Este documento se ha obtenido directamente del
original que contenia todas las firmas auténticas y se
han ocultado los datos personales protegidos y los

cddigos que permitirian acceder al original

Ref: 67/020808.9/23

INFORME _TECNICO PA 53-2023 CONTRATO MIXTO DE SERVICIOS Y

CONCESION DE SERVICIOS PARA LA GESTION INTEGRAL DEL SERVICIO DE

ALIMENTACION DE LOS PACIENTES Y PERSONAL DE GUARDIA Y

EXPLOTACION DE CAFETERIA, MAQUINAS EXPENDEDORAS DE BEBIDAS Y

SOLIDOS Y LOCAL EXTERIOR DEL HOSPITAL UNIVERSITARIO SEVERO

OCHOA

Analizada la documentacion técnica (sobre 2) presentada por Mediterranea de Catering, S.L. al

procedimiento arriba referenciado (Unica empresa que presenta oferta) se informa que:

1.- La oferta presentada por Mediterrdnea de Catering, S,L. cumple las condiciones

técnicas recogidas en el PPT que rigen en este contrato.

2.- La valoracidn de los criterios de adjudicacion cuya cuantificacién depende de un juicio

de valor de la oferta presentada por Mediterrdnea de Catering, S.L. es la siguiente:

DESCRIPCION DEL CRITERIO PONDERACION
(En puntos)
1.- CALIDAD E IDONEIDAD DE LOS SERVICIOS 35
1.1. Propuesta de trabajo 4
1.2. Proveedores y materias primas >
1.3. Organizacion del personal 8
1.4. Propuesta de dietas y menus de pacientes y menus de personal 6
1.5. Proyecto de implantacion del Sistema de Seguridad Alimentaria 4
1.6. Plan de mantenimiento de instalaciones y equipos 2
1.7. Proyecto de adaptacion del Local comercial exterior 6
2. CRITERIOS SOCIALES Y LABORALES 2
3. PLAN MEDIOAMBIENTAL 3
VALORACION TOTAL 40

A continuacién, informamos el detalle de dicha valoracién:
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1.CALIDAD E IDONEIDAD DE LOS SERVICIOS (35 PUNTOS)

1.1 PROPUESTA DE TRABAJO (4 PTOS)

1.1.1 PROCESOS DE TRABAJO PARA CADA UNO DE LOS SERVICIOS OFERTADOS (1 PUNTO)
> SERVICIO ALIMENTACION PACIENTES:

Se detalla minuciosamente todo el proceso de trabajo relativo al servicio de alimentacion de
pacientes, desde la gestion de aprovisionamiento de los productos de primeras marcas (se
detallan) la periodicidad de servicio de proveedores situados en Madrid; las medidas de control
de calidad; la informatizacién del almacén para mantener un minimo del 20% de stock de
productos en almacén y cdmaras; la homologacién de proveedores y asignacion de 2
proveedores por cada familia de productos que estaran certificados en normas ISOS; detalle de
las frecuencias de pedidos; controles de recepcion, transporte y peso de las mercancias en fichas
informatizadas; las medidas de vigilancia a través de registros de temperatura, higiene,
etiquetado y fechas de caducidad, control organoléptico y tiempos de descarga en el control de
recepcion de mercancias y las acciones correctivas. El control y gestién de almacén con fichas
manuales e informatizadas muy pormenorizadas al igual que el Anadlisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control (A.P.P.C.C.) que identifica con gran detalle los riesgos, tolerancias, medidas
de vigilancia y acciones correctivas tanto en la recepcién de materias primas, almacenamiento
de productos (perecederos y no perecederos), control de limpieza, normativa y funcionamiento
general de las dreas de trabajo y la higiene del personal. Quedan perfectamente definidos los
procesos de limpieza y desinfeccidon de las areas de trabajo y las de manipulacion de alimentos.

En cuanto a la produccién de menus se detalla la preparacién en cuartos frios para evitar
contaminacién cruzada, la elaboracidn aislada de dietas por requisitos especiales (alergias,
intolerancias...) tratamiento térmico para destruir agentes patdgenos. La adaptacion de menus
a las épocas del afio y la no repeticion de un mismo menu en el periodo de dos semanas con lo
gue se consigue una alta rotacion de platos.

Se detallan los horarios de emplatado de los distintos servicios adecudndose la distribucion de
los carros a los horarios establecidos en el PPT y se adjuntan diagramas detallados de la
composicion de la cinta de emplatado en los distintos servicios; la comunicacidn de las dietas,
eleccion del paciente, su revisidn, verificacion por los dietistas, introduccion de la informacién
en el programa Dietools y protocolo de actuacién en el caso de no estar el paciente en su
habitacién en el momento del reparto de bandejas.

> SERVICIO COMEDOR DE PERSONAL Y CAFETERIA:

Se hace una detallada y comprensible exposicion de todos los procesos relacionados con este
servicio, desde el control de la materia prima, seguridad e higiene alimentaria, los procesos de
elaboraciones, la operativa del servicio, los objetivos de funcionamiento, almacenamiento
(norma FIFO) etiquetado, trazabilidad, caducidades.

Se enumeran ejemplos de casos especificos a la hora de procesar un alimento, se aportan
cuadros de temperaturas, procesos de higienizacién de productos de especial cuidado.
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Definidos los servicios de desayuno, comida, merienda y cena, la base de la elaboracién de
menus y recetas, las incidencias y el procedimiento para resolverlas; los sistemas de cobro,
sistema de control de comidas del personal autorizado (guardias) informatizado, la oferta de
menus (desayuno, comida y cena) incluyendo menus saludables y celiacos.

> SERVICIO MAQUINAS EXPENDEDORAS DE BEBIDAS Y SOLIDOS:

Se especifican los sistemas que integran las maquinas detalladamente: telemetria que permite
controlar los stocks en tiempo real, incidencias, recaudaciones, gestion de caducidad de
productos, sistema FIFO. El método de transporte de los productos a través de furgonetas con
clasificacién ECO; carros con rodamientos especiales para evitar ruidos; las maquinas se
cargaran a diario, recaudaran, limpiaran y se revisaran técnicamente. Se establece un sistema
de atencidn al usuario para incidencias y reclamaciones con diversidad de métodos para los
avisos (telefénico, WhatsApp, correo electrénico, atencién presencial, QR). Se especifica que la
devolucién se podra realizar desde la cafeteria de Mediterrdnea de publico y de personal.
Servicio de asistencia técnica que respondera en menos de 4 horas (si la maquina no puede ser
reparada hay compromiso de reemplazarla en un méaximo de 48 horas) Amplia variedad de
medios de pago (Tarjeta Visa, monedas, tarjeta prepago para profesionales, APP Wallet opcional
si decide instaurarlo la direccion)

Descripcion minuciosa de los tipos de maquinas de bebidas calientes que cumplen criterios de
eficiencia energética A+ de bajo consumo, vasos y paletinas 100% biodegradables y
compostables; maquinas de bebidas frias y snacks con sistema de detecciéon de caida de
producto y devoluciéon de importe en caso de atasco, cumplen con el Reglamento de gases
fluorados de efecto invernadero, asegurado la reduccién de consumos energéticos y la
utilizacién de LED; disefiadas para facilitar el uso de personas con diversidad funcional.

Se adjunta el listado de maquinas a instalar con una antigtiedad igual o inferior a cinco afios que
se ajusta al PPT y las fichas técnicas de las maquinas.

» SERVICIO LOCAL EXTERIOR:

El local estard enfocado a un servicio de restauracién comercial tanto para usuarios externos
como para el personal del centro. El grupo Mediterrénea llevara a cabo este proyecto junto a la
marca GRUPO RODILLA.

Establecen un horario de apertura en funcién del analisis de flujos de usuarios al hospital,
estableciendo de lunes a viernes de 8.00 a 19.00 horas y sdbados, domingos y festivos de 10.00
a 18.00 horas (susceptible de adaptacion segiin necesidades y bajo autorizacidn de la direccidn
del hospital)

Se detalla la recepcién de materias primas, elaboracion de productos y la organizacion del
servicio de forma detallada y clara.

Dado que se realiza un estudio detallado de los procesos de trabajo de los servicios de
alimentacion de pacientes, servicio de comedor de personal y cafeteria, mdquinas
expendedoras de bebidas y sélidos y local exterior y se proponen medidas de actuacion
adecuadas, precisas, bien definidas e innovadoras obtienen la mdxima puntuacion en este
apartado. (1 punto)
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1.1.2 MEDIDAS PROPUESTAS PARA UNA MEJORA DE LOS SERVICIOS (2 PUNTOS)

» En relacion al servicio de pacientes:

a) Se ofrecen mejoras para las camaras y cuartos frios y almacén como carros jaula (1),
cajas para reparto de extras (20) esterilizador de manos, cajas de descongelacidn,
contenedores de frutas y verduras, cestillos, traspaleta, material de envasado, sistemas
de desinfeccion de manos y mdquina fregadora-aspiradora. Carteleria informativa
relativa a buenas précticas y procedimientos de trabajo y videos explicativos de
procesos criticos. Se aportan fichas técnicas y fotos de la carteleria

b) Se amplia la plantilla en 2 almaceneros x 30 horas cada uno asociado al nuevo proceso
de trazabilidad informatizada.

c) Instalacién de un sistema informatizado de control de temperaturas (termografia) en
las cdmaras de conservacion y congelacion del hospital, dichas alarmas podran estar
conectadas directamente a los servicios hosteleros o de seguridad alimentaria o
cualquier otro departamento que indique la Direccion.

d) Eleccién de menu por partes de los pacientes desde dispositivo moévil, a través de un
médulo pionero desarrollado por Dietools para Mediterranea. Se posibilita la eleccién
de menus o en el caso de usuarios que no tengan posibilidad de eleccidon la obtencion
de toda la informacién de los platos que se les va a servir. (Es necesario abrir un puerto
de comunicaciones entre el Hosting y el Servidor de aplicaciones del Hospital)

e) A través de la APP anteriormente descrita se facilitara informacion nutricional al
paciente para facilitar la elecciéon del menu.

f) Control informatico de Dietools para el desperdicio alimentario, con el cual se
controlaré la ingesta diaria de pacientes como objetivo de la deteccidn y tratamiento de
la malnutricién hospitalaria.

g) Control informatizado del Plan de Calidad y APPCC. Llevar un control sin hojas, eficiente
e informatizado de todos los puntos criticos de control de cualquier dependencia o
equipo y especialmente el relacionado a cocinas, parametrizando e indicando tiempos
y creandose incidencias en caso de no cumplir los tiempos.

h) Control informatizado de las encuestas de satisfaccion. Se realizardn de forma on-line
mediante QR dejando de estar sujetas a periodicidad establecida y pudiéndose
cumplimentarse por todos los usuarios durante su estancia. Se habilitard un acceso a la
Direccién del Hospital.

i) Propuesta de consejos nutricionales al alta del paciente. En colaboraciéon de los
responsables de endocrinologia, se adjunta ejemplo que llevard los logotipos del
hospital y de Mediterranea.

> En relacién al servicio de cafeteria y comedor de personal:

a) A través de la Intranet:
i) Los usuarios pueden consultar los menus previstos para las préximas semanas,

control de alérgenos, ocupacién del comedor en el horario de consulta, y
multiples promociones y calendario de iniciativas que se van a plantear en las
cafeterias.

ii) Control de aforos control de aforos para las cafeterias, donde los usuarios pueden
visualizar el aforo maximo del local y la capacidad real ocupada
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f)

g)

Sefializacion digital
Encuesta de satisfaccion on-line: poner uno o dos puntos interactivos de encuestas de
satisfaccion y drea de sugerencias.

App de pedidos on-line para el personal: El personal de quiréfano y partos podra reservar
su comida y acudir mas tarde a recogerlo en una zona reservada sin hacer colas.

Sistemas de agilizacion en el abono de consumiciones: En la tarjeta nominativa del personal
del Hospital, habilitaremos sistema que permita el pago y recarga para su uso en cafeterias
y maquinas vending, asi como la asignacién de los servicios de guardia.

Pulsa Boy: se dispondrd de Pulsa-boy en las zonas habilitadas para personal con movilidad
reducida en cada una de las cafeterias del Hospital

Sistema de Pagers, avisadores, beepers (gestores de cola): avisar de que ya puede ir a
recoger el producto.

Carta vegana se adjunta ejemplo de menu para dos semanas en comida y cena

Platos combinados se adjunta relacion de 9 platos combinados

Plato unico especial se adjunta relacion de 12 platos Unicos especiales basado en principios
para mejorar la calidad de la dieta

Bocadillos y sandwiches en el que se incorporan variedades nuevas.

» Enrelacion al servicio de vending:

a) Incorporacion sistemas de pago con tarjeta en todas las maquinas

b) Sistema telemetria en todas las maquinas

c) Sistema selectivo de Gestion de residuos en todas las zonas de vending

d) Planograma balanceado Option Healthy en todas las maquinas

e) Consejos de salud a través de los displays de las maquinas

f) Deteccién automdtica de uso de recipiente propio reutilizable. Vasos carton 100%
biodegradables y compostables

g) No dispensacion de paletinas al seleccionar “sin azucar”

h) Cumplimiento de requisitos eficiencia energética

> Enrelacion al asesoramiento dietético:

a) Asesoramiento y calibracion para realizar la calibracion nutricional de los menus
b) Informacién de alérgenos en fichas técnicas (se adjunta ejemplos)

» Enrelacion a la Propuesta de dietas y menus de pacientes, personal y publico:

Se detallan 9 mejoras en cuanto a dietas ofertadas, eleccion de menus, ocasiones especiales,
felicitaciones a pacientes, mantelitos desayuno nifios, protocolos.

A la vista de las medidas propuestas para la mejora de los servicios vinculadas al objeto del
contrato y en las que destaca la introduccion de tecnologia y medios informdticos tanto para
la seguridad alimentaria (se amplia plantilla para ejecutarlo) como para el confort de
profesionales, humanizacién de pacientes y usuarios; la ampliacion de oferta de menus en
comedor de personal y cafeteria y en dietas y menus de pacientes y que todas las mejoras son
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bien definidas, claras, innovadoras, se aportan fichas técnicas y ejemplos grdficos de cada una
de ellas, obtienen la mdxima puntuacion en este apartado. (2 puntos)

1.1.3 PROPUESTA DEL LICITADOR RELATIVA AL SERVICIO DE DIETETICA (1 PUNTO)

Se hace una pormenorizada relacién de la organizacidn diaria de las dietistas con 30 items que
abarca el turno de mananay de tarde, de los protocolos de trabajo, de protocolos de elaboracion
de las dietas basales y terapéuticas, de dietas para alergias alimentarias (compra,
almacenamiento, utensilios, elaboracion, emplatado), del perfil de profesionales, uniformidad,
programas formativos de las dietistas, sistemas de control y supervisién y de las encuestas que
incluye la mejora del sistema QR, al igual que la participacidn con el servicio de endocrino en
actividades formativas (Propuesta de consejos nutricionales al alta del paciente)

A la vista de las medidas propuesta por el licitador relativas al servicio de dietética, al detalle
de la descripcion, la claridad en la exposicion y que se ajusta al PPT obtienen la mdxima
puntuacion en esta apartado. (1 punto)

1.2. PROVEEDORES Y MATERIAS PRIMAS (5 PUNTOS)

1.2.1. SISTEMA DE HOMOLOGACION DE PROVEEDORES, LISTADO DE PROVEEDORES E
IDENTFICACION DE LOS PROVEEDORES DE CERCANIA (1 PUNTO)

Se describe el proceso de registro, homologacidn y evaluacion de los proveedores para poder
formar parte de la Red de Proveedores homologados del Grupo Mediterrdnea de todos los
productos y servicios suministrados externamente. Utilizan el gestor de procesos R2 Docuo para
la comunicacién y seguimiento de todo el proceso. Se adjunta un diagrama del proceso de
homologacién de proveedores.

Disponen de la acreditacion KmO certificado por Red Espafiola de Alimentacion Responsable y
CERTEX que avala que la mayoria de los proveedores de Mediterranea son pequefios
productores que garantizan la calidad, seguridad y frescura de los alimentos.

Se asignan dos proveedores por cada familia de productos.

A la vista de la documentacion aportada y descripcion extensa de los procesos de registro,
homologacion y evaluacion de proveedores y disponer de acreditacion de Km0, obtiene la
mdxima puntuacién (1 punto)

1.2.2. CALIDADES DE LA MATERIAS PRIMA UTILIZADAS (2 PUNTOS)

A través de un riguroso control de proveedores se garantiza la calidad de las materias primas,
de la recepcion primaria de los productos donde se realizan verificaciones cualitativas como
cuantitativas de los productos y de las auditorias de verificacién mensuales que incluye la
recepcion de materias primas y la verificacion de la calidad de las mismas.
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A la vista de la exposicion del riguroso control de proveedores y de las siguientes verificaciones
posteriores que se realizan en el propio centro, obtiene la mdxima puntuacion en este
apartado. (2 puntos)

1.2.3. SISTEMA DE CONTROL DE STOCKS Y TRAZABILIDAD DE LOS ALIMENTOS (2 PUNTOS)

Se describe el nuevo sistema de control de stocks y trazabilidad de alimentos a través de un
sistema informatico que modernizard la gestién del servicio y supondra la ampliacién de plantilla
con dos almaceneros en jornada de 30 horas mensuales cada uno para llevar a cabo dicho
servicio.

A la vista de la descripcion del sistema de control de stocks y trazabilidad de alimentos que
aporta innovacion, contratacion de personal y seguridad alimentaria y se adecua al objeto del
contrato, obtiene la mdxima puntuacion en este apartado. (2 puntos)

1.3. ORGANIZACION DEL PERSONAL (8 PUNTOS)

1.3.1 DEFINICION DE PUESTOS DE TRABAJO POR CATEGORIA PROFESIONAL Y HORARIOS (2
PUNTOS)

Se realiza una detallada definicion de los puestos de trabajo por categorias, horarios y tareas
que se ajusta al PPT en cuadros descriptivos tanto en el servicio de alimentacidon de pacientes,
cafeteria, local exterior como drea de vending.

A la vista de la documentacion aportada y por la clarificacién tanto de puestos, numero de
operativos como de tareas a realizar que se ajustan a las necesidades y al PPT, obtiene la
mdxima puntuacion en este apartado. (2 puntos)

1.3.2 PLANTILLA TOTAL DE TRABAJADORES/AS POR SERVICIO, DEFINIENDO CATEGORIA Y
NUMERO DE HORAS SEMANALES (3 PUNTOS)

Se define la plantilla total por categorias y nimero de horas a realizar semanales que se ajusta
a la que establece el PPT ademads de las nuevas incorporaciones establecidas por las mejoras (2
almaceneros) y las definidas para el local exterior.

A la vista de la informacion aportada con un cuadro global de la plantilla y cuadros con los
distintos servicios que comprenden la licitacion, que especifican y clarifican la distribucion del
personal y las jornadas a realizar por categoria profesional, obtiene la mdxima puntuacion en
este apartado. (3 puntos)
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1.3.3 CUADROS DE PRESENCIAS POR TURNO DE TRABAJO Y HORARIOS (1 PUNTO)

Se especifica la plantilla total por servicios: para cocina de pacientes (37 efectivos-1270 horas
semana) cafeteria (15 efectivos-555 horas semana) local exterior (3 efectivos-120 horas semana)
y vending (2 efectivos-48 horas semana)

A la vista de la informacion aportada con un cuadro global de la plantilla y cuadros con los
distintos servicios que comprenden la licitacion, que especifican y clarifican la distribucion del
personal y las jornadas a realizar por categoria profesional y servicio, obtiene la mdxima
puntuacion en este apartado. (1 punto)

1.3.4 FORMACION DE PERSONAL, CURSO RELACIONADOS CON EL OBJETO DEL CONTRATO Y
HORAS DESTINADAS A FORMACION (2 PUNTOS)

Se adjunta Plan de formacion de personal. Toda la formacidn se vincula al objeto del contrato:
Hosteleria hospitalaria e Higiene alimentaria. La organizacion de los cursos no incidird en la
operativa diaria; se adjunta sistema de evaluacion, calendario previsto de ejecucion, detalle de
los contenidos, el perfil profesional del equipo docente, y las horas a impartir por trabajador
(152 horas anuales)

A la vista de la informacion aportada, con el detalle de los cursos a impartir, perfiles de los
docentes y numero de horas a impartir por trabajador, obtiene la mdxima puntuacién en este
apartado. (2 puntos)

1.4. PROPUESTA DE DIETAS Y MENUS DE PACIENTES Y MENUS DE PERSONAL Y
PUBLICO (6 PUNTOS)

1.4.1. CODIGO DE DIETAS Y MENU DE PACIENTES (4 PUNTOS)

Se adjunta relacion de cédigo de dietas que recoge los 40 cddigos y los 3 especiales relacionados
en el PPT, ademds se incluye como mejora las siguientes dietas: 2000 Kcal Diabética,
Ovolactovegetariana y Vegana.

Se adjunta ademas todo el listado de platos existentes tanto en desayunos-meriendas como en
comidas-cenas.

1.4.1.1 RELACION DE MENUS COMPLETOS (2 PUNTOS)

Se adjunta ficha técnica detallada de 2 menus semanales para pacientes segun dieta (basal,
diabético, facil masticacién, dieta fria, liquida, semiliquida, sin gluten, tarmix, disfagia, 2000 Kcal
Diabética, 1500 Kcal Diabética, 1000 Kcal Diabética, Blanda Facil Digestién, Semiblanda,
Astringente, Baja en Residuos, Sin Residuos, Rica en Residuos, Proteccion Hepato-Biliar Baja en
Grasa, Baja en Colesterol, Pancreatitis Fase |, Pancreatitis Fase |l, Pancreatitis Fase Ill, Test
Ayuno, Baja en Potasio, Ovolactovegetariana, Hiposddica Estricta, Pedidtrica sin eleccion,
Hemorragia Oculta en Heces, Catecolaminas, Baja en Acido Urico- Purinas, Pobre en Oxalatos,
Sindrome de Dumping, 60g Proteinas, 40g Proteinas, 25-30g Proteinas, 1200 Kcal Diabética,
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Baridtrica 800 con, Bariatrica 800, Baridtrica 1000 con, Vegana, Alta Densidad Energética,
Bariatrica 1000, Especial, Especial 1500, Especial 39, Sin Gluten; y segln época del afio (otofio-
invierno y primavera-verano)

A la vista de la informacion aportada y el gran detalle al incluir el ejemplo de dos menus
completos semanales en las dos épocas diferenciadas del afo por cada tipo de dieta
anteriormente descrita incluidas las mejoras, obtiene la mdxima puntuacion en este apartado.
(2 puntos)

1.4.1.2 FICHAS TECNICAS DE TODOS LOS PLATOS PRESENTADOS EN LA OFERTA DE MENUS CON
VALORACION NUTRICIONAL (2 PUNTOS)

Todas las fichas técnicas relacionadas en el apartado anterior contienen la valoracién
nutricional, los ingredientes, modo de elaboracidn, vitaminas, minerales y alérgenos de los
platos presentados en la oferta.

A la vista de la informacion aportada y el gran detalle al incluir las fichas técnicas completas
de desayunos, meriendas, primeros y segundos platos, postres y suplementos que contienen
los ingredientes, modo de elaboracion, valoracién nutricional, vitaminas, minerales y
alérgenos de cada uno de ellos, obtiene la mdxima puntuacion en este apartado. (2 puntos)

1.4.2 MENUS DE PERSONAL DE GUARDIA Y PUBLICO (2 PUNTOS)

Se detallan las mejoras (anteriormente relacionadas) en relacién al menu de personal de guardia
y publico; se adjuntan 2 tipos de menus semanales estacionales (otofio-invierno y primavera-
verano) de comida y cena; el listado de todos los platos y fichas técnicas completas de
desayunos, meriendas, primeros y segundos platos, guarniciones, recetas base, postres
elaborados, bocadillos y sdndwiches que contienen los ingredientes, elaboracion, valoracion
nutricional, vitaminas, minerales y alérgenos de cada uno de ellos.

A la vista de la informacion aportada y el gran detalle al incluir las fichas técnicas completas
de desayunos, meriendas, primeros y segundos platos, guarniciones, postres elaborados,
bocadillos y sandwiches que contienen los ingredientes, modo de elaboracién, valoracion
nutricional, vitaminas, minerales y alérgenos de cada uno de ellos, obtiene la mdxima
puntuacion en este apartado. (2 puntos)

1.5. SEGURIDAD ALIMENTARIA (4 PUNTOS)

1.5.1 DOCUMENTACION DEL CENTRO DE CONTROL DE CALIDAD HOMOLOGADO PARA LA
REALIZACION DE LOS ESTUDIOS DE DETERMINACION MICROBIOLOGICA (0,5 PUNTOS)

Se adjunta extensa documentacién del Centro de Control de Calidad homologado Biotecnal que
llevard a cabo:
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a) Determinacion microbiolégica y quimica de muestras de alimentos, superficies,
manipuladores, agua, determinacién de ausencia de alérgenos.

b) Realizaciéon de auditorias operativas externas para el control de cumplimiento de los
sistemas APPCC.

c) Realizacién de la verificacion de sondas.

A la vista de la documentacidn aportada obtiene la maxima puntuacion en este apartado. (0,5
puntos)

1.5.2 PLAN DE AUDITORIAS DE CALIDAD Y MODELO DEL INFORME TIPO A REALIZAR DEL
SISTEMA DE SEGURIDAD ALIMENTARIA (1 PUNTO)

Se detalla que anualmente el centro serd sometido a una auditoria interna de los sistemas de
gestién integrados de calidad y medio ambiente (1ISO 9001:2015 e ISO 14001:2015) previa a la
auditoria externa.

El informe de auditoria se ajusta al estandar de I1SO incluyendo todos los requisitos de la norma
(se incluye formato utilizado para la auditoria de la cocina de paciente del hospital Severo Ochoa
del programa 2022-2023)

El laboratorio subcontratado Biotecnal S.A. se encarga de las auditorias operativas externas (se
adjunta informe auditoria operativa externas del pasado 4 de octubre en cocina de pacientes)

Tanto auditoria interna como externa presentan modelos de conformidad de seguridad
alimentaria, adjuntando Ultima evaluacidn a finales del 2021 por parte de la Direccidon General
de Salud Publica

Auditorias higiénico-sanitarias se realizardn como minimo dos al afio.

En cuanto al local del grupo Rodilla dispone de un sistema APPCC exclusivo, evaluado y aprobado
por la supervision sanitaria. Se adjunta igualmente anexo del documento, y dispone del
laboratorio subcontratado, Eurifins S.L. como servicio de verificacidn externa.

A la vista de la amplia documentacion aportada que se ajusta a la informacién requerida,
obtiene la mdxima puntuacion en este apartado. (1 punto)

1.5.3 DOCUMENTACION RELATIVA A LA EMPRESA QUE REALICE LAS TAREAS DE
DESINSECTACION, DESINFECCION Y DESRATIZACION CON RIESGO VALIDO, FICHAS DE
PRODUCTOS EMPLEADOS Y PLAN DE TRABAJO (0,5 PUNTOS)

Se adjunta amplia documentacion de la empresa JRC Sistemas Naturales detallando la
descripcion del servicio, los productos, equipos a utilizar y el Plan de trabajo para el control
integral de plagas. Se adjuntan certificados de la empresa

A la vista de la documentacién aportada obtiene la méaxima puntuacion en este apartado. (0,5
puntos)
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1.5.4 PROPUESTA DE PLAN DE APPCC DE AUTOCONTROL BASADO EN LA METODOLOGIA Y
FICHAS DE TODOS LOS REGISTROS Y DESARROLLO DE ESTE (1 PUNTO)

Se adjunta extensa informacién del Plan de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos
(APPCC) que incluye manual de autocontrol, guia de buenas prdécticas, tanto para el servicio de
cocina pacientes, cafeteria, comedor de personal como para el local que se aporta su propio
plan de la cadena Rodilla. Ambos planes recogen extensamente los siete principios del sistema
APPCC recogido en 12 pasos claramente desarrollados documental y graficamente. Se presenta
El Mddulo de APPCC de DieTools, app que se puede ejecutar desde cualquier dispositivo
Android. Con esta aplicacion se pretende llevar un control sin hojas, eficiente e informatizado
de todos los puntos criticos de control de cualquier dependencia o equipo y especialmente el
relacionado a cocinas.

A la vista de la documentacion aportada obtiene la mdxima puntuacion en este apartado. (1
punto)

1.5.5 PLAN DE CALIDAD (1 PUNTO)

Se aporta documento de Plan de Calidad que se apoya en las auditorias externas de certificacion
de los sistemas de gestidon de las normas ISO 9001, 14001 Y 22000 y de las auditorias internas
de Buenas Practicas de Manipulacién y APPCC. Se Adjuntan certificaciones de los Sistemas de
Gestion de Calidad (9001), Gestion Medio Ambiental (14001) Gestién de la Seguridad
Alimentaria (22000) Certificado de Kildémetro Cero, Certificado Ecocook de cocina sostenible,
Certificado en Sistema de Gestion para minimizar el desperdicio alimentario, Certificado en UNE-
EN ISO 14064-1:2019 Gases de efecto invernadero, Certificado en UNE-EN-ISO 14046:2016
Gestion ambiental Huella de agua y Certificado RSC (en proceso de implantacion)

A la vista de la documentacién aportada obtiene la mdxima puntuacién en este apartado. (1
punto)

1.6 MANTENIMIENTO DE EQUIPOS E INSTALACIONES (2 PUNTOS)

1.6.1 OBJETIVOS Y ASPECTOS QUE SE SOMETERAN A SUPERVISION Y CONDICIONES
PRINCIPALES DEL MANTENIMIENTO (1 PUNTO)

Se adjunta diagrama de flujo del mantenimiento que recoge todos los objetivos y aspectos que
se someteran a supervision. Quedan definidas todas las actuaciones de mantenimiento a
efectuar y todas las instalaciones, equipos y soportes que comprende el presente contrato.

A la vista de la documentacién presentada obtiene la mayor puntuacion en este apartado (1
punto).
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1.6.2 PROYECTO DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO, CORRECTIVO Y PREDICTIVO CON
INDICACION DEL TIEMPO DE RESPUESTA POR PARTE DE LAS EMPRESAS MANTENDORAS EN
CASO DE AVERIAS GRAVES, CERTIFICADO DE LA EMPRESAS DE MANTENIMIENTO (1 PUNTO)

Se detalla plan de mantenimiento preventivo de cada uno de los elementos incluyendo ficha de
mantenimiento con las operaciones a realizar segun el elemento.

Se incluye esquema de la arquitectura de la herramienta GMAO (Gestion de mantenimiento
asistido por ordenador) que se implantara y se ajustard a las necesidades establecidas en el PPT.

Se adjunta certificado de la empresa COFRYTEC que serd la encargada del mantenimiento
preventivo y correctivo, se especifica el compromiso de tiempo de respuesta en un plazo no
superior a 24H (3 Horas si se cursa con caracter de urgencia), dentro de una jornada habitual
de trabajo, que comprende todos los dias laborales (lunes a viernes no festivos). Se detallan los
equipos a revisar una vez a la semana durante 2 horas detallando las zonas.

Se adjunta relacién de Los servicios de asistencia técnica de los cuales disponen para atender
todas aquellas eventualidades que precisen mantenimiento-reparacion.

Se dispondra del Ingeniero Industrial, Manuel Jimenez, como responsable técnico de
mantenimiento, cuyo cometido principal sera el de coordinar y supervisar el cumplimiento de
los términos previstos en el pliego para efectuar el mantenimiento de equipos o instalaciones.

Se ofrece como mejora, como complemento a los contratos de mantenimiento a suscribir con
las diferentes empresas propuestas, que aquellas intervenciones que precisen ser atendidas de
inmediato puedan, puedan realizarse con los técnicos de mantenimiento de Mediterranea.

A la vista de la documentacién presentada obtiene la mayor puntuacion en este apartado. (1
punto)

1.7. PROYECTO DE ADAPTACION DEL LOCAL COMERCIAL (6 PUNTOS)

1.7.1 PROYECTO DE MODELO DE NEGOCIOS COMPLETO (2 PUNTOS)

Se adjunta extensa documentacidn relacionada con el modelo de negocio que se proyecta
implantar en el local y que se ajusta su actividad al objeto del contrato. El proyecto sera llevado
a cabo junto a la marca de restauracion “GRUPO RODILLA”, marca reconocida en restauraciony
gue cuenta con una facturacidn anual de 120 millones de euros y mas de 2.250 empleados.

Se detallan los horarios de apertura y cierre, recepcion de materias primas, elaboracién de los
productos, organizacidn del servicio y la propuesta de trabajo.

A la vista de la documentacion presentada y la solidez del licitante obtiene la mayor
puntuacion en este apartado. (2 puntos)

Pagina 12 de 14




1.7.2 PROYECTO DE REMODELACION DEL ESPACIO (3 PUNTOS)

Se adjunta plano (en 4 alzados y seccién) detallando el equipamiento y acometidas necesarias
para la remodelacion del local exterior. Se adjunta recreacion fotografica de interior y exterior
del local (varias vistas) de cémo quedara tras las obras a realizar.

A la vista de la documentacion presentada y la solidez del licitante obtiene la mayor
puntuacion en este apartado. (3 puntos)

1.7.3 PLANTILLA PROPUESTA PARA LA GESTION DEL NEGOCIO (1 PUNTO)

La plantilla propuesta para la gestidn del local exterior es de tres efectivos con jornada semanal
de 40 horas con un total de 120 horas semanales para cubrir de lunes a viernes de 7.00 a 19.00
horas y sabados, domingos y festivos de 10.00 a 18.00 horas.

A la vista de la documentacion presentada obtiene la mayor puntuacién en este apartado. (1
punto)

2 CRITERIOS SOCIALES Y LABORALES (2 PUNTOS)

2.1 MEDIDAS DESTINADAS A PROMOVER LA ESTABILIDAD EN LA PLANTILLA (1 PUNTO)

Se describen distintas medidas destinadas a promover la estabilidad en la plantilla tales como
ofrecer salarios competitivos, beneficios y compensaciones, desarrollo profesional, ambiente de
trabajo positivo, comunicacion transparente, seguridad laboral, politicas que promueve el
equilibrio entre el trabajo y la vida personal, reconocimientos, programas de bienestar...

A la vista de la documentacion presentada y valorando las medidas a implantar, obtiene la
mayor puntuacion en este apartado. (1 punto)

2.2 MEDIDAS DE IGUALDAD DE OPORTUNIDADES ENTRE HOMBRE Y MUJERES Y QUE
ESTAS PERMANEZCAN Y MANTENGAN SU EFECTIVIDAD A LO LARGO DE LA VIGENCIA
DEL CONTRATO (1 PUNTO)

Firmado plan de igualdad con la representacién sindical de la empresa, se facilitard la
conciliacion familiar, personal y laboral, la empresa se declara en contra de cualquier tipo de
situacion de acoso sexual o por razén de sexo. Los objetivos y medidas a implantar se
desarrollaran a través de formacion y sensibilizacion en materia de igualdad de oportunidades.

A la vista de la documentacion presentada y valorando las medidas a implantar, obtiene la
mayor puntuacion en este apartado. (1 punto)
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3 PLAN MEDIOMABIENTAL (3 PUNTOS)

3.1 PLAN DE REDUCCION DE CONSUMOS (1 PUNTO)

Se describe que uno de los proyectos que se quiere llevar a cabo en el Hospital Severo Ochoa es
el calculo de la huella de carbono de los menus ademas de: ahorro en iluminacién instalando
detectores de presencia, sectorizar las zonas a iluminar; ahorro energia eléctrica instalando
aparatos de telemedida para medir consumos excesivos y subsanar dicha situacién; ahorro de
agua instalando un contador independiente al centro para conseguir un mayor control del
consumo; ahorro de gas con revisiones periddicas y sistema de deteccidon de gases y
electrovdlvula para evitar consumo inadecuado del mismo. Ademds de las recomendaciones de
ahorro ya puestas en marcha para el personal.

A la vista de la documentacién presentada y valorando las medidas a implantar, obtiene la
mayor puntuacion en este apartado. (1 punto)

3.2 PLAN DE GESTION DE RESIDUOS (1 PUNTO)

Se adjunta plan de gestion de residuos y reciclaje amplio, detallado y claro. Adjunta certificacién
de Gestion Medio Ambiental. La gestion abarca las diferentes etapas de la actividad. Bien
identificados los residuos peligrosos, la segregacion, las medidas preventivas para reducir la
generacion de residuos, el almacenamiento, la supervision, control y verificacidon de la gestion
de residuos.

Se va a implementar la utilizacién de un sistema de limpieza con agua ozonizada suministrada
por la empresa ECO ADVANCE, sistema de limpieza sin detergentes.

Implantacion de envases reutilizables (sistema Bumerang) sistema innovador de envases
retornables para el servicio de cafeteria.

A la vista de la documentacion presentada y valorando las medidas a implantar, obtiene la
mayor puntuacion en este apartado. (1 punto)

3.3 PLAN DE REDUCCION DE DESPERDICIO ALIMENTARIO (1 PUNTO)

Se detallan los pasos a seguir contra el desperdicio alimentario, reducir, reutilizar, redistribuir (a
través de donaciones en colaboracion con OREKA) reciclar y tirar. Aporta certificado de gestion
para minimizar el desperdicio alimentario. El plan de reduccidn de desperdicio alimentario se
implantard con varias iniciativas, entre ellas las donaciones a ONG’s y la colaboracion con
empresas como To Good To Go

A la vista de la documentacion presentada y valorando las medidas a implantar, obtiene la
mayor puntuacion en este apartado. (1 punto)

RESPONSABLE SERVICIO ASUNTOS GENERALES
HOSPITAL U. SEVERO OCHOA

Firmado digitalmente por: CONDES OBON MARIA DE LAS MERCEDES
Fecha: 2023.11.28 14:43
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