PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS PARA LA CONTRATACION DEL
SUMINISTRO DE VIVERES, PARA EL HOSPITAL, CLINICO SAN CARLOS
DE MADRID. P.A2 2018-0-191

1.-0B)ETO DEL CONTRATO

El contrato al que este Pliego se refiere, tendra por objeto el suministro de
viveres para la elaboracion de las ingestas del dia, tanto de alimentacion
ordinaria como de dietas especiales, (excluida la nutricién enteral vy
parenteral}, que se producira desde las instalaciones de Cocina del Hospital
Universitario Clinico San Carlos de Madrid (en adelante HCSC) que en total
suponen un promedio estimado de 905.881 ingestas al aho (apartado 7.2 de
este Pliego).

Dicho contrato se circunscribe a la compra, recepcion, almacenamiento,
conservacion y entrega de alimentos para su preparacion y elaboracion.

2.- CARACTERISTICAS GENERALES

2.1.- La empresa adjudicataria deberd adecuarse en la prestacion de sus
servicios a las especificaciones técnicas, calidades y presentaciones de
productos alimenticios establecidas por el Hospital. Y tendran que estar
sujetos a lo especificado en la normativa legal vigente y en particular a o
dispuesto en el codigo Alimentario Espafiol y en el Reglamento Europeo
852/2004 desarrollado en el sistema de analisis de peligros y puntos de
control criticos (en adelante APPCC) aprobado por la Direccion del Hospital.

2.2.- La seleccidén de los viveres, se realizard mediante presentaciéon de
muestras y/o caracteristicas técnicas de los mismos, para proceder a su
valoracion y aprobacion por la persona designada por la Direccion. En la
situacion de que un producto no pueda ser suministrado por una causa
justificada, podrd ser sustituido por otro de iguales caracteristicas o
superiores, para la cual deberd contar el informe técnico, favorable de la
perscna designada por la Direccion.

2.3.- La empresa adjudicataria deberd adecuarse a la programacion de dietas
y menls realizadas por el Hospital, en cada momento, asi como a la
composicion de los distintos platos que componen dichos menus.

Se acompanara relacion de dietas, menus y programacion de menus a titulo
indicativo reservandose el Hospital la capacidad para introducir
modificaciones. Igualmente se adjunta relacién de articulos que se podran
suministrar como extras.

También se acompafian fichas de platos incluyendo gramaje y valor nutritivo,
considerando los alimentos limpios, salvo que se indique lo contrario.

2.4.- Deberda cumplir exhaustivamente el calendario de programacion
establecido para el aprovisionamiento tanto de productos frescos como
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envasados, evitando la quiebra de horarios de preparacion establecidos en
cocina.

2.5.- Suministrara la cantidad de materias primas necesaria para cubrir las
necesidades reales diarias, seglin prevision de necesidades aportada por la
persona o personas designadas por la direccion del HCSC, en base a los datos
suministrados por el Servicio de Dietética a través de la aplicacion informatica
DIETOOLS.

2.6.- El adjudicatario garantizara un nivel cualitativo tanto en la seleccién y
conservacion de los viveres y productos complementarios, como en su
manipulacién, caracteristicas organolépticas de nutricion y temperatura.
Dichas tareas se efectuaran no sélo de acuerdo con las indicaciones
establecidas por el ordenamiento juridico vigente; en especial el Cédigo
Alimentario Espafiol y normativa complementaria, sino también con las
instrucciones concretas del APPCC.

2.7.- Los muelles de recepcion, almacenes, camaras frigorificas, cdmaras
congeladoras y otros, que dependan en su caso de la empresa adjudicataria,
estaran sometidos al control higiénico sanitario del Hospital.

2.8.- En dichas instalaciones y en todo lo referente a [a explotacion de los
mismos se cumplira con lo especificado en el apartado 8 de este Pliego.

3.~ SUMINISTRO DE VIVERES

.
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3.1.1.- El adjudicatario se responsabilizara de la gestion de compras, atencion
a proveedores, recepcion, almacenamiento, conservacion y suministro de los
viveres necesarios para la preparacion y elaboracién de cada una de las
ingestas (desayuno, almuerzo, merienda, cena, tomas y extras) a la cadena
de produccidén y que le sean solicitados por fos responsables de cocina. El
adjudicatario es el Uinico responsable de estos productos hasta que estos sean
entregados al/los responsables designados por el HCSC y estos hayan dado
su aprobacién.

3.1.2.- Al objeto de unificar criterios, se definen los siguientes conceptos:
DIETA.- Se define como dieta a cada una de las variantes de comida
que debe de producir la cocina en funcién de las patologias de los

enfermos ingresados.

EXTRA.- Se denomina extra cualquier consumible suministrado por la
cocina fuera de las COMIDAS.

TOMAS.- Se denomina toma a los suplementos dietéticos que
acompanan a determinadas dietas a media mafiana y media noche.
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PLATO.- combinacion de viveres que tras un proceso de elaboracién en
la cocina de acuerdo a una ficha de composicién y procedimiento
establecido se encuentran aptos para su consumo.

PENSION.- Se entendera por pensién al conjunto formado por 1
desayuno +1 almuerzo + 1 merienda + 1 cena ( + 1 6 2 tomas segun
dietas ).

MENU.- Se define como ment a la combinacion de platos que
constituyen una comida para una dieta determinada y en un dia
establecido.

3.1.3.- El Hospital mantendra las relaciones de suministros directa vy
exclusivamente con la persona Responsable del Servicio designada por el
adjudicatario.

3.1.4.- La entrega de los alimentos a Cocina para su preparacion, se realizara
en los {ugares y en horarios determinados por los Servicios Hosteleros. La
recepcion de viveres sera en horario de 6,00 a 10,00 horas de lunes a viernes
preferentemente, salvo imprevistos.

3.2.1.- La empresa adjudicataria debera aportar para concursar la relacion
completa de los Productos y las Marcas que suministrara, y previo al inicio del
servicio entregara una relacién completa de los productos y las marcas
suministradas, acompafiadas de las fichas técnicas individuales para cada una
de ellas. El adjudicatario deberd tener aprobados dos proveedores por cada
producto. Dicha relacion debera adjuntarse en el sobre correspondiente a la
Oferta Técnica.

Independientemente de los controles internos realizados por la Empresa
adjudicataria, el Hospital en todo momento podrd requerir las
determinaciones analiticas y auditorias a la propia Empresa adjudicataria y a
sus proveedores que estime necesarias para garantizar la idoneidad sanitaria,
alimenticia y técnica de cualquier producto de la mencionada relacion para
comprobar que cumple lo legalmente establecido.

La Empresa adjudicataria deberd adecuarse en la prestacién de sus servicios
a las especificaciones técnicas, higiénico-sanitario y de calidad,
presentaciones, formatos de productos, envasados al vacio, porciones,
gramajes, programacion de menls y tipo de dietas que establezcan los
Servicios de Hosteleria y de Nutricion y Dietética del Hospital. Cualquier
cambio en los productos suministrados debera contar con la aprobacion
escrita previa de estos servicios; para ello, cuando el adjudicatario desee
realizar un cambio de producto ¢ marca, o se produzca cualquier modificacion
en alguno de ellos, debera notificarlo por escrito, poniendo a disposicién del
Hospital una muestra significativa y la ficha técnica de dicho producto o
marca, asi como una analitica completa del mismo.




El Hospital, a través de los Responsables de los Servicios Hosteleros, Nutricidn
y Dietética, se reserva el derecho de sustituir cualquier producto que no se
adapte a las especificaciones iniciales del Hospital por otro en funcién de
criterios de calidad, cantidad, Registro Sanitario, u otros que se consideren
convenientes. La sustitucion de un producto o un plato no supondra, por parte
del adjudicatario, reclamacién alguna de un incremento sobre el precio
ofertado,

3.2.2.- El adjudicatario asume la responsabilidad directa de garantizar, en el
caso de productos que puedan ser clasificados en varios grupos comerciales
de calidad, que éstos sblo sean de las calidades “extra” o “primera” y en su
defecto segln la calidad establecida por el Hospital. Todos los productos
deberdn tener Registro Sanitario.

Por lo que se refiere a la conservacion de viveres, se compromete a mantener
los stocks adecuados a la actividad y mantendra unos stocks minimos de un
20% del consumo medio semanal de pescado congelado, verduras vy
hortalizas congeladas, precocinados y aceite, tanto el de freidoras (reposicién)
como el de las fichas técnicas de platos. Se podra solicitar en cualquier
momento por parte de los Servicios de Hosteleria, que se mantenga un stock
minimo de carnes frescas envasadas al vacio, asi como el correcto orden y
distribucion de productos en las diferentes camaras frigorificas, observando
rigurosamente la rotacion, caducidad y manipulacién del género.

Todo lo relacionado con el suministro de viveres y el apoyo técnico solicitado
estara sujeto al Ordenamiento Juridico vigente, al Codigo alimentario Espafiol,
al Reglamento Técnico-Sanitario y normas de Calidad para cada grupo
alimentario y a la normativa complementaria. Si el producto no es originario
de la C.E., el adjudicatario debera justificar documentalmente su
homologacioén por la C.E.

3.2.3.- La empresa adjudicataria debera suministrar para la elaboracion de
los mends, la cantidad de aceite incluido en las fichas de los platos segin
dietas, teniendo en cuenta que para todos las elaboraciones que reqguieran
procesos termicos se suministrara Aceite Virgen de Oliva y en caso de no
requerir dichos procesos sera Aceite Virgen de Oliva. Con las caracteristicas
gue siguen:

e El aceite de oliva virgen es aquel que se extrae exclusivamente a través
de procesos mecanicos de prensado en frio, no empleando ningdn
meétodo que a través de la aplicacion de calor logre aumentar la
produccién de aceite. Al obtenerse Unicamente de la primera prensada
este aceite mantiene todas sus propiedades intactas y posee el mayor
grado de pureza.

o El aceite de oliva virgen extra puede considerarse como el mejor aceite
de oliva y el que mayores propiedades organolépticas posee. En
comparacion con otros aceites de oliva virgenes, el aceite de oliva
virgen extra posee una menor concentracién de acido oleico y por lo
tanto su acidez es cercana al 1 %.

3.3.- El Menq
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3.3.1- El Hospital dispone de un cédigo de 39 dietas terapéuticas y de un
grupo de 3 dietas personalizadas de composicidn variable ya que son
elaboradas diariamente para aquellos pacientes con necesidades muy
aspecificas que no se adaptan a ninguna de las dietas del codigo. Ademas
existe eleccion de menUls de dieta basal para las cuatro ingestas del dia.

El Ment tiene una periodicidad semanal y varia en funcién de la época del
afio: Ment Invierno / Mentd Verano. Cuando el Hospital desee realizar pruebas
sobre variacion de mend, el adjudicatario debera suministrar los viveres que
le sean solicitados por Hosteleria o Nutricidn y Dietética.

3.3.2.- El adjudicatario deberd adecuar sus servicios a los cambios de Ment
que el Hospital decida implantar, asi como aquellos MenUs especiales que
determine servir en festividades sefaladas (Nochebuena, Navidad, Fin de
Afio, Aflo Nuevo, Dia de Reyes, Festividad de San Carlos Borromeo). Tanto el
Ment opcional como los ments especiales, seran establecidos por Hosteleria

y Nutricion y Dietética y comunicados al adjudicatario.

3.3.3 La cantidad de menuls que se habrdn de servir diariamente sera la que
se derive de |la ocupacion del Hospital, se adjunta en el apartado 7.2 dietas
servidas en el afio 2017 como referencia en cuanto a volumen que podra variar
segin la ocupacién mencionada.

3.3.3 La oferta econdmica que se detallara en el ANEXO II-A del Pliego de
Clausulas Administrativas Particulares especificara el coste total de la pensidn
alimenticia diaria, desglosado en desayuno, almuerzo, merienda y cena.

3.3.4 El valor calorico de las dietas especiales estara comprendido entre el
siguiente intervalo:

DIETAS NUMERO DE CALORIAS
Normal o basal 2.500 a 3.000
Especiales 500 a 3.000

3.3.5 El adjudicatario asumira para las dietas el manual de dietas y gramajes
aprobado por el Hospital, que figura como ANEXO I, asi como las Fichas
Técnicas de Platos del ANEXO I1, v las caracteristicas de las materias primas
del ANEXO III, v cualguier modificacién que se pudiera producir, en funcién
de las necesidades del Centro.

3.3.3.- Los domingos se incluird en la Dieta Basal y Basal Celiacos un menu
integramente realizado con productos “ecoldgicos”, aquellos que se han
obtenido mediante métodos agricolas respetuosos con el medio ambiente y
respetan los ciclos naturales sin alterarlos artificialmente, no se han visto
expuestos a ningun pesticida o sustancia quimica que no sea natural y no
deben estar modificados genéticamente (transgénicos). Dichos alimentos
deberdn suministrarse provistos de la denominada “eurohoja”, segun la
regulacion (EC) n° 834/2007 y de acuerdo con la Regulacién de la Comisién
(EC) n® 889/2008. Dicho menu sera Gnico y su eleccidn por parte de los
pacientes, entre las otras dos opciones por plato en dicha dieta, supone la
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aceptacion durante el dia en que se elija, de todos los platos que incluye, sin
posibilidad de alternar con platos no ecoldgicos.

3.3.4.- Las fichas técnicas seran revisadas periddicamente y modificadas si
fuese necesario siguiendo el criterio de Hosteleria y Nutricion y Dietética.
Dada la dificultad para establecer las necesidades de determinados
ingredientes y condimentos ( especias, sal, aceite,, pan rallado, ajos, cebolla,
perejil, huesos, carcasas de pollo, etc. ), en estas fichas técnicas se especifica
una cantidad aproximada; esto ha de ser tenido en cuenta por el
adjudicatario, pues en ningln caso podra facturarse el excedente de estos
productos,

3.3.5.- Las dietas trituradas ( turmix ), podran incluir purés industrializados,
que el adjudicatario adquirira de acuerdo a las caracteristicas indicadas por
Hosteleria y Nutricidén y Dietética, quedando su coste incluido en el precio de
la dieta.

3.3.6.- La Unidad de Nutricién y Dietética podra comprobar que la calidad,
cantidad y adecuacion nutricional de los productos suministrados es correcta.

3.4.- Peticiones extras

3.4.1.- La relacién de extras que se detallan en el apartado 7.3 de este Pliego,
la cual se corresponde con los productos que las Unidades de Hospitalizacion
consume habitualmente. Debiéndose indicar por parte del licitador el precio
maximo unitario, que no podra ser superior al reflejado en este Pliego.

3.4.2.- A tal efecto, cada oferta econémica debera incluir los precios ofertados
de los productos y unidad de medida, asi como la marca en el producto que
corresponda en el ANEXO de extras.

3.4.3.- A efectos de facturaciéon se entiende que la lista de productos es
cerrada y exhaustiva, de manera que el adjudicatario no podra cobrar ninguna
cantidad adicional por el consumo de productos que no figuren inicialmente
en la mencionada lista salvo que la peticién del alimento extra no incluido en
la lista, sea solicitado a través de Hosteleria y debidamente autorizado.

4.~ PROVISIQ’ N, TRANSPORTE Y ENVASADO
4.1.- Provision de productos

El adjudicatario se compromete a situar, libre de todo gasto, los articulos que
diariamente sean necesarios en los almacenes y camaras de la cocina del
Centro en cada turno. Deberan entregarlos a las personas de cocina
encargadas de preparar y elaborar los menus en las cantidades adecuadas en
funcidn del nimero de pensiones del dia.

4.2.- Transporte
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El transporte de los productos deberd realizarse en vehiculos que retinan las
condiciones adecuadas para la conservacién de los mismos, debiendo ser
frigorizados para los alimentos congelados y refrigerados y cubiertos o
cerrados para el resto de los productos.

Deberd garantizarse, asimismo, que los vehiculos relinan las adecuadas
condiciones en que se realice el transporte debiendo ajustarse a fo establecido
en la normativa vigente en esta materia, asi como a lo establecido en el APPCC
del Hospital.

4.3 - Envasado

4.3.1.- El adjudicatario debera indicar con todo detalle las caracteristicas del
tipo de envase en que se transporten los productos, utilizdndose como norma
general envases limpios e higienizados, desechables de un solo uso, no
susceptibles de recuperacién. Para los productos frescos y refrigerados, tal
como carne y pescados, se utilizara cubeta de pldstico recuperable, no toxica,
de acuerdo con lo previsto en el Cddigo Alimentario, antes de su introduccion
en las camaras correspondientes, se deberan trasladar a los contenedores de
polipropileno, contenedores que deberan lavarse tras cada usc en e
lavaperolas instalado a tal fin, en la zona de recepcién de suministros.

4.3.2.- Los alimentos enlatados llevaran el registro sanitario correspondiente.
Los alimentos congelados se almacenaran a una temperatura inferior a menos
de -18°C. y para su descongelacion, seguiran la cadena de temperaturas
correspondiente.

5.- COBERTURA DEL SERVICIO

5.1.- El horario que regira para la prestacion de los suministros sera el que
determine la Direccion del Hospital, que podra autorizar cualquier variacion
cuando lo considere conveniente,

5.2.- Los horarios que se establezcan deberan cubrir la distribucién de las
siguientes ingestas:

- Desayuno.

- Comida.

- Merienda.

- Cena.

6.- RECURSOS HUMANOS

6.1 Para la realizacion de los trabajos que son objeto del Concurso, el
adjudicatario propondra una relacidén del personal conforme a la estructura
que se determina en el ANEXO VI y que destinarad en el Centro Hospitalario.

6.2 La empresa adjudicataria debera subrogar, en la forma reglamentaria, al
personal que actualmente esta realizando el suministro de aprovisionamiento
de viveres, contrato de proveedor Unico, en el Hospital y que se indica en el
ANEXO VI.
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6.3 Dicho personal dependera exclusivamente del adjudicatario, por cuanto
éste tendrd todos los derechos y deberes inherentes a su calidad de patrono y
debera cumplir las disposiciones vigentes en materia laboral, de Seguridad
Social, Prevencidn de Riesgos Laborales e Higiene en el Trabajo, referida al
propio personal a su cargo.

6.4 El adjudicatario aportard el personal necesario para atender el correcto
desarrollo servicio, cubriendo las jornadas de mafiana y tarde y de lunes a
domingo todos los dias del afio, gue_en ningdn case podra ser inferior al

contemplado en el ANEXO VI.

6.5 Asi mismo, el personal que el adjudicatario contrate para la realizacion del
suministro, objeto del presente contrato no generara ningun tipo de derecho
frente al H.C.S.C..

6.6 El adjudicatario poseera y mantendra los derechos y obligaciones frente a
su personal inherentes a su calidad de empresario, de acuerdo con lo previsto
por la vigente Legislacion Laboral, sin que en ningun caso el Hospital resulte
responsable de |las obligaciones surgidas entre el contratista y su persona, aln
cuando las medidas que el adjudicatario adoptase fuesen como consecuencia
de incumplimientos en la estricta aplicacién del contrato.

6.7 En caso de accidente o perjuicio de cualguier género ocurrido a los
trabajadores con ocasiéon del ejercicio de sus cometidos, el adjudicatario
cumplira lo dispuesto en las normas vigentes bajo su responsabilidad sin que
ésta alcance en modo alguno al Hospital.

6.8 Sera obligacidn del adjudicatario uniformar por su cuenta a todo el personal
durante las horas en gue se realice el servicio, debiendo ir provistos
permanentemente de una tarjeta de identificacion en lugar visible.

6.9 Los dafos que el personal pudiera ocasionar a terceros o en el mobiliario
e instalaciones del Centro, ya sea por negligencia o dolo, seran indemnizados
por la empresa adjudicataria.

6.10 El citado personal, deberd tener experiencia probada vy acreditada en el
campo de la restauracion de colectividades, debiendo estar en posesién del
certificado de manipulador de alimentos, que serd revisado periodicamente por
el Servicio de Medicina Preventiva, ademas de por los organos competentes.

6.11 La Direccion del Hospital deberéd estar informada previamente de las
contrataciones de personal que vaya a realizar la empresa adjudicataria o
cualguier otra decision cuyo efecto traspase el periodo contractual,
reservandose la facultad el Hospital de examinar su curriculum y dar
conformidad a las mismas.

6.12 Debera contar, al menos, con un responsable técnico directo en el
Hospital, con amplia experiencia en hosteleria, restauraciéon colectiva, en
particular hospitalaria, que ostente la representacion de la empresa, lleve la
coordinacién, direccion técnica del presente contrato y preste asesoramiento
técnico y legal sobre el servicio contratado.
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6.13 La Asistencia Técnica por parte del personal a cargo del adjudicatario se
ejercerd sobre el personal dependiente del Hospital, a través de los jefes de
cocina, gobernantas o cualesquiera otras personas designadas al efecto por la
Direccion del Hospital.

6.14 En su oferta, definird claramente la organizacion que piensa poner en
practica para el mejor cumplimiento del suministro, teniendo en cuenta las
singularidades del Hospital, y expresara la composicién y cualificacion de cada
una de las personas que destinara en el Centro.

6.15 En caso de enfermedad, vacaciones u otras situaciones, la empresa
adjudicataria tomara las medidas oportunas con el objeto de mantener siempre
el nlmero total de trabajadores contratados, respetdndose asi mismo su
distribucion y especialidades.

6.16 En todo caso, mensualmente, deberédn entregar en el Servicio de
Hosteleria del Hospital los boletines de cotizacién a la Seguridad Social TC1 y
TC2, que acrediten que todo el personal de la empresa se encuentra dado de
alta y al dia en las cuotas, asi como cualquier otra documentacion que la
Direccion del Hospital pudiera requerir al adjudicatario para asegurarse del
cumplimiento de sus obligaciones como empleador. Asi como la documentacion
relativa al aseguramiento de los accidentes de trabajo.

6.17 El personal de la empresa adjudicataria debe ir permanentemente
provisto, dentro del recinto hospitalario, de una placa identificativa faciimente
legible con el nombre completo, categoria y nombre de la empresa. Asimismo,
debera estar debidamente uniformado, durante todo el tiempo que
permanezca en el Centro,

6.18 El proveedor adjudicatario debera entregar a la finalizacion del contrato:
relacion de personal subrogable, con antigliedad, categoria y tipo de contrato.

7.- OFERTAS DE PRECIOS UNITARIOS Y GLOBALES

7.1.- Deberan ofertar las pensiones alimenticias desglosadas segtin PCAP, por:
- Coste de desayuno *
- Coste de almuerzo
- Coste de merienda
- Coste de cena*
- Coste unitario por cada extra
* Algunas dietas llevan incluidas tomas de media mafiana y de media noche
que se suben a los pacientes junto con el desayuno y/o la cena.

7.2.- El nGimero mensual estimado de media de pensiones alimenticias
tomando como referencia aproximada el ano 2017, asciende a:
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Dietas Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio
Desayunog 20.887 19.610 20.687 18.882 19.926 19.255
Comidas | 22.384 21.139 22.476 20.538 21.825 21.162
Meriendas| 20.122 18.657 19.546 17.926 18.777 18.235
Cenas 20.908 19.472 20.469 18.737 19.856 19.128
Dietas Julio Agosto | Septiembre| Octubre |Noviembre | Diciembre | TOTAL
Desayunoq 17.298 14,162 15.738 18.963 19.200 19.587 224.195
Comidas | 18.8406 15.593 17.357 20.854 20.837 21.102 244.113
Meriendas| 16,630 13.624 14,840 17.961 18.194 18.606 213.118
Cenas 17.552 14.489 15.884 19.220 19.186 19.554 224.455

E! Precio unitario

mas IVA.

maximo de la PENSION COMPLETA es de 5,80 euros

7.3.- Los precios unitarios de los alimentos extras seran como maximo
los que se indican a continuacion, teniendo como estimacion de consumo

anual la que sigue:
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ACEITE OLNWA Q5 L 8 325€

ACEITE TARRINA 207 0,35€ 72,86 €
AGUA BOTELLA 1.5 8476 0,50 € 419562 €
AGUA BOTELLA 0.5 23524 0,20€ 4657 75€
AZUCARKILO 4 130€ 519€
AZUCAR SOBRE 88948 0,03€ 293528 €
BARRA PAN 388 0,06€ 2134 €
BOCADILLOS 4524 077 € 3.483,48 €
FLAN VAINILLA 88 0,31€ 2710 €
GALLETAS PAQUETE 5164 006 € 28402 €
HUEVO COCIDO 224 0,11 € 2464 €
LECHE DESNATADA 10300 083€ 8.497 50 €
LECHE ENTERA 14700 0,88 € 12.936,00 €
LECHE DE SOJA 50 0,85€ 42 50 €
LECHE SIN LACTOSA 80 0,90€ 72,00 €
LIMONES KILO 124 1,05€ 129,58 €
MANZANILLA 21459 004 € 944 20 €
NATILLAS VAINILLA 84 0,33 € 2772 €
PAN TOAST 520 0,09€ 4576 €
SACARINA SOBRE 37376 0,07 € 2.466,82 €
SALKILO 8 063 € 502¢€
SAL SOBRE 148 0,10€ 1465 €
TE BOLSA 6820 0,06 € 375,10 €
TILA BOLSA 8824 0,04 € 300,26 €
YOGUR DES. EDUL 2144 0,26 € 566,02 €
YOGUR DES NAT 25113 0,26 € 6.629,83 €
YOGUR FRUTA 2628 0,26 € 693,79 €
YOGUR NATURAL 1436 0,26 € 379,10 €
ZUMOS PEQUENOS 24 0,55 € 13,20 €
ZUMO MELOCQOTON 8852 072€ 6.329,18 €
ZUMO NARANJA 11988 0,72 € 857142 €
ZUMO PINA 15000 072€ 10.725,00 €
Medio Sanwich Pavo 226 160€ 36160€
Medio Sanwich Pavo y Actimel 1709 108 € 1.862,81 €
Sanwich Pavo 811 077 € 624 47 €
Sanwich Pavo y Actimel 104 1,38€ 143,52 €
Menl urgencias /Hospital de dia* 15003 2,16 € 3225645 €
TOTAL 110.746,77 €

*Composicién del menl de urgencia: Puré o sopa; Tortilla francesa con dos lonchas de pawo/pollo;

Compota de frutas / manzana asada y pan.
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8.- EXPLOTACION DE EQUIPOS, ALMACENES Y CAMARAS DE
CONSERVACION

8.1.- Para la realizacion de la gestién de suministros de viveres, El Hospital
cedera a la Empresa adjudicataria el uso de los locales, equipos e
instalaciones situados segln proyecto en ejecucion, en el la cocina del Centro
y destinados especificamente a las funciones de recepcion de mercancfas,
almacenes y camaras frigorificas de conservacién de alimentos, se adjunta
plano en ANEXO V.

8.2.- La Empresa adjudicataria asume la responsabilidad de la limpieza y
mantenimiento de los locales, equipos e instalaciones de las dreas de uso, asi
como otros equipos o instalaciones que pudieran incorporarse a dicho area
durante el periodo de vigencia del contrato.

8.3.- El Adjudicatario realizara los controles periédicos preventivos exigidos
por la Legislacién vigente, sobre los locales, equipos e instalaciones cedidas
por el HCSC.

8.4.- La Empresa adjudicataria asumira los gastos de la linea telefdnica
exterior para uso exclusivo del adjudicatario. Y cualquier otro gasto asociado
a la explotacidn de dichos equipos, locales o instalaciones.

8.5.- También serd responsabilidad de la Empresa adjudicataria la aplicacion
de los tratamientos de desinsectacion y desinfeccion de los locales e
instalaciones a su cargo, tanto de caracter periddico, como cada vez que la
Direccion del Hospital lo requiera.

8.6.- El uso de cualquier otra instalacion, equipo o local deberd contar con la
autorizacién expresa de la Direccidén del Hospital.

8.7.- En cualquier caso, el coste del mantenimiento, tanto preventivo como
correctivo independientemente del origen de la averia, explotacion vy
conservacion de los locales, equipos e instalaciones de los que el Hospital
cede el uso al adjudicatario durante el periodo de vigencia del contrato, serdn
responsabilidad del adjudicatario. Al finalizar el contrato, el adjudicatario
debera reintegrar dichos locales, equipos e instalaciones en perfecto estado
de uso y conservacion, lo cual debera ser certificado por Empresa
Homologada, siendo directamente deducible de la facturacién pendiente, e
incluso de la fianza definitiva, el importe de los deterioros observados a
criterio del Hospital a la fecha de extincion del contrato. A tenor de lo cual la
empresa adjudicataria, podra solicitar, al hacerse cargo del servicio,
levantamiento de acta de recepcién de locales, equipos e instalaciones.

8.8.- La empresa debera aportar en un plazo maximo de 3 meses desde la
adjudicacioén, 3 carros de retermalizacién para el transporte de alimentos en
bandejas, han de ser compatibles con las unidades técnicas para dicha
retermalizacién de las que dispone La cocina, en concreto son del Modelo
PROSERYV de 36 handejas.

2




9.- FACULTAD DE INSPECCION Y COTROL DEL HOSPITAL

9.1.- La Direccién del hospital establecera los sistemas de control de calidad
peridédicos que considere oportunos mediante los cuales se comprobara el
cumplimiento del sistema APPCC, la adecuacion a la seguridad alimentaria,
la limpieza y conservacion, el sistema de sefeccién de proveedores, la calidad
e idoneidad de los mismos, el sistema utilizado para la verificacién de la
calidad de los productos suministrados, el sistema de almacenamiento y su
sistema organizativo y de control, la cantidad y calidad de las materias primas
utilizadas, asi como el cumplimiento de las normas de higiene y seguridad en
su manipulacion.

9.2.- La direccién del Hospital designara ante el adjudicatario a la persona, o
personas, en quien delegue las tareas de control e inspeccion cotidianos del
funcionamiento del servicio.

El adjudicatario estara obligado a facilitar a estas personas cuanta
documentacién le requieran en el ejercicio de sus funciones, asi como el
acceso a todas las dependencias, equipos y productos que deseen examinar,
y asf cumplir las indicaciones que le comuniquen. Entre estas se incluiran:

- el rechazo de partidas de viveres que se acaben de recepcionar

- el rechazo de partidas de viveres ya almacenados

- el rechazo de partidas de alimentos en preparacién

- el veto a proveedores cuya actuacion no haya sido satisfactoria a criterio
del Hospital.

9.3.- El material se entenderd recepcionado y conforme mediante las firmas
conjuntas sobre el Albaran del personal responsable designado por el Hospital
y la Empresa. Cuando el material sea rechazado por el personal designado
por el Centro, se hard entrega al adjudicatario de una nota de rechazo
firmada, que incluira las razones del mismo.

9.4.- De las inspecciones que se realizaren, la Direccién del Cetro, si lo estima
conveniente, podra requerir al contratista que subsane, en el plazo maximo
de 5 dias lo efectos, insuficiencias técnicas, errores materiales,
incumplimientos de su oferta e infracciones de preceptos reglamentarios que
fe sean imputables, de cuadro con las conclusiones del acta al que se refiera.

9.5.- Si trascurrido este plazo las deficiencias no han sido corregidas, el
Organo de contratacién puede proceder a la incautacién de la garantia,
incurriendo ademas el contratista en la obligacion de abonar una penalizacion
sobre el importe econdmico del contrato en funcion de la gravedad de la
infraccion cometida.

9.6.- El adjudicatario debera entregar a la Unidad de Alimentacién un parte
diario con las entregas de viveres a cocina, asi como de posibles incidencias
ocurridas durante la jornada, y cuyo contenido y modelo sera elaborado por
el Hospital.
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10.- PENALIDADES

10.1.-

de la

El Organo de contratacion, con sujecidn a lo establecido en la lLey 9/2017
Ley de Contratos del Sector Publico podra imponer penalidades a la

empresa contratista por incumplimientos y cuantias que se sefalan mas
adelante. Dichas penalizaciones seran independientes y acumulativas. La
imposicion de penalidad no excluye la indemnizacién por dafios y perjuicios.

@

10.2.-

10.3.-

Por demora: 0,20 euros por cada 1.000 euros de precio, al dia.
Por incumpiimiento de la ejecucidn parcial de las prestaciones definida
en el contrato. Las no prestaciones de cualquier servicio contratado
daran lugar a fa contratacion con un tercero por parte del Hospital,
procediéndose a su facturacion a la empresa adjudicataria con posibilidad
de resarcimiento de dafios y perjuicios o a la resolucion del contrato,
aplicando lo estipulado en la Ley de Contratos del Sector PUblico.
Se impondran las penalizaciones econdmicas, si en las revisiones
mensuales, seglin el procedimiento de calidad del Area de Hostelerfa,
realizadas por parte del personal del Hospital (pudiendo asistir un
representante de la empresa si lo requiere), no se cumplen los valores
positivos exigidos en el resuitado de cada uno de los puntos revisados
seglin el APPCC del Servicio de Alimentacidn y Normativa Técnico
Sanitaria de aplicacién, controles de calidad:
- Control y estudios microbioidgicos: cumplimiento del todos los
valores positivos
- Control de alimentos, cumplimiento de todos los valores positivos
- Control de APPCC, cumplimiento de los valores positivos con
excepcidon como maximo 1 items negativo.
- Control de equipos: cumplimiento de todos los valores.
- Control de personal, cumplimiento de los valores positivos con
excepcion como maximo 1 items negativo.
- Control de validacién y verificacion, cumplimiento del todos los
valores positivos.

Importe de las penalidades:

Se aplicara una penalizacion de un 1,5 % sobre facturacién mensual, por
incumplimiento de cada uno de los Items relacionados anteriormente.
Por incumplimiento del mismo item en 2 revisiones consecutivas, se
incrementard un 1,5% adicional

Por incumplimiento de las condiciones especiales de ejecucién del
contrato: segln lo establecido en la LCSP,

Por incumplimiento del compromiso de dedicar o adscribir a la ejecucion
del contrato los medios personales y materiales suficientes para ello:
Seguln lo establecido en el articulo [a LCSP,

La Direccion del Hospital podra resolver el contrato sin que ello le obligue

a devolver al adjudicatario cantidad ni indemnizacion alguna, con pérdida
inclusive de la fianza, en el supuesto de que se hayan aplicado la misma
penalizacion (cualquiera de las indicadas en la esta cldusula) durante cuatro
meses, consecutivos o no, dentro de la vigencia del contrato.
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11.- OBLIGACIONES DERIVADAS DE LA RESPONSABILIDAD SOCIAL Y
MEDIOAMBIENTAL.

11.1.- Las empresas licitadoras deberdn tener las acreditaciones requeridas en
el P.C.A.P de este Procedimiento (apartado 6.2 de la Clausula 1).

11.2.- Todos los alimentos frescos a suministrar, Primera Gama, deberan ser
preferiblemente de proximidad autonomica y obligatoriamente nacional
(apartado 8.2 de la Clausula 1)

11.3 .- Los alimentos suministrados para el menu ecoldgico, deberdn no tener:
abonos sintéticos (nitrogenados o fosforados) ni pesticidas sintéticos, ni
conservantes sintéticos, ni irradiacion, ni ingenieria genética. Se cultivan con
fertilizantes naturales. Los animales pueden pastar al aire libre y disponen de
unas dimensiones minimas por cabeza para alojarse, se alimentan con
productos ecoldgicos (sin piensos sintéticos) y se crian sin medicamentos
(vacunas, hormonas, antibioticos...) y tener el certificado:
ES-ECO-000-AN-AGRICULTURUE.
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RELACION DE ANEXOS

ANEXO 1
- CODIGO DE DIETAS

ANEXO 1T
- FICHAS TECNICAS DE PLATOS —RECETARIO

ANEXO III
- CARACTERISTICAS DE LAS MATERIAS PRIMAS

ANEXO IV
- MENUS SEMANALES DE VERANO E INVIERNO

ANEXOV
- PLANO DE INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTOS

ANEXO VI
- RELACION DE PERSONAL

ANEXO VII
-  ALIMENTOS EXTRAS.

A K #z! Clinico
o, B2 Hospita:

wan Carlos
OSTELERIA
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