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PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS QUE HAN DE REGIR LA
EXPLOTACION DE MAQUINAS EXPENDEDORAS DE SOLIDOS Y LIQUIDOS EN
DISTINTAS DEPENDENCIAS DEL HOSPITAL “MORALES MESEGUER”
PERTENECIENTE AL AREA VI-VEGA MEDIA DEL SEGURA DEL SERVICIO
MURCIANO DE SALUD.

1. OBJETO DEL CONTRATO.

El objeto del presente contrato es la instalacion, conservacion, mantenimiento, reposicion y
explotacion de maquinas expendedoras de solidos y liquidos en diversas dependencias del
Hospital “Morales Meseguer” perteneciente al Area VI-Vega Media del Segura.

La prestacion se efectuara con arreglo a los requerimientos y condiciones que se estipulan en
este pliego, en el pliego de clausulas administrativas particulares, y toda la normativa legal de
aplicacion relativa a esta contratacion, de los que se derivaran junto con la oferta y el contrato,
los derechos y obligaciones de las partes.

2. CLASIFICACION Y UBICACION DE LAS MAQUINAS EXPENDEDORAS.

Los tipos de maquinas seran:

a) De bebidas calientes, que deberan disponer, al menos, de seis selecciones.

b) De bebidas frias, que deberan disponer, al menos, de cinco selecciones para agua y
refrescos.

c) De alimentos solidos.

Las maquinas se instalaran en las dependencias del Hospital General Universitario “Morales
Meseguer” perteneciente al Area VI-Vega Media del Segura que se indican a continuacion.

UBICACION TIPO
BEBIDAS | BEBIDAS MEZCLA
CALIENTES| FRIAS SOLIDOS / FRIOS

URGENCIAS - EXTERIOR 1 2 1
URGENCIAS - SALA DE ESPERA 1
REHABILITACION 1

76 PLANTA 1 1

62 PLANTA 1 1 1

52 PLANTA 1 1

42 PLANTA 1 1 1

32 PLANTA 1 1
QUIROFANO 42 PLANTA 1
QUIROFANO 22 PLANTA 1
HDM 1 1
SUB-TOTAL 5 6 11
TOTAL 22
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Sin perjuicio de lo anterior, se podra solicitar, la instalacion en cualquier otra dependencia del
hospital durante la vigencia del contrato. El adjudicatario se compromete, en caso de ser
requerido por la Gerencia del Area, a suministrar en idénticas condiciones a las adjudicadas,
cuantas maquinas expendedoras de sélidos y/o liquidos le sean solicitadas, siempre que el
tiempo de permanencia de las mismas sea igual o superior a un afio y no resulten
manifiestamente improductivas.

Durante la vigencia del contrato esta prevista la realizacion de diversas obras en el hospital que
pueden afectar a la ubicacion de las maquinas. En caso de tener que cambiar de ubicacion
alguna maquina o maquinas se hara a cargo del contratista y en la ubicacidén que determine la
Gerencia del Area.

3. MAQUINAS.
3.1 Instalacion y retirada.

La instalacion de las maquinas sera por cuenta del adjudicatario y se realizara en un plazo no
superior a quince dias desde la firma del contrato. Los trabajos de instalacion se realizaran bajo
supervision y directrices del Servicio de Mantenimiento del area.

Una vez instaladas las maquinas, se extendera acta firmada por el responsable del area y por el
adjudicatario en la que se hard constar la denominacion de las mismas y su ubicacion
uniéendose mediante anexo al contrato.

Una vez resuelto el contrato la empresa saliente debera retirar las maquinas expendedoras y el
mobiliario anexo a las maquinas en un plazo no superior a quince dias.

Los trabajos de retirada se realizaran bajo la supervision y directrices del Servicio de
Mantenimiento del area, debiendo dejar las instalaciones en perfectas condiciones.

La Direccion del Area no autorizara la instalacion de maquinas de analoga naturaleza a las de
este contrato durante su duracion a personas naturales o juridicas diferentes al contratista.

El nimero de maquinas instaladas podré ser minorado o ampliado, previa autorizacion de la
direccion del area, con los requisitos establecidos en la normativa contractual.

La empresa adjudicataria integrard, en la zona habilitada al efecto, cada maquina o grupo de
maquinas en un mueble/médulo, siempre que la ubicacién lo permita, que debera poseer un
contenedor con tapa y bolsa de basura, donde los usuarios podran depositar los botes, vasos,
cucharillas, etc. El modelo de contenedor debera ser aprobado por la Direccion del Area antes
de su instalacion. La empresa adjudicataria se hara cargo del vaciado de los contenedores con
la frecuencia necesaria para evitar su completo llenado.

Tras la adjudicacion y a la vista de las caracteristicas técnicas de las maquinas expendedoras y
accesorios que puedan llevar incorporados los muebles/mddulos, se estimara un consumo
medio de electricidad y agua, que serd abonado por el adjudicatario mensualmente. La
obligacion del abono de dicho importe se incorporard como anexo al contrato.
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3.2. Requisitos.

Las empresas deberan incluir en su oferta toda la informacion referente a las caracteristicas
técnicas, fisicas y estéticas tanto de las maquinas como de los muebles/médulos que las vayan
a integrar y que determinen el aspecto de la zona de alimentacion saludable.

Las maquinas mostraran buena presencia, no presentando roturas, suciedad, pulsadores
deteriorados, grafittis ni pintadas, garantizandose el buen estado de la maquina durante toda la
duracién del contrato.

Todas las maquinas deberan permitir la recuperacion automatica del importe introducido en el
caso de no facilitarse el articulo solicitado.

En todas las maquinas debera figurar con claridad cuales son los productos que expenden, su
precio, tipo de monedas u otro medio de pago que admiten, instrucciones para la obtencién de
producto deseado, datos de homologacién del aparato e identidad del oferente, asi como una
direccién donde se atenderan las reclamaciones. Asimismo deberd figurar el nimero de
teléfono donde los usuarios puedan efectuar sus reclamaciones, debera establecerse mediante
una linea gratuita. Las empresas licitadoras deberan aportar copia del contrato o en su defecto
compromiso de realizarlo en un plazo no superior a 15 dias en caso de ser adjudicatarios.

Las empresas licitadoras deberan presentar en su oferta técnica soluciones para la inclusion de
un panel informativo, ya sea integrado en las maquinas o en los muebles/mddulos, donde se
sefializara claramente:

a) Que las maquinas pertenecen a la empresa contratista y su explotacion es ajena al Area VI.
b) En aquellos lugares donde no esté prevista alguno de los tipos de maquina objeto del
contrato, la o las que se instalen deberan indicar el lugar mas proximo en que se encuentran.

c¢) Otra informacion que la Direccion del Area V1 indique.

Tanto las caracteristicas fisicas como estéticas del panel informativo asi como el formato del
texto deberan ser aprobados por la Direccion del Area V1.

3.3 Responsabilidad

El Area VI no tendrad ninguna obligacion ni responsabilidad sobre las maquinas ni los
muebles/mddulos, que sera, en todo caso y en exclusiva, del contratista.

Asimismo, el contratista sera responsable de cualquier accidente o dafio causado por las
maquinas, salvo que éstos se produzcan por causas atribuibles a terceros.

El contratista se hara responsable del mantenimiento y buen funcionamiento de las maquinas
instaladas y atendera con un tiempo de respuesta maximo de 4 horas laborables los avisos de
averia que se le comuniquen.
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El contratista se hara responsable de cualquier desperfecto que pueda ocasionar su personal en
la manipulacion y transporte de las maquinas, tanto sobre las propias maquinas o sobre los
bienes muebles e inmuebles de la Gerencia del Area VI.

El contratista se obliga a poner en conocimiento de la Gerencia del Area VI, en el plazo
maximo de 24 horas, cualquier anomalia que se produzca, y en general, cualquier irregularidad
del servicio que provoque dafios materiales o personales.

El contratista respondera frente al comprador del cumplimiento de las obligaciones derivadas
de la venta automatica.

4. PRODUCTOS

El Area VI-Vega Media del Segura considera oportuno potenciar y favorecer el consumo de
alimentos saludables y evitar el de determinados productos considerados no saludables. Asi,
todos los productos ofertados en las maquinas que se instalen, deberan cumplir las
recomendaciones nutricionales indicadas, de modo que se promueva una alimentacion
saludable en el entorno hospitalario.

Las empresas licitadoras deberan presentar relacion de productos indicando marca,
componentes nutricionales y dosificacion que se expediran en las maquinas en caso de ser
adjudicatarios, asi como el nimero de canales de distribucion que utilizaran en cada maquina
por producto.

La empresa contratista serd responsable del buen estado sanitario de los alimentos y bebidas
que se expidan en sus maquinas. En su oferta indicara la frecuencia con que éstos seran
renovados aungue no sean consumidos.

Los alimentos solidos estaran debidamente envasados y etiquetados, de conformidad con la
normativa especifica vigente, indicandose en su envoltorio la composicién de los mismos.

El precio y la calidad de cada producto seran identicos en todas las ubicaciones. Los precios no
podran rebasar los establecidos en el Anexo I, salvo expresa autorizacion de la Direccion
Gerencia del Area, por motivos justificados.

Ademas de los productos que se mencionan, el licitador podra hacer una propuesta de otros
productos también saludables que podria suministrar, adjuntado los listados de ingredientes y
la informacion nutricional proporcionados por el fabricante, de cada alimento saludable
ofertado.
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Los licitadores podran incluir en su oferta los siguientes productos:

0 Aguas envasadas, en las variedades reconocidas por la legislacion, sin agentes aromaticos
ni edulcorantes.

0 Bebidas refrescantes sin azucares afiadidos.

0 Leche en cualquiera de sus variedades (entera, semidesnatada o desnatada) y formas de
presentacion que cumplan los requisitos nutricionales para grasas, azlcares, sal y valor
energético.

o0 Productos lacteos (leches fermentadas, yogures, batidos de leche, etc.) elaborados a partir
de leche entera, semi-desnatada o desnatada, que no contengan mas de 12,3 g de aztcar/100 ml
(4,8 g lactosa + 7,5 g de azucares afiadidos) o 24,6 g de azUcar por envase de 200 ml (9,6 g de
lactosa + 15 g de azUcares afiadidos) y que cumplan los criterios nutricionales.

o0 Productos lacteos sin lactosa para intolerantes a la lactosa que cumplan los requisitos para
grasas, azucares, sal y valor energético.

o] Quesos, con poco contenido en grasa, que no superen el limite establecido para la sal y
cumplan los requisitos nutricionales.
o] Frutas frescas enteras 0 minimamente procesadas que no contengan azucares afiadidos.

0 Zumos de fruta natural que no contengan azucares afiadidos.

0 Bebidas mixtas de zumo y leche siempre que cumplan los criterios nutricionales y que no
tengan azUcares afiadidos.

o Ensaladasy verduras.

o] Bebidas a base de hortalizas que contengan, al menos, un 50% de hortalizas que no
contengan azucares afiadidos y cumplan los requisitos nutricionales. (Gazpacho).

O Barritas de cereales y cereales de desayuno siempre que cumplan los criterios
establecidos para grasas, azUcares, sal y contenido caldrico de los requisitos nutricionales.

0 Barritas de cereales y cereales de desayuno sin gluten siempre que cumplan los criterios
establecidos para grasas, azUcares, sal y contenido calérico de los requisitos nutricionales.

o] Productos de panaderia (colines, tostadas, etc.) siempre que cumplan los criterios
establecidos para grasas, azlcares y sal.
o] Productos de panaderia sin gluten (colines, tostadas, etc.) siempre que cumplan los

criterios establecidos para grasas, azucares Y sal.

o0 Frutos secos tostados o0 naturales que no contengan azucares ni grasas afiadidas (ni fritos, ni
tostados con aceite, ni cobertura de cacao) y cuyo contenido en sal no supere el limite
establecido. Deberan presentarse en un tamafio de envase inferior a 30 g adecuado para no
exceder el valor energético maximo que en este caso podria llegar a 200 kilocalorias porque el
exceso calorico se compensa con el perfil saludable de su composicion.

o0 Sandwiches, siempre que cumplan los criterios nutricionales.

o Bocadillos, preferiblemente elaborados con pan integral, con base vegetal, conservas de
pescado 0 jamon bajo en sal que cumplan los criterios nutricionales.

o0 Bocadillos elaborados con pan exento de gluten, aptos para personas con enfermedad
celiaca y que cumplan los criterios nutricionales.

O Bebidas calientes (té, café, infusiones, con o sin leche y sin azucares afiadidos).

0 Chicles sin azucar.

o] Cualquier otro producto que cumpla con los criterios abajo establecidos.
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Los productos que se expidan en las maquinas estardn sometidos durante la duracion del
contrato a los siguientes requisitos nutricionales:

1. Limites establecidos para el contenido de grasas, azucares v sal, por porcion
envasada o comercializada:

" Valor energético maximo de 200 kcal.

. Como maximo un 35% de las kcal procederan de las grasas (equivale a un contenido de
7,8 g en una porcion de 200 kcal).

. Como méximo un 10% de las kcal procederan de las grasas saturadas (equivale a un
contenido de 2,2 g en una porcién de 200 kcal)®.

. Ausencia de acidos grasos trans, excepto los presentes de forma natural en productos
lacteos y carnicos.

. Como méximo un 30% de las kcal procederdn de los azucares totales (equivale a un

contenido de 15 g en una porcién de 200 kcal)?.
. Un maximo de 0,5 g de sal (0,2 g de sodio).

1) Este limite no se aplicara a la leche entera y yogures ni a los frutos secos sin grasas
afadidas ya que se trata de grasa naturalmente presente en ellos. En el caso de los frutos
secos, esta excepcion no les excluye de cumplir los criterios correspondientes al valor
energético maximo (condicionado por el tamafio de la racion) y al contenido en sal y azlcares.

(2 Este limite no se aplicara a las frutas y hortalizas, enteras 0 minimamente procesadas y
los zumos de frutas zumos de frutas que no contengan azlcares afiadidos, ya que se trata de
azUcares naturalmente presentes en los alimentos. En la leche y productos lacteos no se
contabilizard, a la hora de aplicar este limite, el azicar naturalmente presente en la leche
(lactosa) que aproximadamente corresponde a 4,8 g/100ml.

2. Limites establecidos para el contenido de Energia, grasas, azucares v sal, por
contenido en 100 g 6 100 ml de producto.

Contenido por 100g Contenido por 100 ml
Energia <300 kcal <75 kcal
Grasa Total <10¢g <25¢
Grasas saturadas+Trans <15¢g <0.75¢g
Azlcares <10g <75¢
Sal/sodio <0.4 g sal/160 mg sodio <0.25¢/100 mg sodio




Servicio

Murciano

de Salud

AN/

Yega Media del Sepura

Los productos, numero de canales de distribucion por producto y sus precios, no podran ser
modificados sin expresa autorizacion por parte de la Direccion del Area V1.

Solamente podran ser modificados por parte de la empresa, y previa notificacion a la Direccion
del Area VI, aquellos productos que se sustituyan por otros de las mismas caracteristicas,
calidad y precio. Para ello deberan incluir en la notificacion la relacion de productos, indicando
por qué otros has sido sustituidos.

En ninguna de las maquinas podran ser expedidos productos que no sean objeto de este
contrato, en especial bebidas alcohdlicas y labores de tabaco. En todo caso los productos
deberan cumplir lo establecido en cada momento por la normativa en materia de seguridad
alimentaria y nutricion.

S. DEL PERSONAL.

Para la realizacion de los trabajos que son objeto de este concurso, el adjudicatario debera
presentar relacién del personal destinado a realizar la ejecucion del contrato.

Como complemento a estos medios, los licitadores indicaran el organigrama de su empresa,
resaltando la posibilidad y disponibilidad de sus cuadros técnicos para prestar asistencia
técnica.

La empresa adjudicataria designara un responsable del contrato, que actuara como interlocutor
ante el Area VI.

En su oferta, definira claramente la organizacion que piensa poner en préactica para el mejor
cumplimiento del servicio.

Cuando el referido personal no procediera con la debida correccién o fuera evidentemente poco
cuidadoso en el desempefio de su cometido, la Direccidn del Area VI podra exigir a la empresa
adjudicataria que sustituya al trabajador o trabajadores motivo del conflicto.

La empresa adjudicataria sera responsable de los dafios que el personal a su cargo pueda
ocasionar en los locales, mobiliario, instalaciones o cualquier propiedad del Area V1.

El adjudicatario asegurard la continuidad de la prestacion del servicio cubriendo en todo
momento las ausencias de su personal, ya sea debido a contingencias de accidente de trabajo,
enfermedad comdn, vacaciones, etc.

La empresa adjudicataria estara obligada a uniformar, por su cuenta, a todo el personal que
utilice para la ejecucion de los trabajos contratados, debiendo incorporar al mismo una placa de
identificacion colocada en lugar visible. EI modelo y color de los uniformes sera sometido
previamente por el adjudicatario a la aprobacion la las Direccion del Area VI.
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El adjudicatario estd obligado asimismo, a dar de alta a todo su personal en la Seguridad
Social, tener cubierto el riesgo de accidentes de trabajo, atenerse a lo dispuesto en los
convenios, en su caso, y velar por el cumplimiento de la legislacién vigente en cada momento.
El responsable del contrato podra solicitar que acredite, en cualquier momento, que esta al
corriente en el pago de sus cotizaciones (Modelos TC1y TC2).

6. EJECUCION Y CONTROL DEL SERVICIO.

La empresa adjudicataria sera responsable del servicio, ejerciendo la supervision del mismo a
través de su responsable o interlocutor.

Las empresas licitadoras deberan incluir obligatoriamente en su oferta técnica un “Plan de
trabajo”, en el que indiquen la forma en la que realizarian el servicio en caso de ser
adjudicatarios y debera especificar, como minimo, los siguientes aspectos:

a) Cronograma de actuacion.

b) Metodologia a utilizar en la reposicion de productos, especificando su frecuencia y
especializacién del personal y cuidando especialmente la fecha de caducidad de los productos.

C) Plan de limpieza, desinfeccion y desinsectacion: especificando la frecuencia de
limpieza tanto en el exterior como en el interior de las maquinas expendedoras y de los
muebles/médulos, personal destinado a la limpieza, etc.

d) Sistemas de conservacion y mantenimiento de los muebles y las maéaquinas
expendedoras.

Dicho “Plan de trabajo”, una vez adjudicado el contrato y tras su aprobacion por el Area VI,
se unird como anexo al contrato.

Asimismo, la empresa adjudicataria debera presentar en su oferta técnica modelo de “Parte de
control”, en el que quedara reflejado:

" Distintivo de identificacion de la maquina.

. Diay hora de la reposicion.

" Estado de limpieza, tanto interior como exterior, indicando incidencias.
. Estado de conservacion e incidencias sobre el mismo.

El modelo de “Parte de control” mencionado en el parrafo anterior, debera ser consensuado
previamente con la Direccion del Area VI y a partir de su puesta en marcha por la empresa
adjudicataria, debera ser entregado al responsable que la Direccién determine y con la
frecuencia que se establezca.

Con el fin de adecuar los productos existentes en las maquinas expendedoras a las necesidades
de los usuarios, la Direccion podra solicitar a la empresa adjudicataria informacion mensual
sobre la actividad realizada, consumos de productos, etc.
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Con el fin de garantizar la calidad del servicio prestado, la empresa presentara en su oferta
técnica un “Plan de calidad”.

7. PRESTACIONES COMPLEMENTARIAS.

Se valoraran la mejora del confort hostelero, citando a modo de ejemplo: pintura, mobiliario,
vinilos, informacion al consumidor sobre los productos saludables, elementos decorativos de
las zonas adyacentes a las maquinas, accesibilidad de minusvalidos, etc.

8. COORDINACION DE ACTIVIDADES EMPRESARIALES:

A fin de poder realizar la Coordinacion de Actividades Empresariales conforme al R.D.
171/2004, de 30 de Enero, que desarrolla el articulo 24 de la Ley 31/1995 de Prevencion de
Riesgos Laborales, la empresa adjudicataria, debera ajustarse al procedimiento desarrollado
por la Gerencia del Area VI, Servicio Murciano de Salud.

Para llevar a cabo el intercambio de informacion en materia de Coordinacion de Actividades
Empresariales, la empresa adjudicataria deberd, necesariamente y antes del inicio del contrato,
ponerse en contacto con la Unidad de Coordinacion de Actividades Empresariales, adscrita al
Servicio de Ingenieria y Mantenimiento de la Gerencia del Area VI, a través del teléfono
968.36.09.22

La Unidad de Coordinacion de Actividades Empresariales es la responsable de autorizar el
acceso de los trabajadores de la empresa a los centros de trabajo de la Gerencia del Area VI,
para ello, previamente al inicio de los trabajos se le dard acceso a la empresa adjudicataria
como Usuario Web de la Plataforma de Coordinacién de Actividades Empresariales,
implantada en la Gerencia del Area VI. Desde ella la empresa podra gestionar las altas de
trabajadores, adjuntar la documentacion solicitada en materia de Prevencion de Riesgos
Laborales, tener acceso a los documentos y manuales de informacion aportados por la
Gerencia, etc. Tras ser validada por la Unidad de Coordinacion de Actividades Empresariales
la documentacion aportada de los trabajadores dados de alta, la empresa podra programar y
realizar su trabajo.

9. MEDIO AMBIENTE.

La empresa contratista respondera de cualquier incidente medioambiental por ella causado,
librando al Area VI-Vega Media del Segura y al Hospital “J.M. Morales Meseguer” de
cualquier responsabilidad sobre el mismo.
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Para evitar tales incidentes, el contratista adoptara las medidas oportunas que dictan las buenas
practicas de gestion, en especial las relativas a evitar vertidos liquidos indeseados, emisiones
contaminantes 0 no contaminantes a la atmosfera y el abandono de cualquier tipo de residuos,
con extrema atencion en la correcta gestion de los residuos peligrosos generados por su
actividad en las instalaciones del contratista.

La empresa contratada adoptara las medidas oportunas que dictan las buenas practicas de
gestion de residuos no peligrosos que genere su actividad.

Sera responsabilidad de la empresa contratista la correcta segregacion y gestion de los residuos
derivados de su actividad.

El contratista adoptara las medidas oportunas para el estricto cumplimiento de la legislacion
medioambiental vigente que sea de aplicacion al trabajo realizado, servicio prestado y
materiales entregados.

La empresa contratista deberd suministrar informacion inmediata al contratante o a la autoridad
competente sobre cualquier incidente medioambiental que se produzca en el curso de la
ejecucion del contrato que se le adjudique.

En particular, el contratista se compromete debiendo acreditarlo en caso de que asi sea
solicitado por el responsable del contrato designado por el érgano de contratacion, para la
consecucion de una buena gestion medioambiental a la limpieza y retirada final de envases,
embalajes, basuras, chatarra y todo tipo de residuos generados por su actividad.

Murcia, 11 de noviembre de 2016
El Subdirector de Gestion y Servicios Generales

J. Victor Botella Robles
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ANEXO |
PRECIOS MAXIMOS *

PRODUCTOS CONIVA

BEBIDAS CALIENTES |

Café Express 0,75

Café Largo 0,75
Descafeinado Solo 0,75

Leche 0,75

Leche, productos lacteos sin lactosa 0,75
Productos lacteos(leches fermentadas, yogures, batidos) 1,15
Infusion Te al Limén 0,75
Cortado 0,75

Café con Leche 0,90

Café Capuchino 0,75

Leche Chocolateada 0,80

AGUAS Y REFRESCOS

Agua Botella de 500 cc. 0,80
Agua Botella de 1,5 Its. 1,05
Refresco 1,05

ZUMOS Y BATIDOS

Bebida mixtas de zumo y leche 1,50
Zumo de fruta natural 1,50
Bebida a base de hortalizas 1,50
Batido 1,00

SOLIDOS
Fruta fresca 1,00
Barrita de cereales 1,20
Frutos secos 1,20
Sandwich 1,50
Bocadillo 1,50

*En cada uno de los apartados no se admitira ningun producto cuyo precio sea superior al del
mayor precio de los indicados.
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