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ANEXO VII
VERIFICACIÓN DEL SISTEMA DE AUTOCONTROL
[bookmark: _GoBack] (Suministro de Víveres para elaboración de dietas, alimentos extraordinarios y menaje, así como Servicios Vinculados en Hospitales Públicos de la Provincia de Málaga)

En relación con la prestación del servicio, y en concreto, con la verificación del sistema de autocontrol, el licitador, tendrá que realizar a su cargo, como mínimo, los siguientes análisis de acuerdo al tipo de almacén:


	ALMACENES MATERNO-INFANTIL Y VIRGEN DE LA VICTORIA

(En cada uno de los 2 ALMACENES)
	
ENSAYOS
	MESES DE TOMA DE MUESTRA
	ENSAYOS MÍNIMOS ANUALES

	
	ANÁLISIS MICROBIOLÓGICOS DE  PRODUCTOS
	12
	36 (3 x 12)

	
	AGUA (Control)
	
	12 (1 x 12)

	
	CONTROLES MICROBIOLÓGICOS
DE  SUPERFICIES
	
	60 (5 X 12)



	ALMACENES ÁREA GESTIÓN SANITARIA NORTE, ESTE Y SERRANÍA 

 (En cada uno de los 3 ALMACENES)
	
ENSAYOS
	MESES DE TOMA DE MUESTRA
	ENSAYOS MÍNIMOS ANUALES

	
	ANÁLISIS MICROBIOLÓGICOS DE  PRODUCTOS
	12
	24 (2 x 12)

	
	ACEITE (Compuestos Polares)
	
	12 (1 x 12)

	
	CONTROLES MICROBIOLÓGICOS
DE  SUPERFICIES
	
	24 (2 X 12)



Puntualizaciones: Anualmente el Técnico Superior en Nutrición y Control de Alimentos (TSNCA) o responsable designado por la dirección, entregará un calendario de Toma de Muestras con indicación de la fecha y tipo de alimento, número de grifo y superficie de la que tomar la muestra.

1. PRODUCTOS

El análisis incluirá aquellos parámetros microbiológicos contemplados en la correspondiente legislación según el tipo de producto que se trate. En principio, tratándose de comidas elaboradas, la legislación de referencia es el Reglamento 2073/2005 y actualizaciones, y se deberán realizar según el método analítico de referencia y cumpliendo el número de muestras “n” establecido en el plan de toma de muestras de éste Reglamento
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2. AGUA
El análisis se realizará a todos los parámetros físico-químicos y microbiológicos contemplados en el análisis “Control” del RD 902/2018 y actualizaciones.

3. CONTROL MICROBIOLÓGICO DE SUPERFICIES.
La toma de muestras de superficies se realizará habitualmente mediante placas de contacto para estudio de recuento total de microorganismos aerobios mesófilos. En los almacenes del hospital Materno y del hospital Virgen de la Victoria, además se realizarán ensayos para enterobacterias, estafilococos aureus y coliformes totales en cada una de las muestras tomadas.

De la leche y del aceite, al ser productos de alto consumo, el adjudicatario remitirá bimensualmente una analítica al TSNCA, que será físico-química en el caso del aceite y físico-química y microbiológica en el de la leche.

En el caso de los zumos, la empresa adjudicataria deberá remitir al TSNCA los informes de ensayo de los análisis composicionales cuatro veces al año.  

El agua mineral envasada deberá ser de baja mineralización y para comprobarlo la empresa adjudicataria deberá remitir al TSNCA los informes de ensayo de los análisis composicionales cuatro veces al año. 

Los alimentos precocinados serán de la calidad establecida por el Hospital y deberán ajustarse en su composición y valor nutritivo a la ficha técnica. Previo al inicio del contrato el adjudicatario deberá aportar analítica porcentual donde se especifiquen niveles de sal, gluten y relación de conservantes de: empanadillas congeladas, croquetas congeladas tipo caseras, albóndigas tipo caseras congeladas, hamburguesa congelada, pollo relleno y salchichas. Para comprobarlo la empresa adjudicataria deberá remitir al TSNCA los informes de ensayo de los análisis composicionales, al menos, una vez al año de cada uno de éstos productos. 

Los análisis de la leche, del aceite, del zumo, del agua y de los precocinados, serán independientes de los realizados para verificar el Sistema de Autocontrol, y podrán ser realizados a partir de muestras recogidas en los almacenes del licitador en los hospitales de la provincia de Málaga o ser suministradas directamente por el fabricante, en cuyo caso no deberá tener una antigüedad superior a 6 meses. 

Todos los análisis deben ser realizados por un laboratorio con acreditación ISO 17025 con alcance para las distintas demandas analíticas reflejadas en este anexo.

Plataforma Logística Sanitaria de Málaga		2
Avda. Carlos Haya s/n 29010 Málaga
image3.png
Junta de Andalucia




image4.png




image2.png
Consejeria de Salud y Familias
Servicio Andaluz de Salud




image1.emf
Junta de Andalucia










