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EXPEDIENTE 2021-0-002

PLIEGO DE PRESCRIPCIONE DEL 
CONTRATO DEL SERVICIO DE
MANTENIMIENTO Y 
SEGURIDAD ALIMENTARIA, APPCC (ANALISIS DE 
PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICO) EN LA 
COCINA DEL HOSPITAL VIRGEN DE LA TORRE,
CENTRO ADSCRITO AL HOSPITAL UNIVERSITARIO 
INFANTA LEONOR

Ref: 07/008500.9/21



1.

en el Hospital Virgen de la Torre, con el fin de dar cumplimiento a sus objetivos de calidad 
y cumpliendo la 

El mantenimiento y auditorias del sistema APPCC incluye: 

-sanitarias en la cocina
Acciones formativas del personal de cocina y del equipo APPCC

-SANITARIAS 

2.1. El Hospital Virgen de la Torre cuenta con un sistema de seguridad alimentaria basado 
-

sanitarias. 

2.2. Se establece que para llevar a cabo el mantenimiento del s
-

lan de APPCC.

Cloro (total, libre, combinado) del agua 

Temperat

empresa adjudicataria en fu

del Hospital, propuestas sobre acciones correctivas o mejoras de las incidencias 
detectadas en el mismo. 
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Proveedores 

Zona de emplatado
Office de plantas 
Plonge 

Cuarto de basuras 
Aseos 

Temperaturas de pr

Proveedores 

Zona de emplatado 
Office de plantas

Plonge 
Cuarto de basuras 
Aseos 

CONCEPTO FRECUENCIA

cloro combinado en el agua de grifo Quincenal

Quincenal

los controles de laboratorio (alimentos, 
aire, superficies)

Mensual



CONCEPTO FRECUENCIA
resultados de los controles 

Anual

en el aceite Anual

Mensual

servicio de 

de lavado

Simulacro de alerta alimentaria Anual
En Auditorias
En Auditorias

temperatura En Auditorias

Abatidores
Mesas calientes
Hornos mixtos

Sartenes basculantes
Armarios calientes
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,
reforzar los principios generales de la seguridad alimentaria, la empresa adjudicataria 

disponer de los conocimientos necesarios sobre el plan APPCC y acerca de sus 
responsabilidades d

, que se 

alimentaria. 

que han si

en turno de tarde. 

zar al menos 2 acciones formativas anuales en las instalaciones de cocina, 

de 13.30 a 16.30 horas. 

documento en archivos editables (Word o similar siempre que sea requerido por el Hospital)

verificar el 
or uno los apartados 

del mismo 

ocurrencia de los peligros considerados.



del sistema APPCC para asegurar la seguridad alimentaria de los alimentos. 

La empresa 

relativos a la seguridad de los alimentos, muchos ellos requisitos de obligado cumplimiento 

mensuales:

TIPO DE PRODUCTO TIPO DE ANALISIS FRECUENCIA

Alimento sin / con 

Aerobios
Enterobacterias
E. Coli
Salmonella
Listeria

Staphylococcus aereus

quincenalmente

Alimento sin / con 

Aerobios (n5)
Enterobacterias (n5)
E. Coli (n5)
Salmonella (n5)
Listeria (n5)
Staphylococcus aereus 

(n5)

semestralmente

Bacillus cereus
Clostridium Perfringens bimensual

Superficie 
Enterobacteria

s
Listeria(n=1)

quincenalmente
semestralmente

Ambiente Aerobios(n=1) mensual

obligatoria

anual

Agua de Consumo 
Cloro total
Cloro libre
Cloro combinado

mensual

Aceite polares Anual

cumplen las exigencias de calidad con la normativa vigente.
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Torre. 

informe mensual que se enviara al Servi
en su caso fuesen necesarias. 

7.  OBLIGACIONES GENERALES DEL ADJUDICATARIO

mantenimiento de las mismas. 

mismos.

equipos necesarios para la 
,

7.4. La retirada de residuos que se puedan generar como consecuencia de la 

servicio de calidad. El personal que lleve a cabo los trabajos de este 

Un Responsable del cliente y proyecto, encargado de mantener un correcto nivel de 

de todos los pasos que se vayan produciendo en cualquier fase del proyecto. 



an

exigirse por dicho personal al Hospital, responsabilidad de cualquier clase como 

en el supuesto de que los despidos o medidas que se adopten se basen en el cumplimiento 

7.7. El Hospital se reserva el derecho a exigir al adjudicatario que prescinda del personal 

tario de las sustracciones de cualquier material, 

e inmediato 
las medidas correctoras oportunas, en caso de apreciar que no se cumple lo estipulado en 

8.  PROGRAMA DE TRABAJO

presentar un programa de t

de mantenimiento y 

en Hospitales.

Curriculum vitae del responsable del cliente y proyecto. Este debe de contar con 

las visitas 

-
mismas; registros, modelo de informe con los resultados y recomendaciones de las 
a
realizar. 

Acciones formativas a realizar al personal de las cocinas y al equipo APPCC: 
las 

formaciones indicadas.
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frecuencia.

DIRECTORA GERENTE

CONFORME:
EL ADJUDICATARIO
FECHA Y FIRMA
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