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1. - OBJETO DEL CONTRATO

En el presente pliego se definen las caracteristicas técnicas que deben regir
Servicio de Alimentacion de Profesionales de Guardia en el Hospital Clinico
Universitario "Virgen de ia Arrixaca", incluyéndose globalmente en el mismo:

* La compra de toda la materia prima necesaria para la confeccion por parte del
personal de la empresa adjudicataria de ios menus.

* Aportacion del personal necesario (Encargado, Cocineros, Dietistas, Auxiliares
de Cocina, Encargado de Almacén, etc.) para el correcto funcionamiento del
servicio.

» Gestion integral del aprovisionamiento de fa materia prima necesaria para el
adecuado funcionamiento del servicio, y custodia del mismo, asi como de los
demas materiales necesarios.

* La elaboracion y servicio de los menus (comida y cena) para los profesionales
de guardia. Que se realizara en las dependencias (cocinas y comedor) propias o
en uso de |os adjudicatarios y ubicadas en el recinto del centro hospitalario.

* Adquisicion y reposicion de todo el mobiliario, utensilios, menaje Yy enseres
necesarios para el correcto funcionamiento del Servicio de Alimentacién a
Profesionales, asi como el material fungible (mascarillas, gorros, guantes, batas
desechables, material de oficina, etc.) derivado del desarrolio de la actividad del
Servicio.

= La gestién integral de los residuos generados en las dependencias del
adjudicatario.

* Mantenimiento integral de instalaciones. Este mantenimiento lo llevara a cabo
una empresa autorizada y acreditada por la Direccién General de Industria,
Energia y Minas de la Comunidad Auténoma de la Regidon de Murcia,
debidamente inscrita en el Registro correspondiente, que aplicara los diferentes
reglamentos que afecten a los equipos a su cargo como mantenedor de los
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mismos, bajo la supervision del Servicio de Mantenimiento del Hospital,
responsabilizdndose la empresa adjudicataria de la resolucion de todas las
incidencias con la urgencia requerida.

» Establecimiento o mantenimiento del sistema de analisis de peligros y puntos
de control criticos, de conformidad con lo dispuesto en el Real Decreto 202/2000,
de 11 de febrero, bajo la supervision del personal técnico que designe el hospital
para dicha tarea.

L.as empresas adjudicatarias estaran obligadas a colaborar con las medidas de
eficiencia energética que se implanten en el Hospital.

En las tareas de explotacion y mantenimiento se tendran en cuenta todos los
factores de eficiencia energética que seran indicados por la Direccién Técnica del
hospital, encaminados a una reduccion de consumos energéticos e hidricos.

Los licitadores deberan plantear en su oferta una Memoria de Gestion del
Servicio con indicacion de los recursos humanos y materiales necesarios para la
prestacion del servicio en los términos y condiciones establecidos en este pliego y en el
de Clausulas Administrativas Particulares y, de tal forma que se garanticen los maximos
niveles de calidad en los diferentes aspectos: locales e instalaciones, forma de
prestacion del servicio, calidad de la materia prima y del menu o mends servidos,
cumplimiento de la normativa en materia higiénico-sanitaria y de prevencién de riesgos
laborales y demas aspectos que, a juicio del licitante, puedan contribuir a elevar la
calidad y excelencia del servicio objeto del contrato ( prestaciones complementarias).

2. INVERSIONES MINIMAS A REALIZAR.

* |as empresas adjudicatarias estableceran un Sistema de control de acceso
telematico a los comedores de los Profesionales de Guardia, que sera
respetuoso con el marco legal vigente en materia de proteccion de datos de
caracter personal.

= A su vez, dicho control habra de ser compatible con los programas informaticos
establecidos al efecto por el Hospital, que de forma periddica llevara controles de
identificacion de los profesionales que hagan uso del presente servicio.

» |a factura mensual se basara en la lectura extraida de dicho programa, ademas
de, en su caso, de las firmas de los profesionales de guardia.
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3. NORMATIVA APLICABLE.

Las empresas deberan plantear su oferta y, en caso de resultar adjudicatarias,
con estricto cumplimiento a las diferentes normas en vigor en materia de Comedores
Colectivos:

+ Real Decreto 2817/83 de 13 de octubre de la Presidencia del Gobierno sobre
Reglamentacién Técnico Sanitaria en Comedores Colectivos modificado por el
Real Decreto 1333/84 de 6 de junio.

e Real Decreto 168/1985, de 6 de febrero, por el que se aprueba la
Reglamentacion  Técnico-Sanitaria  sobre  “Condiciones Generales de
Almacenamiento Frigorifico y Productos Alimentarios BOE n® 39 14-02-85.

¢ Real Decreto 706/1986, de 7 de marzo, por el que se aprueba la Reglamentacion
Técnico-Sanitaria sobre “Condiciones Generales de almacenamiento (no
frigorifico) de alimentos y Productos Alimenticios. Real Decreto modificado por
R.D. 112/1991, de 12 de julio.

» Reglamento 178/2002, por el que se establecen los principios y los requisitos
generales de la legislacion alimentaria, se crea la EFSA y se fijan los
procedimientos relativos a la seguridad alimentaria DOUE n® 245 de 29/09/2003.

¢ Orden de 26 de enero de 1989, por la que se aprueban las Normas de Calidad
para los Aceites y Grasas calentadas.

e Reglamento 2073/ de 15 de noviembre de 2005, relativo a los criterios
microbiologicos aplicables a los productos alimenticios.

¢ Real Decreto 135/2010 de 12 de febrero, por el que se derogan las
disposiciones relativas a los criterios microbiolégicos de los productos
alimenticios.

» Reglamento 852/2004, relativo a la higiene de los productos alimenticios 139
30/04/2004.

* Real Decreto 3484/2000, de 29 de Diciembre de 2000, por el que se establecen
las normas de higiene para la elaboracion, distribucion y comercio de comidas
preparadas.
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» Real Decreto 1254/1991, de 2 de agosto, por el que se dictan normas para la
preparaciéon y conservacion de la mayonesa de elaboracion propia y otros
alimentos de consumo inmediato en los que figure el huevo como ingrediente
BOE 185-03-08-1991.

» Reglamento (UE) N° 1282/2011 de la Comision de 28 de noviembre de 2011 por
el que se modifica y corrige el Reglamento (UE)} N® 10/2011 sobre materiales y
objetos plasticos destinados a entrar en contacto con alimentos.

o RD 140/2003, de 7 de febrero, por el que se establecen los criterios sanitarios
de la calidad del agua de consumo humano BOE 45 de 21 de febrero de 2003,

» Orden SCO/3719/2005, de 21 de noviembre, sobre sustancias para el
tratamiento del agua destinada a la produccion de agua de consumo humano.

» Real Decreto 117/2010, de 28 de mayo, sobre clasificacién, envasado y
etiquetado de preparados peligrosos.

* Real Decreto 770/1999, de 7 de mayo, por el que se aprueba la Reglamentacion
técnico-sanitaria para la elaboracion, circulaciéon y comercio de detergentes y
limpiadores, BOE n° 118, de 18-05-1999.

o R.D. 3360/1983: RTS de Lejias, modificado RD 3349/1983.
e Ley 22/11 de 28 de julio de Residuos y suelos contaminados.

e Ley Organica 15/1999, de 13 de diciembre, de Proteccién de Datos de Caracter
Personal, BOE 209, 14-12-1999.

s Real Decreto 1720/2007, por el que se prueba el desarrollo de la ley organica
15/1999, de 13 de diciembre de proteccién de datos de caracter personal.

s Reglamento 275/2007 de 15 de marzo de 2007, que modifica el Reglamento
1825/2000, sobre el etiquetado de carne de vacuno y los productos a base de
carne de vacuno. R.D. 1698/2003, de 12 de diciembre, por el que se establecen
las disposiciones de aplicacion de los Reglamentos sobre el etiquetado de carne
de vacuno.

e Real Decreto 109/2010, de 5 de febrero, por el que se modifican diversos reales
decretos en materia sanitaria para su adaptacion a la Ley 17/2009, de 23 de
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noviembre sobre el libre acceso a las actividades de servicios y su ejercicio. Esta
norma deroga el R.D. 202/2000, de 11 de febrero, por el que se establecen las
normas relativas a los manipuladores de alimentos.

* Real Decreto 1334/1999, de 31 de julio, por el que se aprueba la Norma general
de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios y
posteriormente modificaciones BOE 202 24/08/19989.

e Real 191/2011, de 18 de febrero, sobre Registro General Sanitario de Empresas
Alimentarias y Alimentos, BOE n°® 209, de 4-12-1991, que deroga al R.D.
1712/1891, de 29 de noviembre, sobre el registro general sanitario de alimentos.

¢ REGLAMENTO (UE) N° 1169/2011 DEL PARLAMENTO EUROPEQ Y DEL
CONSEJO de 25 de octubre de 2011 sobre la informacién alimentaria facilitada
al consumidor y por el que se modifican los Reglamentos (CE) N° 1924/2006 y
{CE) N° 1925/2006 de! Parlamento Europeo y del Consejo, y por el que se
derogan la Directiva 87/205/CEE de la Comision, la Directiva 90/496/CEE del
Consejo, la Directiva 1999/10/CE de la Comisidn, Ia Directiva 2000/13/CE del
Parlamento Europeo y del Consejo, las Directivas 2002/67/CE, y 2008/5/CE de la
Comisién, y el Reglamento (CE) N° 608/2004 de la Comisién .

Y cualquier otra normativa referente al servicio que se publique durante la
vigencia del contrato.

Todos los gastos derivados del obligado cumplimiento de la normativa seran a
cargo del adjudicatario e iran incluidos en el precio oferfado para el Servicio (por
ejemplo, la conservaciébn de muestras testigo de todos los platos elaborados
diariamente, etc.).

El incumplimiento de cualquier normativa de las materias antes indicadas por
parte de la empresa adjudicataria facultaria a la Direccién del Centro a la resolucion
inmediata del contrato.

4.- AMBITO DE ACTUACION Y ALCANCE DE LOS PLIEGOS DE PRESCRIPCIONES
TECNICAS

Ambas cuestiones juridicas, ambito y alcance de los PPT, , se encuentran
intimamente ligadas, por cuanto de ta concurrencia de la primera, la prestacién del
servicio de alimentacion a los profesionales de guardia , viene condicionada por la
exigencia y obligatoriedad de permanecer en sus puestos de trabajo siempre exigible a
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los profesionales guardia, al objeto de garantizar la continuidad de la actividad
asistencial en el proceso de atencién a los pacientes, va a depender necesariamente la
decisioén que se adopta respecto de la segunda, por la que se circunscribe la posibilidad
de licitacion a los empresarios de restauraciéon cuya actividad hostelera se encuentre
radicada o se radique en el perimetro del recinto del Hospital Clinico Universitario
"Virgen de la Arrixaca".

Por este motivo y dada la necesidad de garantizar continuamente la actividad
asistencial Hospital Clinico Universitario "Virgen de la Arrixaca", la oferta de
alimentacion de los profesionales de guardia tendra que dispensarse durante los 365
dias del afo, razén por la cual también vendran obligadas las empresas adjudicatarias,
en su caso, a disponer del espacio reservado para tal fin, con un aforo estandar minimo
de comensales en posicién de sentados.

El presente servicio va dirigido los profesionales asistenciales del Hospital
Universitario “Virgen de la Arrixaca” que prolonguen su jornada laboral ordinaria por
necesidades de servicio (guardias de presencia fisica o atencion continuada) y que
estén expresamente autorizados por la Direccidn del Hospital. Asi como aquellos otros
que individualmenie de forma excepcional y expresa autorice la Direccién del Centro.

A todo ello se ha de afiadir que las empresas de restauracién, licitadoras, que se
encuentren radicadas en el perimetro del recinto hospitalario pero no ubicadas
fisicamente en las dependencias o edificios del Hospital Clinico Universitario “Virgen de
la Arrixaca”, quedaran eximidas del cumplimiento de las obligaciones establecidas en
este pliego en lo que por su propia naturaleza o por su condicién de titulares de la
explotacién del servicio que ofertan, como propietarios ¢ arrendatarios del mismo, no le
sean de estricta e ineludible aplicacién.

La prevision del nimero de menus a servir (desayuno, comida y cena) el afio
sera de unos 34.000 por cada uno de los conceptos.

5.- CONDICIONES Y PRESTACION DEL SERVICIO.

El analisis de puntos de control criticos (APPCC) sera responsabilidad de la
empresa adjudicataria y contara con la supervisién de la persona designada por el
Hospital. La empresa adjudicataria presentara en la oferta técnica el programa APPCC
conforme a la normativa vigente en Seguridad e Higiene Alimentaria, que con
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posterioridad debera adaptarse al definido por el Centro. Sera la responsable de su
aplicacion y verificacion la empresa adjudicataria, pudiendo ser revisado en cualquier
momento por la persona responsable de seguimiento del contrato desighada por el
Hospital. El incumplimiento de este punto sera causa de rescision del contrato.

Se valorard positivamente la implantacion y mantenimiento de sistemas de
gestion de calidad.

5.1. RECEPCION, ALMACENAMIENTO, CUSTODIA Y CALIDAD DE LA
MATERIA PRIMA.

La empresa adjudicataria se hard cargo de la compra de las materias primas
necesarias para la confeccién de menus de los profesionales de guardia del Hospital
Clinico Universitario “Virgen de la Arrixaca”.

Ef horario de carga y descarga de articulos relacionados con el Servicio se
establecera previo acuerdo con el Hospital y con arreglo a las normas generales ¢
especificas que para estas operaciones estan establecidas o puedan establecerse y se
realizara por las accesos designadas a estos efectos, quedando prohibida la entrada de
articulos a través de cualquier otro acceso al Hospital.

La empresa adjudicataria sera en todo el momento responsable de la calidad e
higiene de la materia prima asi como la repercusion que ésta pudiera tener sobre las
condiciones organolépticas y de salubridad del producto terminado.

Todas las materias primas utilizadas en la elaboracidén de los menus seran de 12
calidad o calidad extra, y en suficiente cantidad, asi como acreditaran que son primeras
marcas de mercado.

Todos los productos servidos por la empresa adjudicataria, asi como su
manipulacién y custodia estaran sujetos a lo establecido en el Coédigo Alimentario
Espafiol y la normativa vigente en materia alimentaria.

Todos los proveedores de estos productos deben disponer de Registro Sanitario
y demas requisitos de la normativa vigente, responsabilizandose la Empresa
adjudicataria de las alteraciones de los productos perecederos. Se valorara en la oferta
técnica que dichos productos perecederos procedan de empresas o zonas de
produccion que se encuentren en un area geografica ubicada en radio maximo de 80
km, con capacidad de suministrar un género rechazado en el mismo dia.
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La empresa adjudicataria debera garantizar unas correctas condiciones de
recepcion y almacenamiento de la materia prima que llegue al Centro. Debera aplicar
en todo momento un completo plan de recepcién de materias primas y de
almacenamiento, segun el sistema APPCC.

La empresa adjudicataria esta obligada a entregar mensualmente al responsable
del Seguimiento del Contrato los resultados de analisis de calidad de la materia
utilizada, asi como de producto terminado y superficies de trabajo, mediante un
adecuado plan de muestreo. Para ello debera concertar un Servicio de Analisis
Bromatologico la propia empresa adjudicataria.

5.2. ELABORACION DE DIETAS Y CONDICIONES DIETETICAS.

La Unidad de Nutricién del Hospital podra supervisar la elaboracion de las dietas
de los profesionales, y ello sin perjuicio de que la empresa adjudicataria, a través de sus
Dietistas, le corresponde la mencionada eltaboracién que debera realizarse en las
propias instalaciones de la adjudicataria ubicadas en el perimetro del hospital.

Las empresas contratistas pondran a disposicion del Hospital toda la
documentacién acerca de los productos utilizados (composicion, calidad, etc.) asi como
de los procesos de elaboracion.

La alimentacion que se preparara en las propias instalaciones debera
proporcionar una comida completa a los profesionales, teniendo en cuenta los habitos
alimentarios mediterraneos y murcianos.

Las empresas adjudicatarias seran la encargada de calcular las cantidades de
platos a elaborar en cantidad suficiente para atender las solicitudes de menus y las
posibles oscilaciones segin demanda.

La falta de aprovisionamiento de alimentos para la elaboracién de los menus
diarios, en la cantidad requerida ¢ variacion en la composicion del menu, sélo seré
aceptada en momentos puntuales y por motivos justificados. Se comunicara al
Responsable designado por el Hospital, con un plazo de preaviso minimo de dos dias
anteriores al servicio del mend correspondiente, proponiendo la pertinente subsanacion,
que debera ser aprobada por el mismo. El incumplimiento repetido del normal
aprovisionamiento sera motivo de sancién.

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

5.3 LA PENSION ALIMENTICIA DE LOS PROFESIONALES DE GUARDIA
ESTARA FORMADA POR:

DESAYUNO, COMIDA Y CENA

Toda referencia a menu, a efectos de licitacion y econdémicos, incluira
diferenciadamente el desayuno, la comida y la cena.

De esta manera las ingestas dada su distinta configuracion, desayuno, comida
y/o cena, seran valoradas econdmicamente para su facturacion de forma individual
cada una de ellas.

Los profesionales de guardia que hagan uso de este servicio en el momento de
su consumicion dejaran constancia, debidamente registrada en el control telematico o
por cualquier otro medio que se establezca por la Direccion del Hospital la modalidad de
ingesta consumida (Desayuno, Comida o Cena).

La configuracion de los menus es la siguiente:
« Menu en modalidad de autoservicio con bandeja:

> Los menUs (comida y cena) comprenderan, como minimo, dos platos y
una ensalada, postre, pan y bebida (Agua o refrescos). Y constaran, como
minimo, en la comida y cena de un primer plato a elegir entre tres, un
segundo plato a elegir entre otros tres, y un postre, a elegir entre otros tres
(postre casero, fruta, lacteos).

» Desayuno; café con leche o infusiones, zumos envasados o yogur y
tostada de aceite o mantequilla con mermelada, o bolleria fresca del dia
(napolitana, ensaimada, bizcocho, etc.).

» Debera establecerse a diario necesariamente un menu de dieta, bajo en
grasas y calorias, a peticion del profesional de guardia con la antelacion
suficiente.
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» Ademas, como alternativa del menu (comida y cena), el adjudicatario
debera ofertar un menu para llevar que constara de una ensalada
(rotacién diaria y semanal} servida en recipiente desechable, sandwiches
o un bocadillo frio, o caliente debidamente protegido para la conservacion
de su temperatura, bebida, postre lacteo o fruta. Este menu sera servido
en aquellos casos en los que el profesional de guardia manifieste su
intencion de llevarselo libremente para su consumo fuera o dentro del
propio local.

En todo caso vendran obligadas las empresas adjudicatarias a disponer del
espacio reservado para tal fin, con un aforo estandar minimo de 45 comensales en
posicion de sentados. No podran ser computados a efectos de superficie Otit de
comedor (comensales en posicidn de sentados), el espacio del que pudiera disponer la
empresa adjudicataria como terraza.

A su vez, se contempla que es causa especifica de resolucion del contrato, sin
derecho a compensacién econémica alguna, la presencia verificada de fumadores en
las zonas destinadas a comedor, ya sea en zona interior cubierta o en terraza, por el
personal que a tal efecto designe la Direccion del Hospital.

No obstante, la Direccion del Hospital no garantiza a ninguna de las empresas
adjudicatarias la asistencia de un numero 0 porcentaje minimo de comensales.

El licitador ofertard una carta de menus, en la que hara constar los diferentes
menls a facilitar con una rotacién minima de catorce dias para evitar la rutina,
adecuados a las estaciones de verano e invierno, como asimismo la composicion,
cantidad y calidad.

Se dispondra de verduras, sopas, carnes y pescados a la plancha para el
personal que necesite realizar un régimen especial.

La no presentacion de esta carta de menus llevara aparejada la desestimacion
de la oferta.

Se valorara en la oferta la introduccion de un mayor numero de menus
alternativos en cada uno de los tres platos que conforman el mend.
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Si durante la vigencia del contrato el adjudicatario pretendiese introducir articulos
no mencionados en su oferta inicial, éstos deberan ser autorizados por la Direccién del
Hospital, debiendo solicitarlo por escrito.
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Los alimentos que se utilicen para confeccionar los menus diarios deben cumplir
los siguientes requisitos:

« Calidad bromatologica, mediante un control desde la compra hasta el
consumo, asi como de todo el proceso de elaboracion (higiene y limpieza).
o Calidad nutritiva.
Calidad en la elaboracion.
Calidad organoléptica.

Las comidas tendran que estar perfectamente preparadas (en las propias
instalaciones), condimentadas y presentadas, teniendo en cuenta que, ademas de su
funcién alimenticia, deben considerarse motivo de satisfaccion colectiva y personal.

La elaboracion de los productos utilizados en el menl deberan seguir la
normativa existente a nivel del Reglamento Sanitario que rige para los Comedores
Colectivos, R.D. 2817/1983 de 13-X-83 B.O.E. 11-XI-83 asi como sus posibles
modificaciones —R.D. 238/2000, de 18 de febrero por el que se modifica la norma
general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios,
aprobados por el Real Decreto 1334/1999, de 31 de julio.

La Administracion se reserva el derecho de exigir la retirada de los productos que
no retinan las debidas condiciones, asi como de los que, por su naturaleza o forma de
preparacion, resulten insalubres, inapropiados o produzcan humos o desperdicios
eXCesivos.

En este sentido, la empresas adjudicatarias se comprometen a |a realizacion
trimestral de encuestas de satisfaccion de profesionales de guardia, cuyos resultados
seran puestos en conocimiento de la Administracion para la valoracién del servicio
prestado.

Las facturas correspondientes al Servicio de Alimentacién de Profesionales de
Guardia en el Hospital Clinico Universitario "Virgen de la Arrixaca" seran entregadas en

el Registro del Hospital por meses vencidos, con desglose y distribucién por dias de los
servicios utilizados.

5.4. MENUS.

12
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En el plazo méaximo de un mes a partir de la firma del contrato, los Contratistas
debera haber realizado y entregado al Hospital el manual de dietas, que tendra las
fichas de cada plato, escandallo de componentes, los gramajes, calidades, disposicién
en la bandeja, guarniciones que lo componen, la medida del utensilio a utilizar para su
distribucion, valor nutritivo, fotografia de la bandeja completa, etc. Esta labor la llevara a
cabo bajo el control y supervision de la Unidad de Nutricién del Hospital.

Los dias 24 (cena), 25 (comida) y 31 (cena) de diciembre, asi como los dias 1y
6 (comida)} de enero de cada afno, se establecera un menu especial, distinto de los dias
habituales que el adjudicatario debera dispensar, sin que por este motivo se incremente
el precio del servicio. Dichos menuas seran supervisadoes por la Direccion del Hospital.
Asimismo, durante la celebracion de la “Semana de Habitos Saludables” que viene
celebrando el Hospital anualmente, se elaboraran los menus que la Direccion y la
Unidad de Nutricion decidan.

5.5. HORARIO DE SERVICIOS.
Servicio de Comedor de Profesionales de Guardia:

El adjudicatario mantendra el siguiente horario de atencién a los usuarios:

e DESAYUNO De 07,45 a 9,30 horas
¢« COMIDA De 13,30 a 16 horas
o CENA De 20,30 a 23 horas

Incluidos domingos y festivos durante los 365 dias al afio.

Este horario podra ser modificado a instancias de la Direccién del Hospital y con
el acuerdo de los adjudicatarios, anticipando o retrasando las horas de apertura o
cierre, o aumentando el nimero de horas del servicio.

5.6. GESTION DE RESIDUOS.

Los residuos generados en las Cocinas se consideraran, en su mayoria residuos

sin riesgo, no requiriendo un tratamiento especifico en el exterior del Hospital,
exceptuando algunos envases que han contenido productos quimicos, y cuya
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segregacion y gestién sera diferente al resto. Estos residuos corresponden al Grupo |
en el que se incluyen materiales como carton, papel, envases de plastico, vidrio o metal
y materia organica, en el caso de los No Peligrosos; y al Grupo V en el caso de los
peligrosos (Envases de plastico de productos contaminados).

Las ofertas técnicas deben incluir un compromiso de cumplimiento de las
obligaciones que, como proveedor de servicios del Hospital, le son de aplicacién segun
los Procedimientos del Sistema de Gestion Ambiental implantado, segin Norma UNE
en ISO 14.001-2004.

Las ofertas técnicas deberan incluir un programa de gestion de residuos que
debera garantizar que se cumplen los siguientes requisitos en la prestacion del servicio
objeto de contratacion:

o Segregacion y recogida selectiva de residuos de envases ligeros (envases
de plastico, envases de aluminio y brios) contenedor amarillo en almacen
intermedio de residuos (zona de frio, almacenamiento interior).

o Segregacion y almacenamiento selectivo de pape! y carton. Todos los
cartonajes que se generen deberan ser plegados y depositados en la zona
de almacenamiento intermedio residuos de Cocina (exterior).

o Segregacion y almacenamiento selectivo de envases de vidrio.

o Segregacion y almacenamiento selectivo de residuos asimilables a
urbanos (principalmente restos organicos y celulosa) en almacén
intermedio de residuos (zona de frio, almacenamiento interior) en
contenedor verde.

o Segregacion y almacenamiento selectivo de aceites de cocina usados.

o Segregacion y almacenamiento selectivo de envases, de cualquier
material, que presenten en su etiquetado cualquier pictograma o frase de
riesgo. Estos envases se segregaran del resto debiendo ser gestionados
como residuos de envases contaminados (productos quimicos,
principalmente los utilizados para operaciones de lavado o limpieza).

La empresa que resulte adjudicataria debera presentar en su memoria de gestion

del servicio un apartado destinado a la gestion integral de sus residuos {circuitos de
retirada, contenedores a utilizar, horarios, etc).
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Los aceites usados deberan almacenarse en envases adecuados, cuyas
caracteristicas se incluiran en la oferta técnica. A tal efecto las empresas adjudicatarias
efectuaran la retirada de aceites de cocina. Con el importe econémico percibido de las
retiradas, se creara una bolsa econdmica que se pondra a disposicion del Hospital para
efectuar los gastos que éste precise.

Las ofertas técnicas deberan incluir el compromiso formal de instruir y formar a
los trabajadores del servicio a fin de que se desarrollen adecuadamente los procesos de
segregacion y almacenamiento selectivo de los residuos antes citados.

El traslado de los residuos a la zona destinada para su futura evacuacién se
efectuara al final de cada turno de trabajo, procurando evitar el transito por las areas de
preparacion de alimentos, asi como el derramamiento y abocamiento al suelo.

El Hospital valorara positivamente el conjunto de medidas organizativas dirigidas
a la minimizacion de dichos residuos, las cuales seran explicadas en las ofertas
presentadas por las empresas licitadoras.

Todos los materiales necesarios para la clasificacion y retirada de residuos
(bolsas, cubos, contenedores, etc.) correran a cargo de los adjudicatarios.

Seran por cuenta del adjudicatario el pago de impuestos, arbitrios y tasas, de
cualquier clase que sean (estatales, autondmicas o municipales) a que dé lugar la
explotacién del Servicio.

5.7. LIMPIEZA.

En el Servicio de Alimentacion de Profesionales de Guardia, la limpieza de los
locales correra a cargo del adjudicatario, realizandose ésta en horarios que no causen
molestias a los usuarios. El adjudicatario velara porque las condiciones de higiene y
conservacion de los locales sean perfectas, considerando que se trata de instalaciones
de hosteleria en un recinto hospitalario. El incumplimiento de estas condiciones es
causa suficiente de resolucién de contrato.

El Servicio de Prevencién de Riesgos Laborales conocera todas las medidas
preventivas en materia laboral y sanitaria adoptadas por las empresas que resdlten
adjudicatarias con respecto a sus trabajadores y de las posibles repercusiones de éstas
a los profesionales del Centro.
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La limpieza del Comedor ha de incluir un conjunto de actuaciones de limpieza al
final de cada turno, las que sean necesarias para el mantenimiento diario y las
programadas peridédicamente.

Sera por cuenta del adjudicatario la limpieza, tanto de los aparatos, mobiliario,
cristaleria, etc. de que se sirva para prestar servicio, debiendo presentar en todo
momento un perfecto estado de limpieza, tanto suelo como cristales, famparas,
ventanas, mobiliario, instalaciones, maquinaria, dtiles, campanas de extraccién v filtros,
etc., ajustandose en todo caso a la inspeccion higiénico-sanitaria que determine el
Hospital Clinico Universitario “Virgen de la Arrixaca”.

Los adjudicatarios seran responsables de los servicios de Desinsectacion,
Desinfeccién, Desratizacion de los locales en los que se preste el servicio, siguiendo, en
su caso, las directrices marcadas por la Direccion del Hospital.

El adjudicatario mantendra limpia y expedita de cualquier tipo de materiales las
zonas de acceso al Comedor y almacenes, en especial los accesos de carga y
descarga que se utilicen para la recepcion de mercancias.

Los residuos urbanos se depositaran en contenedores-recipientes herméticos,
que incluiran una bolsa de plastico desechable, que sera retirada siempre que esté
llena y cuya adquisicion sera por cuenta del adjudicatario.

Las empresas que resulten adjudicatarias deberan presentar en su memoria de
gestion del servicio un apartado destinado a la gestion integral de sus residuos urbanos
(circuitos de retirada, contenedores a utilizar, horarios, etc).

Los recipientes y tapaderas se limpiaran con agua y detergente al menos una
vez al dia.

El entorno de los locales del Comedor de Profesionales debe estar limpio y sin
residuos, siendo de la exclusiva responsabilidad de la empresa adjudicataria esta
limpieza, asi como el permanente aspecto del mantenimiento de las condiciones de
higiene general.

Todos los cartonajes que se generen deberan ser plegados y depositados en los
contenedores instalados al efecto en la zona de contenedores y compactadores de
residuos ubicada junto al Servicio de Mantenimiento.

El incumplimiento de estas condiciones, sera causa suficiente de resolucion de
contrato, sin perivicio de las demas responsabilidades que pudieran derivarse. En
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cualquier caso, las incidencias que se observaren se comunicaran inmediatamente por
el adjudicatario a la Direccion del Centro 6 personal en quien delegue.

6.-INSTALACIONES, MOBILIARIO Y MATERIAL.

6.1 INSTALACIONES

El Servicio de Alimentaciéon de Profesionales de Guardia se desarrollara en una
zona reservada del establecimiento de las empresas adjudicatarias con el aforo minimo
para comensales previsto en la clausula 8.3 del Pliego de Prescripciones Técnicas,
garantizando en todo caso la confortabilidad y espacio adecuado. Con caracter
exclusivo para ello en los horarios establecidos De esta manera dicha zona debera
encontrarse debidamente delimitada y sefalizada.

6.2 REPOSICION DE MOBILIARIO Y MATERIAL

El adjudicatario aportara y repondra todo el menaje, vajilla, cuberteria, etc., que
sera de buena calidad, asi como el material auxiliar que fuese necesario, reservandose
ta Direccion del Hospital aceptar el que proponga, o exigir su cambio si no redne {as
caracteristicas adecuadas. Asimismo, aportara todo el material de un solo uso
necesario. .

Asimismo, sera a su cargo todo el material de oficina necesario para llevar a
cabo la actividad normal del servicio (impresoras, toner, papel troquelado para tarjetas
de etiquetas carta de eleccién de menus, etiquetas, adhesivas, etc.).

El adjudicatario aportara y repondra las herramientas necesarias a utilizar por el
personal en el desempefio de sus funciones (cuchillos, espatulas, guantes de corte
mecanico, etc.), en cantidad suficiente para el normal desarrollo del servicio. A cada
trabajador se le entregara de forma personal las herramientas de trabajo
imprescindibles en consonancia con las tareas asignadas, sin perjuicio de aquellas
herramientas que se suministren para uso colectivo.

El contratista adquirira a su cargo los utensilios de cocina (ollas, sartenes, cazos,

tablas de corte, etc.), vajilla, cuberteria, cristaleria, etc., que se precise en para un
correcto funcionamiento del Servicio.
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El adjudicatario debera retirar de ia circulacion de forma inmediata, cualquier
bandeja, plato, vaso, taza o cubierto, etc, que presente roturas, pequerios
desconchones o que esté deteriorado, asi como cualquier ofro elemento que
menoscabe |a calidad del Servicio exigido por el Hospital. En estos casos se procedera
automaticamente a su reposicién.

Igualmente, el adjudicatario repondra a su carge el mobiliario y utensilios que se
encuentre en condiciones de deterioro evidente, asi como cuantos repuestos de
magquinaria y aparataje de cocina sean necesarios reponer por mal funcionamiento.

6.3 MANTENIMIENTO PREVENTIVO Y CORRECTIVO.

Los licitadores presentaran en su oferta técnica un Plan de Mantenimiento
preventivo de toda la maquinaria y mobiliario. Dentro de este plan se debera especificar
el programa, la periodicidad de las revisiones y acciones preventivas a adoptar asi
como los recursos a emplear para el adecuado mantenimiento de todos los elementos.
En caso de resultar adjudicataria, este plan sera revisado e implementado en
coordinacion con el Servicio de Mantenimiento.

Dicho Programa de Mantenimiento incluira las tareas y periodicidad de cada una
de ellas, haciendo una propuesta de mantenimiento para el periodo de vigencia del
presente contrato detallando las actuaciones sobre cada uno de los equipos, vy
especificando cuales se atribuyen a exigencias reglamentarias, cuales a manuales de
uso y cuales son recomendadas.

El plazo de respuesta ante cualquier averia debera ser inmediato al momento en
que se detecta, evitando que se interrumpa el servicio. Hasta tanto se proceda a la
reparacion de la maquinaria averiada, el adjudicatario debera sustituir ésta por otra en
perfectas condiciones a fin de que el servicio se desarrolle con total normalidad.

Las camaras frigorificas se mantendran siempre en perfecto estado de
funcionamiento, garantizdndose que en caso de averia, ésta quedara resuelta en un
plazo maximo de 24 horas.

Se tendra especial atencidn en los elementos eléctricos (ctavijas, enchufes, etc),
que sufran roturas, los cuales deberan ser repuestos de forma inmediata para evitar los
posibles riesgos, asi como la reparaciéon inmediata de fugas, roturas, etc., que
produzcan una mala imagen del Hospital.
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La Direccion del Hospital se reserva la facultad de inspeccionar el estado de
conservacion de los aparatos e instalaciones del servicio para compreobar la efectividad
de las operaciones de mantenimiento. Si éstas no se realizasen o fueran deficientes,
podra ordenar su ejecucion o correccién con cargo al adjudicatario, que abonara los
gastos correspondientes.

La falta de conservaciéon adecuada de instalaciones o equipos a cargo 0
propiedad del adjudicatario, se considerara causa suficiente para la rescision del
contrato.

Las empresas de restauracion licitadoras que sea titulares de la superficie que
ocupen, alternativamente en régimen de propiedad, arrendamiento u otro tipo de uso, y
que se encuentren radicadas en el perimetro del recinto hospitalario pero no ubicadas
fisicamente en las dependencias o edificios del Hospital Clinico Universitario “Virgen de
la Arrixaca”, quedaran eximidas de las obligaciones establecidas en esta clausula en lo
que no le sea de estricta e ineludible aplicacién.

7.- PERSONAL Y DIRECCION TECNICA.

El personal sera aportado por el adjudicatario y no tendra derecho alguno
respecto al Servicio Murciano de Salud ni al Hospital Clinico Universitario “Virgen de la
Arrixaca”, toda vez que depende (nica y exclusivamente de los Contratistas, el cual
tendra todos los derechos y obligaciones inherentes a su calidad de empresario dei
citado personal, con arreglo a la legislacion laboral y social vigente y a la que en lo
sucesivo se promulgue, sin que en ningun caso resulte responsable el Servicio
Murciano de Salud ni el Hospital Clinico Universitario “Virgen de la Arrixaca” de las
obligaciones nacidas entre los Contratistas y sus trabajadores, aun cuando los despidos
y medidas que adopte sean como consecuencia directa o indirecta del cumplimiento,
incumplimiento o interpretacién del contrato.

Sera obligaciéon de los contratistas uniformar per su cuenta a personal, tanto
masculino como femenino, durante las horas en que se realice el trabajo, Ademas
deberan cubrirse la cabeza con gorro o similar, y en todo caso, el personal que lleve el
pelo largo, debera ser recogido.

El personal debera prestar servicio adecuadamente uniformado, guardando

siempre la maxima pulcritud. El trato en relacién al pablico en general, debera ser de
extrema correccién y amabilidad.
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Sera igualmente obligacion del adjudicatario proveer a su personal de una placa
de identificacién, con fotografia, colocada en lugar visible.

Los dafos que este personal ocasione en las instalaciones del Hospital, ya sea
por negligencia o dolo, sean personales o materiales, salvo casos de fuerza mayor,
seran indemnizados por el contratista, seglin valoracién justificada realizada por los
Técnicos correspondientes a peticion de la Direccion del Hospital, sin perjuicio de que
resultare causa de resoluciéon del contrato, que podra detraer la compensacion
procedente del importe de las facturas que presente el contratista.

También sera responsable el contratista de las sustracciones de cualquier
material, valores y efectos, que quede probado ha sido efectuado por su propio
personal, siguiéndose para su compensaciéon idéntico criterio al sefialado en el parrafo
anterior.

El adjudicatario también sera responsable del aseo, presencia y comportamiento
del personal a su servicio, recibiendo en estos aspectos las oportunas instrucciones por
parte de la Direccion del Centro o persona en quien delegue, sin perjuicio de las
acciones que pudieran derivarse y ser ejercidas por la Direccion del Hospital respecto al
acto cometido.

Cuando este personal no procediere con la debida correccion dentro del Hospital
o de su recinto o fuera evidentemente poco cuidadoso en el desempefio de su
cometido, la Administracion podra exigir del contratista que prescinda del trabajador en
cuestiéon para los servicios de esta contrata. La Administracion se reserva el derecho a
exigir al contratista que prescinda del personal que no guarde la debida correccion con
los usuarios, mantenga habitos manifiestamente antihigienicos o contravenga
gravemente la regulacion de régimen general € interior del Hospital.

E! Hospital Clinico Universitario “Virgen de la Arrixaca®, podra inspeccionar al
personal y su trabajo en todo lo que se refiera a la contrata.

El contratista se obliga a poner, en todo momento, a disposiciéon del Hospital,
informacién sobre e! personal empleado en la prestacion del Servicio tanto en dias
laborables como en festivos, la lista del personal encargado del Servicio en las
instalaciones del Hospital, con descripcion del lugar de trabajo, jornada laboral,
categoria, turno de trabajo y modalidad de contratacion, asi como informacién sobre el
procedimiento establecido para la cobertura del servicio en los dias festivos, de acuerdo
siempre con fas disposiciones vigentes en materia laboral.
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El contratista se obliga a tener debidamente asegurado a todo el personal
empleada en la prestacion del servicio. Presentara al Hospital junto con la factura
mensual, las copias de los impresos TC-1 y TC-2 correspondiente a los empleados
adscritos a la prestacion del servicio durante ese periodo y relacidon nominal (con
nombre y apellidos, n° de afiliacién a la Seguridad Social y DNI}, pudiendo el Hospital
realizar cuantos controles y actuaciones considere necesarios para comprobar que el
contratista se encuentra al corriente de sus obligaciones de Seguridad Social.

Asimismo, el Contratista debera acreditar ante el Hospital, en la forma y
momento que éste considere conveniente, estar al corriente del pago de los salarios y
cualquier otra cantidad devengada a favor de los empleados encargados de la
prestacién del Servicio.

El adjudicatario entregara a la Direccion del Hospital, y al inicio de su prestacion,
relacién nominal de todo el personal dependiente del mismo, con especificacion de la
categoria, D.N.I., antigliedad y tipo de contrato, no pudiendo alterar dicha relacion,
disminuir o sustituir al personal existente, sin previo conocimiento de la Direccion del
Hospital o persona en quien delegue. El incumplimiento de este punto dara lugar a las
penalizaciones oportunas.

En cuanto a las normas de higiene en el trabajo, sera de aplicacién las que
marque la normativa vigente, haciendo especial hincapié en la higiene de manos. El
adjudicatario colocara indicadores permanentes que recuerden la obligacion de lavarse
las manos.

En las zonas de manipulacién y de almacenamiento de alimentos que prohibira
todo aquello gue pueda contaminarlo: comer, fumar o cualquier otra practica
antihigiénica como mascar chicle o escupir.

El personal que preste sus servicios en Cocina no podra llevar anillos, joyas,
relojes, ni ufias pintadas durante la manipulacién de los alimentos.

Los licitadores presentaran los programas de formacion continuada para el
personal que presta sus servicios en los Servicios de Alimentacién de Profesionales de
Guardia.

La empresa adjudicataria sera la responsable de la aportacién de los recursos
necesarios para que su personal éste correctamente formado de acuerdo a la
legislacién vigente. Asimismo sera responsable de la formacién complementaria
necesaria para el desempefio de sus tareas, derivada de la deteccién de necesidades ¢
deficiencias formativas especificas.
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Las empresas licitadoras presentaran un plan de formacion continuada para el
personal que vaya a prestar el servicio, debiendo indicar en el mismo, duracion,
contenidos, perfit de los profesionales a formar, centro o profesional que lo impartira,
periodicidad, etc. La Direccién del Hospital se reserva el derecho de solicitar al
adjudicatario, cuando asi lo estime conveniente una memoria pormenorizada del plan
de formacion de los trabajadores empleados.

El personal de las empresa adjudicatarias estaran debidamente informado de su
obligacion de colaborar en los planes de Autoproteccion del Centro, tales como
incendios (extincidon y deteccion), amenaza de bomba, inundacion, etc.

Se estara a toda la legislacién aplicable en cuanto a la limpieza general, aseo
personal, prohibicion de fumar, etc., asi como cualquier otra norma de régimen interno
que el Hospital dicte, en cuanto al personal que emplee el adjudicatario.

En caso de vacaciones, ausencias por enfermedad u otras causas analogas, el
adjudicatario asumira la obligacién de mantener permanentemente el servicio.

Los cocineros, Dietistas, Camareras, etc., seran contratados por la empresa
adjudicataria conforme a la normativa laboral o Convenic Colectivo que resulte de
aplicacion, teniendo todos ellos las titulaciones oficiales necesarias para el desempefo
de su puesto de trabajo, asi como la formacién imprescindible para el desemperio del
mismo.

En todo caso, sera obligacién de la adjudicataria, la aportacién de recursos
técnicos y humanos, gque aseguren:

+« Eldesarrollo de todos los procesos, controles, informes, analisis, etc., que
estando recogidos en los procedimientos y planes de control del Sistema
de Gestion de Seguridad Alimentaria implantados.

» El seguimiento externo y la verificacién de los procesos establecidos,
especialmente en lo que respecta al Sistema de APPCC.

¢ Asistencia, participacion y asesoramiento activo en las comisiones de
seguimiento del servicio.

A fin de evaluar el grado de cumplimiento o mejoramiento en su caso, de los

requisitos anteriormente expuestos, las ofertas técnicas incorporaran una identificacion
expresa de las personas y empresa con las cuales daran cumplimiento y cobertura a
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dichos requisitos, especificando; las funciones y tareas concretas, la formacion de los
mismos, asi como la experiencia acumulada en relacién a este tipo de actuaciones y
servicios.

Asimismo, fas empresas licitadoras deberan presentar, en su oferta, los recursos
que aportaran, en cuanto a apoyo ftécnico necesario para llevar a cabo el
mantenimiento preventivo y correctivo de los equipos e instalaciones. Igualmente,
incluiran en su oferta técnica los recursos que dedicaran al cumplimiento del plan de
limpieza.

8. — INSPECCION Y CONTROL

El Hospital ejercera un permanente control sobre la calidad de la materia prima,
la calidad del fungible utilizado, asi como los aspectos de la higiene y de la limpieza
tanto en las comidas como de los recipientes que las conservan y de las propias
instalaciones de la Cocina y del Comedor y sus locales anexos, y el adecuado
mantenimiento de sus instalaciones.

La Direccion del Hospital se reserva el derecho de establecer controles
independientes del adjudicatario sobre los productos y en todas las fases del proceso y
la distribucion. Establecera aquellos sistemas de control de calidad que considere
adecuados, por tanto, la persona en quien delegue, de forma periddica, podra hacer la
comprobacién, tanto de la calidad como de la cantidad de las materias primas
empleadas y de los productos elaborados, del cumplimiento de las normas sanitarias y
de higiene durante la manipulacion de los alimentos y de los locales y materiales
empleados, asi como del cumplimiento de cualquier otra obligaciéon asumida por el
contratista, al objeto del estricto cumplimiento de todo lo establecido en el presente
Pliego y en el de Clausulas Administrativas Particulares. De las anomalias observadas,
se dara cuenta al adjudicatario, que debera responder por escrito las medidas
correctoras a aplicar en un plazo maximo de cinco dias.

La inspeccion se realizara cuantas veces se considere oportuno. En el momento
de la inspeccion se suscribira un Acta en la que se hara constar la calidad del servicio e
ira firmado por un representante de la Direccién del Hospital y otro designado por la
empresa adjudicataria.

Podra efectuar las inspecciones, controles o determinaciones analiticas que
considere conveniente sobre los alimentos, superficies, ambiente y manipuladores,
remitiéndolos a los Organismos especializados, siendo los gastos de la referida gestion
por cuenta del adjudicatario.
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Por cuenta del contratista se realizara, con una periodicidad mensual, un analisis
microbioldgico, realizado por un laboratorio de reconocido prestigio, segln establece el
Sistema de Gestion de APPCC implantado. Las muestras y el laboratorio, podran ser
elegidos, en su caso, por el Hospital con los gastos a cargo del contratista. Los
resultados de los analisis seran entregados a la Direccion del Hospital, dentro de los
veinte dias habiles del mes siguiente.

La empresa adjudicataria presentara un programa detallado de control de calidad
junto con la oferta técnica. La metodologia de trabajo para la elaboracion de este
programa de calidad debe ser comunicada a la Direccion de! Centro o Responsable de
Hosteleria, para su aprobacion en el plazo de 30 dias siguientes a la formalizacion del
contrato.

El contratista designard un representante de su confianza, con poderes
suficientes para la resolucion inmediata de cuantos defectos o incidencias sean
observados en la prestacion del servicio, siempre que no supongan modificaciones de
la misma no autorizadas.

Igualmente vendra obligado el contratista a entregar cuantos datos y estadisticas
le sean exigidas en relacion con la actividad desarrollada, asi como cualquier
documento publico o privado que le sea requerido por la Direccion del Hospital,
referente al objeto del contrato que acredite cumplimiento de las obligaciones impuestas
para el adjudicatario en el presente Pliego.

De igual modo, el adjudicatario comunicara de forma inmediata y por escrito a la
Direccion del Hospital, cualquier anomalia que pudiera afectar al normal desarrollo de la
funcién encomendada, proponiendo las soluciones que en su caso estime pertinentes
para el remedio de dichas anomalias.

9.- PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

El adjudicatario debera contar con un Sistema de Gestién de Prevencion de
Riesgos Laborales, de acuerdo con lo establecido en la Ley 31/1985 de Prevencion de
Riesgos Laborales y el R.O. 39/1997, por el que se aprueba el Reglamento de los
Servicios de Prevencién, y con toda la normativa vigente relativa a esta materia, de
manera que se garantice la seguridad y salud de los frabajadores. Se obliga a hacer
cumplir el contenido de la Ley de Prevencién de Riesgos Laborales y todos los
reglamentos que la desarrolian con respecto a sus trabajadores, asi como todas las
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normas en materia de seguridad e higiene en el trabajo. En consecuencia, debera
aportar los Equipos de Proteccién Individual que necesiten sus trabajadores para el
desempefio de sus funciones. El sera el Gnico responsable de tales incumplimientos,
por lo que mantendra indemne al Servicio Murciano de Salud por cualquier dafio o
perjuicio que se derivase de los mismos.

La prevencion de riesgos laborales se realizara mediante la planificacion de la
accion preventiva de la empresa, para ello el adjudicatario debera realizar la evaluacion
iniciat de los riesgos, que tendra en cuenta la naturaleza de la actividad, {as condiciones
de trabajo existentes y la posibilidad de que el trabajador sea especialmente sensible
frente a determinados riesgos. Esta evaluacidon se debera repetir cuando cambien
cualquiera de éstas condiciones. Este plan deberad ser aprobado por la Direccién del
hospital, estableciéndose un plazo de tres meses para su presentacion, desde la fecha
de inicio del contrato.

El Hospital podra solicitar al adjudicatario informacion acerca del resultado de la
vigilancia de la salud de los trabajadores, garantizando éste la aptitud de los mismos
para el desempefio del puesto de trabajo, de acuerdo con la legislacion vigente,
siempre dentro del respeto del derecho a la intimidad y de la confidencialidad exigida
por la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales y la Ley Organica de Regulacion del
Tratamiento Automatizado de los Datos de Caracter Personal, asi como de cualquier
otra que se pueda dictar durante la vigencia del contrato.

Todo el personal afectado por lesiones cutaneas u oftras enfermedades
infecciosas que puedan fransmitirse a través de los alimentos deberd ser sustituido de
forma inmediata. Las empresas adjudicatarias cuidaran de que su personal no acuda al
trabajo bajo procesos o cuadros infecciosos que puedan comprometer la seguridad
alimentaria del Centro Hospitalario.

10.- OBLIGACIONES DE CARACTER GENERAL.

Con el fin de atender situaciones sobrevenidas de incidencias que imposibiliten la
produccion de la comida de profesionales, el adjudicatario debera disponer de un
sistema alternativo que permita garantizar la alimentacién de los mismos. El tiempo de
respuesta para estas situaciones debera ser el adecuado para dar el servicio,
debiéndose garantizar que se cumple con los requerimientos nutricionales e higiénicos
dirigidos a cada dieta, para cada servicio y con un periodo indefinido, sin coste para el
Hospital.
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11. DEBER DE CONFIDENCIALIDAD Y PROTECCION DE DATOS DE CARACTER
PERSONAL

Las empresas adjudicatarias se compromete a utilizar la informacién a la que
tiene acceso, como consecuencia de la ejecucion del presente contrato, con los fines
exciusivos de gestion para los que ha sido autorizada, asi como a conservar la
confidencialidad sobre toda aquella informacion afectada por las disposiciones y
principios de la Ley Organica 15/1999, de 13 de diciembre, de Proteccion de Datos de
Caracter Personal, y disposiciones de desarrollo y concordantes, adaptando para ello
las medidas de seguridad de dicha informaciéon que resulten necesarias. Este
compromiso afecta, légicamente a todo el personal adscrito al Servicio de Alimentacion
de Profesionales de Guardia.

12. INFORMACION.

El contratista entregara a la Direccion del Hospital la siguiente informacion con fa
periodicidad que se sefala:

a) Mensualmente: numero de menus servidos y cualquier otro dato que el
Hospital requiera para la comprobacion de la correcta prestacion del
servicio.

b) Mensualmente: TC1, TC2 y relacién nominal del personal adscrito al
Servicio, con identificacion del nombre y apellidos, DNI, categoria,
antigiiedad, tipo de contrato y jornada.

c) Trimestralmente: encuestas personalizadas de satisfaccion a los
profesionales de guardia.

El contratista pondra igualmente a disposicion del Hospital la informacion de ésta
indole que considere Util para un correcto seguimiento del servicio.
13. ORGANIZACION Y REQUISITOS PARA LA PRESENTACION DE LAS OFERTAS
TECNICAS.

La documentacién para el sobre técnico, sera solo en soporte magnético, a cuyo
efecto se acompafara la documentacion de dos copias en CD, formato puf (Portable
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Documento Formal). El tamafio de impresion sera A4, a una cara, extension maxima de
200 paginas, con letra tipo ARIAL a tamafio no inferior a 12 puntos, con parrafo en
interlineado sencillo. Se incluirda un resumen de las propuestas técnicas, que tendra el
mismo formato, DIN A4, papel y pdf, extension maxima 4 paginas. Las limitaciones de
numero de paginas indicadas anteriormente se aplican unicamente a la redaccién de las
ofertas. Se podran incorporar anexos sin limitacion de extensién en los cuales se
adjunte informacion adicional, copias de certificados, cualificaciones, documentos
graficos o fotograficos, fichas técnicas y de seguridad de productos, especificaciones
técnicas de fabricante, etc.

Murcia, 1 de Julio de 2015

EL JEFE DE SERVICIO DE SS.GG

Fdo. Andrés Manuel Collado Rodriguez
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