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1.- OBJETO.

El presente Pliego tiene por objeto determinar las caracteristicas técnicas minimas, calidad,
sistemas de suministro, control y determinacion de productos, asi como otras circunstancias para la
seleccion de la empresa o empresas més idoneas para el “Suministro de Alimentacion Diversa para
diversos Centros de la Red de Hogares del Instituto Foral de Asistencia Social de Bizkaia en el
ejercicio 2023”, en lo sucesivo IFAS, Organismo Contratante.

2.- CONDICIONES QUE DEBEN REUNIR LOS ViVERES.

Todos los productos que sean objeto de licitacion para el Suministro de Alimentacién
diversa para diversos Centros de la Red de Hogares del IFAS, se ajustaran a lo preceptuado en el texto
del Codigo Alimentario Espafiol, aprobado por el Decreto 2484/1967, las correspondientes
Reglamentaciones Técnico-Sanitarias de cada producto y, normativa concordante y relacionada con la
alimentacion.

Las ofertas presentadas deberdn ser uniformes e integras, en el sentido de ofertarse todos
los productos; requisito basico para el estudio y valoracion de las ofertas presentadas.

Las empresas licitadoras deberan indicar en la oferta econdmica (ANEXO 11 del Pliego de
Prescripciones Técnicas):

Precio unitario, IVA excluido, de cada producto en
Categoria Extra y Categoria Primera

En el supuesto de la Fruta, la referencia a la Categoria Extra se entenderd como
Categoria Primera, y la Categoria Primera se entenderd como Categoria Segunda.

A todos los efectos se entendera que la oferta presentada comprende no solo el importe de
los productos a suministrar, sino también gastos repercutibles, coste de transporte, seguros, aranceles,
licencias y autorizaciones de todo tipo que recaigan sobre la operacion, instalacion, hasta la entrega y
recepcion de los productos ofertados.

3.- ETIQUETADO Y PRESENTACION DE LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS.

3.1.- Se entiende por "envase" todo producto fabricado para contener, proteger,
manipular, distribuir y presentar mercancias, desde materias primas hasta articulos acabados,
utilizados en cualquier fase de la cadena de fabricacion, distribucién y consumo. Se consideraran
también envases todos los articulos desechables utilizados con este mismo fin.

Los productos, deberin ser suministrados en envases y/o cantidades adecuados para
su consumo y almacenamiento por una unidad familiar media.

3.2.- En relacion con el etiquetado y presentacion de los productos alimenticios, a tenor
de lo dispuesto en el Real Decreto 1334/1999, por el que se aprueba la Norma General de etiquetado,
presentacion y publicidad de los productos alimenticios, se seguiran las siguientes normas:

Denominacién de venta de un producto:

3.2.1.- Sera la prevista por las disposiciones vigentes y, en su defecto, el nombre
consagrado por el uso o una descripcion del producto alimenticio y de su
utilizacion, si fuera necesario, lo suficientemente precisa para permitir a la
persona compradora conocer la naturaleza real y distinguirlo de los productos con
los que pudiera confundirse.

El precio a considerar por cada producto alimenticio sera siempre en unidades
bésicas consideradas en el sistema métrico decimal, es decir, envases de uso
doméstico.
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32.2.-

3.23.-

3.2.4.--

La denominacién de venta incluira o ird acomparfiada de una indicacién del estado
fisico en que se encuentra el producto alimenticio o del tratamiento especifico a
que se ha sometido (tales como en polvo, liofilizado, congelado, ahumado).

Cuando el producto alimenticio esté normalizado o regulado por disposiciones
especificas, deberan utilizarse las designaciones de calidad tipificadas, quedando
expresamente prohibidos los adjetivos calificativos distintos a los establecidos en
las disposiciones. Las empresas licitadoras en sus ofertas fijaran el precio de las
Categorfas siguientes: Categoria Extra y Categoria Primera.

En los productos alimenticios sujetos a registros especificos en el Registro
General de Alimentos, la denominacion serd idéntica a la que figura inscrita en el
mencionado registro.

Lista de ingredientes:

3.2.5.-

3.2.6.-

327

Iré precedida del titulo "/ngredientes" o de una mencién apropiada que incluya tal
palabra.

La lista de ingredientes estard constituida por la mencién de todos los ingredientes
en orden decreciente de sus masas en el momento en que se incorporen durante el
proceso de fabricacion del producto.

No precisaran lista de ingredientes los alimentos no elaborados y los productos
alimenticios constituidos por un solo ingrediente o los incluidos en la siguiente
relacion:

* El agua mineral natural y el agua de manantial.

* Frutas, hortalizas frescas y patatas, excepto las mondadas, cortadas o
sometidas a cualquier otro tratamiento.

" Vinagres que procedan de un solo producto base a los que no se haya
incorporado ningiin otro ingrediente.

Lista Positiva de Aditivos:

3.2.8.-

329.-

En todos aquellos productos que no han sido sometidos a ningin tratamiento que
haya alterado sustancialmente su estado inicial, se indicard la lista positiva de
aditivos que posee el alimento.

Ningin alimento, contendrd aditivos alimentarios distintos de colorantes y
edulcorantes, en cuanto a cantidades y tipos de los fijados en el Real Decreto
142/2002, de 1 de febrero, por el que se aprueba la lista positiva de aditivos
distintos de los colorantes y edulcorantes para su uso en la elaboracién de
productos alimenticios, asi como sus condiciones de utilizacién y posteriores
modificaciones.

En caso de duda o desconocimiento por las personas encargadas de la
recepcidn y/o posterior manipulacién de cualquier alimento, la empresa
Sfabricante y/o, en su defecto, la suministradora, presentard la lista de aditivos
alimentarios autorizados y sus cantidades segiin el citado Real Decreto, para su
conocimiento y/o comprobacion con lo especificado en el etiquetado.

Cantidad Neta:

La cantidad neta de los productos alimenticios envasados se expresara:

= Enunidad de volumen para los productos liquidos.
*  Enunidad de masa para los demds.
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Se utilizard, segiin el caso, el litro, el centilitro, el mililitro, o bien el kilogramo o
el gramo.

La empresa licitadora sefialard en su oferta los precios unitarios de cada
producto en sus distintas categorias de calidad.

Instrucciones para la conservacién:

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

3.2.11.- Los productos alimenticios que precisen la accion del frio para su conservacién
deberan indicar claramente en su etiquetado esta circunstancia y la fecha de
caducidad y temperatura de refrigeracion.

3.2.12.- Siendo los momentos de carga y descarga los momentos criticos en los cuales se
rompe la cadena de frio, se tendra especial cuidado en la manipulacién de los
alimentos refrigerados y congelados, al objeto de no romper la cadena del frio,
para lo cual se utilizaran los correspondientes envases termoaislantes vy
procediendo antes de la carga del vehiculo a preenfriar el mismo.

Identificacion de la empresa, trazabilidad:

3.2.13.- Se hara constar el nombre o la razon social o la denominacion del fabricante o
envasador o el del vendedor, establecido en la Unién Europea y, en todos los
casos, su domicilio.

3.2.14.- Cuando se trate de industrias nacionales, todos los datos de identificacion de la
empresa coincidiran literalmente con los que figuran inscritos en el Registro
General Sanitario de Alimentos y en aquellos que sean de terceros paises se
especificara su procedencia, ingredientes, aditivos etc., y cumplird las Normas
fijadas para los productos similares en la Unién Europea.

4.- TRAZABILIDAD DE LOS ALIMENTOS.

La primera obligacion que tiene la empresa adjudicataria se refiere a la trazabilidad de los
productos, asi como a la obligacién de retirar los productos con riesgo para la salud y de informar a
los servicios de control. La obligacion de trazabilidad esta contenida en el articulo 18 del Reglamento
(CE) 178/2002. EIl Real Decreto 930/1992, de 17 de julio, por el que se aprueba la Norma General de
Etiquetado de las propiedades nutritivas de los alimentos establece que:

1) En todas las etapas de la produccion, transformacién y distribucién deberd
garantizarse la trazabilidad de los alimentos y de cualquier otra sustancia destinada a
ser incorporada en un alimento, o con probabilidad de serlo.

2) La empresa adjudicataria deberd poder identificar a toda persona o entidad, que le
haya suministrado un alimento, o cualquier sustancia destinada a ser incorporada en un
alimento. Para tal fin, la adjudicataria pondra en préctica sistemas y procedimientos
que permitan poner esta informacién a disposicion de las autoridades competentes si
éstas asi lo solicitan.

3) La empresa adjudicataria deberd poner en practica sistemas y procedimientos de
entradas y salidas, para identificar a las empresas a las que hayan suministrado sus
productos. Pondrén esta informacién a disposicion de las autoridades competentes si
éstas asi lo solicitan.
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4)  La adjudicataria, en cualquier venta de alimentos, debe poder:

» Identificar a las empresas proveedoras de todos los alimentos, productos y
sustancias entregados.
»  Identificar a los/as clientes profesionales/producto comercializado.

5) La empresa adjudicataria debe implementar una trazabilidad interna perfecta, no sélo
para facilitar la determinacién de los productos objeto de una retirada sino también
porque dicha trazabilidad permite relacionar los autocontroles realizados en el marco
del HACCP con los Lotes correspondientes a algin incidente alimenticio.

6) La adjudicataria de acuerdo al Real Decreto 191/2011, debera estar inscrito en el
Registro General Sanitario de Empresas Alimentarias y Alimentos.

5.- FORMA DE ENTREGA.

5.1.- La empresa adjudicataria realizara la entrega de los viveres de forma individualizada
en cada Centro de la Red de hogares.

Cuando se trate de alimentos que, durante el proceso de venta o presentacion, exista la
posibilidad de realizar distintas manipulaciones, como el troceado de la carne, vaciado de pollos,
limpieza del pescado, dichas manipulaciones serdn realizadas por la empresa suministradora. A tal
efecto el peso del alimento suministrado en el Centro seri el peso del alimento limpio.

El 'IFAS entiende que la émpresa adjudicataria posee los medios humanos y
materiales necesarios para realizar la manipulacién y el transporte.

La adjudicataria serd la responsable de realizar el transporte y descarga de los suministros
con las debidas garantias de seguridad, siendo el mismo a riesgo y ventura de la empresa
adjudicataria.

5.2.- EI lugar y el horario de entrega serd prefijado por el/la director/a o persona
responsable del Centro, que podrd modificarlos siempre que se le comunique a la suministradora con
la suficiente antelacion. Determinados productos, por su cardcter, requerirdn el suministro diario en
cantidades determinadas por el Centro, que seran suministrados por la empresa adjudicataria en la
forma que se sefiale. En todo momento la/las empresa/s adjudicataria/s ajustard/n las frecuencias
de suministro a las necesidades de cada Centro, no al contrario. La adjudicataria debera poseer todos
los medios necesarios y suficientes (almacén, vehiculos, medios humanos, etc.) para realizar los
suministros a los Centros de acuerdo a sus necesidades individuales y con independencia de su
ubicacion.

5.3.- El plazo de entrega quedara fijado, con caracter ordinario, en un méaximo de 24
horas habiles desde la peticion realizada por el Centro correspondiente a la empresa suministradora.
La adjudicataria se comprometera a cubrir los stocks minimos prefijados por el Centro en un plazo de
8 horas. En el supuesto de urgencia extraordinaria, la suministradora vendra obligada a realizar el
suministro en un plazo méximo de una hora desde que se haya formulado la peticion.

5.4.- La empresa adjudicataria se hara responsable de los dafios que puedan producir el
suministro de sus productos, tanto al IFAS como a terceras personas, como consecuencia de la
ejecucion del Contrato de Suministro, para lo cual la empresa adjudicataria estara obligada a suscribir
una Pdliza de Responsabilidad Civil con cobertura de Responsabilidad Civil General, Patronal,
Cruzada y de Productos para cubrir las contingencias que surjan, con un limite de indemnizacién de
600.000 euros, admitiéndose un sublimite por victima en Patronal y Cruzada de 300.000.-€ y
franquicia, como méximo de 1.000.-€, renunciando las compaiiias aseguradoras a los derechos de
subrogacién contra el IFAS o la Diputacion Foral de Bizkaia a causa de cualquier incidente cubierto
por la poliza, que haya dado lugar a una reclamacion.
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6.- CONTROLES A ESTABLECER POR EL IFAS Y/O POR EL CENTRO.

6.1.- El IFAS podra efectuar la inspeccion de los locales de almacenamiento y
preparacion de viveres que posea el proveedor, comprobando que se cumplan las condiciones de
almacenamiento, conservacién y preparacion que seiiala el Codigo Alimentario Espafiol.

6.2.- En materia de manipulacién de alimentos por parte del personal de la empresa
adjudicataria se estara a lo dispuesto en el Real Decreto, de 4 de agosto de 1983, que establece el
Reglamento de Manipuladores y la Orden del Gobierno Vasco de 7 de marzo, que desarrolla dicho
Reglamento.

6.3.- El IFAS establecerd los procedimientos de control de calidad adecuados y las
técnicas de muestreo requeridas al alimento de que se trate de acuerdo a la normativa que regula la
calidad del mismo. En tal sentido se recabard el auxilio de un Laboratorio Homologado para
realizacion de las pruebas que al efecto determine el IFAS.

6.4.- Las personas responsables de la recepcion de los alimentos en el Centro
comprobaran:

6.4.1.- La cantidad.

6.4.2.- La calidad y/o categoria del producto.

6.43.- La presentacion.

6.4.4.- Las condiciones higiénicas del transporte y envasado.
6.4.5.- La caducidad y el etiquetado.

Practicadas las anteriores comprobaciones, se procedera al rechazo de aquellos productos
que no cumplan la normativa aplicable o las condiciones sefialadas en el presente Pliego, que sera
considerado minimo.

Como pesos o cantidades de los productos suministrados se tomaran los obtenidos en el
pesaje o recuento a realizar en su recepcion en el Centro.

7.- PLAN DE GESTION.

Se valorara la Memoria Técnica de los trabajos en la que se expondran todos los aspectos a
desarrollar, asi como la metodologia propuesta, ademas de la adecuacién de la misma a lo sefialado en
el Pliego de Prescripciones Técnicas, normativa y legislacion de aplicacion.

Se valoraran los planes de aseguramiento de la calidad, la gestion medioambiental y la
participacién en proyectos I+D+i. El Plan expondra la adecuacién, correspondencia, coherencia e
idoneidad de la organizacion para la realizacion de los trabajos y procedimientos propuestos.

El Plan de Gestién contendra los distintos aspectos de la programacion del trabajo de
suministro, calendario de tareas, principales hitos y medios materiales a emplear en su consecucién.

La metodologia propuesta sera adecuada a los contenidos del presente Pliego de
Prescripciones Técnicas, y a cuanta normativa legal le sea de aplicacién en virtud del objeto del
contrato.

El Plan de Gestion tendra en cuenta, en su desarrollo, el conocimiento del medio social.

Se valoraran aquellos medios y/o métodos innovadores que faciliten la ejecucion de las
tareas desarrolladas en el Plan de Gestion.

Las empresas licitadoras aportaran informacion relacionada con la capacidad de respuesta a
los distintos Centros de la Red de Hogares del IFAS en el aprovisionamiento de viveres y alimentos,
teniendo en cuenta las caracteristicas y volumen del suministro a realizar en cada uno de ellos.
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La seguridad en el suministro serd objeto de valoracion, por lo cual las licitadoras deberan
justificar en su oferta los medios que tienen a su alcance para garantizar el suministro de viveres en
cualquier circunstancia. La empresa adjudicataria, se compromete a suministrar estos bienes, salvo
causas graves y justificadas. Los cambios de horas, dias, rutas, existencia de periodos vacacionales,
absentismo, factores generados por terceros, etc., no serdn esgrimidos por la adjudicataria para
eludir el suministro de viveres en las cantidades, tiempo y fechas solicitadas por los Centros.

8.- MEDIOS HUMANOS.

Las empresas licitadoras indicardn el equipo humano implicado en las tareas objeto de
suministro, detallando los equipos de trabajo que realizaran las tareas de manipulado, almacenamiento
y transporte de los viveres y alimentos, y su adecuacion a las referidas tareas.

Detallara el organigrama funcional y la dedicacién ofertada por profesional interviniente.

Las personas trabajadoras encargadas de la manipulacion y transporte de viveres, poseerdn
carn¢ de manipulacién de alimentos de acuerdo con la normativa vigente (Reglamento Europeo
852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de abril de 2004, relativo a la higiene de los
productos alimenticios), presentando la licitadora la acreditacion de la formacion.

Se indicara el personal auxiliar relacionado con el objeto del contrato, asi como aquel
personal adscrito con cardcter exclusivo al contrato de viveres y alimentos.

Se determinara el nombre, teléfono de contacto v direccion a efectos de notificaciones de la
Persona Responsable o Delegada del seguimiento de los trabajos de suministro.

9.- TRANSPORTE DE ViVERES.

9.1.-El transporte de viveres se realizara de acuerdo al Real Decreto 237/2000, de 18 de
febrero, por el que se regula transporte terrestre de alimentos y productos alimentarios a temperatura
regulada y, cuando se trate de productos congelados se realizara de acuerdo al Reglamento CE/37/05,
relativo al control de las temperaturas en los medios de transporte y los locales de depésito y
almacenamiento de alimentos ultracongelados destinados al consumo humano.

Realizard el transporte con arreglo al Acuerdo sobre Transporte Internacional de
Mercancias Perecederas (ATP), aprobado en septiembre de 1970 y sus posteriores modificaciones.

El ATP establece un listado de mercancias que han de considerarse perecederas a los
efectos de la aplicacién del acuerdo. En todo momento, los vehiculos estarén autorizados y
homologados, llevando la marca de identificacion correspondiente.

9.2.-La adjudicataria o adjudicatarias vigilaran de forma estricta el grado de limpieza de sus
trabajadores y la limpieza interna y externa de los vehiculos.

9.3.-En cuanto al transporte de los viveres, de acuerdo con el Capitulo IV del Anexo 11 del
Reglamento (CE) N° 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de abril de 2004 relativo
a la higiene de los productos alimenticios, se seguiran las indicaciones contenidas en la misma:

®  Los recepticulos de vehiculos o contenedores utilizados para transportar los productos
alimenticios deberdn mantenerse limpios y en buen estado a fin de proteger los
productos alimenticios de la contaminacion y deberan disefiarse y construirse, en caso
necesario, de forma que permitan una limpieza o desinfeccion adecuadas.
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e Los receptaculos de vehiculos o contenedores no deberan utilizarse para transportar
més que productos alimenticios cuando éstos puedan ser contaminados por otro tipo
de carga.

e  Cuando se usen vehiculos o contenedores para el transporte de cualquier otra cosa
ademads de productos alimenticios, o para el transporte de distintos tipos de productos
alimenticios a la vez, debera existir, en caso necesario, una separacién efectiva de los
productos.

e  Los productos alimenticios a granel en estado liquido, granulado o en polvo deberan
transportarse en receptaculos, contenedores o cisternas reservados para su transporte.
En los contenedores figurard una indicacion, claramente visible e indeleble, y en una o
varias lenguas comunitarias, sobre su utilizacion para el transporte de productos
alimenticios, o bien la indicacién “exclusivamente para productos alimenticios”.

¢  Cuando se hayan utilizado receptaculos de vehiculos o contenedores para el transporte
de otros productos que no sean productos alimenticios o para el transporte de
productos alimenticios distintos, debera realizarse una limpieza eficaz entre las cargas
para evitar el riesgo de contaminacidn.

e  Los productos alimenticios cargados en receptaculos de vehiculos o en contenedores
deberdn colocarse y protegerse de forma que se reduzca al minimo el riesgo de
contaminacion.

e  Cuando sea necesario, los recepticulos de vehiculos o contenedores utilizados para el
transporte de productos alimenticios deberan ser capaces de mantener los productos
alimenticios a la temperatura adecuada de forma que se pueda controlar dicha
temperatura.

9.4.-El suministro se considera efectuado cuando se haya descargado del vehiculo en
perfectas condiciones de elaboracion o almacenamiento en el Centro correspondiente con arreglo al
correspondiente pedido.

9.5.-Los cambios de horas, dias, rutas, existencia de periodos vacacionales, absentismo,
factores generados por terceros, etc., no seran exhibidos por la empresa adjudicataria para eludir el
suministro en cantidades, tiempo y fechas solicitadas por los Centros.

9.6.- La empresa licitadora estard al corriente de sus obligaciones sociales y en especial de
la realizacién de la evaluacion de riesgos en su centro de trabajo.

9.7.-En caso de siniestro en la carga y descarga en el Centro del IFAS, cualquier dafio que
generase serd responsabilidad de la adjudicataria, que adoptara las medidas necesarias para minimizar
el mismo.

9.8.- Cualquier incidente generado en el transporte, carga, descarga y manipulacion de
alimentos o envases sera notificado al IFAS, siguiendo los criterios de acuerdo al articulo 24 de la Ley
de Prevencion de Riesgos Laborales y normativa que lo desarrolla.

9.9.- Las empresas licitadoras relacionaran en este apartado el parque de vehiculos de la
que dispone para la realizacién del suministro, detallando sus caracteristicas mas importantes en
relacién con los productos a suministrar. En busca de la mayor eficiencia se valorard la menor
antigiiedad de los vehiculos, por entender que los vehiculos de menor antigiiedad son menos
contaminantes. La antigiiedad de los vehiculos se justificara con copia del permiso de circulacién

10.- ENVASES.

10.1.- Tanto la fabricacién, gestion, reutilizaciéon por la suministradora cuando proceda
serd realizado conforme a la Ley 11/1997, de 24 de abril, de envases y residuos de envases y los
Reglamentos que lo desarrollan.

PPT (Suministro Alimentacién Diversa) Pdgina 8 de 15




10.2.- Para los productos alimenticios frescos, de caracter perecedero, no envasado o
envueltos, las caracteristicas de los recipientes se ajustaran a lo dispuesto en el Real Decreto
888/1988, de 29 de julio, debiendo atender a lo siguiente:

No ceder al alimento:

a) Sustancias que puedan determinar una modificacion organoléptica durante el tiempo
de su utilizacion o comercializacion.

b) Productos provenientes de los mismos, en cantidad que signifique un riesgo para la
salud.

10.3.- Los recipientes deberdn estar fabricados de tal manera que impidan el contacto del
contenido con materiales distintos a los del propio recipiente, evitandose que sobresalga el producto y
limitando las aberturas de ventilacion y agarre a las imprescindibles en las paredes laterales, en las del
fondo y en las esquinas.

No se utilizardn recipientes que tengan fisuras, roturas o defectos que puedan representar un
peligro para el alimento en si o para la persona que los maneje.

10.4.- El recipiente antes de su llenado, no podra contener ninguna sustancia o materia
extrafia, no autorizada al producto.

10.5.- Recipientes no reutilizables: no podran ser reutilizados los recipientes de madera,
cartén y poliestireno expandido, asi como aquellos que no puedan ser objeto de limpieza e
higienizacion después de su uso. ' '

En los recipientes reutilizables, antes de realizarse una utilizacion, debera procederse a la
limpieza e higienizacion, mediante el procedimiento que garantice las condiciones higiénico-sanitarias
del primer uso. Se favorecera el uso de productos de limpieza ecoldgicos.

No obstante, se valorardn el uso de envases elaborados con productos reciclados, las
medidas empleadas en la disminucién del uso de envases desechables, minimizando con ello la
produccién de residuos, asi como el disefio de planes de gestion para la retirada y reciclaje de los
envases no reutilizables empleados en el suministro.

10.6.- El peso de los envases serd tal que en su manipulacién no generen riesgo de
sobreesfuerzo, siendo de aplicacion en todo momento la Ley 31/1995, de 8 de noviembre, de
Prevencién de Riesgos Laborales y demas normativa de obligado cumplimiento. En el caso de
suministrar envases en palet, una vez despaletizados los mismos, los envases seran manipulables sin
generar riesgo de sobreesfuerzo.

10.7.- Los envases seran adecuados al consumo cotidiano y doméstico, no se permitira el
suministro de envases mayores a los del consumo diario o racion, siempre que por circunstancias
especiales lo solicite el Centro.

11.- CADUCIDAD.

11.1.- En relacién con los productos alimenticios envasados, se atendera a las siguientes
definiciones adecuadas a las Directivas Comunitarias:

11.1.1.- Fecha de fabricacién: La fecha en la que el producto alimenticio se convierte en el
producto descrito.

11.1.2.- Fecha de envasado: Fecha en la que el producto alimenticio se coloca en el envase
y queda dispuesto para su venta final.
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11.1.3.- Fecha_de duracién minima: Fecha hasta la cual el producto alimenticio mantiene
sus propiedades especificas en condiciones de conservacién apropiadas.

11.1.4.- Fecha de caducidad: Fecha a partir de la cual el producto no es apto para el
consumo humano y por tanto no podra comercializarse como tal.

11.1.5.- La caducidad de los productos a la fecha de la entrega en los Centros, sera tal, que
la misma no se produzca antes de realizar la siguiente entrega, en cuyo caso serd
devuelto.

11.2.- Conforme a la norma general de etiquetado, presentacién y publicidad de los
productos alimenticios envasados, aprobada por el Real Decreto 1334/1999, de 31 de julio no
precisaran indicacién de la fecha de duracién minima los siguientes productos:

> Panes, frutas, vinos, sal y caramelos.

12.- ESQUEMA DE LOS LOCALES DE ALMACENAMIENTO.

1. Capacidad y sistemas de almacenamiento.
2. Descripcion de la planta de almacenamiento en la que figurara:

a) - Caracteristicas de ventilacién, temperatura, humedad e iluminacion.

b) Distribuciéon de alimentos.

c)  Utilizacion de espacios en superficie, altura y sistema de almacenamiento.

d) Rotacion de existencias.

e) ' Instalaciones frigorificas.

f)  Matriculas y capacidad o tonelaje de camiones frigorificos y de transporte
general y con cardcter general todas las caracteristicas higiénico-sanitarias que
poseen los almacenes.

3. Composicion y unidades:

a)  Las empresas licitadoras detallaran la composicién de cada articulo, atendiendo a
las distintas calidades y/o Categorias Extra y Primera, Primera y Segunda en el
caso de la Fruta, que serdn ofertadas. Al objeto de realizar los pedidos de
acuerdo a las necesidades del Centro, se identificaran dos calidades de un mismo
producto alimenticio.

b)  En aquellos articulos que lo requieran para su identificacién, deberan indicar la
marca registrada, peso bruto, peso neto, peso neto escurrido.

c) Al objeto de que exista coincidencia entre las cantidades que soliciten los
Centros con las que sirva normalmente la empresa adjudicataria, se detallaran el
numero de unidades que contenga el envase con el que trabajen habitualmente.

13.- CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DE LOS PRODUCTOS.

A) Medidas de alimentacién saludable y de calidad:

Se valorardn las medidas de reduccion del fuerte impacto ecolégico que conlleva el
transporte de materias primas mejorando la disminucién de la huella ambiental, con la inclusién de
productos de proximidad, entendiendo con ello el tipo de productos que tienen en cuenta la distancia
entre “el punto de recoleccién o produccion, es decir el punto de origen, y su lugar de consumo final”
(distancia inferior a 150 km. del punto de consumo), y los productos provenientes de produccién
agraria ecoldgica, con objeto de mejorar los recursos agrarios existentes.

La empresa adjudicataria informara durante todo el periodo de ejecucién del contrato, del
calendario de productos de temporada, frescos y de calidad diferenciada, proponiendo su consumo a
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los distintos Centros, estimulando asi la sensibilizacion respecto de las ventajas de consumir
productos frescos y de temporada, garantizando una alimentacion saludable y de calidad.

Se valorara con 10 puntos la inclusién en su oferta de productos de estas caracteristicas de
acuerdo al siguiente baremo:

® 5 puntos por la inclusién de productos de proximidad
® 5 puntos por la inclusion de productos de agricultura ecolégica

La empresa licitadora identificard el numero de productos de estas caracteristicas,
obteniendo 5 puntos la oferta con mayor nimero de productos, asignandose el resto de los puntos de
manera proporcional al nimero de productos ofertados.

B) Alimentos congelados:

Los productos congelados cumpliran las especificaciones contenidas en la reglamentacién
técnico-sanitaria aplicable.

Los productos, en el momento del suministro, no deberan presentar signo alguno de
descongelacion.

Los envases de distribucién deberdn ser de material que no altere las caracteristicas
organolépticas de los productos, que no transmitan sustancias nocivas para la salud humana y que
tengan la resistencia necesaria que garantice una proteccion eficaz de los productos.

Se rechazara cualquier partida que presente alteracién de los caracteres organolépticos de

los alimentos, se aprecie que se ha roto la cadena de congelacién o no cumpla con los criterios de
calidad fijados en el presente Pliego de Prescripciones Técnicas.

14.- SUPERVISION DE LA CALIDAD DEL SUMINISTRO.

La empresa ofertante indicard sus protocolos de supervision de la calidad de los productos
ofertados tanto en la fase de manipulacién como en la de distribucion, valorandose el sistema de
comunicacion de todas aquellas deficiencias que afecten al suministro de manera importante siguiendo
el protocolo establecido, asi como los sistemas a establecer para su resolucion.

Se valorara la utilizacién de medios telemédticos para la gestion tanto de los pedidos como
las entregas de los productos a suministrar, asi como las tramitaciones pertinentes destinadas a la
resolucion de las incidencias que se produzcan durante la ejecucion del contrato.

15.- PRESENTACION DE OFERTAS.

Las licitadoras presentaran en el sobre “B” (documentacién relativa a “Criterios
cuantificables automdticamente”):

1.- Listado completo con el precio en dos calidades o Categorias: Extra y Categoria Primera
de los productos, Primera y Segunda en el caso de la Fruta, y que se compromete a suministrar en
perfectas condiciones de transporte y manipulacion, en unidades de medida bésicas, y la presentacién
del envasado y trazabilidad, segin lo sefialado en el presente Pliego de Prescripciones Técnicas. Se
aportard dicha oferta econdémica mediante la cumplimentacion del Anexo II del Pliego de
Prescripciones Técnicas.

Las licitadoras presentaran en el sobre “C” (documentacién relativa a “Criterios no
cuantificables automaticamente”):
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1.- Memoria descriptiva del Plan de Gestion, Metodologia, medios materiales, capacidad de
respuesta en el aprovisionamiento.

2.- Relacion de medios humanos para realizar el suministro en las distintas fases de
manipulado, almacenaje y distribucién de productos. Personal exclusivo segin las diferentes
categorias que se dedicara a la ejecucion del contrato.

3.- Descripcion de la capacidad para la realizacion del transporte de viveres y alimentos.
Parque de vehiculos de transporte que posee, con sus correspondientes autorizaciones, revisiones y
antigiiedad.

4.- Esquema de los locales de almacenamiento: detallando la capacidad y sistemas de
almacenamiento y la descripcién de los almacenes propios. Composicion y definicion de los
productos ofertados. Composicién y definicion de los productos de proximidad. Tipo de envases a
emplear en el suministro.

5.- Descripcion de los sistemas y protocolos de calidad. Medios tecnolégicos para la
gestion de pedidos y resolucion de incidencias.

16.- CRITERIOS DE ADJUDICACION.

Criterios generales que serviran de base para la adjudicacion:

Precio

o ) ) -
(Criterio cuantificable automdticamente Sobre B) 47% Precio medio ponderado segin formula.

Productos de proximidad y productos de
agricultura ecolégica
(Criterio cuantificable automdticamente Sobre B)

10% De acuerdo al apartado 13 del Pliego de
2 Prescripciones Técnicas.

Programa de Trabajo 43% De acuerdo con los apartados 7, 8, 9, 10, 12 y 14
(Criterio NO cuantificable automdticamente Sobre C) ° del Pliego de Prescripciones Técnicas.

Para proceder a la valoraciéon de cada pardmetro, se ha fijado el siguiente sistema de
valoracion:

L1.- Criterios cuantificables automaticamente (Sobre B):

| Precio: 47 puntos.

La determinacion del Precio Medio Ponderado se obtendra aplicando las siguientes
reglas:

1)  Se suman los resultados de multiplicar el consumo estimado de cada producto
por el precio/unidad sin IVA de la Categoria Extra (Primera en el caso de la
Fruta).

2)  Se realiza la misma operacion con el consumo estimado de cada producto por
el precio/unidad sin IVA de la Categoria Primera (Segunda en el caso de la
Fruta).

3) Sesuman los dos resultados obtenidos de acuerdo a las reglas anteriores, y se
divide el resultado entre 2.

Para efectuar la valoracion del Precio Medio Ponderado se utilizara la formula:

(Ob/ Ol) x 47
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donde Ob es el Precio Medio Ponderado mas bajo ofertado, Ol el Precio Medio
Ponderado de la empresa licitadora a valorar y 47 es el coeficiente para la valoracién
de la ponderacion estipulada.

Productos de proximidad y productos de agricultura ecolégica: 10 puntos.

Se valorara con 10 puntos la inclusion de productos de alimentacién saludable, de
acuerdo al siguiente baremo:

— 5 puntos por la inclusién de productos de proximidad.
— 5 puntos por la inclusién de productos de agricultura ecolégica.

La empresa licitadora identificard el nimero de productos de estas caracteristicas,
obteniendo 5 puntos la oferta con mayor nimero de productos, asignandose el resto
de los puntos de manera proporcional al nimero de productos ofertados

Para efectuar la valoracion de este apartado se utilizara la formula:

P=0Opv/Opm x5

donde Opv es el numero de productos de la oferta a valorar, Opm la oferta con
mayor numero de productos y 5 es el nimero maximo de puntos a otorgar.

L.2.- Criterios no cuantificables automaticamente (Sobre C):

Programa de Trabajo: 43%.

a) Plan de Gestion: Ver apartado 7 de los PPT.

b) Medios humanos: Ver apartado 8 de los PPT.

¢) Transporte de Viveres: Ver apartado 9 de los PPT.

d) Envases: Ver apartado 10 de los PPT.

e) Esquema de los locales de almacenamiento: Ver apartado 12 de los PPT.
f)  Supervision de la calidad del suministro: Ver apartado 14 de los PPT. |

Documentacién a aportar:

e Memoria descriptiva.
e  Fichas técnicas u otros documentos exigidos, en ficheros diferenciados.

A efectos de valoracién del criterio, la puntuacion se asignara de acuerdo al
siguiente baremo:

» Oferta Insuficiente:................Hasta el 40% de la puntuacién méxima del criterio.
» Oferta Suficiente:................... Hasta el 50% de la puntuacién maxima del criterio.
» Oferta Buena:.........................Hasta el 75% de la puntuacién méxima del criterio.
> Oferta Destacable: ...............Hasta el 100% de la puntuacién maxima del criterio.

L.3.- Ofertas con valores anormalmente bajos:

Se tendran en cuenta los siguientes criterios para la identificaciéon de las ofertas
anormalmente bajas.

- Cuando, concurriendo un solo licitador, sea inferior al presupuesto base de
licitacion en mas de 25 unidades porcentuales.

- Cuando concurran dos licitadores, la que sea inferior en mas de 20 unidades
porcentuales a la otra oferta.
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- Cuando concurran tres licitadores, las que sean inferiores en mas de 10
unidades porcentuales a la media aritmética de las ofertas presentadas. No
obstante, se excluira para el cémputo de dicha media la oferta de cuantia mas
elevada cuando sea superior en mas de 10 unidades porcentuales da dicha
media. En cualquier caso, se considerard incursa en anormalidad la baja
superior a 25 unidades porcentuales.

- Cuando concurran cuatro o méds licitadores, las que sean inferiores en mas de
10 unidades porcentuales a la media aritmética de las ofertas presentadas. No
obstante, si entre ellas existen ofertas que sean superiores a dicha media en mas
de 10 unidades porcentuales, se procedera al célculo de una nueva media sélo
con las ofertas que no se encuentren en el supuesto indicado. En todo caso, si el
numero de las restantes ofertas es inferior a tres, la nueva media se calculara
sobre las tres ofertas de menor cuantia.

Para la valoracion del precio inicamente se tendran en cuenta las ofertas con valores

anormalmente bajos que previa justificacién de los mismos hayan sido admitidas por
el 6rgano de contratacion.

18.- FACTURACION.

La facturacion debera realizarse en formato electronico con caracter obligatorio.

Los datos a asignar en la factura electronica se consignaran de conformidad con lo establecido
en el Apartado U “OTRAS ESPECIFICACIONES™ de la Caratula del Pliego de Clausulas
Administrativas Particulares.

Previamente al envio de la factura electrénica, se pondran a disposicién del/de la Director/a del
Centro, los albaranes del suministro. En base a éstos, se procedera al V° B° de la factura electrénica por
el/la Director/a o Responsable del Centro, haciendo referencia de los mismos en la factura electrénica
correspondiente.
Bilbao, a 10 de octubre de 2022
EL TECNICO DE ORGANIZACION Y MEJORA,

Fdo.: Joseba Lecue Oleagordia.
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ANEXO 1

ALIMENTACION DIVERSA
CENTROS A SUMINISTRAR DIRECCION USUARIOS
Hogar Basauri Severo Ochoa, 7-1° A-B (48970.-BASAURI) 10
Hogar Fueros Fueros, 3-5° (48901.- BARAKALDO) 10
Hogar Mungia Zubiaga, 2-1° A-B (48100.-MUNGIA) 10
Grumete Diego, 38 — 2 A (48920
Hogar Portugalete PORTUGALETE) 10
Hogar San Adrian San Adrian, 22-1° A-B (48003.-BILBAO) 10
Hogar Santurtzi Regales, 7-3° C (48980 — SANTURTZI) 10
Hogar Txurdinaga Jests Galindez, 14-1° C-D (48004 — BILBAO) 10
Plza. Zabalburu, 2 Bis — 1° Dcha. (48003.-
Hogar Zabalburu BILBAO) 10
; Avda. Indalecio Prieto, 11 — 3° D-E (48004.-
Hogar Mina Del Morro BILBAO) : 10
Hogar Dolaretxe Dolaretxe, 12 (48006.-BILBAO) 10
TOTAL 100
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