Hospital Universitario
sawveais 12 1@ octubre

PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS PARA LA CONTRATAC ION DEL
SERVICIO DE ALIMENTACION DEL HOSPITAL UNIVERSITARIO ‘12 DE
OCTUBRE” DE MADRID.

1.- OBJETO DEL CONTRATO.

El presente Pliego de Prescripciones Técnicas pienebjeto regular y definir el alcance
y condiciones de la prestacién del Servicio de Ahacion en el Hospital Universitario “12 de
Octubre” de Madrid.

La prestacion del Servicio se ejecutara con areelgle requerimientos y condiciones que
se estipulan en este Pliego, del que se derivasamédrechos y obligaciones de las partes
contratantes.

La totalidad de esta prestacion constituye un Us@wicio que sera adjudicado a una
Unica empresa, sin que, por tanto, exista divipmiotes.

2.- PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION.

La prestacion del Servicio de Alimentacién se meaéh atendiendo a los siguientes
procesos:

2.1. GESTION DE APROVISIONAMIENTO.

La empresa adjudicataria se comprometera a rekdigastion del aprovisionamiento de
todos los productos alimenticios que se determgoerdestino a pacientes y profesionales. Este
proceso incluye la gestion de compra, recepcidmaeténamiento, custodia y suministro de las
materias primas y productos.

El adjudicatario debera situar, libre de todo gdswarticulos que diariamente le sean
solicitados en los almacenes de las cocinas déraesntro Sanitario, en el horario establecido
por la Direccion.

2.2. SELECCION DE PROVEEDORES.

La empresa adjudicataria realizara la selecciomprdgeedores de los productos a
suministrar, que tendran que estar acreditadogetosua todo lo especificado en la normativa
legal vigente y en particular al Codigo AlimentaEspafiol, responsabilizandose la empresa
adjudicataria de las alteraciones de los prodwatdedo momento.

La seleccion de proveedor debera de seguir ungoatshomologacion estandarizado en
la empresa, con unos obijetivos, procedimientos tododogias que permitan asegurar la
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trazabilidad de los productos que se entregansgitad.

Obligatoriamente, la empresa debera presentar @fieta técnica su sistema de gestion
de proveedores, que al menos tendra que contdéasmarcion relativa al registro y seguimiento
de incidencias, con marcadores de tiempos de rsigpde las mismas, de manera que se
garantice que quedan resueltas en el mismo dieodegrse.

2.3. TRANSPORTE.

El transporte de los productos debera realizarselgiculos que retinan las condiciones
adecuadas para la conservacion de los mismos,ndiebger friorizados para los alimentos
congelados y refrigerados y cubiertos o cerrad@sgdaesto de los productos, debiendo ajustarse
a lo establecido en la normativa vigente en estanma

2.4.- ENVASADO.

La firma comercial oferente debera indicar con toel@lle las caracteristicas del tipo de
envase en que se transporten los productos, atllis®e como norma general envases limpios e
higienizados, desechables de un solo uso, es dedysceptibles de recuperacion.

Para los productos frescos y refrigerados, taloccannes y pescados, se utilizara cubeta
de plastico recuperable no toxica, de acuerdo@@mdvisto en el Cédigo Alimentario. Estos
envases no deberan ser los mismos que los utibzaal@ el transporte externo de la materia
prima hasta las cAmaras de almacenamiento.

Ademas de la comprobacién de que los productos leurgs condiciones fijadas en los
anexos 1.1°, 1.2° y |.3° (Especificaciones TécnamProductos), mediante el establecimiento de
las inspecciones y analisis microbiologicos comesientes, el Hospital fijara los sistemas de
control de calidad que considere oportuno parangjaea la perfecta prestacion del servicio.

2.5.- FORMACION Y ASESORAMIENTO EN LA PRODUCCION

La empresa adjudicataria establecera en su Ofédaida el programa de trabajo que
propone para la realizacion del servicio e incllarglantilla que destinara al servicio de este
contrato teniendo en cuenta la que existe actuaémespecificada en el Anexo VII (Personal
Subrogable) a este Pliego de Prescripciones Técnica

En todo momento la empresa adjudicataria se camgiara a garantizar las coberturas
necesarias para la prestacion del servicio, de rague quede cubierto en todo momento, tanto
en jornada de mafiana como de tarde en dias labsnaldstivos.

2.6. SEGURIDAD ALIMENTARIA.

Seran por cuenta de la empresa adjudicatariagktegrelativos a la auditoria externa
responsable de realizar el seguimiento de los posagel plan de autocontrol (APPCC) que en la
actualidad viene efectuando la empresa APPCC CON®N(E, y cuya cuantia no superara los
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9.600€, anuales. En cualquier caso, la empresa padnbiarse en funcion de los criterios que
establezca la Direccion del Hospital.

2.7. CONTROL DE CALIDAD.

El adjudicatario efectuara a la recepciéon de lodytos y durante su permanencia en los
almacenes, un exhaustivo control de calidad y deagdad de los mismos.

El Hospital podra establecer controles independgemtel adjudicatario, sobre los
productos, en todas las fases del proceso y dedtagion del servicio, mediante inspecciones y
analisis microbiolégicos correspondientes. Asimisfijara los sistemas de control de calidad
gue considere oportunos para garantizar la penfeetdacion del servicio.

El adjudicatario debera concertar con un labo@aéspecializado en controles microbioldgicos
la realizacion de los analisis e inspeccionesespondientes segun el reglamento 2073/2005.

1. Mensualmentede al menos uproducto alimenticio final en la cocing tomando 5
muestras para cumplir asi con los criterios mi@idgicos vigentes incluidos en el
Reglamento CE 2073/2005.

Los parametros a analizar en cada una de las msisstian los siguientes:

a. Listeria monocytogenes: De obligado cumplimienteldReglamento 2073/2005.

b. Aerobios y Enterobacterias: Parametros recomendamosel Reglamento
2073/2005 pero si recomendables de analizar pandieadores de una correcta
manipulacion de los alimentos.

c. Escherichia coli: Parametro microbiolégico reconaslud en el Reglamento
2073/2005

d. Salmonella.

e. Staphilococcus aureus.

2. Mensualmenteanalisis de=quipos de Riesgo
a. Aerobios y Enterobacterias: Parametros no exigidad Reglamento 2073/2005.
b. Listeria monocytogenes: De obligado cumplimienteldReglamento 2073/2005.
c. Escherichia coli. Parametro microbiolégico reconaeltd en el Reglamento
2073/2005

3. Bimensualmenteanalisis deManipuladores:
a. Staphylococcus aureus.

Asi mismo el adjudicatario se comprometera a taemperaturas y llevar un registro de
los productos y de los alimentos ya guisados emsttasd fases de produccion, tales como:

* En el proceso de coccion (hornos, sartenes, maneite) con sonda al centro
del producto.
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* En el proceso de la distribucion de bandejas (ailet&amplatado, offices de
planta, habitacién de pacientes, etc.), con somdeertro del producto o
termometro.

La periodicidad de las tomas de temperatura sefémdhs por la direccion del Hospital,
no siendo inferior a una muestra de pension comfidesayuno, comida, merienday cena) una vez
al mes.

El adjudicatario debera realizar dos encuestagliiad a pie de cama del paciente con
caracter anual, con las preguntas que le propar taotireccion del Hospital. Estas dos encuestas
anuales deberan de coincidir una con el menu @a@erotra con el menud de invierno.

Asimismo deberd tener desarrollado un programandiiss y medida de la calidad del
servicio y satisfaccion del cliente, incluyendosenOferta Técnica la documentacién que lo
acredite.

2.8. PETICION DE SERVICIOS Y DISTRIBUCION.

El adjudicatario recibira la peticion de servicitento de dietas como de alimentos
extras, a través de la aplicacion informatica de djgspone el Hospital, debiendo entregar las
materias primas que le solicite el personal auddzen las zonas destinadas a preparacion.

El proceso de elaboracién de los alimentos y sildi€ion a plantas se realizara por
personal propio del Centro.

2.9. LIMPIEZA .

El adjudicatario deberd mantener en todo momentaoivell de higiene y limpieza
exigible, respecto de los materiales, recipietiasgejas, etc., ajustandose a las indicaciones que
efectle la Direccion del Hospital, que ejercerpe@manente control. En dicho sentido debera
extremar el cuidado del mobiliario de almaceneérgaras de conservacion.

3.- PRODUCTOS.
3.1. CARACTERISTICAS GENERALES.

Todos los productos servidos por la empresa adjtattia seran preferentemente frescos y
deberan ajustarse a las especificaciones técnigasse establecen como Anexo | 2° y 3°
(Especificaciones Técnicas de Productos) del pteddliego y tendran que estar sujetos a lo
especificado en la normativa legal vigente y etiqadar a lo dispuesto en el Cédigo Alimentario
Espafiol. Asimismo, los productos envasados, senmdemas marcas del mercado.
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3.2. MENUS.

La cantidad de menus que se habran de servir iani@ serd la que se derive de la
ocupacion del Hospital.

La Merienda de servicios especiales tales comoosbpital de dia de Oncologia y
Hematologia constara de un surtido de mini por@ale salados, dulces, fruta troceada y/o
lacteo. Estos productos tendran el mismo imporéelgmerienda habitual.

La reposicién de la vajilla, jarras y vasos det@de Oncologia y Hematologia asi como
las bandejas de colores, correran a cargo deliadjado.

El nimero anual estimado de pensiones (entre &seajincluye la dieta basal y las dietas
terapéuticas) sera de 298.000 pensiones (desayamaja, merienda y cena) para pacientes y
26.250 para personal.

3.3.- DIETAS.

El valor caldrico de las dietas estara comprendittce el siguiente intervalo:

DIETAS NUMERO DE CALORIAS
Normal o basal 2.500 a 3.000.
Terapéuticas 500 a 3.000.

Los gramajes de la dieta basal seran los que secifispn en el Anexo 1.3°
(Especificaciones Técnicas de Productos).

El adjudicatario asumira para las dietas terapgsited codigo de dietas y gramajes
aprobado por el Hospital, que figura como Anex88 ¥. Il (Cddigo de Dietas), asi como
cualquier modificacion que establezca la UnidadNdericiéon del Centro, asi mismo se
contemplara la confeccidbn de menus o una ampliaefmproductos (entrantes o postres)
especiales (Nochebuena, Navidad, Fin de Afo, AfevbluReyes Magos, Fiesta de la
Hispanidad, y dos fechas mas a definir por la Rigtdel Hospital) al afio, sin que suponga
ningun incremento en la facturacion.

En el Anexo lll, se facilitan a titulo informativims platos que forman parte de los menus
gue actualmente se sirven en el Centro para tockdayuna de las dietas terapéuticas, por lo que
en ningun caso podran ser cambiados sin previaizatan de la direccidon del Centro.

La pension alimenticia completa estara compuestal pesayuno, almuerzo, merienday
cena, asi mismo las dietas que contemplan tontagdie mafiana iran incluidas en el desayuno.
Por lo tanto todas las dietas, constardn de siesites conceptos para los servicios de
almuerzos y cenas: 1° plato, 2° plato con guamjgén y postre.
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Los enfermos que tengan pautada la dieta basapoealizar la eleccion del menu del
dia siguiente, el cual constara de los elementgides en el Anexo IV (Carta). Podré elegir un
producto de cada uno de los grupos que figuransediferentes servicios.

La cantidad de leche por racion es de 250 cl.

Todos los yogures naturales, asi como cualquiedganfusion irAdn acompafados de un
sobre de azlcar o edulcorante, salvo en aquebtasdijue se indique lo contrario.

Las dietas de pediatria en comida, merienda y qeo@drdn sustituirse por potitos
variados si asi lo dispone la Seccion de Nutri€finica y Dietética del Hospital.

Todas las ensaladas incluidas las de guarniciéerdelir acompafadas de monodosis de
aceite, vinagre y sal.

Todas las gelatinas seran en formato individua yndrca comercial reconocida.

En las dietas que no lleven aporte de sal, sé&ra medio (1/2) limén en los servicios de
almuerzos y cenas todos los dias, independienterdehinent de cada servicio.

Todos los pescados aunque no esté indicado icmpafiados de ¥4 de limon.

Todos los pesos de alimentos se refieren a cryutiogios.
En el caso de la bolleria debe ofertarse al menatso opciones diferentes.

Los gramajes han sido calculados de acuerdo atjGdéiDietas existente en el Hospital,
con lo que no se podra modificar ningun alimenttaddichas técnicas de platos Anexo VI sin
autorizacion de la Seccion de Nutricion y del Saovide Hosteleria.

Para la realizacion de los purés en las dietgsdeti@as, se utilizara aceite de oliva calidad
extra o superior.

En aquellas dietas en las que su preparaciorabeerenediante turmix, el primer plato
sera preparado de forma tradicional, empleand@dtigntes naturales o empleando triturados
industriales, siendo el segundo plato de las meadas dietas, productos dietéticos ya
elaborados sin aporte de conservantes ni colorariesstos segundos platos se procurara un
formato ya elaborado que no tenga que manipulAssgismo también se incorporaran postres
dietéticos ya preparados para aquellas dietasauegluieran, sin que esto suponga ningun
incremento del importe de la pension alimenticia.

3.4.-VARIABLES DE SERVICIO.
Como alternativa al modelo de produccion de firesainana, periodo estival o festivo,
se podra presentar alguna variable a la organizaeida cocina del hospital, por ejemplo ofertar

en lugar de la entrega de materia prima en crumona de ensamblaje o comida elaborada en
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quinta gama.

Los platos y mends que se presenten bajo est@siasitse ajustaran a los precios
ofertados por el licitador en su oferta econémjem cualquier caso deberan contar con la previa
aprobacion de la Unidad de Nutricion Clinica y tBiiea, asi como del Servicio de Hosteleria,
siendo la Direccidn del Hospital la que en dltimstancia determinard si procede o no este tipo
de servicio.

3.4.1.- PLAN DE CONTINGENCIA.

Con el fin de atender situaciones sobrevenidashdédncias que imposibiliten la
produccion de la comida a pacientes en nuestrocagitadjudicatario debera disponer de un
sistema alternativo que permita garantizar la ala@on a los mismos. El tiempo de respuesta
para estas situaciones debera ser la adecuaddaparbservicio de al menos el almuerzo y la
cena, debiéndose garantizar que se cumple coedastimientos nutricionales dirigidos a cada
dieta y paciente, para cada servicio y con urogderindefinido, sin mayor coste para el hospital.

4.- OFERTA ECONOMICA.

La oferta econdmica que se detallara en el Anex@¥érta econémica) especificara el
coste total de la pension alimenticia diaria, desagio en desayuno, almuerzo, merienday cena.
Asimismo, se desglosaré el precio diferencianddretierzo de la cena, con inclusion en cada
uno de ellos del 1° Plato, 2° Plato con guarnigi®ostre.

Adicionalmente presentara oferta econémica paartada del personal, especificando el
importe del desayuno mas la comida y de la meriemala cena.

En ningun caso podra exceder del presupuesto mapohal establecido en el Pliego de
Clausulas Administrativas Particulares, asi coméoderecios maximos por cada uno de los
conceptos.

El adjudicatario se compromete asi mismo a sumanitgtdas las peticiones de alimentos
extras que le soliciten las personas que la Dibecdel Hospital autorice expresamente. A tal
efecto, en su oferta deberan incluir los preciagtios (I.V.A. excluido) a los que facturara las
peticiones de alimentos extraordinarios que fig@ael Anexo V (Extras).

Larelacion de extras que se detallan en el asexmgrresponde con los productos que el
Centro consume habitualmente. Dicha relacion peeirabjeto de modificacion atendiendo a las
necesidades del Hospital y previa conformidad esgpde la Direccion del Centro.

5.- FACTURACION.

La facturacion se realizara quincenalmente, posédogicios efectivamente prestados.
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Los alimentos extras, se facturaran de forma imtipate quincenalmente segun la
cantidad diaria consumida.

6.- LOCALES, BIENES DE EQUIPO, INSTALACIONES Y MATE RIAL.

El Hospital Universitario "12 de Octubre" de Madraportara las instalaciones y el
eguipamiento necesario para la prestacion delgervi

El adjudicatario no tendra ningun derecho sobigeal ni instalaciones fijas, a excepcion
de las derivadas de su utilizacion durante el gerée vigencia del contrato.

El adjudicatario no podra realizar ninguna obreafierma, ni transformar la situacion de
la maquinaria, etc., sin el previo consentimierdgogscrito de la Direccion del Hospital. En el
supuesto de que se de este consentimiento, pasaugnopiedad del Hospital, las posibles obras
efectuadas

6.1.- CAMARAS DE FRIO.

El Adjudicatario estara obligado a la reparaciéamyntenimiento de las cAmaras y cuartos
de preparacion refrigerados existentes en la léddiola La estimacion de esta partida se concreta
en:

. Contrato de mantenimiento anual: 10.075,00 €.
7.- PERSONAL.

El Hospital aportara todo el personal necesaria lpaealizacion efectiva y distribucion de
las comidas (cocineros, pinches, etc.). Este palseguird dependiendo a todos los efectos del
Servicio Madrilefio de Salud y en ningun caso dridichatario.

Todas las personas que el adjudicatario haya dé&eanmgn estos servicios, habran de
haber realizado un plan de formacion segun sisédPCC (R.D. 3484/2000), que sera revisado
periédicamente por el Servicio de Medicina Prewentle la Institucion, ademas de por los
organos competentes.

La empresa adjudicataria debera contar, al memwsun responsable técnico en el
Hospital, con amplia experiencia en hosteleridatgacion colectiva, en particular hospitalaria,
gue ostente la representacion de la empresaldleverdinacion y direccidn técnica del presente
contrato.

La Asistencia Técnica por parte del personal accdegjadjudicatario se ejercera sobre el
personal dependiente del Hospital, a través dgfes de cocina, gobernantas o cualesquiera
otras personas designadas al efecto por la Dimreabid Hospital, siempre en los criterios
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correspondiente al punto 2.5.

En su oferta, definird claramente la organizacige piensa poner en practica para el
mejor cumplimiento del servicio, teniendo en cuéméasingularidades del Hospital, y expresara
la composicion y cualificacién de cada una de &sqnas que destinara en el Centro.

Sera obligacion del contratista uniformar por senta a todo el personal que preste el
servicio, debiendo ir provisto de una tarjeta dmidicacion colocada en lugar visible, cuyo
formato y contenido le sera indicado por la diréaalel Centro.

8.-ACREDITACION Y DOCUMENTACION ESPECIFICA.

Sera requisito obligatorio la entrega como padelad documentacion técnica, del
informe-certificado emitido por el Servicio de Helstia del Hospital Universitario 12 de
Octubre, de haber visitado las instalaciones dspkial.

9.- INCUMPLIMIENTO CONTRACTUAL.

En caso de incumplimiento por el adjudicatarioldar@a de las condiciones pactadas, o
si la calidad y/o caracteristicas de los articalmse ajustaran a lo estipulado por este Pliego se
levantara la correspondiente Acta, poniendo defieato las faltas o0 anomalias detectadas. Lo
cual se pondra en conocimiento del adjudicataffio,de que haga las alegaciones oportunas. La
no subsanacion de las anomalias detectadas segdmtesolucion de contrato.

Madrid, 05 de junie 2020

JEFA DE SERVICIO DE HOSTELERIA

MARIA ISABEL
NAVARRO GARCIA -
00392651H
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