SUMINISTRO DE PRODUTOS ALIMENTICIOS: COLONIALES
PARA LA ACADEMIA DE POLICÍA DEL PAÍS VASCO
PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS

La Academia de Policía del País Vasco presta un servicio de hostelería tanto a los alumnos, como a su personal, y para atender al mismo se hace precisa la contratación de diversos tipos de productos alimenticios.

En la adquisición de productos alimenticios para la Academia de Policía del País Vasco, con carácter general, y sin perjuicio de las especificaciones técnicas según el grupo de víveres, se tendrán en cuenta las siguientes condiciones:

1.- NORMATIVA GENERAL APLICABLE
Todos los productos que sean objeto de licitación para el suministro del servicio de alimentación se ajustarán a lo preceptuado en el texto del Código Alimentario español, aprobado por Decreto 2484/1967, y sus correspondientes Reglamentaciones Técnico Sanitarias, así como las Normas de calidad respectivas, así como las posteriores actualizaciones del mismo.
Todas las empresas participantes deberán mostrar el N.R.S., salvo:

a) Aquellas empresas dedicadas a la producción de frutas y hortalizas destinadas a ser entregadas en estado fresco.

b) Los establecimientos de comercio minorista o detallista.

2.- ETIQUETADO Y PRESENTACION DE LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS
Todos los productos ofertados deberán cumplir la Norma General de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios, aprobada por Real Decreto 1334/1999, de 31 de julio, modificada por el Real Decreto 238/2000, de 18 de febrero, y el Real Decreto 2220/2004, de 26 de noviembre y demás normativa complementaria, así como las posteriores actualizaciones del mismo.
2.1.- DENOMINACION DE VENTA DEL PRODUCTO
La denominación de venta del producto será la prevista por las disposiciones normativas aplicables. En defecto de lo anterior, estará constituida por el nombre consagrado por el uso, o por una descripción del producto alimenticio y de su utilización, si fuera necesario, lo suficientemente precisa para permitir al comprador conocer su naturaleza real y distinguirlo de los productos con los que pudiera confundirse.

Cuando el producto alimenticio esté regulado por disposiciones específicas, deberán utilizarse las designaciones de calidad tipificadas, quedando expresamente prohibidos los adjetivos calificativos diferentes a los establecidos en las disposiciones correspondientes.

En los productos alimenticios sujetos a registros específicos en el Registro General Sanitario del Alimento, la denominación deberá ser idéntica a la que figura inscrita en el mencionado registro.

2.2.- LISTA DE INGREDIENTES Y CANTIDADES DE CIERTOS INGREDIENTES
La lista de ingredientes irá precedida del título "ingredientes" o de una mención apropiada que incluya tal palabra. La lista de ingredientes estará constituida por la mención de todos los ingredientes en orden decreciente de sus pesos en el momento en el que se incorporen durante el proceso de fabricación del producto.

No precisarán lista de ingredientes:

a) Los productos alimenticios constituidos por un solo ingrediente, siempre que la denominación de venta sea idéntica al nombre del ingrediente, o siempre que la denominación de venta permita determinar la naturaleza del ingrediente sin riesgo de confusión.

b) Las frutas, las hortalizas frescas y las patatas, excepto las mondadas, cortadas o sometidas a cualquier otro tratamiento similar.

c) Las aguas de bebida envasadas gasificadas cuya denominación señale esta característica.

d) Los vinagres de fermentación que procedan de un solo producto base a los que no se les haya incorporado ningún otro ingrediente.

e) Los quesos, la mantequilla, la leche y la nata fermentadas, siempre que no se les hayan añadido más ingredientes que productos lácteos, enzimas y cultivos de microorganismos necesarios para la fabricación de los citados productos y, en el caso de los quesos distintos de los frescos o fundidos, la sal precisa para su elaboración.

f) Las bebidas alcohólicas con un grado alcohólico adquirido superior en volumen al 1,2 por 100.

En cuanto a la indicación cuantitativa de ciertos ingredientes se estará a lo previsto en las normas antecedentemente citadas, en su relación con lo dispuesto en el Real Decreto 930/1992, de 17 de julio, por el que se aprueba la norma de etiquetado sobre propiedades nutritivas de los productos alimenticios.

Cuando se trate de bebidas alcohólicas, con un grado alcohólico superior al 1,2 por 100 deberán incluir la indicación del grado alcohólico volumétrico adquirido. La cifra correspondiente de grado alcohólico incluirá un decimal como máximo seguido del símbolo "% vol." y podrá ir precedida de la palabra "alcohol" o la abreviatura "alc.".

2.3.- CANTIDAD NETA
La cantidad neta de los productos alimenticios envasados se expresará:

a) En unidades de volumen para los productos líquidos.

b) En unidades de masa para los demás.

Se utilizará, según el caso, el litro, el centilitro, el mililitro, o bien el kilogramo o el gramo.

Todo ello, sin perjuicio de otras indicaciones de cantidad que sea posible establecer para determinados productos alimenticios, conforme a las reglamentaciones técnico-sanitarias o normas específicas.

No será necesaria la indicación de la cantidad neta para los productos alimenticios que:

a) Estén sujetos a pérdidas considerables de su volumen o de su masa y se vendan por unidades o se pesen ante el comprador.

b) Cuya cantidad neta sea inferior a 5 gramos o 5 mililitros, salvo en el caso de especias y plantas aromáticas.

2.4.- FECHA DE DURACION MINIMA O FECHA DE CADUCIDAD
En el etiquetado de todo producto alimenticio figurará la fecha de duración mínima, o en su caso, la fecha de caducidad, y si fuere preciso, estas indicaciones se completarán con referencia a las condiciones especiales de conservación que deben observarse para asegurar la duración indicada, las condiciones especiales de utilización y el modo de empleo, cuando su indicación sea necesaria para hacer un uso adecuado del producto alimenticio. 

Salvo que otras disposiciones establezcan otra cosa, no será preciso indicar la fecha de duración mínima de los productos siguientes:

a) Las frutas y hortalizas frescas, incluidas las patatas que no hayan sido peladas, cortadas o sometidas a cualquier otro tratamiento similar. Esta excepción no se aplicará a las semillas germinantes y a productos similares como los brotes de leguminosas.

b) Los vinos, vinos generosos, vinos espumosos, vinos aromatizados y los productos similares obtenidos a partir de frutas distintas de la uva.

c) Las bebidas con una graduación de un 10 por 100 o más en volumen de alcohol.

d) Las bebidas refrescantes, sin alcohol, jugos de rutas, néctares de frutas y bebidas alcohólicas en envases individuales de más de 5 litros destinados a distribuirse a las colectividades.

e) Los productos de panadería o repostería que por su naturaleza se consumen normalmente en el plazo de 24 horas después de su fabricación.

f) Los vinagres.

g) La sal de cocina.

h) Los azúcares en estado sólido.

i) Los productos de confitería consistentes casi exclusivamente en azúcares aromatizados y/o coloreados.

j) Las gomas de mascar y los productos similares de mascar.

k) Las porciones individuales de helados.

2.5.- IDENTIFICACION DE LA EMPRESA
Se hará constar el nombre, la razón social o la denominación del fabricante o el envasador o de un vendedor establecido dentro de la Unión Europea y, en todo caso, su domicilio.

Cuando se trate de industrias nacionales, todos los datos de identificación de la empresa coincidirán literalmente con los que figuran inscritos en el Registro General Sanitario de Alimentos.

2.6.- INDICACION DEL LOTE
Se hará constar la identificación del lote al que pertenece el producto alimenticio (de manera fácilmente visible, legible e indeleble), salvo que se trate de alguno de los siguientes productos:

a) Productos agrícolas que, al salir de la zona de explotación, sean vendidos o entregados a centros de almacenamiento, de envasado o de embalaje, enviados a organizaciones de productores, o recogidos para su integración inmediata en un sistema operativo de preparación o de transformación.

b) Cuando, en los puntos de venta al consumidor final, los productos alimenticios no estén previamente envasados, sean envasados a petición del comprador, o previamente envasados para su venta inmediata.

c) A los envases o recipientes cuya cara mayor tenga una superficie inferior a 10 centímetros cuadrados.

Si la fecha de duración mínima o la fecha de caducidad figuran en el etiquetado, no será precisa la identificación del lote, siempre que dicha fecha tenga, por lo menos, el día y el mes indicados claramente y en orden.

Cuando se trate de productos envasados, la indicación del lote figurará en el envase o en la etiqueta. Cuando no estuvieren envasados, la indicación del lote figurará en el embalaje o en el recipiente, o en su defecto, en los documentos comerciales pertinentes.

Cuando se trate de porciones individuales de helados, la indicación del lote deberá figurar en los envases de varias unidades.

2.7.- LUGAR DE ORIGEN Y PROCEDENCIA
En los productos procedentes de los Estados miembros de la Unión Europea, se deberá indicar el lugar de origen o procedencia solamente en los casos en que su omisión pudiera inducir a error al consumidor sobre el origen o procedencia real del producto alimenticio.

Los productos originarios de países no pertenecientes a la Unión Europea deberán indicar el lugar de origen o procedencia, salvo lo previsto en los Tratados internacionales.

2.8.- SUPUESTOS ESPECIALES
Envases pequeños: Cuando la cara mayor de los envases tenga una superficie inferior a 10 centímetros cuadrados, solamente será obligatorio indicar la denominación del producto, la cantidad neta y el marcado de fechas.

Productos sin envasar: Los productos alimenticios que se presenten sin envasar para la venta al consumidor final y los envasados en los lugares de venta, deberán indicar la denominación de venta, así como: 

a) La categoría de calidad, la variedad y el origen, cuando así lo exija la norma de calidad correspondiente.

b) En el caso de carnes, la clase o el tipo de canal de procedencia y la denominación comercial de la pieza de que se trate.

c) La forma de presentación comercial en el caso de productos de la pesca y acuicultura.

d) La cuantificación del ingrediente.

e) El grado alcohólico de las bebidas con graduación superior al 1,2 por 100.

Presentación de la información obligatoria: Cuando los productos alimenticios se presenten envasados, las indicaciones de la información obligatoria del etiquetado figurarán en el envase o en una etiqueta unida al mismo. No obstante, cuando estén destinados a ser entregados a colectividades para ser preparados, transformados, fragmentados o cortados en ellas, sin perjuicio de las obligaciones relativas a las cantidades nominales, las menciones obligatorias del etiquetado podrán figurar solamente en documentos comerciales cuando se garantice que dichos documentos, con todas las menciones del etiquetado, acompañan a los productos alimenticios o se han enviado antes de la entrega o al mismo tiempo que ésta. En estos casos, las menciones del etiquetado obligatorio relativas a la denominación de venta, marcado de fechas e identificación de la empresa figurarán también en el embalaje exterior en que se presentan dichos productos en el momento de su comercialización.

3.- RECIPIENTES Y ENVASES
Todos los productos ofertados deberán cumplir la Norma General sobre recipientes que contengan productos alimenticios frescos, de carácter perecedero, no envasados o envueltos, aprobada por Real Decreto 888/1988, de 29 de julio y demás normativa complementaria.

Los materiales empleados en la fabricación de los recipientes deberán cumplir lo dispuesto en sus correspondientes Reglamentaciones Técnico-Sanitarias.

Los recipientes deberán cumplir las siguientes condiciones:

No ceder al alimento:

· Sustancias que pueden determinar una modificación organoléptica durante el tiempo de su utilización o comercialización.

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

a) Deberán estar fabricados de tal manera que impidan el contacto del contenido con materiales distintos a los del propio recipiente, evitándose que sobresalga el producto y limitando las aberturas de ventilación y agarre a las imprescindibles en las paredes laterales, en el fondo y en las esquinas. Esto mismo se aplicará a las aberturas que sea necesario practicar  para permitir el entronque mediante lengüetas u otros salientes de los recipientes y permitir así su apilado, sin que se produzcan deslizamientos.

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

Aquellos recipientes en los que el fondo tenga espacios que permitan el contacto de los alimentos con el exterior, deberán tener necesariamente salientes o nervaduras u otros sistemas de protección que garanticen que el producto contenido no establecerá contacto con el suelo.

El recipiente, antes de su llenado, no podrá contener ninguna sustancia o materia extraña, no autorizada al producto.

No podrán ser reutilizados los recipientes de madera, cartón y poliestireno expandido, así como aquellos que no puedan ser objeto de limpieza e higienización después de su uso.

En los recipientes reutilizables, antes de realizarse una nueva utilización, deberá procederse a la limpieza e higienización, mediante el procedimiento que garantice las condiciones higiénico-sanitarias del primer uso, para que reúna las suficientes condiciones de limpieza externa e interna, e higienización o, en su caso, esterilización interna.

Los productos empleados para estos procesos deberán ser autorizados por el Ministerio de Sanidad y Consumo.

No quedarán residuos de dichos productos en los recipientes, ni se transmitirán, por su causa, sabores y olores extraños a su contenido.

En el caso de que se trate de envases reutilizables, deberán facilitarse sin cargo alguno, quedando depositados en el centro durante 24 horas, responsabilizándose el propio centro de la pérdida o deterioro que pudieran sufrir los mismos.

4.- TRANSPORTE DE ALIMENTOS
Dichos productos serán transportados según las exigencias establecidas en la Reglamentación técnico-sanitaria sobre condiciones generales de transporte terrestre de alimentos y productos alimentarios a temperatura regulada (Real Decreto 2483/1986, de 14 de noviembre), el Real Decreto 237/2000, de 18 de febrero, por el que se establecen las especificaciones técnicas que deben cumplir los vehículos especiales para el transporte terrestre de productos alimentarios a temperatura regulada y los procedimientos de control de conformidad con las especificaciones y el Real Decreto 380/2001, de 6 de abril; de forma que durante esta fase no se vean alteradas ninguna de las características higiénico-sanitarias y organolépticas de los productos.

Para los productos originados en una preparación culinaria que transforme ciertas materias primas alimentarias para hacer su consumo apto y agradable, el proveedor deberá disponer de armarios, cámaras o almacén frigorífico, que aseguren la perfecta conservación de los alimentos.

5.- CONTROLES A ESTABLECER POR EL CENTRO
La Dirección del centro podrá efectuar la inspección de los locales de almacenamiento y preparación de alimentos que posea el proveedor, comprobando que se cumplan las condiciones generales de almacenamiento, conservación y preparación que marca el Código Alimentario español.

En materia de manipulación de alimentos por parte del personal del adjudicatario, se estará a lo dispuesto en el Real Decreto 202/2000, de 11 de febrero, por el que se establecen las normas relativas a los manipuladores de alimentos, desarrollado por Decreto 34/2001, de 27 de abril.

El responsable de la Administración del centro inspeccionará regularmente las condiciones de transporte de los productos, así como el grado de limpieza de los vehículos.

La Administración del centro establecerá los procedimientos de control de calidad adecuados y las técnicas de muestreo requeridas al efecto. En tal sentido, recabará por parte de la persona responsable el auxilio del laboratorio para los cultivos y análisis preceptivos. Los análisis periódicos de cada tipo permitirán comprobar si los artículos que se suministran se corresponden con los adjudicados y cumplen todo tipo de normas alimentarias.

La oficina de verificación de almacenamiento de alimentos del centro comprobará en el momento de recibir el suministro:

· La cantidad.

· La calidad.

· La presentación.

· Las condiciones higiénicas del transporte y envasado.

· La caducidad y el etiquetado.

Practicadas las comprobaciones anteriores, se procederá al rechazo de aquellos productos que no cumplan la normativa aplicable.

Como pesos o cantidades de los productos suministrados se tomarán los obtenidos en el pesaje o recuento a realizar en su recepción en el centro.
La empresa adjudicataria facilitará a la Administración la identidad del personal que designe para la realización de los trabajos, y la relación de vehículos que vayan a efectuar los transportes; la designación de personas realizada por la empresa adjudicataria deberá ser modificada a simple petición de la Administración, y en este caso, el adjudicatario se obliga a proponer a otras personas, sin que ello implique incremento de los precios para la Administración.
6.- CARACTERÍSTICAS ESPECÍFICAS DE LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS: COLONIALES
Los productos objeto del suministro se denominan en conjunto “coloniales” y cumplirán las especificaciones contenidas en su reglamentación técnico-sanitaria y su Norma de Calidad, en su caso.

Las empresas concurrentes deberán ofertar a todos los productos que comprendan cada lote, que son los siguientes:

LOTE 1.- Legumbres y arroces.

LOTE 2.- Pastas.

LOTE 3.- Confituras, dulces y mermeladas.

LOTE 4.- Conservas.

LOTE 5.- Caldos, sopas y fondos.

LOTE 6.- Mayonesas y salsas.

LOTE 7.- Cafés de infusiones.

LOTE 8.- Aceitunas y encurtidos.

LOTE 9.- Especias.

LOTE 10.- Harinas.

LOTE 11.- Aperitivos.

El envase de distribución deberá ser de materiales que no alteren las características organolépticas de los productos, no transmitan sustancias nocivas para la salud humana y tengan la resistencia necesaria que garantice una protección eficaz de los productos. El material de envasado no podrá utilizarse más de una vez, salvo que se trate de envases de material impermeable, liso, resistente a la corrosión y fácil de lavar y desinfectar y que permita la evacuación de agua, cuando se trate de productos que se conserven en hielo.

El almacenamiento y transporte se realizará a la temperatura establecida en la Norma Técnica Sanitaria y en las condiciones previstas en la misma.

Se procederá a rechazar toda partida que presente alteración de los caracteres organolépticos de los alimentos, o en caso de incumplimiento de alguna de las condiciones anteriores.
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