Ref: 47/824118.9/22

******* HOSpItal Red
saaead LA FUenfria B HsH

Hospitales sin Humo

PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS REGULADORAS DEL CONTRATO DE
CONCESION DE SERVICIO DE EXPLOTACION DE LA CAFETERIA Y DE LAS
MAQUINAS EXPENDEDORAS DE BEBIDAS Y SOLIDOS EN EL HOSPITAL LA
FUENFRIA.

1. OBJETO Y ALCANCE DEL CONTRATO  ...oviiiiiiiie et 2
2. HORARIO DEL SERVICIO  ..oviiiiieie et e 2
3. LOCALES, INSTALACIONES Y EQUIPOS  ......uvviieiitie et 3
4. LIMPIEZA E HIGIENE, NORMAS DE HIGIENE Y UNIFORMIDAD  .........ccooviieiiiieeaeannns. 5
5. PERSONAL EN PLANTILLA  oooiiiitiii it 7
6. PRODUCTOS DE CONSUMO  ..uviiiiiiie oo, 9
7. CARTADE MENUS ..ottt e e e et e e e, 10
8. PROPUESTA DE CARTA DE PRECIOS  ...ooiiiiiiiii oo, 11
9. CONTROL DE CALIDAD  ....oviiiii et e, 12
10. FACULTAD DE INSPECCION Y CONTROL  ..cuvuviiiieiiie e, 12
11. RECLAMACIONES ..ot oo e e 13
12. OTRAS CONDICIONES  .....ooiiiiie e e e, 14
13. MAQUINAS EXPENDEDORAS  .....ciiuiiiiieiiie et et oo e 15
14. MEMORIA TECNICA ..ot 17
15. VISITA A LAS INSTALACIONES .....coieiiiie i e e 18
16. CRITERIOS EVALUABLES........coiiiiiie e e 18
17. MEJORAS DEL SERVICIO .....ciitiiiiie e 18

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.org/csv H"H || ‘I|||I|||" |‘|I||||“ ||I||| | ‘I ‘l |||
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion:  0907868324599012641639



‘;« Hospital ) " Red
saaead LA FUenfria B HsH

Hospitales sin Humo
ANEXOS
I.- MATERIAL INVENTARIADO
Il.- RELACION DE PRODUCTOS Y PRECIOS DEL SERVICIODE EXPLOTACION DE CAFETERIA
Y MAQUINAS EXPENDEDORAS.
I.1.- PRODUCTOS CAFETERIA

1.2.- MAQUINAS EXPENDEDORAS

lll.- RELACION PERSONAL A SUBROGAR

IV.- PLANO SITUACION DE CAFETERIA

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.org/csv H"H || ‘I|||I|||
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion: 0907868324599012641639



Hospital Red
saavead LA FUENfria B HsH

Hospitales sin Humo

1. OBJETO Y ALCANCE DEL CONTRATO

1.1 El presente Pliego de Prescripciones Técnicas tiene por objeto regular y definir el alcance y
condiciones de prestacién que habran de regir el contrato de explotacion del servicio de Cafeteriay
de Maquinas Expendedoras de bebidas calientes y frias y sélidos del Hospital Fuenfria.

1.2 La prestacion del servicio se realizara con arreglo a los requerimientos y condiciones que se
estipulan en este Pliego, asi como, en el Pliego de Clausulas Administrativas particulares relativas
a esta contratacion, de las que se derivan los derechos y obligaciones de las partes contratantes.

El alcance del contrato sera el siguiente:

- Explotacion del Servicio de Cafeteria del Hospital La Fuenfria, que atiende a los
trabajadores del Hospital, personal de guardia y publico en general.

- Suministro, instalacion y explotacién de 4 maquinas expendedoras de bebidas frias y
calientes y alimentos sdlidos (servicio de vending) en el Hospital La Fuenfria.

- En la ejecucién del presente contrato sera de aplicacion la legislacion europea, estatal,
autondmica y local vigente en el momento de la formalizacién del presente contrato, asi
como toda la que sea promulgada durante su vigencia y que sea de aplicacion.

2. HORARIO DEL SERVICIO

2.1 El adjudicatario queda obligado a mantener horario de servicio de cafeteria de: 8:00 a 19:30
horas de forma ininterrumpida todos los dias del afio, incluidos sabados, domingos y festivos. Este
horario podra ser modificado por la Direccion del Hospital a solicitud razonada del adjudicatario o a
propuesta del Hospital, si fuera necesario por las variaciones que se establecieran en la jornada
oficial de trabajo de personal del centro, por circunstancias sobrevenidas, necesidades del Hospital
o cualquier otra circunstancia justificada.

El horario de comidas sera de 13:00 a 15:30 horas.

2.2 El horario y zona de carga y descarga de articulos relacionados con el Servicio de Cafeteria, se
estableceran con arreglo a las normas generales o especificas que para estas operaciones estén
establecidas o pudieran establecerse, cuidando especialmente no interrumpir zonas de paso o
ajenas a cafeteria, ni apilar envases, contenedores o mercancias en el exterior de las
instalaciones.

3. LOCALES, INSTALACIONES Y EQUIPOS

3.1 El Servicio de Cafeteria se prestara en el espacio destinado a Cafeteria del Hospital La
Fuenfria, situado en la planta baja del edificio principal.

3.2 El adjudicatario recibira en uso las instalaciones, equipos y demas accesorios pertenecientes al
Hospital, debiendo velar por su limpieza, cuidado, mantenimiento y reparacion en su caso hasta su
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entrega con la extincion del contrato. El equipamiento de las instalaciones se relaciona en el Anexo
l.

3.3 Una vez comenzada la prestacion del servicio, el adjudicatario verificara 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.

3.4 La empresa adjudicataria asumira la responsabilidad de la limpieza y mantenimiento de los
locales, equipos e instalaciones actualmente existentes.

3.5 No se realizara ninguna modificacion en los locales de la cafeteria sin la autorizacién expresa
de la Direccion del Centro. En caso de que se autorizase alguna, quedaria en beneficio del
Hospital, sin derecho alguno de indemnizacion.

3.6 El adjudicatario en ningun caso adquirird derecho alguno sobre los locales ni instalaciones
existentes, a excepcion de los derechos derivados de su utilizacion durante el periodo de vigencia
del contrato.3.8 Los aparatos y mobiliario que aporte el adjudicatario para el funcionamiento de la
Cafeteria tendran que ser aprobados por la Direccion del Centro.

3.9 La vajilla, menaje y lenceria necesarios para el servicio, asi como su reposicion seran por
cuenta del adjudicatario conservando la propiedad de los mismos.

El adjudicatario debera dejar fuera de uso de forma inmediata, cualquier plato, vaso, taza o
cubierto, etc., que presente roturas, pequefios desconches o que esté deteriorado, asi como
cualquier otro elemento que ponga en menoscabo la calidad del Servicio exigido por el Hospital.

3.10 Los elementos eléctricos (clavijas, enchufes, bombillas, etc.) que sufran roturas por impacto u
otras circunstancias como consecuencia de robos, hurtos, etc., serdn repuestos de forma
inmediata por el adjudicatario para evitar posibles riesgos, asi como la reparacion de fugas,
roturas, etc., que repercutan negativamente en la imagen del Hospital. Los elementos (grifos,
enchufes, tubos fluorescentes, bombillas, etc.) que sea necesario reponer, serdn por cuenta del
adjudicatario.

3.11 El adjudicatario esta obligado a conservar en perfectas condiciones los locales, instalaciones,
equipos, muebles y enseres que aporta el Hospital, asi como el nuevo que adquiera tanto por parte
del Hospital como de la empresa adjudicataria, siendo por su cuenta el mantenimiento tanto
preventivo, correctivo y técnico-legal exigido por normativa vigente.

3.12 Los consumos de energia eléctrica, gas, agua, refrigeracion, calefaccion, necesarios para el
funcionamiento de las instalaciones, correrd a cargo del Hospital, estableciendo en el Pliego de
Clausulas Administrativas Particulares (PCAP) el canon minimo de explotacién y fluidos que
debera pagar el adjudicatario.
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3.13 Las lineas telefbnicas, conexiones a internet o cualquier otro servicio de voz, datos de
comunicacion en general de uso externo, que necesite el adjudicatario, seran a su cargo.

3.14 El adjudicatario debera aportar el material de oficina y consumibles necesarios para el
desarrollo del servicio.

3.15 Son de cuenta del adjudicatario el pago de los impuestos, tasas y arbitrios de cualquier
clase, ya sean del Estado, de la Comunidad Autonoma o del Municipio, a que dé lugar la
explotacién del servicio, asi como los recargos establecidos, o que en el futuro puedan
establecerse.

3.16 A la finalizacion del contrato deberan entregar el equipamiento en las mismas condiciones en
gue fue recepcionado, a excepcion del desgaste por su uso. El Servicio de mantenimiento realizara
una revision del mismo certificando su correcto funcionamiento, en caso contrario se valorara
econOmicamente la puesta a punto de los mismos, no liquidandose el contrato hasta que se
reparen los problemas o en su caso el contravalor econémico.

3.17 Mensualmente, el adjudicatario y un representante designado por la Direccién del Hospital
La Fuenfria, realizaran una revision de todas las instalaciones necesarias para la ejecucion del
Servicio de Cafeteria, cuyo resultado de su estado 0 necesidad de reparacion se hara constar en
un acta.

Si, como resultado de la revision, se aprecia que alguna instalacion o parte de ella tiene alguna
deficiencia y necesita ser reparada, constara asi en el acta y el adjudicatario debera realizar esa
reparacion en el plazo maximo de un mes. En caso de que, una vez transcurrido dicho plazo, la
deficiencia no haya sido corregida, el Hospital La Fuenfria podra reparar la instalacion por sus
propios medios y el coste la misma se descontard de la factura mensual y se procedera a
implantar la penalizacion que corresponda

4. LIMPIEZA E HIGIENE, NORMAS DE HIGIENE Y UNIFORMIDAD

4.1 La empresa adjudicataria se encargara de la limpieza de todos los elementos, dependencias,
ventanales, cristaleras, locales e instalaciones donde se desarrollaran las prestaciones objeto del
presente contrato, las cuales deberdn estar en perfecto estado de higiene y limpieza,
cumpliéndose en todo momento la normativa vigente al respecto

4.2 Sera por cuenta del adjudicatario todos los gastos de limpieza, asi como los DDD
(desinfeccion, desinsectacién y desratizacidon). Estos Ultimos se deberan realizar de forma
preventiva una vez al mes y de forma correctiva cuando sea necesario o requerido por la Direccion
del Hospital.

La empresa adjudicataria debera cumplir en todo lo establecido en la Guia Practica en Materia de
Higiene para la Restauracion Colectiva, asi como tener implantado un sistema APPCC.
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4.3 Se cuidara especialmente la limpieza de las mesas y las sillas, asi como la retirada rapida y
efectiva del menaje utilizado, de forma gque se garantice que no existan mesas que no puedan ser
utilizadas por estar pendientes de limpieza.

4.4 Se realizara el nimero de limpiezas de las campanas extractoras que la normativa legal
indigue y de los conductos hasta los extractores exteriores, ademas de las que sean necesarias si
se observase una acumulacién excesiva de suciedad, informando a la Direccion del Hospital
mediante un informe mensual sobre las actuaciones llevadas a cabo.

4.5 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.

4.6 Los productos que se utilizardn en la limpieza de las instalaciones y equipos, seran por cuenta
del adjudicatario.

4.7 La segregacion de residuos generados se hara adaptandose, en todo momento, a lo dispuesto
en el Plan de residuos del Hospital, y de acuerdo con la legislacion vigente, separando de manera
selectiva cada tipo de residuos (vidrio, papel/cartén, envases de plastico, metal, bricks, aceite
usado vegetal, restos organicos, etc.), mediante su deposito en diferentes contenedores segun
marca la normativa, para que puedan ser reciclados.

Todos los residuos se depositaran en recipientes cerrados, provistos de tapadera que incluiran las

bolsas de plastico del color que identifica el tipo de residuo, segun la legislacion vigente.

Correra por cuenta del personal de caferia la limpieza de los contenedores y tapas, su reposicion
sera por cuenta del adjudicatario.

4.8 La limpieza se realizara:

o Diariamente se procedera a la limpieza de todas las superficies de trabajo, asi como del
equipamiento utilizado en la cocina, freidoras, planchas y en general cualquier elemento
fijo para preparacion de los alimentos.

¢ Inmediata de todas las superficies de trabajo manchadas por alimentacién u otros
elementos en la prestacion del servicio.

e Se utilizara lava-vasos y lava-vajillas para platos y cubiertos

¢ No se barrera nunca la cafeteria en seco. El Unico sistema adecuado ser& por tanto, la
limpieza humeda. El agua nunca se empleard sola. Siempre se afadira detergente mas
desinfectante. Se utilizara siempre sistema de doble cubo. Uno para el enjabonado y
otro para el aclarado.

e Debera estar en perfectas condiciones de higiene la zona de carga/descarga, camaras,
frigorificos, almacenes y expositores.

e Semanal de campanas, extractores de humos con sus filtros correspondientes o cuando
determine la Legislacion vigente al respecto.

e Cuando fuera preciso de paredes, techos, luminarias, ventanas, mamparas, con el fin de
no menoscabar la imagen higiénico-sanitaria que en todo momento deben ofrecer los
locales.
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e Ademas de las intervenciones periddicas, se deberan realizar también las acciones
puntuales necesarias cuando el caso lo requiera, por motivo de plagas entre
intervenciones programadas, asi como acciones inmediatas cuando se trate de una
urgencia.

e Estas actuaciones podran ser combinadas con las del Hospital. En todo caso se
seguiran las indicaciones contenidas en la legislacion vigente.

4.9 La empresa adjudicataria debera presentar a la Direccion del Hospital una copia de su Plan de
Higiene y Limpieza, Plan de Desinfectacion y Sistemas de autocontrol Sanitario basado en el
Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos.

4.10 Igualmente la empresa adjudicataria debera proceder al pintado de las instalaciones una vez
al afo y cuantas veces hiciese falta si se observase algun deterioro en dicha pintura.

4.11 A la finalizacion del contrato, el adjudicatario debera entregar los locales en perfecto estado
de limpieza y conservacion, y habiendo procedido al pintado de las paredes dentro del mes anterior
a dicha finalizacion.

4.12 El personal de la Empresa Adjudicataria que presta servicios en el Hospital, debera
permanecer de forma continuada, debidamente aseado, uniformado e identificado. Las prendas de
trabajo que utilice este personal serdn por cuenta del adjudicatario, al igual que la limpieza y
reposicion de las mismas.

4.13 La Direccién del Hospital se reserva el derecho de exigir al concesionario que prescinda del
personal que no guarde la debida correccidén con los usuarios, mantenga habitos manifiestamente
antihigiénicos o contravenga gravemente la regulacioén de régimen general e interior del Hospital.

4.14 Como norma higiénica fundamental, todo el personal que preste sus servicios en la Cafeteria,
debera disponer del Carné de Manipulador de Alimentos y cumplira estrictamente con las normas y
condiciones que se reflejan en la normativa de aplicacidon vigente, incluido lo relativo a formacion
continuada de los mismos, que correrd a cargo de la Empresa adjudicataria.

4.15 El contratista estara obligado a cumplir, ademas de las normas aludidas en este apartado, el
resto de la normativa vigente y aquella otra que pueda ser promulgada durante la ejecucion del
contrato.

5. PERSONAL EN PLANTILLA

5.1 En todo caso, el adjudicatario se compromete a subrogar al personal relacionado en el
ANEXO I, respetando antigiiedad, categoria profesional, tipo de contrato anterior, derechos
adquiridos por el trabajador, etc. Cualquier cambio en esta plantilla ha de ser autorizada por
escrito por la Direccion del Hospital.
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5.2 El adjudicatario contard con plantilla propia suficiente para atender en todo momento de
manera adecuada la cocina, limpieza, servicio de la Cafeteria del Hospital, y explotacion de
Maquinas Expendedoras, asi como cualquier otro que se nhecesita emplear en casos
excepcionales, asumiendo todas las obligaciones y derechos derivados de la legislacién laboral y
social vigente.

El personal de Cocina y del Servicio Cafeteria de barra deberd estar en posesion de los permisos
oficiales para el desarrollo de su actividad. Se considera que para desarrollar de forma adecuada
el servicio, se debera contar con, al menos, 4 personas, con el apoyo de otro efectivo en
momentos puntuales, con las categorias laborales de cocinero/a y camarero/a o ayudante cocina o
ayudante camarero o similares, que estén en posesion de los conocimientos adecuados a las
funciones a desempeniar. La distribucion del personal, sera objeto de detalle en el Programa de
Trabajo.

Dicho personal sera propio del adjudicatario y, en NINGUN CASO, el personal de plantilla del
adjudicatario pasara a formar parte de la plantilla del hospital, ni sera subrogado, ni adquiere
ningun derecho en el Hospital.

5.3 El adjudicatario mantendra una continuidad en la plantilla de personal a lo largo del contrato,
no pudiendo reducir el nUmero de trabajadores sin previo consentimiento por escrito de la
Direccién del Hospital. Esto en ningun caso significa que los incrementos de plantilla permitan
subrogacion de personal al finalizar el contrato; solamente se subrogaran los trabajadores
incluidos en el ANEXO Il salvo que hayan dejado de prestar sus servicios en el hospital.

Cualquier modificacion respecto del nimero de empleados de la empresa adjudicataria adscritos al
servicio de cafeteria, debera ser autorizada expresamente por la Direccion del Hospital, que
solicitara del adjudicatario un informe que justifique la necesidad de la medida. El Hospital podra
recabar el soporte documental que estime pertinente acreditativo del mantenimiento de la plantilla
autorizada.

5.4 Sin perjuicio del numero de trabajadores inicial del Hospital, asi como el minimo de
trabajadores en plantilla propia de la empresa que resulte adjudicataria exigidos en el punto 5.2,
cada licitador deberé aportar en su oferta los incrementos en la plantilla que sean necesarios
para la ejecucion adecuada y cumplimiento del contrato, que sera siempre personal de su propia
plantilla. Por lo tanto, el nuevo personal que aporte o contrate el adjudicatario sera
personal exclusivo de la empresa y, una vez finalizado el contrato, seguira siendo parte
de la plantilla de la empresa adjudicataria, sin que en ninglin caso pueda formar parte de
la plantilla del hospital, ni podra ser subrogado, ni adquirira ningun derecho en el
hospital.

Para la coordinacion de las relaciones de trabajo entre el Hospital y el adjudicatario, se
designard por parte de éste un Representante, que sera el Unico con capacidad para actuar
como portavoz del adjudicatario.
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5.5 La empresa adjudicataria deberd comunicar a la Direccién del Centro la identidad de las
personas que vayan a prestar servicio en la Cafeteria, evitando la rotacion excesiva de las mismas
y dotandoles de medios y formacion suficientes para el adecuado desempefio de sus funciones.

5.6 El Hospital se reserva el derecho a exigir la prueba documental de los reconocimientos a los
gue, como empresario, le obligue la legislacion vigente.

5.7 El adjudicatario estara obligado a dar de alta a todo su personal en la Seguridad Social, estar al
dia de las cuotas de la misma, tener cubierto el riesgo de accidentes de trabajo, atenerse a lo
dispuesto en los Convenios Provinciales de Hosteleria y velar por el cumplimiento de la legislacién
sobre Higiene y Seguridad en el trabajo, quedando por tanto obligado a cubrir las contingencias de
accidentes de trabajo y enfermedad profesional del personal a su servicio en la Mutualidad Laboral
correspondiente.

5.8 La empresa adjudicataria esta obligada a impartir los cursos y la formacién necesaria a todo el
personal en materia de manipulador de alimentos, R.D 3484/2000 y demés legislacion vigente que
le sea de aplicacion.

5.9 El adjudicatario est4 obligado a presentar a la Direccion del Hospital la evaluacién de riesgos
laborales de sus trabajadores, y a cumplir todos los requisitos exigidos en la Ley de Prevencion de
Riesgos Laborales.

5.10 Sera de cuenta de la empresa adjudicataria todas las indemnizaciones y responsabilidades
gue nacieran con ocasion de la ejecucion del contrato, incluso cuando en supuestos de despidos 0
medidas que adopte el adjudicatario con sus empleados, dichas medidas se basen en el
incumplimiento o interpretacion del contrato.

5.11 Mensualmente, deberd presentar los boletines de cotizacion a la Seguridad Social, que
acrediten que todo el personal se encuentra dado de alta y al dia en las cuotas, asi como cualquier
otra documentacion que la Direccidén del Hospital pudiera requerir al adjudicatario para asegurarse
el cumplimiento de sus obligaciones como empleador.

5.12 La empresa adjudicataria debera tener un encargado/a de establecimiento, presente y
localizable en todo momento, ante cualquier incidencia que pudiera ocurrir.

5.13 El adjudicatario se responsabilizara del correcto comportamiento de su personal, en cuanto a
atencion al usuario, evitando discusiones, intemperancias, falta por demora, etc.

5.14 Los dafos que este personal ocasione en el Hospital, sean personales o materiales, salvo
casos de fuerza mayor, serdn indemnizados por el contratista.

5.15 Sera obligacion del adjudicatario uniformar por su cuenta a todo el personal a su servicio
durante las horas que realice su trabajo, con el vestuario adecuado y guardando siempre la
maxima pulcritud.
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6. PRODUCTOS DE CONSUMO

6.1 Todos los productos servidos por la empresa adjudicataria tendran que estar sujetos a todo lo
especificado en la normativa legal vigente y en particular en el Cédigo Alimentario Espafiol.
Deberan reunir las debidas condiciones de sanidad y calidad y seran controladas por el Hospital a
través de los 6rganos que por la Direccion del Centro se designen.

6.2 El adjudicatario garantizara un alto nivel de calidad tanto en la seleccion y conservacion de los
viveres y productos complementarios como en su manipulacion, preparacion, caracteristicas
organolépticas y de nutricion y temperatura.

6.3 El Hospital se reserva el derecho a exigir la retirada de los productos que no reunan las
debidas condiciones, asi como de lo que, por su naturaleza o forma de preparacion, resulten
insalubres, inapropiados o produzcan humos o desperdicios excesivos.

6.4 La contratacion y adquisicion de productos que se consuman en la cafeteria, seran por cuenta
exclusiva del adjudicatario, no pudiendo utilizar el nombre del Servicio Madrilefio de la Salud,
Comunidad de Madrid, ni del Hospital La Fuenfria, en sus relaciones con terceros, que afecta a
clientes, proveedores o cualquier otra que pueda tener con personas a su servicio, haciéndose
directamente responsable de la obligacion que contraiga.

6.5 Todos los alimentos preparados habran de conservarse en vitrinas y en las debidas
condiciones de conservacion, ajustadas a la normativa en vigor.

6.6 En los casos en que se oferten marcas, el Adjudicatario estard obligado a mantenerlas
durante la vigencia del contrato. El adjudicatario estara obligado, salvo fuerza mayor, a mantener
los productos o combinaciones que haya ofertado durante la vigencia del contrato.

6.7 La relacion de articulos expedidos por el servicio de cafeteria estara constituida, como minimo,
por los especificados en el ANEXO 1.1 del presente pliego, sin perjuicio de la ampliacién de la
oferta por parte del adjudicatario. En este caso, los nuevos productos y precios deberan ser
autorizados previamente por la Direccion del Hospital.

7. CARTA DE MENUS

7.1 Existird un menu del dia con un precio unitario y la alternativa de elegir por separado alguna de
sus partes. Estara compuesto por primer plato, segundo plato con guarnicion, agua corriente,
postre y pan, con posibilidad de eleccion entre dos opciones de menu diferentes como minimo. La
bebida no estara incluida en el menu del dia.

7.2 Se fijaran con una periodicidad de entre 3 semanas y estacional para evitar en lo posible la
rutina y con minimo de dos distintos cada dia.
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7.3 Se dispondr4d de menus especificos para personas celiacas, detallando su compaosicion.
Asimismo, ofertaran productos sin lactosa.

7.4 Todos los menus deberan indicar claramente los alérgenos potenciales en los alimentos de los
mismos y ofrecer informacién nutricional detallada paras los comensales.

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

7.6 Los licitadores deberadn tener capacidad para la realizacion de servicios especiales de
restauracion, en la celebracion de jornadas, cursos, reuniones, etc., en el Hospital, y se facturaran
con independencia del valor principal del contrato.

7.7 Las comidas deberan estar bien preparadas en cuanto a su condimentacion, elaboracion y
presentacién, debido a que no solo cumplen una funcién nutritiva sino una satisfaccién natural.

7.8 El adjudicatario estara obligado a servir el desayuno y comida a los médicos de guardia y
otro personal designado por la Direccion, todo ello con cargo al Hospital, al precio
convenido para los menus de los profesionales.
El menu de comida constara de:
¢ Primer plato, a elegir entre al menos dos.
¢ Segundo plato, a elegir entre al menos dos.
e Postre: fruta de temporada u otro / cafeé.
e Pan.
El desayuno constara de:
e Café con leche/ infusion/ leche con cacao o similar
¢ Tostada o bolleria

8. PROPUESTA DE CARTA DE PRECIOS (ANEXO Il 1y 2)

8.1 La propuesta de carta de precios se dividira en grupos de productos; en cada grupo se incluye
un grupo de productos que constituye el minimo del grupo, de inexcusable oferta. No obstante, se
podra indicar los productos o combinaciones que se desee ofertar al margen de los sefialados, con
la aprobacion de la Direccion del Centro.

8.2 Deberé especificarse un listado de precios para el personal del Hospital y otro para el publico
en general. Todos los productos llevaran incluido el correspondiente IVA.

8.3 Una vez aprobada la lista de precios por la Direccion del Hospital, se expondra en lugar bien
visible de la Cafeteria.
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8.4 Los servicios prestados por el adjudicatario serdn cobrados directamente a los usuarios, de
acuerdo con las tarifas aprobadas por el Hospital.. El Hospital no asumira responsabilidad alguna
en caso de impago de cualquiera de las prestaciones por parte de los usuarios.

8.5 Los precios inicialmente fijados, tanto para la Cafeteria como para las maquinas
expendedoras, podran ser modificados, para lo cual el contratista debera solicitarlo al érgano de
contratacion mediante peticion motivada en funcion de factores econdémicos, sociales u otros
propios de la actividad, quedando supeditada dicha modificacion a la aprobacion expresa de la
Direccion del Hospital.

9. CONTROL DE CALIDAD

9.1 Los licitadores deberan presentar un Plan para la implantacion de un sistema de autocontrol
basado en la metodologia APPCC (Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos)
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 alimenticia:
recepcion de materias primas (transporte, envasado, etiquetado), almacenamiento,
descongelacion, alimentos preparados, elaboracién, manipulacién, emplatado y distribucion. A
estos efectos se tendrd en cuenta la “Guia de implantacion de sistemas de autocontrol en la
Restauracion Hospitalaria” editada por el Ministerio de Sanidad y Consumo. El adjudicatario debera
mantener dicho Plan actualizado en todo momento. El adjudicatario entregara cualquier
informacion al respecto que le solicite el Hospital.

9.2 El adjudicatario debera realizar los controles higiénicos y microbiolégicos que la legislacion
establezca, en centros de Control de Calidad homologado y especializado. El gasto de dichos
controles serd por cuenta del adjudicatario, la frecuencia minima sera de tres meses.

9.3 El Hospital se reserva el derecho a realizar, o solicitar la realizacién, de los controles que
estime oportunos sobre los productos y en todas las fases del proceso y del servicio, mediante el
establecimiento de las inspecciones y andlisis microbiolégicos correspondientes, debiendo el
adjudicatario asumir el coste de los mismos.

9.4 La Direccion del Hospital, establecera aquellos sistemas de control de calidad incluidas las
auditorias, que considere oportunas. 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
alimentos y de los locales y materiales empleados, asi como del cumplimiento de cualquier otra
obligacion asumida por el adjudicatario.

9.5 La empresa adjudicataria sera responsable de las alteraciones que puedan sufrir los productos
alimenticios y de las consecuencias que, para la salud de los usuarios puedan derivarse.
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10. FACULTAD DE INSPECCION Y CONTROL

10.1 Por la Direccion del Centro o persona en quien delegue, podra realizarse en cualquier
momento la inspeccion de las instalaciones, el control de calidad, precio y presentacion de los
productos. De las anomalias observadas, se dard cuenta al adjudicatario. En caso de
incumplimiento por el adjudicatario de algunas de las condiciones acordadas o si la calidad o las
caracteristicas de los productos no se ajustasen a lo estipulado por la Direcciéon del Centro, el
Hospital podra levantar la correspondiente Acta de sancion, dando derecho a rescindir el contrato
en las condiciones establecidas en el Pliego de Clausulas Administrativas Particulares.

10.2 Con independencia de los controles y comprobaciones que la Direccion del Hospital La
Fuenfria, por si sola o por medio de las personas que designe pueda ejercer para verificar el
cumplimiento estricto de las obligaciones que asuma el adjudicatario, el Hospital podra establecer
comisiones de control con el cometido de vigilar dicho cumplimiento.

10.3 Los controles arriba expresados no excluyen aquellos que realicen las autoridades en material
de salud publica.

10.4 La Direccion del Hospital comunicara al adjudicatario los nombres de las personas que
compongan dichas comisiones, o acreditara la condicion de estos debidamente.

10.5 El adjudicatario esta obligado a poner en conocimiento de la Direccion del Hospital de manera
inmediata cualquier anomalia que, por su naturaleza, pudiera ocasionar trastornos a los usuarios, a
las instalaciones y, en definitiva, al normal funcionamiento del Hospital.

10.6 Si el adjudicatario lo considerarse oportuno, podria elevar a la Direccion del Hospital un
informe motivado en el que se expusiera métodos adecuados para la mejora de la explotacion del
Servicio. En cualquier caso, la Direccion del Hospital deberd autorizar expresamente cualquier
modificacion propuesta por el adjudicatario antes de llevarla a cabo.

10.7 El adjudicatario, en todas las prestaciones relacionadas con la restauracion y la alimentacion,
debera cumplir con la legislacion y normativa vigente en materia de manipulacion de alimentos,
productos alimenticios, comedores colectivos o cualquier otra que les sea de aplicacion o que
pudiera serlo durante la gestion y prestacion de los servicios objeto del contrato.

11. RECLAMACIONES

11.1 El adjudicatario debera tener expuesta al publico, en lugar visible y accesible, la lista oficial de
precios autorizados y debera atenerse en todo momento a ellos. Existiran hojas de reclamaciones
a disposicion de los usuarios segun el formato establecido en la correspondiente Normativa de
aplicacion vigente. Toda reclamacion cursada por los usuarios debera ser inmediatamente puesta
en conocimiento de la Direccion del Centro.
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11.2 El adjudicatario debera disponer de buzdn de sugerencias a disposicion del publico cuya
existencia se anunciara en un lugar visible.

12. OTRAS CONDICIONES

12.1 En la Cafeteria no podran realizarse otras actividades distintas a la de su propia naturaleza de
restauracion y sus complementarias, quedando prohibida la celebracion de cualquier fiesta,
reunion, etc., salvo autorizacién expresa de la Direccién o que el evento haya sido promovido por
esta.

12.2 Quedan rigurosamente prohibidas las maquinas recreativas y las de apuesta y premio.

12.3 En la cafeteria no podra expenderse bebidas alcohdlicas con graduacion superior a 5,5°, ni
ningun tipo de marca de tabaco o similares.

12.4 Los pacientes hospitalizados no podran entrar en Cafeteria dado que no es aconsejable la
ingesta de alimentos fuera de la dieta prescrita y controlada por el personal sanitario. Si a este
respecto se produjera algun conflicto, deberd informarse a la Direccion del Hospital

12.5 Expresamente se evitara la venta ambulante, la mendicidad y las asambleas del personal
propio o tercero, asi como la practica de cualquier juego de azar.

12.6 El derecho de admisién queda reservado a la Direccion del Hospital, pero seré ejercido por el
concesionario, segun las instrucciones que reciba.

12.9 La empresa adjudicataria entregard mensualmente a la Direccidén del Hospital un informe en
formato electrénico, de la prestacion de los servicios objeto de este contrato, en el que se debera
incluir, como minimo, la informacién que se detalla:
- Facturacion realizada en Cafeteria, indicando el numero de unidades vendidas de cada
producto.
- Facturacion realizada en maquinas de vending, indicando el nimero de unidades vendidas
de cada producto.
- Relacion de personal, asi como el TC1y TC2 de los trabajadores.
- Sugerencias de los usuarios.
- Incidencias y reclamaciones de los usuarios.
- Resultados de las auditorias de calidad externas

13. MAQUINAS EXPENDEDORAS

13.1 Se instalardn 4 maquinas expendedoras en los lugares que la Direccion del Hospital
determine. El nimero de maquinas expendedoras podra ser ampliado o minorado previa
autorizacion de la Direccion del Hospital. En ningln caso dichas maquinas pasardn a ser
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propiedad del Hospital, por lo que una vez finalizado el contrato, el adjudicatario procedera con la
retirada de sus maquinas expendedoras, asumiendo los costes que de ello se deriven.

La empresa adjudicataria realizara la explotacion de las maquinas a su riesgo y ventura.
Conservara siempre la propiedad de las mismas, corriendo por su cuenta las operaciones de
transporte, instalacion, todo el material, puesta en marcha, conservacion, limpieza reparaciones,
reclamaciones, recaudacion, renovacioén de los productos a expedir, saneamiento y reparacion
de los posibles desperfectos imputables a la instalacién, uso y retirada de las maquinas, asi
como cualquier otro de analoga naturaleza, debiendo cumplir en todo momento la legislacién que
les sea de aplicacion.

13.2 Las maquinas expendedoras de bebidas y sélidos a instalar se clasificaran acorde con la
naturaleza del servicio prestado.

a) Maquinas de bebidas calientes

b) Maquinas de bebidas frias

¢) Maquinas de solidos

d) Maquinas multiproducto.

13.3 Las maquinas de bebidas calientes dispondran de al menos seis selecciones. Las de bebidas
frias contaran con al menos cinco canales de distribucién independientes.

13.4 Las dosificaciones de las bebidas calientes (café, azlcar, chocolate, té y leche), asi como
la marca comercial, se precisaran en la oferta de los licitadores.

13.5 La contratacion y adquisicion de productos que se expendan en las maquinas expendedoras,
seran por cuenta exclusiva del adjudicatario.

13.6 Todas las maquinas estaran dotadas con un sistema electronico, de facil manejo para los
usuarios, que facilite su correcto funcionamiento y la buena calidad del servicio.

13.7 En ningun caso las maquinas expenderan bebidas alcohdlicas.

13.8 Las maquinas expendedoras prestaran servicio las 24 horas todos los dias de la semana,
estando en todo momento en perfecto estado de limpieza, conservacion y funcionamiento, cuando
por fuerza mayor estén fuera de servicio, no se extendera mas de 48 horas.

13.9 La empresa adjudicataria instalara junto a cada maquina o grupo de maquinas los
contenedores necesarios con tapa y bolsa de basura, para la recogida y correcta segregacion de
los residuos generados, donde los usuarios puedan depositar los botes, vasos, cucharillas, etc. El
modelo de contenedor debera ser aprobado por la Direccion del Centro antes de su instalacion.

13.10 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.
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13.11 En relacion a la explotacién de las maquinas expendedoras, el adjudicatario se cuidara
especialmente la reposicidén de los productos, de tal forma que se garantice en todo momento la
prestacion del servicio. En las maquinas de sélidos la reposicién de los productos serd diaria,
atendiendo a la fecha de caducidad.

13.12 Todos los productos alimentarios seran de primera calidad. Los licitadores incluiran en su
oferta las fichas técnicas de los productos y mantendran la marca de los productos ofertados, no
pudiendo efectuar cambios en los mismos sin la aprobacién de la Direccion del Centro.

13.13 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
temperaturas para su conservacion, se llevar4 a 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 la frecuencia
indicada en el Plan de APPCC o, en su defecto, con caracter anual.

13.14 Salvo autorizacion de la Direccion, el adjudicatario no podra exhibir publicidad estatica
alguna.

13.15 La empresa adjudicataria sefializard claramente en cada maquina, un namero
identificativo de la misma, el nombre de la empresa, el nimero de teléfono y domicilio, donde los
usuarios efectuaran sus reclamaciones. En la oferta debe especificarse los procedimientos a
seguir para la devolucién del dinero.

13.17 Las instalaciones que el Centro pondra a disposicion del Adjudicatario deberan ser utilizadas
con la diligencia y cuidado debidos para los fines objeto del contrato.

13.18 Todas las empresas licitadoras de este procedimiento, deberan presentar un programa de
trabajo detallado. Incluyendo un plan de contingencia en caso de averia de alguna de las
magquinas, para su reparacion en caso de ser catalogada como urgente por el Centro.

13.19 Segun normativa vigente, con preaviso al Centro, con la periodicidad se cortara el agua de
las maquinas, y se purgaran, tras la revision, con una periodicidad de tres meses.

14. MEMORIA TECNICA

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

Debera atenerse, como minimo, a lo especificado en este Pliego, pudiendo mejorar dichos
minimos, debiendo indicarse claramente aquellos puntos que mejoren lo establecido en él.

16

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.org/csv H"H || ‘I|||I|||" |‘|I||||“ ||I||| | ‘I ‘l |||
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion:  0907868324599012641639



‘; Hospital ) . Red
saavead LA FUENfria B HsH

Hospitales sin Humo

14.1 Proyecto organizativo de los recursos humanos a emplear en la gestidon y prestacion de los
servicios objeto de este contrato, especificando nimero de trabajadores, categoria, funciones,
turnos, horarios, competencias y plan de sustitucién de trabajadores.

14.2 Plan de formacion a impartir a todo el personal en materia de manipulacion de alimentos,
Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control, asi como de higiene y seguridad en el trabajo, de
acuerdo con la normativa vigente.

14.3 Plan de Prevencion de Riesgos Laborales de los trabajadores vinculados a la prestacion de
los servicios objeto del presente contrato.

14.4 Ofertas de carta: menus, con o0 sin postre, platos combinados, bocadillos, sandwich, etc.
Productos aptos para alergias y/o intolerancias alimentarias, fichas técnicas de los platos,
especificando composicién nutricional y gramajes y materias primas utilizadas.

14.5 Relacién y ficha técnica de los productos ofertados en las maquinas expendedoras incluyendo
la documentacion sanitaria actual de los mismos, asi como la inclusiéon de productos aptos para
alergias y/o intolerancias alimentarias. Deberan indicar también la dosificacion de las bebidas
calientes

14.6 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.

14.7 Plan de desinfeccion, desinsectacion y desratizacion (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.

15. VISITA A LAS INSTALACIONES

Sera requisito minimo e imprescindible a cumplir por las empresas para poder concurrir al
concurso, haber visto y revisado las instalaciones objeto de la presente licitacion.

Los licitadores deberan acreditar mediante certificado emitido por el Servicio de Hosteleria del
Hospital, la visita a las instalaciones, dicho certificado se aportard ljunto con la documentacién
técnica.

Se publicara lugar de encuentro, fecha y hora para llevar a cabo la visita programada.

El Hospital llevara un registro de las visitas que se realicen en el centro.

El Hospital la Fuenfria, facilitara al licitador la mejor informacién de que dispone con respecto a

las condiciones bajo las cuales habra de ejecutar el trabajo, pero no asumira la responsabilidad
de la exactitud de las mismas
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16. MEJORAS AL SERVICIO

Serén valoradas en funcion de las ofertas presentadas, a criterio y consideracion de la Direccion
del Hospital.

Cercedilla, a 07 de septiembre de 2022

Fdo.: Olga Velasco Guijarro
DIRECTORA GERENTE SUPLENTE

Firmado digitalmente por: VELASCO GUIJARRO OLGA
Fecha: 2022.09.08 11:02
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NO

DESCRIPCION

MARCA / MODELO

UNIDADES

LINEA DE AUTOSERVICIO

Tolva para pan y bandejero en acero inox. Cubertero
superior. Estante intermedio para manteles y
servilletas. Estante inferior para bandejas.

STPB-80

Elemento bafio maria con reserva inferior en acero
inox. Sistema de bafio maria con agua. Incorpora
grifos para entrada de agua y desague. Capacidad
para tres cubetas GN-1/1 - 200 mm de profundidad.
Potencia 5.000 W

SBMR-411

Elemento bafio maria con reserva inferior en acero
inox. Sistema de bafio maria con agua. Incorpora
grifos para entrada de agua y desagtie. Capacidad
para dos cubetas GN-1/1 - 200 mm de profundidad.
Potencia 5.000 W.

SBMR-411

Recipiente gastronorm 1/1 con tapa en acero inox.
Capacidad 28 litros. Profundidad 200 mm
Dimensiones 530 x 325 mm

Soporte tubular para dos estantes 360 x (360 + 240)
mm

SS2E

Cristal curvo para estante de 1.600 mm

SCRE-16

Guia correbandejas en tubo de acero inox. Longitud:
1.600 mm. Anchura: 300 mm

SCB-16

Guia correbandejas en tubo de acero inox. Longitud:
1.200 mm. Anchura: 300 mm

SCB-12

Elemento frio con cuba refrigeradora superior en
acero inox. de profundidad 150 mm. Parte inferior con
armario de reserva refrigerado. Termostato
electrénico para el control independiente de las
temperaturas de la cuba y el armario. Potencia 700
w

SCRR-16

10

Elemento frio con placa fria en acero inox. Parte
inferior con armario de reserva refrigerado.
Termostato electrénico para el control independiente
de las temperaturas de la placa y el armario. Potencia
700 W.

11

Vitrina refrigerada para autoservicio en acero inox.
Mueble para colocarse sobre elemento con cuba
refrigerada o placa fria, Sistema de ventilacion
interno. Control de temperatura por termostato
electrénico. Potencia 700 W.

SVF-16
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12

Elemento placa vitrocerdmica con mueble neutro de
autoservicio en acero inox. Equipado con estante
intermedio y refuerzo central.

SMN-16

13

Elemento caja derecha en acero inox. Preparado para
el apoyo de la caja registradora y con alojamiento
para una silla. Dimensiones 1.200 x 700 x 850 mm

SC-D

14

Mueble de soporte de cafetera en acero inox.

MOSTRADOR

15

Mostrador posterior en acero inox. Con botellero

16

Fregadero en acero inox.

17

Lavavajillas

JEMI

18

Plancha grill lisa simple 230 W

IRIMAR

19

Tostador de pan dos niveles con temporizador

RMG

20

Estanteria regulable, 2 montantes 1000mm 2 ud
estante liso 1000 x 250 4 niveles

21

Insectocaptor

22

Méaquina de hielo

DELTA

Rk P (RPR|R|[R|F

COCINA

23

Cocina a gas en acero inox. Fuegos abiertos con
valvula de seguridad y termopares. Pilotos para el
encendido. Bandejas recoge-grasas extraibles.
Parrillas y qguemadores de fundicion. Vertederos
unitarios en acero inoxidable. Dimensiones de la
parrilla: 425 x 350 mm. Quemadores: 1 x 10.500 + 1 x
8.000 + 2 x 4.000 Kcal/h.

Horno GN-2/1 en acero inoxidable con quemador de
acero inoxidable con piloto de encendido y termopar.
Vélvula termostatica (130 °C — 350 °C).

Quemador de horno: 8.000 Kcal/h.

Potencia: 34.500 Kcal/h (40 KW).

Dimensiones del horno: 520 x 650 x 850 mm

CG9-41/ FAGOR

24

Horno mixto de inyeccion 400/230v 3N/3 50/60 Hz. En
acero inox. Capacidad: 6 bandejas GN-1/1.
Generacion de vapor en la camara de inyeccion.
Resistencia blindada de acero inoxidable. Termostato
electrénico con visor de temperatura.

Conmutador con tres posiciones de trabajo.
Selectores de temperatura y tiempo. Chimenea con
dispositivo de apertura y cierre automatico. Puerta
con cierre herético y doble cristal. Filtro de grasa
desmontable. Potencia: 9,3 KW. Dimensiones: 900 x
871 x 695 mm.

ACE-101 HEY-6/11/
FAGOR

25

Mesa soporte de horno, en acero inox. Con guias
para alojamiento de bandejas gastronorm GN-1/1.
Dimensiones: 860 x 605 x 650 mm

MH-11
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26 | Campana mural de extraccién. Campana de pared en
acero inox. Incorpora colector con filtros de placas
con sistema de regulacion filtro a filtro y sistema de FAGOR
drenaje de grasa con depdsito de recogida y tapon.
Dimensiones: 2.700 x 900 x 650 mm
27 |Fregadero un seno con mesa incorporada en acero
inox
28 |Freidora dos senos FAGOR
29 |Mesa encimera en acero inox.
30 |Baldas en aero inox. 2
31 | Fry tops (Planchas) FTG7-05L LPG/ 2
FAGOR
32 | Mesa baja para Fry tops en acero inox 1
33 |Cortadora eléctrica para fiambre 275 mm 1
34 | Microondas MOVILFRIT FM 900 1
INOX / HYUNDAI
35 | Brazo batidor 350 w Ultra 1 ROBOTCOUP HP 1
350 ULTRA
OFFICCE
36 | Armario frigorifico alto dos puertas en torre en acero 1
inox.
37 | Armario para limpieza en acero inox. 1
38 | Armario de almacenamiento tres estantes de dos
puertas en acero inox.
39 |Lavavajillas de cupula JEMI GS-83 E
40 |Fregadero un seno con mesa incorporada en acero
inox
OTROS
41 |Carro de dos baldas en acero inox 1
42 | Camarera metélica 3 baldas CE-953 2
43 | Carro bandejero doble 24 bandejas 1
44 | Carro bandejero doble 12 bandejas 2
45 | Mesa comedor 80 x 80 18
46 | Sillas comedor 39
47 | Mesa cafeteria alta aluminio CORDOBA 3
48 | Taburete estructura de acero cromado PRESUMIDA 5
ALMACEN PLANTA BAJA
49 | Arcon congelador CSB CISABA 1
50 |Estanteria lineal 1.300 x 400 x 1.750 mm 4 niveles 1

ALMACEN PLANTA -1
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51

Camara de congelacién panelable con estanteria
lineal 1.900 x 400 x 1.750 mm 4 niveles. Con cortinas
de lamas

FAGOR

52

Céamara de refrigeracion de paneles modulares tipo
sandwich de espesor S=80 mm. Dimensiones 2.100 x
1.800 x 500 mm con equipo contacto monobloc de
pared. Con cortinas de lamas y estanterias

FAGOR

53

Palés (uso alimenticio) de 1.200 x 800 x 150 mm. PE
material virgen = gris, con 3 patines de soporte sobre
suelo y 4 entradas

54

Estanteria lineal 3.600 x 400 x 1.750 mm 4 niveles

55

Estanteria lineal 1.100 x 400 x 1.750 mm 4 niveles
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ANEXO II.

RELACION DE PRODUCTOS Y PRECIOS DEL SERVICIO DE EXPLOTACION DE
CAFETERIA Y MAQUINAS EXPENDEDORAS.

1. PRODUCTOS CAFETERIA:

PRODUCTO PRECIO MAXIMO PRECIO MAXIMO —
PUBLICO PERSONAL =
CAFES E INFUSIONES =
Café Express/Descafeinados 1,40 1,15 E
Café con Leche 1,45 1,15 =
Cola Cao 1,45 1,15 =
Infusiones 1,20 0,80 2
, a2
BOLLERIA §’§
Tortel, Croissant, Caracola, Donut, etc. 1,20 1,00 §§
Tostada con mantequilla y mermelada 1,30 1,00 %%
Barrita tostada con mantequilla y mermelada 1,45 1,10 gg
Barrita tostada con tomate y aceite 1,60 1,20 %:
Bolleria Envasada 1,40 1.30 §§
g
SANDWICHES B
Jamodn York 2,50 1,70 §§’
Queso 2,50 1,70 g8
Mixto 3,15 2.10 §§
Mixto con Huevo 3.50 2.20 EE,
Vegetal 3.90 2,60 2
Mixto Vegetal 4.00 2,80 a2
Especial: Lomo, huevo frito, queso, lechuga, -F
tomate y mahonesa 4,20 3,10
Especial: tortilla francesa, jamén serrano,
queso, tomate, espéarragos, lechuga y
mahonesa 3,90 3,00
Especial Vegetal de Atun: Atan, lechuga y
tomate 3,60 2,60
Especial Verde Integral: lechuga, espérragos,
mahonesa, huevo duro 3,60 2,60
BEBIDAS
Cerveza 1/5 1,65 1,65
Cerveza sin alcohol 1/3 1,80 1,50
Cerveza sin alcohol 1/5 1,50 1,30
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Agua Mineral botella de %% litro 1,10 0,90
Agua Mineral botella de 1.5 litro 1,60 1,10
Refrescos, Batidos y Zumos 1,80 1,40
Zumo de naranja natural 2,50 2,00
BOCADILLOS
Bonito 3,60 2,20
Calamares 3,60 2,20
Chorizo Frito 3,50 2,20
Jamoén Serrano 3,50 2,20
Jamodn York y Queso 3,10 2,20
Jamodn York 3,00 2,20
Lomo 3.60 2.40
Bacon 3,60 2.40
Pepito de Ternera 5,10 3,00
Salchichdn o Chorizo de barra 3,50 2,20
Tortilla Espafiola/Tortilla Francesa 3,20 2,20
Suplementos Bocadillos 0.80 0,60
MONTADOS
Bonito 2,80 1,90
Calamares 2,80 1,90
Chorizo Frito 2,80 1,90
Jamoén Serrano 2,80 1,90
Jamodn York y Queso 2,80 1,90
Jamodn York 2,80 1,90
Lomo 2,80 1,90
Bacon 2,80 1,90
Salchichdn o Chorizo de barra 2,80 1,90
Tortilla Espafiola/Tortilla Francesa 2,40 1,90
Suplementos Bocadillos 0,40 0,30
RACIONES
Calamares 5,80 4,70
Jamoén Serrano 5,40 3,50
Queso Manchego 5,40 3,50
Tortilla Espafiola (1/4) 3,60 2,20
Ensaladilla Rusa 4,80 3,60
Morcilla 4,70 3,50
Patatas Fritas 3,60 2,10
Patatas fritas chips 1,15 0,90

24

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.org/csv H"H || ‘I|||I|||" |‘|I||||“ ||I||| | ‘I ‘l |||
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion: 0907868324599012641639



Hospital
swverio L@ Fuenfria

. Red
BHsH

Hospitales sin Humo

PLATOS COMBINADOS

N°1 Huevos fritos, bacon y tomate natural 6,00 4,00
N°2 Filete de Ternera y patatas fritas 6,50 4.50
N°3 Tortilla Francesa, cinta de lomo y ensalada 7,00 4.60
N°4 Filete de Ternera y Tortilla francesa 7,00 4.60
NO°5 Filete de Ternera, huevos fritos y patatas 7,50 5,30
fritas
MENU DEL DIA
Primero y segundo plato a elegir entre 2, pany
postre 9,50 7,90
Un plato, Pan y Postre 7,40 5,40
Agua Mineral botella de %% litro 1,10 0,90
Agua Mineral botella de 1.5 litro 1,60 1,10
Refrescos, Batidos y Zumos 1,80 1,35
Yogurt natural o frutas 1,20 0,90
DESAYUNOS
Café con bolleria o tostada 2,20 1,80
Café con barrita tostada con mantequilla 'y
mermelada 2,30 1,90
Café barrita tostada con tomate y aceite 2,50 2,20
Cualquier opcion de desayuno + zumo de
naranja 4,20 3,00
MERIENDAS
Café con bolleria o tostada 2,20 1,80
Café con barrita tostada con mantequilla 'y
mermelada 2,30 1,90
Café + sandwich mixto 4,20 3,00
Café + zumo de naranja + sandwiches mixto 6,50 4,70
TOSTAS VARIADAS
Jamén y Tomate 3,70 2,80
Pimiento rojo con anchoas 4,90 3,70
Anchoas y Queso 4,90 3,70
Queso con pimientos caramelizados 4,80 3,60
Morcilla 4,20 3,50
Picadillo 4,20 3,50
HUEVOS ROTOS
Con Patatas 4,80 2,80
Con Jamoén y Patatas 6,00 4,40
Con Picadillo de Chorizo y Patatas 5,40 4,00
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PRODUCTO P.V.P.
MAXIMO
BEBIDAS FRIAS
Refresco de Naranja/Limén lata 33cl 1.30
Refresco Isotbnico lata 33cl 1.30
Refresco tipo Nestee Limon lata 33cl 1.30
Refresco Cola lata 33cl 1.30
Agua botella de ¥ litro 1,10
Zumo Sabores en Brick envase pequefio 1.30
Cola Cao en Brick envase pequefio 1.30
BEBIDAS CALIENTES
Café solo —Cortado — con Leche 1,00
Café Descafeinado. Cortado — Con leche 1,00
Infusion Té 1,00
Chocolate con leche 1,00
Leche 1,00
SOLIDOS Y MULTIPRODUCTOS
Cacahuetes Salados 1.30
Galletas 1.30
Caramelos 1.70
Sandwiches Variados 2,00
Patatas Fritas 1.30
Barrita Chocolate pequeia 1.30
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RELACION DE PERSONAL A SUBROGAR

ORDEN CATEGORIA ANTIGUEDAD CONTRATO |JORNADA
1 ENCARGADA 26/03/2007 100 40
2 CAMARERA 15/01/2007 100 40
3 A. COLECTIVIDADES 05/05/2018 100 40
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