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1.- OBJETO Y ALCANCE

El presente Pliego de Prescripciones Técnicas (en adelante PPT), tiene por objeto regular y
definir el alcance y condiciones técnicas que han de regir el contrato de concesion de
servicios de la cafeteria y de las maquinas expendedoras de bebidas y sélidos en el Hospital

Virgen de la Poveda (en adelante HVP).
El alcance del contrato ser el siguiente:

.- Gestion de cafeteria del HVP

.- Gestidn de maquinas expendedoras en el HVP
2.- OBLIGACIONES GENERALES

A continuacion, se definen las obligaciones que con caracter general debera cumplir el

adjudicatario del contrato:

2.1.- Los servicios objeto del presente contrato se realizaran por parte del adjudicatario a su

riesgo y ventura.

El adjudicatario debera contar en todo momento con las autorizaciones, permisos, licencias,
etc. que les sean de aplicacion para la realizaciébn de las prestaciones definidas en los

pliegos,

2.2.- El adjudicatario esta obligado a conservar en perfectas condiciones los locales,
instalaciones, equipos, muebles y enseres propiedad del HVP, siendo por su cuenta el
mantenimiento preventivo, correctivo y el técnico-legal exigido por normativa vigente, asi

como todo tipo de autorizaciones, permisos, proyectos, legalizacion, visado o tasa.

Durante la vigencia del contrato, el adjudicatario esta obligado a la realizacién de todas las
modificaciones en las instalaciones, locales o equipos para su adecuacion a la normativa
que, en cada momento, le sea de aplicacion siendo por cuenta del adjudicatario todos los

costes que se deriven de las mismas.

El adjudicatario repondra, a su cargo, todos aquellos elementos (grifos, enchufes, bombillas,
etc.) que se utilicen para el uso de las instalaciones objeto del presente contrato, incluso en
aquellos casos en que su desaparicion o averia sea como consecuencia de robos, hurtos,
etc., debiendo asumir los gastos de montaje e instalacion, asi como los gastos de

albafiileria, fontaneria y/o electricidad necesarios.

El adjudicatario quedard obligado a restituir, rematar o adecuar todas las posibles

afecciones en paramentos y pavimentos que se deriven del montaje e instalacion de los

2



‘l:m Hospital

sauaeard VIFgEN de la Poveda

equipos o de sus alimentaciones a acometidas empleando los mismos materiales utilizados.

El coste de estos trabajos seré por cuenta del adjudicatario.

Todos los trabajos de mantenimiento e instalaciones seran efectuados por personal
especializado que cuente con las autorizaciones legales necesarias y bajo la supervision del

Servicio de Mantenimiento.

Sera por cuenta del adjudicatario la retirada de embalajes o cualquier otro residuo que se
produzca en los locales y zonas del contrato, como consecuencia de instalacion o

mantenimiento de equipos e instalaciones, asi como de remodelaciones.

El equipamiento general y las maquinas expendedoras que instale el adjudicatario debera
incidir en una mayor eficiencia de medios técnicos y humanos, asi como en un menor
consumo energético, debiendo cumplir con la legislacion y la normativa espafiola y

comunitaria vigente que les sea de aplicacion.

2.3.- Los consumos de energia eléctrica, gas, agua, refrigeracion, calefaccién, necesarios
para el funcionamiento de las instalaciones, correran a cargo del HVP, estableciendo en el
Pliego de Clausulas Administrativas Particulares (PCAP) el canon minimo de explotacion y
fluidos que debera pagar el adjudicatario.

Las lineas telefénicas, conexiones a Internet o cualquier otro servicio de voz, datos o
comunicaciones en general, de uso externo, que necesite el adjudicatario, seran

enteramente a su cargo.

El adjudicatario debera aportar el material de oficina y consumibles necesarios para el

desarrollo del servicio.

2.4.- El adjudicatario deberda cumplir las normas de seguridad y de régimen interior
establecidas por la direccion del HVP, en orden a prestar la mejor calidad en la atencién al
usuario y a alcanzar el mejor nivel de seguridad de los ocupantes del centro (usuarios,
pacientes, trabajadores). La empresa adjudicataria esta obligada a colaborar en las medidas

de seguridad y planes de emergencia vigentes en el Centro.

El adjudicatario tendr4 derecho a la instalacion de las cadmaras de seguridad que estime
convenientes en el recinto objeto del contrato. Dicha instalacion, funcionamiento y control
debera cumplir con la correspondiente normativa legal. Debera contar con la autorizacion de
la Direccién del HVP y los costes de instalacion y mantenimiento seran por cuenta del

adjudicatario.
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La descarga de los articulos que reciba el adjudicatario con destino a la gestion y prestacion
del servicio, se realizara en las zonas habilitadas al efecto y en los horarios que indique la
Direccion del HVP.

El adjudicatario asumira la plena responsabilidad en relacion con los dafios y perjuicios que
se ocasionen al HVP y a terceros como consecuencia de la ejecucion y gestion del servicio,
debiendo el adjudicatario a tal efecto, suscribir y mantener vigentes en todo momento las

poélizas de seguro y los importes que se detallan en el PCAP.

2.5.- El adjudicatario adoptara las medidas oportunas para el cumplimiento de la legislacion
ambiental en vigor. Se asegurara de que su personal esté debidamente formado y sea
competente en materia de buenas practicas ambientales

La segregacion de los residuos generados se hara de acuerdo con la legislacion vigente y
siguiendo los criterios y protocolos establecidos por el HVP. La limpieza de los contenedores
completos, asi como su traslado hasta el punto final de recogida que determine la Direccién

del HVP, sera por cuenta del adjudicatario.

El adjudicatario adoptara las medidas preventivas que estén a su alcance con el fin de evitar
cualquier incidente que pueda derivar en una contaminaciéon del medio ambiente, como
puedan ser los vertidos liquidos indeseados, abandono de residuos o su incorrecta gestion,
en especial, de aquellos considerados como peligrosos. El HVP, repercutira al adjudicatario

el posible coste de reparacion del dafio ambiental causado por ellos

2.6.- Para la gestion y explotacion de los servicios objeto del contrato, el adjudicatario
designard una persona responsable o coordinadora del servicio, con experiencia en
hosteleria y restauracion colectiva. Dicho representante, sera el interlocutor Gnico con la
Direccion del HVP vy realizara la coordinacion y direccion técnica del presente contrato. El
responsable deberd tener poderes suficientes para la toma de decisiones y para impartir a
su personal las oportunas ordenes, estara dotado de un medio de localizacién permanente,
debiendo ser su respuesta inmediata. La persona coordinadora no tendra derecho de
subrogacion a la finalizacion del contrato. La Direccion del HVP, se reserva el derecho de
rechazar, por razones justificadas, al representante del adjudicatario, obligandose este a

sustituirle en un plazo de siete dias.

La empresa adjudicataria debera disponer en todo momento del personal necesario y
suficiente para garantizar las prestaciones objeto del presente contrato. Su organizacion y
distribucion a tal fin es competencia de la misma. Debiendo en todo momento garantizar que

tiene la titulacién exigida para el puesto de trabajo y tiene conocimientos suficientes para la
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correcta prestacion del servicio. El adjudicatario entregaré cualquier informacion al respecto
gue le solicite el Hospital

El personal que por su cuenta utilice o aporte la empresa adjudicataria, no tendra derecho
alguno respecto al Servicio Madrilefio de Salud ni al HVP, toda vez que dependen Unica y
exclusivamente del adjudicatario, el cual tendra todos los derechos y obligaciones

inherentes a su calidad de empresario.

El adjudicatario estard obligado a cumplir con todas las obligaciones que se deriven de su
condicion de empresario en relacibn con el personal a su cargo (Seguridad Social,
Prevencion de Riesgos Laborales, etc.). Asimismo, deberd tener cubierto el riesgo de
accidentes de trabajo y atenerse a lo dispuesto en la normativa y en los convenios colectivos
gue les sean de aplicacion.

El adjudicatario tendr& la obligacion de realizar la coordinacion de actividades empresariales
con el Servicio de Prevencion de Riesgos Laborales del HVP, segun el procedimiento

establecido al efecto.

El personal de la empresa adjudicataria deberd ir provisto de una tarjeta de identificacion
cuyo formato y contenido sera conforme al disefio y normativa que tiene el HVP para las

empresas externas.

El adjudicatario proveera a su personal de gorros, guantes, mascarillas, EPIs y de cualquier
otro elemento que precise para las tareas a realizar segun se indique en su evaluacién de

riesgos y/o a criterio del HVP.

El personal de la empresa adjudicataria, estara uniformado adecuadamente, guardando
siempre la maxima pulcritud e higiene personal. Las prendas que utilice este personal seran
por cuenta del adjudicatario, al igual que la limpieza y reposicion de las mismas. El
adjudicatario velara por la correcta higiene de la uniformidad del personal, especialmente en
la zona de elaboracién y en la zona de distribucion de comidas (gorro, guantes, mascarilla,

calzado de seguridad antideslizante).

El personal que preste el servicio contratado debera mantener un trato correcto y amable

con el publico y con los trabajadores del HVP.

La Direccion del HVP se reserva el derecho de exigir al adjudicatario la sustitucion o que
tome las medidas que como empresario le correspondan en caso de que su personal no
guarde la debida correccibn con los usuarios, mantenga habitos manifiestamente

antihigiénicos o contravengan gravemente la regulacién de régimen interior del HVP.
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Los dafios que el personal del servicio contratado ocasione en el HVP, sean personales o
materiales, salvo casos de fuerza mayor, seran indemnizados por el adjudicatario. También
serd responsable de las sustracciones de cualquier material, valores y efectos, que quede
probado hayan sido efectuadas por el personal a su cargo.

El adjudicatario desarrollara y mantendra un plan de formacién continuada anual para el
personal empleado en la gestidén y prestacion del servicio que dependa de la misma. Dicho
plan debera proporcionar al personal una actualizacion y reciclaje constante en los
conocimientos de la profesion y los trabajos que tienen encomendados. Sera entregado y
aprobado por la direccion del HVP. Posteriormente, serdn entregados los justificantes de
haberse realizado. Asi mismo, el adjudicatario entregara cualquier informacion al respecto

gue le solicite el Hospital

En el caso de originarse algun conflicto colectivo que pudiera afectar al servicio, dicha
circunstancia deberd ponerse en conocimiento de la direccién del HVP lo antes posible. El
adjudicatario se compromete a cubrir los servicios minimos conforme fije la legislacion

vigente, teniendo en cuenta las necesidades del centro y la actividad sanitaria que presta.

El personal de la empresa adjudicataria no podra realizar cualquier otra actividad comercial
o profesional que no sea propia del objeto de este contrato o que no haya sido autorizada u
ordenada por la Direccion del HVP

Durante la ejecucion del contrato cualquier incremento o decremento en el nimero de
efectivos que componen la plantilla, deberd contar con la expresa autorizacion de la
direccion del HVP.

2.7.- El adjudicatario, en todas las prestaciones relacionadas con la restauracion y la
alimentacién, debera cumplir la legislacién y normativa vigente en materia de manipulacion
de alimentos, productos alimenticios, comedores colectivos o cualquier otra que les sea de

aplicacion o pudiera serlo durante la gestion y prestacion de los servicios objeto del contrato.

El adjudicatario debera contar con el correspondiente Plan de Analisis de Peligros y Puntos
de Control Criticos (APPCC), con el propésito de identificar, evaluar y mantener bajo control,
mediante procedimientos predeterminados, los peligros que puedan afectar a las diferentes
fases de la cadena alimentaria: recepciéon de materias primas (transporte, envasado,
etiguetado), almacenamiento, descongelacién, alimentos preparados, elaboracion,
manipulacion, emplatado y distribucion. A estos efectos se tendra en cuenta la “Guia de
implantacion de sistemas de autocontrol en la Restauracién Hospitalaria” editada por el

Ministerio de Sanidad y Consumo. El adjudicatario debera mantener dicho plan actualizado
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en todo momento. El adjudicatario entregara cualquier informacién al respecto que le solicite
el Hospital., asi como el coste de la gestiébn de los mismos si no se hiciese cargo de la

misma.

El adjudicatario debera realizar los controles higiénicos y microbiolégicos que la legislacion
establezca, en centros de Control de Calidad homologados y especializados. El gasto de
dichos controles ser& por cuenta del adjudicatario, y la frecuencia minima sera mensual. El

adjudicatario entregara cualquier informacion al respecto que le solicite el Hospital.

La Direccion del HVP tiene las facultades de direccion, inspeccion y control de las
prestaciones objeto de este contrato y podra establecer controles independientes sobre los
productos, en todas las fases del proceso, mediante el establecimiento de las inspecciones y
andlisis microbiolégicos correspondientes, debiendo el adjudicatario asumir el coste de los

mismos.

La Direcciébn del HVP, establecera aquellos sistemas de control de calidad, incluidas
auditorias, que considere adecuados. Dichas auditorias tendran por objeto comprobar de
manera periddica, la calidad y la cantidad de las materias primas empleadas y de los
productos elaborados, el cumplimiento de las normas sanitarias y de higiene durante la
manipulacion de los alimentos y de los locales y materiales empleados, asi como del

cumplimiento de cualquier otra obligacion asumida por el adjudicatario.

De las anomalias observadas se dara cuenta al representante del adjudicatario para su
subsanacion inmediata. Dicho representante sera el interlocutor con el personal que preste

el servicio.

El adjudicatario debera permitir el acceso a sus instalaciones al personal designado por el
HVP, para la realizacion de las funciones inspectoras, asi como para el analisis de cualquier

aspecto que la Direccion del HVP considere conveniente.

El HVP podra solicitar la presencia del responsable de la empresa adjudicataria cuando

resulte necesario siendo en tal caso su presencia y colaboracién obligatoria.

2.8.- El material utilizado en los impresos de todo tipo que sean utilizados por el
adjudicatario para el desempefio de las prestaciones objeto del contrato o cualquier otro
aspecto que incida en la imagen del Hospital deberan ser aprobados previamente por la
Direccion del HVP.

2.9.- A la finalizacion del contrato el adjudicatario deberé entregar los locales, instalaciones,

mobiliario y equipamiento (cedido por el HVP al inicio del contrato), en el estado de
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conservacion y funcionamiento adecuados, aportando toda la documentacién e informacién
técnica y legal necesaria. Todo ello se verificard documentalmente por el Servicio de
Mantenimiento del HVP siendo directamente deducible de la fianza definitiva el importe de
los deterioros observados, a criterio del HVP, a la fecha de extincién del contrato.

2.10.- La empresa adjudicataria entregard mensualmente a la Direccién del HVP un informe
en formato electrénico, de la prestacion de los servicios objeto de este contrato en el que

debera incluir, como minimo, la informacion que se detalla a continuacion:

-Facturacion realizada en cafeteria, indicando el numero de unidades vendidas de cada
producto

-Facturacion realizada en maquinas de vending, indicando el nUmero de unidades vendidas
de cada producto

-Relacion de personal, asi como TC1y TC2 de los trabajadores.

-Sugerencias de los usuarios.

-Incidencias y Reclamaciones de los usuarios.

-Registros de temperaturas de maquinas.

-Registros de mantenimiento de las maquinas e instalaciones.

-Registros de limpiezas y DDD realizados.

-Registros de cursos de formacioén realizados por sus trabajadores.

-Registros relacionados con la gestion ambiental.

-Resultados de encuestas de satisfaccion realizadas.

-Resultados de las auditorias de calidad externas.

-Cualquier otra que se solicite por la Direccion del HVP, se indique en el Plan de
APPCC de la empresa o se detalle en algun punto de este Pliego de Prescripciones

Técnicas.

2.11.- Los precios de los articulos seran actualizados anualmente por el adjudicatario, previa
autorizacion de la gerencia del HVP, en funcién de la variacién que experimente el indice de
precios de consumo correspondiente al Grupo |, alimentacién y bebidas no alcohdlicas, de
los que conforman el indice general que publica el INE. El indice de referencia sera el

correspondiente a la Comunidad Autbnoma de Madrid.

2.12.- El adjudicatario debera enviar un archivo en formato Excel con el listado de todos los
productos y servicios disponibles para su venta, tanto en la cafeteria como en las maquinas
de vending con sus correspondientes precios tanto para el publico como para el personal del

HVP. El formato del archivo se ajustara a lo indicado por la Direccion del HVP.
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2.13.- El precio de venta de todos los productos y servicios para el personal del HVP sera al

menos un 15% inferior sobre el precio de venta al publico

3.- GESTION DE LA CAFETERIA DEL HOSPITAL VIRGEN DE LA POVEDA

3.1.- El servicio se desarrollara en las instalaciones en las que se presta en la actualidad, en
la planta baja del HVP. La cafeteria tiene una superficie aproximada de 255m?2

aproximadamente. En el Anexo 1 de este PPT se incluyen plano de este espacio.

3.2.- El adjudicatario, recibira en uso las instalaciones, equipos y demas accesorios
pertenecientes al HVP, que se relacionan en el Anexo 2 de este PPT durante la vigencia del
contrato, no adquiriendo derechos adicionales sobre ellos. Todos los gastos de instalacion y
retirada son por cuenta del adjudicatario.

Una vez comenzada la prestacion del servicio, el adjudicatario verificarAd el correcto
funcionamiento de las instalaciones y el equipamiento que se le entrega, notificando por
escrito las posibles anomalias que detecte, en el plazo de 15 dias. Si transcurrido este
plazo, no se manifestasen discrepancias, se entendera su conformidad con los mismos,

siendo a su cargo las reparaciones que se precisasen con posterioridad a dicho plazo.

La empresa adjudicataria usara las instalaciones, equipos y demas accesorios del HVP
responsablemente, haciéndose cargo de su limpieza, cuidado, mantenimiento, reparacion y

reposicion, en su caso, hasta su entrega con la extincién del contrato.

3.3.- Los licitadores deberan realizar inversiones por un valor minimo de 48.500,00 €. Estas
inversiones podran consistir en la adquisicién de equipamiento o en la realizacion de obras
relacionadas con los servicios objeto del contrato, segun se indique desde la Gerencia del
HVP.

3.4.- Los licitadores podran instalar en los jardines del HVP un kiosko-bar en la época
estival, que comprendera desde el 1 de mayo hasta el 30 de septiembre. La acometida de
los suministros de agua Yy electricidad seran por cuenta del hospital, mientras que la
instalacion del kiosko-bar sera por cuenta del adjudicatario. Debera realizar una memoria
explicativa de su instalacion y funcionamiento, que debera ser aprobada por la Direccion del
HVP.
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3.5.- Sera por cuenta del adjudicatario la cristaleria, vajilla, menaje, lenceria, etc.,
necesarios para la realizacion de las prestaciones objeto del contrato, asi como el
mantenimiento y reposicion del mismo, conservando su propiedad. Estos elementos y
materiales deberan reunir a juicio de la Direccion del HVP, las condiciones de calidad,
prestancia y pulcritud correspondientes al servicio que ha de prestarse, reservandose el
HVP aceptar el que proponga el adjudicatario o exigir su cambio si no reune las

caracteristicas técnicas, ornamentales o de calidad adecuadas.

El adjudicatario debera reponer de forma inmediata, cualquier elemento de la vajilla que

presente roturas, esté deteriorado o suponga un menoscabo de la calidad debida.

3.6.- La empresa adjudicataria se encargard de la limpieza de todos los elementos,
dependencias, locales e instalaciones, donde se desarrollaran las prestaciones objeto del
presente contrato, las cuales deberan estar en perfecto estado de higiene y limpieza,
cumpliéndose en todo momento la normativa vigente al respecto, asi como las indicaciones
que efectle la Direccién del HVP. Seran por cuenta del adjudicatario todos los gastos de
limpieza, asi como los de DDD (desinfeccion, desinsectacion y desratizacion). Estos ultimos
deberan realizarse con una periodicidad minima mensual, informando de ello a la direccién
del HVP. Asi mismo, se realizaran tratamientos DDD puntuales cuando se detecte la

necesidad del mismo.

Se cuidara especialmente la limpieza de las mesas y las sillas, asi como de la retirada
rapida y efectiva del menaje utilizado, de forma que se garantice que no existan mesas que

no puedan ser utilizadas por estar pendientes de limpieza.

Se realizardn el nimero de limpiezas de las campanas extractoras que la normativa legal
indique y de los conductos hasta los extractores exteriores, ademas de las que sean
necesarias si se observase una acumulacion excesiva de suciedad, informando a la
Direccion del HVP.

El adjudicatario se hara cargo de la limpieza de los espacios que como consecuencia de las
obras que se realizasen, se encontraran dentro del recinto objeto del contrato, (servicios,
vestuarios, etc), asi como de la reposicién del material que dichos espacios necesitaran

(toallitas, papel, jabon, etc).

Los productos que se utilizaran en la limpieza de las instalaciones y equipos (jabones,
detergentes, etc.) asi como los productos a utilizar para las labores de DDD (desinfeccion,
desinsectacion y desratizacion), serdn por cuenta del adjudicatario y han de contar con la

aprobacioén del Servicio de Medicina Preventiva del Hospital.
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La gestion y el coste de todos los residuos generados por la prestacion del servicio (residuos
urbanos clase 1), residuos para reciclar: carton/papel, plasticos, vidrios, toner; residuos
peligrosos y envases que hayan contenido residuos peligrosos, aceite usado vegetal, etc.,
seran por cuenta del adjudicatario, asi como los costes de la gestion de dichos residuos y
cumpliran la normativa vigente, asi como lo establecido en el HVP con el Sistema de
Gestién Medioambiental implantado con la Norma 1SO 14001, y ademas facilitaran toda la
informacién y documentaciébn necesaria: Kgr. residuos generados, gestor autorizado,
transportistas autorizados, planta de tratamiento, vertederos, etc.

La retirada de dichos residuos sera realizada por empresas externas, siempre que cumplan
los requisitos legales existentes y aporten la documentacion que solicite el HVP.

Ademads, la empresa adjudicataria debera presentar una declaracién jurada de su
compromiso de reduccién de la huella de carbono de forma activa.

La empresa adjudicataria debera presentar a la Direccion del Hospital una copia del Plan de

Limpieza e Higiene, asi como del de desinfeccién y residuos.

3.7.- En las dependencias destinadas a prestar el servicio objeto de este contrato, no podran
realizarse actividades distintas de las propias de restauracion y sus complementarias, ni la
practica de cualquier juego de azar. No se permitira la venta ambulante, la mendicidad y las
asambleas de personal propio o tercero.

No podra expenderse tabaco ni ningun tipo de bebida alcohdlica. En todo caso, la Direccion
del HVP, podra hacer excepciones para la cerveza y el vino.

Quedan rigurosamente prohibidas la instalacién de maquinas recreativas, las de tabaco y las

de apuesta y premio.

El adjudicatario se abstendra de hacer cualquier tipo de publicidad dentro del recinto
hospitalario. Carteles o similares requeriran permiso previo de la Direccion del HVP, aunque

estos vayan destinados al servicio de comedor.

La direccién del HVP, se reserva el derecho de autorizar la venta de cualquier tipo de
alimentos y de bebidas a pacientes hospitalizados, dado que no es aconsejable la ingesta

de alimentos fuera de la dieta prescrita y controlada por el personal sanitario.

El derecho de admisién sera ejercido por el adjudicatario, aunque regulado segun las

instrucciones de la direccion del HVP.

11



‘l:m Hospital

sauaeard VIFgEN de la Poveda

3.8.- El adjudicatario dispondra de hojas de reclamaciones a disposicién de los usuarios,
segun el formato establecido en la correspondiente Ordenanza Municipal. Toda reclamacion
cursada por los usuarios deberd ser inmediatamente puesta en conocimiento de la Direccion

del Centro.

Asi mismo, el adjudicatario deberd disponer de buzén de sugerencias a disposicion del
publico cuya existencia anunciara en lugar preferente visible.

Dispondra de hojas de reclamaciones a peticion de los usuarios, segun el formato
establecido en la Ordenanza Municipal correspondiente. Toda reclamacion cursada por los

usuarios debera ser inmediatamente puesta en conocimiento de la Direccion del Centro

3.9.- El adjudicatario aceptara férmulas especiales de pago (tickets, vales, tarjetas de
crédito/debito, tarjeta monedero con recarga, etc.) para los servicios objeto del presente
contrato. Todos los costes de instalacion y mantenimiento relacionados con estas férmulas
especiales, correran por cuenta del adjudicatario. Su instalacién deberd contar con la
correspondiente autorizacion de la direccion del HVP.

3.10.- El adjudicatario debera tener en los espacios destinados a este servicio de cafeteria,
personal suficiente para la retirada de vajilla, cuberteria usada, asi como la limpieza de
mesas. Cuidara especialmente la limpieza de suelos y el vaciado de papeleras, evitando la

presencia de papeles o basura en el suelo.

3.11.- El adjudicatario asumira la compra y provision de todos los alimentos y material que
sea necesario para poder ejecutar las prestaciones objeto del presente contrato. El pago a

proveedores de materias primas sera realizado directamente por el adjudicatario.

3.12.- Todos los alimentos preparados habran de conservarse en vitrinas y en las debidas

condiciones de conservacion, ajustadas a la normativa en vigor.

3.13.- El adjudicatario asumira la responsabilidad directa de garantizar que los productos
sean de las calidades extra o primera. Asimismo, garantizara un alto nivel de calidad tanto
en la seleccion y conservaciéon de los viveres y productos complementarios como en su
manipulacién, preparacion, caracteristicas organolépticas y de nutricibn y temperatura.
Dichas tareas se efectuaran de acuerdo con las indicaciones establecidas por el
Ordenamiento Juridico vigente, en especial el Codigo Alimentario Espafiol, normativa

complementaria y especificaciones técnicas del fabricante. La Direccion del HVP, podré
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decidir si las condiciones de calidad, presentaciébn e higiene de las materias primas,
alimentos y bebidas son los adecuados y, en caso negativo, rechazarlos.

3.14.- En los casos en que se oferten marcas, el adjudicatario estara 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.

3.15.- Se contempla la explotacion del servicio objeto del contrato mediante la modalidad de
autoservicio. En el caso de que los menus no se elaboren en las instalaciones objeto del
contrato, deberan realizarse en un centro de produccion de la Comunidad de Madrid,
debiéndose acreditar su existencia, capacidad maxima de produccion, permisos y
autorizaciones necesarias para poder elaborar y trasladar los menus, asi como las
certificaciones de calidad que posea. El adjudicatario sera responsable del transporte de las
comidas y productos hasta el HVP asegurando que las comidas lleguen en perfectas
condiciones para los usuarios del servicio, en lo referente a cantidades, calidad, higiene,

temperatura puntualidad y seguridad alimentaria.

3.16.- La relaciéon de articulos expedidos por el servicio de cafeteria estara constituida ,
como minimo, por los especificados en el Anexo 3 del presente pliego, sin perjuicio de la
ampliacion de la oferta por parte del adjudicatario. En este caso, los nuevos productos y
precios deberdn ser autorizados previamente por la direccién. El Anexo 3 contempla
también los precios maximos que los productos pueden tener para el publico en general y

para el personal del Hospital, que seré inferior al precio de venta al publico.

El adjudicatario est4 obligado a tener expuesta la lista de precios con el sello de la
Direccion, en la cafeteria, en lugar perfectamente visible. El formato, contenido y redaccion
de la lista de articulos, debera ser aprobada por la Direccién del HVP. Su modificacion, asi
como la inclusiébn de nuevos articulos, debera ser autorizada por la Direccién, previa

solicitud expresa por parte del adjudicatario.

3.17.- Horario de servicio:

El horario minimo de apertura de la cafeteria, sera de 07:30 a 21:00 horas todos los dias del

afo, incluidos sabados, domingos y festivos.
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El horario minimo de comidas sera de 13:00 a 16:00 horas.

El servicio de plancha debera estar operativo desde las 07:45 hasta las 20:45

A criterio del adjudicatario, se podra prestar el servicio hasta las 21:00 horas.

Los horarios descritos anteriormente podran ser modificados siempre que cuente con la
autorizacion de la Direccion del HVP, en funcién de las estaciones del afio, la demanday las
necesidades del HVP.

3.18.- Mends:
El adjudicatario ofertard las siguientes modalidades de mendas:

.- Menu del dia completo, compuesto por 3 primeros, 3 segundos con guarnicién, 3

postres (uno fruta de temporada), pan, botella de agua de 50cl y café o postre.

.- Medio menu del dia completo, compuesto por 1 plato a elegir entre los primeros y
segundos disponibles, pan y botella de agua de 50cl.o refresco.

.- Menu especial, compuesto por los mismos primeros que el menu del dia, y dos

segundos a elegir entre platos de superior categoria a los del menu del dia.

.- Menu combo ensalada, formado por una ensalada (a elegir entre al menos 3

variedades diarias) y botella de agua de 50cl.

Todos los menus deberan indicar claramente los alérgenos potenciales en los elementos del

mismo y ofrecer informacion nutricional detallada para los comensales.
Los menus tendran una rotacién minima de 2 semanas

Los licitadores deberan tener capacidad para la realizacion de servicios especiales de
restauracion, en la celebracion de jornadas, cursos, reuniones, etc. en el HVP y se

facturaran con independencia del valor principal del contrato.

Los servicios especiales de restauracion demandados por parte del HVP seran los

siguientes:

.- Menu coffe break dulce:
Café, leche, infusiones, zumos.

Bolleria.
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Agua mineral.

.- Menu coffe break salado:
Cervezas, refrescos, agua mineral, vinos blanco y tinto.
Canapés variados.

Otros aperitivos a detallar en la oferta.

.- Menu comida de trabajo:
Menu completo, compuesto por 2 primeros, 2 segundos, 2 postres, café o

infusién, pan y bebida.

3.1.- De conformidad con lo establecido en el Convenio Colectivo de Restauracion, el
adjudicatario del contrato viene obligado a subrogarse en el personal que actualmente viene
prestando sus servicios en la cafeteria de personal del HVP, cuya relacion se recoge en el
Anexo |V correspondiente del presente PPT.

4.- MAQUINAS EXPENDEDORAS

4.1.- El nimero de maquinas a instalar serd como minimo de 8, realizandose su instalacion
en un plazo maximo de 15 dias desde la comunicacién de la adjudicacién. Los trabajos de
instalacion se realizaran bajo la supervision y directrices del Servicio de Mantenimiento del
HVP.

A efectos informativos el numero y distribucién de las maquinas instaladas actualmente, asi

como su ubicacion se detallan en el Anexo V correspondiente de este PPT.

4.2.- Las maquinas expendedoras a instalar se clasifican en:
.- M&quinas de bebidas calientes.
.- Maquinas de bebidas frias.
.- Maquinas de productos alimenticios.

.- Méaquina de frutas.
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Las maquinas de bebidas calientes dispondran de, al menos, ocho selecciones. Cinco para
café, en todas sus variantes: corto, con o sin azlcar; largo, con o sin azucar; cortado, con o
sin azlcar; con leche, con o sin azucar; descafeinado, asi como las selecciones de té, leche

y chocolate.

Las maquinas de bebidas frias dispondran de un sistema de refrigeracion hermético, con
termostato graduable, que permita regular la temperatura de los productos. Dispondran,
como minimo, de seis canales de distribucién independientes entre si utilizables para botes
de 33 cl, en el caso de los refrescos y de 0,5y 1,5 litros de capacidad en el caso de las

botellas de agua.

Las maquinas de productos alimenticios dispondran de bandeja dispensadora de productos

saludables: ensaladas, frutas y productos sin gluten.

4.3.- El precio de los productos dispensados en dichas maquinas no podra ser superior al
precio de venta en la cafeteria.

Todas las maquinas estardn dotadas con un sistema electrénico, de facil manejo para los

usuarios, que facilite su correcto funcionamiento y la buena calidad del servicio.

El adjudicatario debera implantar un sistema de pago con tarjeta monedero o similar que
permita a los trabajadores del centro realizar los pagos a los precios reducidos en todas las
maquinas dispensadoras instaladas en el centro con su tarjeta identificativa. El sistema de
pago deberd ser propuesto a la Direccion del Centro, la cual deberd dar la oportuna

autorizacion.

Serd por cuenta del adjudicatario todos los costes derivados de la aplicacién y
mantenimiento de los sistemas de pago, tanto para publico como para trabajadores, asi

como la gestién de los mismos.

4.4.- Todas las maquinas expendedoras deberan incorporar el equipamiento necesario para
la recogida y segregacion de los residuos generados (botes, vasos, cucharillas, envoltorios,

etc.).

En el Pliego de Clausulas Administrativas Particulares se establecen como condiciones
especiales de ejecucion del contrato, la utilizacién de vasos de un solo uso biodegradables y

paletinas de madera.
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4.5.- La empresa adjudicataria conservara siempre la propiedad de las mismas, corriendo a
su cargo las operaciones de transporte, instalacion, puesta en marcha, mantenimiento,
reparaciones, conservacion, limpieza, reclamaciones, recaudaciéon y renovacion de los
productos a expedir, debiendo cumplir en todo momento la legislacion que les sea de
aplicacion.

Las maquinas instaladas deberdn ser nuevas y energéticamente eficientes, debiendo
aportar certificacion de las mismas, asi como superficie maxima a ocupar por cada maquina,

consumo eléctrico maximo e instalaciones eléctricas o de fontaneria (si las precisara).

En caso de averia de alguna de las maquinas, la empresa adjudicataria debera anunciar
dicha circunstancia a través de carteles indicativos. Debera ser reparada, 0 en su caso
reemplazada, en un plazo de tiempo que en ningln caso podra superar las 24 horas.

En el caso de que la Direccion del HVP decida un cambio de ubicacion de las maquinas,

sera por cuenta de la empresa adjudicataria el traslado e instalacion en la nueva ubicacion.

La Direccion del Hospital podr4a determinar ubicaciones de maquinas en lugares que se

consideren de interés para el HVP, siendo de obligado cumplimiento para el adjudicatario.

El adjudicatario respondera de cualquier desperfecto que pueda ocasionarse en la

manipulacién y transporte de las maquinas.

La empresa adjudicataria debera realizar por su cuenta, sin coste para el Hospital, el
mantenimiento preventivo, legal y correctivo de las maquinas expendedoras para conseguir

su correcto funcionamiento.

4.6.- Las instalaciones, para el correcto uso de las maquinas expendedoras, deberan estar
adecuados en todo momento a la normativa vigente que les sea de aplicacion, en especial

las relativas a las instalaciones de electricidad, suministro de agua y vertidos.

Las instalaciones eléctricas, de fontaneria, asi como las ayudas de albafiileria y pintura
seran por cuenta del adjudicatario y en todo momento se haré atendiendo a las indicaciones

del Servicio de Mantenimiento del HVP.

4.7.- El adjudicatario sera el encargado de la limpieza interior y exterior de las maquinas
expendedoras, asi como del conjunto panelado en el que se integren. La limpieza sera

semanal, y al menos con una periodicidad trimestral, se procedera a la retirada delas
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maquinas de su encastrado para la limpieza del espacio que ocupan, dicha limpieza sera
realizada por el personal de la empresa adjudicataria. No obstante, los licitadores podran
proponer otro sistema de limpieza, siempre con la autorizacién de la Direccién del HVP.

4.8.- La empresa adjudicataria sefializara claramente cada méaquina mediante un ndmero
Unico asociado a su ubicacién. Las maquinas deberan incluir en un lugar visible, el nombre
de la empresa, el domicilio y numero de teléfono gratuito donde los usuarios podran efectuar
sus posibles reclamaciones. Este nimero deberd estar operativo todos los dias de la

semana y en todo caso, debera garantizar la atencién al usuario de forma permanente.

4.9.- Cualquier cambio en el numero o ubicacion de las maquinas ofertadas por el
adjudicatario o en las caracteristicas de las mismas, deberd ser solicitado y autorizado

previamente por escrito por la Direccién del HVP.

4.10.- Los licitadores incluirdn en su oferta, propuesta de panelacion de las maquinas con
imagen 0 mensaje corporativo. La panelacion de las mismas ha de contar con la

conformidad previa de la Direccion del HVP.

4.11.- La reposicion de los productos debera ser al menos cada dos dias, asegurandose en
todo momento su aprovisionamiento, poniendo especial cuidado en las fechas de caducidad

de los productos alimenticios.

El adjudicatario respondera del buen estado de los productos que se expidan a través de las
maquinas instaladas. En aquellos productos en los que el fabricante establezca limites de
temperatura para su conservacion, se llevara cabo el control de temperaturas mediante un
sistema de registro. También se llevara a cabo en las maquinas que expidan productos con
restriccion de temperatura la verificacion del termémetro integrado en la maquina con

frecuencia segun lo indicado en el Plan de APPCC o, en su defecto, con caracter anual.

Todos los productos alimenticios suministrados en las maquinas serdn de primera calidad.
Los licitadores incluiran en su oferta las fichas técnicas de los productos, y mantendréan la
marca de los productos ofertados, no pudiendo efectuar cambios en los mismos sin

autorizacion previa del HVP.
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El adjudicatario garantizard un alto nivel de calidad en la seleccion transporte,
almacenamiento y reposicion de los productos. Dichas tareas se efectuaran de acuerdo con
lo establecido en la legislacion vigente que les sea de aplicacion.

4.12.- Una vez finalizado el contrato la empresa adjudicataria debera retirar las maquinas
expendedoras en un plazo no superior a quince dias, corriendo por su cuenta los eventuales
gastos que se requieran, asi como la reparacién de los posibles desperfectos imputables a
la instalacion, uso y retirada de las maquinas. Los trabajos de retirada se realizaran bajo la

supervision y directrices del Servicio de Mantenimiento del HVP.

5.- MEMORIA TECNICA.

Cada licitador debera presentar una memoria técnica. El objeto de esta memoria sera la
valoracién de la oferta de los licitadores, el conocimiento de los medios, humanos y
materiales que van a dedicar o adscribir a la ejecucion del contrato, el analisis de la
concordancia y viabilidad de la oferta presentada por el licitador, asi como su utilizacion para
la evaluacién y posterior control del servicio a prestar por la empresa adjudicataria.

Debera atenerse, como minimo, a lo especificado en este PPT, pudiendo mejorar dichos

minimos, debiendo indicarse claramente aquellos puntos que mejoren lo establecido en él.

1.- Proyecto organizativo de los recursos humanos a emplear en la gestion y prestacion de
los servicios objeto de este contrato, especificando nimero de trabajadores, categoria,

funciones, turnos, horarios, competencias y plan de sustituciéon de trabajadores.

2.- Plan de formacién a impartir a todo el personal en materia de manipulacién de alimentos,
Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control, asi como de higiene y seguridad en el

trabajo, de acuerdo con la normativa vigente.

3.- Plan de Prevencion de Riesgos Laborales de los trabajadores vinculados a la prestacion

de los servicios objeto del presente contrato.

4.- Titulaciones y “Curriculum vitae” de la persona responsable del contrato en el HVP, que

hara de interlocutor entre la empresa y el HVP

5.- Ofertas de carta: menus, con o sin bebida, con o sin postre, platos combinados,

bocadillos, sandwich, etc. Productos aptos para alergias y/o intolerancias alimentaria, fichas
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técnicas de los platos, especificando composicién nutricional y gramajes y materias primas
utilizadas.

6.- Relaciéon y ficha técnica de los productos ofertados en las maquinas expendedoras
incluyendo la documentacion sanitaria actual de los mismos, asi como la inclusién de
productos aptos para alergias y/o intolerancias alimentarias. Deberan indicar también la

dosificacion de las bebidas calientes

7.- Programa de limpieza de estancias, instalaciones y maquinaria: frecuencias de limpieza

y de retirada de residuos, material a utilizar, fichas técnicas de los jabones y detergentes.

8.- Plan de desinfeccién, desinsectacion y desratizaciéon (DDD): métodos empleados,
frecuencias del tratamiento, fichas técnicas de los productos a utilizar, registros

profesionales de la empresa y del personal que vaya a prestar dicho servicio.

Asi mismo, segun el punto 31 de la cldusula 1 del Pliego de Clausulas Administrativas, la

memoria técnica debera incluir la parte del contrato que se pretende subcontratar.

POR LA ADMINISTRACION,
FECHA'Y FIRMA CONFORME:
EL ADJUDICATARIO
FECHA'Y FIRMA
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ANEXO Ill: INSTALACIONES, EQUIPOS Y ACCESORIOS

PROPIEDAD DEL HOPITAL

DESCRIPCION

CANTIDAD

Mesa de comedor

20

Silla de comedor

76

Mueble acero inoxidable estanteria lateral

Camaras bajas

Maquina de hielo

Cocina de gas

Plancha

Maquina aire acondicionado

Expositor de menus

Estanteria metalica, cuerpos

Nevera industrial 2 cuerpos

Cortadora de fiambre

Mesada soporte freidoras

Mesas de apoyo

Mesas con pila

Mesada soporte horno

Baldas (estantes aéreos)

Vitrina (sin frio) barra

Muebles de madera (saldn)

Lavavajillas

Neveras

Cafetera y molinillos

Freidoras

Termo de leche

Cajas fuertes
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ANEXO Ill: CARTA DE PRODUCTOS

PRECIO PUBLICO

PRECIO PERSONAL

ROl IVA icluido IVA incluido
[BEBIDAS CALIENTES
Café solo 1,10 € 0,90 €
Café con leche 1,10 € 0,90 €
Descafeinado 1,10 € 0,90 €
Infusiones 0,95 € 0,80 €
[BEBIDAS FRIAS
Agua mineral 50 cl 1,00 € 0,80 €
Agua mineral 1,5 cl 1,35 € 1,10 €
Agua con gas 50cl 1,30 € 1,00 €
Gaseosa 50cl 1,05 € 0,80 €
Refrescos lata 33cl 1,35 € 1,10 €
Cerveza 1/5 sin alcohol 1,30 € 1,00 €
Cerveza 1/3 sin alcohol 1,40 € 1,10 €
ZUMOS
Naranja natural vaso pequefio 200c| 1,70 € 1,25 €
Naranja natural vaso grande 333cl 2,30 € 1,80 €
Zumo brick 20cl 1,25 € 1,00 €
[COMBOS
Café con tostada/barrita de pan con mant y mermel o bolleria 1,80 € 1,50 €
Café o refresco con pincho de tortilla o pulga 2,30 € 2,00 €
[BOCADILLOS FRIOS
Jamon serrano 3,20 € 2,70 €
Jamon york 2,70 € 2,30 €
Jamon york con queso 2,80 € 2,30 €
Queso 2,70 € 2,30 €
Chorizo 2,70 € 2,30 €
Salchichon 2,70 € 2,30 €
[BOCADILLOS CALIENTES
Lomo 3,30 € 2,70 €
Lomo con queso 3,50 € 2,70 €
Lomo con tomate 3,50 € 2,70 €
Lomo con pimientos 3,50 € 2,70 €
Bacon 3,00 € 2,60 €
Bacon con queso 3,30 € 2,70 €
Bacon con tomate 3,30 € 2,70 €
Bacon con pimientos 3,30 € 2,70 €
Panceta 2,80 € 2,40 €
Panceta con queso 3,10 € 2,50 €
Panceta con tomate 3,10 € 2,50 €
Panceta con pimientos 3,10 € 2,50 €
Tortilla francesa 2,30 € 2,00 €
Tortilla francesa con tomate 2,60 € 2,00 €
Tortilla francesa con pimientos 2,60 € 2,00 €
Tortilla espafiola 2,00 € 2,00 €
[MONTADOS Y PINCHOS
Jamon serrano 2,20 € 1,75 €
Jamon york 1,65 € 1,40 €
Jamon york con queso 1,85 € 1,40 €
Lomo 2,30 € 1,85 €
Lomo con queso 2,50 € 1,85 €
Lomo con tomate 2,50 € 1,85 €
Lomo con pimientos 2,50 € 1,85 €
Bacon 2,00 € 1,65 €
Bacon con queso 2,20 € 1,65 €
Bacon con tomate 2,20 € 1,65 €
Bacon con pimientos 2,20 € 1,65 €
Panceta 1,90 € 1,50 €
Panceta con queso 2,10 € 1,50 €
Panceta con tomate 2,10 € 1,50 €
Panceta con pimientos 2,10 € 1,50 €
Tortilla francesa 1,30 € 1,10 €
Tortilla francesa con tomate 1,50 € 1,10 €
Tortilla espafiola 1,30 € 1,10 €
Pincho de tortilla 1,80 € 1,30 €
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[PULGAS

Jamoén serrano 1,50 € 1,30 €
Jamén york 1,35 € 1,10 €
Jamoén york con queso 1,35 € 1,10 €
Chorizo 1,35 € 1,10 €
Salchichon 1,35 € 1,10 €
Tortilla 1,40 € 1,10 €
Lomo 1,60 € 1,30 €
Lomo con queso 1,60 € 1,30 €
Lomo con tomate 1,60 € 1,30 €
Lomo con pimientos 1,60 € 1,30 €
Bacon 1,35 € 1,10 €
Bacon con queso 1,40 € 1,10 €
Bacon con tomate 1,40 € 1,10 €
Bacon con pimientos 1,40 € 1,10 €
[SANDWICHES Y CROISSANT RELLENOS

Sandwich mixto plancha 2,40 € 1,85 €
Sandwich de jamén york y queso 1,90 € 1,50 €
Sandwich vegetal, york y queso 3,50 € 3,00 €
Sandwich envasados varios 2,60 € 1,60 €
Croissant de jamoén york 2,55 € 2,00 €
Croissant de jamén y queso 2,55 € 2,00 €
Croissant de jamodn serrano con tomate 2,80 € 2,20 €
[MENUS

Menu completo con postre o café (2 platos, bebida, pan y postre o cafe) 8,50 € 6,80 €
1/2 menu (1 plato a elegir, pan, botella agua 50cl o refresco) 4,50 € 3,80 €
Menu especial (mismos primeros que menu y un segundo der superior categoria,

bebbida, pan y postre o café). 10,00 € 8,50 €
Menu ensalada (ensalada a elegir, agua 50cl) 4,00 € 3,00 €
SNACKS

Bolsa de patatas fritas/cortezas/fritos 0,90 € 0,80 €
[BOLLERIA

Palmera, croissant, caracola o napolitana 1,00 € 0,75 €
Donutos azucar 1,00 € 0,75 €
Donuts chocolate 1,10 € 0,75 €
Magdalenas envasadas 1,00 € 0,75 €
Sobaos envasados 1,00 € 0,75 €
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ANEXO IV: PERSONAL A SUBROGAR

CATEGORIA

ANTIGUEDAD | TIPO CONTRATO

PORECENTAJE
JORNADA

No existe personal a subrogar
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