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CONTRATO DE SERVICIOS PARA EL MANTENIMIENTO Y
AUDITORIA DE LOS SISTEMAS DE ANALISIS DE PELIGROS Y
PUNTOS DE CONTROL CRITICO DE LAS COCINAS DEL HOSPITAL
UNIVERSITARIO LA PAZ Y DEL SERVICIO DE HOSTELERIA
HOSPITALARIA DEL HOSPITAL CANTOBLANCO.

PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS
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1. OBJETO Y AMBITO DE APLICACION

El presente pliego tiene por objeto regular y definir las caracteristicas técnicas del contrato
de mantenimiento y auditorias de los sistemas de andlisis de peligros y puntos de control
critico (en adelante APPCC) de las 2 cocinas del Hospital Universitario La Paz (Hospital
Materno Infantil y Hospital General-Trauma) y del servicio de hosteleria hospitalaria a
pacientes en el Hospital Cantoblanco.

El Hospital Universitario La Paz cuenta con 2 cocinas desde las que se elaboran las dietas y
se distribuyen. En el caso del Hospital Cantoblanco, las dietas de pacientes se reciben desde
el Hospital Rodriguez Lafora, llevando a cabo el Hospital de Cantoblanco el transporte,
recepcion, retermalizacién y distribucion de las comidas y alimentos a pacientes en el
Hospital de Cantoblanco.

El mantenimiento y auditorias de los 2 sistemas de APPCC incluyen:

- auditorias higiénico-sanitarias presenciales,

- realizacidn de verificaciones de equipos,

- acciones formativas del personal y de los equipos de APPCC,

- revision, actualizaciéon y modificacién de los planes de APPCC,

- realizacidn de las analiticas para la validacion de los procesos del sistema de APPCC,
- asesoramiento en incidencias de seguridad alimentaria.

El adjudicatario, ademas, atenderd y asesorara por peticion de Hospital de forma inmediata
las incidencias de seguridad alimentaria que se presenten y que sean consideradas por el
Hospital como urgentes. Dicha atencién y asesoramiento seran obligatoriamente
presenciales a peticion del Hospital. El adjudicatario debera disponer de oficina fisica en la
Comunidad de Madrid desde la que prestara el servicio objeto del contrato.

Se tendran en cuenta Unicamente las ofertas de los licitadores cuyo objeto social o
actividad principal estén relacionados con el objeto principal del contrato (mantenimiento
y auditoria de sistemas de APPCC) no considerandose aquellas cuya actividad se centre
exclusivamente en la realizacion de andlisis de laboratorio, formacién y/o verificacion de
equipos. El adjudicatario sdlo podra subcontratar las actividades relacionadas con la
realizacion de las analiticas y los trabajos de verificacion de equipos.
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2. HOSPITAL UNIVERSITARIO LA PAZ

2.1 AUDITORIAS HIGIENICO-SANITARIAS

El Hospital Universitario La Paz cuenta para sus 2 cocinas con un sistema de seguridad
alimentaria basada en el sistema de APPCC, en el cual es fundamental la realizacion de
auditorias higiénico-sanitarias.

Se establece que para llevar a cabo el mantenimiento del sistema APPCC se realizaran, al
menos, 2 auditorias higiénico-sanitarias semanales a lo largo de todo el aio, alternando
entre el turno de mafana (8:00 a 15:00) y el turno de tarde (15:00 a 22:00), y auditando
en cada visita las 2 cocinas. Cada una de estas visitas para la realizacién de las auditorias
tendra una duracion minima de cuatro horas. En ellas se comprobard que se cumple lo
indicado en el sistema de APPCC de las cocinas del hospital.

El técnico auditor mantendrd una comunicacién fluida a lo largo de las auditorias con los
responsables de las cocinas, comunicandoles las deficiencias detectadas por dreas de
trabajo una vez auditadas cada una de ellas. En cualquier caso, el técnico auditor indicara
en el informe mensual aquellas incidencias que hayan quedado resueltas durante la visita
y cuales han quedado pendientes.

Con caracter mensual y en los 14 primeros dias naturales del mes siguiente al mes auditado
se entregara al Servicio de Hosteleria del Hospital un informe de cada cocina que recoja los
resultados de las auditorias realizadas por los técnicos de la empresa adjudicataria en
funcién de lo indicado en el presente pliego y lo recogido en cada momento en el sistema
de APPCC de ambas cocinas. Se incluiran también los resultados de las analiticas realizadas
y se reflejara el cumplimiento de los limites establecidos en el sistema de APPCC.

El responsable del contrato del adjudicatario revisara presencialmente, con periodicidad
mensual y en los 14 primeros dias naturales del mes, el informe del mes anterior con los
responsables del servicio de Hosteleria proponiendo, en su caso, acciones correctivas o de
mejora de las incidencias detectadas en el mismo.

Los informes mensuales recogeran el resultado de estas auditorias en relacién, al menos,
a las siguientes areas de cada cocina:

- Muelle de recepcion.

- Proveedores.

- Camaras de refrigeracion y de congelacién.

- Almacén de no perecederos.

- Cuartos frios.

- Zona de elaboracion.

- Zonade emplatado.
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- Office —tunel de lavado.

- Plonge.

- Cuarto de basuras.

- Aseos.

- Almacén de productos de limpieza.

El informe contara, al menos, con los siguientes indicadores de calidad para cada cocina:

- Muelle de recepcién

- Recepcién de proveedores.

- Cdmaras de refrigeracion y de congelacion.
- Almacén de no perecederos.

- Cuartos frios.

- Zona de elaboracion.

- Zonade emplatado.

- Office —tunel de lavado.

- Plonge.

- Cuarto de basuras.

- Aseos.

- Almacén de productos de limpieza.
- Media global del mes

Dichos indicadores de calidad se expresaran numéricamente en un rango de 0,00 a 10,00
en funcidn del cumplimiento observado del sistema de APPCC de las cocinas durante las
auditorias. El hospital podra solicitar la inclusién de areas o indicadores nuevos, o la
modificacidn o subdivision de los existentes en funcidn de sus necesidades.

Ademas, dicho informe mensual recogera los analisis, controles y verificaciones que se
detallan a continuacién, que se realizaran conforme a lo indicado y lo recogido en el manual
de APPCCy que seran por cuenta del adjudicatario:

CONCEPTO FRECUENCIA

Determinacion de cloro total, cloro
libre y cloro combinado en el agua de Semanal ( en las 2 cocinas)
grifo
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Verificaciéon de pH del agua del grifo

Semanal ( en las 2 cocinas)

Control organoléptico en el agua del
grifo (color, olor, sabor, turbidez)

Semanal (en las 2 cocinas)

Andlisis de resultados, cumplimiento y
conclusiones de los controles de
laboratorio (alimentos, aire,
superficies)

Mensual ( en las 2 cocinas)

Andlisis de resultados de los controles
analiticos de platos para comprobar la
ausencia de un determinado alérgeno.

1 al ano

Analisis de agua del grifo

Anual (en las 2 cocinas)

Determinacién de compuestos polares
en el aceite

Mensual ( en las 2 cocinas)

Verificacion de desinfeccion de frutas
(cloro libre y tiempo de desinfeccion)

Mensual ( en las 2 cocinas)

Verificacidn de equipos de frio y calor.

Frecuencia minima anual y segun plan
de verificacidn de equipos del servicio
de Hosteleria (en las 2 cocinas)

Verificacion de basculas preparacion /
precision

Frecuencia minima anual y segun plan
de verificacidon de equipos del servicio
de Hosteleria (en las 2 cocinas)

Verificacidn de temperaturas de
tuneles de lavado

Frecuencia minima anual y segun plan
de verificacidon de equipos del servicio
de Hosteleria (en las 2 cocinas)

Simulacro de alerta alimentaria

Anual

Verificacidn de buenas practicas

En cada auditoria (en las 2 cocinas)

Verificacion de trazabilidad

Anual (en las 2 cocinas)
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Verificacién de temperaturas de
productos en conservacion, En cada auditoria (en las 2 cocinas)
elaboracién y mantenimiento.

Control de recepcion de proveedores En cada auditoria (en las 2 cocinas)

Temperaturas de cuartos de basuras En cada auditoria (en las 2 cocinas)

2.2 REALIZACION DE VERIFICACIONES DE EQUIPOS

El adjudicatario llevara a cabo la verificacidon de la medicion de las temperaturas de los
equipos de frio y calor y tuneles de lavado, y del peso de basculas de precisién /
preparacion conforme a la planificacién del hospital, que sera al menos anual. Los equipos
utilizados en un rango de temperaturas o pesos se verificardan en todo su rango de uso. El
adjudicatario entregard la documentacién correspondiente a la verificacidn, que incluird la
de los patrones utilizados, que deberdn estar verificados. También incluye la repeticién de
verificaciones con resultado insatisfactorio.

Se verificaran los equipos existentes en cada momento. Los equipos actuales son los
siguientes:

- Basculas de precision / preparacion

- Abatidores

- Mesas calientes

- Hornos mixtos

- Tuneles de lavado

- Sartenes basculantes

- Armarios calientes

- Autoservicio frio / caliente

- Termdmetros de cocina con pincho

2.3 REALIZACION DE ACCIONES FORMATIVAS

El punto clave en el dmbito de la seguridad alimentaria en cualquier organizacion en donde
se producen procesos de transformacion es el personal. Esta maxima tiene alin mas valor
en el caso del Hospital Universitario de La Paz dado el elevado nimero de trabajadores, el
volumen de trabajo, la elaboraciéon y distribucion en dos cocinas diferentes y las
caracteristicas propias de la organizacion.
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Con el fin de mejorar las buenas practicas de manipulacion/elaboracién asi como para
reforzar los principios generales de la seguridad alimentaria, la empresa adjudicataria
debera realizar como minimo las siguientes acciones formativas:

¢ Formacion para el equipo de responsables de APPCC.

Esta accion formativa presencial esta dirigida a Jefes de Cocina, Gobernantes y demas
personal administrativo implicado en las responsabilidades del sistema de APPCC. Se
formard para que dispongan del necesario conocimiento acerca del Plan de Autocontrol
del Hospital y de sus responsabilidades directas en el desarrollo y ejecucién del plan.

Se deberan realizar anualmente 3 acciones formativas de 2 horas de formacién cada una,
distribuidas en un minimo de dos dias y que se impartirdn en las instalaciones del hospital,
debiendo repartirse a criterio del hospital en turnos de manana y tarde. Se acordara con el
hospital los dias de imparticion de la formacion.

El adjudicatario emitira los certificados de asistencia al curso a los asistentes en formato
digital.

® Formacidn para manipuladores de alimentos.
Esta accion formativa presencial estd dirigida al personal de cocina y tiene como objetivos:

- Continuar con el proceso de sensibilizacion de la importancia de la
seguridad alimentaria.

- Corregir aquellas deficiencias en las buenas practicas de manipulacién y
elaboracién que han sido detectadas a lo largo del afio en las auditorias.

Se deberan realizar anualmente 9 acciones formativas de 2 horas de duracién cada una,
gue se impartirdn en un minimo de 5 dias en las instalaciones del hospital, debiendo
repartirse a criterio del hospital en turnos de mafana y tarde. Esta formacion se adaptara
y particularizara a las incidencias detectadas en las cocinas durante las auditorias e incluira
aquellos contenidos especificos que indique el hospital. Se acordaran con el hospital los
dias de imparticidn de la formacién.

El adjudicatario emitira los certificados de asistencia al curso a los asistentes en formato
digital.

¢ Talleres de BPM
Esta accion formativa presencial estd dirigida al personal de cocina y tiene como objetivos:

- Corregir sobre la marcha y de forma agil aquellas deficiencias que se
aprecien en las auditorias en las BPM.
- Corregir las deficiencias directamente con el personal relacionado.
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Se debera realizar al menos 1 accidon formativa mensual en las instalaciones de cocina, con
una duracion orientativa de 30 minutos como parte de las auditorias, siempre en funcion
de las necesidades, y alternando segun necesidades entre las 2 cocinas y los turnos de
mafana y tarde. Se acordara con el hospital los dias de imparticion de los talleres.

¢ Talleres de BPM para personal de nueva incorporacion.

Esta accion formativa presencial esta dirigida al personal de cocina de nueva incorporacion
y tiene como objetivos:

- Recordar a este personal las normas de BPM de las cocinas.
- Laaplicacién concreta a las cocinas del Hospital.

Por peticién del hospital, se realizaran acciones formativas en los turnos de mafana y/o
tarde durante los periodos vacacionales en las instalaciones de cocina, con una duracién
orientativa de 30 minutos como parte de las auditorias, siempre en funciéon de las
necesidades. Se acordara con el hospital los dias de imparticién de los talleres.

¢ Formaciéon multimedia para nuevas incorporaciones

En los seis primeros meses de contrato el adjudicatario entregara al Hospital en soporte
informatico una formacién multimedia (video, presentacién multimedia o similar a
acordar con el hospital) de un curso de manipulador de alimentos particularizado para las
cocinas del Hospital y enfocado al personal de nueva incorporacion. El Hospital podra
solicitar al adjudicatario el establecimiento de un test de evaluacidn de los conocimientos
adquiridos, que sera gestionado por el adjudicatario con la correspondiente emisién del
certificado del curso a peticién del Hospital. La formacidon multimedia serd actualizada
anualmente recogiendo los cambios normativos y del sistema de APPCC del Hospital, las
incidencias mas relevantes y frecuentes en las cocinas, etc.

El Hospital pasarda a ser propietario de la formacién multimedia, cediendo asi el
adjudicatario en la entrega de forma automatica la propiedad y todos los derechos al
respecto. El formato y el contenido seran acordados con el Hospital de forma que pueda
ser utilizado en sus sistemas informaticos y se ajuste a sus necesidades.

2.4 REALIZACION DE ANALITICAS.

La toma de muestras y su analisis en laboratorio se considera esencial en la verificacién del
sistema APPCC para asegurar la seguridad alimentaria de los alimentos.

El coste de todos los analisis, recogidas de muestras, envios a laboratorios, informes, etc. y
todos los gastos necesarios relacionados para la realizacién de los mismos serdn por cuenta
del adjudicatario.

Pagina 8



‘fﬁ Hospital Universitario
wavers LA PAZ  omsreresons

Los analisis a realizar seran fisicos, quimicos y microbioldgicos. Responden a criterios
relativos a la seguridad de los alimentos y son los que se detallan a continuacion. Se
realizardn conforme a las unidades y limites indicados en cada momento en el sistema de
APPCC de las cocinas del hospital, y los tipos de andlisis y sus resultados deberan permitir
la comprobacidn de su cumplimiento. Se reflejard en los informes mensuales el
cumplimiento conforme a los criterios recogidos en el plan de APPCC.

El adjudicatario realizara mediante laboratorio los siguientes analisis conforme a las
unidades y limites indicados en el Plan se Autocontrol:

TIPO DE "
PRODUCTO PARAMETROS FRECUENCIA
Comidas e Listeria monocytogenes (n=5)
prepiraflas Fo:/ e Enterobacterias (n=5) 2 veces/mes
sin tratamiento
térmico * Escherichia Coli (n=5) (1 !:Jlato en cada
cocina)
e Salmonella (n=5)
Superficie 1 eEnterobacterias (n=1) 2 veces/mes
e Listeria monocytogenes (n=1) (1 en cada cocina)
Superficie 2 eEnterobacterias(n=1) 2 veces/mes
(1 en cada cocina)
Ambiente e Bacterias y mohos en aires 1 vez/mes
por filtracién (n=1) (alternando entre
cocinas)
Agua consumo e Color 2 andlisis/afio
* Olor (un analisis en cada
* Sabor cocina)
e Turbidez
e pH
e Conductividad
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Plomo

Cloro libre residual

Cloro combinado residual
Nitritos

e Amonio

Temperatura agua fria
Temperatura agua caliente
Recuento de Escherichia Coli
Recuento de Coloniasa 22°C
Legionella spp

Andlisis de Alérgenos | Alérgeno a seleccionar por el servicio
(comprobacién de | de Hosteleria entre los alérgenos de | 1andlisis/afio
ausencia) declaracion obligatoria.

Los resultados de la totalidad de los andlisis serdn revisados por el adjudicatario y se
incorporaran al informe mensual que se enviara al Servicio de Hosteleria indicando
también los limites de aceptacidn e incluyendo las recomendaciones que en su caso fuesen
necesarias.

Dos veces al aino se realizaran analisis en otro laboratorio de las mismas caracteristicas para
contrastar resultados. El coste de dichas analiticas, recogida de muestras, informes, etc. y
todos los trabajos relacionados con ellas se consideran incluidos en el presente contrato.

El plazo de comunicacidn de resultados desde la fecha de recogida de la muestra sera de
como maximo 14 dias naturales.

En el caso de que en algunos de los analisis se produjera algun resultado que pudiera
comprometer la seguridad alimentaria, el adjudicatario deberd de comunicarlo de manera
inmediata indicando ademads las recomendaciones y acciones correctivas necesarias, y
asesorando al hospital durante todo el proceso hasta su subsanacion.

Los dos laboratorios en los que se realicen los analisis deberan estar inscritos en el registro
de laboratorios que realizan controles analiticos de productos alimenticios en la
Comunidad de Madrid.

Ademads de las analiticas indicadas anteriormente, también serdn por cuenta del
adjudicatario las analiticas y sus gastos asociados que se tengan que realizar como
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consecuencia del simulacro anual de alerta alimentaria que esta contemplado en el sistema
de APPCCy conforme a lo indicado en él.

El adjudicatario realizard anualmente un control estadistico microbioldgico conforme a los

resultados obtenidos durante el afio.

Ademas, el licitador realizard a su costa, en el laboratorio o por sus propios medios
conforme a lo indicado en la normativa correspondiente, los siguientes andlisis:

TIPO DE
PRODUCTO

TIPO DE ANALISIS

FRECUENCIA

Agua de consumo

Cloro total
Cloro libre
Cloro combinado

2 andlisis/semana

(un analisis en cada
cocina)

Agua de consumo

Verificacidon de pH

2 andlisis/semana

(un andlisis en
cada cocina)

Agua de consumo

Control organoléptico

2 analisis/semana

(un andlisis en cada
cocina)

Aceite

Determinacion de
compuestos polares

2 analisis/mes

(un andlisis en
cada cocina)

Desinfeccion de
frutas

Cloro libre
Tiempo de desinfeccién

2 analisis/mes

(un andlisis en
cada cocina)

Los resultados de la totalidad de los analisis seran revisados por el adjudicatario y se
incorporaran al informe mensual que se enviard al Servicio de Hosteleria indicando
también los limites de aceptacidn e incluyendo las recomendaciones que en su caso fuesen

necesarias.
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3. HOSPITAL DE CANTOBLANCO.

Las dietas del Hospital de Cantoblanco son elaboradas en el Hospital Dr. Rodriguez Lafora,
desde donde el personal de servicios generales del Hospital de Cantoblanco las transporta
a cada uno de los 5 edificios de este ultimo hospital. El Plan de APPCC del Hospital de
Cantoblanco incluye actualmente el transporte de la comida, su almacenamiento,
mantenimiento, retermalizacion y distribucion a pacientes de desayunos, comidas,
meriendas y cenas, asi como acciones complementarias en la preparacién, montaje y
distribucion de desayunos y meriendas.

3.1 AUDITORIAS HIGIENICO-SANITARIAS

Se establece que para llevar a cabo el adecuado control y mantenimiento del sistema
APPCC se realizaran, al menos, auditorias higiénico-sanitarias bimestrales a lo largo de todo
el afo (6 auditorias al afo), alternando entre el turno de mafana (8:00 a 15:00) y el turno
de tarde (15:00 a 22:00). Cada una de estas visitas para la realizacion de las auditorias
tendra una duracién minima de tres horas. En ellas se comprobara que se cumple lo
indicado en el Plan de APPCC.

El técnico auditor mantendra una comunicacién fluida a lo largo de las auditorias con los
responsables del Hospital, comunicandoles las deficiencias detectadas por areas de trabajo
una vez auditadas cada una de ellas. En cualquier caso, el técnico indicara en el informe
mensual aquellas incidencias que hayan quedado resueltas durante la visita y cuales han
guedado pendientes.

Durante las visitas la empresa auditora cumplimentara en cada auditoria, al menos, los
siguientes registros conforme a lo indicado en el sistema de APPCC vy los incluird en el
informe mensual correspondiente:
- Estadoy limpieza de los almacenes, office de plantas de los pabellones y otros
relacionados.
- Temperaturas de equipos de refrigeracién, congelacion y retermalizacion
- Temperaturas de productos en refrigeracidon, de cocinado, mantenimiento en
caliente y emplatado, segun corresponda.
- Estado de instalaciones y equipos
- Buenas practicas de manipulacion.

El hospital podra modificar, aumentar o reducir los registros a cumplimentar indicados en
funcién de la evolucién de sus necesidades y lo indicado en el sistema de APPCC.

En los 14 dias naturales posteriores a la auditoria se entregara al responsable del APPCC
del Hospital de Cantoblanco un informe que recoja los resultados de las auditorias
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realizadas por los técnicos de la empresa adjudicataria en funcién de lo indicado en el
presente pliego y lo recogido en el manual de APPCC.

El responsable del contrato del adjudicatario, en los 14 dias naturales posteriores a la
auditoria revisard presencialmente el informe con los responsables del servicio en el
Hospital de Cantoblanco proponiendo, en su caso, acciones correctivas o de mejoras de las
incidencias detectadas en el mismo.

Los informes bimestrales recogeran el resultado de estas auditorias de andlisis de
seguridad alimentaria y cumplimiento del Plan de APPCC, e incluird los registros sefalados
anteriormente. Figuraran también los resultados de las analiticas realizadas, indicando su
cumplimiento conforme a los limites indicados en el manual de APPCC.

El informe contara también con indicadores de calidad asociados al cumplimiento del Plan
de APPCC en cada uno de pabellones que forman el hospital y que forman parte del
proceso de dispensacion de dietas a pacientes, asi como la valoracién global del mes.
Dichos indicadores de calidad se expresaran numéricamente en un rango de 0,00 a 10,00
en funcion del cumplimiento observado del Plan de APPCC durante las auditorias. El
hospital podra solicitar la inclusién de indicadores nuevos, su reduccién o la modificacidn
de los existentes en funcion de sus necesidades.

Ademas, dicho informe bimestral recogera los andlisis, controles y verificaciones que se
detallan a continuacién, que se realizaran conforme a lo indicado en el APPCC y que seran
por cuenta del adjudicatario:

CONCEPTO FRECUENCIA

Determinacion de cloro total, cloro

libre y cloro combinado en el agua de Bimestral (en cada auditoria)
grifo
Verificacion de pH Bimestral (en cada auditoria)

Control organoléptico en el agua del

. , Bimestral (en cada auditoria
grifo (color, olor, sabor, turbidez) ( )

Andlisis de resultados, cumplimiento y

conclusiones de los controles de Bimestral (en cada auditoria)
laboratorio.
Analisis de agua del grifo Anual
Pagina
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Frecuencia minima anual y

Verificacién de equipos de frio y calor. segun plan de verificacion de
equipos del manual de APPCC

Frecuencia minima anual y
segun plan de verificacidon de
equipos del manual de APPCC

Verificacién de temperaturas de
lavaplatos

Simulacro de alerta alimentaria

conforme a lo indicado en el Plan de Anual
APPCC
Verificacién de buenas practicas En cada auditoria

Verificacion de trazabilidad conforme

a loindicado en el Plan de APPCC. Anual

Verificacidon de temperaturas de

oroductos En cada auditoria

Control de recepcidn de productos
conforme a lo indicado en el Plan de En cada auditoria
APPCC

Se realizard también una auditoria anual del sistema de APPCC con el fin de verificar su
correcto cumplimiento y la que se comprobara:

- la correcta cumplimentacion de registros,

- la disponibilidad de la documentacidn,

- la correcta trazabilidad,

- el cumplimiento de todos los planes indicados en el sistema de APPCC.

3.2 REALIZACION DE VERIFICACIONES DE EQUIPOS

El adjudicatario llevara a cabo la verificacidon de la mediciéon de las temperaturas de los
equipos de frio y calor y de medicién de peso conforme a la planificacidn del hospital, que
sera como minimo anual. Los equipos utilizados en un rango de temperaturas o pesos se
verificardn en todo su rango de uso. El adjudicatario entregara la documentacién
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correspondiente a la verificacidn, que incluira la de los patrones utilizados. También incluira
la repeticién de verificaciones con resultado insatisfactorio.

Se verificardn los equipos de frio y calor y de mediciéon de peso existentes en cada
momento. Los tipos de equipos actuales son los siguientes:

- Lavaplatos

- Frigorificos/congeladores

- Estaciones de retermalizacidn para carros de dietas.
- Equipos para calentar leche.

3.3 REALIZACION DE ACCIONES FORMATIVAS

Con el fin de mejorar las buenas prdcticas de manipulacién asi como para reforzar los
principios generales de la seguridad alimentaria, la empresa adjudicataria debera impartir
como minimo las siguientes acciones formativas:

* Formacion para el equipo de responsables de APPCC.

La formacidn presencial del equipo de APPCC del Hospital de Cantoblanco se impartira
incluida en la formacidn que se realiza a este respecto en el Hospital Universitario La Paz.

Esta formacion se adaptara y particularizara también a las incidencias detectadas en este
Hospital durante las auditorias.

El adjudicatario emitira los certificados de asistencia al curso a los asistentes en formato
digital.

® Formacidn para manipuladores de alimentos.

La formacion presencial de manipuladores de alimentos al personal relacionado del
Hospital de Cantoblanco se impartird incluida en la formacion que se realiza a este respecto
en el Hospital Universitario La Paz.

Esta formacidn se adaptard y particularizara también a las incidencias detectadas en este
hospital durante las auditorias.

El adjudicatario emitira los certificados de asistencia al curso a los asistentes en formato
digital.

¢ Talleres de BPM
Esta accion formativa presencial tiene como objetivos:

- Corregir sobre la marcha y de forma agil aquellas deficiencias que se
aprecien en las auditorias en las BPM.
- Corregir las deficiencias directamente con el personal relacionado.
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Se realizaran en los casos en los que se estime necesario a criterio del hospital y/o el equipo
auditor, con una duracién orientativa de 15-30 minutos como parte de las auditorias.

¢ Talleres de BPM para personal de nueva incorporacion.

Esta accion formativa estd dirigida al personal de nueva incorporacion implicado en la
manipulacién y tiene como objetivos:

- Recordar a este personal las normas basicas de BPM.
- Laaplicacién concreta en el Hospital.

Se realizaran en los casos en los que se estime necesario a criterio del hospital, con una
duracion orientativa de 15-30 minutos como parte de las auditorias.

¢ Formaciéon multimedia para nuevas incorporaciones

En los seis primeros meses de contrato el adjudicatario entregara al Hospital Cantoblanco
en soporte informatico una formaciéon multimedia (presentacién multimedia o similar a
acordar con el hospital) de un curso de manipulador de alimentos particularizado para el
Hospital Cantoblanco y enfocado al personal de nueva incorporacion. El Hospital podra
solicitar al adjudicatario el establecimiento de un test de evaluacién de los conocimientos
adquiridos, que sera gestionado por el adjudicatario con la correspondiente emisién del
certificado del curso a peticion del Hospital. La formacion multimedia sera actualizada
anualmente recogiendo los cambios normativos y del manual de APPCC del Hospital, las
incidencias mas relevantes y frecuentes, etc.

El Hospital pasara a ser propietario de la formacién multimedia, cediendo asi el
adjudicatario en la entrega de forma automatica la propiedad y todos los derechos al
respecto. El formato y el contenido seran acordados con el Hospital de forma que pueda
ser utilizado en sus sistemas informaticos y se ajuste a sus necesidades.

3.4 REALIZACION DE ANALITICAS

La toma de muestras y su analisis en laboratorio se considera esencial en la verificacién del
sistema APPCC para asegurar la seguridad alimentaria de los alimentos.

El coste de todos los analisis, recogidas de muestras, envio a laboratorio, informes, etc. y
todos los gastos necesarios relacionados para la realizacién de los mismos seradn por cuenta
del adjudicatario.

Los andlisis a realizar seran fisicos, quimicos y microbioldgicos. Responden a criterios
relativos a la seguridad de los alimentos y son los que se detallan a continuacién. Se
realizardn conforme a las unidades y limites indicados en cada momento en el sistema de
APPCC v los tipos de andlisis y sus resultados deberan permitir la comprobacién de su
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cumplimiento. Se reflejara en los informes el cumplimiento conforme los criterios
recogidos en el plan de APPCC:

El adjudicatario realizara mediante laboratorio los siguientes analisis:

TIPO DE

PRODUCTO TIPO DE ANALISIS FRECUENCIA

Comidas preparadas | e Listeria monocytogenes (n=5)
C?n ,/ sin - tratamiento e Staphylococcus aureus (n=5)
térmico
e E. Coli (n=5)
1 andlisis/2 meses

. . e Salmonella spp. (n=5)
(Presencia/ausencia 'y

recuento)  Enterobacterias (n=5)
Superficie * Aerobios 1 andlisis/2 meses
(Presencia/ausencia y | ® Enterobacterias (n=1)
recuento) e Listeria monocytogenes (n=1)
Agua consumo ¢ Color 1 andlisis/afio
e Olor
e Sabor
e Turbidez
e pH
e Conductividad
e Amonio

 Cloro libre residual
e Cloro residual combinado
® Cobre

¢ Hierro
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¢ Niquel
¢ Plomo
e E.coli

¢ Coliformes

Los resultados de la totalidad de los andlisis serdn revisados por el adjudicatario y se
incorporardn al informe mensual que se enviarda al Hospital, indicando también los limites
de aceptacion e incluyendo las recomendaciones que en su caso fuesen necesarias.

El plazo de comunicacién de resultados desde la fecha de recogida de la muestra sera de
como maximo 14 dias naturales.

En el caso de que en algunos de los andlisis se produjera algun resultado que pudiera
comprometer la seguridad alimentaria, el adjudicatario debera de comunicarlo de manera
inmediata indicando ademas las recomendaciones y acciones correctivas necesarias.

Dos veces al afio el Hospital Cantoblanco podra solicitar la realizacidon de analisis en otro
laboratorio de las mismas caracteristicas para contrastar resultados. El coste de dichas
analiticas, recogida de muestras y todos los trabajos relacionados con ellas se consideran
incluidos en el presente contrato.

Los dos laboratorios en los que se realicen los analisis deberan estar inscritos en el registro
de laboratorios que realizan controles analiticos de productos alimenticios en la
Comunidad de Madrid.

Ademas de las analiticas indicadas en el punto anterior, también seran por cuenta del
adjudicatario las analiticas y sus gastos asociados que se tengan que realizar como
consecuencia del simulacro anual de alerta alimentaria conforme a lo indicado en el Plan
de APPCC.

El adjudicatario realizard anualmente un control estadistico microbioldgico conforme a los
resultados obtenidos durante el afio.

Ademas, el licitador realizara a su costa, en el laboratorio o por sus propios medios
conforme a lo indicado en la normativa correspondiente, los siguientes andlisis conforme
a lo indicado en cada momento en el Plan de APPCC:
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TIPO DE TIPO DE ANALISIS FRECUENCIA
PRODUCTO

e Cloro total Bimestral
Agua de consumo e Cloro libre

e Cloro combinado
Agua de consumo e Verificacion de pH Bimestral
Agua de consumo e Control organoléptico Bimestral

Los resultados de la totalidad de los andlisis serdn revisados por el adjudicatario y se
incorporaran al informe mensual que se enviara al Hospital Cantoblanco, indicando
también los limites de aceptacién e incluyendo las recomendaciones que en su caso fuesen
necesarias.

4 REVISION, ACTUALIZACION Y MODIFICACION DE LOS PLANES APPCC

Los planes de APPCC, anexos y documentos relacionados de los 2 hospitales seran
propiedad de los hospitales respectivos (Hospital Universitario La Paz y Hospital
Cantoblanco), y deberan ser revisados y actualizados durante la duracidon del contrato
siempre que sea necesario como consecuencia de auditorias, inspecciones, incidencias que
afecten al contenido del manual, cambios en los sistemas de produccion/ elaboracion, etc.
En todo caso el adjudicatario facilitard los documentos en archivos editables (Word o
similar) y no editables (pdf) siempre que sea requerido por el Hospital. El adjudicatario
generara, ademas, toda aquella documentacion relacionada con los planes de APPCC que
resulte necesaria para el funcionamiento de las cocinas del Hospital Universitario La Paz y
el servicio de hosteleria hospitalaria del Hospital Cantoblanco.

Independientemente de lo indicado en el pdarrafo anterior, el adjudicatario realizara, al
menos, una revision y actualizacion general del sistema y de los documentos con caracter
anual. Esta revision y actualizacion tiene como objetivo verificar el adecuado estado de
implantacién de los documentos, analizando uno por uno sus apartados y comprobando,
entre otros, que la documentacion de los planes estd actualizada y que cumple la
normativa, las directrices y sistemas de trabajo del hospital, asi como cualquier otro
requerimiento interno o externo.

Con cardcter bienal se realizard la reevaluacién de la gravedad y probabilidad de ocurrencia
de los peligros considerados.
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Los planes de APPCC, anexos y documentos relacionados de los 2 hospitales seran
propiedad de los hospitales respectivos, cediendo el adjudicatario cualquier tipo de
propiedad y derechos al respecto.

5 OBLIGACIONES GENERALES DEL ADJUDICATARIO

El adjudicatario, a peticidn de los hospitales, prestard una atencién presencial rapida y agil
a los 2 hospitales del contrato en lo referente a cualquier aspecto relacionado con la
seguridad alimentaria.

El adjudicatario, a peticion de cualquiera de los 2 hospitales, estara presente, asesorard y
prestard soporte en las inspecciones y auditorias que se lleven a cabo en ellos.

El adjudicatario debera cumplir la legislacion vigente en relacion a los servicios a prestar y
deberd disponer de todas las autorizaciones, licencias, permisos, etc. necesarios para la
realizacion del objeto del contrato, siendo por su cuenta la obtencidn y el mantenimiento
de las mismas.

Todos los servicios a prestar por el adjudicatario se realizaran a su riesgo y ventura, no
asumiendo los hospitales responsabilidad alguna en la realizacidn o ejecucién de los
mismos.

El adjudicatario debera contar con todo el material y equipos necesarios para la correcta
ejecucion del contrato, siendo a su cargo el mantenimiento de los mismos asi como su
sustitucion en el caso de rotura, pérdida, hurto, etc.

La retirada de residuos que se pueda generar como consecuencia de la prestaciéon del
servicio sera por cuenta del adjudicatario, debiendo realizar y controlar la gestion de los
mismos de acuerdo a la legislacion vigente.

El adjudicatario debera disponer por su cuenta del personal necesario para la prestacion
de un servicio de calidad. El personal que lleve a cabo los trabajos de este contrato debera
tener la formacion adecuada e ir correctamente identificado. Al menos debera contar con:

e Un responsable del cliente, encargado de mantener un correcto nivel de
comunicacidén y de garantizar el grado de satisfaccidn del cliente. Informara al
cliente de todos los pasos que se vayan produciendo en cualquier fase de los
trabajos.

e Un responsable del proyecto, encargado de supervisar, dirigir y coordinar los
medios necesarios. Dicho responsable firmard los informes a presentar ante el
cliente o ante las Autoridades Sanitarias, y acudira a las reuniones periddicas de
revision de los informes de auditoria en los hospitales. Debera contar con
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experiencia de al menos dos afos en mantenimiento y auditorias de seguridad
alimentaria en hosteleria hospitalaria.

e Técnicos en seguridad alimentaria (minimo 2) con formacién en Ciencias de la
Salud, encargados de las visitas de auditoria detalladas anteriormente en el
presente pliego.

El empresario velara por la estabilidad del personal destinado al contrato de forma que se
produzcan los menores cambios posibles en el personal durante el periodo del contrato.

El referido personal dependera exclusivamente del adjudicatario y, por tanto, este tendrd
todos los derechos y deberes en su calidad de empresario. Deberd tener en cuenta la
legislacion laboral y social sin que en ningln caso pueda exigirse por dicho personal a los
hospitales responsabilidad de cualquier clase como consecuencia de las obligaciones
existentes entre el adjudicatario y sus trabajadores, auin en el supuesto de que los despidos
o medidas que se adopten se basen en el cumplimiento o interpretacién del contrato.

Los hospitales se reservan el derecho a exigir al adjudicatario que prescinda del personal
gue no guarde la debida correccidn con el personal o contravenga gravemente la
regulacién de régimen general e interior del centro.

Los danos que este personal pudiese ocasionar a los bienes propiedad de los hospitales,
seran indemnizados por el adjudicatario, siempre a juicio de la Direccién de los hospitales.
Igualmente sera responsable el adjudicatario de las sustracciones de cualquier material,
valores y efectos, imputables a su personal, siguiéndose para su compensacién idéntico
criterio al sefalado en este parrafo.

La Direccidn de los hospitales establecera los sistemas de control de calidad periddicos que
considere oportunos, mediante los cuales se comprobaran la correcta realizacién de los
servicios a prestar y el cumplimiento de las normas y legislacion vigente. De las deficiencias
observadas se dara cuenta al adjudicatario, a fin de que se subsanen convenientemente.

La Direccién de los hospitales podra requerir al adjudicatario para que adopte de inmediato
las medidas correctoras oportunas, en caso de apreciar que no se cumple lo estipulado en
este pliego. Dicho incumplimiento podra ser causa de resolucion del contrato.

6 MEMORIA TECNICA DE ORGANIZACION Y GESTION DEL SERVICIO

A efectos de valoracidn de la oferta, los licitadores deberan presentar una memoria técnica
de organizacion y gestidn del servicio que como minimo ha de ajustarse a lo indicado en el
pliego de prescripciones técnicas (pudiendo mejorar dichos minimos) y en la que
necesariamente se han de incluirlos siguientes puntos:
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Objeto social o actividad principal del licitador que, conforme a lo indicado en el
presente pliego, deberd estar relacionado con el objeto principal del contrato
(mantenimiento y auditoria de sistemas APPCC), debiendo quedar debidamente
justificado. Se incluird también descripcion de la empresa y los principales trabajos
de mantenimiento y auditoria de sistemas de analisis de peligros y puntos de
control critico en hospitales.

Relacién de oficinas, instalaciones y medios relacionados directamente con la
ejecucion del contrato.

Curriculum vitae del responsable del cliente y del responsable de proyecto.

Curriculum vitae de los técnicos en seguridad alimentaria, encargados de las visitas
de auditoria, en los que se detalle claramente su formacidn y experiencia.

Auditorias higiénico-sanitarias: el licitador indicara:

o elnumero de auditorias / semanay la duracién de las mismas en el Hospital
Universitario La Paz, indicando cualquier mejora en el nimero o duracién
sobre los minimos previstos en el pliego

o elnumero de auditorias / 2 meses y la duracion de las mismas en el Hospital
Cantoblanco, indicando cualquier mejora en el nimero o duracidn sobre
los minimos previstos en el pliego

Modelos de informes de auditoria de los 2 hospitales indicando zonas a auditar,
indicadores de calidad, analisis, controles y verificaciones a realizar.

Acciones formativas a realizar al personal de las cocinas y al equipo APPCC:
metodologia formativa, temarios, etc.

Realizacién de analiticas: inscripcidn de los dos laboratorios en los que se realizaran
los analisis (inscripciéon en el registro de laboratorios que realizan controles
analiticos de productos alimenticios en la Comunidad de Madrid).

Actividades del contrato que seran objeto de subcontratacion.

Todo aquello que a juicio del licitador pueda constituir una mejora en relacién a los
minimos indicados en los pliegos.

Madrid, a 25 de febrero de 2026
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