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1.- OBJETO DEL CONTRATO

El objeto de la presente contratacidn esta constituido por las siguientes prestaciones:

1) Gestion de viveres: Este servicio incluye:

— La gestion del suministro de los viveres necesarios para la elaboracion de
las diferentes dietas alimenticias que se sirven y pueden servirse en el
Hospital a los pacientes hospitalizados en las ingestas establecidas
actualmente: desayunos, comidas, meriendas y cenas, que se relacionan

mas adelante en el presente Pliego.

— La gestion del suministro de productos elaborados que se sirven a los
pacientes hospitalizados al margen de las ingestas mencionadas, y al

personal con autorizacion para recibirlos, ("Productos Extras”).

— La gestién del almacenamiento y conservacion de los bienes objeto de la

contratacion en las dependencias del Hospital.

— El servicio de transporte diario de carros de bandejas en cada ingesta
desde la cocina hasta los diferentes lugares acordados con la Direccién del
Hospital Universitario Santa Cristina, atendiendo a las necesidades del

mismo.

2) Explotacién del servicio de cafeteria del Centro, que atiende a los trabajadores
del Hospital, al personal de guardia y autorizado, y al publico en general, segun

las condiciones expresadas en este Pliego.

3) Explotacién de las maquinas expendedoras de bebidas frias y calientes y/o

alimentos solidos (“Servicio de vending).

La prestacién del servicio se realizara con arreglo a los requerimientos y condiciones

que se estipulen en este Pliego de Prescripciones Técnicas.

Hospital Universitario Santa Cristina
C/ Maestro Vives, 2 y 3, 28009, Madrid
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En la ejecucion del presente contrato sera de aplicacién la legislacion europea, estatal,
autondmica y local vigente en el momento de la formalizacion del presente contrato,

asi como toda la que sea promulgada durante su vigencia y que sea de aplicacion.

2.- CONDICIONES GENERALES DEL SERVICIO DE SUMINISTRO Y GESTION

DE VIiVERES

La prestacion del servicio de suministro de viveres sera supervisada por el
responsable del Centro designado por la empresa adjudicataria, cuyo horario sera el
acordado con la Direccion del Hospital Universitario Santa Cristina, atendiendo a las

necesidades del mismo.
Se realizara atendiendo a los siguientes procesos:
2.1.- GESTION DE APROVISIONAMIENTO

La empresa adjudicataria se comprometera a realizar la gestion del aprovisionamiento
de todos los productos alimenticios que se determinen para la elaboracion, por parte
del Servicio de Cocina, de todas las ingestas del dia (desayuno, comida, merienda y

cena) de los pacientes del hospital.

Este proceso incluye la gestion de pedidos, gestion de proveedores, compra,
recepcion, almacenamiento y custodia de las materias primas y productos, de los
cuales se presentara una ficha técnica donde se recojan las calidades y
caracteristicas del producto, debiendo ser éstos de primera calidad, cumpliendo la

normativa legal vigente y conforme al Codigo Alimentario Espafiol.

El adjudicatario debera colocar, libre de todo gasto para el Hospital, los articulos que
diariamente le sean solicitados en los almacenes de la Cocina del Centro, en el horario
establecido por la Direccion del Hospital y cumpliendo los requisitos de etiquetado y
demas condiciones de seguridad, higiene y calidad del producto que establece la

legislacion vigente y su registro en el APPCC.

El personal de la empresa adjudicataria servira diariamente los productos
demandados por el personal de Cocina para la elaboracion de las dietas, dejandolos
preparados en las camaras que se indiquen para la elaboracién de las dietas.

Igualmente suministrara los productos extras que previamente hayan solicitado las

Hospital Universitario Santa Cristina
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personas autorizadas por la Direccion del Hospital (ver apartado 3.6. Peticiones

Extras).

Asi mismo, la empresa debera mantener en perfecto estado y limpios los almacenes
y camaras, y debera realizar el control de caducidades de los viveres y las fichas de

alérgenos.
2.2.- SELECCION DE PROVEEDORES

La empresa adjudicataria realizara la seleccion de proveedores de los productos a
consumir, que tendran que estar acreditados y sujetos a lo especificado en la
normativa legal vigente y al Codigo Alimentario Espafiol, responsabilizandose en todo
momento la empresa adjudicataria de las alteraciones de los productos, que ademas
deberan ser comunicadas a la Direccién y a la Comisién de Nutricion del Hospital para

su control y visto bueno.

La empresa adjudicataria debera adecuarse en todo momento en la prestacion de sus
servicios a las especificaciones técnicas, calidades y presentaciones de productos

alimenticios que determine el Centro, tal y como establece el ANEXO A de este Pliego.

La seleccion de viveres se realizara mediante presentacion de muestras de los
mismos, para proceder a su valoracion y aprobacion por la Comision de Nutricion del
Hospital. Para el grupo de perecederos de corta duracion, carnicos, frutas y verduras,
pescados, panaderia y reposteria, se solicita que los proveedores tengan las
siguientes caracteristicas: solvencia, nivel de instalaciones y proximidad del centro de
produccion (matadero, sala de despiece, almacenes, frigorificos, etc.) al Hospital. El
Hospital solamente trabajara con empresas cuya compra sea sostenible y de

calidad adecuada.

En el supuesto de que un producto no pueda ser suministrado por causa debidamente
justificada, podra ser sustituido por otro de iguales caracteristicas o superiores, para

lo cual debera contar con el informe favorable de la Comision de Nutricion del Hospital.

El adjudicatario estara obligado, salvo casos de fuerza mayor, a mantener los

productos ofertados durante la vigencia del contrato.

Hospital Universitario Santa Cristina
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En los casos en que se oferten marcas, al 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 la marca ofertada o una marca del mismo

nivel de calidad que debera contar con el visto bueno de la Direccion del Hospital.
2.3.- GESTION DE COMPRAS Y STOCKS

La empresa adjudicataria debera ejecutar, mediante soporte informatico propio, la

Gestion de Compras y Stocks, de conformidad con lo que se dispone en la normativa

legal vigente.
2.4.- CONTROL DE CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

El adjudicatario velara por el cumplimiento de la normativa higiénico sanitaria aplicable
en todas las actividades que se especifican en el presente pliego de prescripciones

técnicas.

El adjudicatario efectuara, a la recepcion de los productos y durante su permanencia
en los almacenes, un exhaustivo control de calidad, caducidad y alérgenos de los
mismos, asi como la trazabilidad de los suministros desde la entrega del proveedor
hasta la puesta a disposicion del alimento al personal del centro para su remision al
paciente, basado en la metodologia APPCC (Sistema de Analisis de Peligros y Puntos
de Control Criticos, que identifica los riesgos especificos y las medidas preventivas
para su control), que el adjudicatario integrara con los procesos productivos y de
distribucion desarrollados en la Cocina Hospitalaria, con el propdsito de identificar,
evaluar y mantener bajo control, mediante procedimientos predeterminados, los
peligros que puedan afectar a las diferentes fases de la cadena alimentaria: recepcion
de materias primas (transporte, envasado, etiquetado y caducidad), almacenamiento

y descongelacion, elaboracion, emplatado y distribucion.

El Hospital Universitario Santa Cristina podra establecer controles independientes del
adjudicatario sobre los productos, en todas las fases del proceso, mediante el
establecimiento de inspecciones y analisis microbiolégicos correspondientes.
Asimismo, fijara los sistemas de control de calidad que considere oportunos para

garantizar la perfecta prestacion del servicio.

Hospital Universitario Santa Cristina
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En el supuesto en el que los productos no reunan la calidad solicitada, estén duros,
demasiado maduros, sean pequefios, se sirvan pescados y carnes de baja calidad,
etc., el Jefe de Cocina o el cocinero responsable, solicitara la retirada de ese producto
y su sustitucion inmediata por otro igual, no siendo posible uno similar, salvo

autorizacion del responsable de Cocina o la Direccion del Centro.

En todo caso, el Hospital Universitario Santa Cristina, a través del Responsable
designado por el Centro, y previa aprobacién de la Comisién de Nutricion, se
reserva el derecho de sustituir cualquier producto en funcion de criterios de
calidad, cantidad, Registro Sanitario, u otros que la Comisién de Nutricion y el
Servicio de Cocina consideren conveniente, sin que ello suponga incremento

del precio ofertado.

El adjudicatario realizara a su cargo estudios de determinacidn microbiologica y
bromatologica de todos los alimentos con una periodicidad mensual. Dichos estudios
deberan realizarse por un laboratorio homologado y especializado, independiente del
adjudicatario, afectando a todos los alimentos crudos y cocinados de cocina y
cafeteria, cintas de emplatado y superficies de los dos establecimientos, enviando el
resultado al Responsable de Cocina. La Direccidon del Hospital puede solicitar en

cualquier momento informe estadistico de los resultados.

Asimismo, se realizara una auditoria mensual que verifique el buen funcionamiento
del sistema a APPCC integrado de la cocina del hospital, cocina de cafeteria y resto
de instalaciones y de los procesos relacionados con el servicio, estando a disposicion

del hospital siempre que lo solicite.

En el supuesto de una alerta sanitaria sobre algun alimento de los que se suministra,
debera informarse inmediatamente a la Direccién del Centro y a la Responsable de
Cocina, tanto de la propia alerta como de las actuaciones que se hayan realizado o se

vayan a llevar a cabo.

El Hospital Universitario Santa Cristina precisa del mantenimiento de unos estandares
de calidad de acuerdo con sus propios sistemas. Por ello, el adjudicatario presentara
su plan de gestion de calidad y su plan de gestion ambiental perfectamente detallados

en relacidn a los estudios y acciones previstas para la mejora de la calidad global en

Hospital Universitario Santa Cristina
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el servicio objeto de este contrato, que deben ser aprobados por la Direccion del
Hospital.

2.5.- PETICION DE SERVICIOS. DISTRIBUCION E INFORMATIZACION.

La empresa adjudicataria debera adecuarse en la prestacién de sus servicios a las
especificaciones técnicas, presentaciones y formatos de productos, que establezca el
Servicio de Cocina. Cualquier cambio en los productos suministrados debera constar
con la aprobacion escrita previa de este Centro, a través de la Jefatura de Servicio.
Para ello, cuando el adjudicatario desee realizar un cambio de producto o marca, o se
produzca cualquier modificacion en alguno de ellos, debera notificarlo con una
antelacién de al menos 7 dias naturales, poniendo a disposicion del Hospital una

muestra significativa y la ficha técnica de dicho producto o marca.

Para la trazabilidad de los productos implantara una aplicacién informatica de codigo
de barras con lector para el control y desarrollo de la recepcion de productos y de las

peticiones tanto de cocina como de productos extras.

Esta aplicacion para control de los almacenes de viveres y la trazabilidad de los

productos de Cocina debe ser compatible con el programa de dietas DIETOOLS.

La empresa adjudicataria realizara la distribucion de las comidas elaboradas en
Cocina a las plantas de hospitalizacion, hospital de dia U.T.C.A, Unidad de
reanimacion postanestésica, (U.R.P.A.), quiréfano, en las cuatro ingestas, los 365 dias

del ano, durante todo el periodo del contrato.

A los pacientes no diabéticos con dieta basal se le ofreceran a elegir dos primeros,
dos segundos y dos postres en la ingesta de la Comida. La empresa adjudicataria se
encargara de tomar nota de esta eleccion, preferiblemente mediante medios
electronicos. El Hospital se reserva el derecho de ampliar esta eleccion a las demas

ingestas.
2.6.- LIMPIEZA

Para las areas que corresponden, el adjudicatario debera mantener en todo momento
el nivel de higiene y limpieza exigible, tanto de los materiales, recipientes, bandejas,

etc., como de las propias instalaciones de cafeteria, maquinas de vending, almacenes

Hospital Universitario Santa Cristina
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y camaras de materias primas y productos, llevando un registro de limpieza de
cafeteria, cdmaras y almacenes, ajustandose en todo momento a las indicaciones que
efectue la Direccion del Hospital, que ejercera un control permanente a través del
Responsable designado, de conformidad al plan de limpieza y desinfeccion descrito
en el sistema APPCC. En caso contrario, se podra sancionar o rescindir el contrato

por incumplimiento del contratista.

Los residuos generados se depositaran cerrados dentro de bolsa desechable segun
el tipo de residuo y trasladada al punto que el Hospital determine. En los procesos
relacionados con la segregacion de residuos, la empresa adjudicataria se adherira a

los procedimientos del Sistema de Gestion Ambiental implantado en el Hospital.

3.- PRODUCTOS

3.1.- CARACTERISTICAS GENERALES

Todos los productos servidos por la empresa adjudicataria deberan ajustarse durante
la ejecucidn del contrato a las especificaciones técnicas que se establecen en el
ANEXO A del presente pliego y a las que determine el Centro, y tendran que estar
sujetos a lo especificado en la normativa legal vigente y en particular a lo dispuesto
en el Cédigo Alimentario Espafiol y a su normativa complementaria. Esto no excluye
la posibilidad de que el hospital incorpore otros productos a lo largo de la vigencia del

contrato.

Las verduras seran congeladas, en conserva o envasadas al vacio y los
pescados seran congelados (siempre sin espinas), excepto que la Direccion del

Hospital especifique otra cosa.

Las patatas vendran ya peladas, cortadas y preparadas para su elaboraciéon, de
distintas formas y tamanos (patatas fritas, patatas dado, patatas panaderas, patatas

de horno, patatas para asar, etc.) y seran congeladas o envasadas al vacio.

Las frutas deberan presentarse en distintas variedades segun la temporada del afio y
de acuerdo con lo especificado en cuanto al tamano, presencia y punto de maduracién
optimo para su consumo. En caso de no cumplir esta indicacion, el hospital retirara la

fruta inmediatamente, debiendo ser sustituida en menos de una hora por otra
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adecuada; en caso contrario, el hospital adquirira la fruta por su cuenta y el coste de

la misma se descontara de la factura mensual.

Si el producto no es originario de la Union Europea, el adjudicatario debera justificar

documentalmente su homologacion por la Unidon Europea.

De cara a garantizar un mayor control en seguridad alimentaria y una mavyor eficiencia

en el proceso productivo, el Hospital podra solicitar la incorporacion de productos de

V gama para las dietas basales u otras que se acuerden.

3.2.- ENVASADO

La firma comercial debera indicar con todo detalle las caracteristicas del tipo de
envase en que se transportan los productos, utilizandose, como norma general,
envases limpios e higienizados, desechables de un solo uso, de acuerdo con lo
previsto en el Cdédigo Alimentario Espafiol y el resto de normativa vigente. Estos

envases deberan ser distintos al plastico o seran biodegradables.

Para los productos frescos y refrigerados, tal como carnes y pescados, se utilizaran
cubetas de plastico recuperables no toxicas, de acuerdo con lo previsto en el Codigo

Alimentario Espafiol.
Los alimentos enlatados llevaran el registro sanitario correspondiente.

Los alimentos congelados se almacenaran a la temperatura exigida en la legislacion
vigente. Y para su descongelacion se seguira la cadena de temperaturas y tiempos

correspondientes y establecidos en el Sistema APPCC integrado.
3.3.- TRANSPORTE

El transporte de los productos debera realizarse en vehiculos que reunan las
condiciones adecuadas para la conservacion de los alimentos, debiendo ser
frigorizados para los alimentos congelados y refrigerados y cubiertos y cerrados para
el resto de los productos. Igualmente deberan cumplir el resto de condiciones
obligatorias para el transporte, debiendo ajustarse a lo establecido en la normativa

vigente sobre esta materia.
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Los gastos de entrega y transporte de los bienes objeto del suministro al lugar

convenido seran por cuenta de la empresa adjudicataria.
3.4.-MENUS

La cantidad de menus que se serviran diariamente sera la_que se derive de la

ocupacion del Centro.

Para los doce meses de ejecucion del presente contrato se estiman un total de
142389 ingestas, lo que supone una media de 37347 dietas completas._En estas

cifras se incluyen tanto las dietas completas de pacientes hospitalizados, como los

menus servidos al personal de guardia y otras comidas ocasionales autorizadas por

la Direccion del Hospital. Esta estimacion esta basada en la evolucion media de las

estancias de los ultimos afios y en los datos del presente ejercicio.

La oferta econdémica especificara el precio de la pension alimenticia diaria completa
y su desglose por ingesta (desayuno, comida, merienda y cena), de acuerdo con los
precios unitarios maximos establecidos en el Anexo V del Pliego de Clausulas

Administrativas Particulares del expediente.

El desglose aproximado por tipos de dietas del Centro es el reflejado en el ANEXO B

de este Pliego.

El adjudicatario especificara en su oferta el manual de dietas y gramajes que

implementara en el Hospital, atendiendo a las condiciones generales que se recogen
en el ANEXO C. Para ello tomara como referencia los menus existentes en el Hospital

gue se presentan, con caracter de guia, en el ANEXO D.

Puntualmente, tanto en la cocina como en la cafeteria, se confeccionaran otro tipo de
dietas especiales (dietas para celiacos, alérgicos, vegetarianos, etc.), cuando sean
necesarias y lo solicite el Centro, facturandose todas al mismo precio de la pension
alimenticia que se oferte y realizandose con las especificaciones que se indiquen por

la Comision de Nutricion.

En las dietas que requieran productos especiales por las caracteristicas de los
pacientes, como los intolerantes a ciertos productos (gluten, lactosa, etc.), o como los

disfagicos (espesantes), o aquellos que necesiten algun tipo de cambios por cualquier
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otro motivo razonable, se utilizaran los productos que se adecuen a sus necesidades
y paute la Comision de Nutricion, sin que esto pueda suponer un aumento en el precio

de la pension alimenticia ofertada.

La pensién alimenticia completa estara compuesta por desayuno, comida, merienda y

cena, incluidas guarniciones.

Debido a las caracteristicas de nuestros pacientes, también se incluye en la pension
completa un vaso de leche (con azucar o sacarina) o de zumo de frutas variadas, que

se ofrecera a todos los pacientes después de la cena.

Todas las dietas, constaran de los siguientes conceptos para los servicios de comida

y cena: 1° plato, 2° plato con guarnicion, botella de agua, pan y postre.

A las dietas basales se les ofrecera diariamente, en la comida y en la cena, la

posibilidad de elegir entre los cuatro platos que integran el menu del dia.

El adjudicatario debera adecuar sus servicios a los cambios de menu que el Hospital
Universitario Santa Cristina decida implantar, asi como aquellos menus especiales
que determine servir en festividades sefialadas (Semana Santa, Nochebuena,
Navidad, Fin de afio, AAo nuevo y el dia de Reyes), o dias internacionales u otros que
se establezcan. Tanto el menu opcional como los menus especiales seran
establecidos e incorporados a la programacion de dietas y menus aprobados por la

Comision de Nutricion.

Asimismo, el adjudicatario atendera los cambios de menu especificos vinculadas a
talleres terapéuticos y actividades externas organizadas desde de la Unidad de
Trastornos de la Conducta Alimentaria, incluyendo el suministro de envases, cubiertos
individuales desechables biodegradables y neveras portatiles u otros medios
adecuados que aseguren la correcta conservacion y el mantenimiento de la cadena

de frio con plena garantia de seguridad alimentaria.

Todas estas actuaciones deberan alinearse con el Plan de Humanizacién del Hospital

Universitario Santa Cristina.

Todo ello en ningun caso incrementara el coste de la pension alimenticia diaria que

se oferte.
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3.5. - DIETAS TRITURADAS

Actualmente todas las dietas trituradas son elaboradas de forma casera por el
personal del Hospital, no adquiriendo triturados industriales homogeneizados de
marcas especificas del sector sanitario. Si por el motivo que fuera existiera la
necesidad de adquirir las mismas, previamente a su adquisicidon el producto debera
ser presentado al responsable de la Cocina para su aprobacién con el visto bueno del
Responsable de Servicios Generales y Hosteleria. Cualquier cambio del mismo
debera autorizarse por la Direccidon del centro. El coste econdmico ira incluido en el

precio de la dieta alimenticia diaria.
3.6.- PRODUCTOS EXTRAS

El adjudicatario se compromete igualmente a suministrar todos los productos extras
que le soliciten las personas que la Direccion del Hospital autorice expresamente. A

tal efecto, en su oferta econémica, deberan incluir el descuento aplicable a los precios

a los que facturara los productos extras, segun la relacién que figura en el Anexo E.

La relacion de productos extras que se detallan en dicho Anexo, se corresponde con
los productos que el Centro consume habitualmente. Dicha relacién podra ser objeto

de modificaciones, atendiendo a las necesidades del Hospital y previa conformidad

expresa de la Direccion del Centro.

A efectos de facturacion, se entiende que la lista de productos extras es cerrada y
exhaustiva, de manera que el adjudicatario no podra facturar al Hospital ninguna
cantidad adicional por el consumo de productos que no figuren inicialmente en
la mencionada lista, salvo autorizacion expresa y siempre que hayan sido solicitados

por las personas que previamente sean autorizadas por la Direccion del Centro.

A tal efecto, y una vez adjudicado el contrato, el Hospital Universitario Santa Cristina

facilitara al adjudicatario relacion detallada del personal autorizado.
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4.-DESARROLLO DE LA ACTIVIDAD

4.1.- FORMA DE SUMINISTRO

4.1.1.- La entrega de los alimentos se realizara en los lugares que determine el
Servicio de Cocina, siempre fuera del horario de emplatado de las dietas, y en horario
del Responsable del Centro de la empresa adjudicataria, ya que el hospital no se hara

cargo de dicha recepcion.

Nunca podran ser suministrados los productos en los horarios en los que el
Responsable del Centro no esté en el mismo, o esté emplatando. Por lo que la
empresa adjudicataria debera acordar con los proveedores las entregas en

horarios distintos de los anteriores.

4.1.2.- A la empresa adjudicataria se le cederan las camaras y el almacén de viveres

para que puedan usarlos en el almacenamiento de sus productos, siendo ella la

unica responsable de las mercancias almacenadas y de la limpieza de las

mismas.

El adjudicatario los dotara de los productos necesarios para la elaboracién de las
dietas de los pacientes en cuantia suficiente, atendiendo a la programacion de menus

del Hospital, siendo el adjudicatario el propietario de estos articulos.

El adjudicatario se encargara de gestionar todas las compras necesarias, de la
atencion de proveedores, etc., manteniendo el Hospital las relaciones de suministro

directamente con la persona establecida para ello por el adjudicatario.

Esta persona sera la encargada de gestionar las existencias (los stockages) de
almacenes y camaras; de mantener el orden necesario de acuerdo con las fechas de
caducidad; del control de alérgenos de las mercancias; de la diferenciacion de
productos en las distintas camaras; asi como de la limpieza de los mismos. Estos
aspectos podran ser verificados por el Responsable que determine el Centro cuando

se estime necesario, y estaran sometidos al control higiénico-sanitario del Hospital.

4.1.3.- La empresa adjudicataria designara una persona que actuara en todo momento

como Responsable. Representante y Coordinador de la misma para el Hospital

Universitario Santa Cristina.
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A esta persona se dirigira diariamente el Centro para comunicar los pedidos a

suministrar, que seran de dos tipos:
= Articulos componentes del menu
» Productos Extras

Ademas, el adjudicatario aportara una segunda persona de apoyo al anterior, que
también reforzara el trabajo en la cafeteria cuando sea necesario y solicitado por el
Hospital.

En todo caso, la empresa adjudicataria, contara con plantilla propia suficiente para

el ejercicio de estas funciones (responsable o coordinador y apoyo), debiendo atender
en todo momento las necesidades del hospital a las que se compromete con la firma
de este pliego. Dicho personal sera propio del adjudicatario, y en NINGUN CASO el
personal de la plantilla del adjudicatario pasara a formar parte de la plantilla del

hospital, ni sera subrogado, ni adquirira ningun derecho en el hospital.

4.1.4.- Articulos componentes del menu: El adjudicatario elaborara una relacion del

numero de dietas que el personal de cocina tiene que elaborar diariamente y en cada
turno, calculando las cantidades de cada ingrediente a suministrar, segun los
gramajes y fichas técnicas que componen cada plato, todo bajo la supervision del

Responsable de Cocina o cocineros.

4.1.5.- Productos extras: Independientemente de los articulos anteriores, se solicitaran

a diario otro tipo de articulos de los que aparecen en la relacién de productos extras,
para suministrar a las plantas segun los pactos acordados. En este caso se solicitaran

numero de unidades de cada uno de ellos.

El suministro de articulos de productos extras se realizara de manera ordinaria de
lunes a domingo, sin menoscabo de modificaciones posteriores a criterio de la

Direccién del Hospital.

Cualquier producto que no esté en el listado de extras, no podra ser suministrado sin

autorizacion de la Direccion del Hospital; en caso contrario, no se computara como

entregado y no se abonara por parte del Hospital.
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El Adjudicatario tiene la obligacion de mantener las existencias necesarias

aproximadamente para 7 dias.

4.1.6.- En cuanto a las dietas, la empresa adjudicataria, en el plazo de un mes desde
la entrada en vigor del contrato, entregara al Hospital las fichas técnicas (o revisara
las existentes) de todos los platos que integran el menu de invierno y verano,
desayunos y meriendas, asi como los gramajes que componen cada plato, y los

alérgenos. Cada vez que se modifique un plato se realizara la misma operacion.

4.1.7.- En cuanto al modo de realizar el suministro, el procedimiento sera el siguiente:

Antes de las 17 horas del dia anterior al que corresponda la entrega de mercancias
se dara a la empresa contratada relacion de dietas a preparar de cada uno de los

platos que componen las distintas dietas.

De 8 h. a 8.30 horas de la mafiana del dia siguiente, se entregara en la Cocina por
parte del adjudicatario toda la mercancia necesaria para la elaboracion de los menus
en base al listado de dietas que aparece en el programa informatico y que el

Responsable de Cocina o cocinero saca a primera hora.

Los articulos se entregaran por el responsable de la empresa adjudicataria al
responsable de Cocina, el cual comprobara que las cantidades son las correctas para
elaborar el numero de menus de esa ingesta. En caso de no ser asi podra reclamar al
encargado de la empresa adjudicataria, de manera motivada, las cantidades que
faltan. Por el contrario, en caso de que sobrara producto en cualquiera de las fases

de la elaboracién, éste sera devuelto a la empresa para su almacenamiento.

Para ciertos platos que requieran ser elaborados con antelacion, se solicitaran los

productos a la empresa adjudicataria con el tiempo necesario para su elaboracion.

El personal de Cocina, entregara al responsable de la empresa adjudicataria, el listado
de productos extras para reponer en los almacenes periféricos, los cuales seran
repuestos por dicho personal de Cocina o por el personal designado por el Direccion

a las distintas Unidades de hospitalizacion.

En este caso, el responsable de Cocina elaborara un listado diario donde se reflejara

el Pacto de cada Unidad de hospitalizacion, como de los servicios o unidades
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autorizados por la Direccidn del Hospital y las necesidades diarias a suministrar, el
cual se entregara al suministrador de la empresa adjudicataria para que prepare dicha
mercancia y la entregue al personal de cocina o al personal designado por la

Direccion, que tenga adjudicada dicha tarea.

Una vez entregada la mercancia en las distintas unidades se introduciran los datos de
dichas mercancias en el archivo Excel por parte de la responsable de cocina, cuyos
datos serviran para el posterior control mensual, que sera supervisado tanto por
Hosteleria como por la persona responsable en el hospital de la empresa

adjudicataria.

4.1.8.- Los productos perecederos deberan estar en la cocina como minimo 24 horas
antes de su consumo, para evitar posibles roturas de stocks. Los productos que
requieran ser descongelados para su posterior elaboracién, seran descongelados
segun las normas de higiene y alimentacion y deberan estar a punto a la hora en que
se vayan a cocinar, siendo estos aspectos responsabilidad de la empresa

suministradora

4.1.9.- Las calidades de las mercancias deben ajustarse a las solicitadas por el Centro
y recogidas en este Pliego, siendo supervisadas siempre por el Responsable de
Cocina y Cocineros quienes, en caso de incumplimiento por la empresa adjudicataria,
podran retirarlas sustituyéndolas por otras que proporcione inmediatamente la
empresa adjudicataria o, en caso de no tener existencias, seran adquiridas por el
Centro, pasando su abono a la empresa adjudicataria mediante descuento en la

factura.

4.1.10.- La empresa adjudicataria debera realizar las gestiones oportunas para seguir
manteniendo en el hospital el horneado de pan desde Cocina para los menus que se

elaboren, con su horno correspondiente.
4.2.- DISTRIBUCION DE COMIDAS

4.2.1.- La empresa adjudicataria debera tener el personal necesario para poder
realizar el servicio de transporte de carros de comidas a las distintas plantas de
hospitalizacion, Hospitales de Dia, quiréfano, U.R.P.A.s y servicios o0 unidades

autorizados por la Direccion del Hospital. Se transportaran en el riguroso orden que la
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Cocinay la Direccion de Enfermeria establezcan y se subiran pabelldn a pabellén para

que la comida llegue a los pacientes en las condiciones éptimas para el consumo.

4.2.2.- Esta tarea se realizara una vez que en Cocina terminen con el emplatado y
colocado de bandejas en los respectivos carros de cada planta. La devolucion a
Cocina de los carros con las bandejas se hara una vez que en las plantas hayan
terminado de recoger por medio de personal auxiliar de enfermeria las bandejas de

los pacientes.

4.2.3.- Los margenes horarios de entrega y recogida de las bandejas

aproximadamente son los siguientes:

Desayunos: De 8.45 h. a 10 h.

Comidas: De 12:45 h. a 14:15 h.

Meriendas: De 16:45 h. a 17:30 h.

Cenas: De 19:45 h. a 21:30 h.

4.2.4 .- El circuito se desarrollara de la siguiente forma:

e Se subiran los carros con las bandejas segun lo establecido por el Hospital.
Una vez terminado el emplatado de una planta, el personal subira el carro a
dicha planta.

Mientras en Cocina ira emplatando la comida de la siguiente Unidad.

Cuando baje el trabajador/a podra subir el siguiente, y asi sucesivamente.

La recogida de los carros para bajarlos a Cocina se realizara por lo general en
el mismo orden en que se subieron a las plantas para que a continuacion se
realice el desbarasado de las bandejas en Cocina.

5.- DIETISTA

La empresa adjudicataria aportara un Diplomado en Nutricién y Dietética, que sera el

Responsable, Representante y Coordinador del Centro, cuyo horario sera el acordado

con la Direccion del Hospital.

Realizara las labores de suministro especificadas en los apartados anteriores, y se
encargara, por una parte de supervisar el emplatado de desayuno, comida, merienda
y cena, garantizando que las dietas, temperaturas y presentaciéon de las bandejas

sean las adecuadas al servicio prestado y, por otra parte, de la realizacién semanal
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de encuestas de satisfaccion a los pacientes, segun formulario y calendario
establecido por la Direcciéon del Hospital, asi como el resto de tareas que le

encomiende el centro.

En todo caso, la empresa adjudicataria, contara con plantilla propia suficiente para

el ejercicio de estas funciones (Responsable o Coordinador), debiendo atender en
todo momento las necesidades del hospital a las que se compromete con la firma de
este pliego. Dicho personal sera propio del adjudicatario, y en NINGUN CASO el
personal de la plantilla del adjudicatario pasara a formar parte de la plantilla del

hospital, ni sera subrogado, ni adquirira ningun derecho en el hospital.

La/el Dietista participara en los proyectos que mejoren la alimentacion de los
pacientes, trabajando en equipo con la Comisiéon de Nutricion y la Direccion del

Hospital.

Registrara diariamente los parametros de calidad fijados por la Responsable de
Cocina e informara de cualquier incidencia que afecte al resultado final del proceso
de elaboracion, emplatado y distribucion de los menus, atendiendo a las sugerencias

y reclamaciones de los pacientes.

Formara parte de la Comisidon de Nutricion, elaborando las dietas, la mejora de las
mismas, asi como la elaboracion de las fichas técnicas, nutricionales y demas que

deriven de dicha Comision.

En el plazo de un mes desde la entrada en vigor del contrato, la/el Dietista entregara
al Hospital las fichas técnicas de todos los menus y alérgenos, y realizara durante la

vigencia del contrato todas las modificaciones que sean necesarias.

Recopilara diariamente los datos relativos a la opcion que se propone a las dietas

basales, blandas, celiacas y otras.

Elaborara las dietas especiales (alérgicas, vegetarianas, veganas, celiacas, etc.) y las

fichas técnicas que se soliciten.

La empresa adjudicataria proporcionara al Hospital un trabajador de apoyo al
Responsable o Coordinador del Centro, que también realizara funciones de refuerzo

en la cafeteria cuando sea necesario.
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Las funciones de este trabajador seran siempre de apoyo y en ningun caso de

sustitucion en caso de vacante, ausencia o enfermedad.

6.-CONDICIONES PARA LA EXPLOTACION DE LA CAFETERIA

La empresa adjudicataria debera explotar el servicio de Cafeteria. La coordinacion del

vending ira unificada con la coordinacion de la cafeteria.

El contratista gestionara la explotacién a su riesgo y ventura, sin que el Hospital se
responsabilice de las obligaciones por él contraidas, ni de los dafos y perjuicios

causados a terceras personas en la ejecucion de sus actividades.
Las obligaciones del adjudicatario se detallan en los apartados siguientes:
6.1.- PRESTACION Y GESTION DEL SERVICIO

El servicio se prestara en los locales de la cafeteria durante todos los dias del afio.

El Hospital Universitario Santa Cristina aportara las instalaciones. El adjudicatario no
tendra ningun derecho sobre el local ni las instalaciones fijas, salvo los derivados de

su utilizacién durante el periodo de vigencia del contrato.

A cambio el Hospital cobrara en concepto de canon la cantidad como minimo de 1.000

€ al mes (12.000 € ano) IVA no incluido, pudiendo ser mejorado en su oferta.

El adjudicatario aportara todo el equipamiento (incluido el informatico) que, no
existiendo en la cafeteria del hospital, considere necesario para la correcta prestacion

del servicio.

El adjudicatario no podra realizar ninguna obra de reforma, ni transformacion en las

instalaciones, sin el previo consentimiento por escrito de la Direccion del

Hospital. En el supuesto de que se otorgue este consentimiento, las obras realizadas
revertiran a la finalizacion del contrato, en adecuado estado de conservacion y

funcionamiento, al Hospital como propietario de las mismas.

La empresa adjudicataria pondra a disposicion del Hospital el equipamiento de menaje
necesario para la prestacion del servicio. También llevara a cabo, cuando las

necesidades lo requieran, la reposicion de vajillas, cristaleria, menaje, bandejas,
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lenceria y material desechable u otro que considere necesario para la prestacion del

servicio.

Sera obligatorio prescindir al maximo de menaje desechable (vasos, platos, cubiertos,
etc.) y en el caso de utilizarlos, deberan ser de materiales 100% biodegradables y

compostables.

Se exigira que las existencias sean las suficientes y adecuadas para el buen
funcionamiento del servicio, para lo cual se realizara la supervision de la calidad de

los productos propuestos por parte de la Direccion del Hospital.

El adjudicatario estara obligado a la preparacién de los servicios necesarios para los
eventos especiales que se organicen en el Hospital, si asi le fuese demandado. Estos

seran facturados aparte de las dietas.

Si a la hora de elaborar un menu faltase algun producto, el adjudicatario lo comprara
fuera de sus proveedores habituales y lo proporcionara a la cafeteria con antelaciéon

suficiente para la elaboracion del menu; en caso contrario sera penalizado.

La empresa adjudicataria se encargara de la limpieza de la cafeteria, cuidando
especialmente la limpieza de todas las superficies, suelos, paredes, etc., y el vaciado
de papeleras, evitando la presencia de papeles y basuras en el suelo, asi como el
reciclado de todos los materiales. Cuidara la limpieza de bafios de la cafeteria,
manteniéndola ordenada y en perfecto estado de uso. Debera llevarse un registro de
las actuaciones realizadas, que se incorporara al APPCC de cafeteria y que estara a

disposicion del Hospital.

Debera presentarse un programa de limpieza que cumpla con la normativa vigente en
esta materia, conforme al plan de limpieza y desinfeccion descrito en el sistema
APPCC integrado, en el que se contemplaran los siguientes aspectos: zonas,
equipamientos e instalaciones incluidos en el programa, formas de actuacion,

periodicidad de la limpieza, etc.

El adjudicatario se compromete a mantener en perfectas condiciones los locales y

equipamiento que aporta el Hospital.
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El adjudicatario aceptara las férmulas especiales de pago en cafeteria que indique la
Direccion del Centro (vales, listas, etc.), para servicios a cargo del Hospital total o

parcialmente.

El adjudicatario se abstendra de hacer cualquier tipo de publicidad dentro del recinto

hospitalario.

Carteles u otros similares requeriran permiso previo de la Direccion del Hospital,
aunque éstos vayan destinados al recinto de cafeteria o cocina.

6.2.- PRODUCTOS ALIMENTICIOS

Todos los articulos servidos en la cafeteria seran de primera calidad y estaran sujetos
a lo establecido en la normativa legal vigente y, en particular, a lo dispuesto en el
Caodigo Alimentario Espafiol y seguiran las mismas pautas de calidad exigidas en el
ANEXO A.

Todos los productos de la cafeteria, asi como de las maquinas de vending, deberan
llevar identificacién de alérgenos a la vista del consumidor, mediante una etiqueta o

cualquier otro método valido.

El Coordinador del Centro se encargara de abastecer a la cafeteria del suministro
necesario para la elaboracion de los menus o cualquier otro alimento que se necesite.
En ningun caso la cocinera o personal de la cafeteria (salvo el personal que hace las
funciones de apoyo), abandonara la cafeteria para suministrar ésta de alimentos,

estando prohibido el abandono de la cafeteria mientras esté abierta.

El menu de la cafeteria no podra ser modificado unilateralmente por la empresa
adjudicataria. Toda modificacion del menu o de cualquier producto debera ser

propuesto a la Direccion del Hospital, quien debera autorizarlo previamente.

La Direccidn del Hospital se reserva el derecho de exigir la retirada de los productos
que no reunan las debidas condiciones, o de los que, por su naturaleza o forma de
preparacion, resulten insalubres, inapropiados o produzcan humos o desperdicios
excesivos (a propuesta del Servicio de Medicina Preventiva o de la Comision de

Nutricion del Centro).
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En el supuesto en el que los productos no reunan la calidad solicitada, estén
duros, demasiado maduros, sean pequenos, se sirvan pescados y carnes de
baja calidad, etc., se solicitara la retirada de ese producto y su sustitucion
inmediata por otro igual, no siendo posible uno similar, salvo autorizacion de la

Direccion del Centro.

También se retiraran de la carta aquellos productos que, cuando se piden, no estan
disponibles o no pueden ser elaborados. No podran retirarse productos ofertados por

la empresa adjudicataria, sin la autorizacion de la Direccion del Hospital.

La contratacion y adquisicion de articulos que se consuman en las cafeterias seran
por cuenta exclusiva del contratista, no pudiendo utilizar el nombre de la Comunidad
de Madrid, ni del Hospital en sus relaciones con terceros, tanto por lo que afecte a
clientes, proveedores o cualquier otra que pueda tener con personas a su servicio,

haciéndose directamente responsable de la obligacion que contraiga.

El hospital se reserva el derecho a solicitar la realizacion, o realizar a costa del
adjudicatario, los controles que estime oportunos sobre los productos y en todas las

fases del proceso y del servicio, y en particular los siguientes:
e Técnicas de preparacion.
e Calidad y cantidad de las materias primas.

e Verificacion de que los proveedores cumplan la reglamentacion técnico

sanitaria vigente.

En todo caso, el adjudicatario se compromete a realizar a su cargo, analisis

microbiolégicos mensuales y entregar copia de sus resultados al Centro.

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.
6.3.- RELACION Y PRECIOS DE ARTICULOS

Como regla general, queda prohibida la venta y consumo de bebidas alcohdlicas.
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Queda prohibida la venta de tabaco de cualquier clase.
Queda prohibida la instalacién de maquinas recreativas, de juego o de azar.

No podra realizarse ningun tipo de venta ambulante en salas, pasillos, accesos ni otras

dependencias.

El derecho de admision queda reservado a la Administracion, pero sera ejercido por

el adjudicatario, segun las instrucciones que reciba.

No podran elaborarse alimentos o servicios con finalidad distinta del consumo en los
locales, salvo para aquéllos servicios autorizados expresamente por la Direccion del

Hospital.

La relacion de articulos del servicio de Cafeteria estara constituida, como minimo, por

los especificados en el ANEXO G de este pliego.

Si, durante la explotacién del servicio, el adjudicatario introdujera otros articulos no
mencionados en su oferta inicial, tanto los productos como su precio deberan ser

previamente autorizados por la Direccion del Hospital.

Los precios para el personal del hospital seran mas ventajosos que los

correspondientes al publico en general.

En las comidas servidas en cafeteria del Hospital Universitario Santa Cristina se

incluira lo siguiente:
e Primer plato, a elegir entre al menos dos.
e Segundo plato, a elegir entre al menos dos.
e Postre a elegir, incluyendo fruta de temporada.
e Chocolatina de cortesia con alto contenido en cacao (=70 %)
e Pan.

e Bebida, que podra ser: agua (botella de 500 ce o jarra de agua, opcional para

el cliente), o refresco, o cerveza sin alcohol.
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e Café o infusion. (El café o infusidon se encuentra incluido en el menu servido al
personal del hospital y no incluido en el menu servido al publico externo, quien

podra elegir entre postre o café).

Se ofreceran platos de dieta saludable, bajos en grasa y calorias, adicionales al menu
del dia. Se ofertaran también, a diario, platos para celiacos e intolerancias mas

frecuentes.

Existira también un menu "para llevar" a los mismos precios que los otros y que sera
ofrecido en recipientes desechables. Como alternativa a éste debera ofertarse un

bocadillo, frio o caliente, o sandwich mixto, una bebida y un postre.

Se ofertara también la posibilidad de pedir medio menu, consistente en un primero o

segundo, bebida y postre o café.
La rotacién de los menus sera de al menos 28 dias.
Los desayunos han de incluir una opciéon de desayuno saludable.

La carta de productos que se dispensen, con sus precios con el IVA incluido, estara a
disposicion de los usuarios de la cafeteria, expuesta en lugar visible. Los precios no
podran exceder de los que se relacionan en el ANEXO G, de tal forma que, en caso
de ofertar en algun articulo un precio superior, la oferta no sera tenida en cuenta a
efectos de su valoracion econdmica. En caso de resultar adjudicatario el ofertante, el

precio superior se ajustara automaticamente al maximo fijado en el citado Anexo.

Los productos relacionados en el citado ANEXO G son a titulo orientativo, pudiendo
los licitadores ofertar otros productos analogos a los indicados en el mencionado
Anexo. En este caso, la Direccion del Centro decidira su inclusion o no, en funcion de

los precios ofertados y de la necesidad del producto.

El adjudicatario se compromete a mantener, durante el tiempo que dure la ejecucion
del contrato, los articulos relacionados en su oferta a los precios detallados en la

misma.

Una vez cumplido el plazo inicial de ejecucion del contrato, el adjudicatario no podra

solicitar la revisidon de los conceptos econdmicos que integran el contrato.
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6.4.- HORARIOS

El adjudicatario queda obligado a mantener en completo servicio la cafeteria como
minimo durante el siguiente horario: 7:30 a 22:00 horas, todos los dias del afio,

incluidos sabados, domingos y festivos.

El horario podra ser modificado por la Direccion del Centro, si fuera necesario por las
variaciones que se establecieran en la jornada oficial de trabajo del personal del
Centro.

El horario de comidas sera de 13:00 a 16:30 horas, debiendo mantenerse durante la
totalidad de ese periodo el mismo nivel de servicio y todos los productos y platos
ofertados para esas comidas. Las meriendas y cenas se realizaran hasta el cierre de

la cafeteria.
6.5.- RECLAMACIONES

El adjudicatario se obliga a disponer de un libro de reclamaciones y buzén de

sugerencias, a disposicion del publico, cuya existencia se anunciara en lugar visible.
Asimismo, la empresa adjudicataria se obliga a comunicar a la Direccion del
Hospital, con la mayor brevedad posible, cualquier reclamacién o queja verbal
o escrita recibida en la cafeteria, facilitando un ejemplar de las reclamaciones que
formulen los usuarios y adjuntando, ademas, un informe sobre la reclamacién

formulada y las acciones de mejora aplicadas.

Sin perijuicio de la actuacion legitima de otros Organismos e Instituciones, la Direccion
del Hospital es competente para conocer y, en su caso, resolver las reclamaciones

que formulen los usuarios.
6.6.- MATERIAL QUE DEBERA APORTAR EL ADJUDICATARIO

Los elementos y material aportados por el adjudicatario deberan reunir, a juicio de la
Administracion, las condiciones de calidad, prestancia y pulcritud correspondientes al

servicio que ha de prestarse y a las instalaciones facilitadas por la Administracion.
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Los envases para la comida o bebida para llevar seran proporcionados por el
Adjudicatario sin coste adicional para el consumidor, y seran siempre de materiales

desechables, no pudiendo ser de plastico (ni siquiera los cubiertos).

6.7.- INSTALACIONES, MUEBLES Y ENSERES PROPIEDAD DEL HOSPITAL
UNIVERSITARIO SANTA CRISTINA

El adjudicatario esta obligado a conservar en perfecto estado los locales de cafeteria,
sus instalaciones, muebles, enseres y aparatos propiedad del Hospital Universitario
Santa Cristina, de los cuales se realizara un inventario que se comprobara con el
Adjudicatario al iniciarse la prestacion, con responsabilidad plena por toda pérdida o
deterioro, destruccion, inutilizacion y estara obligado a abonar los desperfectos que

se observen al término de la adjudicacion.

Sera de su cuenta y riesgo reponer mobiliario de la cafeteria, y/o material del Hospital
inmediatamente cuando se inutilice, deteriore 0 menoscabe por el mal uso, dolo o

mala fe, por otro de idéntica calidad, marca y rendimiento.

Durante la vigencia del contrato, el Adjudicatario comunicara al Hospital las
reparaciones que se lleven a cabo, siendo de su exclusiva responsabilidad y por su
cuenta el pago del importe al que ascienda la reparacién y reposicion, si fuera

necesaria.

Sera a cargo del adjudicatario el mantenimiento, tanto preventivo como correctivo
exigido por la legislacion vigente, de los locales, equipamiento e instalaciones cedidos

por el Hospital Universitario Santa Cristina, durante el tiempo de vigencia del contrato.

Las camaras frigorificas y aparatos de conservacion de alimentos en refrigeracion o
congelaciéon, se mantendran siempre en perfecto estado de funcionamiento,
garantizandose que en caso de averia la reparacién se realizara en plazo maximo de
24 horas.

El adjudicatario debera presentar su plan de mantenimiento anual dentro de los
primeros 15 dias de prestacion del servicio, haciendo constar expresamente los

siguientes puntos:

¢ Inventario de la maquinaria existente.

Hospital Universitario Santa Cristina
C/ Maestro Vives, 2 y 3, 28009, Madrid

25



“‘ M Hospital Universitario

SaludMz

w0 9anta Cristina

¢ Inventario de la nueva maquinaria.

¢ Ficha individualizada de cada uno de los equipos anteriores, con indicacion de

las actuaciones a realizar sobre cada uno de ellos.

e Programa de las revisiones, que debera coincidir con la propuesta de

frecuencias realizada por el licitador en su oferta.

e Contrato del adjudicatario y el SAT, con la correspondiente documentacion

legal de los proveedores y operarios de mantenimiento.
e Programa de mantenimiento preventivo.

El citado plan sera revisado y aprobado por la Direccidon del Hospital, que designara a
la persona o personas en quien delegue las tareas de control e inspeccion cotidianos
sobre la propuesta de mantenimiento presentada. El adjudicatario estara obligado a
entregarles cuanta documentacion le requieran, a facilitar el acceso a todas las
dependencias, equipos y productos que deseen examinar, asi como a cumplir las

indicaciones que le comuniquen en el gjercicio de sus funciones.

Al finalizar el contrato, el adjudicatario debera entregar dichos locales, equipos e

instalaciones, segun el inventario realizado a la adjudicacion, en perfecto estado de
uso y conservacion, lo cual debera ser certificado por empresa homologada, siendo
directamente deducible de la facturacion pendiente, e incluso de la fianza definitiva, el
importe de los deterioros observados cuando éstos sean consecuencia de negligencia
o dolo, a criterio del Hospital.

6.8.- SUMINISTRO DE AGUA, GAS, ELECTRICIDAD, CALEFACCION,
REFRIGERACION, ETC.

El Hospital Universitario Santa Cristina se obliga a poner a disposicion del

adjudicatario los locales destinados a cafeteria.

Los servicios de agua, gas, calefaccion, refrigeracion y energia eléctrica (para
iluminacion y fuerza) seran facilitados por el Hospital Universitario Santa Cristina. El

adjudicatario repondra a su cargo los elementos (grifos, enchufes, tubos

Hospital Universitario Santa Cristina
C/ Maestro Vives, 2 y 3, 28009, Madrid

26



A J
Al A AR

SaludMz

Hospital Universitario

w0 9anta Cristina

fluorescentes, bombillas, etc.) que se inutilicen por el uso de las instalaciones

correspondientes.

Las lineas telefonicas, 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.
6.9.- REVISION MENSUAL DE LAS INSTALACIONES

Mensualmente, el adjudicatario y un representante designado por la Direccion del

Hospital Universitario Santa Cristina, realizaran una revisiéon de todas las instalaciones
necesarias para la ejecucion del servicio de cafeteria, cuyo resultado de su estado o

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 Universitario Santa Cristina podra reparar la instalacion por sus propios
medios y el coste la misma se descontara de la factura mensual y se procedera a

implantar la penalizacién que corresponda.
6.10.- NORMAS DE HIGIENE, LIMPIEZA 'Y CONTROL DE PLAGAS

Respecto a las normas generales de higiene, debera cumplirse todo lo recogido en la
normativa vigente, por la que se establecen las normas de higiene para la elaboracion,

distribucion y comercio de comidas preparadas.

Antes de la apertura, se revisara, por parte de compafias autorizadas, las
instalaciones de gas existentes y se realizaran también revisiones periddicas de las

mismas.

Los licitadores deberan aportar, como parte de su oferta técnica, los procedimientos

o protocolos de limpieza de cocinas que tengan establecidos como método habitual

de trabajo para este tipo de instalaciones. En este caso solamente seran tenidos en
cuenta aquellos protocolos que contemplen un método global de limpieza, en el que

incluiran como minimo:
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e Tratamiento de suelos: limpieza, eliminacion de residuos alimentarios.

e Tratamiento de superficies verticales: cristales, paramentos, alicatados. etc.
e Fregadero y desagues.

e Campanas de extraccion.

e Maquinaria y utillaje: lavavajillas, hornos, marmitas, freidoras, planchas,
pequefia maquinaria (batidoras, trituradora, cortadora de fiambre, etc.), carros

distribuidores de comida.

En estos protocolos deberan incluirse tipos de detergentes, que deberan ser

biodegradables, (fichas técnicas), frecuencia, métodos de limpieza, etc.

Sin perjuicio de lo anterior, la empresa adjudicataria debera presentar a la Direccion
del Hospital una copia de su Plan de Higiene y Limpieza y del Plan de Desinfeccion,

Desinsectacién y Desratizacion.

Los residuos generados se depositaran cerrados dentro de bolsa desechable segun
el tipo de residuo y trasladada al punto que el Hospital determine. En los procesos
relacionados con la segregacion de residuos, la empresa adjudicataria se adherira a

los procedimientos del Sistema de Gestion Ambiental implantado en el Hospital.

La limpieza, tanto de los locales como de las instalaciones, correra a cargo del
adjudicatario. En este sentido, la prestacion del servicio debera adecuarse a las

siguientes normas higiénicas:
e Utilizacion de rollos de papel desechable para el secado de manos.

e Formacion en APPCC y carné de manipulador de alimentos para todo el
personal que manipule alimentos. Asi como el resto de titulaciones requeridas

a los trabajadores para el desemperfo de sus funciones.

e Limpieza inmediata de todas las superficies de trabajo manchadas por

alimentos y otros.

e Limpieza diaria de cocina, planchas, microondas, horno y maquinas de café y
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e Limpieza semanal de campana y extractores de humos.
e Limpieza semanal de las camaras, estanterias, muebles y calefactores.
e Limpieza semanal del cuarto de almaceén.

e Utilizacion de cubos de basura con tapa, correspondiendo al personal de la

cafeteria su limpieza.
¢ Mantenimiento en vitrinas de todos los alimentos preparados.

Sera responsabilidad de la empresa adjudicataria la realizacion a su cargo de las

labores de control de plagas (desinfeccion. desinsectacion y desratizacion) necesarias

para garantizar la completa higiene en los locales de la cafeteria. Estos deberan
cumplir la legislacion vigente al respecto, manteniendo los registros de las visitas
periddicas disponibles para cualquier inspeccion por parte del Hospital Universitario
Santa Cristina. Los productos, tratamientos y metodologia deberan ser puestos en
conocimiento del Servicio de Medicina Preventiva para su aprobacion, asi como su

actualizacion y cambios posibles en los mismos.

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.

Estas actuaciones podran ser combinadas con las del Hospital. En todo caso se

seguiran las indicaciones contenidas en la legislacion vigente.
6.11.- PERSONAL DE LA CAFETERIA

El adjudicatario contara con plantilla propia suficiente para atender en todo momento

las necesidades del servicio de la cafeteria del hospital. 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 adquirird ningun

derecho en el hospital.
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En todo caso, el adjudicatario se compromete a subrogar al personal relacionado en
el ANEXO F de este Pliego, respetando antigiuedad, categoria profesional, tipo de
contrato anterior, derechos adquiridos por el trabajador, etc. Cualquier cambio o
incorporacion en esta plantilla ha de ser autorizada por _escrito por la Direccion del

Hospital anticipadamente a su incorporacion.

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 subrogacién de personal al finalizar el contrato; solamente se

subrogaran los trabajadores incluidos en el ANEXO F, salvo que hayan dejado de

prestar sus servicios en el hospital.

Sin perjuicio del numero de trabajadores inicial del Hospital, cada licitador debera
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, sequira siendo parte de la plantilla de la empresa adjudicataria, sin que

en ningun caso pueda formar parte de la plantilla del hospital, ni podra ser

subrogado, ni adquirira ningun derecho en el hospital.

La empresa adjudicataria no podra realizar ninquna modificacion de la plantilla ni de

sus condiciones sin la autorizacién previa de la Direccion del Hospital.

Se detallaran los puestos de trabajo por categorias profesionales, segun las
clasificaciones aplicables al sector, expresando igualmente la distribucion de los

turnos de manana y tarde.

Este personal atendera la cocina, limpieza, servicio normal de la cafeteria, y aquel otro

que se necesite emplear en casos excepcionales.
Los horarios del personal deberan ser acordados con la Direccion del Centro.

Para la coordinacién de las relaciones de trabajo entre el hospital y el adjudicatario,
se designara por parte de éste un Representante, que sera el unico con capacidad

para actuar como portavoz del adjudicatario.
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El personal de cocina y del servicio de barra debera estar en posesion del carnet oficial
de manipulacién de alimentos y cualquier otro titulo exigido legalmente para el

ejercicio de las funciones encomendadas.

El referido personal dependera exclusivamente del adjudicatario y, por tanto, éste
tendra todos los derechos y deberes inherentes a su calidad de empresario, a tenor
de la legislacién laboral y de Seguridad Social, sin que en ningun caso pueda
esgrimirse derecho alguno por dicho personal en relacién con el Hospital, ni exigirse
a éste responsabilidad de cualquier clase, como consecuencia de las obligaciones
existentes entre el adjudicatario y sus operarios, aun en el supuesto de que los
despidos o medidas que adopte se basen en el incumplimiento o interpretacion del
contrato. Las decisiones adoptadas en relaciéon al personal seran previamente
consultadas con la Direccidon del Centro. En caso contrario, el hospital no se hace

responsable de ninguna actuacién de la empresa adjudicataria.

El adjudicatario sera responsable de los accidentes que pudieran sobrevenir al
personal empleado en la ejecucion del contrato, ya sea propio o por el ejercicio de su

profesion en el Hospital.

También sera responsable de las acciones u omisiones de su personal en relaciéon
con la uniformidad, puntualidad, confidencialidad, compostura y atencién al publico y
personal del Centro, defectos en la prestacion del servicio y, en general, cuantos

hechos puedan ser constitutivos de falta.

En caso de enfermedad, sanciones de la empresa, baja del personal, vacaciones
reglamentarias y otras causas analogas, las plazas deberan ser cubiertas
inmediatamente a costa del adjudicatario, de forma que se mantenga de manera
permanente el numero de trabajadores en presencia fisica expresados en la oferta de
plantilla. Los dias en los que falte un trabajador produciran penalizacion a la

empresa.

Sera obligacion del adjudicatario uniformar por su cuenta a todo el personal a su
servicio con el vestuario adecuado y limpio durante las horas en que se realice el
servicio, debiendo ademas ir provistos permanentemente de una placa de

identificacion colocada en lugar visible de la indumentaria.
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Igualmente, y para todo el personal que por las funciones especificas que realice asi
lo precise, el adjudicatario proveera de gorros, guantes, mascarillas desechables y

cualquier otro elemento que a tal efecto resulte necesario.

Todo personal afectado por lesiones de piel u otras enfermedades infecciosas que se
pueden transmitir a través de los alimentos, debera ser sustituido de forma inmediata.
No se admitira, en ningun caso, la presencia de personal en estado gripal manifiesto

en las areas que tienen contacto fisico o aéreo con los alimentos.

El personal debera ser objeto de reconocimiento médico, a cargo del adjudicatario,
antes de su ingreso en la empresa y al menos una vez al ano. Los resultados de los
examenes médicos, en relacidn con la aptitud para el trabajo, estaran en todo
momento a disposicion del érgano competente del Hospital Universitario Santa

Cristina.

La Direccién del Hospital se reserva el derecho de someter a reconocimiento médico
a cualquier trabajador aportado por el adjudicatario, asi como exigir del mismo la
prueba documental de los reconocimientos a que le obligue como empresa la

legislacion vigente.

Asimismo, el personal debera cumplir cuantas normas de higiene y salubridad se
establezcan por la Direccion del Hospital, ademas de las que sean obligatorias por la
legislacion vigente durante el transcurso del contrato, siendo por cuenta del

adjudicatario los gastos adicionales que deriven del cumplimiento de las mismas.

La uniformidad del personal del adjudicatario, en especial la del personal que preste
su servicio atendiendo a los clientes, debera ser aprobada por la Direccion del Centro

con anterioridad a la implantacion del servicio.

Igualmente, el material utilizado en los impresos de todo tipo que sean utilizados por
el personal del 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 centro.

En el supuesto de que el personal no desempeiara su puesto de trabajo con la debida
correccion, o fuera evidente su desempefio poco cuidadoso o negligente, la Direccion

del Hospital podra exigir a la empresa adjudicataria la sustitucién del trabajador objeto
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del conflicto. Esta sustitucion sera inmediata, siendo la empresa adjudicataria quien

gestione las actuaciones oportunas con posterioridad a su sustitucion.

Si, una vez iniciada la ejecucién del contrato, la plantilla ofertada por el adjudicatario
se demuestra insuficiente para las prestaciones objeto del mismo, conforme a los
criterios de tiempo y calidad exigidos, debera ser incrementada en numero suficiente,

por cuenta del adjudicatario.
6.12.- OBLIGACIONES LABORALES Y SOCIALES

Sera la exclusiva responsabilidad de la empresa adjudicataria el cumplimiento de las
disposiciones vigentes en la legislacién laboral y en la de Seguridad Social e Higiene
y Seguridad en el trabajo, asi como el resto de disposiciones concordantes y
complementarias, vigentes o que en lo sucesivo se dicten en la materia, quedando
exento el Hospital de toda responsabilidad por cualquier incumplimiento durante la

vigencia de la adjudicacion.

El adjudicatario estara obligado al cumplimiento de las normas sobre subrogacion
establecidas en el vigente convenio colectivo del Sector de Hosteleria y Actividades

Turisticas.

La empresa adjudicataria no podra contratar, en ningun caso, para el servicio de la

cafeteria personal vinculado con la Comunidad de Madrid.

La empresa se compromete a no establecer ningun tipo de acuerdo, referido a los
trabajadores comprendidos en el ambito del presente contrato, bien de tipo salarial o
de beneficios sociales o de cualquier otro tipo, que pueda representar incremento de
costes y que no sean los directamente derivados del Convenio Colectivo en vigor a la

firma del contrato, sin el conocimiento por parte del Organo de Contratacién.

El adjudicatario vendra obligado a justificar, con los modelos de cotizacion
correspondiente al mes anterior, el puntual cumplimiento de sus obligaciones en
materia de Seguridad Social, de conformidad con la legislacion vigente. A tal efecto, y

junto con la facturacidén mensual. adjuntara copia de los impresos de liquidacidon y pago

de las cuotas a la Seguridad Social, sehalando los trabajadores que cubren los

servicios contratados en el hospital.
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El incumplimiento por el contratista de la obligacion anterior, facilitara al hospital para
la retencion del pago a practicar hasta la total acreditacién de dicho cumplimiento, asi

como la penalizacion correspondiente contenida en este pliego.

La formacion del personal en materia de seguridad alimentaria sera de forma continua
y por cuenta del contratista, siempre segun lo establecido en el Plan General de
Formacion de Manipuladores de Alimentos de las Cafeterias y siguiendo lo
establecido en la legislacion vigente por la que se regulen los Planes de Formacion
de Manipuladores de Alimentos y Régimen de Autorizacion y Registro de Empresas y
Entidades que impartan formacion en materia de manipulacién de alimentos. De estas

acciones formativas, el contratista dara cuenta al hospital.
6.13.- GASTOS, TASAS E IMPUESTOS

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

puedan establecerse.
6.14.-SERVICIOS INTERNOS DEL HOSPITAL UNIVERSITARIO SANTA CRISTINA

El adjudicatario estara obligado a servir el desayuno, comida y cena al personal de
guardia y otro personal designado por la Direccién, todo ello con cargo al Hospital, a

los precios de la cafeteria establecidos para el personal.
El menu de comida y cena constara de:
e Primer plato, a elegir entre al menos dos.
e Segundo plato, a elegir entre al menos dos.
e Postre: fruta de temporada u otro.
e Pan.
e Bebida, que podra ser: agua (botella 500 ce), o refresco, o cerveza sin alcohol.

e (Café o infusion.

Hospital Universitario Santa Cristina
C/ Maestro Vives, 2 y 3, 28009, Madrid

34



A J
Al A AR

SaludMz

Hospital Universitario

w0 9anta Cristina

El desayuno constara de:
e Café con leche
e Tostada o bolleria

Ademas del personal autorizado en régimen de guardia, y otro personal designado por
la Direccion, el adjudicatario debera facilitar la atencion a usuarios que realicen
donacién de sangre en el punto de extracciones del Hospital, donde se les entregara

un vale autorizado por la Direccién, para ser canjeado en la cafeteria.

e Elvale de cafeteria para el refrigerio sera emitido y entregado al donante por el
personal del Punto de Donacion del Hospital.

e El vale de cafeteria sera la unica via valida para recibir el refrigerio en la
cafeteria.

o El adjudicatario canjeara el vale unicamente por el refrigerio autorizado:
— Desayuno de barrita o bolleria. con café o colacao.
— Sandwich mixto y refresco.

e Se incluyen los consumos derivados de los dos Maratones de Sangre anuales

del Hospital.

El coste de los refrigerios quedara integrado en el precio global del contrato. Se llevara

control y reporte mensual de vales canjeados.

7.- MAQUINAS EXPENDEDORAS

La coordinacién del vending ira unificada con la coordinacion de la cafeteria.

El adjudicatario se encargara de la colocacién de las maquinas expendedoras de
bebidas, refrescos, café, reposteria, snack, etc., que seran instaladas en las

dependencias que establezca la Direccidon del Hospital.

Los alimentos que se expidan en las maquinas seran exclusivamente los que
determine la Direccion del Centro, aprobados por la Comision de Nutricion, no

pudiendo incorporar ningun producto sin la previa autorizacion del Hospital.

Orientativamente, se dispone en la actualidad de 9 maquinas en las siguientes

ubicaciones:
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e Edificio de hospitalizacion. Vestibulo, planta —1, total tres:
1) Maquinas bebidas calientes
2) Maquinas snacks
3) Maquinas bebidas frias

e Edificio de hospitalizacion. Comedor Personal planta baja, total tres:
4) Maquinas bebidas calientes
5) Maquinas snacks
6) Maquinas bebidas frias

e Edificio de consultas externas, planta semisétano total tres:
7) Maquinas bebidas calientes
8) Maquinas snacks

9) Maquinas bebidas frias

Esto no tiene caracter de exhaustividad, por lo que podria cambiar el numero de
maquinas, su ubicacion, el tipo de productos a expedir, etc., a solicitud de la empresa

o del hospital, con previo acuerdo de ambos.

Los alimentos que se expidan en las maquinas, deberan ser acordes con los usos
alimentarios que en un centro sanitario deben regir, no admitiéndose productos
catalogados como “no aconsejables” para la alimentacion por las Sociedades de

Nutricion y Alimentacion. Deberan existir productos saludables y sefalizarse como tal.

El adjudicatario se obliga a mantener, durante el plazo de duracién del contrato, los
precios, cantidades y calidades de los articulos, que deberan llevar incluido el
Impuesto de Valor Anadido (I.V.A.). Los trabajadores del hospital disfrutaran de

descuento en los precios establecidos de venta al publico.

Las maquinas de bebidas calientes dispondran de al menos seis selecciones. Las de

bebidas frias contaran con al menos cinco canales de distribucién independientes.

El contratista implantara a su cargo un sistema de gestidon y control informatico del

pago de productos de la cafeteria y vending por parte del personal del hospital.

Dicho sistema debera permitir el acceso a los productos de vending para el personal

del hospital a un precio inferior al de venta al publico general preferiblemente mediante
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el uso de la “tarjeta identificativa” de empleado, que funciona como tarjeta monedero

para compras y descuentos.

En todo caso, tanto en la cafeteria como en las maquinas de vending, se podra pagar

con tarjeta de crédito.

Todos los productos de la cafeteria, asi como de las maquinas de vending, deberan
llevar identificacion de alérgenos a la vista del consumidor, mediante una etiqueta o

cualquier otro método valido.
En ningun caso las maquinas expenderan bebidas alcohdlicas.

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

mas de 24 horas.

En relacion a la explotacion de las maquinas expendedoras, el adjudicatario se cuidara
especialmente la reposicion de los productos, de tal forma que se garantice en todo
momento la prestacion del servicio. En las maquinas de sdlidos la reposicion de los
productos sera cada dos dias, atendiendo a la fecha de caducidad. La persona de la
empresa adjudicataria que carga los productos comprobara el control y

funcionamiento de las maquinas expendedoras.

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

Direccién del Hospital.

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 llevara 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 verificacién del
termometro integrado en la maquina con la frecuencia indicada en el Plan de APPCC

0, en su defecto, con caracter anual.
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Salvo autorizacion de la Direccion del Hospital, el adjudicatario no podra exhibir

publicidad estatica alguna.

La empresa adjudicataria senalizara claramente en cada maquina, un numero
identificativo de la misma, el nombre de la empresa, un numero de teléfono gratuito y

domicilio, donde los usuarios efectuaran sus reclamaciones.

En la oferta debe especificarse los procedimientos a seguir para la devolucién del

dinero.

Las instalaciones que el Hospital pondra a disposicién del Adjudicatario deberan ser

utilizadas con la diligencia y cuidado debidos para los fines objeto del contrato.

Todas las empresas licitadoras de este procedimiento, deberan presentar junto con
su oferta técnica un programa de trabajo detallado, incluyendo un plan de contingencia
en caso de averia de alguna de las maquinas para su reparacion, en caso de ser

catalogada como urgente por la Direccion del Hospital.

8.- INVERSIONES

Si el licitador que resultase adjudicatario realizase inversiones en equipamiento,
instalaciones y obras de adaptacion o modificacién, siempre bajo autorizacion de la
direccion del hospital, debera asumir estos costes de inversion. La reparacion y
eventual reposicion posterior correran por cuenta del adjudicatario, obligandose a
conservar en perfecto estado durante el periodo de vigencia del contrato las

instalaciones, equipos mobiliarios y el resto del material.

En el supuesto de producirse la rescision del contrato, por mutuo acuerdo o por causa
imputable a la Administracion, con anterioridad a la finalizacion del periodo de vigencia
del mismo, el adjudicatario aportara la tabla de amortizacién del equipamiento inicial
aportado por él y que se encuentre en condiciones operativas, quedando el nuevo
adjudicatario subrogado en los derechos justificados pendientes de amortizacion o el
hospital en ultima instancia. Si la causa fuese imputable al contratista no tendra ningun
derecho el mismo sobre el equipamiento inicial aportado, sin prejuicio de las

indemnizaciones a que hubiere lugar.
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El contratista implantara un sistema de gestién y control informatico del pago de
productos de la cafeteria, y que sera compatible con el sistema de RFID incluido en la

tarjeta de identificacién actual del personal.

Se debera poder controlar el derecho de determinados trabajadores a consumir
productos de la cafeteria sin coste, previa autorizacion de la Direccion del Centro,

utilizando este sistema.

Incluira la posibilidad de gestionar el prepago de las consumiciones para la

generalidad de los trabajadores.

Dicho sistema debera permitir el acceso a los productos de vending para el personal

del hospital a un precio inferior al de venta al publico general.
Este sistema referido correra por cuenta del contratista.

9.- INSPECCION Y REGIMEN DE PENALIDADES

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 vy
presentacion de los productos. De las anomalias observadas, se dara cuenta al
adjudicatario. En caso de incumplimiento por el adjudicatario de alguna de las
condiciones acordadas o si la calidad o caracteristicas de los articulos no se ajustasen
a lo estipulado por la Direccién 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.

Con independencia de los controles y comprobaciones que la Direccidén del Hospital,
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.

La Direccion del hospital comunicara al adjudicatario los nombres de las personas que

compongan dichas comisiones, o acreditara la condicion de éstos debidamente.

El régimen de penalidades al que pueden dar lugar el incumplimiento por parte del

adjudicatario de sus obligaciones se recoge en el ANEXO H de este pliego, de
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conformidad con lo dispuesto en el apartado 21 de la clausula 1 del Pliego de

Clausulas Administrativas Particulares.

En caso de incumplimiento por el adjudicatario de alguna de las condiciones pactadas,
o si la calidad y/o caracteristicas de los articulos no se ajustaran a lo estipulado por
este pliego se levantara la correspondiente Acta, poniendo de manifiesto las faltas o
anomalias detectadas, y se comunicara al adjudicatario para que presente las
alegaciones que estime oportunas. La no subsanacion de dichas anomalias sera

causa de resolucion del contrato.

10.- SEGUIMIENTO DE LA EJECUCION DEL CONTRATO

10.1.- REUNIONES DE SEGUIMIENTO

Periddicamente, la Direccion del Hospital, junto con el Responsable designado por la
empresa adjudicataria o quien la Direccién del Hospital solicite, se reuniran para hacer
un seguimiento de los servicios prestados en el Hospital por la empresa adjudicataria,
tanto en lo relativo al suministro y gestion de viveres, como a la explotacion de la

cafeteria y maquinas vending.
10.2.- INFORME MENSUAL DE LA ACTIVIDAD DEL SERVICIO

Con caracter mensual y, en todo caso, dentro de los cinco primeros dias de cada mes,

la empresa adjudicataria realizara un informe mensual de las actividades realizadas,

tanto en lo relativo a la alimentacion como a la explotacion de la cafeteria y maquinas

de vending, en el que deberan reflejar como minimo:
e Menus servidos a cocina.

e Productos Extras, detallados por articulos y desglosados en unidades

hospitalarias y en total.
e Menus de personal.

e Reparacion de los incumplimientos e implantacion de las recomendaciones de

la Auditoria bimensual.

Indicadores de plan de prevencién del desperdicio con al menos los siguientes
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indicadores:
o Kg de desperdicio/100 menus
o % de alimentos donados.
o % de envases reciclados

También podran ser incluidos en este informe, a solicitud de la Direccion del Hospital
Universitario Santa Cristina otros datos complementarios como registros de

mantenimientos, limpiezas, resultados bromatoldgicos, etc.

11.- COMPROMISO MEDIOAMBIENTAL

El adjudicatario adoptara las medidas oportunas para el cumplimiento de la normativa
ambiental en vigor relacionadas con su servicio. Su personal habra de estar
adecuadamente formado al respecto y en buenas practicas ambientales y el hospital
se reserva el derecho a solicitar al contratista evidencia sobre el cumplimiento de los
requisitos legales ambientales que le sea de aplicacion, asi como de la formacion

impartida al respecto de las buenas practicas ambientales a su personal.
El adjudicatario se comprometera a:

— Utilizacion de productos de certificacion ecologica

— Reduccion de envases no reciclables

— Maquinaria energéticamente eficiente

— Plan de logistica sostenible

— Desarrollar su actividad con respeto al medio ambiente

— Cumplir los requisitos legales y normativa ambiental vigente.

— Informar de los incidentes con repercusiéon ambiental que tengan lugar en el

desarrollo de la actividad en las instalaciones del hospital.

— Segregar adecuadamente los residuos generados, de acuerdo a los usos del

hospital, priorizando el reciclado a la eliminacién cuando sea posible.
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Emplear equipos con marcado CE y realizarles un mantenimiento preventivo
con el fin de que las emisiones y ruidos se mantengan dentro de los limites

especificados en las caracteristicas técnicas.
Adoptar las medidas preventivas para evitar vertidos y derrames.

No verter productos quimicos a la red de saneamiento y a cumplir las

especificaciones del fabricante en cuanto a dosificacidon empleo de productos.
Consumir agua, energia y demas recursos de manera responsable.

Reducir, reciclar y reutilizar los materiales siempre que sea posible.

Apagar los equipos siempre que su funcionamiento no sea necesario.

Etiquetar los productos quimicos que se manejen, realizar los trasvases en
lugares protegidos y en caso de derrame, recogerlo con absorbente y

depositarlo en el correspondiente contenedor.

Colaborar con el personal del hospital.

12.- PLAN DE PREVENCION DEL DESPERDICIO

El adjudicatario debera presentar un plan de prevencion de desperdicio en 15 dias desde
la formalizacién del contrato.

Que contenga al menos los siguientes apartados:

Diagnéstico inicial del servicio

Identificacion de los puntos criticos de generacién de desperdicio.
Estimacién preliminar de mermas y residuos.

Analisis del volumen de menus, flujos de trabajo y picos asistenciales.

Objetivos del Plan
Reduccién anual del desperdicio alimentario (%).

Ratios: kg de residuo/100 menus; % de excedente apto; % donado.
Objetivos de reduccién progresiva autorizados por el Hospital.

Medidas Preventivas
Planificacion y compras: ajuste de pedidos, control FIFO/FEFO, productos a
granel.

Almacenamiento: control de temperaturas, sefializacion de productos proximos a

caducar.
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Elaboracion: raciones ajustadas, escandallos estandarizados.
Servicio: raciones adaptables, control de devoluciones, gestion en cafeteria 'y
vending.

Sistema de medicién y registro del desperdicio
Pesaje diario del residuo alimentario.
Clasificacion: sobrantes aptos, no aptos, mermas inevitables.
Registros diarios firmados por el personal.
Conservacion de registros para inspeccion.

Gestion jerarquizada del residuo (Ley 1/2025)
Aplicacién obligatoria de la jerarquia: prevencion — donacion — transformacion
— valorizacién — eliminacion.
Procedimiento de identificacion de excedentes aptos.
Proceso de donacién y trazabilidad.
Registro de cantidades donadas.

Gestion de residuos no aptos
Separacion obligatoria de residuos organicos.

Prohibicién de mezclar residuos aptos y no aptos.
Retirada por gestor autorizado.
Cumplimiento de la Ley 1/2024 de Economia Circular.

Formacion del personal
Contenido minimo de formacion en sostenibilidad y prevencion.

Periodicidad anual.
Registro del personal formado.
Actualizaciones tras cambios en procedimientos.

Indicadores de seguimiento
Kg de desperdicio/100 menus.

Porcentaje de donacion de excedentes.

Porcentaje de residuos segregados correctamente.
Consumo energético o de agua asociado (si aplica).
Ratios de eficiencia alimentaria.

Informe mensual
Datos del desperdicio real generado.

Comparacion con objetivos del plan.
Propuestas de medidas correctoras.
Registro de incidencias.

Sistema de mejora continua
Revision periddica del plan.
Nuevas medidas para la reduccion del desperdicio.
Ajustes por estacionalidad o cambios en demanda.
Reuniones trimestrales con el Hospital Santa Cristina.
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Responsables del Plan

Designacién del responsable ambiental del contrato.
Responsable de mediciones y registros.
Equipo implicado en la implantacién del plan.

13.- DOCUMENTACION TECNICA

Los licitadores deberan presentar la siguiente documentacion técnica:

1.

Los licitadores deberan presentar la siguiente documentacion técnica:

Relacién de guarniciones, entrantes, carnes y pescados de los menus de
cafeteria referidos a un periodo de rotacién de 15 dias, indicando pesos,
cantidades y calidades, y que servira como referencia en el caso de resultar

adjudicatario.

En cuanto a las pensiones alimenticias de los pacientes, los licitadores
deberan indicar en su oferta pesos, cantidades y calidades, en funcion de

las dietas indicadas por el hospital.

Relacion de Alimentos extras y la carta de productos de las cafeterias de
Publico y Personal con las marcas ofertadas, no incluidos en la pension

diaria.

2. Plan de calidad: Las empresas licitadoras presentaran en su oferta un plan de

calidad del servicio prestado, en el que se detallaran los planes de accién

relativos, al menos, a los siguientes parametros:

Planificacion de limpieza de locales e instalaciones, adjuntando

cronograma y responsable de limpieza de camaras y almacenes.
Plan de desinfeccion, desinsectacion y desratizacion.

Plan de APPCC, segun lo marcado por la normativa vigente.
Plan de comunicacion de alertas alimentarias.

Plan de Gestion Medio Ambiental; y la documentacion relativa a su posible
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acreditacion en calidad o gestion medioambiental, si la hubiera.

e Politica de Prevencion de Riesgos Laborales.

e Guias de practicas correctas y cualquier otro plan o programa de calidad e

higiene que estimen oportuno incluir.
3. Plan de Trabajo.
4. Cualquier otra documentacion exigida en este pliego.
5. Cualquier mejora que se oferte, no incluida en los pliegos.

14.- VALORES ANADIDOS

Ademas del programa de alimentacion que se considere necesario para el
funcionamiento del Hospital Universitario Santa Cristina, la oferta podra incluir como
valor anadido la aportacion de bienes que repercutan en una mejora del servicio de
alimentacion de pacientes o del servicio de cafeteria. Estas aportaciones deberan
documentarse con las fichas técnicas y caracteristicas que las describan para poder
cuantificarse con precision para el calculo de los criterios de adjudicacion en el Pliego

de Clausulas Administrativas Particulares.

15.- FACTURACION

El calculo para determinar la facturacion mensual se realizara y presentara de la

siguiente forma:
e Para viveres:

— Se multiplica el numero de cada una de las ingestas por su precio sin IVA'y

se suman las cuatro cantidades obtenidas.

— Se multiplica el numero de cada uno de los productos extras por su precio

sin IVA y se suman todos. Se aplica el descuento ofertado.
— Sesuma el 10% de IVA.

e Para la cafeteria:
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— Numero de desayunos servidos

Numero de comidas servidas

Numero de cenas servidas

Servicios especiales servidos

16.- CONDICIONES DE LAS OFERTAS ECONOMICAS

Por tratarse de un contrato de precios unitarios, el nimero de pensiones alimenticias
a prestar estara subordinado a las necesidades del Hospital Universitario Santa

Cristina durante el plazo de vigencia del contrato.

Deberan ofertarse de forma diferenciada los siguientes puntos:

El precio, de cada una de las partes que componen la pension diaria de

pacientes, diferenciando entre desayuno, comida, merienda y cena.
— El precio del menu de la cafeteria para los empleados del hospital.

— EIl precio de la pension alimenticia, desayuno tipo, comida y cena, de la

cafeteria para el personal de guardia y autorizado directa al Hospital.
— El precio del menu de la cafeteria para el publico en general.

— Asimismo, se presentara lista de precios, de la carta de productos de la
cafeteria, tanto de empleados como de publico.

— Se incluira lista de precios, de los productos suministrados por las maquinas

expendedoras de bebidas y snacks, tanto de empleados como de publico.

— Listado de Precios, de los alimentos extras ofertados, de acuerdo con la

relacidon contenida en el Anexo E.

En todos los casos, los precios ofertados no podran exceder de los precios unitarios

maximos fijados en el Anexo B (menus), Anexo E (extras) y Anexo G (cafeteria).
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ANEXO A Especificaciones técnicas

. CARNES

LL DE GANADO VACUNO
Las carnes deberan ajustarse en cuanto a su clasificacion, calidad y marcaje a lo
establecido por el Codigo Alimentario Espariol, capitulo X sobre normas de calidad en

canales de vacuno fresco y la normativa que lo desarrolle (Orden de 18 de septiembre
de 1975y R.D. 362/1985).

Seran tipo anojo 10 categorias (A1).
Deberan ir acompafadas de las guias y certificados sanitarios correspondientes.

El suministro se realizara diariamente en el horario establecido por el Centro.

N° Articulo Categoria Caracteristicas
1| Afojo Babilla filetes, Primera 150 a 175 gr. Unidad
entera
2 | Afiojo Contras Primera
3 | Afiojo Retofio Primera
4 | Afiojo morecillo Primera
5 | Afiojo Falda- aguja Primera
6 |Lomo bajo de Pri Filetes de 150 a 175 gr. unidad
Ternera rimera
7 | Carne picada de Bri
rimera
Ternera
8 |Entrecote Primera
Carne fresca de ternera procedente del
. despiece de la canal de la ternera. Pieza
9 | Filete de tapa de . . .,
i Primera correspondiente a la porcion muscular del
ernera o .
interior del muslo de aproximadamente,
fileteada en raciones de 200-250 gr.
Carne fresca de ternera procedente del
10 . despiece de la canal de la ternera. Pieza de
Ragout de ternera Primera .
aproximadamente 5 kg, procedente del
troceado de la aguja de ternera.
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LIl DE GANADO OVINO

Las carnes deberan ajustarse en cuanto a su clasificacion, calidad y marcaje a lo
establecido por el Cédigo Alimentario Espanol y la normativa que lo desarrolle (Orden de
18 de septiembre de 1975 y R.D. 362/1985). Deberan estar limpias e ir acompafnadas de
las guias y certificados sanitarios correspondientes. El suministro se realizara

diariamente en el horario establecido por el Centro.

N° Articulo Categoria Caracteristicas

: Troceado y deshuesado procedente de las
Pierna fresca de . . .
1 Primera extremidades traseras y delanteras. Pieza
cordero .
de aproximadamente 250g.

L. DE GANADO PORCINO

Las carnes deberan ajustarse en cuanto a su clasificacién, calidad y marcaje a lo
establecido por el Cédigo Alimentario Espariol y la normativa que lo desarrolle (Orden de
18 de septiembre de 1975 y R.D. 362/1985). Deberan estar limpias e ir acompafadas de
las guias y certificados sanitarios correspondientes. El suministro se realizara

diariamente en el horario establecido por el Centro.

N° Articulo Categoria Caracteristicas
Carré de lomo
1 |con hueso Primera
Carne fresca de cerdo procedente del
2 | Chuleta de cerdo Primera despiece del chuletero de la canal de

porcino. Pieza de aproximadamente 150g,
fileteada y envasada al vacio.
. Pieza entera de aproximadamente 5-6kg,
Cinta de lomo . X
3 . Primera procedente de la cinta de lomo de cerdo
adobada al vacio :
adobada con especias.
Pieza entera de aproximadamente 5-6kg,

Cinta de lomo

4 ; Primera carne fresca de cerdo procedente del
fresco al vacio . .
despiece del lomo de la canal de porcino.
Costillas ,
5 Primera
adobadas
6 |Carré de lomo Primera
con hueso
7 |Lomo de cerdo Primera Piezas de 4 kg. aprox.
entero
8 |Maza de jamodn Primera
deshuesada sin
morcillo
9 | Panceta fresca Primera Procedente del cerdo Ibérico, pieza de

aproximadamente 5-6kg.
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. AVESY HUEVOS

Todas las aves procederan de mataderos legalmente autorizados para este tipo de
sacrificios, para lo cual estaran provistas del correspondiente marchamo o etiqueta de
garantia sanitaria, expresando claramente la fecha de envasado y caducidad. Se
suministraran en cajas de polipropileno limpias o de cualquier otro material autorizado en
el Capitulo 1V del Cédigo Alimentario, Capitulo XI "Ave y Caza". Cada embalaje debera
estar tapizado interiormente con una pelicula o film alimentario impermeable,
suficientemente amplio para ser doblado sobre los envases después de llenos, cubriendo
la mercancia, con el fin de aislar de posibles gérmenes, bacterias, etc., que puedan existir

en el interior.

Todos los géneros presentaran frescura, textura y color caracteristicos. Se suministraran
en vehiculos frigorificos, rigurosamente limpios y respetando al maximo la normativa
higiénico-sanitaria vigente, cumpliendo las condiciones sefialadas en el Capitulo X para
el transporte de carne fresca. Todas las aves que se suministren seran de categoria
primera.
Los envases que contengan canales, deberan presentar las siguientes especificaciones:

- Especie.

- Numero y Peso de las canales.

- Nombre del matadero y numero de R.S.I.

- Fecha del sacrificio

- Categoria comercial

Instrucciones de conservacion.

Los recipientes o bandejas que contengan despieces, deberan presentar las siguientes

especificaciones:
- Especie.
- Parte anatomica de la canal.

Contenido neto.

Nombre de la empresa y numero de R.S.1.
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- Fecha de envasado.
- Instrucciones de conservacion.

Para todo lo anteriormente descrito, se estara a lo dispuesto en el CAE, Capitulo XI,

Seccion 12 (Aves) y Capitulo XIV, Seccién 12 (Huevos).

Real Decreto 147/1993 y RD. 2087/1994, R.D. 2412/1994, que establecen las

condiciones sanitarias de produccion y comercializacion de Carnes Fresca de Aves de

Corral.
N° Articulo Categoria Caracteristicas
1 | Conejo al vacio Primera Conejo fresco pelado, eviscerado y oreo. Piezas

enteras envasadas de 2kg aproximadamente.

Primera 200/250 g unidad

2 Contramuslos de
Pollo

Carne fresca procedente del despiece de la canal
de gallina. Pieza entera desplumada y faenada.

4 |Huevos Primera Clase A, talla XL.

Elaborado a partir de huevos frescos de gallina,
Huevo liquido Primera debe presentar las caracteristicas de color, olor y
5 | pasteurizado sabor del huevo recién batido. Pasteurizado vy
envasado en briks/botellas de 1L.

3 Gallina enteras Primera

6 |Jamoncitos de pavo Primera Jamoncitos de pavo fresco, categoria "A". Piezas
de 200/250g unidad.

7 | Jamoncitos de pollo Primera Jamoncitos de pollo fresco, categoria "A". Piezas
de 200/250 unidad.
Pavo fresco, envasado al vacio en unidades de

8 Patorra de pavo Primera dos piezas.
g |Pechuga de pavo Primera Pechgga de pavo fresco categoria "A", pieze}s de
aproximadamente de 3 kg, envasadas al vacio.
10 |Pechuga de pollo Pri Pollo fresco categoria "A", piezas de
rimera .
entera aproximadamente 200 g.
11 |Pollo entero al Pri Pollo fresco categoria "A". Piezas enteras de
) rimera : ,
vacio aproximadamente 1'5kg.
12 | Pollo pechuga Primera
Villaroy Unidad 250 g.
13 | Ragut de pavo Primera
lll. CHARCUTERIA

Crudos curados, mezcla de carnes picadas o troceadas de cerdo o de cerdo y vacuno y
tocino, adicionada de sal, pimentdn y otras especies, condimentos y aditivos autorizados,

amasada y embutida en tripas naturales o artificiales en su caso. Se ajustara a la norma
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general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios

envasados.
N° Articulo Categoria Caracteristicas
Fiambre de bacoén libre de gluten y lactosa.
1 |Bacon fresco Primera Envasada al vacio. Paquetes de 4kg
aproximadamente.
Centro de jamén . Jamoén de cerdo envasado al vacio vy
2 Primera
serrano deshuesado.
Mezcla de carnes picadas y la grasa de cerdo
. . ibérico, color rojo caracteristico, condimentado
3 | Chorizo ibérico Primera ) X , .
con pimentén. Envasados al vacio por piezas de
1kg.
4 Chorizo para Primera

guisar

Mezcla de carnes picadas de cerdo y tocino.
5 | Chorizo sarta Primera Piezas envasadas al vacio, en envase unitario
pack de tres unidades.

Codillos de jamén curado envasadas al vacio.
Piezas troceadas de aproximadamente 1kg.

Porciones 6seas de ternera procedente del
7 | Huesos fresco Primera despiece de la canal de la ternera. Envasadas
en caja segun pedido por kg.

6 | Codillo jamén Primera

Porciones O6seas de ternera procedente del
Huesos salados . .
8 : Primera despiece de la canal de la ternera. Envasadas
de espinazo ) i .
en caja segun pedido por kg.

Jamédn cocido

bajo en sal sin Pri Jamoén Cocido Extra sin fosfatos anadidos y
; rimera . .

soja, gluten, reducido en sal. 7 kg/pieza.

lactosa

o Jamoén  procedente de cerdos  ibéricos
Jamon ibérico . : . .
10 Primera alimentados con piensos de cereales. Piezas de
cebo . .
8kg. Aproximadamente envasadas al vacio.
Paleta de cerdo cocida y ahumada. Deshuesada
y limpia de grasa
Lomo procedente de cerdo ibérico alimentado
Lomo embuchado . : .
12 | . Primera con piensos de cereales y condimentados con
ibérico cebo . ] .
pimenton. Envases de 1kg. Envasados al vacio.

11 |Lacon Primera

Producto a base de sangre y manteca de cerdo.

13 | Morcilla asturiana Primera ,
Envasada al vacio.

Carne fresca de ternera procedente del
14 | Morcillo ternera Primera despiece de la base muscular. Cada pieza se
envasa al vacio. 1kg aprox./ pieza

Pavo cocido sin
15 | gluten, soja ni Primera Pavo cocido reducido en sal. 6-7kg/pieza.
lactosa
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Tipo Frankfurt. Producto elaborado a partir de
carne de vacuno o sus mezclas, escaldado,

16 | Salchichas Primera finisimamente picado y embutido en tripa natural
o artificial de 18 a 28 mm. de diametro como
maximo.

Salchichén . Carne y tocino de Cerdo Ibérico. Envases de

17 | Primera ;

ibérico cebo 1kg. Envasados al vacio.
18 | Taco de bacen Primera Fiambre de bacén ahumado. Envasada al vacio.

Paquetes de 4kg aproximadamente.

De cerdo ibérico. 175-200g/Unidad. Envasado al

19 |Tocino salado Primera S
vacio individualmente.

IV. FRUTAS Y VERDURAS

L.  VERDURAS FRESCAS

Se suministraran de acuerdo a las peticiones y a la época del afio en que se encuentren.
Presentaran el punto adecuado de madurez y frescura, cumpliendo en todo caso las
condiciones de limpieza precisas. Seran de primera calidad, con expresion de calibrado
cuando ello sea preceptivo. Cumpliran la normativa establecida en cuanto a etiquetado

y venta de verduras frescas.

N° Articulo Categoria Caracteristicas
Sanos, firmes y limpios, exentos de danos y de

1 |Acelgas Primera sefiales de  moho. Desprovistos  de
olores/sabores extranos, insectologia,
parasitologia y humedad anormal.

2 | Alcachofas Deben presentar aspecto fresco, y estar

enteras, sanas, limpias y desprovistas de

Primera N ,
olores 'y sabores extrafios. Calibrado
obligatorio.

Deben estar enteros, frescos, sanos y limpios,
. exentos de insectos arasitos y exentos de
3 | Apio Primera yp y

humedad externa excesiva, asi como de olores
y sabores extrafos.

Sanos, firmes y limpios, exentos de danos y de
4 |Ajo Primera sefiales de  moho. Desprovistos de
olores/sabores extranos y humedad anormal.
Calibre minimo 30mm.

Enteros, frescos, sanos y limpios, exentos de
5 |Berenjena Primera insectos y parasitologia, asi con dafos
asociados a los mismos y buenas
caracteristicas organolépticas.

6 |Brocoli Primera
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Enteros, frescos, sanos y limpios, exentos de
insectos y parasitologia, asi con dafios
7 | Calabacines Primera asociados a los mismos y buenas
caracteristicas  organolépticas.  Pedunculo
inferior a 3cm.

Enteros, frescos, sanos y limpios, exentos de
8 |Calabazas Primera insectos y parasitologia, asi con dafios
carruecanos asociados a los mismos y buenas
caracteristicas  organolépticas.  Pedunculo
inferior a 3cm.

9 |Cebollas Primera Calibre minimo 65/70mm.
Frescos, sanos y limpios, exentos de insectos y
10 | Cebollino Primera parasitologia, asi con dafios asociados a los
mismos.

Enteros, frescos, sanos y limpios, exentos de
insectos y parasitologia, asi con dafios
11 | Champifién Primera asociados a los mismos y buenas
caracteristicas organolépticas. 1% de tierra
adherida permitida.

Enteros, frescos, sanos y limpios, exentos de
insectos y parasitologia, asi con dafos
12 | Endivias Primera asociados a los mismos y buenas
caracteristicas organolépticas. Envasadas en
bandejas de 4 unidades.

Enteros, frescos, sanos y limpios, exentos de
insectos y parasitologia, asi con dafos

13 | Escarola bolsa Primera asociados a los mismos y buenas
caracteristicas organolépticas. Envasadas en
bolsas de

14 |Laurel Primera Exento de humedad. En rama.

15 | Lechuga de hoja Primera Entera, fresca, Desprovistas de olores vy

de roble sabores extrafios y de humedad anormal.

16 | Lechuga iceberg Primera Envuelta individualmente. Entera, sana, fresca,
limpia y turgente.

17 |Limones Primera Calibre superior a 35mm.

Enteros, frescos y sanos, sin espigar, exentos
18 | Lombarda Primera de humedad, enfermedad, parasitos o insectos
y humedad anormal.

Los tubérculos deben ser enteros, sanos y
consistentes, exentos de humedad exterior
anormal, olor y/o sabores extrafos, exentos de
19 |Patata nueva Primera magulladuras, picaduras, reverdecimiento,
dafos causados por el frio, fuertes
deformaciones (mufones), tierra u otras
materias extrafnas visibles. Sacos de 25kg.

Peladas enteras, no cortadas. Envasadas al
Primera vacio, para evitar la oxidacion, en bolsas de no

20 |Patatas Peladas mas de 10 kilos

Enteros, sanos, frescos, limpios y firmes, exento
de sabor amargo y otros sabores u olores
21 | Pepino Primera extranos, exentos de humedad anormal, tierra,
cuerpos extrafios o residuos de tratamientos,
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suficientemente desarrollados y con semillas
tiernas.

Frescos, sanos y limpios, exentos de insectos y
22 | Perejil Primera parasitologia, asi con dafos asociados a los
mismos.

Frescos, sanos, enteros, limpios y bien
desarrollados, exentos de danos por heladas o
23 | Pimiento rojo Primera quemaduras de sol, humedad anormal exterior
y olores y sabores extrafos.

Frescos, sanos, enteros, limpios y bien
desarrollados, exentos de dafos por heladas o

24 | Pimiento verde Primera quemaduras de sol, humedad anormal exterior
y olores y sabores extranos.
25 | Puerros Primera Enteros, frescos, sanos, sin hojas marchitas, sin

humedad excesiva.

26 | Nabos Primera

Enteros, frescos y sanos, sin espigar, exentos
27 | Repollo Primera de humedad, enfermedad, parasitos o insectos
y humedad anormal.

Enteras, con aspecto fresco, sanas, exentas de
insectos y otros parasitos, limpias, exentas de

2 t Primer: . "

8 | Setas era humedad exterior anormal, exentas de dafios
causados por heladas, exentas de olores y/o
sabores extrafnos. Con el micelio (raiz)
eliminado por un corte neto.

29 | Tomate ensalada Primera Enteros, sanos, limpios, sin insectos, de

aspecto fresco, con ausencia de olores y
sabores extrafos y humedad anormal.

30 | Tomate pera Primera Enteros, sanos, limpios, sin insectos, de
aspecto fresco, con ausencia de olores y
sabores extrafios y humedad anormal.

Enteros, con aspecto fresco, sanos, limpios,
exentos de humedad exterior anormal, de olor
y/o sabor extrafo. Tendran un desarrollo y un

31 .
Tomate para freir Primera estado tales que les permita soportar la
o asar manipulacion y el transporte y responder en
lugar de destino a las exigencias comerciales.
32 | Tomate rama Primera Enteros, sanos, limpios, sin insectos, de

aspecto fresco, con ausencia de olores y
sabores extrafios y humedad anormal.

Enteras, firmes y no bifurcadas, desprovistas de
33 | Zanahoria gorda Primera raices, sanas y limpias. Sin consistencia lefiosa,
no subidas ni granadas, exentas de humedad
exterior anormal y de olores y/o sabores
extrafios.

LIV. FRUTAS
Frutos enteros, sanos, desprovistos de humedad exterior anormal y de olores y sabores

extrafios. Se excluiran los frutos demasiado verdes o demasiado maduros o pasados.
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Todos los frutos seran de coloracion, calidad y madurez uniforme. Deberan suministrarse
de acuerdo a las peticiones y época del afo. Seran de primera calidad, especificando el
calibrado cuando ello sea perceptivo. Se podran incluir frutas que no estén especificadas

siempre y cuando las especificaciones se aprueben por parte de la Direccién del Hospital.

N° Articulo Categoria Caracteristicas
Fresco, enteros y sanos. Exentos de cualquier

1 | Aguacate Primera material extrafio visible y de humedad.
Maduracion optima. Calibre 32.

2 | Albaricoques Primera Calibre minimo 40mm.

3 |Caqui Primera Calibre superior a 35mm.

4 | Ciruelas aranda Primera Calibre superior a 35mm.

5 |Ciruelas amarillas Primera Calibre superior a 35mm.

6 |Ciruelas rojas Primera Calibre superior a 35mm.

7 | Clementinas Primera Calibre 50/60mm.
Calibre minimo 25mm. Sanas, quedando

8 |Freson excluidas las que presenten podredumbre u otras

extra alteraciones que las hagan impropias para el

consumo. Limpias, practicamente exentas de
materias extrafias visibles.

9 | Fresquillas Primera Calibre 35mm.

10 | Kiwi Primera Calibre superior a 35mm.

11 |Limones Primera Calibre superior a 35mm.

12 | Mandarinas Primera Calibre 50/60mm.

13 | Manzana golden Primera Calibre minimo 75/80mm.

14 | Manzana fuji Primera Calibre minimo 75/80mm.

15 | Manzana starking Primera Calibre minimo 75/80mm.

16 | Manzana royal gala Primera Calibre minimo 75/80mm.

17 | Melocoton Primera Calibre 63/73mm.

18 | Melon Primera 1,8-2,2kg peso medio.

19 | Naranjas de mesa Primera Calibre minimo 75/80mm.

20 |Naranjas de zumo Primera Calibre 80/85 mm.

21 | Nectarina Primera Calibre minimo 65/70mm.

22 |Paraguayas Primera Calibre igual o superior a 35mm.

23 | Peras conferencia Primera Calibre minimo 80/85mm.

24 | Pera ercolina Primera Calibre minimo 80/85mm.

25 |Peras de agua Primera Calibre minimo 80/85mm.

26 |Platanos Pri Longitud minima 18cm. Calibre central minimo

rimera 36mm.
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27 | Sandia Primera Peso medio 3kg.
28 | Pifia natural Enteras, con corona. Calibre D, Peso de 1,5kg
Primera aproximadamente. Sanas y exentas de
podredumbre.
29 |Uvas frescas Primera Calibre minimo de 21mm-23mm.
30 |Uvas embolsadas Primera Bolsas individuales para Navidad.

V. PESCADOS FRESCOS

A efectos del Cddigo Alimentario, Capitulo XlII Seccion 12 se comprende en la
denominacion genérica de pescados a los animales vertebrados comestibles, marinos o
de agua dulce (peces, mamiferos, cetaceos y anfibios) frescos o conservados por

distintos procedimientos autorizados.

Pescados frescos son aquellos que no han sufrido, desde su captura, ninguna operacion
dirigida a su conservacion, excepto la adicion de hielo troceado puro o mezclado con sal
0 que hayan sido conservados a bordo de los pesqueros con agua de mar o salmuera

refrigerada.

El suministro se establecera en funcion de la estacion y las existencias del mercado, de
acuerdo con las peticiones efectuadas por el Centro. Deberan cumplir los requisitos
establecidos en la normativa vigente. Los pescados seran de clase A, por lo que
cumpliran las caracteristicas organolépticas de dicha clase en cuanto a: aspecto externo,
ojos, branquias, consistencia, cavidad abdominal (Art. 23 R.D.1521/1984) y deberan ir
acompanados de las guias y certificados sanitarios correspondientes. No podran haber

sido sometidos desde su captura a ningun proceso de conservacion.

El etiquetado segun R.D. 121/2004 sobre identificacidén de los productos de pesca, de la

Acuicultura y del Marisqueo vivos, frescos, refrigerados o cocidos.

Todos los pescados se entregaran limpios, sin visceras y fileteados segun las
necesidades. Para garantizar la frescura del género la entrega del pedido se realizara

siempre al dia siguiente a efectuarse el mismo, incluidos los sabados.
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N Articulo Categoria Caracteristicas
1 Bacalada Primera Fileteada y limpia 200 g unidad
Bacaladilla . Piezas enteras y limpias de aproximadamente
2 Primera
entera fresca 300 g.
3 |Bacalao seco Primera Entero
4 | Boquerones Primera
5 |Bonito Primera
. Pieza limpia desescamada, en lomos y sin
6 |Dorada Primera espinas, de 400-600 g.
Cabezas rape Primera Plezg entera partida por la mitad, para hacer
fumé de pescado.
8 |Chirlas Primera
9 |Emperador Primera
10 | Gallo extra Primera Piezas enteras y limpias de aproximadamente
300 g.
11 | Cabezas rape Primera Plezg entera partida por la mitad, para hacer
fumé de pescado.
12 |Lenguadina Primera gcl)eozgs enteras y limpias de aproximadamente
. . Pieza limpia desescamada, en lomos y sin
13 | Lubina Primera espinas, de 400-600 g.
14 | Merlucilla Primera
15 [Mero Primera
. . Carne fina y sabrosa, limpia, descabezada, sin
16 | Palometa filete Primera espinas y fileteada, de 400-600 g.
17 | Pescadilla Primera
18 |Rape Primera
Primera Colas de salmon partidas en dos lomos, como
19 | Salmoén para sacar aproximadamente 12 raciones de
cada lomo de 150-175 g.
Primera Tinta negra de calamar de color negro oscuro
y olor caracteristico del calamar, exento de
20 |Tinta de calamar olores atlplcos. Sabor llntenso y tIpI.CO del
calamar. Libre en la medida que lo permiten los
medios técnicos existentes de materias
extrafas.
21 |Tinta de sepia Primera Bote 180 g.
Pieza limpia, desescamada, sin espinas y
22 | Trucha Primera abierta en libro. De aproximadamente 200 g.

VI. PRODUCTOS CONGELADOS

El transporte se realizara en vehiculos dotados de un medio de produccion de frio

capaces de permitir la no ruptura de la cadena de frio. La temperatura minima del
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producto sera de -18 °C. Se ajustaran a la norma general de etiquetado, presentacion y
publicidad de los productos alimenticios envasados, los pesos especificados son con los
PESCADOS CONGELADOS

N° Articulo Categoria Caracteristicas

Tacos de atin o bonito envasados

1 . Primera individualmente de aproximadamente 2 kg.
Atun

Presentados a temperatura adecuada.

Bacalada en .
2 Primera

lomos

Bacaladitos . Carne fina y sabrosa limpio, descabezado y
3 Primera .

eviscerado.
. Presentacion sin concha, exento de materias

4 Primera . .

Berberechos extrafias. Tamafo grande o normal
5 |Bonito Primera Cortado en tacos

Limpios y exentos de partes no comestibles.
Glaseado maximo de un 35%. Presentacion

6 | calamar en anillas Primera en anillas de unos 7mm. de grosor y ultra
congelados en bloques.

7 | Cazén tacos Primera Tacos de aproximadamente 3-4 Kkg.
Congelados y envasados.

8 | Emperador Primera Presentacion en rodajas o medias rodajas de 1
cm. aprox. de grosor.

9 Primera Colas enteras de bacalao para filetear. Cajas

Filete de bacalao de 11kg. Glaseado maximo del 10%.
Piezas enteras sueltas de platija ultra
_ . congeladas. Presentacioén en filetes sin piel ni
10 | Gallo en filetes Primera

espinas de 150 a 200 g. Glaseado maximo de
un 10%

Limpias y exentas de partes no comestibles.
11 | Gamba mediana Primera Presentacion en colas peladas, crudas y ultra
congeladas. Tamafio mediano o grande.

pelada
12 | Langostinos Primera Cocidos y congelados de tamafio medio. No
pelados.
13 |Lenguado Primera Filetes
Pescadilla o merluza ultracongelada en colas
enteras. A temperatura adecuada. De cada
14 | Merluza entera Primera pieza tienen que salir aproximadamente 5
(para rodajas) raciones de 170-200g. Glaseado maximo del
10%.
Merluza ultracongelada y mantenida a
15 Pri temperatura adecuada. Lomos enteros con piel
rimera

Merluza filete y desespinados. Aproximadamente. Glaseado
maximo del 10%.
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. Filetes de 150 g. aprox. procedentes de Mero
16 Primera L . .
Mero o Panga, limpios, sin espinas.
Presentacion sin concha, exento de materias
17 | Mejillon congelado Primera extrafias. Tamafio grande o mediano.
M
. Filetes de 150 g, aprox. procedentes de
18 | Rodaballo Primera Rodaballo o Tilapia, limpios, sin espinas.
19 |Rosada Primera Rodaja limpia de aprox. 250 g.
20 |[Salmoén Primera Filetes de aprox. 250 g.
Sepia o choco en cajas de 6 kg. Limpios y
21 Sepia limpia Primera exentos de partes no cgmestibles, textura firme
y sabor y olor caracteristico.
. Tubo de pota o calamar en cajas de 6 kg.
22 Primera S .
Tubo calamar Limpios y exentos de partes no comestibles.

V.  VERDURAS CONGELADAS

N° Articulo Categoria Caracteristicas

Alcachofas en

Primera
1 |cuartos

El brocoli debe presentar un color verde
intenso, tipico del brocoli y un sabor
caracteristico del brécoli. Exento de sabores
2 | Brocoli Primera extranos. Textura firme, ni blanda ni
excesivamente dura. Cajas de 10 kg, o
envasado en bolsas de diferente formato (2,5
kg, 1 kg, 400 g, etc.).

Debe tener un color blanco-crema, tipico de la
3 | Coliflor coliflor, Firme, ni blanda ni excesivamente
Primera dura. Exenta de sabores extrafios. Cajas de 10
kg, o envasado en bolsas de diferente formato
(2,5 kg, 1 kg, 400 g, etc.).

Compuesta a partir de patata dado de 13mm,
zanahoria dado de 10mm, judia redonda de
10mm y guisante. La ensaladilla debe tener el
aspecto tipico de una mezcla de todos sus
Primera componentes. Sabor caracteristico de la
mezcla en cuestion. Exenta de sabores
extrafios. Firme, ni blanda ni excesivamente
dura. Cajas de 10 kg, o envasado en bolsas de
diferente formato (2,5 kg, 1 kg, 400 g, etc.).

4 | Ensaladilla rusa

Producto ultra congelado con una
composicion aproximada de un 40% de arroz,
5 |Ensalada de arroz Primera y el resto en cantidades equilibradas de los
siguientes componentes: judias verdes,
guisantes, maiz, pimiento.

Hojas frescas y sanas. De textura firme y de
, sabor y olor caracteristico y normal.
6 , Primera Acondicionad dad rtad
Espinacas condicionadas, escaldadas, cortada en
porciones y congeladas individualmente. Cajas

Hospital Universitario Santa Cristina
C/ Maestro Vives, 2 y 3, 28009, Madrid



A J
Al A AR

SaludMac

Hospital Universitario
« oanta Cristina

de 10 kg, o envasado en bolsas de diferente
formato (2,5 kg, 1 kg, 400 g, etc.).

Guisantes

Primera

Producto obtenido de guisantes frescos,
sanos, limpios y ultra congelados

Habas

Primera

Judia verde plana

Primera

Color verde intenso vy brillante, muy uniforme.
Sabor Caracteristico de la judia verde,
ligeramente dulce. Exento de sabores
extrafos. Textura Su textura ha de ser firme
pero tierna. Cajas de 10 kg, o envasado en
bolsas de diferente formato (2,5 kg, 1 kg, 400
g, etc).

10

Menestra especial

Primera

Mezcla de verduras, judia verde plano,
zanahoria en rodajas, coliflor, alcachofas y
pencas de acelga. Acondicionada, troceada y
congelada individualmente y mezcladas en las
proporciones adecuadas. Aspecto / Color y
sabor caracteristico de cada uno de los
componentes, textura tierna y firme, no fibrosa.

11

Mezcla de setas

Primera

Mezcla de setas troceadas congeladas.
Lentinula Edodes, Pholiota Nameko, Pleurotus
Ostrearus, Cantharellus Cibarius, Boletus
Luteos Congelado sin aglomeraciones ni hielo
en cantidad apreciable.Con colores
caracteristicos de cada especie. No presentara
color ni olor extrafios. Mantener a -18°C.Con
una vida util de 24 meses desde fecha de
congelacion, si se mantienen las condiciones
de conservacion.

12

Patatas prefritas

Primera

Patatas que han sido lavadas, seleccionadas,
peladas, cortadas a 11mm, blanqueadas,
secadas, prefritas en aceite vegetal, ultra
congeladas y envasadas. Textura exterior
ligeramente crujiente, interior suave de patatas
cocinadas.

Olor y sabor agradable, caracteristico de
patata fritas. Cajas de 10 kg, o envasado en
bolsas de diferente formato (2,5 kg, 1 kg, 400
g, etc.).

13

Zanahoria baby

Primera

Zanahorias alargadas preparadas a partir de
raices cilindro-conicas, acondicionadas, vy
congeladas individualmente. Aspecto / Color
caracteristico, homogéneo, naranja vivo.
Sabor azucarado, caracteristico y textura
tierna, no lefosa. Cajas de 10 kg, o envasado
en bolsas de diferente formato (2,5 kg, 1 kg,
400 g, etc).
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LLVII.

N1
1

VIL.

Enteros, sanos, exentos de moho podredumbres, insectos vivos o muertos, asi como

CONGELADOS VARIOS
Articulo Categoria
Croquetas Primera

Empanadillas

Varitas de
Merluza

LEGUMBRES

Primera

Primera

Caracteristicas

Sabores variados (bacalao, jamon y pollo son
los mas normales) de unos 30 gramos de
peso medio.

De atun. En tamafos normal (10 cm
aproximado) y mini (4 cm aproximado).

Lomos de merluza rebozados y congelados,
con un minimo del 40% de merluza y un peso
de 30 g.

exentos de trazos visibles de residuos, olores y sabores extranos.

NO

Articulo

Categoria

Caracteristicas

1

Alubias blancas
seca

Primera, etiqueta
verde

Granos enteros y limpios, exentos de
mohos, podredumbres, insectos y parasitos.
Exentos de olores y/o sabores extrafios.
Envases de 1kg.

Granos enteros y limpios, exentos de

2 | Alubias pintas Primera, etiqueta . ..
mohos, podredumbres, insectos y parasitos.
seca verde -
Exentos de olores y/o sabores extranos.
Envases de 1kg.
3 | Garbanzos Primera, etiqueta Tipo manteca. Granos enteros y _Ilmplos,
exentos de mohos, podredumbres, insectos
verde .
y parasitos. Exentos de olores y/o sabores
extrafios. Humedad maxima 10% y 9mm de
calibre minimo. Envases de 1kg.
4 |Lentejas Primera, etiqueta Tipo verdina. Granos enteros y _Ilmplos,
exentos de mohos, podredumbres, insectos
verde I
y parasitos. Exentos de olores y/o sabores
extrafios. Humedad maxima 12% y 5mm de
calibre minimo. Envases de 1kg.
Vill. CEREALES Y DERIVADOS

Los productos se ajustaran a lo especificado en el C.A.E. y la normativa que lo desarrolle.

En los productos marcados con asterisco se presentaran cuatro alternativas de producto.

N° Articulo Categoria Caracteristicas
Blanco, sano, entero, limpio y exento de
1 |Arroz sabores y olores extrafios. Humedad inferior
al 15%. Envases de 1 kilo.
2 | Arroz basmati Envases de 1 kilo.
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3 | Biscotes sin sal Procedente de pan de harina de trigo sin sal
sin azucar y sin azucar. Después de su coccion es
cortado, tostado y envasado en paquetes de
2 unidades de 15g.
Bolleria variada.
(Ensaimadas,
Magdalenas
caseras, Constituida por harinas comestibles,
4 | bizcochos, féculas, azlucares y grasas comestibles.
valencianas, Envasados individualmente, etiquetas con
palmeritas con y fecha de caducidad y composicién de los
sin chocolate, mismos.
riojanas,
supremas,
sobados, roscas,
conchas tipo
codan, etc.)
Cereales para el desayuno, tipo "Corn
5 |Cereales snhacks flakes", envasados individualmente den
KELLOGGS 30g paquetes de 30g.
Elaboradas a partir de harinas, grasas,
6 | Galletas (S/A) edulcorante y agua. Paquetes envasados de
4 unidades, tipo "Maria".
Producto a base de almidén de maiz, harina
7 | Galletas sin de maiz, azucar, grasa vegetal, almidon
gluten modificado de tapioca, huevo, mantequilla y
leche entera en polvo. Producto apto para
celiacos.
Elaboradas a partir de harinas, grasas,
8 | Galletas tipo azucar y agua. Paquetes envasados de 4
tropical unidades.
De color blanco, grano fino y exento de
9 | Harina de trigo impurezas, moho y olores o sabores
extranos. Envases de 1kilo.
10 | Maizena Compuesta por las partes mas finas del
mejor maiz.
Producto horneado envasado acabado
resultante de la congelacién de una masa
cocida obtenida por la mezcla de harina de
trigo, sal, agua y mejorantes panarios
11 | Pan barrita c/s autorizados que han sido previamente
fermentados. Sabor y olor es el
caracteristico; su corteza es de color
dorado, su miga es blanca y alveolada y su
textura es crujiente. Bocadito 45 g.
Envasado.
Producto horneado envasado acabado
resultante de la congelacién de una masa
cocida obtenida por la mezcla de harina de
trigo, sal, agua y mejorantes panarios
12 | Pan barrita autorizados que han sido previamente
integral fermentados. Sabor y olor es el
caracteristico; su corteza es de color
dorado, su miga es blanca y alveolada y su
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textura es crujiente. Bocadito integral sin sal
45 g. Envasado.

13

Pan barrita S/S

Producto horneado envasado acabado
resultante de la congelacién de una masa
cocida obtenida por la mezcla de harina de
trigo, sal, agua y mejorantes panarios
autorizados que han sido previamente
fermentados. Sabor y olor es el
caracteristico; su corteza es de color
dorado, su miga es blanca y alveolada y su
textura es crujiente. Bocadito sin sal 45 g.
Envasado.

14

Pan de molde
blanco

Es aquel que tiene una ligera corteza firme
pero tierna de color dorada y miga blanca,
que para su coccion ha sido introducido en
moldes. De sabor caracteristico y aroma
suave. Producto elaborado a partir de
Harina de trigo, Agua, Levadura, Azucar,
Sal, Aceite. Paquetes de 800g.

15

Pan de molde
integral

Es aquel que tiene una ligera corteza firme
pero tierna de color dorada y miga blanca,
que para su coccion ha sido introducido en
moldes. De sabor caracteristico y aroma
suave. Producto elaborado a partir de
Harina de trigo integral, Agua, Levadura,
Azucar, Sal, Aceite. Paquetes de 800g.

16

Pan de molde sin
gluten

Sin gluten, sin lactosa, sin leche y sin huevo.
Textura blanda parecida a la del pan de
molde.

Complemento panario, principalmente para
rebozados o empanados. Sufre un

0 sin sal

17 | Pan rallado tratamiento térmico antes del consumo final.
Procedera del proceso de trituracion
industrial del pan. Envases de 1 Kilo.
Procedente de pan de harina de trigo con o

18 | Pan Tostado con sin sal que después de su coccién es

cortado, tostado y envasado. Presentacion
en paquetes de 2 unidades de 15 g.
Envuelto.

19

Pasta espaguetis
5KG

Elaborado segun las normas de las pastas
alimenticias simples, con sémola. Semolina
o0 harinas procedentes del trigo duro,
semiduro, blanco o0 sus mezclas.
Presentado en envases de 5kg.

20

Pasta fideo
cabellin sopa

Tipo cabello de angel. Elaborado segun las
normas de las pastas alimenticias simples,
con sémola. Semolina o harinas
procedentes del trigo duro, semiduro, blanco
0 sus mezclas. Presentado en envases de
5kg.

21

Pasta fideua

Elaborado segun las normas de las pastas
alimenticias simples, con sémola. Semolina
0 harinas procedentes del trigo duro,
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semiduro, blanco o sus mezclas.
Presentado en envases de 5kg.

Elaborado segun las normas de las pastas
22 | Pasta lazos alimenticias simples, con sémola. Semolina
tricolor o0 harinas procedentes del trigo duro,
semiduro, blanco o0 sus mezclas.
Presentado en envases de 5kg.

Elaborado segun las normas de las pastas
23 | Pasta alimenticias simples, con sémola. Semolina
macarrones o0 harinas procedentes del trigo duro,
semiduro, blanco o0 sus mezclas.
Presentado en envases de 5kg.

Elaborado segun las normas de las pastas
24 | Pasta maravilla alimenticias simples, con sémola. Semolina
0 harinas procedentes del trigo duro,
semiduro, blanco o sus mezclas.
Presentado en envases de 5kg.
Constituidos fundamentalmente por el
endospermo de estructuras granulosas
procedentes de la molturacion del trigo.
Envases de 5 kg.

25 |Sémola

Elaborado segun las normas de las pastas
alimenticias  simples, con  sémola,
semolinas o harinas procedentes de trigo
duro, semiduro, blanco o sus mezclas.
Presentacion en forma de estrellitas, lluvia,
etc. Envases de 5Kg.

26 | Sopa variada

27 | Tapioca Procedera de almidon de mandioca.
Presentacion en botes de 700 g.

Elaborado segun las normas de las pastas
alimenticias simples, con sémola,
semolinas o harinas procedentes de trigo
duro, semiduro, blanco o sus mezclas.
Envases de 5 kg.

28 | Tallarines

IX. CONSERVAS

Sometidas a tratamientos autorizados para su conservacion con los aditivos y
conservantes autorizados. Deberan ajustarse a lo especificado en el C.A.E., normativa

que lo desarrolle y normativa que le sea de aplicacion.

‘ N Articulo Categoria Caracteristicas
1 | Aceitunas Primera Latas de 450 g.
sevillanas
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Conserva de tallos florales extraidos de
variedades de ajos de Alijum staivum,
cortados en trozos mediados, envasada en

2 | Ajetes bote Primera un liquido de gobierno apropiado, e
cristal introducido en un recipiente alimentario

herméticamente cerrado. Sometido a
tratamiento térmico de esterilizacion.

3 | Alcachofas Procedera de frutos sanos y limpios,
enteras/ Primera desprovistos de tallos, bracteas y exteriores
troceadas coriaceos. Presentado en lata de 3kg.

4 | Alubias blancas Granos enteros y limpios, exentos de moho
cocidas Primera y olores y sabores extrafios. Humedad

maxima del 12%. Bote de 570g.
Procedera de atun limpio, exento de

5 | Atun aceite Pri escamas, piel y espinas. Envasado en

rimera . e
aceite vegetal y sal. Presentacion en latas
de 1kg
Procedera de atun Ilimpio exento de

6 | Atan en Primera escamas, piel y espinas, escabechado.
escabeche Presentacion en latas de 1 Kg.

7 | Cardo troceado Pri Cardo, agua, sal y acidulantes. Envasado en

rimera
conserva, lata de 2,5kg. Peso neto.
8 | Champifiones Procederd de champifion sano y limpio,
laminados lata Pri desprovisto de partes no comestibles y su
rimera " . .
presentacion sera troceados en laminas.
Latas de 3 kg.
9 |Esparragos Bri Procedera de esparragos enteros, sanos y
rimera o
blancos limpios. Latas de 1kg.
10 | Esparragos . Procedera de esparragos verdes y enteros,
. Primera o
trigueros sanos y limpios. Lata de 1 Kg.
Liquido de cobertura apenas turbio para los
guisantes muy finos, aun ligeramente turbio
para los guisantes finos, exentos de granos
defectuosos y de materias extranas. La

11 | Guisantes Primera presencia en la lata de un bajo contenido en

sedimento es tolerada cualquiera que sea la
categoria. Color razonablemente uniforme,
normal, tipico de las variedades utilizadas.
Olor franco vy tipico, exentos de sabores u
olores extrafios. Resistentes, sin firmeza
excesiva. Latas de 3kg.

12 | Macedonia Latas de 3kg. Macedonia de frutas en
imperial almibar.

13 | Maiz Primera Maiz cocido. Latas de 300g.

14 | Melocotdn en Primera Procedera de frutos enteros, sanos, limpios
almibar y pelados, partidos en mitad. Bote de 3 kg.

15 | Pera en almibar Procedera de frutos enteros, sanos limpios

y pelados, partidos en mitades. Bote de 3
Kg.

16 | Pimiento de Primera Procera de pimientos del piquillo enteros,

piquillo sanos Yy limpios. Latas de 390g.
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17 | Pimiento morrén Primera Procedera de pimientos enteros, sanos y
entero limpios. Latas de 2,5kg
Procedera de frutos enteros, sanos, limpios
18 | Pifa en su jugo Primera y pelados y proporcionados en rodajas.
lata grande Liquido de gobierno a base de jugo de pifa
natural o concentrada sin adicciéon de
azucar. Bote de 3 kg.
Son las conservas obtenidas a partir de las
raices frescas de Beta Vulgaris L,
19 | Remolacha Primera desprovistos de raices y hojas, lavadas,
rallada bote peladas ralladas, envasados y esterilizados
cristal mediante empleo de calor en envases
herméticamente cerrados.
20 | Tomate entero Primera Procedera de tomate entero, sano, limpio y
pelado pelado. Latas de 5 kg.
21 | Tomate frito Primera Procedera de tomate entero, sano, limpio y
pelado. Latas de 5 kg.
Tomate natural Producto natural elaborado con tomate a los
22 |capsula Primera que se somete a un proceso de picado.
monodosis Monodosis de 10g.
Se presentara descabezada, sin visceras,
, envasada con aceite de oliva u otros aceites
23 | Sardinas en lata Primera comestibles, en recipientes herméticos y
esterilizados adecuadamente por
tratamiento térmico.
Son las conservas obtenidas a partir de las
raices frescas de Daucus Carota L,
24 | Zanahoria Primera desprovistos de raices y hojas, lavadas,
cuadrada lata peladas, ralladas, envasados y esterilizados
grande mediante empleo de calor en envases
herméticamente cerrados.
Son las conservas obtenidas a partir de las
raices frescas de Daucus Carota L,
25 | Zanahoria Primera desprovistos de raices y hojas, lavadas,
rallada peladas, ralladas, envasados y esterilizados
mediante empleo de calor en envases
herméticamente cerrados. Botes de 345g.
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X. ACEITES Y GRASAS

Los aceites y grasas se ajustaran a lo especificado en el C.A.E. y la normativa que lo

desarrolle.
N° Articulo Categoria Caracteristicas
Aceite de oliva virgen extra. 90% minimo de
1 | Aceite de oliva acido oleico. Acidez maxima de 0,4°.
suave Presentado en garrafas de 5 litros.
Aceite de oliva virgen extra. 90% minimo de
2 | Aceite de oliva acido oleico. Acidez maxima 1°. Presentado
intenso en garrafas de 5 litros.
Aceite de girasol Alto Oleico: cuyo contenido
3 | Aceite de girasol de acido oleico es mayor o igual al 75%
sobre el total de acidos grasos. Acidez
maxima de 1°. Envasado en garrafas de 5
litros.
Obtenida a partir de aceites y grasas
4 | Mantequilla barra comestibles. Humedad del 16%, envasada
1 KG sin sal en paquetes de 2kg.
Obtenida a partir de leche o nata de vaca
, higienizada. Con un 80% minimo de grasa
5 !\/Iapt_equﬂla de la leche de procedencia, contenido de
individual agua maxima del 16%. Envasada en
formato de 10 a 12 g.
Margarina Grasa emulsionada, de color amarillo palido,
6 |porciones textura untuosa, olor y sabor a mantequilla.
Elaborado a partir de aceites y grasas
vegetales, agua, sal, regulador de acidez.
Envasado en tarrina de 9 g.
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CONDIMENTOS, ADEREZOS Y ESPECIAS

XI.

NO

Articulo

Categoria

Caracteristicas

Aceite de oliva
virgen extra sobre
individual 10ml

100% aceite de oliva extra.

Monodosis de 10 ml.

virgen

Bicarbonato bote
800g

envasado en botes de 800g.

Especias varias

Plantas o partes de plantas que, por su
color, aroma o sabor caracteristicos, se
destinan a la preparacion de alimentos con
el fin de mejorar su sabor y apetencia. (Anis
en grano, clavo entero, comino molido,
orégano, perejil, nuez moscada, pimienta
negra y blanca molida, tomillo, canela,
colorante y pimentén) Envases de 550g.

Limon agrio

Aderezo con acido citrico y edulcorantes y
conservantes autorizados. Presentacion en
envases de 1 litro.

Mahonesa

Producto en forma de emulsion,
basicamente por aceites vegetales
comestibles, huevos o yemas de huevos,
vinagre y zumo de limon, con la adicion
facultativa de los ingredientes citados en la
Reglamentacién, envasados en recipientes
convenientemente cerrados y
adecuadamente conservado.

Envases de 3,6kg.

Sal fina de mesa

Sal fina refinada con granulo inferior o igual
a 2mm. Humedad méaxima de 5%. Puede
presentar sustancias antiapelmazantes.
Envases de 1kg.

Sal gorda

Sal refinada con granulo superior a 2mm.
Humedad maxima de 5%. Puede presentar
sustancias antiapelmazantes. Envases de
1kg.

Sal sobre
individual

Sal fina refinada con granulo inferior o igual
a 2mm. Humedad maxima de 5%. Puede
presentar sustancias antiapelmazantes.
Envases individuales de 1q.

Salsa mahonesa
sobre individual.

Producto en forma de emulsion,
basicamente  por aceites vegetales
comestibles, huevos o yemas de huevos,
vinagre y zumo de limén, con la adicion
facultativa de los ingredientes citados en la
Reglamentacion, envasados en recipientes
convenientemente cerrados y
adecuadamente conservado.

Envases de 10ml.

10

Salsa rosa 10ml

Producto a base principalmente de tomate,
aceite de girasol, jarabe de glucosa y
fructosa, yema de huevo, vinagre, sal, zumo
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concentrado de naranja. Sobres individuales
de 10ml.

11

Vinagre

Acidez minima de 50g. De acido acético por
litro. Envases de 1l.

12

Vinagre sobre
individual

Acidez minima de 50g. De acido acético por
litro. Envases individuales de 10ml.

L.VIIL.

FRUTOS SECOS

NO

Articulo

Categoria

Caracteristicas

Almendras

Fruto seco

Almendra cruda repelada americana. La
almendra recibida se somete a un proceso
de partido, repelado y seleccién. Envasada
en bolsas de 1kg.

Ciruelas pasas
sin hueso

Fruto desecado

Producto obtenido por desecacion de la
ciruela. Envasadas en paquetes de 1kg.

Pifnones crudos

Fruto seco

Pifiones pelados chinos. Fruto obtenido de
la semilla del “Pinus Pinea” desprovisto de
testa o cascara y de tegumento. Envasado
en paquetes de 1kg.

Uvas pasas
bolsa

Fruto desecado

Pasas sultanas. Producto obtenido por
desecacion de la uva (fruto de la vid).
También denominado uvas pasas. Rico en

azucares. Envasado en paquetes de 1kg.

XIL.

NO

LACTEOS Y DERIVADOS

Articulo

Categoria

Caracteristicas

Arroz con leche

Primera

Postre lacteo a base de Leche pasteurizada,
azucar, arroz, nata pasteurizada, leche
desnatada rehidratada, aromas y canela en
polvo. Exenta de gluten. Unidades de 130g.

Cuajada

Primera

Producto semisolido obtenido de leche
sometida a tratamiento térmico adecuado
para conseguir  las caracteristicas
bacteriolégicas idoneas, sin adiccion de
fermentos lacteos y sin proceso de
desecado. Envasado en tarrinas
individuales de materiales autorizados de
120g.

Flan de vainilla

Primera

Preparado lacteo cuyo componente basico
es la leche entera, total o parcialmente
desnatada, aromatizado, edulcorado y/o
enriquecido con la adicién de sus propios
componentes y  otros ingredientes
autorizados. Envasado en tarrinas
individuales de materiales autorizados.
Envase con capacidad de 125 a 150 gr.

Helados

Composicién: Azucares 13% minimo, grasa
de leche 22% minimo, proteina lactea 2,5%
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minimo, extracto seco magro 7% minimo,
espesantes, estabilizadores y emulgentes,
en total, un 1% minimo. Presentacién en
tarrinas individuales.

5 |Lata montada
spray

Primera

Envase 250g.

6 |Leche desnatada

Primera

Pasteurizada, sometida a un proceso
tecnolégico adecuado asegurando la
destrucciéon de gérmenes patdégenos y casi
la totalidad de la flora banal, sin modificacion
sensible de su naturaleza fisico-quimica,
caracteristicas biolégicas y cualidades
nutritivas. Grasa minima 0,3%, proteina
minima 3%, lactosa minima 4,30%.
Envasada en briks de 1 litro. Conservada a
una T2 inferior a 101°C.

7 | Leche entera

Primera

Pasterizada, sometida a un proceso
tecnolégico adecuado, que asegure la
destruccion de los

gérmenes patdgenos y la casi totalidad de la
flora banal, sin modificacion sensible de su
naturaleza fisico-quimica, caracteristicas
biologicas y cualidades nutritivas. Grasa
minima 3,20% proteinas minimas 2,90%,
lactosa minima 4,20%. Debera ser
conservada durante su  distribucion
comercial a una temperatura inferior a 101
°C.

8 |Leche evaporada

Primera

Leche evaporada semidesnatada 500mi

9 |Leche
semidesnatada

Primera

Pasteurizada, sometida a un proceso
tecnologico adecuado asegurando la
destruccion de gérmenes patdégenos y casi
la totalidad de la flora banal, sin modificacion
sensible de su naturaleza fisico-quimica,
caracteristicas biolégicas y cualidades
nutritivas. Grasa entre el 1,5% y 1,8%,
proteinas minimas 3%, lactosa minima
47%. Envasada en briks de 1 litro.
Conservada a una T2 inferior a 101°C.

10 | Leche s/ lactosa

Primera

Pasteurizada, sometida a un proceso
tecnolégico adecuado asegurando la
destruccion de gérmenes patégenos y casi
la totalidad de la flora banal, sin modificacion
sensible de su naturaleza fisico-quimica,
caracteristicas biolégicas y cualidades
nutritivas. Grasa entre el 1,5% y 1,8%,
proteina minima 3%, contenido en lactosa
menor de 0,01g por cada litro. Con enzima
lactasa anadida. Envasada en briks de 1
litro. Conservada a una T2 inferior a 101°C.

11 | Natillas

Primera

Preparado alimenticio cuya base es la leche
y el azucar. Envasado en tarrinas
individuales de materiales autorizados con
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una capacidad de 125 a 150 gr. Sabores
vainilla y chocolate.

Queso blanco pasterizado. Forma cono
truncado. Aspecto de la pasta lisa, ausencia

12 | Queso fresco sin Primera de burbujas, color blanco uniforme. Textura
sal suave, homogénea en el paladar. Sabor
fresco a leche, ausencia de sabores
atipicos. Envasado en tarrina de
polipropileno, cerrada con opérculo de
aluminio termo sellado. Cantidad Neta: 72 g
13 | Queso rallado Primera Queso para gratinar.
Quesitos 8 Producto lacteo fundido con fibra. Color
14 | porciones Primera amarillo palido uniforme. Sabor limpio, a
desnatados queso suave.
15 | Queso Primera Producto a base de leche de oveja, tipo duro
semicurado y de forma cilindrica. Materia grasa 43%.
Superficie lisa de color amarillo, sin corteza.
16 | Queso de barra Primera Apariencia interna, color amarillo palido con
sandwich diversos agujeros del tamafio de un
guisante. Consistencia flexible y resistente
al corte. Olor suave y puro. Sabor aroma
suave a moderado.
17 | Petit-suisse Primera
Producto de leche coagulada obtenido por
18 | Yogur sabores Primera fermentacion lactica a partir de leche
desnatado pasteurizada. Envasada en tarrinas
vitalinea individuales de materiales autorizados de
120g.
Producto de leche coagulada obtenido por
19 | Yogur natural Primera fermentacion lactica a partir de leche
desnatado pasteurizada. Envasada en tarrinas
vitalinea individuales de materiales autorizados de
120g.
Producto de leche coagulada obtenido por
20 |Yogur entero Primera fermentacion lactica a partir de leche
sabor pasteurizada. Envasada en tarrinas
platano/fresa individuales de materiales autorizados de
120g.
Producto de leche coagulada obtenido por
21 | Yogur entero Primera fermentacion lactica a partir de leche
natural pasteurizada. Envasada en tarrinas
individuales de materiales autorizados de
120g.
22 |Lata montada Primera Envase 250qg.

spray
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ALIMENTOS AZUCARADOS

XIIL.

Estos productos se ajustaran a lo especificado en el C.A.E. y la normativa que lo desarrolle. Los

articulos que tienen asterisco se obligara a presentar tres alternativas al menos.

N° Articulo Categoria Caracteristicas
Color blanco o ligeramente amarillento,
totalmente soluble en agua, con un 99,7%
1 |Azicar de sacarosa como minimo y un maximo de
0,15% de residuo insoluble. Envases de
1kg.
Color blanco o ligeramente amarillento,
AzUcar sobre totalmente soluble en agua, con un 99,7%
2 |individual de sacarosa como minimo y un maximo de
0,15% de residuo insoluble. Envases de 7g.
0 10g.
3 Cacao sobres Preparado a base de cacao en polvo y
azucar. Sobres de 15g.
Chocolate con leche 3,5% grasa de leche; 14% soélidos totales
4 | extrafino leche; 4% cacao seco desgrasado.
Presentacion en chocolatinas.
Edulcorante sobre Edulcorante (dextrosa, ciclamato
individual 1g monosoédico E-952 y sacarina soédica E-
5 954). Cristales o polvo incoloro e inodoro.
No presenta impurezas ni cuerpos extrafos.
Sabor dulce Humedad menor del 11%.
Envases individuales de 1g.
6 Estuches turrones con Estuches de 4 turrones envasados al vacio.
azucar Envases de 80g.
Estuches turrones sin Estuches de 4 turrones envasados al vacio
7 |azucar sin azucar, edulcorados con edulcorante.
Envases de 80g.
Gelatinas sabores con Tipo A Para uso alimentario, de varios sabores, sin
8 |azucar individuales trazas de leche, con azUcar. Envases de
120g.
Gelatinas sabores sin Tipo A Para uso alimentario, de varios sabores, sin
9 |azucar individuales trazas de leche, sin azucar. Envases de
120g.
Primera Dulce de membrillo compuesto de azucares,
10 | Membrillo porciones conservantes y espesantes autorizados.
Cajas de 8 porciones.
Primera Procede de frutas sanas (fresas, melocoton,
Mermeladas diet sin albaricoque, ciruela...) Debera contener
11 |azucar individuales como minimo un 50% de fruta, exenta de
sacarosa Yy glucosa. Presentacion en
envases de 20g.
Primera Procede de frutas sanas (fresas, melocoton,
Mermeladas albaricoque, ciruela...) Debera contener
12 |individuales como minimo un 30% de fruta, exenta de
sacarosa Yy glucosa. Presentacion en
envases de 20g.
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13

Miel

Miel de flores obtenida de los néctares de
las  flores. = Composiciéon:  azucares
reductores igual o menor al 65%, humedad
igual o mayor al 20%, sacarosa igual o
mayor al 5%. Presentacion en envases de
20 g.

14

Roscones de reyes

Roscones de reyes individuales, envueltos.
Envases de 125q.

15

Roscones de reyes sin
azucar

Roscones de reyes individuales sin azucar,
envueltos. Envases de 125g.

16

Chocolatina de
cortesia

Con alto contenido en cacao (270 %),
preferentemente elaborada con ingredientes
de origen sostenible (por ejemplo, cacao
certificado), bajo contenido en azucares
afiadidos y sin grasas hidrogenadas. El
producto debera servirse en formato
individual, con envase minimo y reciclable, y
se entregara como complemento al menu
del paciente, priorizando opciones de perfil
nutricional saludable.”

XIV.

CAFE Y SUCEDANEOS E INFUSIONES

Estos productos se ajustaran a lo especificado en el C.A.E. y la normativa que lo desarrolle.

NO

Articulo

Categoria

Caracteristicas

Café soluble

Café soluble natural. Humedad menor del
5% y su contenido en cafeina mayor al 0,3%
sobre materia seca. Presentado en sobres
de 2q.

Descafeinado
soluble

Su contenido en cafeina sera inferior al 0,3%
sobre materia seca. Presentacion en sobres
de 2g.

Manzanilla

Especie vegetal para infusiones de uso en
alimentacion, maximo de humedad del 15%,
envasado en sobres individuales.

Poleo-Menta

Especie vegetal para infusiones de uso en
alimentacion, maximo de humedad del 15%,
envasado en sobres individuales.

Te

Especie vegetal para infusiones de uso en
alimentacion, maximo de humedad del 15%,
envasado en sobres individuales.

Tila

Especie vegetal para infusiones de uso en
alimentacion, maximo de humedad del 15%,
envasado en sobres individuales.
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BEBIDAS

Se ajustaran a lo especificado en el C.A.E. y la normativa que lo desarrolle.

XVL.

N° Articulo Categoria Caracteristicas

1 | Agua mineral Incolora, inodora e insipida, no contendra
bicarbonatos. Presentacion en botellas 1,5
litros.

2 | Agua mineral Incolora, inodora e insipida, no contendra
bicarbonatos. Presentacion en botellas 500
cC.

3 |Bebida de soja Bebida de soja enriquecida en calcio y
vitaminas B2 y B12. Debe presentar un color
crema y olor y sabor caracteristico de la soja
y una textura liquida. Contenido en lactosa
de 0g. Presentado en envases de 1 litro.

4 | Refresco bote Latas de 33 CL. Sabores cola, naranja,
limén.

5 |Sidra Sidra Asturiana. Envasado en cajas de 24
botellas de 250ml.

6 | Vino blanco/tinto Graduacion alcohdlica minima no sera
inferior del 9%. Presentacion en envases de
1 litro.

7 |Zumos s/azucar Primera Obtenido mecanicamente a partir de frutas
(naranja, sanas, limpias y maduras, con color, aroma
melocotdn, y sabor caracteristico del fruto del que
manzana y pifia) proceden, conservados por procedimientos

fisicos autorizados. No contendran azucar

afadido en su composicion. Presentacion

en envases de 1 litro y de 200 cc con pajita.
PURES HIPERPROTEICOS

N° Articulo Categoria Caracteristicas

1 |Jamon Vegenat Alimentacion de textura modificada.
Alimento hiperproteico con ingredientes
naturales deshidratados. Alimento para
personas con problemas de masticacion o
deglucién. Presentado en envases de 800g.

2 |Huevo con Vegenat Alimentacion de textura  modificada.
verduras Alimento hiperproteico con ingredientes

naturales deshidratados. Alimento para
personas con problemas de masticacion o
deglucion. Presentado en envases de 800g.

3 |Pescado/merluza Vegenat Alimentaciéon de textura  modificada.

Alimento hiperproteico con ingredientes
naturales deshidratados. Alimento para
personas con problemas de masticacién o
deglucién. Presentado en envases de 800g.
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Vegenat

Alimentacion de textura  modificada.
Alimento hiperproteico con ingredientes
naturales deshidratados. Alimento para
personas con problemas de masticacién o

deglucién. Presentado en envases de 800g.

Ternera a la
jardinera

Nestlé Nutricion

Puré de preparacion instantanea de alto
valor nutricional. Rico en proteinas y bajo en
contenido de sal. Con vitaminas y minerales.
Para adultos. Textura suave y homogénea,
especialmente indicada para personas con
problemas de masticacion y/o disfagia.
Envases de 1 Kg.

Pollo con arroz y
zanahoria

Nestlé Nutricion

Puré de preparacion instantanea de alto
valor nutricional. Rico en proteinas y bajo en
contenido de sal. Con vitaminas y minerales.
Para adultos. Textura suave y homogénea,
especialmente indicada para personas con
problemas de masticacion y/o disfagia.
Envases de 1 Kg.

Buey guisado

Nestlé Nutricion

Puré de preparacion instantanea de alto
valor nutricional. Rico en proteinas y bajo en
contenido de sal. Con vitaminas y minerales.
Para adultos. Textura suave y homogénea,
especialmente indicada para personas con
problemas de masticacién y/o disfagia.
Envases de 1 Kg.

Pescado con
arroz

Nestlé Nutricion

Puré de preparacion instantanea de alto
valor nutricional. Rico en proteinas y bajo en
contenido de sal. Con vitaminas y minerales.
Para adultos. Textura suave y homogénea,
especialmente indicada para personas con
problemas de masticacion y/o disfagia.
Envases de 1 Kg.

Bacalao con
verduras

Nestlé Nutricion

Puré de preparacion instantdanea de alto
valor nutricional. Rico en proteinas y bajo en
contenido de sal. Con vitaminas y minerales.
10Para adultos. Textura suave vy
homogénea, especialmente indicada para
personas con problemas de masticacion y/o
disfagia. Envases de 1 Kg.

10

Pavo con
champifones

Nestlé Nutricion

Puré de preparacion instantanea de alto
valor nutricional. Rico en proteinas y bajo en
contenido de sal. Con vitaminas y minerales.
Para adultos. Textura suave y homogénea,
especialmente indicada para personas con
problemas de masticacién y/o disfagia.
Envases de 1 Kg.
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XVII.

COMPOTAS

NO

Articulo

Categoria

Caracteristicas

Melocoton-
manzana

Nestlé Nutricion

Postre 100% frutas listo para su consumo.
Sin azucares anadidos. Para adultos. De
textura suave y homogénea,
especialmente indicado para personas
con problemas de masticacion y/o
disfagia. Sin lactosa y sin grasas
saturadas. Presentado en tarrinas de
100g.

Macedonia

Nestlé Nutricidon

Postre 100% frutas listo para su consumo.
Sin azucares anadidos. Para adultos. De
textura suave y homogénea,
especialmente indicado para personas
con problemas de masticacion vy/o
disfagia. Sin lactosa y sin grasas
saturadas. Presentado en tarrinas de
100g.

Pera

Nestlé Nutricidon

Postre 100% frutas listo para su consumo.
Sin azucares afiadidos. Para adultos. De
textura suave y homogénea,
especialmente indicado para personas
con problemas de masticacion y/o
disfagia. Sin lactosa y sin grasas
saturadas. Presentado en tarrinas de
100g.

Manzana

Nestlé Nutricidon

Postre 100% frutas listo para su consumo.
Sin azucares anadidos. Para adultos. De
textura suave y homogénea,
especialmente indicado para personas
con problemas de masticacion y/o
disfagia. Sin lactosa y sin grasas
saturadas. Presentado en tarrinas de
100g.

XVIIL.

AGUA GELIFICADA

NO

Articulo

Categoria

Caracteristicas

Agua gelificada
sin azucar

Nestlé Nutricion

Bebida saborizada con textura gel, sin
azucares, bajo contenido en sal y sin
trazas. Con edulcorante y colorantes
naturales. Envases de 125g.

Agua gelificada
con azucar

Nestlé Nutricidon

Bebida saborizada con textura gel, con
azucar, bajo contenido en sal y sin trazas
de leche. Con colorantes naturales.
Envases de 125g.
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XIX. CEREALES

N° Articulo Categoria Caracteristicas

Crema de cereales con cacao, rica en
hierro, zinc y vitamina D. Sin azlcares
afadidos y bajo contenido en grasas y sal.

1 Resource Con edulcorante. De facil disolucion,
cereales con Nestlé Nutricion | indicado para las personas mayores con
cacao dificultad de masticacion y/o deglucion.

Sin  gluten y sin colorantes ni
conservantes. Presentaciéon en estuches
de 600g. dividido en dos sobres de 300g.

ANEXO B. Precios unitarios maximos

Servicio de suministro y gestion de viveres para elaboracion de dietas alimenticias

N° DIETAS PRECIO

INGESTA  ESTIMADO UNITARIO IMPB(SANSIELE IVA (10%) TOT‘I‘:}'ACON
2024  SINIVA
DESAYUNO 33934 1,55 € 52.597,70 € 5250,77€  57.857,47 €
COMIDA 37791 5,31€ 200.670,21 € 20.067,02€ 220.737,23 €
MERIENDA 30283 1,29 € 39.065,07 € 3.90651€ 42.97158€
CENA 33711 4,80 € 161.812,80 € 16.181,28€ 177.994,08 €
TOTAL 135719 12,95€ 45414578 € 4541458 € 499.560,36 €

ANEXO C. Condiciones generales. Manual de dietas y gramajes

A continuacién, se detallan especificaciones referentes a la elaboracién de los distintos

platos:

e Las dietas basales tienen eleccion de menu: se les ofrecera diariamente, en la
comida y en la cena, la posibilidad de elegir entre dos menus completos (opcién
A: 1°y 2° plato y opcion B: 1° y 2° plato), pudiendo elegir en la comida la opcion

A completa y en la cena la opcién B completa, y viceversa.

e El Hospital dispone de varias dietas terapéuticas. En caso de alergias,

intolerancias y restricciones alimentarias por religion y opcién ética (dietas
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vegetarianas, veganas, etc.), la/el Dietista de la empresa adjudicataria, en el plazo
de un mes desde la adjudicacion del contrato, elaborara las dietas adaptadas a
los menus del hospital para este tipo de pacientes. Dichos menus adaptados
deberan ser previamente autorizados por la Direccion del Hospital. Todos los

productos deben ajustarte a la legislacion vigente.

El Menu tiene una periodicidad bi-semanal (cada dos semanas) y varia en funcion
de la época del ano: Menu Invierno/Menu Verano. Cuando se requiera variacion
de menu, el adjudicatario debera suministrar los viveres que le sean solicitados

por el Responsable de Cocina.

En todas las bandejas de comida se incorporara una ficha donde se describen los

platos que se incluyen en la bandeja y los alérgenos.

Todos los pesos de alimentos se refieren a crudos, limpios, sin desperdicios y sin

merma.

En el caso de las frutas, se debe ofertar el mayor numero de ellas segun la
temporada del afo, cumpliendo el gramaje ofertado, y en el punto de maduracién

Optimo para su consumo.

En el caso de bolleria deben ofertarse, al menos, cuatro opciones diferentes y

deben ser previamente aprobadas por la Direccion del Hospital.

Es imprescindible que el adjudicatario facilite al Hospital las fichas técnicas de
todos los productos que suministre, incluidos los alérgenos. Y que estas fichas se

actualicen en cada cambio que se produzca.

La capacidad de leche, tanto en los desayunos como en las meriendas, sera

aproximadamente de 230 ce por taza.

Todos los yogures naturales o BIO naturales, asi como el café y las infusiones,
postres y cereales iran acompafnados de un sobre de azucar, edulcorante, o seran
azucarados, salvo en aquellas dietas en las que se indique lo contrario.

Igualmente, cuando asi se indique, podran acompafarse de miel u otro

complemento, cuyo precio esta incluido en la dieta.
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Las ensaladas y verduras iran acompafnadas de un sobre de vinagre, aceite y sal,

cuyo precio esta incluido en la dieta.
Los yogures de sabores seran variados.

Las gelatinas deberan ser variadas con al menos seis ofertas de sabores distintos,

y no se admiten en polvo.

Todos los productos lacteos deben tener un sustituto de elaboracion con bebidas

vegetales y adaptadas a las posibles intolerancias alimentarias.

En las dietas que no lleven sal, se les afadira el complemento que se determine

(mostaza, limén, pimienta, etc.).

El aceite utilizado para freir o cocinar los alimentos sera siempre aceite de oliva
virgen extra y el aceite para ensaladas o en los desayunos sera siempre de oliva

virgen extra, presentado en monodosis.
Sdlo se utilizara mantequilla en los platos que sea necesario, NUNCA margarina.

Se entregara sobre individual de sal en el desayuno, comida, merienda y cena
cuando asi se especifique en el menu y la dieta del paciente (ejemplo: desayuno

de pan con aceite o pan con tomate, ensalada, etc.)

El tomate rayado utilizado para los desayunos vendra presentado en monodosis.
Se acompanara con un sobre de sal, siempre que esté prescrito para la dieta

correspondiente.
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ANEXO D. Distribucion por tipos de dietas

RELACION PORCENTUAL PONDERADA DE DIETAS ANO 2024

N° DIETAS DIETA
1 FIBR+8 - ALTA FIBRA
2 ASTR9 — ASTRINGENTE
3 GR/CO- - BAJA GRA/COL (13)
4 BAS1 - BASAL (1)
5 BASDIA - BASAL DIABETICA
6 BASES - BASAL ESPECIAL
7 BLANS - BLANDA FM (5)
8 BLANS5D - BLANDA FM (5) DIABETIC
9 DIAB12 - DIABETICA (12)
10 DIETA ESPECIAL
11 EXENCE - EXENTA DE CERDO( 17.9)
12 EXIN48 - EXPLO. INTE. 48H (16)
13 EXIN24 - EXPLO.INTE.U24H (16.1)
14 FDGLUC - FACIL DEGLUCION (21)
15 HIPOCA - HIPOCALORICA (11)
16 INRNCR - INSRNAL/CRO.60P(17.3)
17 LIQUID - LIQUIDA (20)
18 OVOLAC - OVOLACTEOVEGETA. (17.8)
19 PANCF1 - PANCREATITIS F 1 (LIQ)
20 PRGAS6 - PROTEC. GASTRICA (6)
21 PRH/B7 - PROTEC. HE/BIL (7)
22 SEMIL2 - SEMILIQUIDA 1 DIA (2)
23 SEMIL3 - SEMILIQUIDA 2 DIA (3)
24 SEMIL4 - SEMILIQUIDA 3 DIA (4)
25 S/GLUT - SIN GLUTEN (17.5)
26 TOLMIS - TOLERANCIA MITAD SEMIS
27 TOLSES - TOLERANCIA SEMISOLIDA
28 TOLSON - TOLERANCIA SOLIDA NOCH
29 TURMIX — TURMIX
30 TXASTR - TURMIX ASTRINGEN (9TX)
31 TXDIAB - TURMIX DIABETICA
32 TXIRC - TX INSUF.RENAL CRONICA
33 TXPRGA - TX.PROTEC.GAST.(6TX)
34 TXPH/B - TX.PROTECHEPYBILIAR
35 UTCA — UTCA

Hospital Universitario Santa Cristina
C/ Maestro Vives, 2 y 3, 28009, Madrid

TOTAL

TOTAL
134
449
173

14263
2942
159
3023
2157
238
236
31

4

2
263
26
149
134
14

350
90
266
297
314
39
114
696
107
4304
460
1621
32
75
34
1869
35069

% DISTRIBUCION
0,38
1,28
0,49

40,66
8,39
0,45
8,62
6,15
0,68
0,67
0,09
0,01
0,01
0,75
0,08
0,43
0,38
0,04
0,01
1,00
0,26
0,76
0,85
0,90
0,11
0,32
1,98
0,31

12,27
1,31
4,62
0,09
0,21
0,10
5,33

100
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MANUAL DE DIETAS EXISTENTE EN EL HOSPITAL UNIVERSITARIO SANTA CRISTINA

DIETA BASAL INVIERNO
SEMANA 1 COMIDAS
BASAL 1°S PLATOS 208 PLATOS POSTRES
, MERLUZA
SOPA DE VE;BE'SASON cocIDO PLANCHA FRUTA YOGUR
LUNES FIDEOS TONATE COMPLETO GUAR. NATURAL
ZANAHORIA
LUBINA
POLLO ASADO
ALCACHOFA BILBAINA
MARTES PAELLA S CON FRUTA | NATILLAS
JAMON
GUAR. ESCAROLA REMOLACHA
SALMON CONEJO AL
JUDIAS PLANCHA AJILLO ANZANA
MIERCOLES VERDES LENTEJAS FRUTA ASADA
PAISANA GUAR. PATATA PANADERA
POLLOEN | SAN PEDRO C/
CREMA DE PEPITORIA | AJOY PEREJIL VOGUR
JUEVES SETAS PISTO FRUTA CASOR
GUAR. ARROZ
CROQUETAS | SALCHICHAS
SETAS AL VINO
VIERNES | CREMADE | COLIFLOR FRUTA FLAN
PUERROS REHOGADA GUAR. ENS
LECHUGA
ZANAHORIA
SABADO JUDIAS MENSSTRA RAGOUT DE HUEVOS FRUTA | MELOCOTO
PINTAS VERDURAS TERNERA RELLENOS N ALMIBAR
DOMINGO | MARMITAK GARgé’,:‘IZOS MERLUZA ALBONDIGAS | o0\ | ARROZ CON
0 VERDURAS | GRATINADA DE POLLO LECHE
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DIETA BASAL INVIERNO
SEMANA 1 CENAS
BASAL 1°% PLATOS 2°S PLATOS POSTRES
CREMADE | ENSALADA | REVUELTO DE BACALAO FRUTA FLAN
LUNES CALABAZA | MURCIANA | TRIGUEROS | ENCEBOLLADO
LOMBARDA | ALBONDIGAS RAPITOS
MARTES CSX,GEIB(E;N CON TERNERA CON FRUTA P'Nﬁjg"ésu
MANZANA TOMATE
GUAR.
PIMIENTOS
DORADA EN FILETE DE
SOPA DE ESPINACAS SALSA DE PAVO CON ARROZ CON
MIERCOLES ARROZ GRATINADAS | ALMENDRA Y SALSA DE FRUTA LECHE
NARANJA CURRY
GALLO A LA
. PLANCHA LOMO DE
JUEVES VE%‘;EF?ES M :Q%TEA& A SAJONIA EN FRUTA CUAJADA
G.ENS SALSA
ESCAROLA Y
PEPINO
CREMA DE REVUELTO DE
ARROZ , PESCADILLA MANZANA
VIERNES anRROZ | ESPARRAGO | PESEADL JAMONDE | FRUTA RN
S YORK
CHgEE{E%DE BIENMESABE
SOPA DE BROCOL YOGUR
SABADO PICADILLO | SALTEADO FRUTA | NATURAL
GUAR. TOMATE Y CEBOLLA
, o BACin. | HAMBURGUES
PURE DE GUISANTES A DE PAVO EN
DOMINGO ZANAHORIA |  PAISANA G ENS. SALSA DE FRUTA | NATILLAS
ENDIBIAY HONGOS
QUESO
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DIETA BASAL INVIERNO

SEMANA 2 COMIDAS
BASAL 1°°PLATOS 2°s PLATOS POSTRES
GALLO
ARROZ A JUDIAS PLANCHA
LUNES BANDA CON | VERDES CON FILETE RUSO FRUTA | CUAJADA
ALIOLI ZANAHORIA GUAR
CHAMPINON
SAN PEDRO AL
T SOPA LO“@%“,\TDA HORNO POLLO AL FrUTA | PINAEN
casTELLANA | SOR CHILINDRON SU JUGO
GUAR ARROZ
DORADA
. PLANCHA
CREMA DE LASARA DE
MIERCOLES | LENTEJAS gl Ayt FRUTA | NATILLAS
GUAR. PATATA
PANADERA
F”F','(E)T_EgE MERLUZA A LA
PATATAS ROMANA
JUEVES CON PISTO PLANCHA FRUTA N\;\(?I'SEEL
COSTILLAS GUAR. GUAR. ENS.
CALABAZA LECHUGA Y
ASADA CEBOLLA
LOMO DE TORTILLA DE
VIERNES POTAJE EN&&LT';DA SAJONIA PATATA FRUTA FLAN
GUAR. PIMIENTO ASADO
ACELGAS
PASTA CON MERLUZA EN YOGUR
SABADO BOLONESA PATATAS | SALSAVERDE | "AVOASADO FRUTA | saBoR
, , ARROZ
JUDIAS CREMADE | RAGOUT DE ATUN CON
DOMINGO BLANCAS | ZANAHORIA TERNERA TOMATE FRUTA ngﬂE
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DIETA BASAL INVIERNO
SEMANA 2 CENAS
BASAL 1°°PLATOS 2°s PLATOS POSTRES
CODILLO
ASADO
ALCACHOFAS | ENSALADILLA ALBONDIGAS | o YOGUR
LUNES CON GAMBAS RUSA GUAR. TOMATE | DE BACALAO SABOR
ASADO
LUBINA CROQUETAS
BILBAINA DE JAMON
MARTES C'?Si%SDE BROCOL FRUTA FLAN
GUAR. ENS. HOJA DE ROBLE Y
REMOLACHA
MIERCOLE | coOLIFLOR ARROZ SALMONALA | REVUELTODE | o -y | MANZANA
S REHOGADA | JARDINERA NARANJA HABAS ASADA
, | HAMBURGUESA | PUDDIN DE
PURE DE CHAMPINON | DE TERNERA PESCADO ARROZ CON
JUEVES CALABACIN | CON JAMON FRUTA LECHE
GUAR. TOMATE FRITO
BACALAITOS
SOPA DE MENESTRA | MUSLITOS DE
VIERNES FIDEOS DE VERDURA | POLLO ASADOS | GUAR.ENs. | "RUTA | CUAJADA
ESCAROLA Y
PEPINO
REVUELTODE | CALAMARES
JAMON YORK | A LA RIOJANA
CREMA DE ESPINACAS
SABADO CALABAZA | GRATINADAS FRUTA |  NATILLAS
GUAR. ENS.
GUAR.
LECHUGA Y P
ZANAHAORIA
PESCADILLAA | CHULETA DE
LA GALLEGA CERDO ,
SOPA DE MELOCOTON
DOMINGO DG | ESCALIVADA FRUTA | MELOCOTC
GUAR. PATATA A LA GALLEGA
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DIETA BASAL VERANO
SEMANA 1 COMIDAS
BASAL 1°% PLATOS 2°5 PLATOS POSTRES
CINTA LOMO
GAZPACHO ARROZ A ADOBADA ENBC/JASE/B%G?AD FRUTA | YOGUR SABOR
LUNES BANDA GUAR. o
CHAMPINON
DORADA AL
PATATAS GUISANTES HORNO CONEJO CON MANZANA
MARTES CON CON JAMON TOMATE FRUTA ASADA
COSTILLAS GUAR.
ENSALADA
CHOPITOS A
MIERCOLE | SOPAFRIA | ENSALADADE | LASANADE | LAANDALUZA |- NATILLAS DE
) DE MELON | GARBANZOS | TERNERA | GUAR.ENS. CHOCOLATE
PEPINO
FILETE DE
JUEVES JUDIAS | ENSALADA DE ATUN SALCHICHAS | FRUTA CUAJADA
BLANCAS PASTA GUAR. AL VINO
TOMATE
ASADO
POLLO
ASADO
VIERNES LE"C‘;TOE,jAS COLIFLOR | GUAR. ENS. P&PAEL’}SDE&E FRUTA MELOCOTON
VERDURAS | REMOGADA | TOMATEY ENIER EN ALMIBAR
ACEITUNA
NEGRA
TORTILLA
PESCADILLA |  PAISANA
SABADO | MARMITAKO | ENSALADILLA | = p\iaa sa FRUTA NATILLAS
RUSA A G.ENS.
ESCAROLA Y
PEPINO
MERLUZA FRUTA
DOMINGO JUDIAS ENSALADA PLANCHA RAGOUT DE YOGUR
PINTAS MIXTA - TERNERA SABORES
G. PURE
PATATA
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DIETA BASAL VERANO
SEMANA 1 CENAS
BASAL 195 PLATOS 205 PLATOS POSTRES
, TORTILLA DE
PISTO JUDIAS CALABACIN | HAMBURG. DE | FRUTA
LUNES VERDES CON G ENS. SALMON NATILLAS
ZANAHORIA | |ECHUGA Y SALSA NAR.
REMOLACHA
SAN PEDRO
AJO Y FRUTA )
MARTES | CREMADE | SALTEADO PEREJIL FILETE DE PINA EN SU
PUERROS | DE SETAS PAVO SALSA JUGO
GUAR ARROZ
miERcoLEs | CREMADE | SESRACD | MERLuza | BROVIELRSOE | FRUTA | panzana
CALABAZA SALSA VERDE oo ASADA
, LUBINA CROQUETAS
PURE DE BILBAINA DE JAMON FRUTA
JUEVES CALABACI | ESPINACAS CUAJADA
N GUAR. ENSALADA ESCAROLA Y
ZANAHORIA
CINTA DE LOMO
soPADE | L-OMBARDA HUEVOS FRESCA FRUTA | ARROZ CON
VIERNES | o/ capiLLO CON RELLENOS GUAR. ENS. LECHE
MANZANA ENDIVIA Y
QUESO
, , CALAMARES A
) PURE DE ALBONDIGAS LARIOJANA | FRUTA YOGUR
SABADO | ZANAHORI | ESCALIVADA | DE POLLO
A JARDINERA NATURAL
GUAR. ARROZ
. BACALAITOS
DOMINGO BRgg,\?"' SOPA REVUELTODE | FRUTA | PINAEN SU
bATaTag | CASTELLANA | GUAR HOJA |  TRIGUEROS JUGO
DE ROBLE Y
REMOLACHA
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DIETA BASAL VERANO

SEMANA 2 COMIDAS
BASAL 1°SPLATOS 2°s PLATOS POSTRES
ESCALOPE FRUTA
DE POLLO
BACALAO MANZANA
LUNES PAELLA | VICHYSSOIS | Gi il o v
TOMATE Y
CEBOLLA
SEPIAALA | POLLO AL CRUTA
e JUDIAS ENSALADA | LANCHA LIMON AN
BLANCAS | CAMPERA SALSA GUAR. ENS.
i ENDIBIA Y
QUESO
CORVINA FRUTA
. COLIFLOR | CONEJO AL CON YOGUR
MIERCOLES | SALMOREJO | pepinGapa AJILLO COSTRA DE SABOR
MAYONESA
BACALADIT
ENSALADA | BROCOLI PAVO EN 0s FRUTA
JUEVES EoneTA CON SALSA DE s NATILLAS
PATATA HONGOS S ENS
ROBLE Y
ZANAHORIA
, FRUTA
ALBONDIGA
LOMBARDA S DE MERLUZA :
VIERNES CON ENEAR'[J’*S[:LL TERNERA | EN SALSA sPtIJNﬁJIé’\cI)
MANZANA CON VERDE
TOMATE
CROQUETA
S DE JAMON
siBAD0 | ZCooN” | ESCALIVAD G ENS. | PESCADILLA |  FRUTA YOGUR
Veaoom A HOP.A AL HORNO NATURAL
ROBLE Y
REMOLACH
A
RAPITOS
PASTACON | MENESTRA PAVO FRUTA
DOMINGO ATUN Y DE GUAR. Jroviss CUAJADA
TOMATE VERDURA | ESPARRAG
0s
TRIGUEROS
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DIETA BASAL VERANO

SEMANA 2 CENAS
BASAL 1°SPLATOS 2°s PLATOS POSTRES
TORTILLA | DORADAA LA
PATATA PLANCHA
CREMADE | ENSALADA FRUTA
LUNES CALABAZA DE AVE NATILLAS
G. PIMIENTO ASADO
GALLO A LA
MARTES | PASTACON ALCsAcCoHr(\? "A | Racour pE PLANCHA CUAJADA
VERDURAS | BN TERNERA GUAR. FRUTA
ESCAROLA Y
REMOLACHA
MERLUZA
MIERCOLE | CREMA DE ATRR'TEOSZ PLANCHA MUSF’,%[CL)S DE ERUTA ARROZ CON
S PUERROS | e icias G ASADOS LECHE
CHAMPINON
, LOMO DE PUDDIN DE
JUDIAS
JUEVES PURE DE VERDES SAJONIA PESCADO FRUTA MANZANA
CALABACIN CON SRR ASADA
TOMATE ' GUAR.SALSA
PATATA A
PANADERA
CALAMARES | TORTILLA DE
ENSALADA ALA JAMON DE NATILLAS
\ ANDALUZA YORK
viernes | SOPADS | pEJuias FRUTA DE
BLANCAS GUAR. ENS. ESCAROLA Y CHCOCOLATE
PEPINO
) CREMADE | ESPINACAS | pryyeLto | SANPEDRO MELOCOTON
SABADO SETAS CON GAMBAS EN SALSA FRUTA ALMIBAR
PATATAS VELUTE
LUBINAAL | CHULETA DE
pomingo | sopaDE BROCOLI HORNO CERDO ARROZ CON
PESCADO | GRATINADO FRUTA LECHE
SALTEADO PIMIENTO Y
CEBOLLA
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ANEXO E: Productos extras

ARTICULO

ACEITE SOBRE 10/240 ( Cajas de 800 unid)
AGUA GELIFICADA sabores CON O SIN AZUCAR
AGUA MINERAL 1,5 L

AGUA MINERAL 1/2

ARROZ CON LECHE(Pack 4)

AZUCAR sobres 7 gr. (Caja/1000 7 Kg.)

CAFE SOLUBLE (CAJA DE 100 sobres de 2grs)

CAFE DESCAFEINADO (Sobre)

BOLLERIA Tipo A Basica (Unidad peso minimo 25-35
ar)

BOLLERIA Tipo B Estandar Basica (Unidad peso
minimo 45-65 gr)

BOLLERIA Tipo C Especial Basica (Unidad peso = 50
ar)

CUAJADA (Pack 2 unid)

FIAMBRE DE PAVO LONCHAS 35 GR
FLANES VAINILLA

GALLETA INTEGRAL, 1 PAQUETE con 3 unidades.
(Caja de 180 unidades)

GALLETAS NORMALES PAQUETE 4 UNIDADES

GALLETAS SIN GLUTEN Y SIN LACTOSA Paquete 4
Unidades( Caja165 grs.)

GELATINA SABORES PACK 4 UNID.
GELATINA S/IAZUCAR PACK 6 UNID.

JAMON DE YORK LONCHAS 35 GR

JAMON SERRADO LONCHAS 45 GR

KIWI (Piezas)

LECHE SEMIDESNATADA 1L

LECHE SIN LACTOSA 1L

MANTEQUILLA (porcion 8 grs)

MANZANA (Piezas)

MANZANILLA (sobres)

MENTA POLEO (sobres)

MERMELADA FRUTAS CON AZUCAR (Caja 250 unid.)
NARANJA (Piezas)

NATILLAS

NESQUIK (sobres)

PAN BLANCO 1 BARRITA

PAN TOSTADO Paquete 2 uds (Caja 208 unid.)
PERA CONFERENCIA (Piezas)

PLATANO (Piezas)

POLEO (sobres)

Hospital Universitario Santa Cristina
C/ Maestro Vives, 2 y 3, 28009, Madrid

N°
ARTICULOS
18000

3000

1200

3000

600

20000

10000

8000

7698
8750

2500

250
250
1000

6001
19000
200

800

400

378

430
1200
7704

900
3200
2200
3960
1160
3000
2200

400
7200
5000
9000
2400
1800
1100

Medida
Unidad, Kg
Litro

Unidad
Unidad
Unidad
Unidad
Unidad
Unidad
Unidad
Unidad

Unidad
Unidad

Unidad

Unidad
Unidad
Unidad

Paqg
Paqg
Paqg

Unidad
Unidad
Unidad
Unidad
Unidad
Litro
Litro
Unidad
Unidad
Unidad
Unidad
Unidad
Unidad
Unidad
Unidad
Unidad
Paquete
Unidad
Unidad
Unidad

PRECIO
UNITARIO

0,19 €
0,95 €
0,43 €
0,24 €
0,43 €
0,07 €
0,06 €
0,08 €

0,15 €
0,25 €

0,85 €
0,57 €
0,35 €
0,40 €

0,10 €
0,10 €
0,30 €

0,12 €
0,16 €
0,35€
0,68 €
0,65 €
0,87 €
1,05 €
0,15 €
0,50 €
0,05 €
0,05 €
0,10 €
0,70 €
0,40 €
0,25 €
0,20 €
0,10 €
0,55 €
0,55 €
0,05 €

BASE
IMPONIBLE

3.420,00 €
2.850,00 €
516,00 €
729,00 €
258,00 €
1.400,00 €
600,00 €
640,00 €

1.154,70 €
2.187,50 €

2.125,00 €

142,50 €
87,50 €
400,00 €

600,10 €
1.900,00 €
60,00 €

96,00 €
64,00 €
132,30 €
292,40 €
780,00 €
6.702,48 €
945,00 €
480,00 €
1.100,00 €
194,04 €
56,84 €
291,00 €
1.540,00 €
160,00 €
1.800,00 €
1.000,00 €
900,00 €
1.320,00 €
990,00 €
53,90 €

IVA 10%

342,00 €
285,00 €
51,60 €
72,90 €
25,80 €
140,00 €
60,00 €
64,00 €

115,47 €
218,75 €

212,50 €

14,25 €
8,75 €
40,00 €

60,01 €
190,00 €
6,00 €

9,60 €
6,40 €
13,23 €
29,24 €
78,00 €
670,25 €
94,50 €
48,00 €
110,00 €
19,40 €
5,68 €
29,10 €
154,00 €
16,00 €
180,00 €
100,00 €
90,00 €
132,00 €
99,00 €
5,39 €

IMPORTE
TOTAL

3.762,00 €
3.135,00 €
567,60 €
801,90 €
283,80 €
1.540,00 €
660,00 €
704,00 €

1.270,17 €
2.406,25 €

2.337,50 €

156,75 €
96,25 €
440,00 €

660,11 €
2.090,00 €
66,00 €

105,60 €
70,40 €
145,53 €
321,64 €
858,00 €
7.372,73 €
1.039,50 €
528,00 €
1.210,00 €
213,44 €
62,52 €
320,10 €
1.694,00 €
176,00 €
1.980,00 €
1.100,00 €
990,00 €
1.452,00 €
1.089,00 €
59,29 €
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QUESO DE BURGOS SIN SAL PORCIONES (Pack 4 x

62,5 grs)

QUESO DESNATADO PORCIONES (CAJ 8)
QUESO SEMICURADO LONCHAS 40 GR
SACARINA (sobres)

SAL (sobres ¢/100)

TE (sobres)

TILA (sobres)

TOMATE (monodosis)

VINAGRE VINO 10 ml. Sobres en cajas de Caja 240
YOGUR DESNATADO NATURAL

YOGUR DESNATADO SABOR

YOGURT ENTERO NATURAL

YOGURT ENTERO SABOR

ZUMO SABORES (200ml)

Hospital Universitario Santa Cristina
C/ Maestro Vives, 2 y 3, 28009, Madrid

300

40
450
17000
1650
300
2400
2500
10000
820
840
550
1300
7000

Pack 4
Caja
Unidad
Unidad
Unidad
Unidad
Unidad
Unidad
Unidad
Unidad
Unidad
Unidad
Unidad
Unidad

0,50 €

2,75 €
0,49 €
0,05 €
0,04 €
0,05 €
0,05 €
0,17 €
0,15 €
0,23 €
0,23 €
0,23 €
0,23 €
0,25 €

18,44 €

150,00 € 15,00 €

110,00 € 11,00 €
220,50€, 22,05€
850,00€ 85,00 €
66,00 € 6,60 €
15,00 € 1,50 €
117,60 € 11,76 €
412,50 € 41,25€
1.500,00 € | 150,00 €
184,50 € 18,45 €
189,00 € 18,90 €
123,75 € 12,38 €
292,50€ 29,25€
1.743,00 € | 174,30 €

165,00 €

121,00 €
242,55 €
935,00 €
72,60 €
16,50 €
129,36 €
453,75 €
1.650,00 €
202,95 €
207,90 €
136,13 €
321,75 €
1.917,30 €

43.942,61 € 4.394,26 € 48.336,87 €
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ANEXO G. Precios maximos pension alimentaria de quardia y autorizado

PERSONAL GUARDIA Y AUTORIZADO 2024

INGESTA  N°INGESTAS PRECIO BASE IVA (10%) TOTAL CON
ESTIMADO UNITARIO IMPONIBLE IVA
SIN IVA
DESAYUNO 2057 1,65 € 3.394,05 € 339,40 € 3.733,45 €
COMIDA 2556 6,50€ 16.614,00 € 1.661,40 € 18.275,40 €
CENA 2057 6,50 € 13.370,50 € 1.337,05 € 14.707,55 €
TOTAL 6670 14,60 € 33.378,55€ 3.337,85 € 36.716,40 €

PRECIOS MAXIMOS PARA EMPLEADOS Y PUBLICO EN GENERAL (IVA INCLUIDO)

CAFETERIA Empleados Publico
Ensalada mixta 3,70 € 4,00 €
Envase menu 0,50 € 0,50 €
Plato combinado basico 450 € 6,50 €
Menu del dia basico (Primer plato, segundo plato,

bebida. 6,50 € 9,00 €
Fruta del tiempo o postre lacteo 1,15 € 1,50 €
Suplemento aceite/vinagre/mahonesa 0,30 € 0,30 €
DESAYUNOS

Café solo 1,00 € 1,50 €
Café cortado/café con leche 1,00 € 1,50 €
Zumo naranja natural 1,60 € 2,20 €
Desayuno con tostada o bolleria 1,60 € 2,00 €
Descafeinado 1,00 € 1,50 €
Infusiones 1,00 € 1,50 €
Vaso de leche 1,00 € 1,50 €
Bolleria plancha 1,30 € 1,60 €
Suizo, ensaimada, croissant, caracola 1,20 € 1,50 €
Porras o churros (racion) 1,20 € 1,30 €
Desayuno barrita entera/croissant plancha 1,90 € 2,40 €
Desayuno 1/2 barrita 1,70 € 2,15 €
Mermelada/mantequilla 0,30 € 0,30 €
Donut normal 1,20 € 1,50 €
Donut chocolate 1,20 € 1,50 €
Te americano 1,10 € 1,60 €
Cola cao 1,20 € 1,75 €
BEBIDAS

Copa rioja 1,35 € 1,70 €
Botella de rioja 6,50 € 7,00 €
Batidos (botellin) 1,20 € 1,50 €
Zumo de frutas 1,20 € 1,50 €
Refresco de cola lata 33cl 1,40 € 1,85 €
Toénica 1,50 € 1,85 €

Hospital Universitario Santa Cristina
C/ Maestro Vives, 2 y 3, 28009, Madrid
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Cana de cerveza 1,20 € 1,50 €
Cerveza 1/3 1,30 € 1,90 €
Lata cerveza sin alcohol 1,40 € 1,90 €
Cerveza sin alcohol 1/3 1,40 € 1,75 €
Cerveza sin alcohol 1/5 1,20 € 1,50 €
Tercio tostada 1,50 € 1,80 €
Lata cerveza 1,30 € 1,90 €
Copa vino comun 0,95 € 1,15 €
AGUAS MINERALES

Botella 15 L 1,20 € 1,50 €
Botella 50cl 0,90 € 1,00 €
SANDWICHES

Croissant relleno 2,50 € 3,10 €
Jamon 1,30 € 1,50 €
Queso 1,30 € 1,50 €
Mixto 1,75 € 2,00 €
Vegetal 2,60 € 3,10 €
Mixto con huevo 2,00 € 2,30 €
RACIONES

Patatas bravas/alioli 2,00 € 3,00 €
Jamon serrano 3,50 € 450 €
Ensaladilla rusa 3,50 € 4,00 €
Tortilla espafiola entera 7,50 € 8,50 €
Patatas fritas 1,70 € 2,00 €
Calamares a la romana 3,50 € 4,00 €
Queso manchego 3,50 € 450 €
Croquetas/empanadillas 3,50 € 4,00 €
Tortilla espafiola entera 7,50 € 8,50 €
Chorizo/morcilla 3,50 € 4,00 €
PINCHOS

Chorizo 1,50 € 2,00 €
Morcilla 1,50 € 2,00 €
Bonito 1,50 € 2,00 €
Sardina 1,50 € 2,00 €
Anchoa 1,50 € 2,00 €
Tortilla espafiola 1,50 € 2,00 €
Tortilla rellena 1,80 € 2,10 €
BOCADILLOS

Chorizo 2,40 € 3,05 €
Jamon york 2,15 € 2,70 €
Jamon serrano/queso manchego 2,70 € 3,25 €
Tortilla espanola 255€ 3,15 €
Tortilla francesa 2,55 € 3,15 €
Pepito de ternera 3,80 € 440 €
Calamares 3,55 € 4,20 €

Hospital Universitario Santa Cristina
C/ Maestro Vives, 2y 3, 28009, Madrid
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Bacon 3,15 € 3,70 €
Lomo 3,65 € 4,30 €
Baguette 3,35 € 4,40 €
1/2 Baguette 2,00 € 2,50 €
Suplemento bocadillo 0,50 € 0,50 €
Chapata vegetal 2,40 € 2,85 €
Chapata variada 2,00 € 2,50 €
Bocadillo atun 2,60 € 3,15 €
Bocadillo panceta 3,55 € 4,25 €
SNAKS
Patatas fritas palomitas gusanitos 1,00 € 1,50 €
Chicles caramelos 1,10 € 1,50 €
Galletas chocolatinas 1,10 € 1,50 €
Tabla precios Maquinas Expendedoras (Vending)
Maquina Café Productos Empleado Publico
Café 0,50 € 1,00 €
Te 0,50 € 1,00 €
Chocolate 0,50 € 1,00 €
Cappuccino 0,55 € 1,10 €
Cappuccino sabor 0,55 € 1,10 €
Maquina Snacks Productos Empleado Publico
Patatas 1,05 € 1,40 €
Palitos pan 1,01 € 1,35 €
Snacks queso 1,01 € 1,35 €
Cacahuete 1,09 € 1,45 €
Kit Kat 1,35 € 1,80 €
Kinder Bueno 1,35 € 1,80 €
Donettes 1,31 € 1,75 €
Galletas Principe 1,31 € 1,75 €
Palmera 1,09 € 1,45 €
Pantera Rosa 1,01 € 1,35 €
Snack Maiz 1,09 € 1,45 €
Almendras 1,39 € 1,85 €
Nueces 1,39 € 1,85 €
Digestive 1,31 € 1,75 €
Sandwich 1,61€ 2,15 €
Zumo 1,43 € 1,90 €
Maquina Bebidas Productos Empleado Publico
Agua 0,50cl 0,75 € 1,00 €
Coca Cola 0,98 € 1,30 €
Aquarius Limén 1,13 € 1,50 €
Aquarius Naranja 1,13 € 1,50 €

Hospital Universitario Santa Cristina
C/ Maestro Vives, 2y 3, 28009, Madrid
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ANEXO H Indicadores y parametros para el sequimiento del servicio

Tipo de Fallo Categoria 1aZ2fallos 3 a4 fallos > 4 fallos
FS1 2% 3% 5%
FS2 1% 2% 3%

Fallos de Servicio FS3 1% 2%
FS4 1%
FS5 1%

Fallos de Servicio FCA 2% 3% 5%
FCM 1% 2%

CATEGORIA DELOS FALLOS

FS1 Aquellos de naturaleza muy grave que al producirse supondrian la paralizacion del
servicio.
FS2 Aquellos de naturaleza grave que, sin llegar a paralizar el servicio, suponen un serio
menoscabo en la prestacion del mismo.
o
G FS3 Aquellos de naturaleza leve que producen inconvenientes en la prestacion del servicio.
S
x
%) FS4 Aquellos que no interrumpen o dificultan la normal prestacion del servicio, pero que
suponen incumplimiento de lo establecido en el PPT o en la normativa vigente y que,
a su vez, no estén comprendidos en las categorias anteriores.
FSS

Aquellos que, sin ser directamente imputables al adjudicatario, no han sido atendidos
por éste en el tiempo de respuesta Y, en su caso, en el tiempo de correccion.

Procedimiento de Seguimiento de Servicios prestados por Empresas Externas
DEFINICION DE INDICADORES Y PARAMETROS PARA EL SEGUIMIENTO DEL SERVICIO
EXPEDIENTE DE CONTRATACION:

Servicio de suministro y gestion de viveres para la elaboracion de dietas alimenticias y explotacién

de la cafeteria y maquinas de vending

Hospital Universitario Santa Cristina
C/ Maestro Vives, 2y 3, 28009, Madrid
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1.- Servicio de suministro y gestion de viveres para elaboracion de dietas

alimenticias.

EXPEDIENTE DE CONTRATACION

Anexo 1 - Procedimiento de Seguimiento de Servicios prestados por Empresas Externas

DEFINICION DE INDICADORES Y PARAMETROS PARA EL SEGUIMIENTO DEL
SERVICIO

SUMINISTRO Y GESTION PARA LA
ELABORACION DE DIETAS ALIMENTICIAS Y
EXPLOTACION DE CAFETERIA Y MAQUINAS

DE VENDING

Hoja x de N

METODOS DE DETECCION Y SUPERVISION CON

FRECUENCIAS DE CONTROL

N° Categoria Tiempo i ENCARGADOS
detalo de | Dame s repeccio | Conre o
correccion| €1V Fi :I Encuestas | Auditorias |Otros| gEGUIMIENTO
Retraso en la disponibilidad en
cocina de articulos necesarios JEFE DE COCINA
para la preparacion de los y/o JEFA DE
1 |menus causando retraso en la FS1 15* EQUIPO/EMPRES
preparacion de los mismos, X A ADJUDICATARIA
(correctamente descongelados
los productos que lo requieran)
(punto 4.1.8 del PPT)
JEFE DE COCINA
. /o JEFA DE
2 |Falta de productos que no se FS1 30 X EQ{JIPO/EMPRES
pueden sustituir. A ADJUDICATARIA
Retraso en la disponibilidad en
cocina de articulos necesarios JEFE DE COCINA
para la preparacion de los ylo JEFA DE
3 |menus, sin llegar a entorpecerel | FS2 1h. EQUIPO/EMPRES
comienzo de su preparacion X A ADJUDICATARIA
(correctamente descongelados
los productos que lo requieran)
(punto 4.1.8 del PPT)
JEFE DE COCINA
4 |Producto en mal estado en el Fs1 30’ y/o JEFA DE
momento de su preparacion en X X X EQUIPO/EMPRES
cocina A ADJUDICATARIA
JEFE DE COCINA
. . - /o JEFA DE
5 [Cantidad insuficiente de producto] FS1 1h. X EQ{JIPO/EMPRES
segun lo definido (Anexo A) A ADJUDICATARIA
JEFE DE COCINA
. ylo JEFA DE
6 |Retraso en el reparto de los| FS1 10 EQUIPO,
carros de bandejas de comida COCINERO
X TECNICO EN
DIETETICA/EMPR
ESA
ADJUDICATARIA
Un producto no es de primera JEFE DE COCINA
calidad o no se atiene a las y/o JEFA DE
7 caracteristicas definidas (punto Fs3 24h X X EQUIPO/EMPRES
2.1 de PPT y Anexo A) A ADJUDICATARIA
Grave falta de higiene, JEFE DE COCINA
ordenacion y correcta /o JEFA DE
8 conservacion en camaras y FCA 24h X X EQ)l/JIPO/EMPRES
almacenes A ADJUDICATARIA
Hospital Universitario Santa Cristina 96

C/ Maestro Vives, 2 y 3, 28009, Madrid
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NUTRICIONISTA,
TEC. DIETETICA Y

9 No se controla adecuadamente el 24 h. NUTRICION
seguimiento de los alérgenos FCA X X X /JEMPRESA
ADJUDICATARIA
No se lleva a cabo el SERVICIO DE
seguimiento del sistema de PREVENTIVA,

10{control de APPCC (analisis 24 h.
bromatolégicos, auditorias, etc) FCA X X X

JEFE DE COCINA/
RESP. CALIDAD
EMPRESA
ADJUDICATARIA

Leve falta de higiene,

JEFE DE COCINA

11 ordenacion y correcta y/o JEFA DE
conservacion en camaras y FCM 24 h. X X X EQUIPO/EMPRESA
almacenes ADJUDICATARIA

JEFE DE COCINA
. y/o JEFA DE
12|Proveedores no acreditados u FCM 24 h. X X EQUIPO/EMPRESA
homologados ADJUDICATARIA
2.- Explotacion de la cafeteria del Hospital Universitario Santa Cristina y
maquinas expendedoras de bebidas y alimentos (vending ).
Anexo 1 - Procedimiento de Seguimiento de Servicios prestados por Empresas Externas SUMINISTRO Y GESTION PARA LA

DEFINICION DE INDICADORES Y PARAMETROS PARA EL SEGUIMIENTO DEL

ELABORACION DE DIETAS ALIMENTICIAS Y
EXPLOTACION DE CAFETERIA Y MAQUINAS

SERVICIO
DE VENDING
EXPEDIENTE DE CONTRATACION
Hoja xde N
METODOS DE DETECCION Y SUPERVISION con
FRECUENCIAS DE CONTROL
N° CATEGORIA | TIEMPO QE Durante lallnspeccione| Control |Encuesta RESPONSABLES
INDICAD DE FALLO |CORRECCION | actividad| s Fisicas | Docume s Auditorias |Otros| DE SEGUIMIENTO
OR ntal
Retraso en la disponibilidad
en cocina de articulos
necesarios para lal
1 preparacion de los menus 15' X RESPONSABLE
causando retraso en |Ia| DESIGNADO POR
preparacion de los mismos, FS1 DIRECCION/
(correctamente EMPRESA
descongelados los} IADJUDICATARIA
productos que lo requieran)
(punto 4.1.8 del PPT)
RESPONSABLE
Falta de productos que no DESIGNADO POR
2 se pueden sustituir. FS1 30° X DIRECCION/
EMPRESA
IADJUDICATARIA
Retraso en la disponibilidad RESPONSABLE
en cocina de articulos DESIGNADO POR
necesarios para la X DIRECCION/
3 |preparacion de los menus, FS2 1h. EMPRESA
sin llegar a entorpecer el IADJUDICATARIA
comienzo de su
preparacion(correctamente
descongelados los|
productos que lo requieran)
(punto 4.1.8 del PPT)
RESPONSABLE
4 |Producto en mal estado en FS1 30’ X X X X DESIGNADO  POR
el momento de su [E)II\/IRFI’EI'\?EcsliNl
preparacion en cocina ADJUDICATARIA
Hospital Universitario Santa Cristina 97
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Cantidad insuficiente  de| RESPONSABLE
DESIGNADO POR
5 |producto segun lo definido FS1 1h. DIRECCION/
(Anexo A) EMPRESA
ADJUDICATARIA
Retraso en el reparto de los| RESPONSABLE
DESIGNADO POR
6 |carros de bandejas de| FS1 10' DIRECCION/
comida EMPRESA
ADJUDICATARIA
Un producto no es de RESPONSABLE
primera calidad o no se DESIGNADO POR
7 atiene a las caracteristicas| Fs3 24h X DIRECCION/
definidas (punto 2.1 de PPT] EMPRESA
yAnexo A) ADJUDICATARIA
Grave falta de higiene, RESPONSABLE
ordenacion y correcta X DESIGNADO POR
8 |conservacion en camaras FCA 24 h. DIRECCION/
y almacenes EMPRESA
ADJUDICATARIA
No se controla X RESPONSABLE
DESIGNADO POR
9 |adecuadamente el FCA 24 h. DIRECCION/
seguimiento de los EMPRESA
alérgenos ADJUDICATARIA
No se lleva a cabo el SERVICIO DE
seguimiento del sistema de X PREVENTIVA,
10 | control de APPCC (andlisis FCA 24 h. C/TE%ZD
bromatoldgicos, auditorias, HOSPITAL/ RESP.
etc) CALIDAD
EMPRESA
ADJUDICATARIA
Leve falta de higiene, RESPONSABLE
ordenacion y correcta X DESIGNADO POR
11 |conservacion en FCM 24 h. DIRECCION/
camaras y almacenes EMPRESA
ADJUDICATARIA
Proveedores no RESPONSABLE
. DESIGNADO POR
12 |acreditados u homologados| FCM 24 h. DIRECCION/
EMPRESA
ADJUDICATARIA
ANEXO | Relacién de mobiliario y aparataje existente en la cafeteria
Zona de camara frigorifica
Hospital Universitario Santa Cristina 98

C/ Maestro Vives, 2 y 3, 28009, Madrid
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e Camara frigorifica de 375x185cm.
e Estanteria de acero 120x65x170cm.

e Estanteria de acero 375x65x170cm.

Zona de almacén entre la cocina y camara frigorifica

L

T
€3
£3

£3 £3 €3

\)
&

£3 €3
£3

|nenie]

o Estanteria de acero 99x40x170cm..

e Estanteria de acero 121x47x140cm

o Estante de acero inoxidable 95x30cm.
e Estante de acero inoxidable 160x30cm.

e Estante de acero inoxidable 140x30cm.

Hospital Universitario Santa Cristina
C/ Maestro Vives, 2y 3, 28009, Madrid
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Zona de Cocina

&
YEY,

Grifo de acero inoxidable con armario inferior 50x50x88cm.
Grifo de acero inoxidable con armario inferior 70x70x90cm.
Grifo de acero inoxidable con armario inferior 120x90x90cm.

Grifo de ducha de acero inoxidable con basura y estante inferior 130x70x90cm.

e Mesa de acero inox con 4 cajones 100x70x90cm.
Mesa de acero inox con estante inferior 130x70x90cm.
Mesa de acero inox secaplatos con estante inferior 72x70x90cm.

Mesa de acero inox con 2 estantes inferiores 140x65,5x90cm (Esta mesa,
aunque funcional esta en muy mal estado).

Mesa de acero inox con cajén y estante inferior 140x70x90cm.
¢ Mesa con portabandejas de acero inox 85x70x90cm.
Mesa Con ruedas de acero inox con estante inferior 90x40x80cm.

Cocina industrial que incluye plancha, 4 fogones, freidora y extracto

Hospital Universitario Santa Cristina 100
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Zona de cafeteria
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e Mesa de acero inox con Grifo 212x50x85cm.
e Compartimento cerrado de acero inox con 150x55x85cm.
e Mesa de acero inox con 3 estantes 200x57x85cm.
e Mesa de acero inox con frigorifico 212x50x85cm.
e Mesa de acero inox para cafetera, con estantes y basura 200x57x105cm.
e Mesa de acero inox, con estantes 200x57x105cm.
e Mesa de acero inox , con estantes 200x57x105cm.
e Mesa de acero inox , con estantes 80x75x105cm Barra para servir comidas.
e Zona de personal y visitantes.
— 73 sillas.
— 23 mesas bajas.

— 2 mesas altas.
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ANEXO J. Numero de desayunos, comidas y cenas servidas al personal autorizado por

hospital y al personal de guardia.

CPER - COMEDOR DESAYUNO COMIDA CENA TOTAL
PERSONAL 1,65 € 6,50 € 6,50 €

OCTUBRE 198 249 198 447
NOVIEMBRE 171 211 171 553
DICIEMBRE 171 204 171 546
ENERO 175 203 175 553
FEBRERO 160 193 160 513
MARZO 178 219 178 575
ABRIL 170 215 170 555
MAYO 175 215 175 565
JUNIO 171 209 171 551
JULIO 168 211 168 547
AGOSTO 155 199 155 509
SEPTIEMBRE 165 228 165 558
TOTAL 2057 2556 2057 6670

Periodo calculado desde octubre de 2024 a septiembre de 2025, a consecuencia del

aumento del personal de guardia.

ANEXO K. Planos de la cafeteria y cocina
PLANO DE LA CAFETERIA
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PLANO DE LA DISTRIBUCION CAFETERIA
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PLANO DE LA COCINA HOSPITALARIA

sl
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Distribucion Cocina Hospitalaria
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— Almacén de viveres. [ ]
— Camaras frigorificas. [ |
— Area de preparacion. Salas frias [
— Areade cocinado
— Area de distribucién. Emplatado ]
— Area de lavado-fregado. [
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Plano comedor de personal
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COMEDOR DE PERSONAL 1
Circuito ascensores de limpio. Reparto controles de Enfermeria [ |

Circuito ascensores de sucio. Reparto controles de Enfermeria [ |
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Elaborado el Pliego de Prescripciones Técnicas correspondiente al Procedimiento Abierto de Servicios
N° P.A. A/SER-049512/2025 (SERVICIOS DE SUMINISTRO Y GESTION DE VIVERES PARA LA
ELABORACION DE DIETAS ALIMENTICIAS Y EXPLOTACION DE LA CAFETERIA Y MAQUINAS DE
VENDING DEL HOSPITAL UNIVERSITARIO SANTA CRISTINA) y para dar cumplimiento a lo
establecido en el articulo 124, de la Ley 9/2017, de 8 de noviembre, de Contratos del Sector Publico, el

organo de contratacion del Hospital Universitario Santa Cristina.

RESUELVE

Aprobar el presente Pliego de Prescripciones Técnicas para la
contratacion del SERVICIOS DE SUMINISTRO Y GESTION DE VIVERES
PARA LA ELABORACION DE DIETAS ALIMENTICIAS Y EXPLOTACION DE
LA CAFETERIA Y MAQUINAS DE VENDING DEL HOSPITAL
UNIVERSITARIO SANTA CRISTINA (P.A. A/ISER-049512/2025).

El Director Gerente
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