Unidad de Contrataciéon Administrativa
® 943.007.119 & 943.471.680
[=] osid.contratacion@osakidetza.eus

(. Osakidetza Area de Aprovisionamientos y Logistica

DONOSTIALDEKO ES|
0S1 DONOSTIALDEA

PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS

CONTRATO ADMINISTRATIVO DE SUMINISTROS

Procedimiento Abierto

Expediente n° ..... 2025/00567

Objeto ................ Suministro de Frutas y Verduras para el
Hospital Universitario Donostia (OSs1
Donostialdea)

Contenido:
1.- OBJETO DEL CONTRATO
2.- ALCANCE Y DESCRIPCION
3.- MUESTRAS
4.- NORMATIVA APLICABLE
5.- REQUISITOS A CUMPLIR POR EL PRODUCTO / SERVICIO
6. - NO CONFORMIDADES Y PENALIDADES
7.- CONTROL DE CALIDAD Y SERVICIO
8.- REQUISITOS DE OBLIGADO CUMPLIMIENTO
ANEXO I - LOTES, PRESENTACION Y CARACTERISTICAS TECNICAS



Osakidetza
Pliego de prescripciones técnicas de contrato de suministros

Procedimiento abierto
DONOSTIALDEKO ESI
0S1 DONOSTIALDEA

1.- OBJETO DEL CONTRATO
Mediante el presente expediente de contratacion se pretende cubrir las necesidades del servicio de Cocina del Hospital
Universitario Donostia perteneciente a la OSI DONOSTIALDEA. Este pliego de prescripciones técnicas, en adelante PPT,

tiene por objeto definir el alcance y condiciones del suministro sucesivo de frutas y verduras.

2.- ALCANCE Y DESCRIPCION

El nimero de unidades previsto es estimativo, por estar subordinado a la actividad, por tanto, no se considera elemento
esencial del contrato. Cualquier variacion al alza o a la baja, segun las necesidades reales, no limitara las obligaciones

del contratista ni dara lugar a compensacion econémica alguna.

Los lotes se relacionan y describen en el ANEXO I — LOTES, PRESENTACION Y CARACTERISTICAS TECNICAS.

3.- MUESTRAS

Con objeto de emitir el preceptivo informe técnico, dada la naturaleza del objeto del contrato, todos los licitadores

presentaran, aun siendo el proveedor habitual, una muestra de los articulos sefialados en el presente Pliego:

a) Las muestras que deben aportarse son las sefialadas en el cuadro de relaciéon de materiales que figura en el

ANEXO I de este Pliego (Ultima columna del cuadro).
b) Las muestras se presentaran en su envoltorio tal y como va a ser suministrado el producto a la OSID.

c) Todas las muestras se suministraran con sus correspondientes fichas técnicas actualizadas y adaptadas a

la reglamentacién vigente.

d) Todas y cada una de las muestras DEBEN llevar etiqueta, que incluird, obligatoriamente, los siguientes campos:
Numero de lote, Nombre de la empresa ofertante, Referencia del articulo para el proveedor y nimero del

Expediente, tal y como se muestra en el ejemplo:

Lote NO ....ovvvivinnnnnnn, <<Lote>>

Empresa ........oovennnn. <<Empresa>>

Ref. del proveedor ..... <<Ref. Proveedor>>
Expediente NO .......... <<Expediente>>

e) La empresa licitadora ajustara la etiqueta a cada producto a aportar, teniendo en cuenta que en ningln caso

debera de tapar los datos esenciales del articulo.
f) Cada muestra debera llevar la etiqueta con la que se comercializa.

g) Las muestras se deberan de entregar en el Servicio de Cocina del Hospital Universitario Donostia (P° Dr.
Beguiristain, s/n) indicando en el exterior del paquete MUESTRAS y el n°® y nombre del EXPEDIENTE y con

el albaran fuera del embalaje para su sellado de entrada en el centro. El albaran debera indicar para cada

muestra, como minimo, los siguientes datos: N© de Lote / Descripcidn del Lote / N© Muestras

h) La fecha de entrega de las muestras serd el “MISMO DIA DE LA APERTURA DE LA MESA DE OFERTAS
EVALUABLES MEDIANTE CRITERIOS SUJETOS A JUICIO DE VALOR” en horario de 09:00 a 10:30 h.

Dicha fecha podra visualizarse a través de la Plataforma de Contratacion del Gobierno Vasco:

https://www.contratacion.euskadi.eus/webkpe00-

kpeperfi/es/ac70cPublicidadWar/busquedaAnuncios?locale=es

i) La presentacion de muestras no tendra cargo alguno para la OSI Donostialdea.

LAS EMPRESAS QUE NO APORTEN MUESTRAS EN EL PLAZO SENALADO NO SERAN VALORADAS
EN EL INFORME TECNICO Y, EN CONSECUENCIA, SERAN DESESTIMADAS SUS OFERTAS
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4.- NORMATIVA APLICABLE

El contrato se ejecutard conforme a lo estipulado en el Pliego de Clausulas Administrativas Particulares y de
Prescripciones Técnicas, y con plena sujecion a los dispuesto en el Cédigo Alimentario Espafiol, asi como las Disposiciones
y Reglamentaciones de Higiene alimentaria y Técnico-Sanitarias que resulten de aplicacion, tanto a nivel nacional como

autondmico.
Los licitadores deberan atenerse a la legislacion de seguridad alimentaria vigente, referente a:

= Almacenamiento, conservacion y transporte

= Contaminantes en alimentos

= Envasado, etiquetado e informacion alimentaria
= Higiene general de los productos alimenticios

= Materiales en contacto con los alimentos

= Toda otra normativa que afecte a los articulos de este expediente.

Previamente a la fase valoracidn de los criterios basados en juicio de valor se verificard el cumplimiento de los requisitos

anteriormente expuestos por parte del Servicio correspondiente. Sin dicha conformidad no se pasara a la citada fase.

5.- REQUISITOS A CUMPLIR POR EL PRODUCTO / SERVICIO

5.1.- Fecha de Recepcién/Caducidad
= Todos los productos se entregaran con un margen de uso minimo de 2/3 de la vida Uutil.

= Todos los productos manipulados se entregaran con indicacién de fecha de caducidad (42 y 52 gama).

5.2.- Condiciones de entrega
= Los adjudicatarios suministraran los productos con arreglo a la programaciéon semanal determinada por la
0SID, haciendo entrega de los mismos en el lugar, fecha y horario que se les sefale.
= El adjudicatario se asegurara de que los envios de los productos cumplan con la normativa de envasado,
almacenamiento, conservacion y transporte.
= Es imprescindible el cumplimiento estricto del calendario de entregas.

= La entrega del producto se realizara en palés de plastico retornable

5.3.- Envasado/Embalaje/Etiquetado

= Se entiende por envase todo tipo de recipiente (incluidos los paquetes y envolturas) que contiene productos
alimenticios para venderlos como un solo articulo, a los que cubre total o parcialmente, de modo que no forme
parte de su propia naturaleza.

= La denominacidn del producto sera la prevista por las disposiciones vigentes y, en su defecto, el nombre
consagrado por el uso o una descripcion del producto alimenticio, lo suficientemente precisa para permitir al
comprador conocer la naturaleza real del producto y distinguirle de aquellos otros con los que puede
confundirse.

= En el etiquetado de los productos se indicaran las instrucciones para su conservacion, si de su cumplimiento
dependiese la validez de las fechas marcadas.

= Todas las etiquetas estaran adaptadas al Reglamento (UE) 1169/2011 y sus normas de desarrollo y a la
normativa especifica de cada producto.

= Todos los productos irdn acompafados del albaran correspondiente donde constara la relacién de productos
entregados, su numero de lote y el n® de RGSEAA del proveedor. Se anexara al albaran etiqueta

correspondiente a los lotes entregados.

El albaran de transporte coincidira con los controles de pesado y con los datos del pedido.

= El envasado serd como se describe en la columna “Presentacion” de la tabla del ANEXO I.
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5.4.

5.5.

5.6.

Los productos que se suministren a granel, deben de ir envasados de forma que se garantice la integridad del
embalaje.

Los productos envasados a granel vendran identificados correctamente en el envase, no admitiéndose
productos envasados en cajas con identificacion que no corresponde con su contenido.

Todos los productos entregados en manojo vendran identificados/etiquetados de manera individual (por cada
manojo).

No se admitiran cajas de madera ni envases plasticos o de cartén con deficientes condiciones de limpieza.

Transporte y recepcion

Vehiculo limpio y con equipo de frio en funcionamiento permanente si procede.

Estiba adecuada en la caja del camion, que asegure la circulacion de aire.

La descarga se realizara con el vehiculo lo mas cercano posible al almacén.

El tiempo transcurrido desde la descarga hasta el almacenamiento en cdmara sera el menor posible.

El transportista esperara a que se selle el albaran después de comprobar la mercancia.

El horario de entrega sera de 7:00-12:30 h.

Lugar de entrega: el Servicio de Cocina del HUD.

El lugar y el horario de entrega podra ser modificado por la Gerencia del Centro por razones justificadas.

Los productos que no cumplan con las especificaciones de envasado y etiquetado recogidas en el apartado
5.3 de este pliego, seran rechazados y deberan sustituirse de manera inmediata.

En el caso de que tenga que rechazarse un producto y afecte a la oferta diaria de menu, si no puede
reemplazarse el producto para atender el servicio del dia, el adjudicatario serd quien asuma el coste adicional

derivado de su compra a terceros.

Criterios de seguridad

Se asegurara la ausencia de peligros fisicos y de los peligros quimicos contemplados en la reglamentacion
vigente correspondiente. El proveedor enviard un compromiso firmado que garantice la ausencia de estos
peligros.

Se cumpliran los criterios microbioldgicos contemplados en la normativa vigente correspondiente. El proveedor
enviara copia del analisis microbioldgico y/o quimico con una periodicidad minima trimestral.

En el supuesto de que la reglamentacion exima de realizar estos analisis, se enviara certificacidn por escrito.

Criterios de calidad

Todos los productos presentaran unas caracteristicas organolépticas de calidad propias del producto segun la
muestra entregada.

Maduracion: Se podran consumir dentro de las 24 horas siguientes a la recepcion en su punto justo de
maduracion y sin posibilidad de deterioro en los tres dias siguientes a su recepcion. Estaran enteras, sanas,
consistentes y con el aspecto caracteristico del tipo varietal.

Limpieza: No presentaran restos de productos quimicos utilizados para su mantenimiento, ni ningun tipo de
suciedad, haciendo extensible la limpieza a los envases que los contengan.

Desgarros: las piezas de frutas seran enteras, sin partes grabadas.

Estado bacterioldgico: No presentara ninguna pieza signos de levaduras o mohos.

Deben estar exentos de: humedad exterior anormal, olor y sabor internos o externos extrafios, magulladuras,
picaduras, germinacion, dafios causados por las condiciones meteoroldgicas, fuertes deformaciones, tierra,

hojas, etc.
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5.7.- Otras obligaciones del adjudicatario
= El adjudicatario debera designar a una persona con capacidad resolutiva, y facilitar un teléfono de contacto,
para la gestidon de incidencias o problemas en el suministro del producto, posibilitando al Servicio de cocina
trasladar la incidencia de forma inmediata.
= El adjudicatario debera identificar en las facturas los nimeros de lote de cada producto suministrado para

garantizar de esta manera una correcta trazabilidad.

5.8.- Documentacion

= Registro sanitario o autorizacién sanitaria de funcionamiento.

= Ficha técnica de los productos suministrados adaptadas al Reglamento (UE) 1169/2011 sobre la informacion
alimentaria facilitada al consumidor; y sus posibles actualizaciones, principalmente en lo que respecta a la
correcta identificacion de alérgenos.

= Envio por parte del proveedor de la correspondiente Revisién actualizada (Reglamento (UE) 1169/2011)
motivada por cualquier cambio realizado en el producto, que afecte a su ficha técnica.

= Declaracidon de ausencia de alérgenos, en el caso de productos en que se indique que no contienen alérgenos.

= Cualquier otra documentacion que, con ocasidn de la presente licitacion, pudiera serle requerida por el/la

responsable del contrato.

6. - NO CONFORMIDADES Y PENALIDADES
1.- No podra realizarse ningin cambio en el producto adjudicado, sin aceptacidn previa por el Servicio de Cocina tras
la aportacién de la ficha técnica con una antelacion minima de 48 horas. Por ello, para proceder al cambio puntual
del producto adjudicado se requiere:
= Avisar con una antelacién minima de 48 horas
= Aportacion de la nueva ficha técnica

= Aceptacion previa por el Servicio de Cocina

El incumplimiento de cualquiera de los tres requisitos, generarda una NO CONFORMIDAD, asi como una

penalizacidn del 30 % sobre el importe del producto en la factura (sin IVA) a pagar al proveedor.

El precio del producto realmente suministrado no podra ser superior al del producto adjudicado en el concurso.

2.- Si algun producto no cumple con las especificaciones de compra, incluidos los datos de su ficha técnica, pero no
afecta a su posterior procesado, sera aceptado. No obstante, se notificara al proveedor la incidencia generada
que debera ser subsanada de forma inmediata y, en caso contrario, generara una NO CONFORMIDAD.

3.- Cualquier producto que no esté en condiciones de ser utilizado en el proceso productivo, sera rechazado y devuelto
a su proveedor, generando una NO CONFORMIDAD.

4.- En el caso de una NO CONFORMIDAD que suponga un riesgo para la seguridad alimentaria, ésta podra suponer
la resolucion del contrato con el proveedor.

5.- Se establece un maximo de 3 NO CONFORMIDADES que afecten exclusivamente a la calidad del producto o
servicio pero que no afecten a la seguridad del producto, superadas las cuales podra rescindirse el contrato con
el proveedor.

6.- Asi mismo, cuando un producto no se suministre en tiempo y forma, se generara una NO CONFORMIDAD, y se

recurrird a un proveedor alternativo, haciéndose cargo el adjudicatario de la diferencia en la factura que se

origine.

Las penalidades se impondran por acuerdo del 6rgano de contratacidn, que sera inmediatamente ejecutivo, y se
haran efectivas mediante deduccion de las cantidades que, en concepto de pago total o parcial, deban abonarse

al contratista.
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7.- CONTROL DE CALIDAD Y SERVICIO
Durante el plazo de ejecucion del contrato, la OSI Donostialdea tiene competencia para:

a) Inspeccionar los locales de almacenamiento y preparacion de los productos alimenticios a suministrar,
comprobando que se cumplen las condiciones generales de almacenamiento, conservacion y preparacion que

marca el Cédigo Alimentario Espafiol.

b) Inspeccionar regularmente las condiciones de transporte de los productos y grado de limpieza de los vehiculos
utilizados.

c) Establecer los procedimientos de control de calidad adecuados y técnicas de muestreo requeridas al efecto. En
tal sentido, podra solicitar al Laboratorio la realizacion de cultivos y analisis preceptivos; Analisis periddicos que
permitirdn comprobar si los articulos que se suministran se corresponden con los adjudicados y cumplen las

normas alimentarias.

8.- REQUISITOS DE OBLIGADO CUMPLIMIENTO

La empresa contratista se compromete al cumplimiento de todos y cada uno de los requisitos en el desarrollo del servicio
que vienen desarrollados en el punto 5 de este Pliego. Al efecto, habran de cumplimentar el cuadro “Anexo IV.4 - Check
List Obligado Cumplimiento (Sobre C).xIsx” que se facilita e incluirlo en el sobre C como parte de la oferta.

El posterior incumplimiento de cualquiera de los puntos alli indicados, dara lugar a la aplicaciéon de penalidades o llevara
consigo la resolucion del contrato, siguiendo para ello lo sefalado en el punto 13.1 de las Clausulas Especificas del PCAP.

REQUISITOS DE OBLIGADO CUMPLIMIENTO

Expediente: 2025/00567

Objeto: Suministro de Frutas y Verduras para el Hospital Universitario Donostia (05l Donostialdea)

=

Empresa NIF

La empresa abajo firmante se compromete, en caso de ser adjudicataria de este expediente, a ejecutar el ocbjeto del mismo cumpliendo todos y
cada uno de los requisitos de obligado cumplimiento aqui sefialados, de manera que en caso de incumplimiento, la 0SID estara facultada
para la resolucidn del contrato o la imposicion de las penalidades previstas en los pliegos.

REQUISITOS OBLIGADOS EM EL DESARROLLO DEL SERVICIO ‘ COMPROMISO |

Caracteristicas del producto, marcado y etiquetado de acuerdo al punto 5.4 del Pliego de Prescripciones Técnicas &) s {3 No
Entrega de productos con un margen de uso minimo de 2/3 de la vida atil O E Mo
Envio de los productos de acuerdo a la normativa de envasado, almacenamiento, conservacion y transporte O 5 (:} No
Cumplimiento estricto del calendario de entregas sl Orne
Entrega del producto en palets de plastico retornable [ 5 i MNe
Horario de entrega: de 7:00 3 12:30 h. sl CrMe

Lugar de entrega: Servicio de Cocing del Hospital Universitario Donostia O 5 O Mo

Los productos presentaran Unas caracteristicas organclépticas de calidad propias del producto segdn la muestra O 5 (:} Mo
entregada

Atk
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ANEXO I - LOTES, PRESENTACION Y CARACTERISTICAS TECNICAS

Lotes . UMB RS 57 Caracteristicas del producto Dia de Entrega Mtfe_stra
Licitacion Envasado Minima

001 - AJOS PELADOS

002 - ALBARICOQUE
003 - BERENJENA
004 - BERZA

005 - BRINON

006 - CALABACIN

007 - CEBOLLA MORADA

008 - CEBOLLA ENTERA PELADA

009 - CHAMPINON NATURAL

010 - CLEMENTINA
011 - ESPINACA FRESCA
012 - LECHUGA BATAVIA TROCEADA

013 - LIMON

014 - MANZANA GOLDEN EXTRA

015 - MANZANA IDARRED

016 - MELOCOTON

Expte. N° 2025/00567

KG

KG

KG

KG

KG

KG

KG

KG

KG

KG

KG

KG

KG

KG

KG

KG

Bolsa/Caja de 1 kg.

Caja de 8/10 kg.
Caja de 8/10 kg.
Caja de 8/10 kg.
Caja de 8/10 kg.

Caja de 8/10 kg.

Caja de 8/10 kg.

Envasada al vacio

Caja de 8/10 kg.

Caja de 8/10 kg.
Bolsa de 500 gr.
Bolsa de 500 gr.

Caja de 8/10 kg.

Caja de 8/10 kg.

Caja de 8/10 kg.

Caja de 8/10 kg.

Categoria: Primera (13)

Presentacion: dientes de ajo pelados y envasados

4a GAMA

Categoria: Primera (12)
Variedad: MONIQUI
Categoria: Primera (12)
Variedad: Redonda Negra
Categoria: Primera (12)

Exenta de hojas exteriores (sélo cogollo)

Categoria: Primera (12)

Calibre: 22 (70 mm de didmetro)
Categoria: Primera (12)

Variedad: Verde

Categoria: Primera (12)

Variedad: Morada

Calibre: 85 a 100 mm de didmetro
Categoria: Primera (12)

Variedad: Amarilla

Calibre: 85 a 100 mm de didmetro

Al vacio, en envase que no supere los 5 kg.

Categoria: Primera (12)
Variedad: Comun

Calibre: 40/60

Categoria: Primera (12)

Calibre: 45 a 50 mm de didmetro
Categoria: Primera (12)

43 GAMA

Categoria: Primera (12)

43 GAMA

Categoria: Primera (12)

Calibre: 22 (70 mm de didmetro)
Categoria: Primera (12)
Variedad: Golden Extra

Calibre: 20 (75 mm de didmetro)
Categoria: Primera (12)
Variedad: Idarred

Calibre: 20 (75 mm de diametro)
Categoria: Primera (12)
Variedad: Amarrilla / Roja
Calibre: 22 (70 mm de diametro)

Lunes-Jueves

Lunes-Martes
Miércoles-Viernes

Jueves

Martes

Lunes-Jueves

Jueves

Lunes-Jueves

Lunes-Martes
Miércoles-Viernes

Miércoles

Lunes-Martes
Miércoles-Viernes

Lunes-Jueves

Lunes-Martes-Jueves

Lunes-Martes
Miércoles-Viernes

Lunes-Martes
Miércoles-Viernes

Lunes-Martes
Miércoles-Viernes

Lunes-Jueves

1 kg

1 kg
1 kg
1 kg
1 kg

1 kg

1 kg

1 kg

1 kg

1 kg
1 kg
1 kg

1 kg

1 kg

1 kg

1 kg
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Lotes - l.JMB., Presentacion y Caracteristicas del producto Dia de Entrega Mt,'e.Stra
Licitacion Envasado Minima

017 - MELON

018 - NARANJA DE POSTRE

019 - NARANJA DE ZUMO

020 - PATATA FRESCA "CORTE ENSALADILLA"

021 - PATATA FRESCA "CORTE GUISAR"

022 - PATATA PRECOCINADA "GAMA TORTILLA"

023 - PATATA PRECOCINADA "GAMA PANADERA"

024 - PERA CONFERENCIA

025 - PEREJIL

026 - PIMIENTO VERDE ITALIANO

027 - PLATANO

028 - PUERRO

029 - TOMATE DE ENSALADA

030 - ZANAHORIA

001 - AJOS PELADOS

002 - ALBARICOQUE
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KG

KG

KG

KG

KG

KG

KG

KG

KG

KG

KG

KG

KG

KG

KG

KG

Caja de 8/10 kg.

Caja de 8/10 kg.

Caja de 8/10 kg.

Bolsa 2 a 2,5 kg

Bolsa 2 a 2,5 kg

Bolsa 2 a 2,5 kg

Bolsa 2 a 2,5 kg

Caja de 8/10 kg.

Manojo de 350 gr.

Caja de 8/10 kg.

Caja de 8/10 kg.

Manojo de 6 unidades
Caja de 5 kg.

Bolsa de 5 kg.

Bolsa/Caja de 1 kg.

Caja de 8/10 kg.

Categoria: Primera (12)

Variedad: Piel de sapo

Peso: 2 a 2,5 kg.

Categoria: Primera (12)

Variedad: Dulce

Calibre: 20 (75 mm de diametro)

Categoria: Primera (12)

Variedad: Zumo

Calibre: 20 (75 mm de diametro)

Categoria: Primera (12)

Caracteristicas: Patata fresca, limpia, troceada, lavada y envasada

Categoria: Primera (12)

Caracteristicas: Patata fresca, limpia, troceada, lavada y envasada

Categoria: Primera (12)

Caracteristicas: pelada, cortada en trozos, envasada al vacio y cocinada al
vapor, sin conservantes ni alérgenos.

Categoria: Primera (12)

Caracteristicas: pelada, cortada en trozos, envasada al vacio y cocinada al
vapor, sin conservantes ni alérgenos.

Categoria: Primera (12)

Variedad: Conferencia

Calibre: 22 (70 mm de diametro)

Categoria: Primera (12)

Categoria: Primera (12)

Variedad: Pimiento Verde Italiano
Calibre: 130 a 150 mm de didmetro
Categoria: Primera (12)
Procedencia: Islas Canarias
Variedad: Platano de Canarias
Calibre: 130 a 150 mm de didmetro

Categoria: Primera (12)

Categoria: Primera (12)

Calibre: 70 (90 mm de didmetro)

Categoria: Primera (12)

Calibre: 140 a 160 mm de largo

Categoria: Primera (12)

Presentacién: dientes de ajo pelados y envasados
43 GAMA

Categoria: Primera (12)
Variedad: MONIQUI

8/8

Jueves

Lunes-Jueves
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