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1.-OBJETO DEL CONTRATO. -

Es objeto de este Pliego establecer las condiciones minimas para la contratacion de la gestion del
servicio de las cafeterias/comedores de plblico y personal, previa adecuacion, equipamiento y
dotacién de las instalaciones destinadas al efecto en el Hospital General Universitario Gregorio
Marafion (En adelante HGUGM).

La prestacion del Servicio al personal, se entiende, referido al personal de Guardia del del Hospital
Materno — Infantil se basar4 en la obligatoriedad de ofertar los desayunos, comidas y cenas del
Personal de Guardia designado por el HGUGM en el hospital infantil. Asi mismo se ofreceran
ments diarios para el personal y estudiantes del HGUGM que desee hacer uso del Servicio, tanto
en el Hospital Materno Infantil como en el Pabellon Docente.

No es objeto del contrato la gestion de las maquinas vending.

Este Pliego, junto con el Pliego de Cléusulas Administrativas Particulares regularan la
contratacion de la explotacion de las cafeterias de publico y personal, asi como la oferta del
adjudicatario, implicando manifestacion expresa de aceptacion de los mismos la sola presentacion
de ofertas, debiendo dichos Pliegos ser firmados por el adjudicatario en el acto de formalizacion
del contrato.

En la ejecucion del presente contrato se tendran en cuenta toda la legislacion europea, estatal,
autonémica y / o local, vigente en el momento de la formalizacion del presente contrato, asi como
toda la que sea promulgada durante su vigencia y que sea de aplicacion.

2.- AMBITO DE APLICACION

El servicio se prestara en las instalaciones destinadas al efecto en el HGUGM:
LOCAL 1.- PLANTA. — UNO. PABELLON DOCENTE.
LOCAL 2.- PLANTA CERO — HOSPITAL MATERNO INFANTIL.

Los licitadores deberan visitar las instalaciones y solicitar el certificado de visita. Dicho
certificado deberd incluirse en el SOBRE 1 (DOCUMENT ACION ADMINISTRATIVA).

El HGUGM publicara en el perfil del Contratante, fecha hora y lugar, del momento en el que se
llevara a cabo la visita de las instalaciones, con antelacion suficiente al cietre del plazo de
presentacion de ofertas.

3. CONDICIONES DE EJECUCION DEL SERVICIO.

El servicio se desarrollara en los términos propuestos por el adjudicatario cn la MEMORIA
TECNICA, que debera incluirse en el sobre que contenga la oferta técnica, sin perjuicio de las
condiciones minimas establecidas a continuacion:

3.1 Horarios de apertura y cierre de los locales.
El adjudicatario esta obligado a mantener en completo servicio las cafeterias y autoservicios en el
horario y dias que se sefialen por el HGUGM.
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Podran establecerse, de acuerdo con la Direccion del Hospital, horarios y/o cierres parciales de las
instalaciones, provisionales o definitivas, segun las necesidades del Hospital en cada momento.

Las cafeterias y comedores del Hospital seran utilizados por el personal o el publico en general,
segun los criterios que la Direccién determine. No obstante, y mientras la misma no se pronuncie
en sentido contrario, la utilizacién de los servicios de los distintos locales sera la siguiente:

Local. 1 Destinado actualmente a cafeteria y comedor, situado en la planta 1 del Pabellén
Docente. Consta de un espacio, actualmente en uso para este fin, con Cocina, Almacen de Viveres,
zona de preparacién, zona de autoservicio mediante bandeja, y comedor. Se reservara
exclusivamente al uso de cafeteria para personal del Hospital, en horario de 7,30 a 22:00 horas, de
lunes a domingo.

Horario para el almuerzo: comenzard a las 13:00 h y terminard a 16:30 h

Horario para cenas: de 20,30 h a las 22:00 h.

Local. 2 Destinado a cafeteria y comedor, situado en la Planta cero del Hospital Materno infantil.
El espacio esta diferenciado y separado fisicamente, con dos puertas de acceso, una a zona
empleados y otra a zona publico. Al mismo tiempo, dispone de una cocina equipada con todos los
elementos necesarios para atender la produccion de alimentos, situada en la planta inferior,
comunicada mediante escalera y ascensor directo e individualizado para esta area, asi como areas
de apoyo y soporte. En el Local 2, zona de empleados, el adjudicatario producira y servira el
Servicio de Desayuno, Comida y Cena al Personal de Guardia del Hospital Materno infantil: Esta
prestacién, de cardcter obligatorio y diario durante los 365 dias del afio, serd asumida
econdémicamente por el Hospital, conforme a los precios establecidos en la oferta econémica del
Adjudicatario.

e Horario para desayuno: comenzara a las 7 h y terminaraa 12 h

e Horario para el almuerzo: comenzard a las 13:00 h y terminara a 16:30 h

e Horario para cenas: de 20.30 h a las 22:00 h.

Este horario podra ser modificado de mutuo acuerdo entre las partes, debiendo contar en todo caso
con la autorizacion expresa de la Direccion del Hospital General Universitario Gregorio Maraiion,
en funcion de las estaciones del afio, la demanda o necesidades que puedan surgir.

El Centro fijara unilateralmente el horario de carga y descarga de los productos destinados a las
cafeterias.

El Licitador, presentara una MEMORIA TECNICA, en la que detallara su oferta técnica de
Servicios, recogiendo como minimo, evidencias que permitan comprobar el cumplimiento de los
requerimientos técnicos exigidos en este PPT, asi como todos los aspectos que considere el
Licitador que incrementan la Calidad de Servicios Ofertados , por ejemplo aspectos que mejoren
la viabilidad de la Explotacion del servicio , por introducir prestaciones y servicios
complementarios a los exigidos , y que aporten una mayor satisfaccion del usuario , una mejora
en la imagen del servicio , y una dotaciéon de nuevos espacios de oferta de servicios . Dichas
aportaciones, serdn valoradas en los Criterios de evaluacién de la oferta, en la medida que estén
reflejadas en un plan de objetivos, con actuaciones y plazos definidos y coherentes con el Plan de
Inversiones en infraestructuras e instalaciones ofertado por el licitador.

Actividades no permitidas en los locales destinados a cafeteria:
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En las cafeterias no podréan realizarse actividades distintas de las propias de restauracion.
Expresamente se evitard la venta ambulante, J]a mendicidad y asambleas de personal propio o
tercero, as{ como la practica de cualquier jucgo de azar.

Queda expresamente prohibidas las maquinas recreativas, de apuestas, premio y venta de tabaco,
en los locales destinados al servicio de cafeteria y comedor.

Debera cumplirse la normativa referente a venta y consumo de bebidas alcohdlicas Ley 5/2002 de
27 de junio sobre drogodependencias y trastornos adictivos.

3.2 Usuarios:

El personal usuario de la cafeteria de personal es aquel quc presente tarjeta de identificaciéon de
emplcado del HGUGM. A estos efectos se considerara personal del Hospital al personal de
empresas externas que tienen vinculo contractual (limpieza, seguridad, telefonia etc.) debidamente
identificado, asi como los estudiantes y profesores con vinculacion directa con la actividad
docente del HGUGM.

El derecho de admision queda reservado a la Direccién del Hospital, pero sera ejercido por el
adjudicatario, segtin las instrucciones que reciba.

Los pacientes ingresados, por su propia condicion, no podran permanecer en las instalaciones de

restauracion. En caso de producirse tal situacion, el adjudicatario debera hacerlo notar instando al
paciente a volver a su habitacién o lugar de reposo.

3.3 Oferta de Productos.

Para atender a las distintas necesidades del personal usuario del servicio de cafeteria, el
adjudicatario deberd obligatoriamente presentar oferta de mend normal y otras opciones

J SN

alternativas al mismo como son ment de dieta, ment para llevar y ment para celiacos.
El contenido del menu

Es requisito obligatorio que la alimentacion servida sea variada, equilibrada y adaptada a las
necesidades nutricionales de los usuarios del servicio, tanto para comidas como para cenas:
e Un primer plato
e Un segundo plato con guarnicion
e Unaracion dc pan
e Una bebida
—_—— = 77.47{_]1171‘)68&6 e

Oferta minima de platos: se presentaran tres opciones a elegir: tres primeros platos, tres
segundos y como minimo dos guarniciones. En cenas y fines de semana la oferta minima serd de
dos opciones.

Oferta minima de postres: se presentaran trcs opciones a elegir, siendo obligatoriamente una de
las opciones fruta fresca de temporada.

PPT Expediente: A/CSP-016147/2020 “Concesién de Ser. Explotacién Cafeteria y Comedor HGUGM” 4



‘;: Hospital General Universitario
ssuvaaic Gregorio Maranon

Oferta minima de bebida: se ofertara botella de agua de 50 cl, o dos vasos de 25 cl de refresco.

Oferta minima de ensaladas y pastas. En las opciones a elegir siempre habra oferta minima de
ensaladas y pastas
"  Presentacion del Menu.

Se debera facilitar bandeja y mantel con el fin de garantizar la higiene, los cubiertos, servilleta y
pan deben presentarse envasados individualmente para cada comensal segiin la normativa vigente.

La rotacion de los menus serd como minimo quincenal.
®= Menu para llevar:
El usuario podra elegir el ment para llevar que sera ofrecido en recipientes desechables.
Como alternativa al mend, anterior, debera ofertarse un bocadillo frio o caliente, una bebida y un

postre

» Oferta bocadillo frio: Queso, chorizo o salchichén... o similar
» Oferta bocadillo caliente: Lomo, Bacon, chorizo, francesa, saindwich mixto, etc.

= Menu dieta:
Deber4 establecerse a diario necesariamente un ment de dieta, bajo en grasas y calorias.

* Menu celiaco:
Debera establecerse a diario un menud para aquellos usuarios que soliciten con anticipacion al
servicio de cafeteria esta consideracién. Asi mismo estara disponibles productos especificos para
Celiacos.
Oferta del desayuno:
Se ofrecera al menos una opcién de desayuno saludable. La oferta de leche sera al menos: leche

desnatada, leche entera, leche sin lactosa, bebidas de soja.

3.4.- Calidad de los productos v seguridad alimentaria:

Los productos alimentarios servidos seran de primera calidad y estaran sujetos a lo establecido en
la normativa legal vigente y en particular al Cédigo Alimentario Espafiol.

El Hospital establecerd los sistemas de control que considere oportunos para comprobar la
cantidad y calidad de los productos ofrecidos.

En los casos en que se oferten marcas el adjudicatario estard obligado a mantenerlas durante la
vigencia del contrato salvo que, junto a la marca se indique la expresion “o similar”, en cuyo caso
se obliga a servir el mismo nivel de calidad.
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Seguridad Alimentaria:

El Reglamento CE N° 852/2004, contempla la necesidad de que las empresas alimentarias
implanten un sistema de autocontrol basado en los principios del Andlisis de Peligros y Puntos de
Control Critico (APPCC)

La empresa Adjudicataria deberd implantar un sistema de APPCC y mantenerlo durante la
ejecucion del contrato. Se deberan seguir las directrices y cumplir los requisitos minimos que se
han establecido en la Comunidad de Madrid para los sistemas de autocontrol basados en el
APPCC dentro del cual se incluyen los planes de practicas correctas de higiene.

Pueden obtener ampliar la informacién sobre los sistemas de autocontrol en la web del portal
salud de la Consejeria de Sanidad de la Comunidad de Madrid: http://www.madrid.org (escribir
en el buscador la palabra “APPCC”) En concreto es de interés consultar el Documento técnico
de Higiene y Seguridad Alimentaria N° 10 titulado: “Directrices para el Disefio e implantacion y
mantenimiento de un sistema de APPCC y unas prdcticas Correctas de Higiene en las empresas
alimentarias” asi como el Documento Técnico de Higiene y Seguridad Alimentaria N° 3 titulado:
“Directrices para el disefio, implantacion y mantenimiento de un sistema APPCC y unas
prdcticas Correctas de Higiene en el sector de comidas preparadas”

El Servicio de Endocrinologia y Nutricion del HGUGM podra comprobear si la cantidad y calidad
de los alimentos servidos es la adecuada y proponer medidas correctivas si hubiere lugar.

El HGUGM podra realizar en los alimentos los controles o determinaciones analiticas que estime
convenientes, con el fin de detectar cualquier alteracién, contaminacion o utilizacion de aditivos
inadecuados.

El adjudicatario realizard mensualmente, por medio de un Centro de Control de Calidad
homologado y especializado, el estudio de determinacién microbioldgica referido a los
componentes del menu, tanto de las materias primas como del producto final, asi como el estudio
de las placas dc contaminacion superficial en los utensilios de uso comun en su actividad. Asi
mismo se realizard muestreo bimensual de andlisis del aire. Debiendo cumplirse las normas
microbiologicas segin Reglamento CE 2073/2005 relativo a los criterios microbiolégicos
aplicables a los productos alimenticios.

Los estudios seran a cargo del adjudicatario. Los informes resultantes serdn enviados a la
Subdireccién de Gestion de Servicios Generales. Los pardmetros por los quc sc regirdn estos
controles seran los fijados por cl Servicio de Medicina Preventiva del HGUGM.

La contratacion y-adquisicion de articulos que se consuman en las cafeterias y comedores, seran
por cnenta exclusiva del concesionario, no pudiendo utilizar el nombre del SERMAS 'ni del
HGUGM en sus relaciones con terceros, tanto por lo que afecta a clientes, proveedores o cualquier
persona a su servicio, haciéndose directamente responsable de las obligaciones que contraiga.

El almacenamiento, conservacion y elaboracién de los alimentos se realizard siguiendo la
normativa en vigor durante el periodo de adjudicacion del servicio. Real Decreto 3484/2000, de 29
de diciembre, por el que se establecen las normas de higicne para la elaboracidn, distribucion y
comercio de comidas preparadas.
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3.5.-Precios

Los precios de todos los productos y servicios seran los que figuren en el contrato que resulte de la
adjudicaciéon. La inclusién de nuevos articulos o la modificacion de los precios , seran
determinados por la oferta gastronomica definida por el LICITADOR en su MEMORIA
TECNICA , y cualquier modificacion sobre esta , requerird la previa autorizacion de la Direccion
del Hospital.

El adjudicatario esta obligado a tener expuesta la lista de precios para el personal del Hospital y
para el publico en lugar visible y accesible.

Se adjunta al PPT el Anexo 3  Listado de precios mdximos para personal y publico del
HGUGM. Se trata de la relacién de precios de referencia que se han utilizado en el estudio de
viabilidad econémico financiera, y se consideran adecuados al tipo de servicio concesionado. No
obstante, la mejora (reduccion) de esta relacion de precios, sera Objeto de puntuacién en los
criterios relacionados con los Costes, en el orden de magnitud que establece los criterios de
valoracion de las ofertas. Al objeto de simplificar el calculo de asignacién de la puntuacion por
licitador, se ha establecido una tabla de descuentos que abarcan a cada uno de los productos de
manera lineal.

3.6.- Reclamaciones

Para el personal del Hospital el adjudicatario se obliga a tener en todo momento a su disposicion
libro de sugerencias que proporcionara y valorara la Subdireccién de Gestion y Servicios
Generales.

Sin perjuicio de la actuacidén legitima de otros organismos o instituciones, la Direccidén del

HGUGM es competente para conocer y, en su caso, para resolver las reclamaciones que formulen
los usuarios a través del Servicio de Atencidn al Paciente.

3.7.- Locales, instalaciones y equipos

Instalaciones y Equipos:

El HGUGM aportard las instalaciones y mobiliario que se detallan en el ANEXO IT PLANOS
DE INFRAESTRUCTURA E INVENTARIO DE EQUIPAMIENTO

Seran por cuenta del adjudicatario la dotacion de vajilla, cristaleria, menaje tanto de servicio como
de cocina, bandejas, lenceria, cuberteria y material desechable necesario para la prestacion del
servicio que tendra que ser de primera calidad.

Locales:

El adjudicatario en ningiin momento tendrda o adquirird derecho alguno sobre los locales o
instalaciones existentes, a excepcion de los derechos derivados de su utilizacién durante e] periodo
de vigencia del contrato.
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la estructura sin autorizacién expresa de la
edaran a beneficio del HGUGM sin derecho

No se podrén realizar reformas ni afiadir elementos a
Direcciéon del HGUGM. Las obras que se autoricen qu

El HGUGM queda exonerado de toda responsabilidad en caso de hurto y robo en las dependencias
de la Cafeteria. El adjudicatario instalara por su cuenta y a su cargo sistemas de seguridad que

alguno a indemnizacion.
!

GM. Como Titular de las mismas, estas son

considere necesario.
Consumos de Fluidos:
En los Locales sefialados en el apartado 3 (locales destinados a la ejecucion del servicio) el agua,
gas y electricidad son titularidad del HGU
suministradas por el HIGUGM. En el Estudio de viabilidad econémico financiero aprobado para e
estas cuantias como parte integrante del Canon de

presente expediente, se han incluido
Explotacién, por lo que el canon de explotacion contempla el coste asociado a los fluidos.

Plan de condiciones y mantenimiento de locales instalaciones y equipos.
El licitador presentara un Plan de Mantenimiento que describa el conjunto de requisitos,
actividades y controles a poner en marcha en las cafeterias del Hospital para garantizar un correcto
funcionamiento, dotacién y conservacion de locales dependencias, instalaciones, equipos
alaciones, los equipos y el utillaje deberan mantenerse en un

maquinaria y utillajes.
Los locales, las dependencias, las inst
estado 6ptimo de funcionamiento y conservacion.
El objetivo mas importante a conseguir con la aplicacién de este Plan de Mantenimiento, €s evitar
la aparicién de cualquier problema relacionado con las instalaciones, equipos y asi mejorar la
seguridad alimentaria al haber minimizado o eliminado los riesgos.

Para la elaboracion de este Plan de Mantenimiento se seguiran las Directrices para el Disefio,
implantacion y mantenimiento de un sistema de APPCC y unas Practicas Correctas de Higiene en
las empresas alimentarias de la Comunidad de Madrid.

La Direccién del HGUGM podra cxigir al adjudicatario, la presentacion de los documentos que
acrediten la realizacion de todo el mantenimiento en las condiciones indicadas, los contratos de
los rcgistros de mantenimiento, asi coma todas las
las

mantenimiento suscritos con terceros,
rcvisiones y actuaciones relativas al mantenimiento técnico legal de las instalaciones.
___ Eladjudicatario asumiré a su cargo el mantenimiento preventivo y mantenimiento correctivo y
revisiones peribdicas que sean necesarias contando paraello con compafiias-autorizadas.
A lo largo de la ejecucion del contrato, se conservaran, en perfecto estado de funcionamiento las
instalaciones, cquipamiento, mobiliario y restante material cedido por el HGUGM y/o incorporado

como consecuencia del Plan de inversiones en Infraestructura y equipamicnto que debera

o, en los casos cn los que se produzca deterioro del mismo de
las modificaciones que la legislacion vigente exija en cada
deberd conservase y reponcrse de igual

reponer ofy reparar el adjudicatati
forma inmediata, adecuandolo a
momento. El utillaje propio aportado por el adjudicatario

modo.

PPT Expediente: A/CSP-016147/2020 “Concesién de Ser. Explotacién Cafeteria y Comedor HGUGM”



‘;«E Hospital G_eneral Universitario
SaludMadrid GregorIO Maranon

El adjudicatario a la finalizacién del contrato debera hacer entrega en condiciones adecuadas de
todas las instalaciones, equipos, mobiliario y ser aceptado por la Direccién del HGUGM.

El contrato tendrd un plazo méximo de vigencia de 36 meses, a contar desde el dia que se estipule
en el documento en que se formalice. Dicho plazo de vigencia podrd serd prorrogado por un
maximo de 24 meses (60 meses en total). tiempo en el que el concesionario puede recuperar
razonablemente las inversiones realizadas, de conformidad con lo previsto en el art. 29.6 y 9 de la
Ley 9/2017 de 8 de noviembre, de Contratos del sector Publico. La prorroga se acordara por el
organo de contratacion y seré obligatoria para el empresario, siempre que su preaviso se produzca
al menos con dos meses de antelacion a la finalizacion del contrato, a tenor de lo estipulado en el
art. 29.2. de la Ley 9/2017 de 8 de noviembre, de Contratos del sector Publico LCSP. la inversidén
propuesta se puede amortizar en 60 meses, entendiéndose este como el tiempo razonable para que
el concesionario recupere la inversidn, siguiendo el espiritu del articulo 29.2 de la Ley 9/2017 de 8
de noviembre, de Contratos del sector Publico LCSP. Si llegado el término del mes 36, no se
prorrogase el contrato, se incluiria en las condiciones del nuevo expediente a iniciar el valor
residual de la inversion pendiente de amortizar, de forma que se garantice al contratista la
recuperacion razonable de la inversion realizada, con el objeto de evitar el enriquecimiento ilicito
de la Administracién.

El adjudicatario se obliga a obtener y mantener actualizadas y difundir entre su personal, las fichas
técnicas y de seguridad, manuales de trabajo de los equipos instalados, asi como cualquier
documentacion relativa a la cobertura de riesgos laborales.

En coordinacién con el Servicio de ingenieria del HGUGM el adjudicatario actuara en materia de
prevencion de incendios con ¢l fin de que las instalaciones y equipos se adecuen en todo momento
a la legislacion vigente en dicha materia, asi como en lo referente a depdsitos, extintores,
ascensores y elevadores.

3.8.-Relativo a Recursos Humanos

Prevencion de Riesgos Laborales:

Antes de iniciar la actividad, la empresa adjudicataria se pondra en contacto con el Servicio de
Prevencion de Riesgos Laborales del HGUGM para llevar a cabo la Coordinacién de Actividades
Empresariales y facilitar la documentacién en materia preventiva que le sea solicitada de acuerdo
con el procedimiento que el Servicio de Prevencion dispone para este fin, todo ello de
conformidad con lo establecido en la Ley 31/1995, de 8 de noviembre de Prevencion de Riesgos
Laborales (B.O.E. n° 269, de 10 de noviembre) y del Real Decreto 171/2004 en materia de
Coordinacién de Actividades Empresariales

Respecto al personal Empleado:

El adjudicatario deberd contratar a su cargo el personal necesario para atender el buen
funcionamiento del servicio. A tal efecto los licitadores deberan presentar, en el sobre que
contenga la Oferta Técnica, Plan de Organizacién del Personal con asignacién de puestos de
trabajo, turnos y horario.
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El adjudicatario mantendra, con respecto al personal que contrate, todos los derechos y
obligaciones inherentes a su condicion de empresario, a tenor de la legislacion laboral y social
vigente en cada momento, sin que en ningun caso pueda alegarse derecho alguno por dicho
personal en relacién con la Comunidad de Madrid, al Servicio Madrilefio de Salud, ni al HGUGM,
ni exigir responsabilidad de cualquier clase, como consecuencia de las obligaciones existentes
entre el adjudicatario y sus trabajadores, atin cuando las incidencias que le afecten sean por causa
de incumplimiento, desarrollo, cierre parcial de instalaciones, rescision o interpretacion del
contrato.

Formacion:

La empresa adjudicataria debe garantizar que todos los trabajadores que participan o tienen
responsabilidad en las operaciones relacionadas con la higiene de los alimentos, tienen la
instruccién y/o formacién adecuadas a su actividad laboral.

La empresa estd obligada a impartir la formacion necesaria a todo el personal en materia de
manipulacién de alimentos, andlisis de peligros y puntos de control critico, asi como higiene y
seguridad en el trabajo, de acuerdo con la normativa vigente y en especial el R.D 3484/2000,
sobre normas de higiene para la elaboracion, distribucion y comercio de comidas preparadas y
Reglamento CE 852/2004. Debiendo acreditar tal circunstancia cuando asi se requiera.

Obligaciones Laborales y Sociales:

La empresa adjudicataria adquiere la obligacién ineludible de abonar la personal contratado el
importe de todos los conceptos retributivos de los salarios de su personal, asi como efectuar el alta
y las cotizaciones a la Seguridad Social y Seguros de Accidentes de Trabajo, tal y como dispongan
convenios y la normativa que resulte de aplicacion.

Mensualmente debera presentar los documentos TC1 y TC2, donde se reflejen separadamente los
trabajadores de la empresa destinados en éste Hospital, que acrediten que estd al corriente de pago
de sus cotizaciones. La no aportacién de esta documentacion mensualmente dara lugar a las
sanciones previstas en el Pliego de Clausulas Administrativas.

La empresa que resulte adjudicataria deberd hacerse cargo en Ja forma establecida por la
legislacion vigente en cada momento del personal procedente del actual adjudicatario del servicio,
y conforme a lo estipulado en este PPT.

En documentacién adjunta ANEXO I PERSONAL figura la relacion de puestos de trabajo que
existen actualmente en el Hospital. Asi mismo se detallan pormenorizadamente las caracteristicas
individuales y particulares de contratacion y/o situacion legal de los trabajadores procedentes de la

empresa COEMCO RESTAURACION, actual adjudicataria de la Concesién del Servicio de

Cafeteria y comedor de personal y publico en el HGUGM.

Las variaciones de la plantilla sobre la oferta realizada en este procedimiento deberan ser
justificadas por la empresa y autorizadas por la direccion del HGUGM.

Todo el personal empleado debe ir provisto de tarjeta de identificacién que contendré fotografia, y
cuyo disefio debe ser previamente aprobado por la Direccion del Hospital, y estar ascado y
uniformado adecuadamente.
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Las prendas que utilicen seran por cuenta del adjudicatario, al igual que la limpieza y reposicién
de las mismas, teniendo en cuenta que el personal dedicado a la manipulaciéon de alimentos debe
disponer de ropa de uso exclusivo de trabajo, prenda de cabeza y calzado adecuado a su funcidn
en perfecto estado de limpieza.

Los licitadores deberan aportar propuesta de uniformidad, asi como el modelo de la tarjeta de
identificacion. La uniformidad en ningun caso sera igual o similar a la del personal del Hospital.

La administracion se reserva el derecho a exigir razonadamente al adjudicatario que prescinda del
personal que no guarde la debida correccién con los usuarios, mantenga habitos manifiestamente
antihigiénicos o contravenga gravemente la regulacion del régimen general y normativa interna
del Hospital.

Conflicto Colectivo:

La empresa se compromete a no establecer ningin tipo de acuerdo, referido a los trabajadores
comprendidos en el d&mbito del presente contrato, bien de tipo salarial o de beneficios sociales o de
cualquier otro tipo, que pueda representar incremento de costes, y que no sean los directamente
derivados del Convenio Colectivo en vigor a la firma del contrato, sin el consentimiento por parte
del organo de contratacion.

En caso de originarse algin conflicto laboral que pudiera afectar al servicio, dicha circunstancia
debera ponerse en conocimiento por escrito al Organo de Contratacién lo antes posible por el
adjudicatario.

3.9.- Limpieza .

Debera presentarse un programa de limpieza que cumpla con la normativa vigente en esta materia,
en el que se contemplaran los siguientes aspectos: procedimientos, metodologia, medios técnicos y
materiales, etc. Se adjunta como Anexo II, plano de las instalaciones en que se ubicara el servicio.

El Plan de Limpieza de las instalaciones y material indicando debera incluir, como minimo:

» Los productos a emplear
» Las actuaciones propuestas
» La frecuencia de limpieza en las distintas dependencias

Dicho Plan debera ser aprobado por la Subdireccion de Gestion y Servicios Generales, quien
propondra las modificaciones y correcciones del mismo que serdn obligatorias para el
adjudicatario. Con la periodicidad que se considere adecuada se realizardn las oportunas
inspecciones por el personal del HGUGM que determine el responsable del contrato.

El adjudicatario debera realizar una limpieza de los conductos y sistemas de extraccién con una
periodicidad semestral.
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La limpieza de los locales del servicio de Cafeterfa y Comedor correra a cargo del adjudicatario,
incluida cocina, almacenes, camaras y aseos, (excepto los aseos situados en la antesala del
LOCAL 1y el LOCAL 2).

Se debe distinguir entre paramentos verticales y horizontales, cristales, luminarias, mobiliario,
magquinas, campanas de extraccion y filtros, camaras frigorificas, utensilios etc.

El adjudicatario tendra especial cuidado en mantener los locales libres de insectos, adoptando los
medios destinados a la eliminacién de los mismos. No estard permitido el uso de insecticidas
liquidos o en spray para insectos voladores, debiendo efectuarse preferentemente por medios
eléctricos.

La empresa adjudicataria, se encargard de la recogida y traslado de residuos generados en la
actividad diaria, segregandolos conforme a la legislacion vigente al deposito final asignado por €l
hospital.

Los contenedores de residuos se limpiaran y desinfectardn al menos una vez al dia. El lavado y
desinfectado se realizard con detergente desinfectante (a ser posible biodegradable) y con la
aprobacién del Servicio de Medicina Preventiva.

La empresa adjudicataria debera hacerse cargo de la desinfeccion, desinsectacion y desratizacion
de los locales de forma preventiva como minimo una vez al mes y de forma correctiva tantas
como la situacién lo requiera, debiendo remitir copia de los trabajos en soporte electrénico al
responsable del Contrato.

3.10.-Gestion Ambiental.

La empresa adjudicataria deberd cumplir con los requisitos ambientales del S.G.A. del HGUGM
incluidos en el Pliego de Condiciones, con el objetivo de minimizar sus impactos sobre el medio
ambiente y en la propia organizacion:

El adjudicatario debe cumplir en todo momento la legislacion medioambiental vigente aplicable
en cada proceso asociado a la prestacién de su servicio, asi mismo debera informar de lodos los
incidentes con repercusion ambiental que tengan lugar en el desarrollo de la actividad. A este
respecto, respondera de cualquier incidente medioambiental por é] causado, liberando al Centro de
cualquier responsabilidad sobre el mismo. Reducira en lo posible y de forma continuada los
impactos ambientales importantes quc genere su actividad haciendo uso de buenas précticas
ambientales.

 Establecerd las medidas necesarias para evitar vertidos y derrames. No vertiendo productos
quimicos a la red de saneamiento y cumplird en todo caso las especificaciones del fabricante en
relacion a la dosificacion y empleo de los productos.

Evitara las emisiones a la atmésfera, empleando equipos con marcado CE y debera realizar un
mantenimiento preventivo de sus equipos con el fin de que las emisiones y ruidos se mantengan
dentro de los limiles establecidos.

Proporcionard informacién documentada, siempre que sea requerida, sobre la gestion del aspecto
ambiental que generan en cl centro como consecuencia de su actividad.
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El adjudicatario se asegurara que su personal esté debidamente formado en materia de buenas
practicas ambientales. El Hospital se reserva el derecho a solicitar al adjudicatario evidencia sobre
el cumplimiento de los requisitos legales ambientales que sean de aplicacién o de la adecuada
formacion de personal.

Seran por cuenta del adjudicatario las modificaciones necesarias para la adecuacion de los locales
a la normativa vigente en cada momento, debiendo someter el plan de obras o modificaciones a la
aprobacion del Servicio de Gestion Ambiental en la Subdireccion de Gestién y Servicios
Generales.

Residuos

Los residuos derivados del servicio, en cumplimiento con los objetivos de la Ley 22/2011, de 28
de julio, de residuos y suelos contaminados, deben ser segregados en sus diferentes fracciones:

Papel, cartén

Plastico, briks, aluminio, y otros

Vidrio

Fraccidn orgénica (residuos organicos de cocina)

La empresa adjudicataria deberd gestionar adecuadamente el aceite vegetal usado entregiandolo a
un gestor habilitado para su adecuado tratamiento. El HGUGM podra exigir el cumplimiento de
este punto a la empresa adjudicataria mediante la entrega de una copia de los certificados de la
gestion del aceite usado, asi como las cantidades generadas.

La empresa adjudicataria debera proporcionar los contenedores de residuos necesarios para la
segregacion de las distintas fracciones segiin estan establecidas en el hospital. Los residuos
urbanos se depositardn en contenedores-recipientes autorizados por la legislacion vigente en la
materia, que incluirdn bolsas de plastico desechable para cada tipo de residuo. Dichas bolsas serdn
retiradas siempre que estén llenas y minimo diariamente. La adquisiciéon de ambos elementos serd
por cuenta del adjudicatario.

Los locales destinados a almacenamiento intermedio de residuos deben reunir las condiciones de
ventilacién, aislamiento y sefializacion establecidas por la normativa vigente en la Comunidad de
Madrid en cada momento de la vigencia del contrato.

El entorno de los locales debe estar limpio y sin residuos, siendo de la exclusiva responsabilidad
de la empresa adjudicataria esta limpieza.

Los residuos generados durante los trabajos que sean de titularidad del adjudicatario deberan ser
retirados de las instalaciones, asi como los embalajes que generan sus productos, aun cuando la
entrega sea por un transportista contratado por el proveedor. Entendiendo que es responsabilidad
de este, debiendo seguir los requisitos legales vigentes, y dispondra de los documentos
actualizados correspondientes

En el supuesto que fuese necesario depositar los residuos urbanos generados en e] normal
funcionamiento del servicio en los contenedores de residuos urbanos el Hospital, se debera pedir
Doctor Esquerdo, 46
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la autorizacién justificada al Servicio de Gestion Ambiental en la Subdireccion de Gestion y
Servicios Generales.

La descarga de los articulos que reciba el adjudicatario con destino a la prestacion del servicio se
realizard por las zonas habilitadas al efecto, quedando expresamente prohibida la coincidencia de
esta actividad con la retirada de residuos, asi como su realizacién por accesos distintos de los
aulorizados.

Otros criterios de sostenibilidad

Realizard un uso controlado del agua y de la energia y optimizard el consumo de recursos
naturales no renovables. Debera observar las medidas necesarias para que los recursos que
necesite consumir (agua, luz, gas, etc.) se haga de manera responsable, en cuantia necesaria para el
cumplimiento del servicio y por cuenta del adjudicatario.

Minimizard y gestionard adecuadamente los residuos, en las distintas fases de operacion:
segregacién, almacenamiento, traslado interno, depdsito final y gestion externa, especialmente
cuando se trate de residuos peligrosos.

Reducir, en lo posible y de forma continuada los impactos ambientales significativos que genere
su actividad, haciendo uso de buenas practicas ambientales.

A estos efectos, se presentard un Plan de Gestion Medioambiental en la Memoria de ejecucion
del Servicio en el que se podréan tener en cuenta los siguientes aspectos:

- Compra de alimentos de produccién ecoldgica

- Compra de alimentos producidos con «sistemas de produccién integraday o equivalente.

- Compra de productos de acuicultura obtenidos por métodos de produccion ecologicos.

- Compra de productos animales con niveles de bienestar elevados.

- Compra de productos de temporada.

- Compra a granel o en envases con contenidos elevados en materiales reciclados.

. Uso de cuberterias, vajillas, cristalerias y mantelerias reutilizables.

- Uso de productos de papel ecologicos.

_ Reduccién al minimo del uso dc productos quimicos peligrosos y uso de productos de
limpieza y lavavajillas ecolégicos.

- Compra de aparatos de cocina con consumo reducido de agua y energia.

. _Mejora de las rutas de transporte y reduccion del consumo de energia y de las emisiones de
los vehiculos utilizados para prestar-los servicios-de restauracion:

. Las maquinas suministradoras de bebidas y tuentes de agua utilizardn energfa limpia y no
produciran residuos.
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4.-CONTRAPRESTACION ECONOMICA

El adjudicatario emitird factura con cargo a los servicios prestados al HGUGM en los siguientes
casos:

4.1.-Servicio de Guardia. - El personal del HGUGM destinado al HOSPITAL Materno Infantil,
que realiza guardias y servicios especiales, se le ofrecerd un desayuno, una comida y una cena
diariamente. La cantidad de desayunos, comidas y cenas es variable, siendo el dato estimativo de
consumos dieta completa dia (desayuno + comida + cena) 60 profesionales, durante los 365 dias
del afio.  EI presupuesto de licitacion se ha calculado tomando como base los precios unitarios
siguientes: desayuno 1,59€, comida 3,82€ y cena 3,82€ (Precios IVA excluido).

El HGUGM tiene instalados en las cafeterias de personal ordenadores y lectores de tarjetas, para la
firma de guardia. Estos ordenadores estan integrados con la aplicacién del HGUGM para el
control y seguimiento de la tarjeta inica de empleado que genera una informacion en tiempo real
de las personas que han tenido acceso a la manutencion de guardia.

La aplicacién genera mensualmente un informe con el total de desayunos, comidas y cenas
servidas a dicho personal. Este dato, facilitado por la Subdireccion de Gestién y Servicios
Generales al adjudicatario, sera el que sirva para la elaboracion de la factura mensual.

Los Terminales de Punto de Venta (TPV) instalados por el adjudicatario deberan respetar la
aplicacion informatica de control establecida por el HGUGM

En funcion de los TPV instalados por el adjudicatario, se podra estudiar la posibilidad de integrar
en los mismos la informaciéon generada por el HGUGM anteriormente indicada. Los costes
asociados por este concepto serdn a cargo del adjudicatario.

4.2.-Servicios Extraordinarios. - Son los servicios que el Hospital en la realizaciéon de su
actividad considera necesarios, por ejemplo, catering en la realizacion de eventos oficiales,
desayunos de trabajo y actos protocolarios.

El adjudicatario se obliga a prestar el servicio de cafeteria y autoservicio en aquellos actos de
caracter extraordinario que se programen por el Hospital cuando le sea solicitado por el
Responsable del Contrato, tramitdandose los gastos que se produzcan por estos conceptos con
presupuesto separado, aceptado previamente por el HGUGM.

El HGUGM cuenta con una intensa actividad Docente e investigadora. Esta circunstancia da lugar
a la celebracién de numerosos Congresos, Conferencias, actos académicos, encuentros
profesionales en sus instalaciones, a lo largo de todo el afio, con una elevada presencia de personas
de ambito nacional ¢ internacional. En estos eventos, se sirven servicios de Catering, cuya
contratacion no son objeto del presente contrato, ya que, con cardcter General, son las Secretarias
técnicas de los Organizadores de los eventos quienes Contratan los servicios de Catering y
restauracion.
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4.3.-Otros servicios prestados al resto de personal del Hospital y al publico:

Los servicios prestados al resto de usuarios seran cobrados directamente a los usuarios que lo
soliciten. Sera de obligado cumplimiento para el adjudicatario la expedicién de ticket acreditativo
de la consumicion realizada.

Formas de pago: Se admitird el pago mediante tarjeta bancaria y medios electrénicos de pago,
ademas de los sistemas de pago tradicionales (efectivo, cheque restaurante etc.)

5..PLAN DE INVERSIONES EN INFRAESTRUCTURA Y EQUIPAMIENTO

Se entenderd, como prestacion accesoria de la concesion de servicios, por adecuacion,
remodelacion y acondicionamiento de las instalaciones, la propuesta y ejecucion de las obras
necesarias conforme a los requerimientos de los locales de cafeterias , asi como la instalacion
del equipamiento necesario para el desarrollo 6ptimo de la actividad en las mismas, de forma que
adapten a las necesidades del proceso, la normativa aplicable en materia de seguridad e higiene
alimentaria y el modelo de servicio ofertado por cada licitador.

El licitador aportara el certificado acreditativo, emitido por el HGUGM, tras realizar una visita a
las instalaciones del HGUGM, por la que acredita tener conocimiento del estado actual de las
mismas (instalaciones y equipamiento) , donde desarrollara la actividad objeto de la presente
Concesion.

El equipamiento e instalaciones que el HGUGM pone a disposicion del proximo adjudicatario ,
no son de nueva adquisicioén , se encuentran €n un estado de conservacion adecuado , pero con un
clevado nivel de obsolescencia , en algunos casos , dado que las inversiones de reposicion que se
han acometido en los tltimos afios en esta 4rea , no han acompasado la obsolescencia del
equipamiento e instalaciones , y en consecuencia , se requiere , al inicio de la presente concesion ,
que el adjudicatario acometa una inversion en infraestructura y equipamiento , con el proposito de
actualizar los medios técnicos disponibles para cjecucion del servicio con los niveles de calidad
requeridos por el HGUGM y por el sistema de seguridad alimentaria implantado en el centro , asi
como la adaptacién de estos a las medidas de proteccion sanitaria legalmente establecidos tras la
Pandemia de COVID19 : Es por ello que el licitador deberd contemplar en su Oferta técnica y
econdmica , llevar a cabo a su cargo , una inversion inicial y de reposicién , cuya concrecion se
formulara en un Plan de Inversiones de Infracstructura y equipamiento

Contenido del Plan de Inversiones de Infraestructura y equipamiento.

El objetivo es modernizar todas las dependencias objeto de este contrato y crear espacios mas
acordes con la Proteccion _Sanitaria de usuarios y trabajadores, seguridad alimentaria,

especialmente en las areas de cocina, zonas de apoyo y almacenes, mejorando el confort y la——

gastronomia de los usuarios.

Contenido minimo del Plan:

1.- Situacién inicial. - informe de situacién elementos a sustituir o reparar y de los elementos a
reponer

2.- Propuestas de disefio de espacios

3.- Propuestas de instalaciones, equipamiento y mobiliario
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4.- Alternativas para que la prestacion del servicio se mantenga sin alteraciones durante la
ejecucion de la adecuacion o reforma, en su caso.

5.-Se aportaran planos, bocetos, renderizados y todos aquellos elementos que ayuden a la
visualizacién del Plan.

El Plan de Inversiones en Infraestructura y equipamiento serd valorable dentro de los criterios de
adjudicacién de contrato, en dos dmbitos diferentes: Por la mejora en la Inversion minima de
infraestructura y equipamiento requerida en el PPT y , por aquellas aportaciones que incidan en
una mayor satisfaccién del usuario , una mejora de la imagen , una mejor oferta gastronémica ...
El Importe econdmico que suponga el Plan de Inversiones en Infraestructuras y Equipamiento se
aportara en el sobre econémico, desglosado por partidas y globalmente.

La Direccién del HGUGM, una vez adjudicado el contrato por el 6rgano de contratacion
autorizard, si asi lo considera y aprobara el Plan de Inversiones en Infraestructura y equipamiento
propuesto, asegurando las fases de desarrollo e implantacion segin lo previsto en la oferta del
Adjudicatario. En Cualquier caso, dicho Plan debera llevarse a cabo al comenzar el periodo la
Ejecucién del Contrato.

Actuaciones de comprobacién y verificacion del Plan de Inversiones en Infraestructura y
Equipamiento:

El Adjudicatario entregard a la Direccion del HGUGM la relacion detallada de los elementos
instalados o suministrados como elementos fijos y que deberd coincidir, salvo causa justificada,
con la relacidon que suministrd en los Pliegos.

La Direccién del HGUGM podra exigir al adjudicatario la presentacion de las facturas que
acrediten el importe de todas las inversiones realizadas.

Una vez realizadas las comprobaciones, se firmara por ambas partes, Acta de Conformidad con
detalle de las inversiones realizadas, que pasardn a ser propiedad del HGUGM sin derecho a
indemnizacién ni compensacion al adjudicatario.

Terminadas todas las actuaciones el adjudicatario asumird el mantenimiento, reparaciéon y
conservacion de instalaciones, equipamiento y mobiliario en perfecto estado.

6.- CONTROL Y SEGUIMIENTO.

La direccion e inspeccién de la ejecucion de las prestaciones que se contratan, sin perjuicio de las
inspecciones oficiales que procedan, correspondera al Responsable del Contrato designado por el
HGUGM, quien podrd dirigir instrucciones al adjudicatario siempre que no supongan
modificaciones de la prestacion del servicio ni se opongan a las disposiciones en vigor o a las
contenidas en las clausulas del presente Pliego y demas documentos contractuales.

En el ejercicio de estas funciones, el personal que tenga atribuida esta mision, estara facultado
para entrar en todos y cada uno de los locales de cafeteria, autoservicio, cocina y zonas de
almacenamiento intermedio de residuos para comprobar las condiciones higiénicas y salubres de

ejecucion del servicio, asi como cualquier otra de las obligaciones consignadas en el contrato
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6.1 .- Bl adjudicatario vendra obligado conforme a la legislacién vigente a implantar un el
Sistema de Seguridad Alimentaria , sistema de autocontrol basado en la metodologia APPCC
(Sistema de Andlisis de Puntos Potencialmente Criticos que identifica los riesgos especificos y las
medidas preventivas para su control), cuya verificacion seré llevada a cabo por el HGUGM , con
el propésito de dar continuidad al sistema de seguridad alimentaria actualmente en vigor en el
HGUGM , en las diferentes fases de la cadena alimenticia: recepcién de materias primas
(transporte, envasado, etiquetado), almacenamiento, descongelacién, alimentos preparados,
elaboracién y manipulacion.

6.2- Deberd realizarse como minimo, a través de un Centro de control de Calidad homologado, un
estudio cada dos meses de determinacion microbiologica y bromatolégica referido a los
componentes del ment y utensilios de uso comun en los locales, asi como estudio de placas de
contaminacién superficial. Los gastos derivados de estos estudios seran a cargo del adjudicatario.
Los informes resultantes seran remitidos al HGUGM.

6.3 Todos los productos servidos por la empresa adjudicalaria tendran que cumplir con la
normativa legal vigente y en particular con el Codigo Alimentario Espafiol.

6.4- El HGGUGM establecera los sistemas de control de calidad periédicos que estime
oportunos, mediante los cuales se comprobardn la calidad y la cantidad de las materias primas
utilizadas y de los productos elaborados en la cocina, el cumplimiento de las normas de higiene en
la manipulacién de alimentos y de los locales y materiales utilizados y el aseo de los trabajadores,
asi como el cumplimiento de cualquier otra obligacion asumida por el adjudicatario.

Igualmente podra inspeccionar o hacer las revisiones pertinentes en relacion con la posesion del
Carné de Manipulador de Alimentos.

6.5.- Con caracter periédico , pero en todo caso, a trimestre vencido , el Adjudicatario
elaborara un Informe de Ejecucién Trimestral del Contrato , que dirigir4 al Responsable del
Contrato designado por el HGUGM : Se celebrara como minimo , una reunién Trimestral de
Seguimiento de la Ejecucion del Contrato , entre los responsables de la empresa adjudicataria y el
Responsable del Contrato designado por ¢l HGUGM , para verificar el cumplimiento de las
condiciones técnicas y cconémicas del presente expediente 'y el establecimiento de un plan
corrector en aquellas areas donde se haya identificado deficiencias.

El interlocutor que designe el licitador para llevar a cabo las actividades de seguimiento de la
concesién , serad objeto de valoraciéon : En la memoria técnica , vendrd contemplada las
responsabilidades y poder de comprometer decisiones en nombre de la empresa concesionaria , al
objcto de obtener una respuesta agil de las incidencias que puedan surgir durante la prestacion del
servicio (por ejemplo aprobacion de presupuestos de reparaciones , conlratacion de suplencias .. 2

7.- RESPONSABILIDAD CIVIL

El Adjudicatario vendra obligado a mantener en vigor, el seguro de responsabilidad civil requerido
en el PCAP, circunstancia que se acreditard mediante la presentacién de copia compulsada de la
poliza suscrita y recibo al corriente de pago del importe de la prima, o mediante certificado de la
compaiiia aseguradora en el que expresen los capitales garantizados y el corriente del pago.
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8.-OTRAS CONSIDERACIONES:

En caso de resolucién o no renovacion del contrato, el adjudicatario debera de continuar, salvo
decisién en contra del HGUGM , prestando sus servicios hasta la tramitacién del oportuno
expediente de contratacidn, que permita disponer de nuevo adjudicatario y €ste inicie la prestacion
de los servicios.

Madrid, 23 de Junio de 2020

El Subdirector de Gestign
y Servicios Generales /
// §[[a—

Javier Alva rez Pastor

ANEXOI PERSONAL
ANEXOII PLANOS DE INFRAESTRCTURA E INVENTARIO DE EQUIPAMIENTO
ANEXO III LISTADO DE PRECIOS PARA PERSONAL Y PUBLICO

Doctor Esquerdo, 46
28007 Madrid
www.hggm.es

CcOD.: 3026201

PPT Expediente: A/CSP-016147/2020 “Concesién de Ser. Explotacién Cafeterfa y Comedor HGUGM” 19






		2020-08-20T13:00:45+0200
	DIRECCION GENERAL DE PATRIMONIO Y CONTRATACION




