
sufrir pequefas variaciones (al alza o baja), en funcién del numero de plazas ocupadas en

cada centro.

Los lotes de los productos, segun clasificacidn homogénea de los mismos, son los
relacionados en la siguiente tabla: se han obtenido agrupando productos alimenticios
homogéneos, dando lugar a los 15 que se relacionan en el siguiente cuadro:

LOTES CLASIFICACION:

Lote 1 FRUTAS Y VERDURAS

Lote 2 CARNES, EMBUTIDOS Y DERIVADOS
Lote 3 HUEVOS

Lote 4 PAN

Lote 5 GALLETAS, BOLLERIA Y CEREALES
Lote 6 ACEITE

Lote 7 CONSERVAS, SALAZONES Y ESPECIAS




Lote 8 AGUA EMBOTELLADA, ZUMOS DE FRUTA

Lote 9 LEGUMBRES, PASTAS Y AZUCAR

Lote 10 LECHE, QUESOS Y DERIVADOS LACTEOS

Lote 11 YOGURES

Lote 12 PESCADOS Y MARISCOS

Lote 13 PRODUCTOS SIN GLUTEN Y VARIOS

Lote 14 PRECOCINADOS Y CONGELADOS

Lote 15 PRODUCTOS DE HIGIENE PERSONAL Y LIMPIEZA

Cada uno de los lotes indicados, estara compuesto por los productos relacionados en el Anexo
| de este pliego.

CUARTA.- Los envases de los productos son orientativos, y se convertiran a la unidad de
medida real del producto a suministrar.

QUINTA - El adjudicatario debera cumplir lo establecido en la legislacion vigente en lo referente
a instalaciones, elaboracion, almacenamiento, distribucién personal, transporte, embalaje,
clasificado as/ 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 (C.A.E., Ley 17/2011, de 5 de Julio, de seguridad alimentaria etc.) y normativa de
aplicacién. Todos los productos deben tener el Registro Sanitario correspondiente, pudiendo
realizar, los responsables del contrato, visitas a las instalaciones del proveedor, si fuera preciso
al objeto de completar el informe trimestral de evaluacién continuada que deben elaborar los
directores de los centros.

Las condiciones de higiene, tanto las referidas a la conservacion como las que afectan a la
manipulacion hasta la entrega y salubridad de los productos alimenticios, seran de la exclusiva

responsabilidad del contratista.

SEXTA.- CONTROL DEL SUMINISTRO

1.-CONTROL RECEPCION DE MERCANCIAS

El control y recepcion de mercancias se llevara a cabo mediante:

- Comprobacién de documentacion del producto o en el envase, marca de salubridad en los
productos que lo requieran.

-Comprobacién de la ausencia de cuerpos extrafios: Mediante inspeccion visual se comprobara
que no existen cuerpos extrados como papel, plasticos, etc... En caso de detectarlos se
procede a eliminarlos y a anotarlo en el registro de comprobacion de materias primas, segun
FICHA anexo Il FICHA CONTROL RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS.— Para los productos
alimenticios envasados y etiquetados se comprueba: Informacion obligatoria del etiquetado,
preferentemente su fecha de caducidad o de consumo preferente (debe contar con suficiente
periodo de duracién para garantizar el consumo dentro del plazos previsto) asl como la
temperatura a la que debe ser conservado. La mercancia habra de ir identificada, en su
embalaje exterior, con los datos relativos a la denominacién del producto, el marcado de fechas
y la identificacién de la empresa responsable. La integridad de los envases, sin roturas ni
deformaciones, ni signos de manipulacién. En el caso de conservas enlatadas, no deben
presentar abolladuras, 6xido o golpes que puedan afectar a la hermeticidad del envase, ni
abombamientos ya que pueden ser debidos a gas o a crecimiento microbiano.



— Para productos alimenticios no envasados, se realizan controles visuales y organolépticos de
los productos (color, olor, aspecto y textura), con el fin de comprobar su aptitud al consumo,
que se realiza segun especificaciones. También se comprueba la homogeneidad de los lotes
adquiridos, es decir, que no haya diferencias de calidad entre todas las piezas que integran el
total de producto adquirido.

— Para los productos refrigerados o congelados se controla la temperatura en el momento de la
recepcion del producto.

2.-CONTROL DE LAS CONDICIONES DE TRANSPORTE

Se observaran las condiciones generales en las entregas de productos:

a) Medios de Transporte:

- Los vehiculos donde se transporten los productos estaran siempre limpios.

- Los vehiculos deberan cumplir con limites de temperatura exigida por la legislacion vigente
segun el tipo de alimentos: congelados: < -18°C; carnes, aves, pescados, lacteos:< 4°C.

- Los productos deberan transportarse aislados del suelo del vehiculo. Estibado adecuado: no
se apile en exceso, que no toque con otras cajas, etc.

- Ausencia de cuerpos extrafios: como papel, plasticos, etc.

b) Personal de distribucion de la empresa.

- El personal que realice el reparto de las materias primas deberé respetar y cumplir las normas
de higiene en cuanto a circulacion y vestimenta exigidas en las dependencias de Cocina.

- El personal que realice las entregas de los productos debera cumplir las normas de limpieza e
higiene exigidas en la normativa vigente y en lo relativo a la manipulacién de alimentos.

SEPTIMA.- El horario y periodicidad del suministro seran los establecidos por el 6rgano
contratante o Direccién del Centro, necesariamente entre 8:00 a 13:00 horas, de lunes a
viernes. Es un caso particular el suministro del Lote n.°. 5 Panes, que debera tener entrada
entre las 7 y 7:30 horas, de lunes a viernes y, entre las 9 y 9:30 horas los sabados, domingos y
festivos, todos los dlas del aflo.

El adjudicatario se compromete a situar, libre de todo gasto, los articulos que le sean
solicitados en los almacenes o dependencias del Centro que le sean indicados, acompafiados
del albaran de entrega valorado, en un plazo no superior a 36 horas o 48 horas en caso de
efectuarse el pedido el sabado, excepcionalmente (no mas del 25% de los dias del mes) puede
haber un segundo pedido solo en los productos relativos a el lote 5 Pan, en el mismo diay
segun cantidad a determinar por el centro. El horario y periodicidad de pedidos, seran los
establecidos por el 6rgano contratante o Direccion del Centro, necesariamente entre 8:00 a
13:00 horas, de lunes a sabado.

OCTAVA.- En caso de que el adjudicatario no entregase los productos en el punto y horario
establecidos, o éstos no se encuentren en estado de ser recibidos (calidad, caducidad, etc.), el
Centro se reserva el derecho de adquirir en el mercado los productos requeridos, haciéndose
cargo la empresa adjudicataria de la factura del nuevo proveedor y cargando al Centro, como
maximo, el precio ofertado.

NOVENA.- El adjudicatario se vera obligado a aplicar sistemas de control basados en el
analisis de peligros y puntos de control criticos (APPCC).

DECIMA.- Las peticiones de suministros parciales podran cursarse, a eleccion del centro, por
email y/o fax.

DECIMOPRIMERA - Prescripciones técnicas LOTE 1: frutas



- Con la denominacion de fruta se entiende el fruto, la infrutescencia, la semilla o las partes
carnosas de érganos florales, que hayan alcanzado un grado adecuado de madurez y sean
propias para el consumo humano, conforme al C.A.E. Las hortalizas son las plantas herbaceas
horticolas que se pueden utilizar como alimento, ya sea crudo o cocinado conforme al C.A.E.

Las frutas frescas se presentaran para el consumo; enteras, sanas y limpias, excluyendo
productos afectados por podredumbre o deterioro, exentas de plagas que afecten al aspecto
general del producto, de dafios causados por plagas o bajas temperaturas, de consistencia
firme exenta de magulladuras y limpias, exentas de material extrafio visible, de toda humedad
externa anormal y que careceran de olor o sabor extrafios. Deberan presentar aspecto y
desarrollo normales, segun variedad, estacion y zona de produccion. Las frutas y hortalizas
frescas objeto del suministro del presente contrato, deben de ser aptas para el consumo
humano inmediato y por tanto no habran sufrido tratamiento alguno que afecte a su estado
natural.

Las frutas y hortalizas deben haber sido recogidas a mano o con aparato recolector adecuado,
y en el momento de la recoleccién deben tener la madurez comercial adecuada para que se
presenten al consumo humano en condiciones normales. No deberan tener residuos de
pesticidas superiores a los tolerados en el C.A.E. y no seran tratadas con productos que no
estén autorizados en el mismo.

Todos los productos deberan ajustarse a los criterios microbiolégicos establecidos de
conformidad a los Principios establecimiento y aplicacién de criterios microbiolégicos a los
alimentos (CAC 21-1997)

El suministro de fruta y hortaliza se entregard en el embalaje que reglamentariamente
corresponda de acuerdo con las distintas calidades.

El contenido del envase debera ser homogéneo constituido Unicamente con productos del
mismo origen variedad, calidad y calibre. Los envases deberan satisfacer las caracter(sticas, de
calidad, higiene, ventilacion, y resistencia para asegurar la manipulacién trasporte y
conservacién adecuados ajustandose al Codigo Internacional de Practicas recomendadas para
el envasado y transporte de frutas y hortalizas frescas(CAC/CPR44-1995 emd 1-2004

El embalaje ha de llevar: identificacién de lo embasado, naturaleza, origen del producto,
especificaciones comerciales y marca. Se exigira el etiquetado con categoria, calibre, origen,
etc...

DECIMOSEGUNDA.- Prescripciones técnicas LOTE 2: Carnes, embutidos y derivados.

A.- Carnes frescas, de acuerdo con el Cédigo Alimentario Espafiol (C.A.E.) son aquellas de
procedencia nacional que sélo han sufrido las manipulaciones propias del faenado, previas a
su distribucién y que su temperatura de conservacion no ha de ser inferior a cero grados
centigrados. En consecuencia, se prohlbe el suministro de carnes que en su cadena de frio,
hayan sido sometidas a temperaturas inferiores a cero grados en algun momento.

B.- La carne fresca a suministrar se ajustara en cuanto a su clase, categoria, clasificacion,
calidad y marcaje, a lo establecido en el Codigo Alimentario Espafiol (C.A.E.) y la normativa
que lo desarrolia.

C.- La carne fresca, troceada vy fileteada, se suministraran debidamente envasadas segun lo
autorizado  segun lo autorizado en el Capitulo IV del CAE. y reglamentaciones
agroalimentarias.

La carne debera presentar un color y olor normal y uniforme a lo largo del corte. Evitandose
carne que desprenda cualquier tipo de olor a rancio o extrafio. La superficie de la carne, ha de
estar ligeramente himeda, debe ser mas firme que blanda, las carnes de vacuno, cordero y
cerdo deberan estar veteados.

No se suministrara carne que contenga cualquier aditivo o sustancia extrafia.



Las condiciones de almacenamiento de los preparados de carne y la carne manufacturada
deberan estar claramente indicadas en el envase. Los preparados de carne y la carne
manufacturada deberan estar etiquetados en forma especifica, cuando corresponda, de
manera que se proporcionen a los consumidores instrucciones para su manipulacion,
refrigeracion y almacenamiento sin riesgo.

Los alimentos que contengan carne y que no haya sido sometidos a un tratamiento biocida
adecuado contra los patdgenos (por ejemplo, que contengan carne cruda, carne parcialmente
cocida o productos con inhibidores secundarios) deberan etiquetarse con instrucciones sobre
manipulacion, refrigeracién, almacenamiento, coccién y preparacién que hayan sido validadas
como suficientemente biocidas.

D.- Cada embalaje, ir4 tapizado interiormente con una hoja impermeable, idonea desde el
punto de vista sanitario y suficientemente amplio para ser doblada sobre los trozos después del
llenado de aquél.

E.- El transporte de las carnes frescas se efectuara en vehiculos cerrados protegidos
convenientemente de la temperatura ambiente y recubierta en su interior de materiales
impermeables de facil desinfeccion.

F- No se suministrard carne que no proceda de animales sacrificados en mataderos
legalmente autorizados y con las garantias de salubridad necesarias. Debera ir acompafiado
de las guias y certificados sanitarios correspondientes.

G.- Derivados carnicos: Son los productos alimenticios preparados total o parcialmente con
carnes o menudencias de los animales citadas en el punto 1.1 del anexo | del Reglamento
853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de abril de 2004 por el que se
establecen normas especificas de higiene de los alimentos de origen animal y sometidos a
operaciones especificas antes de su puesta al consumo. Seran preparados o productos
carnicos segln lo establecido en la normativa comunitaria de aplicacion Real Decreto
474/2014, de 13 de junio, por el que se aprueba la norma de calidad de derivados carnicos.

H.- La carne fresca referenciada asi como sus derivados, han de ser de calidad primera y de
ternera asturiana.

DECIMOTERCERA .- Prescripciones técnicas LOTE 3: huevos

A.- Con la denominacién genérica de huevos se entiende Unica y exclusivamente los huevos de
gallinaceas (C.A.E.).

Los huevos cuyas cascaras presenten suciedad o fisuras y los huevos rotos cuyas claras estan
rezumando hacia la superficie exterior.

B.- Los huevos objeto del presente contrato son los clasificados como "huevos frescos" en el
Codigo Alimentario Espafiol (3.14.03). De la clase, gramaje M (medianos 63/56 grs.) segun
sistema de cria campero y de produccion ecolégica.

DECIMOCUARTA .- prescripciones técnicas, LOTE 9 legumbres, pastas y azucar

Las legumbres secas y sus derivados, segun lo establecido en el Cédigo Alimentario
Espafiol (C.A.E.), Capltulo XVIII 3.18.00. Leguminosas presentaran un aspecto, olor y sabor
normales, sin sefiales de haber sido atacadas por hongos, bacterias, insectos, acaros o
roedores, y su contenido méaximo de humedad seré del 15 por 100.

Las caracteristicas tipo seran las que para cada campafia se fijen oficialmente,
detallandose la tolerancia en cuanto se refiere a humedad, cuerpos extrafios, impurezas,
manchados, partidos y malformaciones.

Los purés y harinas de legumbres deberan contener, como minimo, un 20 por 100 de
proteinas, tolerandose maximos del 3 por 100 de grasas y 6 por 100 de cenizas. En los purés y
harinas de garbanzos se toleraran un minimo del 17 por 100 de proteinas y un maximo del 8
por 100 de grasa, y en la harina de soja desengrasada un mlnimo del 40 por 100 de proteinas.



Las legumbres secas y sus derivados que no retinan estas condiciones seran considerados
«alimento alterado». Por tanto serén rechazadas y anotadas en el Ficha Control Recepcion de
Materias Primas.

Del mismo modo, sera de aplicacion lo establecido en Orden de 16 de noviembre de 1983,
por la que se aprueba la norma de calidad para determinadas legumbres secas y legumbres
mondadas, envasadas, destinadas al mercado interior.

DECIMOQUINTO.- Prescripciones técnicas LOTE 12: Pescados y mariscos

A.-Pescados frescos son aquellos que no han sufrido desde su captura ninguna operacion
dirigida a su conservacién, excepto la adicién de hielo troceado puro o mezclado con sal o que
hayan sido conservados a bordo de los pesqueros con agua de mar o salmuera refrigerada.

B.-Pescados congelados son aquellos, enteros o fraccionados, eviscerados, inalterados y
frescos que han sido sometidos a la accion del frio hasta lograr en el centro de los mismos y en
un periodo de tiempo no superior a dos horas que la temperatura pase de 0 grados a —5
grados centlgrados. Esos productos se mantendran, seguidamente, en el congelador a
temperatura de —23 grados centigrados o inferiores hasta su congelacion completa. La
temperatura final a la salida del congelador no debera ser superior a —18 grados centigrados,
y la de conservacion del orden de —25 a —30 grados centigrados.

C.- Es necesario una correcta identificacién de las piezas: denominacién comercial, fecha de
captura, lugar de captura, caducidad.

D.-Se entregar limpio, sin escamas y fileteado o troceado segun se pida desde la cocina.

E.-Cuando desde la cocina se pida la pieza entera o sin piel ni espina: La pieza debera
presentar ojos brillantes, branquias coloreada rojo-rosa intensa, carne pegada a la escama,
consistencia firme, y ausencia de signos de congelacion.

F.-Cumpliran la Norma Microbiologica para productos de la pesca establecida en el R.D.
1521/84: - Recuento de gérmenes aerobios mesdfilos: méximo 1x106 col/g. - Enterobacterias
totales: maximo 1x103 col/g. - Salmonella-Shigella: ausencia 25/g. - Aerobios psicotroficos:

maximo 1x105 col/g.

G.-Cumpliran la Norma Microbioldgica para moluscos bivalvos vivos establecida en el Real
Decreto 571/99.

D.-Las mermas de los pescados ofertados seran por cuenta del contratista. En consecuencia,
se abonara exclusivamente el peso neto del producto ofertado y por el precio reflejado en la
proposicion econémica, el cual se contempla como raciones de pescado en limpio, sin merma

alguna.

E.-Los pescados frescos podran envasarse en cajas de madera, metélicas, de plastico o de
otros materiales ya autorizados en el Capitulo IV de este Cddigo.

Los envases sufriran operaciones de lavado y desinfeccion antes de su empleo.

Los envases para productos de la pesca congelados evitaran la oxidacion de éstos, la accion
de la humedad y la contaminacién, presentando al exterior caracteristicas que los distingan
claramente de los envases propios de los «conservasy.

F.-En el transporte de los pescados se garantizara:
a) Empleo minimo de tiempo.
b) Aislamiento adecuado de la temperatura y humedad ambientales.

c) No coexistencia con otra clase de mercancias que puedan contaminar los pescados o
comunicarles olores o sabores extrafnos.



Los pescados frescos, para su transporte, se colocardn en envases apropiados o vehiculos
acondicionados segun el tamario de aquéllos. El hielo y la sal empleados para ello reuniran las
condiciones establecidas en este Codigo y seran troceados y colocados en capas alternas con
el pescado. Las capas inferiores y superiores de las cajas estaran constituidas por hielo.

Los pescados congelados se transportardn en vehiculos frigorificos, con temperatura méaxima
de —18 grados centigrados y humedad no inferior al 90 por 100.

G.- Mariscos son los animales invertebrados comestibles, marinos o continentales (crustaceos
y moluscos), frescos o conservados por distintos procedimientos autorizados.

H.- Frescos son aquellos moluscos y crustaceos que, hallandose en posesion de los caracteres
organolépticos que garanticen su salubridad, no han sufrido ninguna operacion dirigida a su
conservacion, excepto la refrigeracion o la adicién de hielo troceado, solo 0 mezclado con sal,
desde el momento de su captura hasta el de su venta al consumidor.

|- Congelados son aquellos crustaceos o moluscos, enteros o fraccionados, inalterados y
frescos, que han sido sometidos a la accion del frio hasta lograr, en el centro de los mismos, en
un periodo de tiempo no superior a dos horas, que la temperatura pase de O grados a —b5
grados centigrados. Estos productos se mantendran seguidamente en el congelador a
temperaturas de —23 grados centigrados o inferiores, hasta su congelacion completa. La
temperatura durante el almacenamiento no serd superior a —23 grados centigrados.

J.- Cocidos son aquellos moluscos y crustaceos frescos que han sufrido convenientemente la
accion del vapor de agua o del agua en ebullicién, sola o con la adicion de sal u otros
condimentos, siendo enfriados seguidamente.

K.- Los envases de los mariscos en general se hallaran sujetos a fo dispuesto para pescados
en el aplicandose a los mariscos cocidos las condiciones que se sefialan para los pescados

frescos.

Todo envase que contenga moluscos debera circular provisto de una etiqueta de salubridad,
sin la cual no seran admitidos a facturacion por las empresas de transporte de cualquier clase.

Estas etiquetas seran distintas segun su procedencia y se ajustaran a los modelos establecidos
en la legislacién en vigor.

L.- El transporte de los mariscos se hallara sujeto a lo dispuesto para pescados en el Capitulo
Xl de este Codigo

DECIMOSEXTA.-Prescripciones técnicas LOTE 13: Productos sin gluten

Reglamento de Ejecucion (UE) n °828/2014 de la Comision, de 30 de julio de 2014, relativo a
los requisitos para la transmisién de informacién a los consumidores sobre la ausencia o la

presencia reducida de gluten en los alimentos.

DECIMOSEPTIMA.- Prescripciones técnicas LOTE 15: Productos de higiene personal y
limpieza.

Todos los articulos ofertados tendran marcado CE. Ademaés de atendera a lo establecido en
Anexo [l

DECIMOOCTAVA: En relacidn al resto de los lotes a los que no se hace regencia en este pliego
de prescripciones técnicas, estaran sujetas a la normativa y disposiciones legales de aplicacion.

... Qviedo, 6 de marzo de 2019
Directora General de Servicios Sociales de Proximidad

Fdo: Dfia Lina Menéndez Sanchez
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Anexo Il

CARACTERISTICAS DE LOS PRODUCTOS DE HIGIENE PERSONAL.

1.1. Panfial infantil con elastico talla 2 (3-6 kilogramos)

CAPACIDAD MINIMA

DENOMINACION TAMANO DE ABSORCION
Recién nacido 250 ML.
Parial infantil con elastico de 3 a 6 kgr.
Talla 2
1.2 Panal infantil con eléstico talla 3 (4-10 kilogramos)
CAPACIDAD
DENOMINACION TAMANO MINIMA DE
ABSORCION
Pafial infantil con elastico de 4 a 10 300 ML.
Talla 3
kar.
1.3. Pafial infantit con elastico talla 4 (9-15 kilogramos)
CAPACIDAD
DENOMINACION TAMANO MINIMA DE
ABSORCION
Mediano, talla 4 400 ML.
Panal infantil con elastico de 9 a 15 kgr.
1.4. Pafial infantil con eldstico talla 5 (13-18 kilogramos)
CAPACIDAD
DENOMINACION TAMANO MINIMA DE
ABSORCION
Grande 500 ML.

Parial infantil con elastico de 13 a 18 kgr.

Talla b




1.5. Panal infantil con elastico talla 6 (17-28 kilogramos)

CAPACIDAD
DENOMINACION TAMANO MINIMA DE
ABSORCION
| Extra 550 ML.
Panal infantil con elastico de 13 a 18 kgr.
Talla6

CARACTERISTICAS TECNICAS COMUNES A TODOS LOS PANALES

Descripcién general: Pafales desechables con una capa interna hecha de polipropileno, un
plastico de tacto suave que se mantiene seco. La parte central debera de estar hecha de un
polvo "superabsorbente” (poliacrilato de sodio, un polimero hidréfilo) combinado con celulosa
"peluda", ademas de una capa de fibra que evite que el fluido se remanse en un punto y le
obligue a distribuirse por toda la superficie. La capa externa debera ser de polietileno
microporoso, retiene el fluido y deja pasar el vapor. El conjunto vendra unido con pufios de
polipropileno hidréfobo, con una banda elastica en torno a los muslos para impedir la salida del
fluido. El paial se sujeta al bebé mediante bandas adhesivas reposicionables.

Descripcion detallada:

e}

Sistema de sujecion incorporado elastico y con autoadhesivos reposicionables en
sus extremos laterales. La adhesividad de las cintas ha de ser superior a 35 Nw.
Contorno de cintura elastica adaptable anatdomicamente

Capa externa formada por una ldmina impermeable de pollmero o similar
produciendo un ruido despreciable en condiciones normales de uso

Dispondran de un sistema que impida que el nuicleo absorbente una vez mojado,
se desplace dentro de la envuelta exterior y pierda su disposicion inicial

La capa de contacto con la piel en tejido no hidréfobo

Proteccién al contacto superior al 80%.

Bandas elasticas laterales o longitudinales en la zona de la entrepierna para
asegurar un mejor ajuste

Capa interior de tejido sin tejer, viscosa, rayon, etc. o similar hipoalérgica,
resistente a la traccién en seco y humedo, tanto longitudinal como transversal,
que garantice que el absorbente cumple su funcion sin perder integridad

Capa media de celulosa pura, tratada o no, con absorcion minima de 10 grs. de
agua por gramo

Material superabsorbentes adicionado

Ausencia de latex

Todos los articulos deben cumplir la normativa internacional ISO 14040/14044
Ciclo de Vida del Producto

Los articulos vendran envasados en paquetes individuales con una capacidad
maxima de 70 pafales cada uno. Dichos envases se podran suministrar en cajas
gue contendran cuatro paguetes como maximo.

1.6. Compresa con alas

DENOMINACION

CAPACIDAD MINIMA DE
ABSORCION




Compresa con alas. 130 ML.

1.7 Compresa con alas noche

DENOMINACION

CAPACIDAD MINIMA DE
ABSORCION

Compresa con alas noche 600 ML.

CARACTERISTICAS TECNICAS COMPRESAS TOCOLOGICAS DE CELULOSA (artlculos 1.6

y1.7)

Descripcion general: compresas con alas desechables con nucleo de celulosa mezclada con
SAP (pollmero superabsorbente) que cuando se moje adopte la forma de gel y no deje pasar el
llquido aunque se presione la compresa. La capa en contacto con la piel ha de ser de un tejido
sintético que haga que el liquido pase hacia el nucleo.

Descripcion detallada:

O 00O OO0 O0OO0OO0OO0

Capa interior de tejido sin tejer

Capa exterior impermeable y con banda adhesiva

Capa media de tisti porosa y nticleo de celulosa especial

Ausencia de latex

Longitud entre 236 y 238 mm.

Anchura: entre 100 y 101 mm

Espesor: entre 2 y 2,4 mm

Retencién minima en posicién sentado y de pie 6,80 gramos

Superficie adhesiva minima: 75 cm2

Los articulos vendran envasados en paquetes individuales con una capacidad
maxima de 70 compresas cada uno. Dichos envases se podran suministrar en
cajas que contendran cuatro paquetes como maximo.

1.8 Salvacamas celulosa desechable

CAPACIDAD DE
BE IO ABSORCION MINIMA
SALVACAMAS 60X90 1.180 ml
SALVACAMAS 60X75 1.100 ml

CARACTERISTICAS TECNICAS SALVACAMAS:

o O O 0 O

Capa media de celulosa prensada que no se deslice al sacudir el absorbedor
Capa externa de polimero o similar impermeable y antideslizante

Capa interior de tejido filtrante e hidréfilo

Ausencia de latex

Sellado en todos sus lados



Canales de distribucién de orina

Peso aproximado de 75 gramos para 60x90 y de 65 gramos para 60x75

Los articulos vendran envasados en paquetes con una capacidad maxima de 100
empapadores cada uno. Dichos paquetes se podran suministrar en cajas que
contendran cuatro paquetes como maximo.

Clasificacién segun la directiva 93/42 CEE: Clase |



