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[bookmark: _Toc69726951][bookmark: _Toc178235300]1.- OBJETO DEL CONTRATO
El objeto del contrato es el suministro de carne fresca para la alimentación de las personas internas en los Centros Penitenciarios que se detallan en este pliego, de acuerdo con criterios de valoración directamente vinculados al objeto del contrato, orientados a garantizar la seguridad alimentaria, la calidad higiénico-sanitaria del producto y la fiabilidad del suministro, y que serán de aplicación en la evaluación del concurso y en la posterior adjudicación.
Los artículos que componen el objeto de esta licitación cumplirán con lo establecido en el Código Alimentario Español, Normativa vigente Europea, Reglamentación Técnico-Sanitaria correspondiente, Norma General de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios, así como toda la normativa referida a las condiciones específicas de higiene de los productos alimenticios y la normativa que regula el control metrólogico del Estado de los registradores de temperatura y termómetros para el transporte, almacenamiento , distribución y control de productos a temperatura controlada y demás disposiciones legales que regulen la materia objeto de contrato, así como lo establecido en el presente pliego de prescripciones técnicas (PPT), según características de presentación y envasado, calidades y clasificación, parámetros microbiológicos, físico-químicos y organolépticos recogidas en las mismas para cada uno de los productos.
Si durante el transcurso del contrato se produjese alguna modificación de la normativa vigente que fuese más restrictiva que lo indicado en el PPT en relación a algún parámetro, tendrá validez sobre el presente documento.
Adicionalmente, en atención a que el contrato tiene por objeto el suministro de carne fresca destinada a la alimentación de personas internas en CCPP, ámbito en el que la administración debe velar especialmente por la adecuada calidad e inocuidad de los alimentos que integran los racionados, resulta imprescindible adoptar criterios que garanticen la seguridad alimentaria, la calidad del producto, así como la fiabilidad logística y el correcto mantenimiento de la cadena de frio durante el transporte.
[bookmark: _Toc69726952][bookmark: _Toc178235301]2.- ALCANCE DEL CONTRATO
El alcance del presente contrato incluye el suministro de los siguientes alimentos:
	OBJETO

	CARNE FRESCA





[bookmark: _Toc69726953][bookmark: _Toc178235302]3.- CONDICIONES DE SUMINISTRO DE CARNE FRESCA PARA LA ALIMENTACIÓN DE LAS PERSONAS INTERNAS.
1) El contratista asume expresamente la obligación de suministrar todos los artículos adjudicados, al precio convenido, hasta las cantidades máximas estimativas concertadas y siempre de conformidad con los pedidos de los Centros Penitenciarios.
Excepcionalmente, por necesidades internas de confección del racionado, el Centro Penitenciario podrá variar en los pedidos que realice al proveedor, las cantidades de uno o más artículos, siempre y cuando la suma total de los importes de cada uno de los artículos no supere al valor total de adjudicación.
2) El suministrador facilitará cuantas instrucciones sean precisas para el manejo y correcta manipulación del suministro que oferta, tanto en forma de folleto, manual o instrucciones escritas, que, salvo autorización expresa, deberán serlo en alguna de las dos lenguas oficiales del País Vasco.
El suministrador facilitará, a cada Centro Penitenciario, la totalidad de las Fichas Técnicas de cada uno de los productos suministrados al comienzo del contrato conforme al Reglamento (UE) 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo, sobre la información alimentaria facilitada al consumidor y por el que se modifican los Reglamentos (CE) 1924/2006 y (CE) 1925/2006 del Parlamento Europeo y del Consejo, y por el que se deroga la Directiva 87/250/CEE de la comisión, la Directiva 90/496/CEE del Consejo, la Directiva 1999/10/CE de la Comisión, la Directiva 2000/13/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, las Directivas 2002/67/CE, y 2008/5/CE de la Comisión, y el Reglamento (CE) 60/2004 de la Comisión (Diario Oficial de la Unión Europea, núm. 304, de 22 de noviembre de 2011). 
Asimismo, las fichas técnicas deben estar siempre actualizadas al posible cambio de marca que el proveedor realice para un producto concreto, de manera que siempre se disponga de los valores nutricionales y de trazas alérgicas del producto que se está sirviendo. 
De este modo, el suministro de un producto diferente al de la ficha técnica aportada es motivo de devolución del mismo.
3) Adicionalmente, el suministrador facilitará el código EAN (European Article Number) para todos aquellos productos que en el mercado se comercialicen bajo este sistema de código de barras. 
4) Asimismo, facilitará el asesoramiento e instrucción de su propio personal, sin que haya de ser abonada cantidad alguna distinta del precio contratado.
5) Si el suministro se refiere a bienes o artículos ya comercializados y existentes en el mercado o en los que el adjudicatario no haya intervenido directamente en todo o parte del proceso de producción, almacenamiento, distribución, comercialización, transporte, entrega o cualquier otra fase previa, el contratista se obliga a garantizar que los mismos cumplen la normativa de consumo vigente aplicable en la materia y que, en su caso, se hallan homologados y normalizados en España para su uso.
6) El pescado fresco, se entregará desescamado y eviscerado.
7) No podrán ser suministrados ni, por tanto, ofertados los productos cuyos continentes sean de vidrio o de cristal.


[bookmark: _Toc69726954][bookmark: _Toc178235303]4.- PRESTACIÓN DE GARANTIA
El plazo de garantía que se establece para cada producto es el establecido por el proveedor según estudios de vida útil y/o legislación vigente para cada producto. Durante dicho plazo de garantía, el contratista queda obligado a la reposición de los suministros defectuosos o inadecuados, si fuera necesario.
Teniendo en cuenta que el periodo de vida útil para un producto comienza en la fabricación/envasado del mismo y finaliza según el marcado de fechas de su etiquetado (Fecha de caducidad o de consumo preferente): en el momento de la recepción en el Centro Penitenciario, al producto le debe restar al menos el 50% de su vida útil.
El etiquetado cumplirá con lo dispuesto en la Norma General de Etiquetado, Presentación y Publicidad de los Productos Alimenticios vigente en cada momento e indicaciones de la legislación vigente de cada producto.
Todos los envases utilizados serán aptos para uso en industria alimentaria y cumplirán la legislación vigente.
[bookmark: _Toc69726955][bookmark: _Toc178235304]5.- PLAZO Y LUGAR DE ENTREGA
La entrega de los suministros será gradual en función de las necesidades de los Centros Penitenciarios, de modo que, una vez formulada la petición de suministro por parte del Centro Penitenciario a la firma adjudicataria, ésta efectuará la entrega del pedido en el plazo máximo 48 horas siguientes a la petición, excepto en los casos de urgencia, en los que este plazo se reducirá a 24 horas.
Sin embargo, para determinados productos frescos se estipulan de antemano los días de la semana de reparto.
El proveedor confirmará en todo momento al centro el día y la hora aproximada a la que va a realizar la entrega. Este, deberá remitir, datos identificativos y copia del Documento Nacional de Identidad, de la persona que realice la entrega del suministro objeto del contrato, en el centro Penitenciario. Con una antelación mínima de 48 horas, a la dirección de correo electrónico de la oficina de seguridad del Centro Penitenciario.
Los productos se entregarán en las zonas y muelle de carga y descarga, habilitados para esta actividad en el centro y en horario de mañana hasta las 13 horas.
Será responsabilidad de la empresa adjudicataria, el trabajo de descarga del vehículo de transporte y su traslado a la balanza o báscula de pesaje.
[bookmark: _Toc178235305]6.- COMPROBACIONES DE LA RECEPCIÓN
En el momento de la recepción de los suministros se realizarán las siguientes comprobaciones:
· Revisión de pesos, calidad y etiquetado de los productos suministrados.
· En relación con el transporte empleado se verificará:
· estado de limpieza del vehículo
· transportes con productos incompatibles (ej. Productos químicos)
· comprobación de la temperatura de presentación en función del producto:

	PRODUCTO
	Tª óptima
	Tª crítica

	Aves 
	0-4 ºC
	6 ºC (entre envases)

	Carnes
	2-7 ºC
	8ºC (entre envases)

	Carne Picada
	0-2 ºC
	2 ºC



· Revisión de envases y embalajes
Los productos objeto de suministro deberán presentarse debidamente embalados, mediante envase primario hermético -ya sea envasado al vacío o en atmósfera modificada (MAP)-, y embalaje secundario consistente en cajas de plástico alimentario homologadas. A tal efecto deberán emplearse materiales y sistemas de protección adecuados que garanticen su integridad y correcta conservación durante las fases de transporte, manipulación y almacenamiento. 
El embalaje deberá impedir cualquier contacto del producto con el exterior, asegurar su protección frente a agentes contaminantes, impactos o deterioros y cumplir, en todo caso, con las exigencias higiénico-sanitarias aplicables a la naturaleza de los productos suministrados.
Será rechazado por el personal del Servicio de Alimentación cualquier suministro (previo aviso a la empresa adjudicataria) en el momento de la recepción, por no corresponderse con lo solicitado o por indicios de no cumplir las prescripciones técnicas y/o legislación vigente. Dicha discrepancia se documentará convenientemente. La reposición de productos devueltos será suministrada de inmediato (antes de 24 horas).
Se podrá requerir la presencia del responsable de la empresa adjudicataria para tratar sobre temas derivados de deficiencias en los productos que suministra, siendo obligatoria dicha asistencia para el proveedor. Así mismo, podrá concertarse una visita a las instalaciones del proveedor para la realización de una auditoria sin previo aviso.
· Informes de analíticas
Aukerak realizará controles analíticos sobre los productos suministrados con el fin de verificar el cumplimiento de la normativa vigente en materia de criterios microbiológicos aplicables a los productos cárnicos.
En el supuesto de que alguno de dichos controles evidencie algún incumplimiento de los criterios microbiológicos legalmente establecidos, el contratista vendrá obligado, a su costa, a:
· Realizar las analíticas microbiológicas que resulten necesarias -con independencia y al margen de los informes de analíticas comprometidos en su oferta- para acreditar que los productos suministrados cumplen la normativa aplicable.
· Presentar los resultados de dichas analíticas en un plazo máximo de 30 días naturales, desde la notificación del incumplimiento.
Las analíticas deberán realizarse en laboratorios acreditados conforme la norma UNE-EN ISO/IEC 17025, y deberán remitirse al responsable correspondiente.
La subsanación requerida y la remisión del informe correspondiente no eximirán en ningún caso a la contratista del cumplimiento íntegro y continuado de las obligaciones derivadas del contrato, mientras dicha subsanación se encuentre en trámite.
[bookmark: _Toc178235306]No podrá suministrarse, en ningún caso, producto alguno procedente de lotes, partidas o canales que están afectados, o que hayan estado afectados por una alerta alimentaria, ya sea en el marco del Sistema Coordinado de Intercambio Rápido de Información (SCIRI), del Sistema de Alerta Rápida para Alimentos y Piensos (RASFF) o de cualquier otro sistema oficial equivalente, con independencia de que los resultados analíticos posteriores resulten conformes.
[bookmark: _Toc178235311]7.- PRODUCTOS
CARNE FRESCA	
· Todos los productos se proporcionarán frescos, sin haber sufrido ningún proceso de congelación. Todos los productos se suministrarán atendiendo, exclusivamente, a la descripción que de ellos se hace a continuación, sin tener en consideración su composición en función de posibles denominaciones o definiciones de tipo industrial, sectorial o popular, incluso cuando estén contempladas en la normativa vigente.
· Se suministrarán sin la inclusión de ningún tipo de subproducto, salvo petición expresa del centro penitenciario, en envases de material plástico o cualquier otro autorizado; se podrá suministrar envasado al vacío siempre y cuando el proveedor y el centro penitenciario estén de acuerdo; su transporte se efectuará en vehículos cerrados autorizados que aseguren que los productos se conservan de 0-7ºC para productos refrigerados y a -18ºC para productos congelados (únicamente en los expedientes autorizados) durante el transporte y recubiertas en su interior de materiales impermeables de fácil desinfección.
· La oferta de los productos se hará en euros por kilogramo.
· Todos los productos cumplirán los parámetros físico-químicos, microbiológicos, características organolépticas, así como aquellos parámetros definidos en la legislación vigente.
· Así mismo, cumplirán toda la normativa sanitaria, de envasado, etiquetado, transporte, comercialización y consumo que les afecte. 
· La mercancía se suministrará necesariamente en palet de plástico
· El suministro se realizará, por lo general, los lunes, miércoles y viernes.
· Los pedidos suministrados los viernes irán envasados al vacío, así como los pedidos que se realicen en semanas con días festivos, cuando así lo solicite el centro penitenciario
* Para productos congelados: el exudado de los productos tras su descongelación no debe superar el 15% del peso total.
La oferta económica que se presente deberá tener en cuenta, escrupulosamente, los parámetros anteriores.

Albóndigas
La carne utilizada para la elaboración será 100% ternera y/o ave.
El preparado se suministrará a una temperatura de entre 0º C y 2º C.
El suministro se realizará envasado al vacío.
El peso por unidad será de 40 gr.
El porcentaje de materia grasa contenida en el producto será igual o inferior al 20 % del peso neto total del mismo.
El contenido mínimo de hortalizas y/o cereales será del 4%.
Cantidad máxima de sulfito: 450 ppm
Añojo troceado
Procederá de las carnes de categoría 1ª ó 2ª, indicándose la calidad comercial de la canal de procedencia.
Materia grasa: <25%
Tejido Conjuntivo: <25%
Cabezada de cerdo
Procederá de las carnes de categoría Primera.
Materia grasa: <30%
Tejido Conjuntivo: <25%
Se suministrará por piezas enteras o fileteadas, a petición del centro penitenciario.
Chuleta de lomo o riñonada de cerdo, frescas
Procederá de las carnes de categoría Primera.
Se podrá suministrar congelada para facilitar su corte
Materia grasa: <30%
Tejido Conjuntivo: <25%
El peso que se suministre, por pieza, será de 150 gramos.
Costilla de ternera
Se suministrarán costillas de ternera de categoría segunda.
Se suministrará fresca o congelada a petición del Centro Penitenciario.
El porcentaje de tejido conjuntivo será menor del 9%.
El porcentaje de hueso será menor del 15%.
Entrecot de vacuno
Procederá de canales de añojo de categoría Extra.
La categoría comercial de este producto será Extra.
Materia grasa: <25%
Tejido Conjuntivo: <25%
El peso que se suministre, por pieza, estará comprendido entre 250 y 300 gramos.
Filete de añojo
Procederá de las carnes de la categoría Primera.
Materia grasa: <25%
Tejido Conjuntivo: <25%
El peso que se suministre, por pieza, estará comprendido entre 120 y 150 gramos.
Filete de cerdo
Procederá de las carnes de categoría Extra o Primera, indicándose la calidad comercial de la canal de que procede.
Materia grasa: <30%
Tejido Conjuntivo: <25%
El peso que se suministre, por pieza, estará comprendido entre 140 y 150 gramos.
Hueso
Se suministrarán huesos blancos de caña o cadera de vacuno, troceados.
Lomo de Cerdo Adobado
Se suministrará cinta de lomo adobada.
Será de categoría Extra.
Materia grasa: <30%
Tejido Conjuntivo: <25%
Su forma será cilíndrica o ligeramente alargada, compacta al tacto.
Su presentación será fileteada, con un grosor de 1 cm por filete.
El aspecto del corte será homogéneo, liso, sin coloraciones.


Morcilla de Arroz y verduras
Se suministrarán morcillas de arroz y verduras (cebolla y/o puerro)
Su presentación en los centros penitenciarios será en formato de ristras de peso neto comprendido entre 2 y 4 kilogramos, atadas con hilo.
Magro troceado de cerdo
Procederá de las carnes de categoría 1ª y 2ª, indicándose la calidad del canal de procedencia.
Materia grasa: <30%
Tejido Conjuntivo: <25%
Pierna de cordero
Procederá de canales de categoría comercial pascual, categoría 2ª A.
Materia grasa: <25%
Tejido Conjuntivo: <25%
La presentación se realizará según demanden los centros penitenciarios, en cualquiera de los formatos siguientes:
Entero.
Troceado sin separar la pieza
En trozos o raciones de peso comprendido entre 300 y 400 gramos
Preparado de carne picada
La carne utilizada para la elaboración será 100% de ternera.
El preparado se suminitrará a una temperatura de entre 0º C y 2º C.
El suministro se realizará envasado al vacío
El porcentaje de materia grasa contenida en el producto será igual o inferior al 20 % del peso neto total del mismo.
El contenido mínimo de hortalizas y/o cereales será del 4%.
Cantidad máxima de sulfito: 450 ppm
Preparado de carne picada formato Hamburguesa (tipo Burger Meat)
Se cumplirán las mismas prescripciones que en el punto anterior.
La carne se presentará con formato de hamburguesa
El peso unitario de la hamburguesa será de 110 gr.
La oferta se presentará en euros por kilo
Redondo de ternera
Procederá de canales de categoría primera A.
Materia grasa: <20%
Tejido Conjuntivo: <20%
La oferta se presentará en euros por kilo
Salchichas frescas
Su elaboración se efectuará con carnes de ave y/o vacuno, con unos porcentajes máximos de grasas del 15%.
La relación de colágeno/proteína será igual o inferior a 15.
La presentación podrá ser en los colores blanco o rojo.
El calibre del producto estará comprendido entre 20 y 22 mm de diámetro.
Txistorra
Categoría Primera, según su Norma de calidad.
Calibre máximo 25 milímetros, en producto curado.
Zancarrón de ternera
Procederá de canales de categoría primera B.
Materia grasa: <20%
Tejido Conjuntivo: <25%
La oferta se presentará en euros por kilo

	Artículo
	UD  
	Precio base unitario máximo sin IVA
	IVA
	Precio base unitario máximo con IVA

	ALBÓNDIGAS FRESCAS
	Kg
	7,05 €
	10%
	7,76 €

	CABEZADA DE CERDO TROZO / FILETEADA
	Kg
	5,40 €
	10%
	5,94 €

	CHULETAS DE LOMO DE CERDO
	Kg
	5,10 €
	10%
	5,61 €

	COSTILLAS DE TERNERA
	Kg
	7,30 €
	10%
	8,03 €

	ENTRECOT DE VACUNO
	Kg
	15,20 €
	10%
	16,72 €

	FILETE DE AÑOJO 1ª
	Kg
	12,40 €
	10%
	13,64 €

	FILETE DE CERDO (Lomo)
	Kg
	5,60 €
	10%
	6,16 €

	LOMO DE CERDO ADOBADO
	Kg
	7,50 €
	10%
	8,25 €

	MORCILLA DE ARROZ/CEBOLLA
	Kg
	4,80 €
	10%
	5,28 €

	MAGRO DE CERDO TROCEADO
	Kg
	4,90 €
	10%
	5,39 €

	PIERNA DE CORDERO PASCUAL
	Kg
	10,90 €
	10%
	11,99 €

	PREP. DE CARNE PICADA HAMBURGUESAS
	Kg
	7,90 €
	10%
	8,69 €

	PREPARADO DE CARNE PICADA
	Kg
	7,90 €
	10%
	8,69 €

	REDONDO DE TERNERA
	Kg
	11,20 €
	10%
	12,32 €

	SALCHICHAS FRESCAS
	Kg
	7,90 €
	10%
	8,69 €

	TXISTORRA
	Kg
	5,90 €
	10%
	6,49 €

	AÑOJO TROCEADO
	Kg
	10,50 €
	10%
	11,55 €

	ZANCARRÓN DE TERNERA
	Kg
	9,90 €
	10%
	10,89 €



[bookmark: _Toc178235325]8.- COORDINACIÓN DE ACTIVIDADES EMPRESARIALES
· En cumplimiento del Real Decreto 171/2004, de 30 de enero, por el que se desarrolla el artículo 24 de la Ley 31/1995, de 8 de noviembre, de Prevención de Riesgos Laborales, en materia de coordinación de actividades empresariales, la empresa contratante tiene a disposición de la empresa contratista una herramienta específica de control y gestión documental para la coordinación de actividades empresariales gestionada por la empresa contratada para el Servicio de Prevención Ajeno.

· Mediante esta herramienta, la empresa contratante entrega al contratista la normativa específica para la ejecución de los trabajos en sus instalaciones, el cual deberá garantizar la difusión y el cumplimiento de estas normas por parte de todo su personal que trabaje en las instalaciones de la empresa contratante.

· Tras la firma del Contrato, empresa contratada para el Servicio de Prevención Ajeno contacta con la empresa contratista para solicitar la información y la documentación necesarias. Es obligación de la empresa contratista facilitar a la empresa Prevención la documentación requerida e introducir todos los datos necesarios en el sistema antes del inicio de los trabajos, en caso contrario, no se tendrá acceso a las instalaciones de la contratante y el incumplimiento del suministro derivado del Contrato recaerá sobre la empresa contratista. El sistema dispone de unos códigos de colores para indicar la situación documental de cada empresa y trabajador. También es obligación del contratista mantener el sistema correctamente durante toda la vigencia del Contrato.

· Es obligación del contratista afectado por el CAE aportar, rellenar y mantener actualizada toda la documentación del Contrato en la herramienta de gestión documental. La aportación por cualquier motivo de esta documentación al personal de la empresa contratante o externo, fuera de este sistema, no exime en ningún caso al contratista de la obligación de aportarla al sistema.
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