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1.- CARACTERISTICAS GENERALES
1.1-OBJETO DEL CONTRATO.

El objeto del presente pliego es la contratacion de un servicio de catering para la
Fundacién para la Investigacion Biomédica del Hospital Universitario la Paz.

El servicio asegurara el cumplimiento de la Ley 1/2025, de 1 de abril, de prevencion de
las pérdidas y el desperdicio alimentario, de la Ley 31/1995, de 8 de noviembre, de
Prevencion de Riesgos Laborales, y de cuantas disposiciones legales, reglamentarias y
administrativas sean aplicables o puedan serlo durante la vigencia del contrato al
desarrollo del servicio de catering objeto del presente. Esta obligacion abarca, sin caracter
exhaustivo, la normativa en materia de:

o Higieney seguridad alimentaria: Incluyendo la trazabilidad de los productos, la
gestién de alérgenos y el cumplimiento de las normas de calidad especificas para
los alimentos.

o Laboral y de Seguridad Social: Garantizando las condiciones adecuadas para sus
empleados, la prevencion de riesgos laborales y el cumplimiento de las
obligaciones de Seguridad Social.

« Medioambiental: Especialmente en la gestion de residuos y el fomento de
practicas sostenibles.

1.2- LEGISLACION.

Los productos presentados a este procedimiento, deberan cumplir la legislacién vigente
gue sea de aplicacion.

El contratista debera respetar el caracter confidencial de aquella informacion a la que tenga
acceso con ocasion de la ejecucion del contrato a la que se le hubiese dado el referido caracter
en los pliegos o en el contrato, 0 que por su propia naturaleza deba ser tratada como tal,
quedando el contratista sometido a la normativa nacional y europea en materia de
proteccion de datos, siendo ésta una obligacion contractual esencial (211.1.f LCSP).
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1.3 DURACION.

- Duracion del contrato: UN (1) afio desde la formalizacion del mismo.
- Prorroga: Sl. El contrato podra ser prorrogado por UN (1) afio.
- Duracion maxima del contrato incluida las prorrogas: DOS (2) afos.

2. ESPECIFICACIONES TECNICAS

El servicio de catering se basara en la entrega a la Fundacion de distintos menus, cuyas
especificaciones técnicas se describen a continuacion:

2.1 Desayuno basico (Coffe Break) (por persona):

El desayuno de cada persona estard comprendido por lo siguiente:
- Café, leche e infusion a elegir por cada persona.

- Zumo de naranja, de pifia y de melocoton.

- Agua mineral individual.

- 4 piezas de mini bolleria (mini croissants, mini palmeritas, mini napolitanas de
chocolate...)

En caso de que el adjudicatario no dispusiera de alguno de los productos que se detallan
en los menus debera sustituirlo por otro equivalente, previa aprobacion de la FIBHULP.
Este cambio debe ser referido a alguno de los productos, no pudiendo significar en ningain
caso, la modificacion completa de los menus detallados més arriba.

2.2 Desayuno estandar (por persona):

El desayuno de cada persona estara comprendido por lo siguiente:
- Café, leche e infusion a elegir por cada persona.

- Zumo de naranja, de pifia y de melocoton.

- Refrescos variados.

- Agua mineral individual.

- 3 piezas de mini bolleria (mini croissants, mini palmeritas, mini napolitanas de
chocolate...)

- 1 pieza taquito de tortilla.

- 1 pieza mini emparedado de sabores.
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- 1 pieza de mini flauta de jamon.
- Brocheta de frutas de temporada.

En caso de que el adjudicatario no dispusiera de alguno de los productos que se detallan
en los menus debera sustituirlo por otro equivalente, previa aprobacion de la FIBHULP.
Este cambio debe ser referido a alguno de los productos, no pudiendo significar en ningun
caso, la modificacion completa de los menus detallados mas arriba.

2.3 Comida/almuerzo basico (ajustado en funcidn del n° de personas):

Para la comida o almuerzo, se ofreceran los siguientes alimentos. La cantidad de cada uno
se ajustara en funcién del nimero de personas, garantizando siempre que haya suficiente
para todos:

- Refrescos, cervezas con y sin alcohol, agua con gas — agua mineral (todo en formato
individual)

- Surtido de mini sandwiches variados.

- Canapés variados.

- Croquetas variadas.

- Surtido de mini flautas (de embutido, vegetales...)
- Taquitos de empanadas variadas.

- Rueda de embutidos y quesos.

- Fingers de pollo.

- Vasitos de salmorejo.

- Postre: tiramisu, trufas, mini bolleria y fruta.

- Café.

En caso de que el adjudicatario no dispusiera de alguno de los productos que se detallan
en los menus debera sustituirlo por otro equivalente, previa aprobacion de la FIBHULP.
Este cambio debe ser referido a alguno de los productos, no pudiendo significar en ningun
caso, la modificacion completa de los menus detallados mas arriba.
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2.4 Comida/ almuerzo Estandar (ajustado en funcidn del n° de personas):

Para la comida o almuerzo, se ofreceran los siguientes alimentos. La cantidad de cada uno
se ajustara en funcién del nimero de personas, garantizando siempre que haya suficiente
para todos:

- Refrescos, cervezas con y sin alcohol, agua con gas — agua mineral (todo en formato
individual).

- Vino tinto y vino blanco.

- Rueda surtido de ibéricos.

- Rueda quesos premium.

- Mini sandwich.

- Mini blinis de salmon ahumado con salsa de eneldo.
- Taco de atun con teriyaki y sésamo.

- Empanada de hojaldre rellena de atdn.

- Empanada de hojaldre rellena carne.

- Mini pitas griegas con atn y salsa de yogur.

- Crujientes de langostino con salsa.

- Vasitos de salmorejo.

- Postre: brochetas de trufa, pastel, brownie y trufas.
- Café.

En caso de que el adjudicatario no dispusiera de alguno de los productos que se detallan
en los menus debera sustituirlo por otro equivalente, previa aprobacion de la FIBHULP.
Este cambio debe ser referido a alguno de los productos, no pudiendo significar en ningun
caso, la modificacion completa de los menus detallados mas arriba.

Los licitadores deberan aportar una memoria técnica en la que se describan las cuatro
modalidades de menus y todas las caracteristicas técnicas solicitadas en el presente pliego.

3. CONDICIONES A LAS QUE HA DE AJUSTARSE LA PRESTACION DEL
SERVICIO.

o El adjudicatario realizara el servicio en las instalaciones de los centros cuya
investigacion gestiona la FIBHULP (pudiendo ser, entre otras, Hospital la Paz,
Hospital Canto Blanco, Hospital Rodriguez Lafora y Hospital Enfermera Isabel
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Zendal), estando incluidos en las tarifas los medios humanos, materiales y todos
los portes pagados.

o La empresa adjudicataria debera adscribir a cada evento el personal de catering
necesario —cuyo numero se determinara en cada encargo seguin el nimero de
asistentes y la relevancia del acto—, debiendo prestar un servicio de atencion
presencial activa y continuada durante toda la duracion del mismo; dicho servicio
no se limitara a la mera presencia fisica o custodia del espacio, sino que exigira la
atencion directa a los asistentes, el servido continuo de bebidas y alimentos, la
reposicion constante y la resolucion inmediata de las necesidades que surjan
durante la prestacion.

o Todos los servicios deben incluir el transporte, el montaje y presentacion, asi
como la recogida del menaje y demas material sobrante, dejando las instalaciones
en las mismas condiciones en las que estaban y en el lugar indicado.

o En todos los servicios cuando la FIBHULP asi lo requiera, debera existir mend
para celiacos, vegetarianos, alérgicos (todo tipo de alergias) e intolerancias.

o Los menus indicados en el apartado segundo con las caracteristicas técnicas que
se requieren, deben entenderse las de tipo superior en caso de duda entre varias
calidades posibles.

o Sera necesario un sistema de regeneracion de los alimentos para que se puedan
servir calientes/frios.

o Todo el menaje necesario debe ser incluido en todos los servicios (vasos, platos,
removedores, azlcar, edulcorante, manteles, servilletas...). Cuando sea requerido
por la FIBHULP, el menaje debera ser vajilla de ceramica o cristal.

o Los servicios de catering pueden ser requeridos hasta 24 horas antes de la
celebracion del evento/jornada. La empresa debe tener una infraestructura
empresarial que garantice el cumplimiento del contrato y un servicio de atencion,
durante todos los dias de la semana, a fin de atender todos los servicios que le
fueran solicitados.

o FIBHULP no se compromete a adquirir una cantidad determinada de servicios
incluidos en la presente contratacién. EI nimero de éstos dependera de las
necesidades de la Fundacion durante la vigencia del contrato, sin que el contratista
pueda exigir peticiones de cantidades determinadas o importes minimos, como
condicion de servicio. Por tanto, tampoco se admitiran ofertas que condicionen la
prestacién del servicio a determinadas cantidades por cada servicio.
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o Los precios ofertados tendran validez durante todo el periodo de vigencia del
contrato, correspondiéndose con los especificados en la tarifa de precios aportada
por el adjudicatario para cada uno de los tipos de servicio y grupos de personas.

o Todas las entregas deberan acompanarse de albaranes de entrega.

o Laempresa seleccionada se responsabilizara de aquellos dafios que pueda causar
por su negligente actuacion o de sus empleados, para lo cual se obliga a suscribir
seguro de responsabilidad civil a los efectos de cualquier prejuicio que pudiera
causar. Adicionalmente, la empresa garantizara el cumplimiento de toda la
normativa vigente en materia de Prevencion de Riesgos Laborales.

o Se debe observar en cada servicio una minuciosa limpieza e higiene en la
elaboracion, conservacion y servicio de comidas y bebidas, asimismo se exigira
uniformidad en el vestuario y calzado que preste el servicio.

o Todas las materias primas utilizadas deberan cumplir las condiciones higiénico-
sanitarias de calidad y pureza estipuladas en las normas que regulan dicha materia,
asi como las condiciones de los medios empleados en su transporte. Las comidas
deberan prepararse con la menor anticipacion posible al tiempo de consumo. En
lo no dispuesto en estos pliegos se estard a lo establecido en la normativa
higiénico-sanitaria que resulte en cada momento de aplicacion.

o Laempresa adjudicataria debera cumplir con todo lo establecido en la Ley 1/2025,
de 1 de abril, de prevencién de las pérdidas y el desperdicio alimentario.

Madrid, a 21 de septiembre de 2026.
POR EL ORGANO DE CONTRATACION,

D. Francisco Garcia Rio

Presidente de la Comision Delegada de la Fundacion

CONFORME:
EL ADJUDICATARIO
FECHA'Y FIRMA
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