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Pliego de Prescripciones Técnicas para la Contratacion del
suministro de alimentos para los hospitales de FREMAP,
Mutua Colaboradora con la Seguridad Social n261, sitos en
Majadahonda (Madrid), en Zaragoza (Aragon) y en Vigo
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1. OBIJETO

El objeto de este expediente es la Contratacion del suministro de alimentos para el Hospital de FREMAP
sito en Majadahonda (Madrid), para el Hospital de FREMAP, sito en Zaragoza (Aragén) y para el Hospital
de FREMAP sito en Vigo (Pontevedra).

A continuacidn, se indican las direcciones de los dos Hospitales mencionados anteriormente.

. Hospital de Majadahonda: Ctra. De Pozuelo, n261, 28222 Majadahonda (Madrid).
. Hospital de Zaragoza: Avenida Pablo Ruiz Picasso, N.2 4, 50018 Zaragoza (Zaragoza).
J Hospital Vigo: Calle Feliciano Rolan, N.2 12, 36203 Vigo (Pontevedra).

Este expediente se compone de 6 lotes independientes, siendo:

Lote 1: Contratacidon del suministro de pescados, mariscos y crustaceos frescos y congelados,
productos ahumados y salados para el Hospital en Majadahonda de FREMAP.

- Lote 2: Contratacion del suministro de aves, caza, casqueria y huevos para el Hospital en
Majadahonda de FREMAP.

- Lote 3: Contratacion del suministro de carnes, embutidos y fiambres para el Hospital en
Majadahonda de FREMAP.

- Lote 4: Contratacidn del suministro de ultramarinos, aceites, bebidas, vinos, legumbres, productos
preparados y ultracongelados para el Hospital en Majadahonda de FREMAP.

- Lote 5: Contratacién del suministro de carnes, aves, embutidos y fiambres para el Hospital en Vigo
de FREMAP.

- Lote 6: Contratacién del suministro de embutidos, fiambres, bebidas, cafés, lacteos y utensilios de
pldstico para el Hospital de Zaragoza de FREMAP.

2. NORMATIVA DE CARACTER TECNICO

Los licitadores deberan cumplir con la normativa y legislacion vigente en lo relativo a lo que se establezca
en cuanto a las condiciones técnico-sanitarias, de conservacion, caducidad, almacenamiento, etiquetado,
transporte, envasado, distribucién o cualquier otra de caracter técnico, tanto de caracter técnico-
sanitarias como de calidad de comercializacion.

Todos los productos objeto del suministro se ajustaran a lo prescrito en el Decreto 2484/1967, de 21 de
septiembre (BOE 248, de 17 de octubre), por el que se aprueba el Cdodigo Alimentario Espafiol (en
adelante, C.A.E) y en el Reglamento n2 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 28 de enero
de 2002, por el que se establecen los principios y los requisitos generales de la legislacion alimentaria, se
crea la Autoridad Alimentaria Europea y se fijan procedimientos relativos a la seguridad alimentaria.

Ademas de lo anterior deberdan de cumplir con el RD 1353 de 27 de abril referente a la Conservacion de
Alimentos.
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Lo mencionado anteriormente no tiene caracter restrictivo, debiendo observarse en la ejecucion de los
trabajos cualquier otro tipo de reglamento, norma o instrucciéon oficial (de caracter estatal, autonémico o
municipal) que, aungque no se mencione explicitamente en este documento, pueda afectar al objeto del
contrato, asi como las posibles modificaciones legales que puedan afectar a las normas de aplicacidn.

3. CARACTERISITICAS TECNICAS DE LOS PRODUCTOS A SUMINISTRAR

Los diferentes productos alimenticios para suministrar, recogidos en el ANEXO | — OFERTA ECONOMICA
del lote correspondiente, ubicado en la carpeta comprimida de Anexos, tendran que cumplir lo
establecido a continuacién, cumpliendo con denominaciones, materias primas, factores esenciales de
calidad y caracteristicas de los productos, envasado y etiquetado, conservantes (siempre y cuando
proceda), normas de higiene y microbiolégicas, condiciones de almacenaje y transporte. Serd rechazada la
oferta cuya documentacién no acredite los requisitos definidos en las correspondientes prescripciones
técnicas.

Los consumos expuestos en la presente licitacion son orientativos. Su adquisicion se realizard de forma
gradual por el Hospital de FREMAP, no quedando obligada a adquirir la totalidad de los productos
indicados, sino que estan subordinados a las necesidades del Hospital. Una alteracion en el volumen de
adquisicion no dara derecho al adjudicador a interponer una reclamacion o solicitar una indemnizacidn.

Respecto a la categoria que rige en este pliego para cada uno de los productos (para los que se indique en
el ANEXO — MUESTRAS Y PRESCRIPCIONES TECNICAS del lote correspondiente, ubicado en la carpeta
comprimida de Anexos, ha de entenderse como minima y de obligado cumplimiento, pudiendo ser esta
mejorada por los licitadores, pero en ningln caso podrdn presentar productos con una categoria inferior a
la reflejada.

El adjudicatario debera cumplir estrictamente lo establecido en la vigente legislacion referida a
instalaciones, elaboracién, almacenamiento, transporte frigorifico autorizado, distribucidon personal, asi
como etiquetados, envasados y rotulacion de sus productos y normas generales y particulares de cada
uno de ellos. Sin perjuicio de ello cada producto debera contener la siguiente informacion: lote de
fabricacion, fecha de caducidad y cualquier otra informacién procedente.

Todos los productos han de entregarse en el Hospital de FREMAP correspondiente, debidamente
envasados, no pudiéndose entregar productos sueltos, sin etiquetar, envasar y/o embalar.

Si por causas no imputables a la empresa adjudicataria, ésta no pudiera garantizar el suministro de alguno
de los productos, de manera excepcional, deberd comunicarlo con un tiempo superior a 12 horas antes
del suministro a FREMAP, proponiendo una alternativa que deberd ser autorizada por escrito por la
Mutua. En el suministro de articulos propuestos como alternativa se observaran todas las condiciones
recogidas en este Pliego.

Las caracteristicas técnicas de los productos se definen en los ficheros de prescripciones técnicas dentro
de la carpeta comprimida de Anexos a fin de que los licitadores puedan configurar correctamente las
ofertas, teniendo constancia de las calidades establecidas y requeridas por FREMAP. El adjudicatario se
compromete a que los productos entregados presenten las mismas caracteristicas que las entregadas en
las fichas técnicas. Estas fichas técnicas deben presentar obligatoriamente una fotografia del producto.

Del mismo modo, el adjudicatario se compromete a mantener las marcas propuestas en la oferta
econdmica durante toda la duracidon del contrato. En caso de producirse cualquier modificacién, se
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tendrdn que entregar productos de una marca de igual o mayor calidad a la ofertada, previo aviso a
FREMAP.

3.1 Lote 1: Suministro de pescados, mariscos y crustaceos frescos y congelados, productos
ahumados y salados para el Hospital en Majadahonda de FREMAP.

Los diferentes articulos para suministrar se ajustaran en cuanto a calidades y caracteristicas sanitarias
especificadas en este pliego.

La denominacion genérica de pescado comprende a los animales invertebrados comestibles, marinos o de
agua dulce frescos o conservados por distintos procedimientos autorizados. Asi mismo se entendera como
marisco a los animales invertebrados, marinos o continentales, frescos o conservados por distintos
procedimientos autorizados. El suministro se atendra estrictamente a la normativa Técnico-Sanitaria en
vigor para la obtencidn, fabricacidon, elaboracién, conservacién, policia, vigilancia, transporte, circulacion,
comercio y venta de cada articulo o grupo de articulos.

Los pescados, mariscos y crustaceos se baremardn segun los criterios de evaluacidn establecidos en el
Real Decreto 418/2015, de 29 de mayo, por él se regula la primera venta de los productos pesqueros.

La calidad minima exigida para cada uno de los productos es la de Categoria Primera. La calidad de los
productos se mantendra durante toda la vigencia del contrato.

Los productos requeridos, junto con sus prescripciones técnicas quedan recogidas en el Anexo, ubicado en
la carpeta comprimida de Anexos. Se realiza de esta forma para poder configurar correctamente las
ofertas por los licitadores, asegurando de esta manera que tienen constancia de las calidades establecidas
por FREMAP.

En caso de que exista un retraso en la entrega de los productos alimenticios, se entreguen productos en
mal estado o con distinta calidad de los ofertados, FREMAP penalizara de acuerdo con el Anexo Ill —
Penalidades y resolucién del contrato, ubicado en la carpeta comprimida de Anexos.

3.1.1 Especificaciones generales.

La calidad minima exigida, para cada uno de los productos recogidos en el presente apartado, es la
Categoria de frescura A, excepto para los productos ahumados y salados, cuya calidad minima exigida, es
la Categoria Primera.

Los pescados se entregaran de forma habitual (tanto los frescos como congelados), limpios, sin visceras, y
en piezas, previa indicacion y segun las necesidades que precisen. Se podran entregar de acuerdo con los

siguientes criterios:

- Filetes: Masas musculares de los peces, de dimensiones irregulares y formas tipicas, que se
separan del cuerpo mediante cortes paralelos (en ningln caso diagonales) a la espina dorsal.

- Lomos: Masas musculares desespinadas de la porcién dorsal de los peces.
- Rodajas: Piezas comerciales obtenidas por cortes planos de diferentes espesores, perpendiculares

o transversales a la columna vertebral. Siempre iran provistos de la correspondiente seccion de la
espina dorsal.
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3.1.2 Especificaciones segun tipo de producto.

En lo relativo al pescado fresco, debera entregarse de acuerdo con el grado de frescura optimo (entre 0-
72C), limpio y sin aditivos ni conservantes afadidos.

En lo relativo a los productos congelados incluidos en estos lotes, deberan presentar la textura y olor
caracteristica, sin escarcha -temperatura maxima -189C (+ 3 2C) y libres de cuerpos extrafios. El contenido
de cada envase debe ser homogéneo y no se admitirdn productos cuya fecha de envasado sea superior a
12 meses contados desde el momento del suministro.

En lo relativo a los productos ahumados y salados deberan suministrarse entre -1y 29C.

3.1.3 Conservacion, almacenamiento y transporte.

Deberdn realizarse en condiciones que excluyan variaciones bruscas de temperatura, asi como la
contaminacion de los productos.

Envases, embalajes y empaquetado del producto: Los materiales que se empleen para envasar deberan
almacenarse en condiciones higiénicas y no deberdan transmitir al producto sustancias extrafias /o
desagradables, y deberan proporcionar al producto, una proteccién adecuada contra la contaminacion, y
se ajustaran a la normativa vigente con relacién a los materiales en contacto con los alimentos.

Etiquetado: todos los productos deberan ir etiquetados. Las etiquetas deberdn aparecer en los envases,
ser resistentes al agua y a la humedad y presentar una clara identificacion de la trazabilidad, ademas de
tener una impresidon clara y visible que permita la adecuada identificacion del contenido. Debera
expresarse en castellano, indicando al menos la denominacién del producto, fechas de envasado vy
caducidad o consumo preferente, seglin corresponda.

Transporte: Se suministraran en vehiculos refrigerados o congeladores segun corresponda y de acuerdo
con la normativa vigente en cada momento de la licitacion.

3.2 LOTE 2: Suministro de aves, caza, casqueria y huevos para el Hospital en Majadahonda de
FREMAP.

La denominacion genérica de aves, caza, huevos y casqueria comprende la parte comestible de los
animales de corral, caza de pelo y pluma y mamiferos domésticos, sacrificados en condiciones higiénicas
en Mataderos Oficiales (homologados por la C.E.E.). Se admitiran los géneros que cumplan lo especificado
en las Normas de Calidad correspondientes para la categorizacion de cada una de las especies.

En caso de que exista un retraso en la entrega de los productos alimenticios, se entreguen productos en
mal estado o con distinta calidad de los ofertados, FREMAP penalizara de acuerdo con el Anexo Il —
Penalidades y resolucién del contrato, ubicado en la carpeta comprimida de Anexos.

3.2.1 Especificaciones generales.

Todos los géneros tendrdn la frescura, textura y color caracteristicos de la categoria indicada, rigiendo
para este lote las siguientes categorias minimas exigidas:

- Aves: Categoria A.

- Caza: Categoria primera, extra y A, segun se indique en el anexo correspondiente.

- Casqueria: Categoria primera, clase U y extra, segun se indique en el anexo correspondiente.

- Huevos: Huevos frescos, de Categoria A, clasificados como clase L o grandes (de 63gr a 73gr) y
tiempo maximo de puesta sera 7 dias.
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Los productos se entregaran de forma limpia, exenta de materias extraiias y en las mejores condiciones
higiénicas, desplumadas, sin huesos rotos y con una consistencia firme.

Algunos de los productos se requerirdn en canal, entendiéndose por tal, el cuerpo entero de un ave,
desangrada, desplumada y eviscerada (sin intestinos, buche, corazdn, higado y pulmones), de acuerdo con
la peticion.

Ademas, los productos podran solicitarse deshuesados o sin deshuesar, sin trocear o por partes.

3.2.2. Especificaciones segun tipo de producto.

En lo relativo a las aves, caza y casqueria deberdn suministrarse entre 02Cy 49C.

Por su parte, los huevos, no deberdn ser presentados con defectos o fisuras, ni sometidos a ningln
tratamiento de conservacion ni refrigeracion en locales o plantas en los que la temperatura se mantenga
artificialmente a menos de 52C. No obstante, no se consideraran refrigerados los huevos que se hayan
mantenido a una temperatura inferior a 52C en el curso de un trayecto de duracién no superior a 24
horas.

3.2.3. Conservacidn, almacenamiento y transporte.

Deberan realizarse en condiciones que excluyan variaciones bruscas de temperatura, asi como la
contaminacién de los productos.

Envases, embalajes y empaquetado del producto: Los materiales que se empleen para envasar deberan
almacenarse en condiciones higiénicas y no deberan transmitir al producto sustancias extrafias /o
desagradables, y deberdn proporcionar al producto, una protecciéon adecuada contra la contaminacion, y
se ajustaran a la normativa vigente con relacidn a los materiales en contacto con los alimentos. En todo
caso, los envases seran los de origen, es decir, los procedentes del matadero.

Ademas, los huevos, deberan ir envasados en cajas de cartdn para embalar con una capacidad méaxima de
30 docenas, las cajas para evitar el desperfecto de los huevos deberan tener una camara de aire.

Etiquetado: todos los productos deberan ir etiquetados. Las etiquetas deberan aparecer en los envases,
ser resistentes al agua y a la humedad y presentar una clara identificacion de la trazabilidad, ademas de
tener una impresidon clara y visible que permita la adecuada identificaciéon del contenido. Debera
expresarse en castellano, indicando al menos la denominacién del producto, fechas de envasado y
caducidad o consumo preferente, segin corresponda.

Transporte: Se suministraran en vehiculos isotérmicos o refrigerados seguin corresponda y de acuerdo con
la normativa vigente en cada momento de la licitacidon, manteniéndose la temperatura de 0 a 42C.

3.3 LOTE 3: Suministro de carnes, embutidos y fiambres para el Hospital en Majadahonda de
FREMAP.

Los productos procederan de animales sanos sacrificados en mataderos autorizados y controlados por la
Autoridad Sanitaria competente, ajustandose a las condiciones legales de inspeccion veterinaria.

Las carnes y productos cdrnicos deberdan de ser manipulados en establecimientos autorizados y
controlados de acuerdo con lo establecido segin el RD 1086/2020, de 9 de diciembre, por el que se
regulan y flexibilizan determinadas condiciones de aplicacién de las disposiciones de la Unidn Europea en
materia de higiene de la produccion y comercializacion de los productos alimenticios y se regulan
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actividades excluidas de su ambito de aplicacidén. En aquellos casos en que se trate de industrias carnicas,
estas deberan atender ademas a lo establecido en el RD 1086/2020.

Salvo que se indique en algun producto, no se aceptaran productos que hayan sufrido un proceso de
congelaciéon o ultracongelacién, aceptandose Unicamente las sometidas a las manipulaciones propias,
previas a su distribucién y conservacion a temperatura no inferior a 02C.

3.3.1 Especificaciones generales.

Todos los géneros tendrdn la frescura, textura y color caracteristicos de la categoria indicada, rigiendo
para este lote las siguientes categorias minimas exigidas:

Las carnes frescas de la familia bovina serdn de procedencia nacional y categoria comercial primera,
extra, de Indicacidn Geografica Protegida (IGP) o Suprema, segun se indique en los anexos
correspondientes.

Las carnes de la familia porcina procederan de animales sacrificados y faenados de forma higiénica,
sometidos a los controles correspondientes. Las carnes frescas de la familia porcina serdn de procedencia
nacional y categoria comercial primera, ademas algunos productos deberdn de ser de calidad extra segun
se indique en las prescripciones técnicas de cada producto.

Las carnes frescas de la familia ovina seran de procedencia nacional, clasificados de tipo lechal, categoria
extra o primera, segln se indique en las prescripciones técnicas de cada producto. Procedentes de
animales de una edad inferior a 30 dias y con un peso entre los 5 y 8 kg.

Los embutidos y fiambres, como minimo seran articulos de categoria primera, salvo que se indique lo
contrario en las especificaciones de cada producto.

3.3.2. Especificaciones segun tipo de producto.

- Carnes procedentes de familia bovina, los productos seran desollados, eviscerados, limpios, libres
de grasa, etc., y la forma de presentacion se hara en funcién de las necesidades del Hospital de
FREMAP, requiriéndose morcillo con o sin hueso, a demanda, lomo, aguja y costillas. Estos
productos se presentaran con un pH entre 5,2 y 6, y una temperatura de entre 02C y 52C (+/- 29C)

- Carnes procedentes de la familia porcina, los productos que seran requeridas seran chuletero,
solomillo, cinta de lomo fresca y adobada y jamén fresco deshuesado. Estos productos se
presentaran con un pH entre 5,2y 6, y una temperatura de entre 02C y 59C (+/- 22C)

- Carnes procedentes de familia ovina, los productos serdn requeridos de acuerdo con las
necesidades del Hospital de FREMAP, pudiendo ser troceadas, siempre que el troceado se realice
de forma que la pieza se mantenga completa, sin llegar a separarse en trozos. Las piezas por lo
general serdn, pierna, paletilla, chuletero. Estos productos se presentaran con un pH entre 5,2 y 6,
y una temperatura de entre 02C y 59C (+/- 22C).

- Embutidos y fiambres, los productos podran ser solicitados enteros, lonchados, troceados, etc.

3.3.3. Conservacion, almacenamiento y transporte.

Envases, embalajes y empaquetado del producto: Los productos requeridos, salvo otra indicacién en las
prescripciones técnicas individuales, irdn envasados al vacio, con materiales plasticos autorizados,
fabricados de compuestos macromoleculares.
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Etiquetado: todos los productos deberan ir etiquetados. Las etiquetas deberdn aparecer en los envases,
ser resistentes al agua y a la humedad y presentar una clara identificacién de la trazabilidad, ademas de
tener una impresién clara y visible que permita la adecuada identificacion del contenido. Debera
expresarse en castellano, indicandolo reflejado en la normativa segun el producto de que se trate.

Transporte: en vehiculos isotérmicos o refrigerados (-182C) segun proceda. En el caso del transporte de
carnes frescas, embutidos y fiambres, los productos deberan ir acompafnados de un documento comercial
que establezca si se trata de la primera etapa de comercializacidon o de posteriores (identificando el n¢
comercial en el que conste el n? del autorizador del establecimiento expedidor).

3.4 LOTE 4: Suministro de ultramarinos, aceites, bebidas, vinos, legumbres, productos
preparados y ultracongelados para el Hospital en Majadahonda de FREMAP.

La amplia variedad de productos contemplados en este lote se debera de ajustar en cuanto a calidades y
caracteristicas a lo establecido en el presente pliego, respetando lo sefialado en las normativas
pertinentes, tales como lo establecido en el Cédigo Alimentario Espafiol (C.A.E.) y disposiciones
complementarias entre otras.

La calidad minima de los productos serdn de categoria extra o primera categoria, segun se indique en cada
uno de los productos incluidos en el pliego.

3.4.1 Especificaciones generales.

Los ingredientes empleados en la elaboracion de los productos deberan cumplir las especificaciones de
cada producto, en particular y cuando sea de interés se especificara la regién de procedencia o
denominacion de origen, ademads deben de indicar la lista de ingredientes utilizados en la elaboracién vy la
composicion cuantitativa de los mismos.

3.4.2. Conservacion, almacenamiento y transporte.
Envases, embalajes y empaquetado del producto: En el envase deberdn identificarse y especificarse

claramente aquellos alérgenos que pueda contener el producto envasado, de acuerdo con lo establecido
en el Reglamento de la UE sobre informacion alimentaria al consumidor.

Etiquetado: todos los productos deberan ir etiquetados. Las etiquetas deberan aparecer en los envases,
ser resistentes al agua y a la humedad y presentar una clara identificacion de la trazabilidad, ademas de
tener una impresién clara y visible que permita la adecuada identificacion del contenido. en los productos
se indicard como minimo: Denominacidn, ingredientes (alergénicos o no), fecha de caducidad o consumo
preferente, pais de origen o lugar de procedencia, peso neto y bruto, modo de conservacion (si procede),
informacidn de caracter nutricional (valor energético, fibra, azicares...) y fecha de envasado.

Transporte: Deberd realizarse en las condiciones y con los vehiculos adecuados, de forma que se
mantengan las caracteristicas propias de cada producto y la temperatura adecuada. La temperatura que
deben de mantener es de 42C (con una variacién de +22C para semiconservas). En el caso de los productos
ultracongelados se han de transportar en el minimo tiempo, con un aislamiento adecuado de la
temperatura y humedad ambientales. Ademdas, no ha de coexistir en el transporte con otro tipo de
mercancias que puedan alterar las condiciones de los productos. Al tratarse de productos congelados
deberan ir en un vehiculo refrigerado (-182C) exclusivo para este tipo de articulos, de forma que el
transporte de viveres se realice en perfectas condiciones higiénicas.
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3.5 LOTE 5: Suministro de carnes, aves, embutidos y fiambres para el Hospital en Vigo de
FREMAP.

En este lote rige lo indicado en el apartado 3.3 con respecto a las carnes, embutidos y fiambres, y en el
punto 3.2 con respecto a las aves.

3.6 LOTE 6: Suministro de embutidos, fiambres, bebidas, cafés, lacteos y utensilios de plastico
para el Hospital de Zaragoza de FREMAP.

La amplia variedad de productos contemplados se debera de ajustar en cuanto a calidades vy
caracteristicas a lo establecido en el presente pliego, respetando lo sefialado en las normativas
pertinentes, tales como lo establecido en el Cédigo Alimentario Espafiol (C.A.E.) y disposiciones
complementarias entre otras.

La calidad minima de los productos serdn de categoria extra o primera categoria, segun se indique en cada
uno de los productos incluidos en el pliego.

Los productos requeridos en este sentido, junto con sus prescripciones técnicas quedan recogidos en el
ANEXO — PRESCRIPCIONES TECNICAS de la carpeta comprimida de Anexos.

3.6.1 Embutidos y fiambres

Los productos objeto de contratacion cumpliran las especificaciones propias de cada producto en
particular. Cada producto debera estar perfectamente envasado y empaquetado en las condiciones
higiénicas establecidas en la normativa vigente, asi como, etiquetadas para una clara identificacién de la
trazabilidad, fechas de envasado y caducidad o consumo preferente.

3.6.2 Bebidas no alcohdélicas y zumos

Los ingredientes empleados en su elaboracién cumplirdn las especificaciones propias de cada producto en
particular. Cada producto debera llevar el correspondiente etiquetado, indicando entre otros los
ingredientes que lo componen su informacidn nutricional, siempre que proceda.

3.6.3. Café

El café requerido sera de tipo soluble aglomerado y su textura facilitara la disolucion del producto tanto
en agua como en leche. Debera suministrarse en sobres de 2 gramos por unidad y tendran un color, olor y
un sabor adecuado a sus caracteristicas, teniendo en cuenta la intensidad, acidez y densidad.

3.6.4 Lacteos

La leche y crema suministradas deberan cumplir con lo establecido en la normativa vigente y, por tanto,
haber sido sometidas a los tratamientos necesarios para su comercializacién y consumo. En este sentido,
la leche requerida sera la sometida a un tratamiento a temperatura ultra alta (UHT). De acuerdo con lo
anterior, los productos requeridos en este sentido, junto con sus prescripciones técnicas quedan
recogidos en el ANEXO — MUESTRAS Y PRESCRIPCIONES TECNICAS de la carpeta comprimida de Anexos.

En cuanto al suministro de quesos, se trata de productos frescos o madurados, obtenidos de la leche, de la
leche total o parcialmente desnatada, de la nata, del suero de la mantequilla o de una mezcla de los
anteriores. Estos han de estar coagulados total o parcialmente por la accion de cuajo u otros coagulantes
apropiados. La relacién entre la caseina y las proteinas séricas debe ser igual o superior a la de la leche. De
acuerdo con lo anterior, los productos requeridos en este sentido, junto con sus prescripciones técnicas
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quedan recogidos en el ANEXO — MUESTRAS Y PRESCRIPCIONES TECNICAS de la carpeta comprimida de
Anexos.

Lo referido al transporte de la leche, derivados lacteos y quesos quedard contemplado en el apartado
correspondiente al transporte, especificando las condiciones que ha de cumplir el mismo.

Los yogures requeridos en esta licitacion son los obtenidos a partir de leche pasteurizada, concentrada
pasteurizada, leche parcial o totalmente desnatada pasteurizada, semidesnatada, suero en polvo u otros
productos procedentes del fraccionamiento de la leche. Los derivados lacteos requeridos en esta licitacion
junto con sus prescripciones técnicas quedan recogidos en el ANEXO — PRESCRIPCIONES TECNICAS LOTE 6
dentro de la carpeta comprimida de Anexos.

3.6.5. Utensilios de plastico

Los productos objeto de contratacion cumpliran las especificaciones propias de cada producto en
particular. Cada producto deberd estar perfectamente envasado y empaquetado en las condiciones
higiénicas establecidas en la normativa vigente. En cuanto al etiquetado se indicard como minimo:
Denominacién, material, nUmero de unidades y el pais de origen o lugar de procedencia.

4. CONDICIONES DEL SUMINISTRO

La entrega de los suministros se hara en funcién de las necesidades de FREMAP, por lo que su adquisicién
se efectuard de forma gradual de acuerdo con lo establecido en el presente Pliego de Prescripciones
Técnicas.

4.1. Peticion del suministro.

FREMAP realizara la peticidon del suministro via correo electrénico o via telefonica (de manera excepcional
y enviando FREMAP, posteriormente, un correo electrénico con la confirmacion del pedido realizado), en
el que se recogera toda la informacidn necesaria para el correcto suministro de los productos requeridos.

Los productos se solicitardn siempre en cantidades enteras, de esta manera, los pedidos podran
modificarse o anularse si no se hubieran puesto en transporte. Unicamente estara facultado para hacer
pedidos excepcionales la persona de FREMAP autorizados para ello, siendo:

- Elresponsable de cocina del Hospital o personas designadas por este.
- El personal de cocina que asume la gestion administrativa.

La identificacion del personal autorizado serd comunicada al adjudicatario en el momento de la firma del
contrato.

El adjudicatario acusara recibo del pedido realizado por FREMAP, a través de correo electrénico o
aplicacion/plataforma, con caracter inmediato, evitdndose, de este modo, posibles retrasos o incidencias
como consecuencia de fallos en la comunicacién, con la consiguiente demora en el suministro del
producto.

A efectos del cdmputo del plazo, se entiende que el pedido ha sido suministrado de forma efectiva

cuando, dentro del margen de tiempo sefialado a continuacion, el adjudicatario ha realizado la entrega
efectiva del producto.
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Cualquier cambio o incidencia que se produzca por parte del adjudicatario en el suministro deberd ser
comunicada a FREMAP de forma inmediata.

En el mismo instante, el adjudicatario deberd ofrecer una solucién alternativa inmediata que garantice el
suministro. En todo caso, la solucién alternativa no puede suponer un menoscabo de ningun tipo en el
suministro para FREMAP.

En caso de que FREMAP lo requiera en alguno de los Hospitales que forman parte del contrato, el
adjudicatario deberd enviar un archivo en formato “.xlsx, .xIsm, .xlsb, xltx” al responsable designado por
cada uno de los Hospitales en los que se detalle los productos, cantidades, precios unitarios y totales de
los productos solicitados en el ultimo pedido.

4.2 Tiempos de respuesta.

Se entiende que el pedido ha sido suministrado de forma efectiva cuando el adjudicatario ha realizado la
entrega efectiva del producto.

- Pedidos Ordinarios: La frecuencia de peticién de pedidos ordinarios serd de forma orientativa una vez a
la semana. De acuerdo con las necesidades, se podrdn hacer pedidos adicionales. El adjudicatario debera
entregar el pedido en un tiempo maximo de 48 horas.

- Frecuencia de entrega del suministro serd en los plazos que se indique en el momento de realizacion del
pedido, de acuerdo con las necesidades del Hospital del lote que aplique. La frecuencia habitual serd de
una vez a la semana. A lo largo de la duracion del contrato en caso de que se efectien cambios con
respecto a la frecuencia de la entrega del suministro, FREMAP lo comunicara con la suficiente antelacion a
la empresa adjudicataria.

- Pedidos urgentes-extraordinarios: el suministro debera realizarse en un plazo de 4 horas (240 minutos)
desde la notificacion del pedido (el caracter de urgencia y su premura, sera determinado por FREMAP vy asi
se hara constar expresamente en la peticidn realizada bajo esta condicién). En caso de que la empresa
adjudicataria ofertase una reduccién del plazo de entrega de pedidos urgentes y/o extraordinarios, se
atendera a este plazo y no a las 4 horas (240 minutos) que se indican.

A modo informativo los pedidos urgentes y/o extraordinarios en el hospital de Majadahonda representan
frente a la actividad objeto de esta contratacidn, un porcentaje aproximado del 15%. En el caso de los
hospitales de Zaragoza y Vigo el porcentaje de pedidos urgentes y/o extraordinarios es de un 10%.

4.3 Entrega.

Los alimentos seran entregados segln las caracteristicas especificas, teniendo en cuenta su forma de
envasado y etiquetado con la descripcidon de cada producto de acuerdo con lo indicado en el presente

pliego.
En caso de que exista un retraso en la entrega de los productos alimenticios, se entreguen productos en
mal estado o con distinta calidad de los ofertados, FREMAP penalizard de acuerdo con el Anexo Ill —

Penalidades y resolucién del contrato, ubicado en la carpeta comprimida de Anexos.

La entrega se efectuard conforme a las siguientes caracteristicas:
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4.3.1 Hospital de Majadahonda

Para los lotes, 1-4 incluidos, la recepcién de suministros se realizara en el Hospital en Majadahonda de
FREMAP, sito en Ctra. de Pozuelo, n261, 28222 Majadahonda, Madrid, en la zona de recepcidn de
alimentos de cocina, situado en la planta baja del Hospital, donde en presencia del personal de la empresa
adjudicataria, se someteran a pesaje y/o control de los productos entregados.

A lo largo de la duracién del contrato es posible que se efectien cambios con respecto a la zona de
recepcion, pudiendo ser trasladada temporalmente a otro lugar. Este hecho serd comunicado con la
suficiente antelacion a la empresa adjudicataria.

Una vez realizada la recepcidn por el personal asignado y en presencia del mismo, el adjudicatario se
compromete a colocar los articulos en el orden establecido en nuestros almacenes atendiendo
instrucciones de la persona responsable, sin que ello implique un sobrecoste para FREMAP.

El horario de recepcién del suministro sera:

- Pedidos ordinarios: de lunes a viernes de 8:00 a 10:00 horas, ajustandose en todo caso, a las
necesidades del hospital.

- Pedidos urgentes: de lunes a sdbado, de 8:00 a 17:00 horas. El caracter de urgencia se seialara de
forma expresa en el pedido realizado por FREMAP. La entrega de los pedidos urgentes, en horario
no habitual (incluso sabados, o en dia laborable fuera del rango horario de 8:00 a 10:00 horas), no
supondra un coste adicional para FREMAP.

El responsable de cocina del hospital coordinard, dentro del margen de horas sefialado anteriormente, el
momento mds idoneo de entrega de los productos para minimizar, en la medida de lo posible, los
inconvenientes que para la actividad normal del centro pueden suponer las tareas de suministro. En todo
caso, en la peticion de suministro realizada por FREMAP se especificara el dia y el horario idéneo de
recepcion.

4.3.2 Hospital de Zaragoza

Para el lote 6, la recepcion de suministros se realizara en el Hospital en Zaragoza de FREMAP, sito en
Avenida Pablo Ruiz Picasso, n? 4, 50018 Zaragoza, en la zona de recepcion de alimentos de cocina, situado
en la planta baja del Hospital.

A lo largo de la duracion del contrato es posible que se efectien cambios con respecto a la zona de
recepcion, pudiendo ser trasladada temporalmente a otro lugar. Este hecho serd comunicado con la
suficiente antelacién a la empresa adjudicataria.

Una vez realizada la recepcién por el personal asignado y en presencia de este, el adjudicatario se
compromete a colocar los articulos en el orden establecido en nuestros almacenes atendiendo
instrucciones de la persona responsable, sin que ello implique un sobrecoste para FREMAP.

El horario de recepcién del suministro sera:

- Pedidos ordinarios: de lunes a viernes de 8:00 a 10:00 horas, ajustandose en todo caso, a las
necesidades del Hospital.
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- Pedidos urgentes: de lunes a sdbado, de 8:00 a 12:00 horas. El caracter de urgencia se sefialard de
forma expresa en el pedido realizado por FREMAP. La entrega de los pedidos urgentes, en horario
no habitual (incluso sabados, o en dia laborable fuera del rango horario de 8:00 a 10:00 horas), no
supondra un coste adicional para FREMAP.

4.3.3 Hospital de Vigo

Para el lote 5, la recepcidn de suministros se realizard en el en el Hospital en Vigo de FREMAP, sito en
Calle Feliciano Rolan, 12 36203 Vigo, en la zona de recepcién de alimentos de cocina, situado en la
entreplanta del Edificio B del Hospital, donde en presencia del personal de la empresa adjudicataria, se
someterdan a pesaje y/o control de los productos entregados.

En caso de que se produzca una modificacién en las zonas de recepcidon, FREMAP lo comunicara con la
debida antelacion.

Una vez realizada la recepcién por el personal asignado y en presencia de este, el adjudicatario se
compromete a colocar los articulos en el orden establecido en nuestros almacenes atendiendo
instrucciones de la persona responsable, sin que ello implique un sobrecoste para FREMAP.

El horario de recepcién del suministro sera:

- Pedidos ordinarios: de lunes a viernes de 8:00 a 10:00 horas, ajustandose en todo caso, a las
necesidades del Hospital.

- Pedidos urgentes: de lunes a sabado, de 8.00 a 11.00 horas.

El caracter de urgencia se sefialara de forma expresa en el pedido realizado por FREMAP. La entrega de los
pedidos urgentes, en horario no habitual (incluso sdbados, o en dia laborable fuera del rango horario de
8:00 a 10:00 horas), no supondra un coste adicional para FREMAP.

4.4 Transporte.

El transporte de los alimentos hasta su destino serd a cargo y riesgo de la empresa adjudicataria
garantizando el embalaje y el transporte, debiendo realizarse segun las exigencias establecidas en la
Reglamentacion Técnico-Sanitaria sobre condiciones generales de transporte terrestre de alimentos y
productos alimentarios a temperatura regulada, aprobada por Real Decreto 176/2013, de 8 de marzo, asi
como, en la normativa establecida en el Real Decreto 1202/2005, de 10 de octubre, sobre el transporte de
mercancias perecederas y los vehiculos especiales utilizados en estos transportes.

Se ha de tener en cuenta ademads por el adjudicatario de cada lote, lo indicado en materia de transporte
en cada uno de los lotes.

Podran transportarse simultaneamente diferentes alimentos o productos alimentarios con la condicién de
que las temperaturas exigidas de transporte de cada uno, fijadas en las Reglamentaciones especificas
correspondientes, sean compatibles entre si y que ninguna de estas mercancias pueda ser causa de
alteracion o de modificacidn de las otras, especialmente por olores, polvo, contaminaciones y particulas
organicas o minerales.

El adjudicatario deberd asumir la responsabilidad en caso de accidente, asi como cualquier otro siniestro
(grave o leve) que afecte a terceros o a FREMAP, como consecuencia de las acciones de transporte y
entrega del producto. En el supuesto de existir, en el transporte o en la entrega, cualquiera de las
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incidencias sefialadas con anterioridad, el adjudicatario lo pondrd en conocimiento de FREMAP de forma
inmediata.

Los gastos ocasionados por el transporte y las actuaciones necesarias para realizar la entrega seran por
cuenta del adjudicatario.

4.5 Garantias en el suministro y de los productos.

El adjudicatario debera garantizar el suministro de todos los productos, con absoluta continuidad, durante
la duracién del contrato, incluidos los periodos vacacionales y situaciones excepcionales.

Durante la duracion del contrato, las cantidades requeridas por parte de FREMAP no estaran sujetas a un
minimo por pedido.

FREMAP realizara los controles de calidad que considere oportunos con el fin de garantizar la calidad de
los productos. La falta de calidad puede llevar consigo una imposicién de penalidades o resolucién del
contrato, segun se indica en la presente licitacién.

El transporte deberd cumplir con todos los requisitos legales fijados para el transporte de alimentos,
manteniendo la integridad de los productos.

En el caso de que la empresa adjudicataria tuviera subcontratado, parcial o totalmente el transporte de
los productos alimenticios debera garantizar que la misma se adecua a las condiciones de transporte
descritas en el pliego.

4.6 Consumo preferente o caducidad de los productos.

Todos los productos irdn acompafiados de la fecha de consumo preferente, y en su caso, de la fecha de
caducidad. En caso de incumplirse esto, serd responsabilidad de la empresa adjudicataria la recogida y
sustitucidn de los mismos.

Estas fechas, de ser preciso, irdn acompafiadas de la referencia de condiciones de conservacidon para
garantizar la duracion de los productos en condiciones éptimas.

Ademas de lo anterior, los productos deberan entregarse como minimo con la mitad de la vida util
figurada en el etiquetado.

4.7 Devolucion de alimentos.

En aquellos casos en que el peso, cantidad o calidad de algin producto sea inferior al ofertado por el
licitador, la empresa adjudicataria tendra la obligacién de sustituir o suministrar la parte restante en el
plazo que garantice a FREMAP la prestacidén de su servicio, independientemente de que se trate de un
pedido ordinario o extraordinario.

La empresa adjudicataria tiene la obligacion de retirar dichos productos inmediatamente y sustituirlos por
aquellos que le sean nuevamente solicitados, en el plazo y condiciones de entrega que sean requeridos
para garantizar la prestacidon del servicio por parte de FREMAP. En caso de que esta sustitucidon de
productos o suministro del resto no se efectie en el plazo establecido por la Entidad, FREMAP penalizara
de acuerdo con el Anexo Ill — Penalidades y resolucién del contrato, ubicado en la carpeta comprimida de
Anexos.
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En el momento de la recepcién y segun las caracteristicas establecidas en los pliegos de acuerdo con
categoria, calidad y forma de presentacion, el responsable por parte de FREMAP podra realizar
inspecciones de muestreo. Ante estas inspecciones, se podra rechazar la mercancia por no adaptarse a la
categoria o forma de presentacion citada, por no reunir las condiciones sanitarias y de higiene alimenticias
pertinentes, por no cumplirse las condiciones de transporte establecidas o por no coincidir con los
productos presentados en la oferta.

4.8 Control y seguimiento.
4.8.1 Responsable del contrato

Durante la duracidn del contrato, FREMAP designara a una persona como responsable del contrato, la cual
tendra como responsabilidad la labor de coordinar y realizar un seguimiento periédico del suministro
objeto de esta licitacidn, asi como de encargarse de que se cumple lo establecido en los pliegos.

El adjudicatario por su parte debera designar a una persona encargada de la gestién integral del contrato
gue garantice la correcta gestion del suministro sin suponer un coste adicional a FREMAP.

Ambas designaciones, con los datos pertinentes, asi como identificacion, nimero de teléfono y direccién
de correo electrénico de contacto, se comunicaran en el momento de la firma del contrato y, de haber
alglin cambio posterior, la comunicacién se hara con una semana de antelacidn, garantizando asi que el
suministro no se vea perjudicado.

4.8.2 Actuaciones

FREMAP, a lo largo del periodo de vigencia del contrato, podra establecer aquellos controles que estime
oportunos. Con independencia de los controles que se realizardn en la entrega diaria de los alimentos,
basandose en evidencias claras de rechazo (olor, rotura de embalaje, etc.), FREMAP podra realizar:

- Control de temperaturas.

- Medicion microbioldgica, dos veces al mes, por laboratorio especializado.
Si a raiz de estos controles, se detectan anomalias, FREMAP levantara un acta de disconformidad, que sera
notificada al adjudicatario, el cual deberd subsanar las deficiencias con la mayor inmediatez y, en todo
caso, en un plazo maximo de tres dias, remitiendo a FREMAP un informe pormenorizado de las causas que
han motivado las desviaciones, medios puestos en practica para corregirla y, finalmente, tiempo de

resolucion.

Del mismo modo, con el fin de garantizar el correcto cumplimiento del contrato FREMAP concertard
reuniones periddicas con los responsables de la empresa adjudicataria.

5. MUESTRAS

Para verificar las condiciones de calidad y equivalencia de los productos ofertados, FREMAP requiere la
presentacion de muestras para su valoracién, tanto de productos como de presentacién de los mismos
(etiquetas y envases). Estas muestras no supondrdn ningin coste para FREMAP, estando libres de
cualquier cargo. Cada muestra debera presentarse de acuerdo con las condiciones de suministro indicadas
en los pliegos.
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Las muestras se presentardn embaladas y etiquetadas segun las caracteristicas mencionadas previamente
y agrupadas en cajas, debiendo incluirse en cada caja dos muestras de cada uno de los productos
requeridos en el formato que se indique.

En el ANEXO — MUESTRAS Y PRESCRIPCIONES TECNICAS de cada lote, ubicado en la carpeta comprimida
de Anexos, se indican todos los productos que se requiere muestra y los requisitos minimos que deben
presentar. Los productos sefialados para la presentacion de muestras deberan presentarse de acuerdo
con lo establecido en las condiciones de suministro indicadas en los pliegos. La caja o su correspondiente
embalaje debera entregarse cerrada, incorporando en sitio visible una etiqueta identificativa reflejando la
referencia e identificacidn de los productos.

Las muestras deberdn presentarse con el etiquetado reglamentario y con las fichas técnicas individuales
que deberdn incluir fotografia del producto presentado de forma que exista trazabilidad entre las
muestras presentadas y los productos que vaya a suministrar el adjudicatario.

Las muestras deberan depositarse en el lugar y durante el horario indicado al efecto por FREMAP,
guedando a disposicion de FREMAP para realizar las pruebas de calidad pertinentes. La recepcién de las
muestras para los lotes 1, 2, 3 y 4, se realizaran en el Hospital de Majadahonda:

- Hospital de FREMAP de Majadahonda, sito en Ctra. de Pozuelo, n261, 28222 Majadahonda,
Madrid, en la zona de recepcion de alimentos de cocina, situado en la planta baja del Hospital.

La recepcidn de las muestras para el lote 5 se realizara en el Hospital de Vigo:

- Hospital de FREMAP de Vigo, sito en Calle Feliciano Rolan, n? 12, 36203 Vigo (Pontevedra) en la
zona de recepcion de alimentos de cocina, situado en la entreplanta del Edificio B del Hospital.

NOTA IMPORTANTE: En ningln caso se deben presentar las muestras junto con la oferta. FREMAP
requerira a los licitadores, a través de la direccion de correo electrdonico facilitada como contacto, para
gue se presenten las muestras en los términos indicados en los documentos de la presente licitacion. La
entrega de la muestra debera realizarse en la fecha y horario fijada por FREMAP, avisandose al licitador
previamente.

En el caso de la no presentacion de muestras, presentacion de forma inadecuada o presentacion fuera
del plazo indicado, sera motivo de exclusion del proceso de valoracion de ofertas.

Del mismo modo, serd excluido del procedimiento de adjudicacién el licitador cuyas muestras no
cumplan las caracteristicas minimas exigidas en el presente Pliego. La descripcién, composicion y
caracteristicas técnicas establecidas son caracteristicas minimas que se deberan cumplir, aceptandose
productos cuyas caracteristicas sean superiores.

Si alguna de las caracteristicas determina una marca o modelo exclusivo, éstas seran tomadas
Unicamente como guia u orientacion para la presentacion de las ofertas, sin que el hecho de no
ajustarse exactamente sea causa de exclusion previa.

Finalmente, se podra excluir al licitador si al entregar las muestras no presenta las fichas técnicas con la

respectiva fotografia del producto o si el licitador presenta muestras que no correspondan con las fichas
técnicas.

Pliego de Prescripciones Técnicas Pagina 18 de 20



é LICT/99/114/2023/0277 - Contratacién del suministro de alimentos para los hospitales de FREMAP, Mutua
FREMAP Colaboradora con la Seguridad Social n261, sitos en Majadahonda (Madrid), en Zaragoza (Aragén) y en Vigo
(Pontevedra)

6. CESION DE MAQUINARIA

La adjudicacién de algunos lotes implicard la cesién por parte del adjudicatario al hospital en
Majadahonda de FREMAP, de una serie de elementos, cuyo fin estd directamente relacionado con el
suministro de los productos. Esta no ocasionara ningun coste adicional a FREMAP.

El proveedor, como responsable de los elementos cedidos asumira el coste del mantenimiento, de
reparaciones y en su caso, cubrird la sustitucion de aquellos elementos que durante la duracién del

contrato tengan que ser sustituidas.

Cada uno de los elementos cedidos deberd cumplir con las normas de homologacién establecidas en la
normativa vigente. Serd requerido que sean de primera mano.

En caso de que FREMAP lo requiera se solicitaran nuevos equipos en funcién de la necesidad del servicio.
El lote que requiere de cesion de elementos es:

- Lote 4: Suministro de ultramarinos, aceites, bebidas, vinos, legumbres, productos preparados y
ultracongelados para el Hospital en Majadahonda de FREMAP.

Los elementos que se requieren para este lote son:
- 2 maquinas de café.

Caracteristicas minimas: Mdaquinas de cuatro grupos, elementos metalicos fabricados en acero inoxidable
de la mejor calidad, botonera tactil desde donde realizar la programaciéon de la maquina (uno y dos cafés
cortos y largos), dos salidas de vapor que permitan calentar liquidos en su propio recipiente, salida de
agua caliente para infusiones, y capaz de suministrar café expreso a la crema de forma continua e
ininterrumpida.

- 2 molinillos de café.

Caracteristicas minimas: capacidad entre 1,5 y 2 kilos, con dispositivo de regulacién de molienda
micrométrica continua, dosificacion precisa de 5,5 a 9 gr., motor automatico o con temporizador.

- Dispensador de café molido para café descafeinado.

Caracteristicas minimas: fabricado en aluminio con prensa cafés integrado; capacidad: entre 1y
1.5 kilos; dosificacidn precisa de entre 5, 5 a 9 gr; No posee motor, ni temporizador, ni dispositivo
regulador de molienda.

- Expositores refrigerados.

Caracteristicas minimas: Mantenimiento del frio tras la apertura de puertas, y capacidad
suficiente de almacenaje para los sandwiches y las baguettes suministradas. De acuerdo con el
espacio disponible de las instalaciones de FREMAP, se requieren dos unidades con las siguientes
medidas aproximadas:
o Armario expositor refrigerado (sobre-suelo): 192 Cm. Alto / 66 Cm. Ancho / 61 Cm Fondo
o Armario expositor refrigerado (sobre-mesa): 90 Cm. Alto / 50 Cm. Ancho / 50 Cm. Fondo o

- 2 arcones congeladores horizontales con dos tapas correderas
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Caracteristicas minimas: dimensiones aproximadas de altura 82 cm, largo 104 cm y 65 cm de
fondo; tapas correderas transparentes o no; Interior de la cuba en chapa galvanizada y plastificada
blanca que impide la oxidacién y optimiza el aislamiento del frio; Espesor del aislamiento de 72,5
mm; Las puertas correderas se deslizan sobre un marco de plastico inyectado; Equipo de clase
climatica 7 y clasificacién de temperatura L1; Gama de temperatura -18/-25°C.

- Armario refrigerador expositor para las bebidas

Caracteristicas minimas: dimensiones aproximadas de altura 184 cm, ancho 57,5 cm y 55.5 cm de
fondo, con puerta transparente. o Tostador salamandra para baguettes y pizzas Caracteristicas
minimas: profundidad interior de 27 cm. Construidos integramente en acero inoxidable.
Resistencias blindadas de acero inoxidable y con funcionamiento independiente para mayor
ahorro energético. Interruptores luminosos uno por cada resistencia. Parrillas extraibles de 37x26
cm, con asas telescopicas. Rejillas para proteccidon usuario desmontables para su limpieza. Con
temporizacién. Potencia: 3450W y medidas: 510x280x325h mm.

7. PREVENCION EN RIESGOS LABORALES

En cumplimiento de lo establecido en el articulo 24 de la Ley de Prevencidn de Riesgos Laborales y R. D.
171/2004 sobre coordinacién de la actividad preventiva, la empresa contratada debe entregar para la
firma del contrato la siguiente documentacion:

v Declaracién de modalidad PRL (*)

(*) Documentacion disponible en el perfil de contratante de la Mutua
(https://contrataciondelestado.es/wps/portal/perfilContratante): Nombre O. Contratacién: FREMAP —
BUSCAR - Director Gerente de FREMAP — Documentos - Otros documentos

Si la empresa adjudicataria subcontrata alguna de las actividades contenidas en este contrato le serd de
aplicacion todo lo dicho anteriormente y deberd incluir la correspondiente informacién, tanto de la
empresa subcontratada como de sus trabajadores en los cuatro documentos entregados para la firma de
contrato.
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