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El presente Pliego de Prescripciones Técnicas (en adelante PPT) tiene como
finalidad la regularizacién y definicion de las condiciones de las prestaciones,
procesos, metodologias, normativas, recursos y demdas aspectos que habran de
regir para la contratacion del servicio de restauracion para atender a los pacientes y
personal de guardia, asi como los servicios inherentes a la explotacion de las
cafeterias de personal y de publico y explotacion de maquinas expendedoras del
Complejo Hospitalario Universitario de Cartagena (en adelante CHUC) compuesto
por el Hospital General Universitario Santa Lucia de Cartagena (HUSLA) y el
Hospital Universitario Santa M? del Rosell (HUSMR). Cuando se aluda al CHUC o
no venga determinado de manera expresa la pertenencia a un hospital concreto, se
entendera que van incluidos los 2 Hospitales.

Las especificaciones y caracteristicas que sean especificas para cada uno de los
Hospitales vendran identificadas con la abreviatura de , para Hospital
General Universitario de Santa Lucia y de HUSRM para el Hospital Universitario
Santa Maria del Rosell" , asi como [CHUC| cuando es comun para ambos.

Prestaciones que incluye el presente PPT:

' La exclusividad de pertenencia a un Hospital determinado o com(in a ambos vendré acotada en 8U inicio por las siglas del
Hospital, y Ia finalizacién de la citada exclusividad, mediante linea continua, como la que se detalla.
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Prestacion I: Esta constituida por el Servicio de Restauracion a pacientes y
comedor personal de guardia, constituyendo la prestacion principal del contrato.

Prestacion Il: Explotacién de las Cafeterias de Publico y de Personal,
Prestacion lll: Explotacion de maquinas expendedoras automaticas.

Las empresas licitadoras deberan plantear en su Oferta Técnica una Memoria de
Gestion del Servicio con indicacidon de los Recursos Humanos y materiales
necesarios para la prestacion del servicio en cada uno de los Hospitales que
forman el CHUC, en los términos y condiciones establecidos en este Pliego y

en de las Clausulas Administrativas Particulares, que resulten de aplicacién, de tal
forma gue se garanticen los maximos niveles de calidad en todos los aspectos:
locales e instalaciones, forma de prestacidén del servicio, calidad de la materia
prima y del mend o mends servidos, cumplimiento de la normativa higiénico —
sanitaria y de prevencién de riesgos laborales y demas aspectos, que a juicio del
licitante, puedan contribuir a elevar la calidad y la excelencia del servicio objeto
del contrato {prestaciones complementarias).

Ei Servicio de restauracion, a cargo del adjudicatario, sera integral. La gestion
integral comprende el servicio de alimentacién a pacientes y personal de guardia
del Complejo Hospitalario de Cartagena, todo ello bajo un modelo de elaboracidn
de los alimentos en linea caliente y que de forma especifica se detallaran para
cada Hospital.

En ciertos casos se permitira elaboracion de alimentos con técnicas de linea fria
gue en ningun caso representen mas del 10% de todos los alimentos elaborados
debiendo acordarse mediante acta firmada en ia comisién de gestion del servicio.

La gestion integral del servicio de restauracion abarcara, como minimo, los
siguientes aspectos:

- Compra, abastecimiento y conservacion de las materias primas necesarias,
para elaborar los menus y dietas para pacientes y personal de guardia.

- Compra, abastecimiento y conservacion de los productos extras
alimenticios.
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Compra, abastecimiento y conservacion de productos de nutricion infantil
demandados por el CHUC.

Compra, abastecimiento y conservacion de productos, complementos y
suplementos para aquellas dietas que asi lo requieran, en especial, para
dietas Turmix.

Llevar a cabo todo el proceso de produccion, distribucién y recogida de [a
comida en las unidades de hospitalizacion, servicios sanitarios y aquellas
zonas donde se demande la prestacion del servicio, debiendo incluir la
limpieza y gestién de los residuos producidos, conforme a las
prescripciones y condiciones de este pliego para cada Hospital
consideradas minimas y al Programa del Servicio de Restauracion que
proponga el contratista en su oferta.

Aportacion del personal necesario (encargado, cocineros, dietistas,
auxiliares de cocina, camareros, encargados de almacén, personal de
limpieza, etc...) para el funcionamiento ptimo del servicio con el minimo
que se relaciona en el apartado 8, personal de cocina y cafeterias para
cada Hospital.

Establecimiento de las cantidades minimas de mercancias, materias
primas y todo aquello necesario, en cantidad suficiente, que asegure el
servicio de los men(s y extras de alimentacion que se determinen.

Establecimiento de las cantidades minimas para asegurar el perfecto
desarrollo de actividades necesarias complementarias al servicio de
restauracion: limpieza de instalaciones, lavado de vajilla, bandejas, carros,
cuberteria, cristaleria, ensobrado de cubiertos y toda actividad inherente a
este servicio, que especificamente se determinen para cada Hospital
Establecimiento de las cantidades minimas de todos los articulos
necesarios para el perfecto funcionamiento, tanto de las tareas propias del
servicio de restauracion como de aquellas tareas complementarias, que
especificamente se establezcan para cada Hospital:

o Servicio de comida: boles, platos, tazas, tapas, cubiertos, servilletas,
aluminio, film, bolsas de toma de muestras y todas las que se
determinen en comision de servicio.

o Equipacién de trabajadores: guantes, mascarillas, gorros, patucos,
batas desechables y todas las que se determinen en comision de
servicio

o Productos de limpieza: detergentes y similares, abrillantadores,
trapos, cubos, fregonas, escobas, cepillos, escobillas, espatulas,
medios auxiliares necesarios y todas las que se determinen en
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comision de servicio. Todos los productos deben ser aptos para su
uso en establecimientos e industrias alimentarias y seran
supervisados y aprobados por el personal designado por el Hospital
y todas las que se determinen en comision de servicio.

Adquisicion y reposicion de todo el mobiliario, utensilios, menaje y enseres
necesarios para el perfecto funcionamiento del servicio de restauracion a
pacientes - personal de guardia, y que especificamente se determinen para
cada Hospital

Mantenimiento y mejora, en su caso, de los menls actualmente
establecidos.

Atencion y gestion de las solicitudes de menus y extras solicitados por los
medios establecidos.

Distribucion, de bandejas en todas las ingestas y en los horarios que se
determinen desde la cocina a las unidades de hospitalizacién y demas
zonas y servicios donde se requiera la prestacion del servicio, asi como la
recogida de las mismas y su traslado de nuevo a cocina, que
especificamente se determinen para cada Hospital

Realizacion periddica de encuestas de satisfaccion, segin modelo
normalizado que debera ser presentado en la comision de servicio para su
aprobacién o modificacion para adaptarlo a las necesidades del CHUC,
tanto de las dietas normales como de las terapéuticas, con muestras
representativas de al menos el 10% mensual de pacientes ingresados y
presentacion de resultados en comisién de servicio.

Gestién integral de los residuos generados en las instalaciones de las
cocinas del CHUC, que especificamente se determinen para cada Hospital.

Mantenimiento integral de las instalaciones detalladas en el Anexo Il
(Planos), incluyendo materiales y maquinaria necesarios para el perfecto
funcionamiento de las mismas y que especificamente se determinen para
cada Hospital, asi como lo relacionado en el punto 3.1.3 de este PPT sobre
las instalaciones. Este mantenimiento lo llevard a cabo una empresa
debidamente autorizada y acreditada. La empresa adjudicataria sera
responsable de la resolucién de todas las incidencias con la urgencia
requerida,
Mantenimiento y desarrollo del sistema de gestién informatico instalado en
cocina: Dietools (Dominion). Se realizara el control y seguimiento de Ia
actividad del servicio integro de restauracion: tipo de dietas, nimero de
bandejas servidas en cada ingesta, pedidos desde las unidades de
enfermeria y todo aquelio que se determine en comisién de servicio.
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- Las inversiones detalladas en el apartado 12.

- El CHUC aportara las instalaciones, maquinaria, electrodomésticos,
aparatos, utensilios, vajilla y, en general, todos aquellos bienes que se
detallan adjuntos a este pliego en el Anexo Iil.

- Quedan incluidos dentro de la gestién integral:

o Aquellos servicios especiales tales como: congresos, reuniones, vinos
de honor, cécteles, servicios de café y cualquier otro relacionado con la
actividad de restauracion. Estos servicios seran solicitados por la
Direccion del Centro con la suficiente antelacion y su facturacion sera
independiente del valor principal del contrato.

o El servicio de productos extras en las unidades de hospitalizacion,
servicios especiales y consultas, entendiendo como tales, aquellos
productos servidos para atender a los pacientes con independencia de
los servicios de desayuno, comida, merienda, cena y resopon.

o Cualquier otro servicio relacionado con la restauracion y que se acuerde
a tal efecto en comision de servicio.

El objeto de esta prestacién es la explotaciéon de las cafeterias de personal y de
publico del CHUC, asi como complementar las instalaciones existentes y
equipamiento de las mismas que se requiera, segin el modelo de explotacion
propuesto por el adjudicatario.

El adjudicatario asumira la gestion y explotacién en exclusiva de las cafeterias de
publico y de personal del CHUC, con obligacion de dotarla del equipamiento
adicional o complementario a aquel que el CHUC haya aportado para las mismas y
que figura relacionado en este pliego para cada Hospital.

Los licitantes en su oferta deben presentar un Modelo de Explotacion de las
Cafeterias de alta calidad, que éi considere idéneo para el CHUC y para cumplir
los requisitos minimos impuestos por este pliego. Para ejecutar ese modelo, debe
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realizar un inventario de necesidades de equipamiento, estructura organizativa y
recursos materiales, financieros y humanos que integren su Plan de Negocio.

Las necesidades de equipamiento, instalaciones y organizacion estructurada de los
espacios de las cafeterias que el propio licitador determine en su oferta, deben ser
adecuadas, idéneas, proporcionadas, congruentes y consecuentes con dicho
Modelo de Explotacion y con el Plan de Negocio, constituyendo su implantacion,
previas al inicio de la explotacién, una obligacién de caracter esencial para el
adjudicatario.

El equipamiento dotado por el adjudicatario (fijo, mobiliario, utensilios, cuberteria,
vajilla, menaje, bandejas, efc.), serd propiedad del mismo, estando obligado a
remitir un inventario detallado al CHUC y aplicarle un Programa de Mantenimiento
adecuado y conforme con las recomendaciones de los respectivos fabricantes.

El CHUC aportara las instalaciones, magquinaria, electrodomésticos, aparatos,
utensilios, vajilla y, en general, todos aquellos bienes que se detallan adjuntos a
este pliego en el Anexo li {(planos) y Il (inventario cafeterias).

El adjudicatario asume el derecho a la explotacion en exclusiva de maquinas
expendedoras automaticas en el CHUC y el deber de instalar un nimero minimo de
magquinas expendedoras en determinados espacios, asi como aprovisionarlas y
reponer los productos que se expendan en las mismas, explotandolas en la forma y
con las limitaciones en cuanto a productos y precios maximos gue se indican en
este pliego.

Las maquinas y productos seran de las primeras marcas de mercado y
presentaran una relacién que habra de ser aceptada por la Direccion del CHUC.

| HUSLA.

Se exceptla de la exclusividad, la zona deportiva (piscina, gimnasio y fitness) y los
aparcamientos de publico y personal, en los que los explotadores de los mismos
podran colocar méquinas de venta automatica de productos de naturaleza similar a
los que son objeto de venta en esta prestacion. Esta excepcion no impide que el
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contratista pueda acordar con los explotadores de la zona deportiva y de los
aparcamientos la instalacién de maquinas en tales espacios.

Las empresas deberan plantear su oferta, y en caso de resuttar adjudicataria, con
estricto cumplimiento a todas las normas en vigor en materia de establecimientos
de elaboracion y servicio de comidas preparadas para colectividades, que se
relacionan y aquellas otras que pudieran publicarse durante la vigencia del
contrato:

Real decreto 168/1985, de 6 de Febrero, por el que se aprueba la

Reglamentacion  Técnico-Sanitaria sobe “Condiciones Generales de

Almacenamiento Frigorifico y Productos Alimentarios” BOE n°39 14/05/85

Real Decreto 706/1986,de 7 de Marzo, por el que se aprueba la

Reglamentacidon Técnico -Sanitaria sobre “Condiciones Generales de

almacenamiento (no frigorifico) de Alimentos y Productos Alimenticios. Real

Decreto modificado por R.D. 1112/1991, 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.

Reglamento 2073/2005 de 15 de noviembre de 2005, relativo a los criterios

microbiolégicos aplicables a los productos alimenticios.

Real Decreto 135/2010 de 12 de febrero, por el que se derogan las

disposiciones relativas a los criterios microbioldgicos de los productos

alimenticios.

Ley 17/2011, de 5 de julio, de seguridad alimentaria y nutricion.

Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 25

de octubre de 2011, sobre la informacidn alimentaria facilitada al consumidor.

Real Decreto 126/2015, de 27 de febrero, por el que se aprueba la norma

general relativa a la informacion alimentaria de los alimentos que se presenten.

sin envasar para la venta al consumidor final y a las colectividades, de los

envasados en los lugares de venta a peticion del comprador, y de los

envasados por los titulares del comercio al por menor.

Reglamento 852/2004, relativo a la higiene de los productos alimenticios L 139

30/04/2004. relativo a la higiene de los productos alimenticios. Concretamente,
15
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en el Capitulo VIII del Anexo Il establece las condiciones de higiene personal de
los trabajadores, y en el Capitulo Xl del mismo Anexo |l hace referencia a la
formacién que deben recibir los manipuladores de productos alimenticios

El Reglamento (CE) 882/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de
abril de 2004, sobre los controles oficiales efectuados para garantizar la
verificacién del cumplimiento de la legislacion en materia de piensos y alimentos
y la normativa sobre salud animal y bienestar animal

Real Decreto 3484/2000, de 29 de Diciembre de 2000, por el que se establecen
las normas de higiene para la elaboracioén, distribucién y comercio de comidas
preparadas.

Real Decreto 1254/1991, de 2 de agosto, por el que se dictan normas para la
preparacion y conservacion de la mayonesa de elaboracién propia y oftros
alimentos de consumo inmediato en los que figure el huevo como ingrediente
BOE 185-03-1991.

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

RD 140/2003, de 7 de febrero, por el que se establece 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, scbre sustancias para el
tratamiento del agua destinada a la produccién de agua de consumo humano.
Real Decreto 117/2010, de 28 de mayo, sobre clasificacion, envasado y
etiquetado de preparados peligrosos.

Real Decreto 770/1999, de 7 de mayo, por ei que se aprueba la
Reglamentacidn técnico-sanitaria para la elaboracidn, circulacién y comercio de
detergentes y limpiadores, BOE n° 118, de 18-5-1999.

RD 3360/1983: RTS de Lejias, modificado RD 3349/1983.

RD 770/1999 RTS de detergentes y limpiadores.

Ley 22/11 de 28 de julio de Residuos y suelos contaminados.

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

Real Decreto 1720/2007, por el que se aprueba el desarroilo de la ley organica
15/1999, de 13 de diciembre de proteccion de datos de caracter personai.
Reglamento 275/2007 de 15 de marzo de 2007, que modifica el Regiamento
1825/2000, sobre el etiqguetado 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 establece
las disposiciones de aplicacién de los Reglamentos sobre el etiquetado de
carne de vacuno.

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

» Real Decreto 1334/1999, de 31 de julio, por el que se aprueba la Norma general
de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos -glimenticios Y
posteriormente modificaciones BOE 202 24/08/1 999. :

« Real Decreto 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. 1712/1991, de 29 de noviembre, sobre €l registro general sanitario de
alimentos. o

« Real Decreto 237/2000, de 18 de febrero, por el que se establecen las
especificaciones técnicas que deben cumplir los vehiculos especiales para el
transporte terrestre de productos alimentarios a temperatura regulada y los
procedimientos para el control de conformidad con 1as especificaciones.

Todos los gastos derivados del obligado cumplimiento de la normativa seran a

cargo del adjudicatario e iran incluidos en el precio ofertado para el Servicio.

El incumplimiento de cualquier normativa de las materias antes indicadas, por parte
de la empresa adjudicataria facultaria a la Direccién del CHUC a la resolucion
inmediata del contrato. Se entiende que seran de aplicacion en relacion a las
prestaciones, servicios y condiciones establecidas en este PPT para cada Hospital.

3.1.- SERVICIO DE RESTAURACION A PACIENTES

3.1.1.-TIPO DE SERVICIO, INSTALACIONES, MOBILIARIO Y MATERIAL.

Sin perjuicio de lo que pueda acordarse para situaciones de emergencia 0
servicios extraordinarios Y de las excepciones previstas en este pliego, la
iotalidad de las prestaciones gque conforman el objeto de este contrato, con sus
particularidades especificas, se llevaran a cabo dentro del recinto del CHUC.

FT * 7

1. El servicio a prestar sera bajo la modalidad de elaboracion en linea
caliente. Se parte de la elaboracion de los alimentos en cocina convencional
o nuevos sistemas de coccién, emplatado, almacenamiento y distribucion en
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plantas mediante carros o bandejas isotérmicas de celdas
compartimentadas, que garantizan la cadena de calor (mantenimiento a 67°
C) de los platos calientes, preservando frias las ensaladas, postres Y platos
frios.
El HUSLA Aportara las instalaciones, aparatos y maquinaria gque actualmente
se encuentren instalados. E| adjudicatario ocupara los espacios del Hospital
destinados a Cocina, situada entre los grupos de ascensores B y C en la
primera planta pasiilo de circulacion general, (Planos en anexo l),
El adjudicatario esta obligado a reponer y adquirir aquel equipamiento que, por
su obsolescencia, deterioro, antigiiedad, continuas averias, etc, asi determine
la Direccion del HUSLA, estando obligado asi mismo a mantener las
instalaciones y maquinaria en el mejor estado de conservacion y
funcionamiento a pleno rendimiento, incluso al cesar la prestacién, realizando
todas las acciones preventivas, predictivas o reparadoras necesarias que
garanticen el perfecto desarrollo del Servicio.
El mobiliario, utensilios y material aportado por el adjudicatario deben reunir
las condiciones necesarias de calidad, suficiencia y pulcritud correspondiente
al servicio a prestar y a las instalaciones facilitadas por el HUSLA.
La dotacion de la instalacion y equipamiento actual se indica en el inventario
Anexo lIl. Durante el desarrollo del contrato el inventario debe permanecer
actualizado en todo momento. Se actualizara, como minimo, una vez al afio
de manera ordinaria y de manera exiraordinaria en el momento de Ia
adquisicion o baja de cualquier bien. La baja de los bienes debe contar con Ia
aprobacion del Departamento de Servicios Generales del CHUC
formalizandose por escrito las circunstancias Yy motivos que ocasionan la baja
en el inventario.
Con excepcion de las que se propongan en el presente PPT, el adjudicatario
no podra realizar ninguna obra de reforma, ni transformar Ia situacion de I
maquinaria, ni cualquier accién que implique una reorganizacién de Ia
distribucion de las zonas delimitadas actuaimente en el Servicio de Cocina o
de la ubicacién de los bienes inventariados, sin el previo consentimiento por
escrito del Hospital, para lo cual debe solicitarlo previamente a {a Direccion del
Area de Salud I, quedando en propiedad del Servicio Murciano de Salud las
obras reaiizadas, al finalizar por cualquier motivo la contratacion del Servicio.
. Las obras necesarias de conservacion de los locales e instalaciones fijas y
toda clase de reparaciones que se produzcan dentro del local que se contrata
Y qué no sean puramente estructurales seran por cuenta del adjudicatario.
El contratista no podra enajenar bienes afectos al contrato que hubieren de
revertir en el Hospital, ni gravarlos, salvo autorizacién expresa. En el caso de
adquirirlos mediante operaciones de arrendamiento financiero, éstas deberan
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garantizarse por otras vias, de tal forma que no grave sobre los blenes ningun
tipo de reserva de dominio. Para que quede constancia de estos/términos, las
copias de los documentos de adquisicion deben aportarse al centro.

9. La empresa adjudicataria deberé aportar un proyecto valorado 'de;las mejoras
necesarias en equipamiento, nuevasio completando las actuales, para el
desarrollo optimo del servicio. Las instalaciones y:materiales" de! proyecto
aprobados por la Direccidn, seran aportadas por el adjudicatario a su cargo,
antes de iniciar la prestacion del Servicio contratado. A tal efecto, las
empresas licitantes podran solicitar la visita a las instalaciones del HUSLA
para un mayor conocimiento de la situacion de partida.

10.Las instalaciones, y todos los bienes aportados por e! adjudicatario, asi como

los que anterlormente hubiera aportado el Hospital, permaneceran en el

HUSLA, no teniendo el adjudicatario derecho alguno sobre ellos, saivo los

derivados de su uso durante el periodo de vigencia del contrato, por lo que

revertiran en el Centro Sanitario una vez finalice la relacidn contractual con el

adjudicatario, en la_misma_cantidad y calidad que al inicio de la actividad, a

juicio de la peritacién gue se realice por parte del Hospital. El adjudicatario

debe abandonar los locales y devolver cuanto haya recibido en uso, por parte

del HUSLA en base a este contrato, en el plazo maximo de ocho dias, a

contar del requerimiento que a tal efecto se haga, sin derecho a retencién ni

compensacién con ofros posibles derechos que ostente frente a la

Administracién.

| HUSMR

11. El servicio a prestar, en un inicio, sera bajo la modalidad de elaboracion de
los alimentos en cocina convencional o nuevos sistemas de coccion en las
instalaciones del HUSLA, para posterior transporte y traslado a la cocina del
HUSRM, garantizando la total y adecuada prestacion, asi como el
cumplimiento estricto de todas las normativas y legislacion vigente en registros
de temperaturas, tiempo méaximo de almacenamiento, distribucién, transporte
y seguridad alimentaria. :

a) El HUSMR dispondra en un inicio, aproximadamente de unas 14 camas
operativas de lunes a viernes, que podran ser susceptibles de variacion
motivada por necesidades asistenciales, asi como tres pensiones completas
(desayuno — comida - merienda — cena - resopon) en prevision.de pacientes
ingresados en el Servicio de Urgencias. Estas (ltimas se afiadiran sin
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peticion previa a las pensiones necesarias y solicitadas por la planta de
hospitalizacion.

b) De otra parte, el promedio diario de menls completos a facilitar en el
comedor del personal de guardia sera el que se indica, e igualmente seran
servidos sin previa peticion:

Dias laborales de lunes a sabados:
13 DESAYUNOS
9 COMIDAS
13 CENAS

Domingos y festivos:
16 DESAYUNOS
16 COMIDAS
16 CENAS

c) La dotacion del personal necesario sera mediante sistema mixto, aportando
el Centro una Gobernanta en turno de mafiana de lunes a viernes vy
cocineros en numero y cantidad necesaria para dar cobertura a ambos
turnos. La empresa adjudicataria se encargara del resto de funciones:
control, gestion, programa informatico, supervision dietas-menus, etiquetado,
distribucién, recogida de bandejas, limpieza maquinaria, bandejas, vajilla y
aquellas otras necesarias que garanticen el correcto funcionamiento del
servicio, asi como el control y cumplimiento de la legislacién en materia de
seguridad alimentaria, vy que sera determinado por la Comision de
Restauraciéon conforme a la actividad y nimero de pacientes hospitalizados,
sin que en ningln caso suponga un coste adicional.

12.EI HUSRM aportara las instalaciones, aparatos y maquinaria gue actualmente
se encuentren instalados, para la correcta realizacidn del servicio que
actualmente se presta. Se Adjunta plano de la cocina en anexo Il

13.El HUSMR mantendra las instalaciones y maquinaria necesarias en el mejor
estado de conservacion y de funcionamiento, realizando todas las acciones
preventivas y reparadoras hecesarias que garanticen el correcto desarrollo del
Servicio a realizar por el contratista.
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14.Caso de ser necesario: por: aumento ¥ nece&dad\' e la; pras,’camon en el
HUSMR, el contratista . aportara .aquellos- ‘eguiposii maginaria y ‘medios
humanos y materiales necesarios para el perfecto fumclonamte&mtc: del servicio
especifico a prestar en:el HUSMR, conforme. se indica:en este!PRT, a peticién
del Departamento de  Servicios Generales -siendo - dej-isuiscuenta el
mantenimiento de los mismos. . S I

15.Los licitadores preseniaran en su propuesta relacion de vehiculos
homologados, destinados a este servicio, con indicacidon de caracteristicas, y
vehiculo/s de sustitucion para casos de averia y/o accidentes” ' -1 o

16.En el caso de aportar bienes, el adjudicatario, conforme al apartado anterior,
asi como los que anteriormente hubiera aportado el Hospital, permaneceran
en el HUSRM, no teniendo el adjudicatario derecho alguno sobre ellos, salvo
los derivados de su uso durante el periodo de vigencia del contrato, por lo que
revertiran en el Centro Sanitario una vez finalice la relacién contractual con el
adjudicatario, en la misma cantidad y calidad que al inicio de la actividad, a
juicio de la peritacion que se realice por parte del Hospital.

17.La distribucion, preparacion y limpieza de las baridejas, a los servicios
actuales en funcionamiento del HUSMR, asi como las actuaciones de
empiatado en cinta de los distintos platos y menus sera realizada por
personal del contratista, asi como la toma de menus y etiquetado de las
bandejas.

18.Indicar respecto al punto 11, que en caso de apertura de planta/s de
hospitalizacién vy servicios con pacientes hospitalizados en el HUSMR , o
bien porque se acuerde por la Direccion del CHUC, se podra modificar el tipo
de servicio, en el sentido de que el sistema de cocinado sera en linea caliente
( confeccién y cocinado sera realizado por cocineros SMS) y el contratista
debera aportar los viveres y realizar las funciones. de:.control de almacén,
etiquetado, gestion de dietas ( obligacién de instalar software y licencia
oportuna a cargo del contratista), emplatado, reparto, dlstnbuclon Ay recoglda
de bandejas de los menuds e ingestas.servidos a Jas. plantas.servicios y
personal de guardia, , encargandose: de la. llmpleza Y desmfepcton de las
bandejas, equipos, maquinaria y vajilla utilizada., asi;comp, aguellas otras que
garanticen la correcta realizacion del;servicio, todouconformem.‘al estricto
cumplimiento de la legislacion en materia ;. de segundad alpmentaria y
realizacion de la oportuna documentacion y demas. requlsno§ que garantlcen
la trazabilidad de los alimentos y APPCC. o ’
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19.En el supuesto caso establecido en el punto anterior (18), ei SMS se
compromete a abonar al contratista el precio de las pensiones establecidos
como coste base de licitacién u ofertado.

20.La dotacién de equipamiento se indica en el inventario (Anexo 111

3.1.2.- REPOSICION

| HUSLA

1. El adjudicatario debera reponer las bandejas isotérmicas completas (base y
cierre) necesarias para el Servicio de Alimentaciéon a pacientes, asi como el
juego de vajilla, menaje, cubiertos y todo aquel componente gue complete dicha
bandeja manteniendo en todo momento unas cantidades minimas operativas
(cuyo minimo sera de 625 unidades tanto para los servicios de comida/cena
como de desayuno/merienda) mas un 20% fijo en stock que podra ser
comprobado en cuaiquier momento y que servird para la reposicion inmediata
en caso de rotura o extravio. Las caracteristicas seran determinadas por la
Direccién del Centro y seran en todo caso las que informe el personal de
Servicios Generales y en la cantidad que se decida. La cantidad fijada de stock
es inicial y orientativa, fijandose su porcentaje final en comisién de servicio.

2. El adjudicatario repondra los termos y tazas isotérmicas que se encuentren en
situacion de deterioro para la distribucién de desayunos, meriendas y
resopones. El material a reponer tendra caracteristicas similares o superiores al
ya existente.

3. Aportara y repondra todo el menaje necesario relativo a vajilla, cuberteria y
todos aquellos enseres que se determinen necesarios para el perfecto
funcionamiento del Servicio y cuyas calidades serdn supervisadas por el
personal de Servicios Generales del Hospital pudiendo aceptar el que se
proponga o exigir su cambio si no redne las caracteristicas deseadas. En todo
caso dicho menaje sera compatible y adaptable a las bandejas isotérmicas

4. E! adjudicatario aportara y repondra las herramientas necesarias a utilizar por el
personal en el desempefno de sus funciones (cuchillos, espatulas, guantes y
cualquier otro relacionado con dicha actividad) en cantidad suficiente para el
normal desarrollo de! Servicio. A cada trabajador se le hara entrega, de forma
personal, de las herramientas de trabajo imprescindibles acorde con las tareas
asignadas, sin perjuicio de aqueilas herramientas que se suministren para uso
colectivo.

5. El adjudicatario adquirirda a su cargo los utensiios de cocina: ollas, cazos,
sartenes y todos aquelios necesarios para desarrollar su actividad en
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6. El adjudicatario repondra a su cargo el mmblhano‘ly enseres ‘que se encuentren
en condiciones de deterioro .evidente,” asi como cuantos repuestos de
maquinaria y aparataje de - cocina sean -necesarios -reponer::por. mal
funcionamiento, siempre a criterio del personal de Servicios Generales o el que
designe el HUSLA.

| HUSMR

7. El HUSMR aportara las bandejas isotérmicas completas (base y cierre)
necesarias para el Servicio de Alimentacién a pacientes, asi como el juego de
vajilla, menaje, cubiertos y tazas isotérmicas para la distribucién de desayunos,
y meriendas.

8. Sera obligacion del contratista reponer o aumentar el stock necesario, caso de
perdida o deterioro y/o aumento de los servicios y/o pacientes, a peticion del
Departamento de Servicios Generales. En todo caso dichas bandejas, cubierto
y tazas seran compatibles y adaptables a las bandejas isotérmicas.

9. EI HUSRM aportara las herramientas necesarias a utilizar por su personal en
el desemperio de sus funciones (cuchillos, espatulas, guantes y cualquier otro
relacionado con dicha actividad) en cantidad suficiente para el normal desarrollo
del Servicio.

10.El HUSMR aportara a su cargo los utensilios de cocina: ollas, cazos, sartenes y
todos aquellos necesarios para desarrollar su actividad en condiciones
normales y un correcto funcionamiento del Servicio, asi como la maquinaria y
aparataje necesario , carros, hornos, mesas calientes, etc.... La reposiciéon por
deterioro o averia, sera por cuenta del contratlsta bajo Ias determmamones que

i

contemple el HUSMR. | o ‘j_j-n ) it

| CHUC

o IR Libel T

11.El adjudicatario aportara todo el material fungible y/o de un
para realizar los servicios que determine g] CHUG. ., .

12.Seré4 a cargo del adjudicatario todo e| materlal de, oflcma
cabo la actividad normal diaria del Servicjo: mpresoras,=

etiquetas y todo lo relacionado con dicha, actlv:daq

23

ms

DEPARTAMENTO DE SERVICIOS GENERALES o Lo

PPT. RESTAURACION PACIENTES-PERSONAL GUARDIA-CAFETERIAS-MAQUINAS 'AUTOMATICAS.
Complejo Hospitalario Universitario. Area Salud Il - - Cartagena - . ‘

T

b
L



Region de Morcla Servicio
Conseieria de Sanidad Murciano

13.El adjudicatario debera retirar del circuito, de forma inmediata, cualquier

material, utensilio o bien que presente cualquier tipo de deterioro que invalide su
uso repercutiendo en los niveles de calidad exigidos al Servicio procediéndose a
su reposicién inmediata.

14.Todas las reposiciones sefialadas en los apartados anteriores se haran a

criterio de la Direccién del Hospital, a fravés del Responsable de Servicio. La
calidad de los articuios a reponer debe contar con la aprobacion del Hospital. La
empresa adjudicataria se obliga a mantener en todo momento los niveles de
stock requeridos para garantizar el suministro constante de todo lo necesario
para el dptimo funcionamiento del Servicio.

3.1.3.- MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTO

| HUSLA

Seran de cuenta del adjudicatario la conservacién en perfecto estado de las
instalaciones, mobiliario, maquinaria, enseres y todo aquello que sea entregado por
el HUSLA o se adquiera durante el periodo de vigencia del contrato, asi como la
reparacion de los mismos.

Dentro de los servicios de la empresa se encuentran:

1.

Comprobar, revisar y mantener los elementos, aparatos, equipos e instalaciones
incluidos en el Anexo lll, y los que se vayan incorporando durante el desarrollo
del contrato, de acuerdo con los plazos establecidos, utilizando los recambios y
piezas recomendadas por el fabricante.
Asignar los medios humanos y materiales necesarios para la correcta y
adecuada prestacién de! Servicio en cada momento.
Informar por escrito al departamento de Servicios Generales de las incidencias
que pudieran surgir durante la prestacion del servicio, que no garanticen [a
fiabilidad de lo comprometido. Esta informacion debe ser expuesta y razonada
técnicamente.
Conservar la documentacion justificativa de las operaciones de mantenimiento
gue se realicen, sus fechas de ejecucidn, resultados, incidencias y elementos
sustituidos.
Comunicar al departamento de Servicios Generales las fechas en las que
corresponde efectuar las operaciones de mantenimiento periédicas a los
distintos equipos y sistemas.

24

i DEPARTAMENTO DE SERVICIOS GENERALES i
PPT. RESTAURACION PACIENTES-PERSONAL GUARDIA-CAFETERIAS-MAQUINAS AUTOMATICAS.
Complejo Hospitalario Universitario. Area Salud Il - Carlagena - .



Regién e Murcla Servicio
Consejeria de Sanidad Murc:ano

_deSalud
R BT
. AT B
. " ny “:.i' S ; '5‘!» ; QU .
La empresa adjudlcatana reallzaraf todas aquellas labores de mantenimiento; rque
establezcan los procedimientos internos del sistema de gestion de calidad del
Servicio de Cocina del Hosplta] con Ia per|0d|0|dad marcada en Blsmlsm@‘ AU

LRI T

La empresa adjudlcatarla se encargara de reallzar Ias labores ide: 'mantenlmlento
acorde a los manuales de uso y mantenimiento de los equipos.

A todos los efectos, los trabajos de reparacion y mantenimiento, se realizaran con
estricto  cumplimiento de las distintas Reglamentaciones por' [as’ Gue' estén
afectados las instalaciones y los equipos, siempre supervisados y autorizados por
el departamento de Servicios Generales del HUSLA. La empresa adjudicataria
actuara conforme a lo marcado en la normativa de aplicacion vigente, tanto de
caracter nacional como especifico de la CARM, incluyendo las modificaciones que

pudieran aprobarse, y que, como minimo, es la siguiente:

* Real Decreto 138/2011, de 4 de febrero, por el que se aprueban el
Reglamento de segundad para mstalacmnes frlgorlflcas y sus instrucciones
técnicas complementarias.

» Real Decreto 346/2011, .de 11 de marzo por el que se aprueba el
Reglamento  regulador de las infraestructuras comunes de
telecomunicaciones para el acceso a los servicios de telecomunicacién en el
interior de las instalaciones.

» Real Decreto 842/2002, de 2 de agosto, por el que se aprueba el
Reglamento electrotécnico para haja tension.

» Ley 31/1995, de 8 de noviembre, de Prevencién de Riesgos Laborales.

» Real Decreto 2060/2008, de 12 de diciembre, por el que se aprueba el
Reglamento de equipos a presibn y sus instrucciones técnicas
complementarias.

* Real Decreto 1644/2008, de 10 de octubre por el que se est@blecen las
normas para la comerc;ahzacnon y puesta en serwclo de las’ maquinas,

» Real Decreto, 560/2010, de 7-de mayo, por el que se modlflcan dwersas

normas reglamentarias en materla de segundad mdustrlal para adecuarlas a

la Ley 17/2009, de 23 de noviembre, sobré él libre acceso a las actividades

de servicios y su ejercicio, y a.la Ley, 25/2009,‘ de 22! de dlﬂembre de
modificacién de diversas Ieyes para su adaptamon By Ia,Lﬂ /, S0D

acceso a las actividades de seryicios y su acceso

preventivo de toda maquina y mobiliario, mclmda Ia, réws:on dé todos Ios carros de
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transporte y servicio (rodamientos, sistema de frenado y todo elemento
indispensable para su correcto funcionamiento). Denfro de este plan se deberd
especificar el programa, la periodicidad de las revisiones y acciones preventivas,
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 coordinaciéon con el departamento de Servicios Generales y
Servicio de Cocina del Hospital. No serd en ningin momento vincuiante el
programa presentado, entendiéndose que es una propuesta orientativa a revisar.

El 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,
especificando cuales se atribuyen a exigencias reglamentarias, cuales a manuales
de uso y cuales son recomendadas.

La empresa adjudicataria presentara un informe de las instalaciones y equipos a su
cargo, dentro de los treinta dias naturales del inicio del contrato, dénde evaluara de
forma exhaustiva su estado.

Con caracter mensual la empresa adjudicataria presentara al departamento de
Servicio Generales un informe donde se reflejen y documenten todas las
actuaciones realizadas, incluido reportaje fotografico si procede.

Son objeto del mantenimiento, por parte del adjudicatario, las siguientes tareas:

» Mantenimiento integral de los equipos del Anexo HIl y los que se vayan
incorporando durante la vigencia del contrato.

»  Fontaneria: mantenimiento y reparacion de griferias y desaglies de todas las
pilas y lavabos tanto de uso para preparacion de alimentos, como barios,
siempre que comprenda instalaciones pertenecientes al servicio de Cocina.

= Mobiliario: todos aquelios elementos que intervienen en la preparacion y
distribucion de los alimentos, asi como el mobiliario de oficina del personal a
cargo de la empresa adjudicataria o del SMS instalado en la cocina.

» |nstalaciones frigorificas: mantenimiento integral de camaras frigorificas y
cuartos de frio, incluidas revisiones de gas refrigerante.

La subsanacién de cualquier daflo provocado en las instalaciones del HUSLA por
averia 0 accidenie en alguno de los equipos o elementos objeto del contrato de la
adjudicataria correra a cargo de la misma. Para la reparacion de las instalaciones
del Hospital se atenderan las directrices marcadas por ef mismo.
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El plazo de respuesta ante cualquier averia debera-ser jnimediatc‘i;_g@l-i_-QO’ento:en
que se detecta, evitando interrupciones en el servicio de cocina. Mientras se
procede a la reparacién de la maquina. averiada, el adjudicatario deberé sustituir
ésta por otra en perfectas condiciones a fin de garantizar el desarrolio:normal de la
actividad del servicio. Lt L i ‘ ‘m .| - :|w uguﬁj"iﬁ 5 v
Las camaras frigorificas se mantendran siempre en perfecto estado de
funcionamiento. Las averias deben quedar resueltas en el menor tiempo posible y
nunca superando las 24 horas de plazo maximo. B
Se pondra especial atencion en todos los elementos eléctricos que sufran roturas o
desperfectos, los cudles deberan ser reparados y/o repuestos de forma inmediata
para evitar posibles riesgos. E| mismo tratamiento urgente se le dara a aquellas
fugas, roturas y todo aquello que pueda suponer un riesgo para la salud de los
trabajadores y/o produzca una mala imagen del Hospital.

En el caso de que, por problemas puntuales de maxima urgencia en la reparacion
de alguna averia que suponga la interrupcion del servicio, tuviera que resolverlo el
personal de Mantenimiento del Hospital, la empresa adjudicataria estara obligada a
compensar econémicamente al Hospital, con cargo a la factura mensual, del

importe de la reparacion efectuada.

La Direccién del HUSLA se reserva la facultad de realizar las inspecciones que
estime oportunas sobre el estado de conservacion de aparatos e instalaciones del
Servicio, a fin de comprobar la efectividad de las operaciones de mantenimiento. Si
éstas no se realizaran o fueran deficientes, ordenara su ejecucion y correccion con
cargo al adjudicatario, que abonara los gastos correspondientes.

La falta de conservacion adecuada de instalaciones, locales y demas bienes de los
Servicios sera causa suficiente paraila réscision del:contrator s w =it v SRR

weo gt pan

Las reparaciones que se ofectien seran por cuenta deladjudicatario; incltidas
aquéllas que se deriven de las reparaciones -de los‘desperfectos que'se 'observen
al término del contrato y excedan del deterioro normal de un uso cuidadoso.
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Seran de cuenta del HUSRM la conservacién en perfecto estado de las
instalaciones, mobiliario, maquinaria, enseres y todo aquello que el Hospital haya
aportado al inicio del contrato y relacionado en el Anexo I,

Todo el material o maquinaria que por necesidad o a requerimiento del
Departamento de Servicios Generales haya tenido que aportar el contratista, lo
conservara en perfecto estado de funcionamiento el propio contratista, aplicando
programas de mantenimiento preventivo y correctivo si fuera necesario.

| CHUC

Es condicién necesaria para la evaluacién de cualquier propuesta de ampliacion,
cambio o modificacion referente a instalaciones y equipos o locales, que la
empresa adjudicataria presente una memoria de necesidades gue la motivan, asi
como un informe donde se analicen tres o mas alternativas. Dicha memoria e
informe seran evaluados por el CHUC a fin de escoger siempre la mas ventajosa
para el mismo. El adjudicatario correra a cargo de cuantos trémites y gastos
generen dichas actuaciones.

Los suministros de agua caliente, agua fria, energia eléctrica, gas natural en su
caso, aire comprimido, los proporcionaran ios sistemas generales del CHUC y su
coste sera asumido por el mismo, habiéndose tomado en consideracion esta
circunstancia en el presupuesto base de licitacion del contrato, por lo que no
procedera su repercusion directa al Contratista. De igual modo, ia Cocina se servira
de los sistemas generales de ventilacién y climatizacion propios del edificio
hospitalario. La empresa adjudicataria esta obligada a colaborar con las medidas
de eficiencia energética implantadas o que se implanten en el CHUC, bien
directamente, bien a través de contratos mixtos de suministros — servicios.

Cualquier otro tipo de suministro diferente de los anteriores que pueda ser
necesario para la adecuada prestacion del servicio, sera por cuenta del Contratista.

El CHUC facilitard una extension telefénica para uso interno del Servicio. Cualquier
ofra linea de teléfono, fax, etc... correra por cuenta del adjudicatario.

El adjudicatario queda obligado a entregar a la finalizacién de! contrato, todo el
material recibido y aportado por él durante la ejecucién del conirato, revertira en el
CHUC, en las condiciones y estado que resulte adecuado a su uso, a juicio de la
peritacion que se efectlie por parte del Hospital.
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3.2.- CONDICIONES Y PRESTACION DEL SERVICIO

El adjudicatario prestara el servicio de alimentacion de una manera integral, desde
la gestion de compra de la materia prima, almacenamiento, célculos de stock
minimo en el CHUC, preparacién de alimentos para su elaboracién, cocinado,
emplatado , supervision en cinta ,comunicacion a los servicios y unidades
hospitalaria, reparto, transporte, recogida y limpieza, de acuerdo con la oferta
técnica aportada y en su defecto en todo aquello recogido en este PPT, para cada
Hospital 0 normas comunes establecidas para el CHUC.

3.2.1.- DATOS ESTRUCTURALES Y ACTIVIDAD DEL CHUC

De caracter meramente orientativo se exponen algunos datos sobre la actividad y
organizacion del CHUC. Dichos datos pueden variar y en ningun caso pueden ser
utilizados para rectamaciones por parte de la empresa adjudicataria.

El CHUC se encuentra en Cartagena enmarcado dentro del Area de Salud I
dependiente del Servicio Murciano de Salud. Asiste aproximadamente a 284.959,
distribuidos en los siguientes municipi

Fuente Alamo
Mazarrén
"La Unién

Fuente: INE a 1 de enero de 2014

El numero total de tarjetas individuales sanitarias vinculadas al Area de Salud Il es
de 261.370 (actualizado a junio de 20195).

Los datos de actividad del HUSLA son los siguientes:

153.877 71,61% 421.247

Fuente: servicio de 5§5.GG. HGUSL a 31 de diciembre de 2014

tividad del HUSMR son los siguientes:
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14 *h o - 136.791 | 37.290

Fuente: Servicio de 'SS.GG. Periodo de 01-09-14 a 31 de agosto de 2015

**37 Camas urgencias ~CMA - H. de Dia.

**11.801 Intervenciones programadas - Tratamientos H. Dia.

** La mayoria de los ingresos son ambulatorios, no requieren de hospitalizacion, si se les
suministra alguna ingesta conforme es solicitado por el Servicio de Urgencias 0 CMA y en
proporcion al tiempo de estancia a excepcion de las 14 camas establecidas, asi como la
posibilidad de aumento de unas 50 camas mas de hospitalizacion durante la vigencia del
contrato.

3.2.2.- RECEPCION, ALMACENAMIENTO, CUSTODIA Y CALIDAD DE LA
MATERIA PRIMA.

La empresa adjudicataria se hara cargo de la compra de materias primas
necesarias para la confeccion de los menus de todos los pacientes, ingresados o
no, del CHUC, a los que se les solicite, mediante los medios habilitados a tal efecto
o a través de autorizaciones por el personal de Servicios Generales, el servicio de
restauracion y los servicios de productos extras que se pacten o autoricen.

El horario de carga y descarga de todos los articulos relacionados con el servicio
de restauracion se establecera previo acuerdo con el Responsable de la Gestién
del Servicio del CHUC y con arreglo a las normas generales o especificas que para
estas operaciones estan o establecidas o puedan establecerse para cada Hospital,
realizandose por las zonas designadas a tal efecto, quedando prohibida
expresamente la entrada a través de cualquier otro acceso no autorizado.

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

Todas las materias primas utilizadas en la elaboracidén de los productos seran de
calidad extra o de 1? calidad, en cantidad suficiente, acreditando que son primeras
marcas del mercado. El personal designado por el Hospital podra rechazar aquellas
que no cumplan con las calidades requeridas, solicitando su sustitucion por otra
adecuada. En particular:

% Las carnes seran todas frescas. El pollo, ei pavo, la ternera, el cerdo y
cualquier otro tipo necesario vendra en diferentes formatos de troceado para
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ser utilizados directamente en la elaboracion de los menls con objeto de
minimizar su manipulaciéon en cocina.

# Pescados y mariscos: Los pescados y mariscos podran ser frescos o
congelados determinandose en comision de servicio cuales seran
necesariamente frescos. Todos ellos cumpliran la normativa referente a
etiguetado y no rotura de cadena de frio en todo momento.

# Verduras y frutas: seran frescas y de 12 categoria calibradas. El tamafio del
calibre sera el adecuado para permitir el cierre completo de las bandejas
isotérmicas. Las verduras y hortalizas para las ensaladas seran de IV gama.

# Patatas y cebollas: seran frescas de IV gama. Se suministraran diferentes
formatos de corte necesitando la aprobacion del personal designado por el
Hospital.

# Lacteos y postres seran variados: yogurt, flanes, natillas, arroz con leche,
tocino de cielo, pan de calatrava, gelatina, etc. Seran de elaboracion casera

- aquellos que se determinen en comisién de servicio.

Se adjunta (Anexo VI) la relacién de materia prima especificando la calidad minima
que han de presentar. Esta relacién no es exclusiva ni excluyente, pudiendo ser
modificada o ampliada en base a las necesidades que se presenten o detecten, a
criterio del CHUC. Los gramajes han sido calculados de acuerdo al Plan Nutricional
establecido, por lo que no es posible su modificacién sin autorizacién expresa del
personal responsable del mismo.

Sin perjuicio de lo anterior, en cuanto a calidad y caracteristicas de la materia
prima, se valoraran positivamente aquellas ofertas que incorporen medidas
referentes a la inclusién en los menls, de productos ecologicos y de comercio
justo, pudiendo presentar en las opciones de comidal/cena platos confeccionados
exclusivamente con productos ecoldgicos y/o saludables. Se valorara la difusion, ya
sea por tripticos, paneles informativos, organizacion de jornadas o cualquier otra
adecuada, de las medidas adoptadas entre los pacientes y profesionales para que
estén informados de los productos/platos puestos a su disposicion elaborados con
este tipo de alimentos.

La consideracion de este aspecto a efectos de valoracién de las ofertas solo se
tendra en cuenta si la oferta incluye:

» FEl compromiso de incluir dichos productos en el aprovisionamiento y de

mantenerlo en los términos que se establezcan en la oferta en caso de
adjudicario.
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* Una relacién de ios productos o materias primas que el licitador se
compromete a suministrar mediante productos ecolégicos y el nivel de
suministro ecoldgico (se indicara el porcentaje de los productos ecolégicos
presentes).

= Una relacién de los proveedores de productos ecolégicos a través de los
cuales de llevaria a cabo el suministro y aprovisionamiento, debiendo
acreditar fa correspondiente certificacion de dichos productos. Debe
especificarse el producto o materia prima que suministraria cada proveedor,
la zona de produccién y la ubicacion de las instalaciones del proveedor
valorandose las ofertas que maximice o potencie el consumo de productos
locales.

Si durante la vigencia del contrato el adjudicatario pretendiese introducir articulos
no mencionados en su oferta inicial debera solicitarlo por escrito y éstos deberan
ser autorizados por la Comisién de Servicio.

Todos los productos servidos por la empresa adjudicataria, su custodia y
manipulacién estaran sujetos a lo establecido en el Cadigo Alimentario Espafiol y la
normativa vigente en materia alimentaria estableciendo un sistema de trazabilidad
adecuado a dicha normativa.

La empresa adjudicataria se hara cargo de la recepcion y almacenamiento de todas
las materias primas adquiridas. El almacén y camaras permaneceran cerrados. En
todo momento habra un responsable de la empresa adjudicataria que sera el
encargado de suministrar los alimentos necesarios para confeccionar los menus.
Deberan ser en cantidades suficientes para la elaboracion de los platos, teniendo
en cuenta las fluctuaciones constantes que se dan en la demanda de dietas.

Todos los proveedores de estos productos deberan “estar inscritos en el Registro
General Sanitario de Empresas Alimentarias y Alimentos y cumplir cuantos
requisitos establezca la normativa vigente en materia de higiene y seguridad
alimentaria”®, siendo responsable la empresa adjudicataria de las alteraciones de los
productos en todo momento. Se valorara positivamente que los proveedores de
productos perecederos procedan de empresas o zonas de produccidn que se
encuentren en un area geografica ubicada en un radio maximo de 100 km, con
capacidad de suministrar un género rechazado en el mismo dia.

La empresa adjudicataria dispondra de, al menos, dos proveedores diferentes para
cada uno de los géneros a fin de tener garantizado siempre el servicio.
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HUSLA

La empresa adjudicataria debera garantizar unas correctas condiciones de
recepcion y almacenamiento de la materia prima que llegue al HUSLA ( toda la
materia prima para confeccion de men(s sera entregada en el HUSLA, no asi los
extras y/o productos ya elaporados que se soliciten y séan necesarios en cada
cocina, que se entregaran en los almacenes que correspondan en cada hospital ),
debiendo adjuntar en la oferta del servicio un completo plan de recepcion y
almacenamiento de materias primas que sera de obligado cumplimiento en todo
momento basado en un sistema de APPCC .

ﬂ

Antes de implantar el sistema APPCC, el adjudicatario debe establecer unos planes
de apoyo que estaran documentados, archivados y con registros que demuestren
su implantacion.

Los planes de apoyo debera definirlos el adjudicatario incluyendo:

= Plan de Formacion de manipuladores de alimentos.

» Plan de Limpieza y Desinfeccién de la cocina.

« Plan de Control de Plagas.

= Plan de Buenas Practicas de Fabricacion y Manipulacion.

» Plan de Homologacién de Proveedores.

« Plan de ldentificaciony Trazabilidad.

» Plan de Control de Agua.

= Plan de Control de Residuos.

» Plan de Mantenimiento.

= Plan de Control y Seguimiento de Equipos de Medicion (Calibracion).

Se deben establecer procedimientos de comprobacion para detectar posibles
desviaciones de las especificaciones Yy poder aplicar medidas correctoras que
permitan volver a controlar el proceso sin ser necesario rechazar el producto en
base a los siguientes tipos de comprobacion:

= Observacion visual.

«  Valoracion sensorial.

» Determinacion fisico/quimica.
» Examen microbiolégico.

Establecidos los Planes de Apovyo, se elaborara el sistema APPCC del Servicio a
prestar, conforme a las necesidades y prestaciones a desarrollar.

33

) DEPARTANENTO DE SERVICIOS GENERALES i
PPT. RESTAURACION PACIENTES-PERSONAL GUARD!A-CAFETERIAS-MAQUINAS AUTOMATICAS.

Complejo Hospitalario Universitario. Area Salud Il -Cartagena - .



Regién de Murcla Servicio

Consejeria de Sanidad MurCig 2[9:1

Las temperaturas de almacenamiento se registraran como minimo 2 veces al dia,
una al inicio y otra al final de la jornada. La correcta recepcion y distribucion de todo
el género en almacenes y camaras del Servicio sera responsabilidad de la empresa
adjudicataria.

La empresa adjudicataria esta obligada a presentar mensualmente a la comision de
servicio los resultados de analisis de calidad de Ia materia utilizada, asi como del
producto terminado y superficies de trabajo, mediante un adecuado muestreo. Para
ello debera concertar un Servicio de Andlisis Bromatolégico si no dispone de uno
propio.

| HUSRM

En el tipo de servicio establecido para el servicio de restauracion a pacientes y
personal de guardia del HUSRM, seran necesarios los controles estrictos,
establecidos por las especificaciones técnicas que deben cumplir los vehiculos
especiales para el transporte terrestre de productes alimentarios a temperatura
regulada y los procedimientos para el control de conformidad respecto de las
especificaciones técnicas.

El contratista tendra la obligacién de comprobar las temperaturas de los productos
cocinados entregados, caso de linea fria, (presentara en su oferta técnica modelo
de documento), registrando documentalmente |a temperatura a la salida y antes de
Su entrega y conformidad de la responsable de cocina o persona delegada
perteneciente a Servicios Generales (disponer de plan de contingencia en caso de
averia del vehiculo de transporte). Caso de superar algun producto cocinado una
temperatura superior a 5°C, sera devuelto y considerado no apto para consumo,
debiendo la empresa actuar con la mayor celeridad para subsanar el incidente. El
transporte y limpieza de todos los enseres utilizados para contener los alimentos
(carros, gastronorm, bandejas...), seran realizados por el contratista.

3.2.3.- ELABORACION DE DIETAS Y CONDICIONES DIETETICAS.

La empresa adjudicataria, a través de su personal designado y cualificado
(responsable, dietistas, jefe de cocina, etc...), sera la encargada de verificar que
todo el proceso de elaboracién hasta su servicio final sea e adecuado, sin perjuicio
de la supervision que pueda llevar a cabo el personal designado por el CHUC,
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La alimentacibn que se prepare debera ser agradable y completa para los
pacientes del CHUC teniendo en cuenta los gustos, costumbres y héabitos
alimentarios propios de la zona geografica donde se ubican los Hospitales. La
alimentacion debera ser la adecuada en funcion del estado nutricional y la
patologia del paciente atendiendo, en todo caso, las prescripciones facultativas
solicitadas.

Deberan ser atendidas las propuestas de mejora promovidas por el CHUC, ya sean
a raiz de los resultados de las encuestas de satisfaccion realizadas a los usuarios,
o aquellas que provengan del Servicio de Endacrinologia, Dietética y Nutricion del
propio Hospital que supervisara la oferta del Servicio.

La empresa adjudicataria pondra a disposicién de la Comisiéon de Servicio toda la
documentacion acerca de los productos utilizados (fichas técnicas, composicién,
calidad y todas las relacionadas con el Servicio de Cocina), asi como los procesos
de elaboracion.

La empresa adjudicataria sera la responsable de que [os alimentos -lleguen al
usuario en perfectas y optimas condiciones, bajo cualquier modalidad de prestacién
del servicio que ofrezca y establecido en el PPT, asi como que sean adecuados a
su prescripcion dietética por parte de los Facultativos del CHUC, atendiendo con la
diligencia adecuada las solicitudes, quejas e incidencias que se puedan producir
adoptando las medidas precisas en relacidon al personal a su cargo y su
coordinacion dentro del marco laboral y el respeto de sus derechos.

La empresa adjudicataria sera la encargada de calcular las cantidades de platos a
elaborar en cantidad suficiente para atender los menls solicitados y las posibles
oscilaciones segln demanda de las unidades asistenciales.

El valor calérico de las diferentes dietas sera:

Basal o libre eleccion 1.600 a 3.000
Postquirlrgicas o terapéuticas | 800 a 2.000
Liguidas Inferiores a 500

Las dietas establecidas en el CHUC en la actualidad se encuentran en el Anexo
VIl
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Las comidas que se sirvan han de asegurar las necesidades alimentarias y
terapéuticas a aquellos a quienes van dirigidos en los siguientes puntos:

» Aporte energético, asegurando un minimo aceptable de calorias.

= Equilibrio adecuado entre los nutrientes energéticos (proteinas, lipidos,
hidratos de carbono, etc...).

» Aportacidén adecuada de vitaminas y sales minerales.

» Frecuencia y variacion en el consumo de manera correcta en los alimentos
fundamentales: carnes, pescados, huevos, legumbres, patatas, verduras,
frutas, arroz, pastas, pan, azlcar y leche.

El personal designado por el CHUC podra comprobar si las cantidades, calidades y
adecuacion de las dietas son las correctas estando capacitado para efectuar las
inspecciones y controles analiticos que considere oportunos para detectar cualquier
tipo de alteracion, contaminacion o uso de productos inadecuados.

Si durante la vigencia del contrato, el adjudicatario pretendiese introducir articulos
no mencionados en su oferta inicial, debera presentar su propuesta en comision del
servicio para su estudio.

3.2.4.- GESTION DE DIETAS.

| HUSLA

El HUSLA tiene integrado, en el sistema de gestién hospitalaria de pacientes
(Selene), la aplicacion de la gestion de peticiones de dietas y productos extras,
Dietools de Dominion, por lo que el personal que aporte la adjudicataria debera
estar formado en el manejo de esta aplicacién. Dicha formacion sera previa a la
incorporacién al puesto de frabajo y especifica del personal de dietética, jefe de
cocina, representante de la adjudicataria, como minimo, y, en general, todo el
personal que precise dicha formacién para el desempenrio de sus funciones.

El coste de dicha formacion correra a cargo de la adjudicataria, debiendo incluir
cursos sobre esta aplicacién dentro de los planes de formacion y con una
periodicidad minima anual. A estos cursos de formacion con coste a la
adjudicataria asistira el personal del HUSLA que, con ia antelacién debida,
relacione el Hospital.

3.2.4.1. Propuesta de equipos y sistemas de aplicacién de medios rapidos para
transmitir la informacion del menu elegido por el paciente a la cocina, valgan de
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ejemplos, lectoras opticas, PDA-agendas electronicas, entre ofros que pueda
proponer el adjudicatario.

| HUSRM ]

Debido al tipo de servicio a prestar en el HUSRM (menls confeccionados en el
HUSLA vy transportados al HUSRM en un inicio), se estableceran unos mends
diarios a entregar para comida y cena (3 comidas y 2 cenas) todos los dias del afo,
sin que sea necesario peticion previa (la eleccion del menu de los dos ofertados por
el contratista, sera solicitado por la Gobernanta de cocina con la antelacion
suficiente), pudiéndose modificar conforme estime y segun necesidad, la propia
Gobernanta o Responsable de Servicios Generales.

Para los desayunos, meriendas y en su caso resopon, el contratista aportara los
viveres necesarios para preparacion por el personal del propio contratista en la
cocina, siendo facturado los mismos al precio establecido como maximo u ofertado
por el contratista en la pensién basal para cada una de las ingestas.

Caso de que el HUSMR aumentara su actividad por la apertura de plantas de
hospitalizacion o de servicios con pacientes hospitalizados, el contratista adoptara
las medidas y medios materiales necesarios, para integrar en el sistema de gestion
hospitalaria de pacientes (Selene), la gestion de peticiones de dietas y productos
extras, todo conforme a lo establecido en los punto 18-19 y 20 del aparato 3.1.1 del
presente PPT.

3.2.5.- MENUS.

| CHUC |

Todos los productos servidos por el adjudicatario al CHUC seran de primera
calidad y tendran que estar sujetos, en todo caso, a lo recogido y especificado en la
normativa vigente y en particular en el Cédigo Alimentario Espafiol, siendo
responsable directo el Jefe de grupo de cocineros y el Responsable de Centro
designado.

3.2.5.1.- Composicion de menus.
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La empresa adjudicataria debera tener en cuenta las posibles alergias,
intolerancias y limitaciones que puedan presentar los pacientes (lactosa, lacteos,
infusiones, gluten, sal, diabetes y cualquier otra indicada) para confeccionar de
manera adecuada los men(s y adquirir productos (sin azdcar, sin sal, sin gluten,
leche de soja, leche entera, leche desnatada, especiales para diabéticos y
cualquier ofro necesario) aptos para estos pacientes.

# DESAYUNOS Y MERIENDAS: Estaran compuestas por un producto liquido,
dos productos sélidos, los complementos correspondientes y suplemento (solo
en dietas hipercaléricas, hiperproteicas o pacientes que asi lo requieran).

Leche Pan fresco del dia Monodosis cacao ocadillos
Infusiones Bolleria fresca Monodosis Sandwich
Cafeé (distinta cada dia descafeinado
Chocolate | vy rotacion de 7 Azlcar sobre
Zumos dias) Sacarina sobre
Batidos Biscotes Mantequilla/Margarina
Galletas Mermelada
Fruta Monodosis Aceite oliva
Cereales Sal sobre

Las dietas Turmix llevaran obligatoriamente, ademas del elemento liquido
correspondiente, un suplemento de cereales especifico, sin coste alguno, en
desayunos y meriendas, que se detallara en el Anexo X.

Las particularidades de los desayunos y meriendas de los pacientes de
Hemodialisis seran atendidas sin coste alguno. Estas particularidades pueden ser,
ademas de las referidas en el cuadro anterior, tomate rallado, fiambre y todas las
gue se indiquen por prescripcién facultativa.

* COMIDAS Y CENAS: Estara compuesta como minimo por:

o Ensalada, las cuales seran distintas cada dia de la semana (distinta la
comida y la cena de cada dia) y con una rotacion de 7 dias. Se
incluiran monodosis de aceite de oliva, sal y vinagre, en las dietas que
lo permitan, para que sean aderezadas por los pacientes.

o Primer plato: sopas, caldos, cremas, verduras, pastas, legumbres,
arroces, huevos, eic...

o Segundo plato: carnes, pescados, pastas, arroces, legumbres,
huevos y las guarniciones correspondientes.
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o Postre: Preferentemente fruta. Ademas se podra ofertar elaborado
casero, dulce o lacteo.”

o Pan, roscas o rosquillas y biscotes, elaborados preferentemente con
harina integral.

o Bebida: agua embotellada de 50 cl. por paciente. El envase debera
adaptarse a la bandeja isotérmica utilizada en el Servicio de Cocina,
permitiendo su cierre hermético sin alterar a los demas productos
servidos ni a su presentacion.

= Resopon: Estara compuesto de un producto liquido, que puede ir
acompafado de un producto solido en los casos que se requiera
facultativamente.

Puede haber algunas dietas terapéuticas estandarizadas muy especiales que
contemplen horarios distintos o presencia de algtin suplemento dietético especial.

Los caldos y consomés de las dietas liquidas se elaboraran siempre de manera
tradicional en base a la ficha técnica correspondiente de ingredientes. En casos
excepcionales, justificados y autorizados por el Hospital se podran utilizar
concentrados de caldo para su elaboracion.

Las dietas texturizadas (Turmix) se elaboraran siempre de forma natural en base a
los platos cocinados del dia correspondiente. En casos especificos se podra
solicitar al adjudicatario la adquisicion de purés industrializados que deberan estar
sujetos a la normativa UNE — EN -1S0 9002.

La pension alimenticia expuesta es orientativa, valorandose aquellas propuestas
que la mejoren.

El pan y la bdlleria que se sirva deben haber sido elaboradas en el mismo dia
incluyendo domingos y festivos.

El personal de Servicios Generales podra realizar catas de evaluacion de cada una
de las dietas que se hayan preparado para cada ingesta sin previo aviso, teniendo
en cuenta no solo las propiedades organolépticas, temperatura y calidad de la
comida sino también aquellos aspectos inherentes, como estado de la bandeja,
cantidad de comida y todas las que se deriven del estado y presentacion de la
bandeja y 'a comida. De tales catas se dejara constancia mediante los formularios
que se aprueben por la Comision de Restauracion.
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3.2.5.2.- Tipos de menu.

Es imprescindible la inclusién de una carta de menus en la Oferta del Servicio, en
la que se debe indicar:

Relacion de menus a elegir, entre un minimo de dos, en dietas basales y
dos opciones en las dietas diabéticas de 1600 Kcal. y en el resto de dietas
terapéuticas que asi lo permitan y se acuerden en la comisién de servicio. A
los pacientes con dietas basales en las que se sefiale que es diabético y/o
no sal, podran elegir entre Ias dos opciones igualmente.

Se presentaran rotaciones de menu cada 15 dias adecuados a las
estaciones de verano e invierno y para cada tipo de dieta.

La rotacion de mends no podrd en ningln caso tener platos repetidos,
pudiendo cocinarse la misma materia prima de manera distinta en las dietas
que asi lo permitan.

o En la confeccion de cada ment debe indicarse si las materias primas
utilizadas son frescas, precocinadas, congeladas o elaboradas en el
Hospital.

o Menl de ingreso: se establecera un menu de ingreso para aquellos
pacientes que, una vez cerrados y servidos los servicios de comidas y
cenas, puedan ser atendidos. A modo orientativo estara compuesto
por: Ensalada, primer plato (sopa, caldo o consomé), segundo plato
(queso fresco y fiambre tipo pavo o sustitutivo en caso de no poder
comer carne), postre, pan y bebida. En cualquier caso se podra
acordar la composicién en la Comision de Servicio.

o Menls especiales: se establecera un menu especial, distinto de los
dias habituales, que el adjudicatario debera dispensar sin incremento
en el precio del servicio los dias gue a continuacién se relacionan:

= 1 de enero, dia de afo nuevo. Comida.

* B de enero, dia de reyes. Comida

* Viernes de Dolores, festividad de la patrona local. Comida.
» 24 de diciembre, Nochebuena. Cena.

» 25 de diciembre, Navidad. Comida.

* 31 de diciembre, Nochevieja. Cena.
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En los dias que se detallan se servira al paciente y acompariante en la comida, con
independencia del postre que corresponda:

- Dulces naviderios los dias 24, 25, 31, 1y 6.
El dia 31 (cena) se serviran uvas para el paciente y su acompafante.

Todos los alimentos “navidefios” descritos, serdn supervisados por las dietistas y
exclusivamente se servirdn a los pacientes, que por prescripcion facultativa y tipo
de dieta asociada, no lo tengan prohibido.

Se elaboraran dos menus especiales coincidiendo con los cambios de temporada:
de invierno — verano y de verano — invierno.
Estos mends seran supervisados por el personal designado por el CHUC.

lLa no presentacion de esta carta de menls en la oferta llevara aparejada su
desestimacion.

La citada carta debera ser aprobada por el Servicio de Endocrinologia, Dietética y
Nutricion del CHUC y ajustarse a las recomendaciones y modificaciones que
proponga la Comisién de Servicio.

L.as empresas licitantes aportaran una propuesta de modelo que soporte la eleccion
de ment en todos los servicios a realizar (desayuno — comida —merienda — cena
- resopdn) que se debe presentar al paciente. Se valoraran positivamente
aquellas ofertas que presenten medios que permitan recabar la informacion sobre
la eleccion de mend por los pacientes y su transmision instantanea a cocina
(lectores oOpticos, PDA, agendas electrdnicas o cualquier otro soporte similar).

En el plazo maximo de un mes a partir de la firma de contrato, la adjudicataria
debera haber realizado y entregado al Hospital el manual de dietas, que debera
contener las fichas técnicas de cada plato, escandallo de componentes, los
gramajes, calidades, disposicion en la bandeja, guarniciones que lo componen, la
medida del utensilio a utilizar para su distribucién, valor nutritivo, fotografia de la
bandeja completa y todo aquello que ayude a tener una vision lo mas completa
posible, siendo supervisado por el personal designado por el CHUC.

3.2.5.3. MENUS ESPECIALES. Propuesta de elaboracién y distribucién de menus
especiales, en dias diferentes a los establecidos en este mismo punto, para
pacientes y personal. Especificar dias y menus, valgan de ejemplos dia mundial el
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enfermo, dia mundial de la nutricién, dia mundial contra el, cancer, fiestas
nacionales o locales.

3.26.- PETICIONES ESPECIALES DE MENUS, DIETAS Y PRODUCTOS
EXTRAS.

|HUSLA

* Hospital de Dia Oncoldgico (HDONC): a los pacientes que acuden al
HDONC se les servira un bocadillo con la rotacion establecida en el Hospital
(Anexo Xl) y una bebida (agua o zumo). El coste de este servicio serd igual
al coste determinado para un desayuno.

* Prolongacion de quiréfano: al personal de quiréfano que deba prolongar su
jornada se le servira, cuando asi se solicite, el servicio de bocadillo, bebida
(zumos y agua), café, leche e infusiones. Las cantidades a servir se
acordaran en Comision de Servicio. El coste de este servicio sera igual al
60% del menu en cafeteria de personal.

»  Servicios y consultas: ciertos servicios y consultas requieren el servicio de
zumos naturales, gelatinas, huevos crudos, limones, agua con gas, etc...
para la realizacion de pruebas médicas. Dichos servicios se atenderan
cuando se soliciten y el coste de este servicio sera el que se acuerde para
productos los extras. ,

* Unidad de Pediatria: Las dietas de los pacientes pediatricos que se
determinen en comision de servicio se dividiran en tres dietas para lactantes.
Asi mismo se serviran potitos que seran incluidos dentro de los productos
extras. La unidad de pediatria abarca también urgencias pediatricas. La
variedad de potitos y las dietas para lactantes se relacionan en Anexo XIII.

»  Unidad de Psiquiatria: debido a la particularidad de este servicio se tendran
en cuenta las siguientes recomendaciones:

o La dieta a servir sera, de entre las opciones basales, la de mayor
contenido en fibra.

o En fodas las ingestas se servira 1,5 racion respecto del resto de
pacientes del Hospital.

o A los pacientes, que asi se le solicite, se le servira bocadillo junto con
la merienda con un coste equivalente a 0,5 desayuno.

o Ademas del botellin de agua, en comida y cena a estos pacientes se
les incluira un botellin de agua de 50 cl. en desayunos.
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[ HUSMR ]

Ciertos servicios, consultas y plantas requieren el servicio de zumos naturales,
agua, yogures Yy ciertos productos béasicos para la realizacion de pruebas meédicas y
mantener un stock caso de ingresos en Urgencias, CMA y Hospital de Dia. Dichos
servicios se atenderan cuando lo soliciten a traveés de la cocina del HUSMR y el
coste de este servicio sera el establecido en la oferta para cada producto extra
servido.

Las peticiones de exiras se efectuaran semanalmente, por la Gobernanta de cocina
todos los lunes, mediante modelo de estadillo enviado y presentado por la
empresa a los efectos, via e-mail, a la citada Gobernanta, siendo entregados los
productos los miércoles o jueves de la misma semana en horario no superior a las
11,00 horas.

Este servicio lo podra realizar la misma empresa o directamente mediante sus
proveedores, debiendo de depositar los productos en los almacenes, camaras que
a tales efectos se les indiguen.

El pan y bolleria sera elaborado en el mismo dia y entregado diariamente de lunes
a domingos.

[cHUC |

Alimentacién de otros usuarios: la empresa adjudicataria proporcionaré los
alimentos a los acompafiantes de pacientes que expresamente autorice el personal
de Servicios Generales, segun el protocolo de valoracion establecido en el CHUC.
Cualguier servicio no autorizado de acompafante correra por cuenta de la
adjudicataria.

En Comisién de Servicio se podran acordar otros servicios especiales que sean
necesarios para el CHUC y que deberan ser asumidos por el adjudicatario.

3.2.7.- HORARIO DE SERVICIOS
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| HUSLA

Los horarios de los servicios de comida a los pacientes seran:

8:30 a 9:30 : . 16:30a17:30 | 19:45a21:15 | 22:45 a 23:45

Media hora antes del emplatado se realizara el corte de la ingesta para ordenar y
colocar las etiquetas en las bandejas donde corresponda.

Estos horarios que se indican son orientativos, si bien, por motivos de organizacién
0 de cualquier otra indole podran ser modificados por la Comision de Servicio.

Los servicios se realizaran los 365 dias del afio, domingos y festivos incluidos.

El servicio de media mafiana sélo se llevara a cabo en caso de dietas diabéticas,
hipercaléricas e hiperproteicas y en aquellos casos que sea preciso, y siempre y
cuando no se haya acordado su reparto junto al desayuno en comision de servicio.

Debido a los posibles ingresos que pudieran surgir durante las distintas ingestas,
éstos se gestionaran de la siguiente manera:

» Desayunos y meriendas; con independencia de la hora de finalizacion del
emplatado, se serviran las bandejas solicitadas para estas ingesta hasta
treinta minutos después de la hora indicada de finalizacién del servicio,
finalizado el cual sera el personal sanitario, en base a los productos extras
suministrados, quien los proporcionara.

» Comidas y cenas; con independencia de la hora de finalizacién del
emplatado, se servirdn las bandejas solicitadas para estas ingesta hasta una
hora después de la hora indicada de finalizacién del servicio.

| HUSMR ]

El transporte de comidas y cenas de pacientes y personal de guardia, en linea fria,
procedente del servicio de cocina del HUSLA, se realizara de lunes a sabado en
turno de mariana. El horario maximo de entrega en el servicio de cocina de los
mends sera a las 10,30 horas.

El transporte de los contenedores isotérmicos con los ments confeccionados
(deberédn estar todos los alimentos cocinados o preparados con fecha de
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produccion) al HUSMR, se efectuaran en camion “homologado y adaptado a la
normativa. :

A continuacion se incluye cuadro de reparto.

DIA DE
A REL) > BALL) )6 )
INGESTA
DIA DE com com coml coml com coMI com
REPARTO DA |cENA| DA | CENA | DA | CENA | DA | CENA DA |CENA | DA | CENA | DA | GENA
RED
ABALED
Bl (:)

INDICA LOS REPARTOS DE
M CoMIDA DESGLOSADO EN
B INGESTAS

Los licitadores podran proponer en sus ofertas otros sistemas que comprendan el
reparto en domingos y festivos.

3.2.8.- REPARTO Y RECOGIDA DE BANDEJAS A PACIENTES

[ HUSLA [

Las empresas licitadoras presentaran una descripcién pormenorizada del servicio
de reparto y recogida que proponen y del gue se efectlian las siguientes
indicaciones otientativas:

o Transporte de los carros con las bandejas isotérmicas desde cocina al
servicio a repartir.

a e Reparto y recogida de bandejas y alimentos directamente al paciente bajo la
supervision del personal de Enfermeria de los diferentes Servicios y €n
colaboracion con éste. En relacion al reparto de bandejas se estara al
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principio de un paciente — una bandeja debiendo ser el personal de la
adjudicataria la que haga llegar al paciente su bandeja.

» Con independencia de la hora de corte previa al emplatado para la impresion
de tarjetas en cualquier ingesta, seran atendidos todos aquellos cambios de
dieta autorizados, sin coste alguno, hasta el mismo momento del emplatado
de cada unidad, siempre y cuando no se haya marchado el carro de cocina
para el reparto de la unidad en cuestion.

Asi mismo, y sin perjuicio del cumplimiento en cuanto a la trazabilidad de los
alimentos y de las normas internas del Hospital (Anexo Xlil), aquellas
cuestiones particulares que se presenten a la hora del reparto o retirada de
bandejas como; pacientes que han ido a otro servicio o unidad para la
realizacién de pruebas diagnosticas, pero que regresan para comer a su
unidad de origen, pacientes en aislamiento, pacientes a los que se les
solicita la dieta desde un servicio y a la hora de reparto se encuentra en otra
unidad, especialmente ingreso de pacientes desde urgencias a unidades de
hospitalizacion, y cualquier otra eventualidad que pudiera surgir, se regiran
por el principic comentado: un paciente — una bandeja, acordandose en
comisién de servicio cualquier otra cuestion gue se pueda presentar durante
el contrato del Servicio.

 El adjudicatario sera responsable de que los alimentos lleguen en perfectas
condiciones de higiene, calidad, temperatura, puntualidad, con Ias
cantidades prescritas, mends solicitados y todo aquello que suponga la
excelencia del servicio.

* El personal que realice este servicio ira correctamente uniformado e
identificado. EI contratista propondra, para su aprobacién por la Comisién de
Servicio, los uniformes a utilizar para el servicio.

El servicio de reparto y recogida de bandejas y alimentos sera efectuado por la
émpresa adjudicataria bajo la supervision y control del personal de Servicios
Generales y en su defecto el personal designado por el HUSLA. La empresa que
resulte adjudicataria aportara el personal necesario para prestar este servicio.

| HUSMR ]
El reparto de bandejas y recogida sera efectuado por el personal del contratista.
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En la posible situacién que se diera lo establecido en el punto 18 -19 y 20 del
apartado 3.1.1. de este PPT, seria de aplicacion lo establecido en el mismo y
todas las tareas detalladas en este mismo apartado (3.2.8) para el HUSLA, asi
como lo dispuesto en el punto 3.2.7- HUSLA - en relacion a los horarios.

3.2.9.- NORMAS INTERNAS DE COCINA

| HUSLA

« El Contratista ostenta el derecho de impedir el acceso o la permanencia en las
instalaciones de la Cocina, de cualquier persona ajena a las Prestaciones que
componen el Servicio. Tanto el personal directivo del Hospital como el personal
de Servicios Generales podran acceder a las instalaciones en cualquier
momento, con el objetivo de su visita, inspeccion, auditoria, comprobacion de
los trabajos y actividades y cualquier actuacion prevista en este PPT en relacion
al servicio, al igual que las empresas de control y auditoria que actien por
cuenta del hospital. El derecho de acceso se ejercera en cualquier momento,
sin perjuicio del deber de vestir los atuendos de seguridad alimentaria
preceptivos (gorro, calzas, batas, mascarillas o guantes).

o Los accesos a la Cocina deberan permanecer cerrados con llave siempre que
en su interior no haya ningin empleado del Contratista. El Servicio de Vigilancia
y Seguridad dispondra en todo momento de copias de las llaves de acceso.

e En los accesos a la Cocina y en su interior, el Contratista colocara los carteles
anunciadores de esa facultad.

o Para ejercer las facultades inherentes a la reserva del derecho de acceso o
permanencia, el Contratista podra recurrir al auxilio de los Vigilantes de
Seguridad dependientes del Operador de dicho Servicio.

« Todas las dependencias, camaras, éreas o zonas funcionales estaran rotuladas
y nominadas mediante letreros o carteles que indiquen la zona y en su caso las
advertencias obligatorias sobre acceso, estancia o condiciones especiales de
trabajo.

« El Contratista esta obligado, si fuera necesario, a instalar, mantener y renovar
los equipos de extraccion de humos y renovacion de aire que aseguren
absolutamente la ausencia de olores y humos en el interior de la Cocina y la
ausencia de olores y humos en los espacios del Hospital cercanos o colindantes
con la misma. La condicion anterior tiene caracter de obligacion esencial a los
efectos previstos en el Pliege de Clausulas Juridicas y Econémico
Administrativas.
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 El Contratista tiene la obligacion de asegurar niveles de ruido en el interior de la
Cocina y en las zonas cercanas o colindantes a la misma que se encuentren
dentro de los limites establecidos por el Real Decreto 1367/2007, de 19 de
octubre, por el que se desarrolla la Ley 37/2003, de 17 de noviembre, del Ruido,
en lo referente a zonificacién acustica, objetivos de calidad y emisiones
acusticas. La condicién anterior tiene caracter de obligacion esencial a los
efectos previstos en el Pliego de Clausulas Juridicas y Econémico
Administrativas.

* En materia de temperatura e iluminacién en el interior de la Cocina y en las
diferentes areas y zonas de trabajo, el Contratista deberd garantizar el
cumplimiento de las normas que en esta materia resulten de aplicacion.

CHUC

» Esta prohibido fumar y consumir cualquier tipo de estupefaciente o aicohol en
todas las instalaciones.

» El personal de SS.GG. del CHUC tendra libre acceso en cualquier momento a
las instalaciones pudiendo permanecer de forma habitual en la Cocina y demas
dependenclas de la misma y supervisar la totalidad de los procesos seguidos en
la misma. En ninguin caso tendra facultades para dirigir, ordenar o decidir sobre
los procedimientos y sistemas de trabajo del contratista o de su personal.,

3.3.- SERVICIQO DE RESTAURACION-COMEDOR DEL PERSONAL DE
GUARDIA

| HUSLA

1. El servicio al Personal de Guardia se efectuara en las instalaciones
destinadas a comedor de personal (cafeteria) y constara de desayuno,
comida y cena.

2. El Hospital facilitara un listado actualizado en papel u otro soporte, indicando
la fecha y [a relacion del personal que tiene derecho a este servicio y que
tipo de ingestas les corresponden. El listado podra sufrir modificaciones en
base a las necesidades asistenciales quedando reflejadas en dicho listado
las modificaciones que correspondan.

3. Dichos cambios deberan ser comprobados antes de su servicio Y ser
autorizados, si corresponde, por el Hospital.
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El adjudicatario podra instalar los sistemas de control que estime oportunos
para llevar el registro del personal de guardia diario autorizado al servicio de
comedor, siempre bajo la aprobacion y de acuerdo con la Direccion del
Hospital.

El adjudicatario propondra una Carta de Menls para el personal, donde
incluira los servicios de desayuno, comida y cena. A través de la Comisidn
de Servicio se podran hacer las modificaciones que el Hospital estime
oportunas y que el adjudicatario debera asumir.

Los menGs tendran una rotacion de 15 dias, variando dos veces al afio en
funcion de la estacion del afio. El Hospital a través de la Comision de
Servicio puede solicitar las variaciones que estime oporiunas, estando el
adjudicatario obligado a Hevarlas a cabo, actualizando la Carta de MenuUs
para el Personal de Guardia.

La composicién minima del ment del Personal de Guardia sera:

Desayuno: un liquido y un sélido y sus complementos correspondientes. A
modo de sugerencia:

Leche an fresco del dia
Infusiones Bolleria fresca
Cafés Tostadas
Chocolate Galletas
Zumos Fruta
Batidos Mermeladas
Cereales

Comida: ensalada, primer y segundo plato a elegir entre dos opciones cada
uno, postre, pan y bebidas (agua y refresco o cerveza sin).
Cena: ensalada, primer y segundo plato a elegir entre dos opciones cada
uno, postre, pan y bebidas (agua y refresco o cerveza sin).

. El personal de guardia con derecho a servicio de comedor podra sustituir la
comida y/o cena por raciones de la variedad de tapas elaboradas en
cafeteria o sandwiches o bocadillos de fiambre, embutido, carne a la plancha
o cualquier otro alimento incluido en la oferta de cafeteria.

. Los menus que sean servidos a personal sin derecho a ello o aquellos
servidos distintos del menu establecido, correran por cuenta del contratista.
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10.El adjudicatario establecera las medidas de gestion de comedor de personal
de guardia que aseguren el uso adecuado y que los usuarios que acceden a
este servicio son los que tienen derecho al mismo. El adjudicatario puede
rechazar el servicio al personal que no acredite o no conste en los listados
de guardia del Hospital.

11.Con independencia de los menus elaborados para el servicio de comedor del
personal de guardia, la facturacion de este servicio solo incluira el consumo
real efectuado por el personal de guardia: nimero exacto de desayunos,
comidas y cenas servidas segln corresponda en cada Hospital

12.De manera orientativa la estimacion de este servicio se encuentra en torno a
los 50 servicios de cada una de las ingestas (desayuno, comida y cena)
diariamente.

| HUSRM

13.El servicio al Personal de Guardia se efectuard en las instalaciones
destinadas a comedor de personal sito en la 2% Planta del Hospital v
constara de desayuno, comida y cena.

El servicio de desayuno se efectuara en la cafeteria y atendido por el
personal de la misma, con idéntica composicion y horarios a los
establecidos para el personal de guardia del HUSLA.

En tanto la cafeteria permanezca cerrada los fines de semana vy festivos, el
adjudicatario debera aportar los medios humanos y materiales necesarios
para realizar el servicio de desayuno en el comedor de guardia de la 22
planta del HUSMR, debiendo de ser aceptado por el contratista sin que
suponga coste adicional alguno.

14.El Hospital facilitard un listado actualizado en papel u otro soporte, indicando
la fecha y el nimero de ingestas a servir. El listado podra sufrir
modificaciones en base a las necesidades asistenciales quedando reflejadas
en dicho listado las modificaciones que correspondan.

15.La composicién minima del mend dei Personal de Guardia del HUSRM por
cada uno sera y mientras este establecido el servicio en linea fria:
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= Desayuno: un liquido y un sélido y sus complementos correspondientes.

= Comida: plato de entremeses variados, ensalada, dos primeros y dos
segundos platos (carne y pescado), dos postres (lacteos caseros 0 ya
elaborados y fruta), pan y dos bebidas.

» Cena; plato de entremeses variados, ensalada, dos primeros y dos
segundos platos (carne y pescado) de los establecidos para menus
basales de pacientes, dos postres (lacteos caseros o ya elaborados y
fruta), pan y dos bebidas (agua 50 ¢ly refresco o cerveza s/a).

16.El contratista enviara al responsable de $S.GG listado con todos los menus
basales establecidos, asi como cuando se cambien por periodo estival. Por
la Gobernanta de cocina le sera comunicado con la suficiente antelacion, al
encargado de cocina del contratista, los dos primeros y los dos segundos
tanto en la comida como en la cena y para los comensales previamente
establecidos.

17.El contratista aportara toda la vaijilla, cristaleria y cuberteria necesaria,
manteniendo un stock en el propio hospital de un 25 % adicional al total
aportado en funcionamiento. igualmente aportara la vajilla necesaria, caso
de prestar también el servicio de desayuno (indistintamente sea realizado
por el propio contratista o por el personal del SMS).

18.Las pinzas, cazos, cucharones de servicio y demas utensilios necesarios
para el autoservicio., seran aportados en nimero suficiente por el
contratista.

19.Asimismo el contratista aportara las servilletas de papel, manteles y
monodosis de aceite, vinagre y sal necesarios.

20.Este setvicio podra ser modificado en funcion del aumento de actividad del
Hospital y apertura de plantas de Hospitalizacién y en consecuencia
supondria el aumento de los horarios de apertura de la cafeteria del
HUSMR, (actualmente abierto de iunes a viernes en horario de 07:00 h a
20:30 h) de lunes a domingos en horarios de mafiana y tarde al igual gue en
HUSLA.

21 En el caso de suceder lo estipulado en el punto anterior, el adjudicatario
estara obligado y adoptara las medidas, medios materiales y humanos
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necesarios para que el servicio de restauracion del comedor del personal de
guardia, se aplique en idénticas condiciones y prestacién de servicios que
los establecidos en este punto para el HUSLA ( para las tres ingestas), sin
que suponga un incremento o coste adicional, pudiendo prestarse el servicio
en la propia cafeteria o en el comedor sito en la 22 planta, siendo igualmente
obligacion del contratista la limpieza y desinfeccion de toda la vajilla y
material utilizado asi como el montaje de las mesas.

| CHUC

Al personal de guardia se le proporcionaran los menls especiales previstos en este
PPT: Nochebuena, Navidad, Nochevieja, Ao Nuevo, Reyes, vieres de Dolores
(patrona Cartagena) y todos aquellos menis especiales que se acuerden en
Comisidn de Servicio para pacientes, asi como los viveres que se detallan a
continuacion, sin que ello suponga coste adicional al contrato.

Los dias 24 y 31, cena, se serviran dulces navidefios elegidos por el CHUC a
todo el personal que se encuentre de Guardia en sus respectivos servicios en el
CHUC y personal del comedor de guardia, asi como uvas de nochevigja.

Por el Departamento de Servicios Generales, se procedera con la suficiente
antelacion a remitir un listado de servicios y de personal, para su preparacion y
posterior distribucion a los servicios del CHUC, por el personal del contratista.

3.4.- LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y CONTROL DE PLAGAS (DDD).

| HUSLA

La limpieza integral de la Cocina, sera a cargo del adjudicatario, que debera
mantener el nivel de higiene exigible en cualquier establecimiento de hosteleria y
especialmente en el de un Centro Sanitario, ajustandose en todo momento a las
indicaciones que realice el Hospital.

El adjudicatario se hara cargo de la compra, reposicion y aimacenamiento de todos
los productos de limpieza necesarios, incluidos detergentes, desincrustantes,
desengrasantes, abrillantadores, utensilios necesarios para aplicar la correcta
limpieza (bayetas, cepillos, rollos industriales de papel secamanos y limpieza de
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superficies y todo aquello necesario para la realizacion de estas tareas), material
de un solo uso que se defina en cada momento y, en general, todo aquél producto
o material relacionado con la limpieza de las instalaciones, mobiliario, vajilia,
cuberteria, cristaleria, bandejas ,enseres, etc....

Corresponde al adjudicatario la limpieza y conservacion de las conducciones de
humo y gases ubicadas en el Servicio, que efectuard hasta el punto donde
entrongue © unan con las instalaciones generales del Hospital, |a limpieza, montaje
y desmontaje de las campanas de extraccion de humoy los filtros de las mismas.

La limpieza de las camaras de refrigeracion y congelacion se hara siempre que sea
necesario y con una periodicidad minima diaria. Semanalmente se realizara una
limpieza a fondo y desinfeccién de la totalidad de los elementos. El adjudicatario
sera responsable de la retirada y traslado del género conservado a otra camara
durante el proceso de limpieza, respetando en todo momento la normativa
establecida en materia de manipulacién de alimentos.

La limpieza de ios almacenes se llevara a cabo de manera similar, con la salvedad
de que la limpieza a fondo y desinfeccién tendran una periodicidad mensual.

Las empresas licitadoras presentaran en su Oferta Técnica un plan detallado de
limpieza, que deberad ser aprobado por el Hospital, el cual podra realizar las
modificaciones que estime oportunas y necesarias antes de su implantacion. En
dicho plan de limpieza debe incluirse el sistema de control de plagas (DDD) a
implantar.

El plan de limpieza aportado debera incluir, .como minimo las actuaciones,
detalladas anteriormente y todas aquellas que' se estimen. necesarias. para
mantener el adecuado nivel de'higiene,” teniendo presehte 16 estipulado por la
normativa y, en su caso, aquellos aspectos recogidos en ISO 14000 y que sean de
aplicacién, incluyendo las frecuencias minimas que se indican en Anexo V.

El adjudicatario mantendra limpia y despejada de cualquier tipo de materiales las
sonas de acceso a la cocina, almacenes, y en especial las zonas de carga y
descarga que se utilicen para la recepcion de mercancias.

El entorno de los locales debe estar limpio y sin residuos, los cuales se depositaran
en los contenedores o recipientes herméticos, que incluirén una bolsa de plastico
desechable, que sera retirada cuando sea necesario y cuya adquisicién sera por
cuenta del adjudicatario.
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El incumplimiento de las condiciones citadas, sera causa suficiente de resolucién
de contrato, sin perjuicio de las demas responsabilidades que pudieran derivarse.
En cualquier caso, las incidencias que se observen se comunicaran
inmediatamente por el adjudicatario al Responsable de la Gestion del Contrato del
Departamento de Servicios Generales.

| HUSMR

La limpieza integral de las instalaciones de Cocina, asf como las actuaciones en
DDD seran a cargo del SMS, que debera mantener el nivel de higiene exigible en
cualquier estabiecimiento de hosteleria y especialmente en el de un Centro
Sanitario, ajuntandose en todo momento a las indicaciones, normativas vigentes en
higiene, desinfeccién de cocinas, DDD y protocolos establecidos a tales efectos.

Sera obligacién del adjudicatario, la limpieza y desinfeccién de todos los carros,
bandejas, gastronorm, maquinaria, fogones, hornos y demas enseres utilizados
por el contratista para la realizacion del servicio, asi como la vajiila, cristaleria vy
cuberteria utilizada en el servicio de pacientes y de personal de guardia.

3.5.- GESTION DE RESIDUOS

| HUSLA

El adjudicatario debera presentar un plan de Gestion Integral y Tratamiento de los
Residuos que genere (circuitos de retirada, contenedores a utilizar, horarios y todo
lo que esté relacionado con la gestion de residuos) en el servicio de Cocina, el cual
debera ser aprobado por el Hospital incluyendo las modificaciones que crea
oportunas acorde a las necesidades del Servicio, y en base a la normativa legal
vigente.

El adjudicatario asume la obligacion de instalar los filtros, circuitos y contenedores
adecuados que permitan la recogida de los residuos liquidos (aceites vegetales,
grasas y de cualquier tipo) cuyo vertido a la red de alcantarillado esté prohibido o
sometido a procesos previos, asi como la totalidad de los residuos sdlidos
generados.
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En cuanto a los aceites usados, el adjudicatario incluira en el programa de gestion
de residuos la documentacion correspondiente al transportista autorizado de
residuos con €l que realizara las retiradas, asi como la autorizacién de gestor de
residuos de la empresa a la cual se entregara dicho residuo para su correcta
gestion. Los aceites usados deberan almacenarse en el decantador de grasas
instalado para tal fin.

Los residuos gaseosos seran tratados mediante los filtros y dispositivos
técnicamente aconsejables para evitar emisiones a la atmoésfera superiores a los
niveles legalmente autorizados.

Con caracter general el adjudicatario debe gestionar todos los residuos generados
en el Servicio, conforme a la legislacion vigente Y de acuerdo con las
autorizaciones administrativas que el HUSLA obtenga para la gestion de los
mismos, cumpliendo las pautas de minimizacion, clasificacién y eliminacion.

Para ello dispondra de contenedores, recipientes, bolsas y demas receptaculos de
residucs de uso propio que seran los técnicamente adecuados a la naturaleza de
los mismos y correran a cargo del contratista.

La adjudicataria dispondré de su propio sistema de retirada y transporte fuera del
hospital el cual debe ser diario los 365 dias del afio incluidos domingos y festivos.
La retirada se realizara al final del turno de tarde cada dia. La limpieza de los
contenedores se realizard cada vez que sea preciso, sobre todo si ha habido
derrames de liquidos o sélidos que puedan atraer insectos, roedores o cualquier
tipo de ser vivo, y como minimo semanalmente se procedera a una limpieza a
fondo y desinfeccion, tanto de los contenedores como de la zona de
almacenamiento de los contenedores.

En todo caso y con caracter de obligacion general, no se podran efectuar vertidos a
las redes de desagiie o de alcantarillado del CHUC de detergentes liquidos o
solidos, aceites usados o limpios ni materia organica alguna.

El adjudicatario, en las instalaciones de desagie de las Cocinas, en los puntos de
entronque con las redes generales del CHUC y cualquier ofra instalacion
relacionada con el Servicio, dotard, mantendra limpios y repondra los filtros,
sifones, decantadores de grasas-aceites y cualguier material necesario y adecuado
para retener las particulas o componentes de los vertidos liquidos u organicos cuyo
vertido a las redes urbanas esté prohibido o desaconsejado.
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Ademas de las consecuencias que el incumplimiento de esta prohibicién tenga con
respecto a las estipulaciones contractuales con el adjudicatario, éste sera
responsable de los desperfectos y averias causados a las redes y sistemas
generales del CHUC, asi como de las sanciones administrativas o de otra indole,
que fales vertidos prohibidos causen a los sistemas generales de evacuacién y a
las redes de alcantarillado, depuracion y tratamiento de vertidos municipales.

Los residuos generados en la Cocina se consideraran, en su mayoria, residuos sin
riesgo, no requiriendo un tratamiento especifico en el exterior del Hospital, con
excepcion de algunos envases que han contenido productos quimicos, y cuya
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 u
otro material de productos contaminados).

Las Ofertas Técnicas deben incluir un Programa de Gestién de Residuos que
garantice el cumplimiento minimo de los siguientes requisitos en la prestacion del
Servicio objeto de contratacién.

= Segregacion y recogida selectiva de residuos de envases ligeros (envases

de plastico, envases de aluminio y briks) contenedor amarillo en almacén de
N __re3|qq9§ rlntiermedlos (zona de frio almacenamlento interior).

"' "Segregacion 'y "almacenamiento seldctive te papel y carton. Todos los
cartonajes que se generen deberan ser plegados y depositados en la zona
de almacenamiento intermedio de residuos de Cocina.

* Segregacion y almacenamiento selectivo de envases de vidrio.

» Segregacion y- almacenamiento de residuos asimilables a urbanos

- (principalmente : restos orgdnicos y celulosa) en almacén intermedio de
residuos (zona de frio, almacenamiento interior) en contenedor verde.

» Segregacion y almacenamiento selectivo de envases de cualquier material,
que presenten en:su etiquetado 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 y limpieza).

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
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de segregacion y almacenamiento selectivo, debiendo justificar que dicha
formacion se ha realizado previa a‘la incorporacién al puesto de trabajo.

Sera por cuenta del adjudicatario el pago de impuestos, arbitrios y tasas, de
cualquier clase que sean (estatales, autonomicas o municipales) a que de lugar la
explotacion del servicio. Especialmente estara obligado al impuesto sobre el valor
afiadido, por lo gue los precios ofertados deberan incluir esta circunstancia.
Igualmente el adjudicatario se compromete a asumir el pago de los tributos que
inicialmente pudieran ser asumidos por el Hospital y sean imputables al ejercicio de
actividades.

El contratista podra contratar, mediante negociacion y acuerdo mutuo de las
partes, y siempre gue se cumplan con las condiciones establecidas en este punto,
la gestién final de los residuos no peligrosos del Grupo |y asimilables (cartén-
papel- envases ligeros- Vidrios...) con el proveedor de contenedores-
compactadores y gestion final de residuos no peligrosos del HUSLA (Empresa
adjudicataria del Servicio de Limpieza-DDD-jardineria y gestion de residuos no
peligrosos del HUSLA).

| HUSRM

La Gestion Integral y Tratamiento de los Residuos que se generen en el servicio de
Cocina, seran a cargo del HUSMR, el cual adoptara las medidas y medios
necesarios para la correcta segregacion de los mismos, conforme establece la
legislacion vigente en esta materia, con la excepcion de los aceites usados, donde
el adjudicatario inciuira en su programa de gestion de residuos la documentacion
correspondiente al transportista autorizado de residuos con el que realizara las
retiradas, asi como la autorizacion de gestor de residuos de la empresa a la cual se
entregaré dicho residuo para su correcta gestion.

Si sera responsabilidad del contratista |a gestion de aquelios residuos que el mismo
genere en el transporte y limpieza del material.

3.6.- EL SISTEMA DE_GESTION DE LOS SERVICIOS COMPLEMENTARIOS
(SGSC).- REGISTRO, RESOLUCION Y VALORACION DE LAS INCIDENCIAS

PRODUCIDAS EN LOS INDICADORES DE CALIDAD Y _DISPONIBILIDAD DEL

> rd

SERVICIO Y APLICACION DE LA CLAUSULA DE VARIACION DEL PRECIO.
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La totalidad de las prestaciones que componen el presente Servicio conforman uno
de los Servicios Complementarios y esta sujeto al sistema de Indicadores de Nivel
de Servicios, traducido en la existencia de Avisos e Incidencias que pueden
generar el computo e imputacion de Fallos de Calidad y de Disponibilidad al
Contratista, . .. i, SR

El sistema de destién .de los Indicadores se basa en la aplicacién denominada
“Sistema de Gestion de los Servicios Complementarios (SGSC)”.

El presente apartado del Pliego, sélo sera de aplicacion a [a Prestacion 1, “Servicio
de Restauracion de pacientes y comedor personal de guardia, inciuido el
equipamiento de la cocina en el CHUC”, y en la medida de aplicacion que
corresponda con los servicios, prestaciones y condiciones establecidas en este
PPT para cada Hospital.

Quedan fuera de la aplicacion del sistema de Indicadores de Fallos de Calidad y
de Disponibilidad, la explotacion de las cafeterias de publico y de personal y la
instalacién y explotacion de las maquinas expendedoras automaticas, cuyos fallos
de calidad o incumplimiento de las condiciones establecidas en el PPT y en [as
propuestas en su oferta, asi como las penalizaciones a aplicar, guedaran
establecidas en el apartado correspondiente del PPT.

3.6.1 Aspectos generales del sistema

1.- El Servicio Murciano de Salud, dispone de una aplicacion informatica que
permite la Gestién de los Servicios Complementarios y en particular para la
Gestion del presente Servicio.

2.- El Contratista del Servicio que resulte adjudicatario viene obligado a hacer el
uso del SGSC asi como a gestionar por medio del mismo, la totalidad de las
Incidencias y Fallos que se imputen al Servicio a su cargo. La gestion de los
Indicadores, asi como los procesos de registro, traslado, recepcion, resolucion y
valoracién econdémica que los gestionan, junto con las bases de datos que se
generen en el proceso, conforman el SGSC.

3.- El modelo SGSC se basa, en sentido positivo, en el establecimiento de un
conjunto de indicadores (relacionados en el Anexo 1) que, aplicados al contenido
del Programa del Servicio propuesto por el Contratista, evidencian el
mantenimiento del nivel de calidad exigido cuando no se presentan incidencias que
suponen el incumplimiento de los mismos.
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4.- El incumplimiento de los citados indicadores denota una situacién incompatible
con el nivel de calidad o disponibilidad exigible y comprometido por-el contratista y
determina la aparicion de fallos de calidad (FC) y fallos de disponibilidad (FD)
en una determinada zona, area o espacio que la convierte en inapropiada o
inadecuada, total o parcialmente, para que en la misma se pueda prestar el servicio
sanitario habitual a cargo del sistema publico de salud.

5.- En consecuencia, el modelo estad basado en el cumplimiento de determinados
indicadores gue conectan directamente con la aplicacién practica del Programa del
Servicio y de los Manuales y Protocolos de cada uno de los procesos implantados
por el Contratista.

6.- Cada uno de los fallos de calidad y disponibilidad tienen el coste econdémico que
se recoge en este pliego (anexo 1). El coste combina y pone en relacién la
gravedad del fallo con la criticidad de la zona del Hospital en ia que se produce y
parte de una UNIDAD PONDERADA DE FALLO, cuya magnitud en euros puede
ser revisable anualmente y constituye la base para determinar el coste de cada uno
de los fallos.

7.- El SGSC gestiona, entre otros aspectos, el conjunto de Indicadores que se
relacionan en el ANEXO 1 del presente Pliego. Estos indicadores presentan una
perspectiva en dos sentidos opuestos y diferenciados:

¢ En sentido positivo o de calidad, los indicadores actian como indicadores del
nivel de calidad que se exige en la prestacion del Servicio. La ausencia de fallos
es un signo de buena calidad en el Servicio, y

e En sentido negativo o de fallos, los indicadores constituyen, cuando se
incumplen, las referencias para el nacimiento y computo de los fallos de calidad
o de disponibilidad. La presencia de fallos determina que los procesos de
calidad no se estan cumpliendo adecuadamente.

8.- El régimen de facturacion y pago del Servicio se describe en los apartados
correspondientes de los Pliegos de Clausulas Juridicas y Econdmico-
Administrativas y Técnicas; no obstante, al guardar relacién con la aplicacién
del modelo y en particular con la regularizacion de los fallos de calidad y/o
disponibilidad se hace referencia a los aspectos mas relevantes del mismo.

Asi, el Contratista del Servicio debera facturar el precio del Servicio en la forma
siguiente;
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El precio del servicio se determina mensualmente por la parte proporcional del
precio anual aplicable (un doceavo).

Con cada mes vencido, el Contratista emitira factura mensual (1/12). A ese
importe se aplicara, restando, la suma de los importes de todas las deducciones
por fallos de calidad y/o de disponibilidad que, habiéndose producido y
registrado en el mes al que se refiere la factura, hayan sido aceptados, expresa
o tacitamente, por el Contratista. Se entiende que son aceptados por el
Contratista cuando en las 24 horas siguientes a su valoracibn no son
impugnados ante responsable de la Gestion del Contrato del Servicio. El SGSC
facilitara on line la informacion completa de los fallos computables al
Contratista, su valoracion

Asi mismo, se deducirdn de la factura ios fallos de calidad y/o disponibilidad
producidos en el mes anterior al que la factura se refiere, que hayan sido
impugnados por el contratista en las 24 horas siguientes al registro de la
incidencia y el responsable de la Gestion del Contrato haya desestimado. Para
ello, se dispondra de un plazo de 7 dias y la resolucion gue estime o desestime
la impugnacién debera ser motivada.

Si en un periodo mensual, el importe de las deducciones aplicabies fuese
superior al 30,00% de la base mensual de facturacién, las deducciones a aplicar
se limitaran a ese porcentaje, trasladando al periodo mensual inmediato
siguiente el exceso pendiente.

3.6.2. Abreviaturas y conceptos

Para una adecuada interpretacion del sistema y de los contenidos del ANEXO 1,
algunas de las abreviaturas y los conceptos que se manejan tienen el siguiente
significado:
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Abreviatura _
usada Significado
Concepto :
Coeficiente Tipo de Falio

CTF

CTZ | Goeficiente Tipo de Zona
FCc______|Fallode Calidad
_ﬂlo de Calidad Leve
w\uo de Calidad Moderado
_Fallo de Calidad Severo _o Grave) |
FD______ |Fallode Disponibilidad
w\uo de Disponibilidad Leve
_M de Disponibilidad Moderado
-M de Disponibilidad Severo o Crave
_Iasa de deducciones mensuales
—_Sistema' de Gestion de Servicios Complementarios
-W de respuesta segun Tabla
D |Tiempode respuesta a Determinar

“ Unidad Ponderada de Fallo. Valor en euros de un
fallo leve.

[Zomal ___ |Zonade Riesgo Alto o Critica
‘—Zona de Riesgo Medio o Intermedia
'Zona il ____ | Zona de Riesgo Bajo

3.6.3. Las Incidencias, los avisos Y los fallos

1 - Las Incidencias son los eventos O SUCEs0s que evidencian hechos que permiten
activar el fallo de un determinado indicador y ponen de manifiesto la existencia de
un fallo en Ia prestacion del Servicio. Las incidencias seran objeto de registro y
seguimiento por el SGSC.

Las incidencias puntuales que tengan caracter correctivo y que no pongan de
manifiesto fallos imputables al Servicio, se llaman Avisos.

2 . Son Avisos, 1as incidencias que se comunican al SGSC como consecuencia de
eventos 0 SuCEsSOS fortuitos, accidentales © provocados por personal no
dependiente del Contratista del Servicio que tienen una finalidad de restaurar la
normalidad en una determinada area o0 zona del hospital, pero que no constituye un
fallo en los Indicadores del Servicio a cargo del Contratista.
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Los Avisos obligan al Contratista a su resolucién en los tiempos de respuesta
establecidos en el SGSC, en CUyo caso no se genera el computo de fallo alguno.

Asi, en el proceso de seguimiento y anotacién de fallos en el SGSC, no son
constitutivos de fallos los primeros avisos de incidencia que se resuelvan en el
tiempo establecido en el SGSC.

3.- Sera de aplicacion al sistema de Fallos, el principio de que el Contratista de un
Servicio cualquiera sera responsable del fallo y de la deduccion econdmica que se
impute al Contratista de otro Servicio, si aquél fuese el causante directo e
inmediato del fallo imputado a éste.

3.6.4.- Proceso

Desde el punto de vista procedimental, el registro de una incidencia constitutiva de
fallo sigue el proceso siguiente:

a) En primer lugar, una vez que cualquier miembro del personal sanitario del
Hospital con las competencias oportunas para ello, identifica una incidencia que
se ha producido en un area o areas asistenciales determinadas o en el conjunto
del Hospital por causa de un fallo en alguno de los servicios complementarios
(en el presente caso, en el Servicio a que se refiere este Pliego), tomara nota de
dicha incidencia y la activara de forma simultanea en el SGSC.

b) EI SGSC registrara con fecha y hora exactas los datos del usuario que haya
activado la incidencia, el indicador a que se refiere la misma, la zona o area y
criticidad de la misma en la que se haya producido. El SGSC podra establecer
otros requisitos o datos a incorporar.

c) Cuando de [a naturaleza de |a incidencia no se pueda establecer con exactitud
si la responsabilidad corresponde al Contratista del Servicio o al personal
dependiente del Servicio Murciano de Salud, éste, con sy propio personal, la
discriminara y derivara al Contratista dei Servicio 0 a la Unidad correspondiente
del SMS.

d) La hora en la que se valida sera la que se tome de referencia para los calculos
de tiempo de respuesta y correccion (TRC). En tiempo real el sistema detecta
que es una nueva incidencia, dando un mensaje de alerta al Contratista que, en
el menor tiempo posible, debera disponer lo que proceda para que cese la
misma.

e) La calificacion de gravedad y criticidad del fallo puesto de manifiesto por ia
incidencia, corresponderd al SGSC de acuerdo con los Indicadores y
zonificacion de areas que se acompafia.
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f) En caso de que el fallo correspondiente sea resuelto en el tiempo de respuesta
y correccion (TRC) establecido, se hace contar en el sistemay no se acumulan
mas fallos del mismo indicador. En caso contrario, superado el tiempo de
correccion sin que el fallo se hubiera resuelto por el responsable
correspondiente, se contabiliza un nuevo fallo y comienza un nuevo ciclo de
correccion, computandose un nuevo fallo en caso de no resolverse al finalizar
este nuevo ciclo, y asi sucesivamente.

3.6.5.- Areas Funcionales

El CHUC ha sido estructurado a efectos funcionales en las siguientes Areas que se
agrupan en funcién de su nivel de criticidad para la prestacion del servicio sanitario:

1) Unidades de Cuidados Intensivos
Clasificacion: CRITICA
2) Unidades de Hospitalizacion y otros puestos pacientes
encamados
Clasificacion: INTERMEDIA
3) Bloque Obstétrico
e 8 salas de dilatacién/paritorio. Clasificacion: CRITICA

e 1 sala de puérperas (4 camas). Clasificacion: INTERMEDIA
o 1 guiréfano para cesareas. Clasificacion: CRITICA
» 4 salas de monitorizacion. Clasificacion: INTERMEDIA

o 2 salas de ecografia en la zona de acceso-consultas del
bloque. Clasificacion: INTERMEDIA
4) Bloque Quiriargico
Clasificacién: CRITICA
5) Laboratorios
Clasificacion: INTERMEDIA
6) Urgencias
Clasificacion: CRITICA
7) Anatomia Patolégica
Clasificacién: INTERMEDIA
8) Diagnostico por Imagen
Clasificacion: INTERMEDIA ]
Excepto RAD CONVENCIONAL URGENCIA que es CRITICA
9) Radioterapia
Clasificacion: INTERMEDIA
10) Medicina Nuclear
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Clasificacién: INTERMEDIA

11) Rehabilitacion

Clasificacién: INTERMEDIA

12) Unidad del Dolor

Clasificacion: INTERMEDIA

13) Hospital de Dia Quirtrgico

Clasificacién: CRITICA, excepto los locales de consulta que son area
INTERMEDIA.,

14) Hospital de Dia Médico

Clasificacion: INTERMEDIA

15) Dialisis

Clasificacién: CRITICA

16) Hemodinamica

Clasificacién: CRITICA

17) Consultas Externas-Gabinetes

Clasificacion: INTERMEDIA

18) Resto de Areas.

El resto de Areas no contempladas antes seran consideradas de Bajo
Riesgo.

3.6.6.- Fallos de Calidad (FC)

Para la evaluacion del nivel de calidad en la prestacién del Servicio objeto del
contrato, se definen en el Anexo 1 un conjunto de indicadores que reflejan ios
diferentes Fallos de Calidad (FC).

Hay tres categorias de Fallos de Calidad en la prestacién de los servicios, en
funcién del efecto que produzca sobre determinadas valoraciones como por
ejemplo: los pacientes, la imagen del Hospital, el desarrollo de la actividad, etc.:

- Fallo de calidad severo (FCS): produce un efecto perjudicial grave sobre los
valores determinados. Se denominan Fallos de Calidad Severos o FCS. Se trata de
un Fallo muy grave que afecta a la calidad del servicio y puede generar fallos de
disponibilidad

- Fallo de calidad moderado (FCM): produce un efecto perjudicial significativo
sobre los valores determinados. Se denominan Fallos de Calidad Moderados o
FCM. Se trata de un Fallo grave que afecta gravemente a la calidad del servicio
pero no implica fallos de disponibilidad.
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- Fallo de calidad leve (FCL): no produce un efecto perjudicial sobre los valores
determinados o éste es de poca importancia. Se denominan Fallos de Calidad
Leves o FCL. Se trata de un fallo medio/bajo que afecta Gnicamente a |a
percepcion de la calidad del servicio.

En el caso de que un FC no sea aplicable a una zona concreta del Hospital, se
considerara que el FC afecta a una zona general (ZG), equiparandose ésta para el
calculo de deducciones a la zona de riesgo medio.

3.6.7.- Fallos de Disponibilidad (FD).

Son Fallos de Disponibitidad (FD) cada uno de los fallos que derivan o proceden de
una incidencia relativa a problemas en la plena capacidad de utilizacién de un area
asistencial de! Hospital.

Se registra un fallo de disponibilidad en el SGSC, que tienen su origen en un fallo
de calidad de severo o muy grave.

El FD discurre en paralelo con el proceso de registro y resolucion del fallo de
calidad severo o muy grave que lo ha generado de forma que el SGSC computara
el Fallo de Calidad correspondiente y ademas el Fallo de Disponibilidad generado
por aquél.

El proceso de registro de los FD correspondientes se lieva a cabo considerando
ciclos de correccion diarios (de las 0:00h a las 24:00h de cada dia); es decir, al
final de cada dia, el sistema SGSC comprueba si el FD ha sido resuelto o no.
En caso afirmativo, el sistema SGSC, en funcion del area asistencial afectada, del
ratio de disponibilidad correspondiente y del tiempo que dicho fallo ha tardado
en resolverse dentro del ciclo de correccién asignado, calcula el porcentaje de
afeccion del fallo y, en consecuencia, determina su calificacion y si éste se
registra como un FD leve, moderado o severo.

En caso de que el FD no hubiera sido resuelto en el ciclo de correccion establecido,
al comienzo del nuevo dia se inicia el proceso de nuevo para el calculo del tipo de
FD y el registro del mismo, hasta la resolucion de la incidencia.

De esta manera, mientras dure la incidencia que ha originado el fallo de calidad del
servicio v, consecuentemente, en su caso, el fallo de disponibilidad de un area
asistencial (o areas), se iran registrando Y acumulando los correspondientes FC
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(uno por cada tiempo de correccién vencido y sin resolucién) y FD (uno por cada
ciclo de correccion vencido y sin resolucion).

Los Failos de Disponibilidad se clasifican en funcién de los criterios siguientes:

FD Severo: Fallos que dejan Inoperativa e impiden el uso de la
mitad o mas de un area funcional del Hospital

FD Moderado: Fallos que dejan inoperativa e impiden una parte
nferior al 50% pero superior al 15% de un area funcional del;
Hospital
D Leve: Fallos que dejan inoperativa e impiden una parte igual o}
nferior al 15% de un area funcional del Hospital

A los efectos de calcular el porcentaje de afeccién de un area funcional por
motivo de un fallo de disponibilidad, se ha elaborado una tabla de indicadores de
disponibilidad en funcién de cada una de las 4reas asistenciales. De esta manera,
cuando se produzca un FD en un area determinada, se analizara al terminar el ciclo
de correccion (dia natural) el porcentaje del area asistencial que ha quedado no
operativo por culpa de un fallo de calidad que se ha traducido en un fallo de
disponibilidad. A los efectos de ciclo de correccion, se considera que el dia
comienza a las 0:00 y termina a las 24:00. -

E! nivel de actividad de cada area asistencial se mide de esta manera mediante
indicadores objetivos, destacandose en la clasificacion realizada cOmo en las zonas
mas criticas dicho indicadores se refieren principalmente al grado de prestacion del
servicio asistencial, mientras que en la zona menos critica los indicadores son
generalmente relacionados con la superficie afectada en m?).

La Tabla con los Indicadores que se toman como referencia Y que se incorporan al
SGSC a tal fin, es la siguiente:

Areas Funcionales. Indicadores generales de fallos de disponibilidad

INDICADORES DE FALLOS DE
DISPONIBILIDAD
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ana 1 9 Puestos NO funcionando / Puestos
(Areas de Hemodialisis operativos (Computardn como  puestos
Criticas o operativos los  funcionantes, no los
de Riesgo instalados)
Alto) : , % Camas NO disponibles / Camas operativas
:‘:Eé?;?voie Cuidados (Computaran como camas operativas las
funcionantes, no las instaladas)
gmgggoiieo?ﬂ:; ;gvgi % Camas y cunas NO disponibles / Camas y
Pediatricos cunas operativas
Quirsfanos % Ciruglas CON incidencias / Cirugfas
realizadas
Central de|% n° quits NO esterilizados / n° de guits a
esterilizacion esterilizar
- ~|% Tiempo CIERRE / tiempo diario de
Farmacia zona estéril funcionamiento
UNIDAD DE|% de procesos UNIDAD DE DILATACION,
DILATACION, PARTO Y RECUPERACION CON retrasos /
PARTO Y |total de procesos realizados
Habitaciones del% Camas NO disponibles / camas
aislamiento funcionantes
9, Boxes NO disponibles / Boxes
Urgencias funcionantes
Camas observacion NO disponibles / camas
Zona 2 Hospitalizacion % Camas (cunas) NO disponibles / camas
(Areas de|(maternidad, cunas) |(cunas) funcionantes
Riesgo
Intermedio) Area de actividad|{% Plazas NO disponibles / plazas
diurna (H de Dia) funcionantes
Unidad de|% Puesto de rehabilitacion NO disponible /
rehabilitacién Puesto de rehabilitacién funcionante
Alojamiento
residencial y|% habitacion NO disponible / habitacion
habitaciones delfuncionante
lguardia
Patologia % m?2 NO disponible / m? funcionante
Farmacia general % m? NO disponible / m? funcionante

PPT. RESTAURACION PACI
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% desayunos NO servidos / desayunos a
servir

% comidas NO servidas / comidas a servir
Cocina % cenas NO servidas / cenas a servir

% otros NO servidos / otros a servir
{Ponderacion: 15% desayuno; 30% comida;
15% merienda; 30% cena; 10% otros)

% muestras NO analizadas / muestras por

Laboratorios analizar
Deposito de|% Tumulos NO disponibles / timulos
cadaveres funcionantes

% Consultas NO realizadas / personal que

Consuftas externa
ext s acude a consultas

Cafeteria % m? NO disponibles / m? funcionantes
. % puestos NO operativos / puestos
Informatica disponibles
. . % prugbas NO realizadas / expioraciones
Radiologia citadas
Radioterapia % sesiones NO realizadas / sesiones citadas
Vias publicas o, 12 N disponibles / m? funcionantes
interiores
Zona 3 o isponi
, - , o Puesto NO disponibles / puestos
(Areas de Areas administrativas funcionantes
Riesgo -
Bajo) Areas de suministros |% m?* NO disponibles / m? funcionantes

Almacenes de archivo [% m? NO disponibles / m? funcionantes

Zona industrial % m’ NO disponibles / m? funcionantes

Salas de méaquinas % salas NO disponibles / salas funcionantes

A efectos de interpretacion de la tabla anterior, se entiende por “funcionante” aquel
recurso que puede ser utilizado en un momento dado. Se diferencia de “instalado”,
que implica que el recurso se encuentra fisicamente, independientemente que
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pueda 0 No ser utilizado en un momento dado (ejemplo, si s€ cierran 40 camas €n
verano, dichas camas constan como instaladas, pero no como funcionantes)

3.6.8.- Tabla de tiempos de respuesta y cotreccion (TRC) de los Fallos de
Calidad.

Producida la Incidencia en alguno de los Indicadores, pof la que se evidencia la
aparicion de un Fallo de Calidad (FC), la posterior restauracion del indicador y en
consecuencia la resolucion del fallo de calidad debe cumplirse en un determinado
plazo maximo, denominado Tiempo de respuestay correccion (TRC).

Se entiende por Tiempo de respuesta y correccion, el tiempo definido para cada
fallo de calidad en el Anexo 1, en el cual el Contratista debe acometer las acciones
correctivas que correspondan para solucionar el fallo, segun el Grupo, subgrupo,
tipo de fallo en concreto y zona en la que $€ ha producido.

Superado el tiempo maximo de correccion sin que el fallo hubiera sido subsanado,

se realizara el computo de un nuevo fallo de calidad y comenzara el computo de un
auevo TRC, con el mismo procedimiento.

TABLA TIEMPOS DE RESPUESTAY DE CORRECCION (TRC) (minutos)

A efectos de posible computo del fallo correspondiente y de su implicacion en el
calculo de las deducciones, s€ tendra en cuenta lo siguiente:
o El Contratista debera llevar a cabo las acciones oportunas dentro del

plazo maximo fijlado en 108 tiempos de respuesta y correccion.
o La incidencia debe ser resuelta en los plazos maximos arriba indicados
como tiempos de respuestay correccion.

3.6.9.- Estructura general de la Tabla de Indicadores del Nivel de Servicio
(Anexo 1).
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En el Anexo 1 se recogen todos los supuestos de Indicadores que operaran como
indicadores de calidad y como indicadores de fallos o incidencias en Cuyo ¢aso
pueden originar la aplicacion de deducciones en los pagos mensuales al
Contratista del Servicio. Tales Indicadores alcanzaran plena virtualidad en el
momento en que se apliquen ias previsiones contenidas en el Programa de!
Servicio que formule el Contratista adjudicatario, a la vista de los Manuales de
Procedimiento, de los Protocolos de aplicacion y de la Tabla de Evidencias y
Sintomas existentes en el SGSC.

Para la elaboracion de los indicadores recogidos en el Anexo 1, se ha realizado en
primer lugar una clasificacién de los mismos por grupos y categorias con el fin de
dar un caracter lo mas homogéneo posible al proceso de posterior evaluacion de
los mismos.

Asi, se han establecido hasta 25 indicadores, agrupados en hasta § Grupos de
referencias:

Grupo 1: Seguimiento del servicio. Este grupo contempla los indicadores que
velan por el cumplimiento de las condiciones de cada uno de los servicios.

Grupo 2: Actuaciones del servicio. Este grupo contempla los indicadores que
velan por el cumplimiento de los niveles de prestacién de servicio, determinados
en la oferta final del contratista,

Grupo 3: Estado de mantenimiento de las instalaciones o equipos. Agrupa los
indicadores que tienen relacién con Ias instalaciones y/o equipos necesarios para
la correcta prestacion del servicio, asi como la seguridad en su estado o utilizacion,
tanto para los trabajadores del servicio COMo terceras personas.

Grupo 4: Gestién de Recursos Humanos. Se agrupan los diferentes indicadores
que hacen referencia a los procedimientos de gestién de personal de los
diferentes servicios.

Grupo 5: Registros de cumplimiento y seguimiento. Se agrupan aqui los
indicadores que evalian los sistemas de registro del cumplimiento Y seguimiento
de los servicios.

Cada uno de los cinco grupos descritos, se han subdividido en hasta cinco
subgrupos de indicadores.

Finalmente, cada uno de los subgrupos se describe por medio de un maximo de 3
indicadores descritos y referenciados a: :
* Grado de severidad

e Tiempo de correccion
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o Asignacion a tabla de zona concreta
a) Grado de severidad:
FCL, fallo de calidad leve
FCM, fallo de calidad moderado
FCS, fallo de calidad severo o grave.
b) Tiempo de respuestay correccion del fallo (TRC):

i. TD, tiempo a Determinar. Significa que no le es de aplicacion la
Tabla de Tiempos de Respuesta y Correccion que. figura en el
apartado siguiente, sino que se estara al TRC que el Sistema de
Gestién de los Servicios Complementarios (en adelante
SGSC) asigne en concreto.

i. ST, tiempo de respuesta y correccion, segun Tabla de tiempos
de correccion estandar. Esta tabla establece tiempos de
correccion crecientes en funcién de que el grado de severidad sea
menor y de que la zona afectada sea de menor riesgo).

¢) Asignacion a zonas funcionales del hospital:

i, Sl, indica que el fallo se pondera segun el area funcional del

| Hospital donde se produzca el fallo,

ii. NO, el fallo tiene una ponderacion de un area general, equivalente
a un area de riesgo intermedio.

Finalmente, y debajo de los tres cuadros anteriores, en el Anexo 1 figura el codigo
del indicador, que contiene los digitos correspondientes al servicio, grupo de fallo,
subgrupo de fallo e indicador.

Los TRC para los Indicadores gue tengan asignado “TD o tiempo a determinar”
podrén ser objeto de analisis, ajuste y determinacion en la Comision del Servicio, a
propuesta de alguna de las partes, ponderandose para ello, especialmente, los
efectos e impacto que el fallo de calidad en el Indicador pueda tener para la buena
marcha del Servicio: A mayor impacto, menor TRC.

En defecto de dicho acuerdo, a los indicadores sefialados con TD en el Anexo 1,
les sera de aplicacion los TRC que se asignen por la aplicacién SGSC, cuyos
tiempos de respuesta no podran ser mayores a los siguientes:
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FCM D NO (*) 240
FCS TD NO (%) 60
FCL TD Sl Zona Critica: 240

Zona Intermedia: 960
Zona Bajo Riesgo: 3.840
M TD Sl Zona Critica; 60

Zona Intermedia: 240
Zona Bajo Riesgo: 960
FCS TD Sl Zona Critica: 15

Zona Intermedia: 60

Zona Bajo Riesgo: 240

() Si en el Anexo 1, un Indicador no est4 asociado a Tabla de Zonas, se entiende que tiene una ponderacion de Area
General equivalente a un 4rea de Riesgo Intermedio

3.6.10.- Procedimiento de registro de las Incidencias e imputacion de Fallos
de calidad en el SGSC.

En el Sistema de Gestién de los Servicios Compiementarios, cuando se aprecie
incumplimiento de los indicadores recogidos en el Anexo 1, tendra lugar el
procedimiento secuencial siguiente;

a) Activacién. El personal sanitario del Hospital, que esté habilitado para ello,

b)

mediante Incidencias Puntuales (IP) o Incidencias de Supervision (IS) dara de
alta en el Sistema de Gestién de los Servicios Complementarios (SGSC} los
fallos o avisos que procedan. El SGSC registrara la activacion de la Incidencia e
identificara todos los elementos que permitan su localizacion y correccion.
Datos identificativos de la Incidencia. EI SGSC registrara los datos de la
persona que activa la incidencia, la fecha y hora en que se ha detectado, el
Servicio afectado con indicacion del Grupo, subgrupo e indicador afectado: nivel
de gravedad del fallo y zona en la que se ha producido y su criticidad vy
producira un aviso que, tras un breve proceso de discriminacién y priorizacion,
llegara a los terminales del Contratista del Servicio para que proceda a su
correccion inmediata y siempre dentro del plazo maximo sefialado para ello en
la Tabla de TRC.

Conformidad o disconformidad. Subsanado el fallo y corregida la incidencia y
tras evaluar la naturaleza, el origen de la incidencia y determinar el coste
econdmico del fallo, el Contratista podrd mostrar su conformidad o
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disconformidad con la imputacion del fallo. Transcurridas 24 horas desde el
cierre por resolucion del fallo, el SGSC lo dara por cerrado y por conforme.

d) Efectos de la conformidad. Si el Contratista del Servicio (contratista) no
manifiesta por medio del SGSC su disconformidad motivada, en el plazo
maximo de 24 horas desde que el fallo haya sido objeto de cierre ¥ valoracion,
el fallo y su yaloracion econémica sera imputado al Servicio, integrandose el
importe de la deduccion en la Masa de deducciones mensuales (VIDM)
aplicables en la facturacion del mes corriente.

e) Efectosy procedimiento de disconformidad. Si el Contratista del Servicio no
esta conforme con 1a imputacion del fallo y consiguiente deduccion, lo hara
constar expresamente en las 24 horas siguientes al momento de cierre del
mismo mediante 1a impugnacion de la incidencia. La Unidad responsable de la
Gestion del Servicio 1a estimard o desestimara en los 7 dias siguientes
incorporandose, €n caso de desestimacion, 2 la masa de deducciones
mensuales.

2.6.11- Procedimiento de calculoy aplicacion de las deducciones por fallos.

El SGSC contempla los siguientes coeficientes Y magnitudes para calcular el
importe de cada uno de los fallos imputables.

1.- Coeficiente multiplicador segin tipo de Fallo de Calidad y de
Disponibilidad.

£l SGSC contempla, con el fin de facilitar la avaluacion global de los fallos de todos
los servicios complementarios, la asignacion de un valor relativo © coeficiente de
ponderacion a cada tipo de fallo de servicio que indica la importancia relativa que
cada uno tiene para la operatividad Y disponibilidad del Hospital.

Para ello se parte de un valor unitario que se asigna al tipo de fallo menos
relevante y que €S el Fallo de Calidad Leve. A partir de este valor se asignan pesos
a cada uno de los otros tipos de falios como se muestraen la Tabla siguiente:

Coeficiente por Tipo de Fallo

I 1 Coeficiente por Tipo de Fallo 1
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_Jipo de Falio Woderado

m Cali A . y
Fallo de Disponibilidad 4 12 36

2.- Coeficiente multiplicador segun tipo de Zona.

Coeficiente por Tipo de Zona:

. Coeficiente por Tipo de
Tipo de Zona Zona
Riesgo Alto o Critica 1,50
Riesgo Medio o
Intermedio 1,00
Riesgo Bajo 0,50

3.- La Unidad Ponderada de Fallo (UPF) y su actualizacién monetaria.

Por dltimo, con el fin de evaluar econdémicamente las deducciones por fallos de
servicio, es preciso dar un valor relativo en euros a los diferentes fallos que se
produzcan. Para ello definimos la Unidad Ponderada de Falio UPF) como el
valor en euros del fallo calificado como de valor unitario, es decir e Fallo de
Calidad Leve, y a partir de &ste valor calculamos las deducciones para todos los
tipos de fallos que se produzcan en cada servicio, teniendo en cuenta la zona del
mismo que se ve afectada y el coeficiente multiplicador establecido en las tablas
anteriores.

La UPF es una magnitud econémica a determinar y que depende del valor
economico del Hospital y del grado de riesgo de disponibilidad que se quiera
transferir al Contratista. Por ello, se define como un porcentaje de la renta mensual
por gestion de los servicios externalizados Y que se traduce en un porcentaje a
aplicar al importe mensual del precio de cada uno de los servicios.
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El valor de partida que se atribuye a la Unidad Ponderada de Fallo (UPF) a
estos efectos es la de 200 euros. : .

UPF CHUC

3.6.12. Niveles de tolerancia en la aplicacion de las deducciones.

Esta previsto que exista un nivel de tolerancia de un nimero determinado de fallos
de calidad leves y moderados durante cada mes. Asi, se ha previsto gque los
primeros fallos de calidad leves y moderados que sé produzcan en cada mes sean
registrados, pero no contabilizados a efectos de deduccion a aplicar en el pago. Se
ha establecido una graduacién en este tipo de fallos y en los niveles de tolerancia
aplicables:

Fallos de calidad leves

Eallos de calidad moderados

\iallos de calidad severos
Fallos de disponibilidad

ool

No se establece tolerancia para los fallos de calidad severos ni para los fallos de
disponibilidad.

3.6.13. Supuestos que no tienen la consideracion de fallos del servicio.

No constituyen Fallos imputables al Servicio y por tanto no imputables ni
computables para el Contratista del mismo, los siguientes:

o Ejecucion de tareas programas de mantenimiento preventivo.- No se
contabilizara como Fallo de Servicio la realizacién de trabajos de reparacion y
mantenimiento  preventivo, incluso cuando el area funcional afectada
permanezca inutilizable, siempre que dichos trabajos hayan sido programados
con la antelacién necesaria 0 respondan a los planes de mantenimiento
previamente elaborados.
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o Situaciones de emergencia o fuerza mayor, ya sean motivadas por catéstrofes
naturales o por imposicién de la autoridad competente.

o Fallos imputables a la Comunidad Auténoma de Murcia, al Servicio Murciano de
Salud ¢ a su personal.

Fallos imputables a las empresas suministradoras contratadas por ia CARM.

o Las situaciones de conflicto colectivo que afecten a cualquier grupo de
trabajadores que preste servicio en el Hospital, en la medida que se cumplan
los servicios minimos establecidos en cada caso por ley o por la administracién
competente.

Con el comienzo de la gestién del Contrato se crears una Comisién del servicio de
Restauracion, constituida por el responsable que designe el Contratista del
Servicio, el o los responsables designados por el Hospital y coordinados por un
responsable del Departamento de Servicios Generales.

l.a funcién de la Comision sera plantear, estudiar, analizar y decidir sobre las
cuestiones técnicas de funcionamiento del servicio de restauracion, en el marco de
los pliegos y del contrato con el Contratista.

La Comisién se reunira de ordinario mensualmente y con caracter extraordinario
siempre que una de las partes la convoque.

La Comision estara constituida por cuatro miembros titulares y cuatro suplentes,
dos de ellos representando al CHUC y dos al adjudicatario; todos ellos estaran
dotados con facultades de decisién, en nombre de las partes a las que representan,
en el seno de la Comision. Cada miembro de la Comisién podra ser asistido y
acompafiado a las sesiones por hasta dos invitados con formacion técnica en la
materia y que podran participar en las reuniones con voz pero sin voto.

Las funciones de Secretaria estaran a cargo del representante del Contratista, que
tendra a su cargo la convocatoria a peticion de responsable del Departamento de
Servicios Generales, la comunicacién del orden del dia, la incoacién de las Actas,
la organizacién practica de la reunién y el archivo en el lugar designado en el
propio Hospital de las Actas, de los antecedentes y Acuerdos.
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Los suplentes asistiran en caso de ausencia de los titulares. La presidencia de la
Comision la ostentara el Hospital y las funciones de Secretaria estaran a cargo del
representante del adjudicatario, que tendra a su cargo la convocatoria a peticion de
la Presidencia, la comunicacion del orden del dia, la incoacion de las Actas, la
organizacion practica de la reunion y el archivo en el lugar designado en el propio

Hospital de las Actas, antecedentes y Acuerdos.

En las reuniones ordinarias el adjudicatario debera presentar un informe de
actividades que resumira el nimero de servicios realizados, las incidencias
ocurridas en el servicio, las quejas recibidas a través de atencion al paciente y la
respuesta y solucion aportada y, en general, todo aquello relevante respecto del
servicio acaecido durante el mes anterior. Asi mismo presentara los resultados de
las encuestas realizadas a pacientes para su analisis y aplicacion de medidas a
necesarias, mediante acuerdo, para atender las sugerencias recogidas en las
mismas.

La Comisién llevard un registro de todos los acuerdos adoptados desde su
constitucién, de forma correlativa y en soporte informatico.

El Servicio Murciano de Salud, pondra a disposicion del Contratista del Servicio una
Red Local (LAN), en el seno de la infraestructura global de comunicaciones del
CHUC. Esta Red, administrada por el Servicio Murciano de Salud, garantizara la
conectividad de los equipos adscritos a la misma.

Seran por cuenta del Contratista y de su propiedad, los equipos informaticos
necesarios para la gestion del Servicio, asi como el registro de todas sus
operaciones, €l aseguramiento de la trazabilidad y calidad de los procesos de la
misma, y la integracion en la red local del Hospital. Asimismo, el Contratista
realizara tanto la integracion de aplicaciones y software, como los ajustes
necesarios para asegurar la interoperabilidad de los equipos. En ningan caso el
SMS tendra que hacer aplicacion alguna para ajustarse a las aplicaciones del
contratista.

Los usuarios de la Red Local seran personal dependiente del Contratista, quien
asumira la obligacion de su formacion y adiestramiento en los procesos y manejo
de equipos y aplicaciones.
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El Servicio Murciano de Salud podra obtener del Contratista, en cualquier soporte,
incluso mediante integracién de aplicaciones si asi Ia tiene, toda la informacion
relevante que puedan considerar precisa para el conocimiento de las actividades y
procesos lievados a cabo en el Servicio. En caso de existir aplicacion, sera
obligacion por parte del contratista, su instalacion y mantenimiento en los
ordenadores que el SMS le requiera.

El Servicio Murciano de Salud pondra a disposicién del Contratista, la
infraestructura de comunicaciones que posibilite a éste el acceso a Internet desde
los sistemas alojados en el Hospital, en caso de considerar gque se trate de un
requerimiento necesario para la correcta prestacién del servicio. A su vez, el
Contratista estara obligado a habilitar un servicio de administracién remota de
dichos sistemas de informacién, con objeto de garantizar una respuesta agil y
eficiente ante las incidencias, relacionadas con las tecnologias de la informacion,
que pudieran afectar a la correcta prestacion del servicio.

La tramitacion de la autorizaciéon de acceso remoto a los sistemas de informacion
de la Central, en el ambito de la Red Corporativa y Sanitaria competencia de la
Direccion General de Informatica de la Comunidad Auténoma de la Regién de
Murcia, se llevara a cabo de acuerdo con el protocolo de solicitud de acceso a los
sistemas de informacién del Servicio Murciano de Salud.

A requerimiento del Servicio Murciano de Salud, el Contratista del Servicio estara
obligado a realizar por su cuenta, en las aplicaciones que utilice en las prestaciones
del Servicio, las adaptaciones necesarias para la integracion de éstas con aquellos
sistemas de informacién de! Servicio Murciano de Salud gque puedan precisar el
intercambio de informacién con el Servicio.

Para ello, el Servicio Murciano de Salud ha definido una Estrategia de integracion
de Sistemas de Informacién, en el marco del Plan Director de Sistemas de
Informacion (PDSIS). La integracién incluye tanto las aplicaciones informaticas
como los equipos que puedan generar, recibir o almacenar informacion, y para ello
tiende a la adopcion de estandares de comunicacién sanitarios (tales como HL?7,
DICOM y XML), y a la implantacion de sistemas de informacién con capacidad y
facilidad para integrarse con otros sistemas.

Para este fin, y de acuerdo con la mencionada Estrategia de Integracion, el Servicio
Murciano de Salud determinar4 los requerimientos tecnolégicos que el Contratista
se vera obligado a satisfacer, relativos a programacion, adopcion de estandares,
adquisicion de licencias, habilitacién de servidores, efc.
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El contratista estd obligado a implantar, integrar ¥y mantener 1a aplicacion
informatica que determine el SMS para la prestacion del servicio, cuando esta
aplicacion se utilice de forma generalizada por personal del SMS, especialmente
cuando los datos que maneja sean relativos a pacientes.

Tanto en el uso de las conexiones remotas, como de los propios equipos dentro de
la red del centro, 108 adjudicatarios y usuarios de las aplicaciones, al estar unidos a
la red del centro, deberan seguir 1as instrucciones de seguridad corporativas que se
indiquen por parte de la CARM, SMS 'y propio centro, especiaimente en lo referente
a politicas de seguridad, directivas de uso, antivirus y herramientas de deteccion de
malware para garantizar la seguridad comun de la red con los mismos niveles que
cualquier otro usuario comun de la misma. En el caso de gue S€ detecten alarmas
de uso o infecciones por virus que puedan poner en riesgo la seguridad de la red,
la empresa adjudicataria es la responsable de eliminarlos lo antes posible, en caso
de persistir 1as alertas, si existe riesgo de infeccion al resto de la red, el centro
podra procederse a aislar temporalmente 10s equipos afectados de la red, aunque
elloc tenga impacto O impligue pérdida de servicio penalizable segun las
penalizaciones incluidas en los respectivos contratos.

En el caso de gue el Contratista y €l personal a su servicio en la prestacion del
contrato, necesite informacion de nuestras aplicaciones, estan obligados en su
calidad de encargados de tratamiento de dafos personales por cuenta de SMS al
cumplimiento de lo dispuesto en la Ley Orgéanica 15/1999, de 13 de diciembre, de
Proteccion de Datos de Caracter Personal, el Real Decreto 1720/2007, de 21 de
diciembre, por el que se aprueba el Reglamento de desarrollo de la Ley Organica
15/1999, de 13 de diciembre, de Proteccion de Datos de Caracter Personal, asi
como de las disposiciones que en materia de proteccion de datos se encuentren en
vigor a la adjudicacion del contrato o que puedan estarlo durante su vigencia. La
empresa adjudicataria se obliga especialmente a lo siguiente:

o Guardar la debida confidencialidad y secreto sobre los hechos, informaciones,
conocimientos, documentos y otros elementos a los que tenga acceso con
motivo de la prestacion del servicio (art. 10 LOPD), sin que pueda conservar

copia o utilizarlos para cualquier finalidad distinta a las expresamente definidas
en el intercambio, incurriendo en caso contrario en las responsabilidades
previstas en la legislacion vigente (art. 12.4 LOPD). Ilgualmente, debera informar

a sus empleados de que s6lo pueden tratar la informacién de SMS para cumplir
las actuaciones objeto de este contrato y también de 'a obligacion de no hacer
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publicos, ceder o enajenar cuantos datos conozcan (articulo 9 LOPD). Esta
obligacion subsistira aan después de la finalizacién del contrato.

o Asimismo, debera incluir una clausula de confidencialidad y secreto en los
términos descritos (art. 10 LOPD) en los contratos laborales que suscriban los
trabajadores destinados a Ia prestacion del servicio objeto del presente pliego.

o Unicamente tratara los datos personales a los que tenga acceso para Ia
prestacion del contrato conforme al contenido de este pliego de prescripciones
técnicas. No aplicara o utilizara los datos personales indicados con fin distinto al
previsto en el contrato, ni los comunicard, ni siquiera para su conservacion, a
otras personas salvo autorizacion expresa por parte del responsable del fichero
en los términos previstos en el articulo 21 del Reglamento de desarroilo de Ia
Ley Organica 15/1 999, de 13 de diciembre, de Proteccién de Datos de Caracter
Personal.

o Todos los datos personales que se ftraten o elaboren por Ia empresa
adjudicataria como consecuencia de la prestacion del contrato, asi como los
soportes del tipo que sean en los que se contengan son propiedad de SMS.

En el presente punto se detallan las condiciones para la explotacion de cafeterias
de personal y publico del CHUC.

6.1.- CONDICIONES PARA LA EXPLOTACION DE CAFETERIAS DE
PERSONAL Y PUBLICO.

El adjudicatario se hara cargo de la gestion y explotacion de los espacios
destinados a cafeterias de publico y personal (1 cafeteria de publico situada en
planta terraza y 1 de personal situada en |a segunda planta bloque 2 en el HUSLA
y 1 cafeteria de publico - personal situada en la planta Baja del edifico C en el
HUSMR) explotandolas a su riesgo y ventura y con arreglo a las prescripciones
contenidas en el presente Pliego.

* El modelo de explotacion que se desea implantar en las cafeterias del CHUC
responde a una serie de principios y condiciones que lo inspiran y regulan
conformando un marco de derechos y obligaciones para el contratista y el
CHUC.

= Se trata de un servicio por el que el contratista ordena, con sujecion a los
pliegos, los factores productivos de Ias cafeterias para atender la demanda
de pdblico y de personal dentro del Hospital.
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El CHUC aporta los espacios destinados a cafeterias de publico y de
personal detalladas en el Anexo I, asi como las instalaciones y dotaciones
especificas, indicadas en el Anexo lil, manteniendo la propiedad de los
espacios y del equipamiento.

Como objetivo del Plan de Negocio, el Contratista acepta que el objetivo
primordial de la explotacion de las cafeterias del Hospital es lograr alcanzar
la maxima demanda posible de usuarios en un contexto de nivel de calidad
de servicio alto o muy alto, conjugando una oferta de productos de calidad
con unos precios equilibrados y competitivos, compatibles con la viabilidad
econdmica de la Prestacion, con la obtencién de un beneficio econémico
razonable medido en el periodo total de duracién del contrato y muy
especialmente con el caracter de servicio plblico del que participa la
Prestacion en relacion con los usuarios y con la actividad del Hospital.

Los espacios destinados a cafeterias se encuentran en el Anexo i (planos).
Existira la obligacion de dotar a las cafeterias con terminales, que permitan
a los usuarios el pago mediante tarjeta de crédito-débito (VISA-
MASTERCARD) o similares. . |

Obligacién de implantar un Plan de Autocontrol para esta actividad que se
compone de : :

Procedimientos eficaces de control, que seran verificados por las
autoridades competentes, segin se establece en los articulos 1 y 5 del
Reglamento (CE) n.® 852/ 2004, del Parlamento Europeo y del Consejo de
29 de abril de 2004, relativo a la higiene de los productos alimenticios. Asi, y
en aplicacion de dicho Reglamento, el adjudicatario debera disponer de un
sistema de analisis de peligros y puntos de control criticos (APPCC) v
mantener procedimientos permanentes basados en los principios del
APPCC.

Para ello, debera disponer y aplicar un Programa de requisitos de higiene
basados igualmente en el sistema APPCC que incluira los siguientes planes:

1. Plan de formacién continuada, capacitacion e higiene del personal
manipulador.

2 Plan de mantenimiento de instalaciones y equipos.

3 Plan de control de temperaturas (camaras de refrigeracion,
congelacion, mesas calientes, bafios maria, etc.).

4. Plan de limpieza y desinfeccion.

5. Plan de eliminacion de residuos.

8. Plan de control de plagas/ vectores.

7 Plan de control de calidad del agua.

8 Plan de control de proveedores.
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9. Plan de trazabilidad.

| HUSRM

Actualmente solo funciona una cafeteria que da servicio al personal y publico. El
Hospital dispone de ofra de cafeteria de publico en el exterior que se encuentra
cerrada (planos en anexo li). La cocina de esta cafeteria también se pone a
disposicién del contratista para que pueda preparar platos cocinados, tapas,.... ya
que dispone de mayor amplitud que la cocina situada en la actual cafeteria interior
de personal-publico.

Asi mismo, el contratista podra disponer de la totalidad de la citada cafeteria
exterior de pUblico, para que a su riesgo y ventura la pueda incorporar en su plan
de negocio y explotacion (en anexo Il planos y en el anexo lll se detalla el actual
equipamiento), debiendo de adecuarla, dotarla con el personal, equipamiento,
materiales, vajilla y todo lo necesario para dar el servicio adecuado y que no se
encuentre dentro de la dotacion que cede el Hospital 0 se encuentre en mal estado,
previo acuerdo con la Comisién de Servicios, donde se estableceran las
condiciones, horarios, dotacién, mends..., que deberan ser iguales o con ciertos
matices que se puedan establecer en la citada Comisién , a las condiciones,
normas, mantenimientos...., establecidas para la explotacion de la cafeteria de
publico del HUSLA en el presente PPT.

6.2.- EQUIPAMIENTO DE CAFETERIAS Y DIFERENCIACION CON COCINA.

| HUSLA B

El Contratista, en su Oferta deber4 acompafiar la relacion de equipamiento
completo con que pretenda dotar ambas cafeterias. El mobiliario y la decoracion de
la Cafeteria de PUblico y la de Personal deberan ser diferenciados entre si y con
respecto al propuesto para la Cocina. Deberd contar para ello, con el equipamiento
instalado por el Hospital y que figura relacionado en el Anexo .

Para la Cafeteria de Publico y para la Cafeteria de Personal, de forma diferenciada
y separada, el licitador acompariara Listado de Equipamiento Completo, en el que
se recoja en detalle cada uno de fos elementos que lo componen, estructurado por
Grupos de elementos afines (instalaciones fijas, maquinaria y aparatos, pequefio
aparataje, mobiliario, vajilla, cristaleria, cuberteria, decoracion, equipamiento
informatico y software, iluminacion, etc.,) en los que figuren las marcas y modelos y
la vida util que se le asigna, asi como cuanta informacion adicional considere
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necesaria para acreditar la eficiencia energética y de ruido emitido de los equipos e
instalaciones. Acompafiara el correspondiente Plan de Mantenimiento preventivo,
correctivo y técnico legal que vaya a aplicar al Equipamiento completo.

Los elementos de la vaijilla, cristaleria, cuberteria, mobiliario y decoracion estaran
diferenciados en ambas Cafeterias Y asimismo entre éstas y los elementos
utilizados en la Cocina y en la Prestacion 1.

El Equipamiento con que el SMS dota las Cafeterias de Publico y de Personal se
recoge en el Anexo il.

[HUSMR B

En la actualidad, el HUSRM cuenta con una unica cafeteria abierta, donde se
atiende tanto a los usuarios, publico en general, como al personal del Centro.

A consecuencia de estar abierta una cafeteria, el adjudicatario dispondra lo
necesario para establecer una separacion fisica o de servicio, que garantice con
preferencia la atencion al personal del HUSMR ylo personal de guardia (caso de
prestar este servicio en la cafeteria), al estar limitado a un horario y tiempo para
desayuno, comida, merienda o cena.

El contratista aportara:

» La cristaleria.

= Lavajilla

»« La lenceria

= Los cubierios

» El equipamiento y magquinaria necesaria para el correcto funcionamiento
del servicio, asi como el mobiliario y material auxiliar necesario, que no
hayan sido aportados por el HUSRM, y cuya relacién se adjunta en el
anexo Ill, y sean necesarios para la correcta realizacion del servicio.

Todas las aportaciones deberan ir detalladas en la oferta.

El contratista previa oportuna solicitud y autorizacién del Hospital podra aportar
cualquier bien, siempre a su cargo, gue no se encuentire disponible en el inventario
cedido por el HUSMR, o existiendo, no redna las condiciones adecuadas para la
prestacion del servicio, quedando reflejada dicha aportacion en documento firmado
por las partes contratantes.
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6.3.- PARTICIPACION DEL CHUC EN DETERMINADOS ASPECTOS

Para participar en la consecucién de los objetivos descritos, el Hospital asistira con
el contratista en la toma de determinadas decisiones que éste deba adoptar en
relacion a los productos de los Grupos A y B que se ponen a la venta en las
cafeterias, al nivel de calidad de los mismos, a los precios de venta de los mismos,
a los horarios de apertura y funcionamiento de las Cafeterias y a los niveles de
atencion y calidad generales en la prestacién del Servicio.

La participacién del CHUC se limitara al analisis y diagndstico de la situacion de las
cafeterias conjuntamente con el Contratista, a la evaluacién de los resultados de
las encuestas y de los datos aportados por el Contratista; a oir propuestas del
Contratista y a formular las propuestas propias asi como a proponer y promover
conjuntamente con el contratista medidas concretas que de comln acuerdo
decidan adoptarse para la consecucion de los objetivos. En caso de discrepancia,
el Contratista como responsable Ultimo de la ejecucion, adoptara las decisiones
que considere oportunas, dejando constancia de la opinién contraria o discrepante
del CHUC.

En el primer mes de cada trimestre natural o siempre que alguna de las partes lo
estimen conveniente, el Contratista y el CHUC se reuniran, previa convocatoria,
para la evaluacién de la marcha del servicio durante el periodo trimestral anterior y
para adoptar las decisiones que procedan para el trimestre siguiente,
exclusivamente en el ambito de los aspectos contenidos en los puntos anteriores.

6.4.- SEGURIDAD ALIMENTARIA

En cuanto a la seguridad alimentaria, todos los productos alimenticios que el
Contratista ofrezca, habran sido elaborados con las maximas garantias sanitarias y
seguridad alimentaria, aplicandose el mismo nivel de exigencia que se aplica para
los alimentos del Servicio de Restauracion de pacientes y personal de guardia.

6.5.- LISTAS DE PRECIOS Y HOJAS DE RECLAMACIONES

En cada una de las Cafeterias y en lugar visible a todos existiran ai menos 3 copias
(enmarcadas y protegidas con cristal) con las Listas con los productos a la venta y
los precios maximos (con separacién para los Grupos de productos A y B que mas
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adelante se detallan), asi como las Hojas de Reclamaciones a disposicion de los
usuarios. Tales listas estaran firmadas y selladas por el contratista y contaran con
el visto bueno del Hospital.

6.6.- PROHICIONES EXPRESAS

No podran venderse bebidas alcohélicas en el interior de las cafeterias, a
excepcion de cervezas de hasta 5% de volumen de alcohol y vinos de todas clases,
hasta 15% de volumen de alcohol.

Asi mismo, esta prohibida la venta de tabaco o cualquier otro producto prohibido o
de venta restringida, asi como el consumo de drogas, estupefacientes o tabaco de
cualquier clase y formato, en el interior de las Cafeterias. Esta prohibicion se hara
notar mediante carteles y anuncios y el Contratista sera responsable de su
cumplimiento.

También gueda prohibida la instalacion de maguinas recreativas, de juego o azar
en todos los recintos del adjudicatario.

6.7.-DERECHO DE ADMISION, ACCESO Y PERMANENCIA Y HORARIOS

HUSLA )

;

Los usuarios de las cafeterias se agrupan en dos colectivos. El colectivo de
personal que presta sus servicios en el Hospital y el colectivo de publico en
general. El colectivo de personal que integra a todos los que desempefien su
trabajo habitual en el Hospital, tendran derecho de acceso a la Cafeteria de
Personal. El colectivo de publico integra al resto de los usuarios del Hospital y
todos ellos, asi como el propio personal del HUSLA (se le aplicaran precios de la
cafeteria de personal una vez identificados) podran acceder a la Cafeteria de
Publico.

En la cafeteria de personal s6lo se dara servicio a usuarios no autorizados si estos
acceden acompafiados de un trabajador del Hospital debidamente identificado.

El horario de atencion en cafeteria de pUblico sera de 07:00 a 23:00 de manera
ininterrumpida los 365 dias del afio siendo los mismos los que se detallan:

» Desayunos: de 07:00 a 11:00
» Comidas: de 13:30 a 16:00
« Cenas: de 20:00a 22:30
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El horario de atencion en cafeteria de personal sera de 07:00 a 22:30 de manera
ininterrumpida los 365 dias del afio, pudiendo proponer horarios concretos para
fines de semana y meses de verano (ulio y/o agosto) gue se acordaran en
Comisién de Servicio.

* Desayunos: de 07:30 a 11:00
= Comidas: de 13:30 a 16:00
* Cenas: de 20:00 a 22:30

| HUSRM |

E! horario de atencién en la cafeteria de publico-personal sera de 07:00 a 20:30
horas de manera ininterrumpida de lunes a viernes, excepto festivos, siendo los
mismos los que se detallan:

* Desayunos: de 07:00 a 11:00
* Comidas: de 13:30 a 16:00

Estos horarios, asi como los dias de apertura, podran ser modificados por la
Comisién de Servicio, en funcion del aumento de actividad del Hospital, demanda
de otros Departamentos y/o servicios instalados en el centro o porque asi se
determine en la citada Comisién , debiendo el contratista acceder a ello, sin mas
impedimento, que el tiempo que le sea necesario para dotar el nuevo servicio de
los medios humanos y materiales necesarios para su realizacion , y en
consecuencia supondria el aumento de los dias y horarios de apertura de la
cafeteria del HUSMR, pasando a prestarse de lunes a domingos en los horarios de
manana y tarde sefialados para el HUSLA.

Si este fuera el caso, el adjudicatario estara obligado a lo dispuesto en el punto 21
del apartado 3.3 del presente PPT., respecto al personal de guardia.

I CHUC |

Los enfermos ingresados por su propia condicién, no podran permanecer en
ninguna de las cafeterias. En caso de producirse tal situacion, el adjudicatario
debera indicarle las normas de uso e instarle a volver a su habitacién o lugar de
reposo, notificando la incidencia al personal de Servicios Generales.
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No esta permitida la venta ambulante, 1a mendicidad ¥ asambleas de terceros.

Estara reservado el derecho de admision y permanencia en las cafeterias, lo que
se hara publico mediante carteles explicitos, pudiendo el Contratista impedir el
acceso o solicitar que abandonen 1as instalaciones a quienes muestren
comportamientos antisociales o conductas O estados personales incompatibles con
el respeto a los derechos de los demas, tales como conductas agresivas, ebriedad
evidente o sintomas de hallarse bajo los efectos producidos pof drogas ©
estupefacientes, faita evidente de aseo personal Yy cualquier otra similar, y en
particuiar cuando incumplan alguna de las prohibiciones de consumicién de
bebidas alcoholicas prohibidas, tabaco o drogas. A estos efectos, el Contratista
podra solicitar la presencia de los Vigilantes de Seguridad del Hospital para poder
hacer efectiva la reserva del derecho de admision.

6.8.- GRUPOS DE PRODUCTOS A LA VENTA.

El Contratista dispondra en su oferta de dos Grupos de Productos, claramente
diferenciados:

% GRUPO A basico. En este grupo se incluyen los productos de ofrecimiento
obligatorio por ol Contratista y sujetos a precios maximos de venta a publico.

o Los productos del Grupo A, seran de igual nivel de calidad Y

composicion que los producidos en la Cocina para el Servicio de
Restauracion. Iniciaimente, l0s productos y sus precios maximos que
debe ofrecer el Contratista son los contenidos en €l Anexo XIV. El
licitador en su oferta propondra para los productos incluidos en el
Anexo X! los precios maximos de venta qué propone y que no podran
ser superiores a los establecidos en el mencionado Anexo; asi
mismo, podra incluir fos productos adicionales que propone $€
incluyan en la misma con su precio

o En el Grupo A se incluye 1a obligacién de ofertar un menu diario
(Menu A), para consumir o para llevar, en el que se ofrezca al menos,
la eleccion de tres opciones diferentes para cada uno de los platos
que lo componen.

o Los precios maximos de los productos del Grupo A se actualizaran
en los mismos periodos y con igual criterio que S€ aplique a los
precios del Servicio de Restauracion a pacientes Y personal de
guardia.
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de Salud

o El adjudicatario debera incluir en su oferta la elaboracion de tapas
diarias para ofertar en ambas cafeterias y que deben incluir como
minimo:

* Ensaladilla rusa.

* Tortilla de patatas.

* 1 tapa de pescado o similar.

* 1 tapade carne.

* 1 tapa de verduras.

* Acsitunas/Olivas

* Frutos secos

* 1 tapa oferta del dia que se acordara en Comision de Servicio,

* Cualquier otra que el adjudicatario proponga Y que sera objeto
de la Comision de Servicio,

La oferta de tapas debe incluir la opcién de racién con precio

diferenciado entre ésta y la tapa.

La oferta de tapas Yy raciones podra ser rotacional si asi se

acuerda en Comision de Servicio.

# GRUPO B libre. En este grupo se incluyen los productos que libremente
ofrezca el Contratista, pudiendo retirarlos de la vents, ampliarlos o

o Los productos integrantes del Grupo B, seran, como minimo, de igua!
0 superior calidad en cuanto a ingredientes y composicion que los del
Grupo A y ademas podran ser confeccionados mediante procesos
diferentes, mas dilatados, elaborados o costosos en tiempo o en
materias primas, asi como tener una presentacién y servicio
diferenciados de los del Grupo A. E! licitador propondra el listado de
productos que integran este Grupo By sus precios maximos de venta
en el que podra incluirse un meni B.

o El Contratista podra modificar total o parcialmente el iistado completo
de productos del Grupo B cada tres meses, incluido un Ment B, sin
mas requisito que acordarlo previamente con la Comision de Servicio
y hacerlo plblico con suficiente antelacion.

El producto que se encuentre en el Grupo A no podra ofrecerse en los del Grupo B
y viceversa. Los productos del Grupo A estara sometido a Ia limitacion de precio de!
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Grupo en que se encuadra, mientras que el Grupo B sera de composicion y precio
libres. _

6.9.- INSTALACIONES Y MANTENIMIENTO.

El Contratista se obliga a completar las instalaciones y equipamiento existente en
las cafeterias de acuerdo con el Plan de Negocio y conforme a las necesidades
adicionales de equipamiento que pongan de manifiesto. Tales instalaciones y
equipamiento seran propiedad del Contratista y al término del contrato, podran ser
adquiridas voluntariamente por el nuevo contratista o deberan ser retiradas sin
coste alguno para el Hospital por el confratista saliente.

El Contratista se obliga a implantar y ejecutar un Plan de Mantenimiento de las
instalaciones y equipamientos aportados por el Hospital, de acuerdo y supervisado
por el Hospital, garantizando un uso adecuado y respetuoso con el equipamiento e
instalaciones, asumiendo la responsabilidad de reponer los equipos deteriorados
por un mal uso, uso imprudente o negligente o por averias intencionadas (en este
caso pasaran a propiedad del CHUC). EI CHUC podra disponer la practica de
auditorias de mantenimiento para verificar la correcta aplicacion del Plan de
Mantenimiento. El coste sera en todo caso por cuenta del Contratista.

El Contratista se obliga iguaimente a implantar un Plan de mantenimiento
adecuado y riguroso con respecto a las instalaciones, mobiliario, equipos, vajilla,
cuberteria, menaje diverso y todos aquellos utensilios y enseres que aporte a la
explotacion de las cafeterias.

6.10.- REGIMEN ECONOMICO. CUOTA FIJA ANUAL.

El régimen economico de la explotacién de las Cafeterias se estructura mediante la
liquidacion por el CHUC de una Cuota Fija Anual (CFA) y su ingreso por parte del
Contratista.

Dicha Cuota sera anual, por el importe ofertado por el Contratista, que tendra el
caracter de MINIMO no regularizable, liquidable por anualidades anticipadas y
que retribuye el mero uso por el Contratista de las instalaciones y del equipamiento
que el Hospital pone a su disposicion durante la ejecucion del contrato.

El periodo de liquidacion de la CFA comenzara el dia en que se inicie el servicio de
cafeteria al publico y llegara hasta 31 de diciembre de ese ejercicio. En ejercicios
sucesivos los periodos de liquidacion coincidiran con los afios naturales. El Gltimo
periodo de contrato, de ser inferior al afio, se prorrateard por meses completos
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redondeando el periodo por exceso a un mes en caso de resultar una fraccion
inferior.

El retraso en el pago de las Liquidaciones por Cuota Fija devengara a favor del
Hospital el tipo de interés de demora previsto en la Ley 3/2004, de 29 de diciembre,
por la que se establecen medidas de lucha contra la morosidad en las operaciones
comerciales.

La cuota fija (IVA excluido) que se exige como retribucion al Hospital por las
actividades contenidas en la Prestacion asciende a 96.000 euros por las 3
cafeterias del CHUC.

6.11.- AUDITORIAS, CONTROL DE VENTAS Y REGIMEN DE CONTABILIDAD.

El Contratista acepta la realizacion por el CHUC de auditorias semestrales a fin de
verificar la realidad de las operaciones de venta realizadas. No obstante, la
auditoria alcanzara a todas las operaciones realizadas por las cafeterias, en todos
los grupos de gasto y coste, pudiendo llegar a la determinacién del resultado de
explotacion antes de impuestos. La empresa de auditoria sera designada por el
CHUC y el coste de la misma sera a cargo del Contratista, a quien la empresa
auditora facturara directamente el coste de la misma.

El Contratista no podra realizar ventas ni cobrar importes por la venta de productos
0 servicios de las Cafeterias sin expedir un ticket numerado y correlativo expedido
por el sistema informéatico o factura cormrespondiente. Todas las ventas sin
excepcion estaran documentadas mediante el ticket de caja correspondiente que
identificara el servicio y producto vendido o consumido, en el que conste la fecha y
la hora de la operacién. La infraccién de esta obligacién que tiene caracter
esencial, sera causa de resolucién del contrato y dara lugar a la incautacion
de la fianza definitiva en concepto de indemnizacion.

El Contratista no podrd entregar productos de las Cafeterias a titulo gratuito ni
hacer cesiones de los mismos al Servicio de Restauracién de pacientes y personal
de guardia. La infraccidn de esta obligacion que tiene caricter esencial, sera
causa de resolucién del contrato y dara lugar a la incautacion de la fianza
definitiva en concepto de indemnizacién.

Se aplicara un estricto sistema de control, contable y de operaciones de venta, que
impida la existencia de operaciones econdmicas no registradas. El sistema
informatico del Contratista utilizara un sistema de numeracion Unico de ticket, de
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forma que, de existir varias cajas funcionantes, la numeracion de los tickets sera
anica y correlativa para todas ellas (Una para las dos cafeterias de HUSLA y otra
para cafeterials HUSMR). El Contratista facilitara semestraimente un fichero
informatico generado por el sistema informatico del Contratista en el que € recojan
la totalidad de las operaciones de venta de la jornada. El formato, soporte ¥ forma
de comunicacion sera establecido por el CHUC. La informacion del fichero se

referira a.
a) LISTADO DE VENTAS (TICKETS EXPEDIDOS):

Numero de ticket.
_ Fechay horade expedicion del ticket.

1.
2

3. Caja expedidora

4. Producto o servicio, Podra identificarse por sus codigos.
5

6

7

. Importe de 1a venta

. VA
. Importe cobrado total.

b) LISTADO DE TICKETS Y FACTURAS ANULADOS

Numero de ticket anulado, su fechay hora.
Fecha y horade anulacion del ticket.
Caja de anulacion

Importe devuelto

VA

. Importe devuelto total.

8. Codigo de motivo de anulacion.

~oo P wh S

c) LISTADO DE FACTURAS EMITIDAS

Numero de factura
Fecha y hora de expedicion
Caja o Unidad expedidora

importe de la venta
VA
Imporie cobrado total.

wWomp W=

d) LISTADO DE FACTURAS EMITIDAS ANULADAS

Cartagero
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Producto o servicio. Podra identificarse por Sus codigos.

Producto 0 Servicio. Podra identificarse por sus codigos.
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Ndmero de factura.

Fecha y hora de anulacién

Caja o Unidad expedidora

Producto o servicio. Podra identificarse por sus codigos.
Importe de la venta anulada

IVA

Importe anulado total.

NoorwN

El CHUC se reserva e derecho de verificar Ias operaciones mediante visitas de
comprobacién, esporadicas o programadas, solicitar los ficheros anteriores de
periodos mas extensos o variar el contenido de la informacién a suministrar.

6.12.- CELEBRACION DE EVENTOS Y REUNIONES EN EL HOSPITAL.

Los congresos, reuniones, conferencias y demas eventos que requieran Ia
realizacion de actividades de restauracion, desayunos, aperitivos, servicio de
catering, cenas o almuerzos dentro del Hospital seran realizados por el
Contratista por medio de las prestaciones de las cafeterias, aplicandose los
Precios seiialados para la Cafeteria de personal.

productos a la venta.

6.13.- LIMPIEZA, DDD Y GESTION DE RESIDUOS.

para llevar a cabo limpiezas correctivas siempre que sea necesario. Se aplicara la
tabla de frecuencias de limpieza incluida en el Anexo V de este pliego.

El adjudicatario, en las instalaciones de desaglie de las cafeterfas, en los puntos de
entronque con las redes generales del CHUC vy cualquier ofra instalacion
relacionada con el Servicio, dotara, mantendra limpios Y repondra los filtros,
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sifones, decantadores de grasas-aceites y cualguier material necesario y adecuado
para retener las particulas o componentes de los vertidos liquidos u organicos cuyo
vertido a las redes urbanas esté prohibido o desaconsejado.

El control de plagas, desinsectacion y desratizacion de las cafeterias es obligacion
del Contratista que debera realizar aplicaciones preventivas y correctivas,
coordinadas con las aplicaciones generales del Hospital. Podra concertar la
realizacion de estos trabajos con el Operador del Servicio de Contro! de Plagas del
CHUC. .

Los residuos generados en las cafeterias deberan ser objeto de clasificacion,
tratamiento y gestién por el Contratista y se gestionaran de igual forma que los
generados en la Cocina. El contratista podra concertar con el Operador del Servicio
de Limpieza su gestion. En todo caso, la Comisién de Residuos del CHUC sera
competente para requerir y valorar los procesos que se apliquen en las Cafeterias
a cargo del contratista.

6.14 REGIMEN DE ADQUISICION DE PRODUCTOS Y OFERTA DE MENUS.

El contratista podra adquirir los productos destinados a su venta o a la
transformacion para su venta de 1os proveedores que tenga por conveniente. No
obstante para garantizar la trazabilidad y la seguridad alimentaria se potenciara el
ciclo cerrado entre la Cocina del CHUC y las Cafeterias. Asi, la venta de menus
para consumir o para llevar, los productos alimenticios elaborados y demas
alimentos que se expendan en las cafeterias deberan ser suministrados por la
Cocina del CHUC a cargo del confratista. Se implementara un sistema informatico
de pedidos a Cocina, salidas de ésta y entradas en Cafeterias.

El contratista, promovera la oferta para los trabajadores y usuarios en general del
CHUC para que puedan adquirir los menus diarios Ay los menUs diarios B para
llevar, segin proceda, en la Cafeteria de Personal o en la Cafeteria de Publico.
Para ello, implementara un sistema de reserva y encargo telefonico y presencial.
Los menls seran variados, equilibrados, atractivos y de calidad y estaran
preparados mediante envases qué garanticen la seguridad alimentaria durante un
periodo de tiempo suficiente hasta su ingestion. Su precio, para los Menus A, se
fijara tomando como referencia los pesos asignados al menu completo en la
Prestacion 1 y aplicando descuentos significativos. Se ofertaran mends para llevar

tanto en la cafeteria de personal como en la de publico.

6.15 OTRAS OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA.
o3
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El contratista esta obligado a cumplir las siguientes obligaciones:

Instalacién de equipos de extraccion de humos, campanas extractoras vy filtros, asi
como los dispositivos de renovacién de aire que aseguren absolutamente la
ausencia de olores y humos en el interior de las Cafeterias, asi como la ausencia
de emisiones de olores y humos a los espacios del CHUGC cercanos o colindantes
con las mismas y al resto del CHUC. La condicion anterior tiene caracter de
obligacion esencial a los efectos previstos en el Pliego de Clausulas Juridicas y
Econdmico Administrativas.

Los niveles de ruido en el interior de las Cafeterias Yy en las zonas cercanas o
colindantes a las mismas deben encontrarse dentro de los limites establecidos por
el Real Decreto 1367/2007, de 19 de octubre, por el que se desarrolla la Ley
37/2003, de 17 de noviembre, del Ruido, en lo referente a zonificaciéon acustica,
objetivos de calidad y emisiones acusticas. El contratista instalara los sistemas que
sean precisos para amortiguar y reducir el nivel de ruido ambiente dentro de los
espacios cerrados destinados a cafeterias. La condicién anterior tiene caracter de
obligacién esencial a los efectos previstos en el Pliego de Clausulas Juridicas y
Econémico Administrativas.

En materia de temperatura e iluminacién en el interior de a Cocina y en las
diferentes areas y zonas de trabajo, el Contratista debers garantizar el
cumplimiento de las normas que en esta materia resulten de aplicacion y aplicara
criterios de eficiencia y sostenibilidad, implantando sistemas gue favorezcan el
ahorro en el consumo energético.

Debera adoptar y aplicar las medidas que sean necesarias para asegurar un alto
hivel de confort en todos los aspecto para los usuarios, evitando los ruidos
producidos por los chogques de elementos de la vajilla y la cuberteria en los
procesos de recogida, lavado y servicio, por las sillas o las mesas entre ellas y en
los arrastres, prohibiendo las conversaciones en voz alta de los empleados entre si
o sobre cuestiones personales ajenas al Servicio, evitando familiaridades con los
clientes asi como visitas particulares a los empleados durante su horario de trabajo
y cualquier otra circunstancia que influya de manera negativa.
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Todos los requerimientos y exigencias citados para el servicio de restauracion
respecto de instalaciones, equipamiento, mobiliario, calidad, personal, limpieza,
mantenimiento, etc... son aplicables a este apartado.

Conforme a la normativa vigente, los productos alimenticios ofrecidos en estas
maquinas expendedoras se renovaran con la frecuencia necesaria, teniendo en
cuenta su fecha de caducidad o fecha de consumo preferente y se mantendran a
las temperaturas adecuadas en funcion del tipo de alimento.

Las maguinas expendedoras estaran debidamente identificadas, indicando de
forma claramente legible y faciimente visible, en 1a parte exterior de la maquina, el
nombre y direccion de la persona o empresa responsable del abastecimiento y
mantenimiento de las mismas.

Las maquinas deben cumplir con la normativa europea vigente. El adjudicatario
aportara los respectivos certificados de homologacion y conformidad CE.

Todos los alimentos ofertados en estas maquinas deben provenir de empresas
inscritas en el Regisiro General Sanitario de Empresas Alimentarias y Alimentos. E!
responsable de las maguinas expendedoras aplicara un programa de limpieza y
control de temperaturas adecuado y basado en el andlisis de peligros.

Las maquinas deberan ser de medidas, aspecto exterior, emision de nivel de ruidos
minima y eficiencia energética similares para formar blogues homogéneos. La
propiedad de las mismas podra ser de terceros con los que el Contratista haya
convenido su aportacion si bien el contratista sera el responsable directo de la
correcta ejecucion de la prestacion asi como de cualquier circunstancia que pueda
derivar de la misma, siendo el Unico interlocutor en todos los aspectos relacionados
con la gestién y explotacion de esta prestacion.

En la Propuesta Técnica, el licitador describira las caracteristicas de las
maquinas que desee instalar. Estas se referiran a los aspectos siguientes de
obligado cumplimiento:

= Las maquinas podran instalarse en bloques de2 -3 0 4 maquinas 0 mas o
por unidades, dependiendo el espacio disponible. Todas las maquinas que
se instalen deben ofrecer un aspecto exterior uniforme e integrado, con los
mismos colores e imagen al exterior, sin perjuicio de los aspectos
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diferenciadores en funcién del producto que expendan o de la publicidad que
inserten.

Las maquinas expendedoras se colocaran siempre en un sistema de
armarios integradores, no permitiéndose en ningun caso la instalacion de
maquinas fuera de este sistema (excepto donde el espacio no lo permita).
Los armarios integradores seran construidas con material moldeable, de
medidas y disefio a definir por la empresa adjudicataria. Deben integrarse
perfectamente en la obra y mobiliario existente. Todos los elementos seran
fabricados con materiales cuyas caracteristicas fisico ~ quimicas sean las
adecuadas para posibilitar la limpieza y desinfeccion frecuente. Tendran un
comportamiento antibacteriano, ignifugo, hidréfugo, con superficie no porosa
que facilite la limpieza, alta resistencia y sin degradacion de color. Los
materiales deben garantizar la robustez y longevidad del armario.

Deberan ser eficientes en cuanto a los consumos energéticos, dentro de los
niveles de emision maximos permitidos en cuanto al nivel de ruidos emitido,
no requeriran conexiones a tomas de agua ni a desaglies, solo requeriran
conexion a tomas de energia eléctrica y estaran preparadas para instalar en
cada una de las que integren el bloque o en éste a nivel conjunto,
contadores de medida de consumo energético.

Deberan admitir toda clase de moneda fraccionaria en euros a partir de 5
céntimos de euro, facilitando la devolucién de cambio. Los precios de los
productos seran en todo caso multiplos de 5 céntimos.

Cada maquina debera llevar indicacidon del nombre, domicilio y nimero de
teléfono del adjudicatario del servicio donde el usuario podra dirigir las
quejas y reclamaciones relacionadas con el servicio que estime oportunas.
El punto de presentacion de reclamaciones Yy su resolucion estara situado en
la Cafeteria de Plblico del Hospital.

El mantenimiento, limpieza y reparacion de las maquinas, asi como la
reposicion de los productos sera a cargo del adjudicatario. Con la frecuencia
que se acuerde en Comision de Servicio.

Seran a cargo del contratista los gastos de transporte, instalacién, puesta en
marcha de las maquinas, desinstalacion y cuantas licencias vy/o
autorizaciones administrativas sean precisas.

Durante la vigencia del contrato, el contratista sera responsable del
mantenimiento, reparacion y, en su caso, sustitucion de las maquinas
cuando las mismas no puedan ser reparadas en su ubicacion habitual. Las
maquinas que sustituyan a las retiradas deberan ser del mismo tipo y gama
que la retirada, si bien los productos a expender o la ubicacion de la misma
puede variar.
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= Toda maquina debera ser reparada en el plazo de 24 horas desde la
notificacion de la averia a la empresa, si no fuera posible su reparacién en
dicho plazo, el contratista debera sustituirla por otra de caracteristicas
similares en un plazo de tres dias habiles a contar desde la notificacion de la
averia.

« Las maquinas deberan llevar incorporado un dispositivo de control de
entrega del producto, de forma que si, por cualquier causa, no se produce la
entrega efectiva y real del producto, la maquina devuelva al usuario el
importe ingresado previamente. :

Antes de la instalacién efectiva de las magquinas, el Contratista presentara al CHUC
un listado con las marcas, modelos y nuimeros de series de cada una de ellas,
productos a expender y precios y lugares o espacios del CHUC en los que desea
instalarlas. El CHUC efectuara las comprobaciones oportunas y girara la liquidacion

de la Cuota Fija Anual que corresponda.
7 .1.- CATALOGO DE PRODUCTOS AUTORIZADOS

Los licitadores deberan presentar en su oferta, una propuesta justificada de su plan
de negocio que incluya la distribucién dentro del CHUC de maquinas, por bloques
(obligatorio en HUSLA) o individuales (segln espacio en HUSRM) proponiendo los
productos a comercializar incluidos dentro CATALOGO DE PRODUCTOS
AUTORIZADO, haciendo especial énfasis en “productos saludables”.

E| Area Il 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.

La empresa contratista sera 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 Yy etiquetados, de
conformidad con la normativa especifica vigente, indicandose en su envoltorio la
composicion de los mismos.
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El precio y la calidad de cada producto seran idénticos en todas las ubicaciones.
Los precios no podran rebasar los establecidos en el Anexo I, salvo expresa
autorizacion de la Direccién 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 informacién nutricional proporcionados por el
fabricante, de cada alimento saludable ofertado. El listado de productos podra
modificarse incorporando nuevos productos o retirando alguno de los que estan
incluidos, a peticion del Contratista y previa autorizacion del CHUC atendiendo a su
haturaleza, composicién, demanda y mejora de servicio que pueda suponer para
los usuarios.

Los licitadores podran incluir en su oferta los siguientes productos:

o Aguas envasadas, en las variedades reconocidas por la legisiacion, sin agentes
aromaticos ni edulcorantes. :

0 Bebidas refrescantes sin azticares afadidos.

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.

o 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 azlcar/100 mi (4,8 g lactosa + 7.5 g de azlcares
afiadidos) o 24,6 g de azlcar por envase de 200 ml (9,6 g de lactosa + 15 g de
azUcares afiadidos) y que cumplan los criterios nutricionales.

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

0 Quesos, con poco contenido en grasa, que no superen el limite establecido para
la sal y cumplan los requisitos nutricionales.

o Frutas frescas enteras o minimamente procesadas que no contengan aztlcares
afnadidos.

0 Zumos de fruta natural que no contengan azucares afiadidos.

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

o Ensaladas y 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).
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o Barritas de cereales y cereales de desayuno siempre qué cumplan los criterios
establecidos para grasas, azucares, sal y contenido calérico de los requisitos
nutricionales.

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

o Productos de panadetria (colines, tostadas, etc.) siempre que cumplan ios
criterios establecidos para grasas, azucares y sal.

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

o Frutos secos tostados o 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 @ adecuado para no exceder el valor energético maximo que
en este caso podria legar a 200 kilocalorias porque el exceso calorico se
compensa con €l perfil saludable de su composicion.

o Sandwiches, siempre que cumplan los criterios nutricionales.

o Bocadillos, preferiblemente elaborados con pan integral, con base vegetal,
conservas de pescado O jamon bajo en sal que cumplan los criterios nutricionales.
o Bocadillos elaborados con pan exento de gluten, aptos para personas con
enfermedad celiaca y que cumplan los criterios nutricionales.

o Bebidas calientes (té, cafe, infusiones, con o sin leche y sin azucares afiadidos).
o Chicles sin azucar.

o Cualquier otro producto que cumpla con los criterios abajo establecidos.

Los productos que s€ expidan en las magquinas estaran sometidos durante la
duracion del contrato a los siguientes requisitos nutricionales:

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

. Valor energético maximo de 200 kcal.
« Como maximo un 35% de las kcal procederé\n1 de las grasas (equivale a un

contenido de 7,8 g en una porcién de 200 keal) .
« Como maximo un 10% de las kcal procederan de las gra}sas saturadas

(equivale aun contenido de 2,2 g en una porcion de 200 kcal) .
o Ausencia de acidos grasos trans, excepto los presentes de forma natural en
productos lacteos y carnicos.
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* Como maximo un 30% de las kcal procederan de los azlcares totales

2
(equivale a un contenido de 15 g en una porcién de 200 keal) .
* Un maximo de 0,5 g de sal (0,2 g de sodio).

(1) Este limite no se aplicars a la leche entera y yogures ni a los frutos secos sin
grasas afiadidas ya que se ftrata 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 méximo (condicionado por el tamafio de Ia
racion) y al contenido en sal Y azticares.

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

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

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

Junto con el listado de maquinas a instalar, las empresas licitadoras deberan
presentar relacion de productos indicando marca, componentes nutricionales y
dosificacién que se expediran en las maquinas en caso de ser adjudicatarios, asi
como el nimero de canales de distribucién que utilizaran en cada maquina por
producto, asi como los precios de venta.

Los precios maximos de venta vienen detallados en el anexo XV.3.
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El adjudicatario durante la ejecucion del contrato podra:

" Aumentar el nimero de maquinas instaladas siempre que las nuevas
maquinas permanezcan instaladas un minimo de doce (12) meses
consecutivos,

* Aumentar el nimero de espacios OcCupados, dentro de |os Espacios
Méximos sehalados, con I condicion de que e espacio permanezca
ocupado con al menos una maquina, hasta el fin del contrato.

* Disminuir el numero de espacios ocupados, Stempre que los que queden
estén por encima de los Espacios Mfnimos ofertados.
* Trasladar y cambiar las maquinas de un espacio a otro.

Los espacios en los gue pueden instalarse |as maquinas, asi como las Mminimas y
maximas se relacionan en el Anexo XIl.

que se ofrecen para tales espacios minimos.

* Maquinas, ndmero, tipo y productos a expender, que se ofrecen para colocar
en los Espacios no minimos. Determinacion de los espacios elegidos v
maquinas a colocar en Jos mismos.

(FisRm T
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La instalacion garantizara el principio de que Ia presencia de la maquina o
maquinas expendedoras en un espacio concreto debe aportar valor afiadido a los
usuarios de las areas y dependencias préximas al punto de ubicacion, en forma de
mayor comodidad y servicio para los usuarios habituales del mismo; no debe
interferir con la utilidad o uso habitual que el espacio tenga asignado en el Hospital,
no debe generar molestias, ruidos o residuos incompatibles con la zona en la que
se ubique ni puede convertirse en el objeto principal de dicho espacio.

La relacion de maquinas a instalar seré la que se detalla, no siendo taxativa y
pudiendo ser modificada en funcion de la actividad y demanda del Hospital.

Urgencias

1 de bebidas calientes.
1 de bebidas frias (refrescos y agua).

Planta baja

1 de bebidas calientes.
1 de bebidas frias (refrescos y agua).
1 alimentos sdélidos.

Quirofanos (Posible)

1 de bebidas calientes.
1 de bebidas frias (refrescos y agua).

Consultas Externas y Planta Baja (Posible)

2 de bebidas calientes
1alimentos solidos,
1 Agua y refrescos.

Policlinico exterior.(Posible).

1 de bebidas calientes.
1 de bebidas frias (refrescos y agua).

Escuela de Enfermeria
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1 de bebidas calientes.
1 de bebidas frias (refrescos y agua).
1 alimentos sélidos

Plantas hospitalizacién

2 de bebidas calientes.
2 de bebidas frias (refrescos y agua).

1 alimentos soélidos

El ofertante puede sugerir nuevos puntos a la Direccion del CHUC, una vez visitado
el Centro Hospitalario y obtenido la informacién necesaria.

| CHUC

7.3.- REGIMEN DE LA PUBILICIDAD INSTALADA EN LAS MAQUINAS.

Las maquinas que se instalen podran insertar en la propia maquina publicidad de
acuerdo con las reglas siguientes:

La publicidad se realizara en la propia méaquina expendedora, en cualquiera
de sus lados o frontal y nunca en los muebles donde vayan integradas o en
los espacios en los que estén colocadas.

El adjudicatario se hara cargo de todos los gastos que conlleve la instalacién
de la publicidad. La accion de instalacion de la publicidad no podra interferir
las tareas ordinarias del CHUC ni del espacio en el que estén situadas las
maquinas.

Las maquinas en las que no se inserte publicidad alguna presentaran en el
panel frontal exclusivamente informacién sobre los productos que contiene y
Sus precios.

La publicidad a insertar en las maquinas expendedoras debe ser conocida
previamente por el CHUC y nunca se podra instalar si no media autorizacién
expresa del CHUC.

E! contenido de la publicidad siempre se referira exclusivamente a la marca
o producto que comercializa la propia maquina, nunca a productos de
terceros o a productos diferentes.

En todo momento, el adjudicatario dispondra de la informacién, que estara a
disposicion del CHUC, sobre la maquina y su identificacién, ubicacion en el
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CHUC vy contenido de la insercién publicitaria, asi como las fechas de
insercion y retirada de los paneles publicitarios.

= FEI adjudicatario esta obligado a ejecutar de manera inmediata la peticidn de
retirada por parte del CHUC de las inserciones publicitarias que se hayan
colocado contraviniendo las reglas anteriores.

7.4.- REGIMEN ECONOMICO.

La instalacion de cada maquina devengara una CUOTA FIJA ANUAL (CFA)
correspondiente a doce meses naturales por cada una de las maquinas que
instalen seguin su Plan de Negocio.

La CFA tiene caracter de minimo. Si durante la ejecucion del contrato, €l numero
de maquinas instaladas varia, las maquinas que se instalen nuevas devengaran su
correspondiente Cuota Fija Anual. Las maquinas que se retiren antes del plazo
anual liquidado no tendran derecho a la devolucion de la CFA ingresada.

Durante la ejecucion del contrato se produciran, mediante su facturacion, las
liquidaciones de la CFA por parte del CHUC siguientes:

- Primera liquidacién, que se girara con caracter previo a la instalacion de
las maquinas ofertadas por el contratista. Esta liquidacion se emitira por la
CEA desde el dia en que se inicie el servicio liegara hasta 31 de diciembre
de ese ejercicio. En ejercicios sucesivos jos periodos de liquidacion
coincidiran con los afios naturales, El uitimo periodo de contrato, se
prorrateara por meses completos redondeando el periodo por exceso a un
mes en caso de resultar una fraccion inferior. En el caso de instalacién de
méaquinas adicionales se seguira el mismo procedimiento (desde su
instalacion a 31-diciembre del afo natural y, en lo sucesivo, por afios
naturales completos). '

» Liquidaciones sucesivas, que se giraran el 1 de enero de cada afio de
duracion del contrato.

= Liquidacién de terminacién del contrato. El Ultimo ejercicio de ejecucion
del contrato, se girara por el CHUC la liguidacion correspondiente a las
maquinas instaladas prorrateando la CFA por los meses completos que
restan de ejecucion del contrato.

» Liquidaciones de Alta. Son las giradas cada vez que se instale nueva
magquina por el Contratista. La CFA liquidada correspondera al ano natural
completo excepto el afio de inicio del servicio que se girara por los meses
restantes completos hasta 31 de diciembre.
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La CFA debera estar ingresada en el plazo maximo de quince (15) dias naturales
siguientes a la fecha de expedicion de la factura y el retraso en el pago de las
Liquidaciones por Cuota Fija devengara a favor del CHUC el tipo de interés de
demora previsto en la Ley 3/2004, de 29 de diciembre, por la que se establecen
medidas de lucha contra la morosidad en las operaciones comerciales.

La CFA ofertada por el licitador no podra ser inferior a las cantidades que se
indican para una maquina y periodo anual de 12 meses, siendo prorrateable
por meses completos en el ejercicio de inicio y fin de ejecucion del contrato.

HUSLA Y HUSRM

2016 (*) B 1.600 euros
2017 1.800 euros
2018 2.000 euros

(*y Ejemplo: El pago de la CFA por el ejercicio iniciade en 2016 tiene una validez desds el inicio hasta el 31-12-2016 por lo
que el siguiente gjercicio y devengo de la CFA se inicla 01/01/2017 a 31-12-2017.

Las cantidades ofertadas en concepto de CFA para cada uno de los afios de
vigencia del contrato (excluyendo prorrogas si las hubiera), tendran que ser
importes fijos determinados en € no pudiendo estar sujetos a indice, variable o %
de revision alguno.

7.5.- INSTALACION.

El adjudicatario instalara las maquinas ofertadas en los espacios concretos, con
una antelacion minima de siete (7) dias naturales a la fecha prevista de inicio de Ia
actividad y deberdn ser aprovisionadas con los productos a la venta con una
antelacion no inferior a 24 horas de la fecha anterior.

7.6.- OTRAS OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA.

El contratista no podra traspasar, arrendar o ceder en todo o en parte la prestacion
sin el consentimiento expreso de la Direccion del CHUC.

El contratista debera atender el pago de cuantos impuestos, arbitrios, derechos y
tasas, tanto estatales como de las Administraciones Autonémica, Provincial o
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Local, graven ia actividad, asi como de la previa'obtencién a su costa de cuantas
licencias y permisos se requieran.

En particular debera cumplir con lo dispuesto en Ley 1/2010, de 1 de marzo, de
reforma de la Ley 7/1996, de 15 de enero, de Ordenacion del Comercio Minorista,
en consonancia con lo dispuesto en la Directiva 2006/123/CE.

En cada maquina O blogque de elias, debera constar con claridad y en lugar
facilmente visible el nombre del contratista, direccion ¥ teléfono (que debera
referirse al Contratista y @ la Cafeteria de pliblico del Hospital) con objeto de que
los usuarios puedan contactar con un responsable de la empresa en €aso de que
se produzca algin tipo de incidencia. Dicho teléfono de contacto debera estar
operativo 1as 24 horas del dia. En la Cafeteria de Publico, €l Contratista debera
disponer de las correspondientes hojas de reclamaciones a disposicion del cliente,

de acuerdo a las normas establecidas al respecto.

El contratista mantendra limpios y €n perfectas condiciones, 1as maguinas y el
espacio de superficie sobre el que se ubican, moviendo periédicamente (al menos
una vez cada quince (15) dias ¥ siempre que sé produzcan vertidos o averias) 1as
maguinas para limpiar dicha superficie, asi como el pafio de pared 0 tabique en el
que se apoyen. Al término del contrato © cuando el desperfecto sea evidente, €l
contratista estara obligado a reparar el pafio sobre que se apoyan las maquinas,
asi como el resto de paredes si estan colocadas en un recinto cerrado.

Las maquinas deben limpiarse con la frecuencia necesaria y preferentemente
durante las horas qué menos afecten al normal desarrollo de |a actividad,
debiéndose presentar por el Contratista un Pian de Limpieza antes del inicio de la
explotacion. La zona en la que s€ palle la maquina, asi como la comprendida en un
radio perimetral de dos metros a su alrededor, debera tener siempre una apariencia
limpia, arreglada y atractiva. El CHUC podra disponer si lo considera necesario que
cada maguina esté acompafiada de un recipiente 0 papelera donde el cliente
pueda depositar l0s elementos gue proporcionados por la maquina, el ysuario
deseche. La retirada de los recipientes la realizara el contratista.

El contratista se compromete a abandonar voluntariamente 108 espacios afectos
una vez finalizado el plazo de duracion del contrato 0 de sus prorrogas, retirando
las maquinas y 10s productos, limpiando Yy reparando 10s espacios Y superficies en
los que estuviesen colocadas Y colocando protectores de seguridad en las tomas
de fuerza y de energia para evitar accidentes Y descargas. Todo elio debera
llevario a cabo en las 24 horas siguientes a la fecha de terminacion del contrato,
procediéndose en caso contrario a la incautacion de la fianza.
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El contratista se compromete a cumplir la normativa medioambiental que sea de
aplicacién y en particular a no dejar restos de envases ni residuos en las

El adjudicatario esta obligado a observar cuantas disposiciones le sean de
aplicacién asi como a seguir todas las directrices dadas por el Hospital respecto al
mantenimiento del orden.

Los productos deben cumplir con las normas de calidad, precio y sanitarias que, en

su''caso, establéscan las disposicioies legales vigerites. ‘Dichos productos seran

los especificados en e presente pliego y deberan estar siempre adaptados a las
necesidades y deseos de los clientes.

La reposicidn y ordenamiento de los materiales y productos necesarios para la

realizacion de la actividad debers realizarse preferiblemente en las franjas horarias
que van de las 6,00 a las 7,45 horas ydelas 19,00 a las 20,00 horas.

maquina (grabado en el chasis), el nombre def contratista, direccién y teléfono de
contacto en la forma indicada en este pliego.
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El adjudicatario debera disponer de un sistema informatico que permita conocer la
situacion actual de las maquinas expendedoras y cualquier informacion estadistica
del servicio debiéndose poder conectar con la red del CHUC si asi se requiere.

El estado de las maquinas expendedoras sera revisado en cualguier momento por
el personal de Servicios Generales sin previo aviso y cuando asi lo considere
oportuno. La variacion del precio de los productos de las maquinas expendedoras
de manera unilateral por |2 adjudicataria sin comunicacion previa serd motivo de
sancion en los términos previstos en el pliego de clausulas juridicas y Econémico —
Administrativas.

| CHUC ]

8.1.- Derechos y Obligaciones con respecto al personal dependiente del
Contratista.

E! personal que por su cuenta utilice o aporte el adjudicatario, no tendra derecho
alguno respecto al Servicio Murciano de Salud ni al CHUC, toda vez que depende
Gnica y exclusivamente del adjudicatario, el cual tendra todos los derechos y
obligaciones inherentes a su calidad de empresario del citado personal, con arreglo
a la legislacion laboral y social vigente y a la gue en o sucesivo se promulgue, sin
que un ningln caso resulte responsable el Servicio Murciano ni el CHUC de las
obligaciones nacidas entre el adjudicatario y sus trabajadores, aun cuando los
despidos y medidas que adopte sean como consecuencia directa o indirecta del
cumplimiento, incumplimiento o interpretacion del contrato.

Los dafios que este personal ocasione en las instalaciones del CHUC, ya sea por
negligencia o dolo, sean personales o materiales, salvo causas de fuerza mayor,
seran indemnizados por €l adjudicatario, segun valoracion justificada realizada por
los Técnicos correspondientes a peticion de la Direccion de! Hospital, sin perjuicio
de que pueda resultar causa de resolucion de conirato, que podra detraer la
compensacion procedente del importe de las facturas que presente el adjudicatario.

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

El adjudicatario sera responsable del aseo, presencia y comportamiento del
personal a su servicio, que debe prestar el servicio debidamente uniformado,
guardando siempre la maxima pulcritud y con un trato de extrema correccion y
amabilidad en relacién al plblico en general, recibiendo en todos estos aspectos
las'instrucciones por parte del personal de Servicios Generales, sin perjuicio de las
acciones que pudieran derivarse'y ser ejercidas por la Direccion del CHUC,

Cuando este personal no proceda con la debida correccion dentro del CHUC o
fuera evidentemente poco cuidadoso en el desempefic de su cometido, que no
guarde la debida correccion con los usuarios, mantenga habitos manifiestamente
antihigiénicos o contravenga gravemente la regulacion de régimen general e
interior del Hospital, la Direccién del Hospital podra exigir del adjudicatario que
tome las medidas correctoras previstas en el Convenio o normativas laborales gue
rijan sus relaciones laborales. La reiteracién en dicha conducta o la no efectividad
de las medidas correctoras facultara al CHUC a solicitar del adjudicatario que
prescinda del trabajador en cuestién para los servicios contratados.

El CHUC a través del Departamento de Servicios Generales podra inspeccionar al
personal y su trabajo en todo lo que se refiera a la contrata.

El adjudicatario se obliga a poner en todo momento, a disposicién del Hospital,
informacién sobre el personal empieado en la prestacion del Servicio en dias
laborables y festivos, listado del personal encargado del Servicio en las
instalaciones del Hospital, descripcion del lugar de trabajo, jornada laboral,
categoria, turno de trabajo y modalidad de contratacién, asi como informacién
sobre el procedimiento establecido para la cobertura del servicio en dias festivos,
de acuerdo siempre con las disposiciones vigentes en materia laboral.

8.2.- Cotizaciones socijales

El adjudicatario se obiiga a tener debidamente asegurado a todo el personal
empleado 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 prestacién del servicio durante ese periodo y relacion
nominal (nombre y apellidos, n® de afiliacién a la Seguridad Social y D.N.L), que
deberan ser liquidados y su importe ingresado dentro del término legalmente
establecido, pudiendo el CHUC realizar cuantos controles y actuaciones considere
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necesarios para comprobar gue el adjudicatario se encuentra al corriente de sus
obligaciones de Seguridad Social.

Asimismo, el adjudicatario debera acreditar ante el Hospital, en la forma y momento
que considere conveniente, estar al corriente del pago de los salarios y cualquiera
otra cantidad devengada a favor de los empleados encargados de la prestacion del
servicio.

8 3.- Obligaciones especificas contratista

El adjudicatario entregara a la Direccion del Hospital, y al inicio de su prestacion,
relacion 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 del
personal de Servicios Generales del CHUC. El incumplimiento de este punto dara
lugar a las penalizaciones oportunas.

Sera obligacion del contratista que su personal, este debidamente informado de su
obligacion de colaborar en los Planes de Autoproteccion del Centro, tales como:
incendios (extincion y deteccion), amenaza de bomba, inundacion y todo lo
recogido en los mismos.

El contratista no podrd hacer nuevas contrataciones de personal fijo sin informe
favorable de La Comision de Servicio 0 responsable del contrato Yy autorizacion
expresa de la Direccion del SMS debiendo comunicar asi mismo las contrataciones
temporales que realice, con horario, fecha de inicio y finalizacion, motivo y nombre
del titular al que sustituye en su caso.

También necesitara autorizacién expresa, para efectuar modificaciones en los
contratos, en especial para incluir incentivos en ndémina no establecidos en el
Convenio vigente. El adjudicatario asumira la obligaciéon de que en caso de
vacaciones reglamentarias, permisos, ausencias por enfermedad, sanciones
de la Empresa, bajas del personal, liberacion de delegados u otras causas
analogas, el servicio se prestara garantizando la continuidad y calidad del mismo
en condiciones optimas, sustituyendo a todo el personal en las situaciones
descritas, que han sido establecidas como minimos de trabajo efectivo y de
presencia fisica en el presente PPT o propuestas por €l licitador,

Sera obligacion de la adjudicataria ia aportacion de los recursos técnicos y
humanos (adicionales a los exigidos con caracter minimo en la tabla 1 adjunta) que
aseguren:
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o El desarrollo de todos Ilos procesos, controles, informes, andlisis y
cuaiquier otro recogido en los procedimientos y planes de control del
Sistema de Gestion de Calidad y/o Sistema de Gestién de Seguridad
Alimentaria implantados, no queden cubiertos por el personal propio del
Hospital o el personal con dedicacién exclusiva dependiente de la
adjudicataria.

o La disponibilidad, en todo momento, de un servicio de asesoramiento y
consultoria en todo lo relacionado con el mantenimiento, aplicacién y
mejora continlia de ambos Sistemas Normalizados de Gestion.

o El apoyo y participacion activa de la adjudicataria en la definicién de
objetivos, metas, programas e indicadores del proceso.

o El seguimiento externo y verificacion de los procesos establecidos,
especialmente en lo que respecta al Sistema de APPCC.

o La realizacién de auditorias internas de seguimiento de ambos sistemas
de gestion.

| HUSLA

8.4.- Dotacion de Personal minimo cocina.

8.4.1.- Personal Cocina
El HUSLA aportara el siguiente personal al servicio de cocina:

o 1 Gobernanta
c 18 pinches de cocina

La Gobernanta realizara las funciones propias de su puesto de trabajo.

Las pinches que aporta el Hospital realizaran funciones de preparacién de cinta
para emplatado, recogida y limpieza de cinta tras emplatado, limpieza de carros de
cinta y embolsado de cubiertos.

La adjudicataria debera aportar el personal necesario para llevar a cabo el resto de
tareas propias de cocina: cocineros, dietistas, pinches, personal de distribucion,
personal de limpieza, personal de almacén, camareras de planta y todo aguel
profesional que se estime necesario y que como minimo sera:
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Namero de presencias minimas y horas a aportar por la adjudicataria durante los
365 dias del afio.

Tabla 1.

07,30 -16,30
N 07, 00-15,00/
Mafana 3 3 3 3 3 2 2 08,00 -16,00
tarde 2 2 2 2 2 2 2 14,30 - 22,30
Mafiana 1 1 1 1 1 1 1 08,00 -16,00
07,30 -15,30/
Mafiana 3+1 3+1 3+ 3+1 3+1 3 2 08,00 16,00
: 13,00 -21,00/
Tarde 2 2 2 2 2 2 2 14.00 — 22,00
Mafiana 1 1 1 1 1 - - 08,00-16,00
Mafiana 1 1 1 1 1 - - 07,30 -15,30
Tarde 1 1 1 1 1 - - 15,00 - 23,00
Marfiana 6 6 4] 6 6 6 6 Escalonados
Escalonados
Tarde 5+2 5+2 5+2 5+2 5+2 5+2 5+2 2 a Y. jormada
para resopon
. e " 07,30 -15,30
Mafiana 1 1 1 1 1 Va Y2 *11.00 = 15,00
Tarde 1 1 1 1 1 - - 15,00 - 23,00

Pinches de distribucion: Los horarios son escalonados tanto en los trabajadores de
mafiana como los de tarde, dando cobertura desde las 07,15 h a las 23,45 horas
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todos los dias en la proporcion adecuada y necesaria de personal por cada ingesta
y para realizar todas las funciones que tienen encomendadas.

El responsable de cocina, con independencia de la jornada de presencia fisica,
estara localizado las 24 horas los 365 dias del afio o quien lo sustituya en época
estival. Debera aportar en la oferta teléfono mévil y correo electrénico habilitados a
tales efectos.

8.4.1.1.- Horas de trabajo reales. Control de presencia fisica.

Semanalmente, la empresa adjudicataria facilitara al Departamento de Servicios
Generales del HUSLA, mediante los sistemas establecidos por el contratista
copia de las “Hojas de Firma o control de presencia fisica” debiendo realizarse a
través de sistemas y equipos que garanticen la misma, con datos gue incluyan el
nombre del trabajador o identificacion dada a estos efectos ( numeracion. clave.)),
dia, categoria, duracién efectiva de la jornada desde su inicio a su finalizacidn
como minimo, de todo el personal que cada dia haya realizado trabajos de
presencia fisica en la cocina, sean de plantilla, interinos o eventuales, asi como
otros datos de resumen semanal total de horas efectivas por categorias vy
funciones.

El licitador realizard propuestas de sistemas y equipos de control de presencia
fisica para el personal, valga de ejemplo equipos y sistemas biométricos, entre
otros.

| HUSRM

Personal Cocina
EI HUSRM aportara el siguiente personal al servicio de cocina:

o 1 Gobernanta
o 6 Personal cocina

La Gobernanta y/o el responsable de Servicios Generales, coordinara con el
responsable del contratista las peticiones de las dietas, pensiones, peticion de
extras y cualquier otro tema interno relacionado con la prestacién del servicio.

Inicialmente, con la actividad actual, y en la modalidad de linea fria, la empresa
adjudicataria se encargara del control de dietas, etiquetado, emplatado, distribucién
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y recogida de bandejas en todas las ingestas (cinco), asi como de la limpieza y
desinfeccion de toda la vajilla, bandejas, maquinaria y equipamientos del servicio
de cocina del servicio a pacientes y personal de guardia, con independencia de que
se estime por la Direccion del CHUC, io estipulado en el punto 18 del apartado
3.1.1 del presente PPT, donde la empresa adjudicataria estara obligada a su
cumplimiento |y que en ninglin caso supondra un coste adicional al precio de la
pension ofertada, ni a ningun otro concepto.

8.4.2.- Otras dotaciones de personal

| CHUC

1.- El contratista, con independencia el personal establecido en la Tabla 1 cocina
HUSLA y personal necesario para la prestacion del servicio de cocina HUSMR,
debera y se comprometera a establecer una bolsa de horas de pinches de cocina
no inferior 5.500 horas anuales efectivas de presencia fisica, durante la vigencia
inicial del contrato y sus prorrogas si las hubiera, que sera ejecutable desde el
primer dia de inicio del contrato, se establecen como minimas las horas citadas.

Caso de que la necesidad surgiera sin poder comunicarla con el tiempo suficiente,
a efectos de nueval/s contratacidon/es, el contratista adoptara las medidas de
contingencia necesarias, para la cobertura provisional solicitada (personal de su
propia plantilla que no se encuentre trabajando en el turno solicitado), teniendo
informado a su personal de esta posible situacion, asi como aquellas otras que
estime mas conveniente el contratista (posible personal contratado discontinuo...).

2.- A estos efectos el contratista debera mensualmente, emitir un certificado del
total de horas consumidas (una por cada Hospital) mediante controles de presencia
fisica establecido a estos fines, que igualmente serd controlado por el
Departamento de Servicios Generales solicitante.

3.- Anualmente remitira al Departamento de Servicios Generales certificado del
consumo total de horas realmente trabajadas y las pendientes.

4.- Las horas no trabajadas en computo anual, seran acumulables para el resto de
vigencia del contrato, incluidas sus prorrogas si |as hubiera.
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.- l.as obligaciones descritas en los puntos 1,2, 3 y4 anteriores tienen caracter
de obligacion esencial a los efectos del articulo 223 f) del RDL 3/2.011 de 14 de
noviembre, de Contratos del Sector Pdblico.

6.- Los licitadores en su oferta técnica podran proponer mejoras en bolsa de horas
de presencia fisica de dietistas y de pinches de cocina, que seran valoradas
conforme se establece en el Cuadro de caracteristicas del PCAP en este apartado
especifico, independientes de la obligacién sobre horas minimas establecidas, en
el punto 1 de este apartado para pinches.

Las dietistas que aporte la adjudicataria colaboraran con el Servicio de
Endocrinologia, Nutricién y Dietética del CHUC en cuanto a la confeccion de platos,
dietas, rotaciones de mend y todo aquello relacionado con dicho servicio con el fin
de su adaptacion a las necesidades de este Hospital.

A fin de evaluar el grado de cumplimiento, 0 mejoramiento en su caso, de todos los
requisitos expuestos, las Ofertas Técnicas incorporaran una relacién de las
personas con las cuales daran cumplimiento y cobertura a dichos requisitos,
especificando las funciones y tareas concretas, la formacion de los mismos vy la
experiencia acumulada en relacién a este tipo de actuaciones y servicios.

Las empresas licitadoras deberan presentar en su Oferta, los recursos que
aportaran en cuanto a apoyo técnico necesario para llevar a cabo el mantenimiento
preventivo y correctivo de los equipos e instalaciones de la Cocina del Hospital.

Las empresas licitadoras deberan incluir también en su Oferta los recursos que
dedicaran para dar cumplimiento al plan de limpieza de la cocina

8.5.- Personal de cafeterias

Las empresas licitadoras deberan presentar en su Oferta, los recursos humanos
destinados a la explotacién de cafeterias de personal y plblico preciso, en cada
Hospital, con especial atencion al servicio de comedor de guardia.

Las empresas licitadoras deberan presentar en su Oferta, los recursos que
aportaran en cuanto a apoyo técnico necesario para llevar a cabo el mantenimiento
preventivo y correctivo de los equipos e instalaciones de las cafeterias del CHUC,
conforme a las condiciones establecidas en este PPT para cada Hospital, asi como
del personal suficiente para efectuar el plan de limpieza y actuaciones en DDD.
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8.6.- Representante del contratista

La empresa adjudicataria debera tener un Representante en el CHUC a jornada
completa, dedicacion exclusiva Y de presencia fisica con competencias para
adoptar Y ejecutar decisiones en su nombre asumiendo la representack’)n
permanente del contratista en la Comision de Servicio.

El representante del contratista sera responsable del resto de prestaciones & cargo
del adjudicatario con iguales facultades ante todas ellas.

El representante del contratista debera tener una titulacion acorde al puesto a
desempefiar. Asi mismo debera acreditar una experiencia minima de tres anos en
la direccion de restauracion en colectividades y en hospitales.

El representante, con independencia de la jornada de presencia fisica, estara
localizado las 24 horas los 365 dias del afio o quien lo sustituya en época estival.
Debera aportar en la oferta teléfono movil y correo electronico habilitados a tales
efectos

8.7.- Personal contrata actual .

En documentacion adjunta al presente Pliego, se aporta en anexo XVI relacion de
personal gue actualmente presta sus servicios en el Servicio de Cocina, cafeteria
de publico Y cafeteria de personal de cada Hospital, donde la empresa
adjudicataria debera hacerse cargo, en la forma reglamentaria, del personal
procedente de otra contrata, cuando asi 1o exijan las normas, convenios © acuerdos
en vigor.

En la contratacion del personal ge tendran en cuenta los dias libres, fines de
semana, festivos, permisos Y licencias legalmente establecidas en las normas
laborales O Convenios de aplicacion, de tal forma que siempre ¥ en todo momento
exista en la cocina la plantilla requerida como minima, asi como la establecida y
necesaria en los servicios de cafeterias Y comedor de personal de guardia,
conforme a lo establecido en el presente PPT para cada Hospital.

L a empresa adjudicataria se compromete a ytilizar la informacién a la que tiene
acceso, como consecuencia de la ejecucion del presente contrato, con los fines
exclusivos de gestion para los que ha sido autorizada, asi como a conservar 1a
confidencialidad sobre toda aquella informacion afectada por las disposiciones Y
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principios de a Ley Organica 15/1 999, de 13 de diciembre, de de Proteccién de
Datos de Caracter Personal, y disposiciones de desarrollo y concordantes,
adaptando para ello Jag medidas de seguridad de dicha informacién que resulten
necesarias. Este compromiso afecta a todo ef personal adscrito al Servicio de
Alimentacion del Hospital.

8.8.- Uniformidad,

De igual modo el personal de cafeterias debera ir reglamentariamente uniformado

Asi mismo, el adjudicatario debera Proveer a su personal de una tarjeta de
identificacion, con fotografia, que debera colocarse en lugar visible,

8.9.- Prevencion de Riesgos Laboraies.

La prevencién de riesgos laborales se realizard mediante I3 planificacién de |a
accién preventiva de I empresa, para ello el adjudicatario debera realizar la
evaluacion de riesgos inicial, que tendra en cuenta la naturaleza de [a actividad, las
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condiciones de trabajo existentes y la posibilidad de que el trabajador sea
especialmente sensible frente a determinados riesgos. Esta evaluacion se debera
repetir cuando cambien cualquiera de estas condiciones y en los términos
recogidos en la normativa al respecto. Este plan debera ser remitido a la Direccion
del Hospital para su aprobacion en un plazo maximo de tres meses desde la
adjudicacion del servicio.

En relacion a la coordinacion en materia de Prevencién de Riesgos Laborales, el
Contratista esta obligado a colaborar y llevar a cabo las actuaciones que resulten
exigibles para dar cumplimiento en el ambito del CHUC a lo previsto en el Real
Decreto 171/2004, de 30 de enero, por el que se desarrolla el articulo 24 de la Ley
31/1995, de 8 de noviembre, de Prevencién de Riesgos Laborales, en materia de
coordinacion de actividades empresariales.

8.9.1.- Vigilancia de la Salud.

El Hospital podra solicitar al adjudicatario informacién acerca del resultado de la
vigitancia 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 Regulacién 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 otras enfermedades infecciosas
que puedan transmitirse a través de los alimentos debera ser sustituido de forma
inmediata. La empresa adjudicataria velara para que su personal no acuda al
trabajo bajo procesos o cuadros infecciosos que puedan comprometer la seguridad
alimentaria del CHUC.

8.10.- Formacién e informacion a los trabajadores y normas de higiene en el
trabajo.

El personal que haya de realizar las funciones descritas en el presente PPT,
debera recibir una correcta formacién e informacion previa a la incorporacién a su
puesto de trabajo, sobre las caracteristicas especiales del medio hospitalario y la
incidencia de su trabajo en el mismo. La adjudicataria debera remitir la formacion y
la informacién previa a la incorporacién al puesto de trabajo que reciban los
trabajadores contratados para su comprobacién por el CHUC.
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La adjudicataria estard obligada a formar a su personal a través de las acciones
formativas programadas necesarias. Por tal motivo, la empresa adjudicataria
elaborard un Plan de Formacién Continuada indicando, duracién, contenidos, perfil
de los profesionales a los que va dirigida, centro o profesional que impartira la
formacion, periodicidad, etc... para la implantacion del Servicio en el CHUC. El
Plan de Formacién sera remitido al CHUC antes del comienzo de la actividad para
su aprobacion y verificacion de la formacion recibida por los trabajadores previos a
la incorporacién a su puesto de trabajo. Dicho plan incluira la formacién que deban
recibir los trabajadores en un periodo nunca superior al afio en base a la deteccion
de necesidades o deficiencias formativas especificas que se detecten tanto del
personal propio como del personal del CHUC. EI CHUC podra proponer acciones
formativas relacionadas con la actividad desarrollada en medios hospitalarios.

Todos los trabajadores contratados por la adjudicataria deberan estar en posesion
de la titulacion oficial necesaria para el desempefio de su puesto de trabajo, asi
como la formacion imprescindible para el desempefio del mismo.

Especificamente, el adjudicatario debe tener a sus trabajadores formados en
materia de Prevencion de Riesgos Laborales con especial atencion a la
manipulacion de alimentos.

8.10.1.- Manipulacién de alimentos

Toda persona dependiente del Contratista que por su actividad laboral tenga
contacto directo con los alimentos durante su preparacién, fabricacion,
transformacién, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte, distribucion,
venta, suministro y servicio tiene la consideracion de manipulador de alimentos.

En este contexto, nos vamos a centrar en el Reglamento (CE) 852/2004, al ser el
marco legal de aplicacion en relacién con los trabajadores de las empresas
alimentarias.

En el Capitulo XII del anexo 1l de dicho Reglamento se establece:

CAPITULO XII. Formacién

Los operadores de empresas alimentarias deberan garantizar;
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= La supervision y la instruccion © formacion de los manipuladores de
productos alimenticios en cuestiones de higiene alimentaria, de acuerdo con
su actividad laboral. '

= Que quienes tengan a su cargo el desarrollo Y mantenimiento  del
procedimiento basado en los principios de APPCC (Articulo 5)ola aplicacion
de las guias de practicas correctas de higiene hayan recibido una formacion
adecuada en lo tocante a la aplicacion de los principios del APPCC.

» El cumplimiento de todos los requisitos de la legislacion nacional relativa a
los programas de formacion para los trabajadores de determinados sectores
alimentarios.

Es responsabilidad del contratista garantizar que Su personal, participe de forma
continuada 0 no, de todos o algunos de los procesos que afecten a los alimentos
objeto de estos Servicios, disponer de una formacion adecuada a su categoria y
debera supervisar la actividad de los manipuladores, debiendo instruir y formar a
dichos trabajadores en cuestiones de higiene alimentaria de acuerdo con Ssu
actividad laboral.

Ademas, los contratistas asumen la responsabi\idad de la instruccion 0 formacion
continua de sus trabajadores ¥ deberan realizar una revision y actualizacion de sus
conocimientos en esta materia cuando existan cambios tecnologicos, estructurales
o de produccion.

En el programa de formacion (prerrequisito del programa de autocontrol) se
estableceran las actividades formativas previstas, l0s contenidos a desarrollar, 1a
frecuencia prevista, los requisitos de formacion o instruccion para 1a incorporacion
de un nuevo manipulador a & empresa alimentaria o para un cambio en el puesto
de trabajoylas medidas correctoras previstas ante la deteccion de malas practicas
de higiene.

La acreditacion de la formacion se realizara por el contratista, mediante certificado
emitido al Departamento de Servicios Generales del CHUC, debiendo la empresa
poder acreditar gque cada uno de sus trabajadores concretos ha recibido instruccion
o formacion en manipulacion de alimentos (debera especificar en su oferta si sera
la propia empresa U otro organismo autorizado quien impartira la formacién ), que
sera actualizada todos los afos de vigencia del contrato y sus prorrogas si las

hubiera.

De la actualizacion de la formacion quedara constancia documental en el programa
de autocontrol, con la valoracion de dicha formacion, al igual que de los aspectos
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relevantes que el contratista ha incluido en el programa de actualizaciéon de la
formacion y/o instruccién de sus manipuladores.

Estos programas de formacisn los debera impartir una entidad autorizada por la
autoridad sanitaria competente que sera a cuenta del contratista, Yy en caso que la
propia empresa este autorizada, por ella misma, que expedira los oportunos
certificados que acrediten Ia formacion recibida, siendo el periodo minimo de Ia
misma cada dos anos, asi como las revisiones y actualizaciones de [os
conocimientos cuando existan cambios que afecten al sistema productivo o
estructural de la cocina.

8.10.2.- Normas de higiene.

Ademas de la formacion e instruccion recibida, los manipuladores de alimentos
deben cumplir en todo momento, las normas de higiene en cuanto a actitudes,
habitos y comportamiento que se detallan:

o Lavado de manos cada vez que sea necesario y especificamente
enfre la manipulacién de diferentes tipos de alimentos o alimentos
crudos y cocinados, después de manipular desperdicios o basuras,
después de tocar utensilios sucios o ajenos a Ia actividad
desarroliada, después de comer o fumar, tras usar el WC o sonarse la
nariz y siempre antes de incorporarse al puesto de trabajo. Las
manos se cubrirdn con guantes ya que en ningdn caso entraran en
contacto directo con los alimentos.

o Las normas de higiene incluyen no fumar, comer ni masticar chicle
mientras se manipuian alimentos, y tampoco estornudar o toser sobre
elios.

o Usar de elementos de proteccion: calzas para el calzado, guantes
para las manos, mascarillas higiénicas para la boca y nariz, gorro
para la cabeza que no deje cabellos sueltos y batas cerradas para el
resto del cuerpo. El Contratista dispondra de suficientes elementos
protectores de un solo uso o limpios en reserva para que los
trabajadores dispongan de los necesarios.

o No se pueden llevar anillos, pulseras, relojes, aros, piercing,
maquillaje, ni cualquier otro elemento prohibido por normativa.
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o Las heridas o cortes siempre han de ser desinfectados ¥y protegidos

con un vendaje impermeable apropiado, Si ello no es posible
supondra causa de incapacidad para su trabajo de manipulador.

o Debe impedirse la entrada y la presencia no justificada de personas
ajenas a la actividad de fa empresa en los locales donde ésta s
desarrolle y en cualquier caso estas personas deberan en todo
momento respetar las normas relativas a la higiene. El personal
designado por el Hospital que acceda a las instalaciones podra
hacerlo en cualquier momento, con 1a obligacién de vestir los
elementos de proteccion adecuados. '

o Si un manipulador de alimentos sufre o cfeé que pueda sufrir
cualquier enfermedad susceptible de contaminar o Ser transmitida a
través de los alimentos (heridas infectadas, infecciones de la piel,
diarrea o trastormos gastrointestinales, entre otros), debe abstenerse
de acceder a la zona de manipulado, informando inmediatamente a
los responsables de seguridad y salud laboral para valorar el riesgo Y
establecer las pautas que S€ seguiran. Hasta que recaiga dictamen
de aptitud, el trabajador afectado no podra manipular productos
alimenticios.

o EI manipulador de alimentos debe mantener un grado elevado de
aseo personal, llevar una vestimenta limpia ¥ de uso exclusivo Y
utilizar los protectores indicados.

o El personal del adjudicatario utilizara la indumentaria, tipo pijama o
uniforme, la cual debe estar permanentemente limpia Yy cambiarse
tantas veces como sea necesario, incluso 2 lo largo de una misma
jornada de trabajo.

o E! calzado, ademas de ser el adecuado y de facil limpieza Y
desinfeccion, debera tener suela antideslizante para evitar posibles
resbalones y accidentes.

o E! adjudicatario dispondra permanentemente de uniformes completos,
limpios y listos para su uso, de forma que éen caso de mancha o
suciedad, el empleado pueda sustituirlo por otro de manera
inmediata.

o EI personal del adjudicatario s abstendra de usar el uniforme en
horario fuera de servicio. El adjudicatario dispondra lo necesario para
recoger, en la zona destinada a vestuario de Cocina, los uniformes
usados y entregar en el mismo sitio los uniformes limpios. El lavado y
planchado de los uniformes de su personal sera a cargo del
adjudicatario.
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de Salud

Las normas anteriores tienen caracter de minimos. Adicionalmente, el adjudicatario
puede establecer ademas otras normas de frabajo e higiene siempre y cuando
tengan como objetivo asegurar la calidad de los alimentos Y preservar la seguridad
alimentaria.

Las mismas obligaciones y condiciones que se establecen en cuanto a
manipulacién de alimentos para las actuaciones de la Prestacion 1, son exigibles al
Contratista para las de igual naturaleza en la Prestacién 2, objeto de este Contrato.

8.12.- GARANTIA DE DIMENSIONAMIENTO ADECUADO DEL PERSONAL
~—=InRAN A DE DIMENSIONAMIENTO ADE DEL PER

Si una vez iniciada Ia prestacion del servicio, el CHUC determina que la plantilla
ofertada por el adjudicatario es evidentemente insuficiente para una adecuada
prestacion de los servicios objeto del contrato (tres prestaciones en cada Hospital)
conforme a los criterios de tiempo, calidad, condiciones y demas requisitos
establecidos y exigidos en e presente PPT, la citada plantilla debera ser
incrementada en el numero necesario acordado en Comision de Servicio y a coste
del adjudicatario. '

Prestacion |-

Menu basal o libre eleccion:

* Se facturara ingestas reales servidas siguiendo el principio un paciente una
bandeja, y al precio establecido como maximo o el establecido por el
adjudicatario en su oferta*.

Dietas

* Precio dieta Postquirlrgicas o terapéuticas: el precio de la basal, respecto al
precio ofertado por el contratista de cada ingesta**, excepto las dietas
indicadas en el anexo V| que se facturaran al 80% del precio ofertado sobre
la basal.

* Respecto al personal de guardia se facturara en funcién de Ias firmas reaies
de cada ingesta, y al precio establecido como maximo 0 el establecido por
el adjudicatario en su oferta para la basal.
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= Precio dieta liquida = 25% respecto al precio ofertado por el contratista sobre
la basal de cada ingesta.

» Precio del mend de ingreso = 33% respecto al precio ofertado por el
contratista sobre la basal.

« En los casos en que sea necesaria la sustituciéon de uno de los platos en
comida o cena, solicitado Y autorizado por el personal de Servicios
Generales, se facturara la parte proporcional y no [a bandeja entera = 33%
(33% primer plato, 33% segundo plato 349%, ensalada, pan, postre y agua);
sobre el precio ofertado de la basal.

» Respecto de los extras y productos nutricionales infantiles seran facturados
los realmente servidos, al precio establecido como maximo o en su caso al
precio propuesto por el adjudicatario en su oferta®.

* ge entiende que el precio ofertado por los licitadores sera siempre igual o inferior al
precio maximo establecido en cada ingesta de pacientes, personal de guardia o productos
extras, caso contrario la oferta sera desestimada.

*Cinco Ingestas pacientes: desayuno—comida-merienda-cena-resopon.

EL CHUC ejercera un control permanente sobre la calidad de las materias primas,
extras alimenticios, higiene y limpieza de instalaciones, locales, menaje y enseres y
el adecuado mantenimiento de instalaciones, mobiliario maquinaria y todo lo
relacionado con el Servicio de Cocina.

El CHUC, a través del personal de Servicios Generales, establecera aquellos
sistemas de control que considere adecuados en relacion a la calidad y cantidad de
materias primas empleadas y productos elaborados, cumplimiento de las normas
sanjtarias y de higiene durante la manipulacién de alimentos, de los locales y
materiales empleados y de la realizacion de cualquier obligacion asumida por el
adjudicatario con la finalidad de dar cumplimiento a todo lo establecido en el
presente PPT , en el de las Clausulas Juridico — Administrativas y las establecidas
en la oferta del contratista.

Las irregularidades observadas seran comunicadas al adjudicatario, que debera
responder por escrito sobre las medidas correctoras a aplicar en el plazo maximo
de cinco (5) dias.

Las inspecciones se realizaran cuantas veces $é consideren oportuno y sin previo
aviso. En el momento de 1a inspeccion se levantarad un Acta en la que se hara
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constar la calidad del Servicio e ira firmada por el CHUC y el Representante de la
adjudicataria.

Asi mismo, el personal de Servicios Generales 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 gestibn por cuenta del
adjudicatario.

El adjudicatarioc debera realizar, con periodicidad mensual, un andlisis
microbiolégico encargado a un laboratorio de reconocido prestigio, segin se
establece en el Sistema de Gestion de Calidad implantado. En Comision de
Servicio se designaran los tipos de muestras y el laboratorio que efectuara los
analisis. Los resultados de los analisis seran entregados al CHUC dentro de los
veinte (20) dias habiles del mes siguiente. Los costes derivados seran por cuenta
del adjudicatario.

La empresa adjudicataria presentara un programa detallado de control de calidad
junto a su Oferta Técnica. La metodologia de trabajo para la elaboracion de este
programa de calidad debe ser presentada en Comision de Servicio en el plazo de
treinta (30) dias siguientes a la formalizacién del contrato.

El Contratista debe facilitar al CHUC y a la Comision de Servicio toda la
informacion que guarde relacién con el cumplimiento de las obligaciones impuestas
al contratista en el presente pliego, con refacién al Servicio de Restauracion de
pacientes y comedor de personal de guardia y de las relativas a explotacién de las
cafeterias y maquinas expendedoras.

Esta obligacién debera cumplirla el contratista siempre que le sea demandada por
el CHUC y en todo caso, cuando responda a informacién programada y planificada
de forma permanente, temporal o extraordinaria.

La adjudicataria dispondra de comidas testigo que representen todas las comidas
preparadas servidas diariamente a pacientes y personal de guardia. L.as comidas
testigos corresponderan al menos a una racién individual, se guardaran aisladas en
recipientes estancos y se identificaran y fecharan claramente, conservandose
durante al menos cinco dias a temperatura no superior a 4°C las refrigeradas y no
superior a -18°C las congeladas, quedando a disposicién de las autoridades
sanitarias competentes en materia de seguridad alimentaria.
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Los controles recogidos en este punto no excluyen aguellos que sean realizados
por las autoridades sanitarias competentes en materia de seguridad alimentaria.

El contratista, €n todo caso, s€ sometera a las auditorias siguientes, por medio de
las cuales S€ verifique el estricto cumplimiento de todas y cada una de las
obligaciones impuestas al contratista en el presente pliego:

Auditorias del CHUC:

= ElI Hospital podra efectuar, por si © por medio de empresas O
profesionales especializados, las inspecciones, auditorias Y controles de
funcionamiento Y mantenimiento del Servicio de Restauracion de

pacientes Y comedor de personal de guardia, cuando lo considere
oportuno, sin mas requisitos que la comunicacion al contratista para gque
fijlen la hora y el dia para ello, @ fin de no interferir en la programacién
ordinaria de actividades de Cocina. EI CHUC podra encargar auditorias
sobre todos los aspectos de! contrato, cuyo coste sera a cargo del
contratista.

Auditorias del contratista:

« E| Contratista realizara, a su cargo’y con la frecuencia que S€ establezca en
el Programa de Servicio que presente con Su Propuesta Técnica, las
auditorias y 108 controles de calidad sobre los procesos implantados,

mediante laboratorios © empresas especializadas externas autorizados
para ello, debiendo comunicar al Hospital previamente su realizacion, asi
como los resultados de los mismos por escrito en un plazo maximo de 24
horas a contar desde la entrega de los informes de auditoria definitivos al
Contratista. EN defecto de plazo establecido, 1a frecuencia de 1as auditorias
sera anual.

Sea cual sea la parte que haya instado la realizacion de las auditorias, de
sus resultados se dara conocimiento al Contratista del Servicio. Este debera
elaborar un informe sobre 1as conclusiones recogidas €n las citadas
auditorias Y presentar a la Comision del Servicio un Plan de Subsanacion de
incidencias para su aprobacion en un plazo maximo de un mes. De
resultar aprobado por la Comision, el Plan debera ejecutarse en el menor
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plazo posible Y en todo caso, comenzara a aplicarse dentro de los tres
meses siguientes a la fecha de aprobacion por la Comision.

Con la frecuencia queé se file en el Programa de Mantenimiento, el
Contratista vendra obligado a realizar, a sy costa, auditorias de
mantenimiento, de Cuya realizacion y de los resultados dara cuenta a
CHUC.

El adjudicatario debera remitir, con la periodicidad Gue se indica, la siguiente
documentacion:

Prestacién I: Servicio a pacientes y personal de guardia:
Diariamente;

" Servicios realizados del dia anterior (bandejas y/o bocadillos) de cada
ingesta por unidades Yy servicios hospitalarios g pacientes y servicios
realizados al personal de guardia.

Mensualmente:

* Listado de proveedores de productos y productos suministrados en el mes
anterior por fechas de entrega.

* Operaciones de mantenimiento programadas para el mes siguiente;
Operaciones de mantenimiento correctivo ejecutadas Y Operaciones de
sustitucién y reposicion de elementos del equipamiento completo del mes
anterior

" Listado de productos extras servidos en todas las unidades y servicios
hospitalarios.

Prestacién | Explotacién de cafeterias (pablico y personal) y maquinas
expendedoras.

El contratista dispondra de toda la informacion relativa a ventas (fickets y facturas),
estadisticas de productos vendidos, informe detallado de Jas operaciones de
mantenimiento, maquinas expendedoras instaladas y listados de ventas de los
productos de las maquinas expendedoras para proporcionarla en cualquier
momento a requerimiento del hospital.
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Documentacién comin a ambas prestaciones:
Mensual:

« Informe sobre las incidencias, averias y labores de Mantenimiento de los
equipos Y maquinaria de Cocina y Cafeterias, diferenciando entre lo gque es
propiedad del CHUC y de lo que ha sido aportado por el Contratista.

« TC1, TC2 y relacion nominal del personal adscrito al Servicio, identificando;
nombre, apellidos, D.N.l., categoria, funciones, antigtiedad, tipo de contrato
y jornada.

Asi mismo, con periodicidad semestral se remitira 1a siguiente informacion relativa
a la cuenta de explotacion de ambas prestaciones:

« Gastos de personal
= Gastos generales

»  Materia prima

« Amortizaciones

= Beneficio

La informacién anterior se generara por medios informaticos €n la forma Yy
contenidos que acuerden el Contratista'y el CHUC y sera remitida al Departamento
de Servicios Generales, debiendo de enviar fa informacion detallada en este
apartado 11, desglosada por Hospitales Y prestaciones, a los responsables del
citado Departamento y que $€ acuerden en la Comision de Servicio.

E| Hospital se reserva el derecho de incluir, modificar o suprimir informacién o
datos anteriores en todas o en algunas de las Prestaciones objeto del contrato.

Con independencia de las aportaciones necesarias de maquinaria, equipamientos,
mobiliario, vajilla, etc., asi como de las reposiciones necesarias por €l contratista
para la correcta realizacion de las tres prestaciones objeto del contrato en cada
Hospital, conforme alo astablecido en €l PPT considerado como minimo, asi como
lo propuesto en su oferta técnica-programa de servicio de acuerdo a su modelo de
explotacion, el ad]udicatario debera ejecutar las siguiente obras instalaciones:
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| COCINA HUSLA

1.

Instalacién de otra puerta de uso exclusivo para la retirada de residuos,
diferente a la tnica que en la actualidad se encuentra, al objeto de evitar
contaminacion cruzada y mayor funcionalidad del servigio.

En su oferta presentaran proyecto de obra, imagenes y caracteristicas
técnicas y de seguridad de Ia puerta, que debera ser analogas a las ya
instaladas, y que debera reunir todos los requisitos legales y técnicos
conforme al tipo, situacién y funcion de acceso de la misma.

Estudio, viabilidad e instalacién de una cinta de emplatado de mayor longitud
a la que actualmente se encuenira situada en la cocina.

En su oferta presentaran el estudio, proyecto e instalacién de una nueva
cinta u otras alternativas viables.

3. Aportacién de 6 carros tipo bafio marfa, que permita el fransporte,

mantenimiento y distribucién de alimentos respetando las condiciones
Optimas de higiene, temperatura y seguridad , con capacidad minima para
cuatro recipientes gastronorm (GN). Construccion interior y exterior en acero
inoxidable, estante liso de acero inoxidable incorporado en la parte inferior y
grifo de desagiie incorporado. Medidas minimas 1470 x 667 x 850 mm.
Capacidad 4 GN 1/1 (profundidad 200 mmy.

- Los licitadores podran visitar las instalaciones, al objeto de poder realizar ios
proyectos y estudios detallados, conforme se establezca en la nota de atencion a
los mismos que sera publicada junto al PPT y PCAP.

A.- UNIDADES ESTIMADAS OBJETO DEL CONTRATO.

PRESTACION PRINCIPAL 1. SERVICIO DE RESTAURACION A PACIENTES Y
COMEDOR DE PERSONAL DE GUARDIA COMPUESTA DE:

» Se estima una media anual de 149.894 pensiones basales o de libre

eleccién-dietas - pensién personal guardia.
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e Se estima una media anual de 18.556 pensiones postquirdrgicas ¥
terapéuticas a un precio maximo del 80 % de cada ingesta, de la pension
basal.

« Se estima una media anual de 7.540 pensiones liquidas, a un precio
maximo del 25 % de cada ingesta dela pension basal.

» Suministro de alimentos extras facilitados a 08 pacientes fuera de las tomas
ordinarias.

. Suministro de productos para nutricion infantil.

Pensiones estimadas, sin que en ninglin  caso pueda suponer motivo de
reclamacion o incremento de costes adicionales, la menor cantidad de pensiones
servidas por la empresa adjudicataria.

B.- COMPOSICION Y DESGLOSE PRESUPUESTO BASE DE LICITACION

PRESUPUESTO BASE DE LICITACION

IMPORTE
( sin IVA)

1.891.352,65 €

PARTIDAS PRESUPUESTARIAS

COSTES PERSONAL/MATERIAS
PRIMAS)

PRODUCTOS EXTRAS 58.754,56 €

PRODUCTOS NUTRICION INFANTIL 25.550,00 €

MEDIOS MATERIALES - INVERSIONES 62.886,99 €

MANTENIMIENTO /REPOSICION

(GasoiI-serv.informéticos—licencias - residuos).

51.960,00 €
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VESTUARIO - SEGURIDAD 8.640 €
s e
PREESIIGIESTO SINIVA VA 10% Tr?gftliulavé
UN ARO 2.267.075,74€ | 226707,57€ | 2.493.783,31¢
DOS AROS 4.534.151,48€ | 453.414,25€ | 4.987.565.72¢

El Contratista aplicara el Programa del Servicio- propuesta técnica, que haya
presentado en el proceso de licitacién, que debera cumplir expresamente con los
minimos establecidos como punto de partida, para cada prestacion y apartados
establecidos en los pliegos Técnicos y Administrativos.

El Servicio contratado esta compuesto por tres Prestaciones de Actividad. Cada
una de las mismas (Prestacién 1 y principal servicio de restauracién a pacientes y
comedor de personal de guardia, Prestacion 2, explotacion de ias cafeterias de
publico y personal. Prestacion 3 explotacion de maquinas expendedoras
automaticas), sera objeto de una Seccién separada dentro del Programa-oferta,
con las especificaciones que se detallan en el mismo, comunes o especificas para
cada Hospital que compone el CHUC y establecidas en el PPT.

La documentacién para el sobre técnico, se presentara siguiendo las indicaciones,
formato, contenidos y orden que se expone para cada criterio, conforme se
establece en el Cuadro de Caracteristicas del Pliego de Clausulas Administrativas
Particulares (CC PCAP).

* Anexo I: Sistema de gestion de servicios complementarios .SGSC. Exclusivo
Prestacion | CHUC.

* Anexo II: Planos:

132

W
R
o
Cartagems
DEPARTAMENTO DE SERVICIOS GENERALES .
PPT, RESTAURACION PACIENTES-PERSONAL, GUARDIA-CAFETERIAS-MAQUINAS AUTOMATICAS.
Complejo Hospitalario Universitaric. Area Salud Il - Carfagena -,



Regidn de Murcia Servicio |
Consejerfa de Sanidad Murc:apo

Anexo lli; Inventarios:

Anexo V: Datos numéricos de pensiones basales, dietas liquidas y dietas
terapéuticas.

Anexo V: Planes de limpieza

Anexo VI Calidad materias primas

Anexo VII: Relacion de extras.

Anexo VIIi: Tipos de dietas actuales y facturacion aplicable.

Anexo IX: MenUs basales actuales

Anexo X: Suplementos dietas Turmix

Anexo X!: Rotacion bocadillos HDONC

Anexo XII: Normas internas HUSLA

Anexo XII; Dietas lactantes y potitos pediatria

Anexo XIV: Listado de productos del Grupo A Bésicos Y precios maximos de
Venta en cafeterias.

Anexo XV: Situacién méguinas vending

Anexo XVI: Personal a subrogar

Cartagena; 11de noviembre de 2.016
Jefa de Servicio de Servicios Generales

Glorla Maria Alvarez Dominguez
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ANEXOS AL PPT SERVICIO DE RESTAURACION DE PACIENTES Y

-

PERSONAL DE 'GUARDIA, EXPLOTACION DE LAS CAFETERi{\S DE
PERSONAL Y PUBLICO Y MAQUINAS EXPENDEDORAS AUTOMATICAS
EN EL COMPLEJO HOSPITALARIO UNIVERSITARIO DE CARTAGENA -
AREA DE SALUD li .SERVICIO MURCIANO DE SALUD.

{NDICE:

Anexo |I: Sistema de gestion de servicios complementarios 8SGSC. Exclusivo
prestacion | CHUC.

o Anexo i.1.- Normas nivel de servicios.

o Anexo |.2.- Desarrollo fallos servicio.

o Anexo 1.3.- Costes fallos servicio

Anexo Il Planos:
- HUSLA
o Anexo 1l.1: plano cocina
o Anexo 11.2: plano cafeteria de personal

o Anexo il.3: plano cafeterfa de publico

o Anexo Il.4: plano cocina

o Anexo 1.5 plano cafeteria personal-publico

o Anexo 11.6: plano cafeteria de publico-zona cocina
Anexo llI; Inventarios:
- HUSLA

o Anexo llL1: Inventario cocina

o Anexo llL.2: Inventario cafeteria de personal

o Anexo L3 Inventario cafeteria de publico

o Anexo L4 inventario cafeteria de publico (cerrada)

o Anexo 1.5 Inventario cafeteria de personal-publico abierta
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Anexo IV: Datos numéricos te pensiones basales, dietas liquidas y dietas
terapéuticas.
Anexo V: Planes de limpieza
~HUSLA
o Anexo V.1: Plan de limpieza minimo en cocina.
-CHUC
o Anexo V.2: Plan de limpieza minimo en cafeteria.
Anexo VI: Calidad materias primas.
Anexo VII: Relacion de extras.
Anexo VIII: Tipos de dietas actuales y facturacién aplicable.
Anexo IX: Menus basales actuales.
Anexo X: Suplementos dietas Turmix.
Anexo XI: Rotacién bocadillos HDONC.
Anexo XlI: Normas internas HUSLA.
Anexo XIN: Dietas lactantes y potitos pediatria.
Anexo XIV: Listado de productos del Grupo A Bésicos y precios maximos de
Venta en cafeterias.
Anexo XV: Situacién maquinas vending.
Anexo XV.1: HUSLA.
Anexo XV.2: HUSRM.
Anexo XV.3: Productos y Precios maximos de venta CHUC.
Anexo XVI: Personal a subrogar.
Anexo XVI1.1: HUSLA
o Cocina
o Cafeterias
Anexo XVI1.2.- HUSRM
o Cafeteria-cocina
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Anexo |: Sistema de gestion de servicios complementarios .SGSC.
Exclusivo Prestacién | CHUC.
Anexo |.1.- Normas nivel de servicios.
Para la elaboracién de las tablas de indicadores, se ha realizado en primer
lugar una clasificacién de los mismos por grupos y categorias con el fin de dar
un caracter lo mas homogéneo posible al proceso de posterior evaluacion de
los mismos. De esta manera, para cada uno de los servicios se han establecido

25 indicadores mediante la siguiente clasificacion:

i) Se han determinado cinco grandes grupos de items de evaluacion - que

aparecen en un recuadro verde - y que son los siguientes:

Cédigo 1: Seguimiento del servicio. Este grupo contempla los indicadores que
velan por el cumplimiento de las condiciones de cada uno de [os servicios.
Codigo 2: Actuaciones del servicio. Este grupo contempla los indicadores que
velan por el cumplimiento de los niveles de servicio determinados en la oferta
final del operador.

Codigo 3: Estado de las instalaciones o equipos. Agrupa los indicadores que
tienen relacion con las instalaciones y/o equipos necesarios para la correcta
prestacion del servicio, asi como la seguridad en su estado o utilizacion, tanto
para los trabajadores del servicio como terceras personas.

Codigo 4: Gestion de Recursos Humanos. Se agrupan los diferentes
indicadores gue hacen referencia a los procedimientos de gestion de personall
de los diferentes servicios.

Cédigo 5: Registros de cumplimiento y seguimiento. Se agrupan aqui los
indicadores que evallan los sistemas de registro del cumplimiento y

seguimiento de los servicios.

ii) Para cada uno de los cinco grupos descritos, se han establecido cinco

subgrupos de indicadores - que se muestran en un recuadro azul.
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iif) Cada subgrupo contempla un maximo de 3 indicadores, cada uno de
los cuales aparece en un recuadro que contiene de descripcion de fallo,
que aparece en texto azul, y en su caso, unos comentarios aplicables a tal

descripcion, que aparecen en texto verde.

Ademas de la descripcion del fallo y los comentarios oportunos que aparecen
en cada recuadro de cada indicador, a la derecha de cada recuadro se incluye
la siguiente informacion, de izquierda a derecha:

Cuadro 1: Nivel de severidad del fallo (FCL, FCM, FCS), para fallos de
calidad leves, moderados y severos, respectivamente.

Cuadro 2: Tiempo de correcciéon del fallo: TD (Tiempo a Determinar), ST
(segin la tabla de tiempos de correccion estandar incluida en el
mecanismo de pagos; esta tabla establece tiempos de correccién
crecientes en funcién de que el grado de severidad sea menor y de que la

zona afectada sea de menor riesgo).

Cuadro 3: Asignacion a zonas funcionales: 8! (indica que el fallo se
pondera segun el area funcional del HUSLA donde se produzca el fallo),
NO (el fallo tiene una ponderaciéon de un area general, equivalente a un
area de riesgo intermedio).

Finalmente, y debajo de los tres cuadros anteriores, en texto azul aparece el
codigo de indicador del item, que contiene los digitos correspondientes al
servicio, grupo de fallo, subgrupo de fallo e item de fallo, con el fin de permitir

su codificacién.
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Anexo 1L.2.- Desarrollo fallos servicio

RE SERVICIO DE RESTAURACION
CcOD GRUPO
FALLO i3
coD arcados en fa in i:)lt-i‘nﬁentaélci.()n'f__del'-‘E
SUBGRUPO do" del Senviclo, 10s tiempos de controles |
cu Cyse presentan 0. informes . periodicos
" gstablecidos Spbr'e_""lqs._ﬂf;indicaddres.def'_seryicio_:"(:cor];‘ relacion a.;
‘su '_‘acti'vidad-. datos técnicos; ';détos_,_eco'némjgm's desglosado. :
| ‘-"S_egﬂn'détal.lelo_fériado;-bq'r.;e':l;:qpe'raddn;del‘f.éervig_io,-__';' SRR
Severidad
Tiempo de correccion
Descripcion fallo Asignacién a tabla
zonas
os Protocolos de Restauracion (PR) por tipo elemento (PRU) se | FCL | TD | NO
encuentran definidos y Se evaluan periédicamente (al menos 05.01,01.01
semestraimente), por si hiciera falta revisarlos. Los PR se encuentran
desarrollados en los siguientes terminos:
- Técnicas ¥y procedimientos a emplear adecuados a las caracteristicas
y necesidades de los PCEU.
« Personal asignado a Restauracion y horas de trabajo.

- _
Estaran definidas (por cada PR) las operaciones programadas, | FCL | TD | NO
correctivas, Y protectoras que permitan mantener 108 elementos 05.01.01.02
sometidos al procesa de Restauracién en condiciones éptimas de uso,
debiendo quedar definidas:

« Periodificacion de las operaciones

- Técnicas Y procedimientos @ emplear en cada una de las

operaciones.

« Materiales a emplear

. Personal asignado ¥ horas de trabajo. J
Se pone a disposicion de! Hospital un sistema de registro que permita rFCL | TD | NO
la correcia evaluacién de los cumplimientos de los dos epigrafes 05.01.01.03
anteriores, debiendo presentar informe mensual de seguimiento del

"Programa General de Restauracion”, con desglose temporal semanal

de aquellos indicadores que se evalien con dicha periodicidad. El

Operador emite un cuestionario de autoevaluacion cumplimentado con

el desglose oportuno.
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RE SERVICIO DE RESTAURACION
COD GRUPO
FALLO
coD apoyo'y- asesoramlento técnico y.
SUBGRUPO s tudes de los: usuanos, cumple los
&g uenmlentos tecn H_os,establecndos
Severidad
Tiempo de correccion
Descripcion fallo Asignacién a tabla
Zonas
Existe un procedimiento para ia canalizacién de solicitudes de los LF CM [ TD | NO
usuarios. 05.01.02.01

Las solicitudes de los usuarios se contestan en un plazo no superior a LFCL | TD | NO

log 15 dias laborales. 05.01.02.02
Existen procedimientos de evaluacion e implementacion de las LFCL | TD { NO
salicitudes-sugerencias de los usuarios, 05.01.02.03
RE SERVICIO DE RESTAURACION
COD GRUPO
FALLO
coD = i0 inmediat ‘de apoyoy. asesoramiento’ técnico. y
SUBGRUPO admlnlstratlvo-f_ante solicitiides del. HUSLA cumple los.
reguerimientos técnicos: establecudos T _
Severidad
Tiempo de correccién
Descripcisn fallo Asignacién a tabla
Z0nas
Existe un procedimiento para la canalizacion de solicitudes de! CHUC. ILCM | TD ' NO
05.01.03.01

Las solicitudes de los usuarios se contestan en un plazo no superior a |_FC|_ ] TD | NO
los 10 dias laborales, 05.01.03.02

[ Existen procedimientos de evaluacién e implementacién de las l FCL l TD I NO—I
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solicitudes-sugerencias del CHUC. 05.01.03.03
RE SERVICIO DE RESTAURACION
COD GRUPO
FALLO
coD .
SUBGRUPO : incionales: - son mformados
adecuadament R R
Severidad

Tiempo de correccién

Descripcidn fallo Asignacién a tabla
ZoNnas

So acredita documentalmente que los mandos intermedios deI| FCM | TD | NO
Operador, con nivel de autorizacién para ello, conocen los alcances de 05.01.04.01

las acciones correctoras que les son de su competencia, lo que se
acredita documentalmente.

Se acredita documentaimente que los mandos intermedios dei] FCL I TD | NO
Hospital, con nivel de autorizacién para ello, conocen los alcances de 05.01.04.02

las acciones correctoras de su competencia, lo que se acredita

documentalmente.

Se acredita documentalmente que los mandos intermedios del Hospital | FCL | TD | NO
y del Operador mantienen reuniones con la periodicidad determinada 05.01.04.03
por los protocolos correspondientes.
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RE SERVICIO DE RESTAURACION
COD GRUPO
FALLO i
coD Ao/ milestran desviaciones respecto
SUBGRUPO - requerimientos: técnicos' ofertados, de acuerdo'a las .
icaciones:.de los' reglamentos. industriales, . de. los
anitarios 'y de - cualquier otro que le’ sea:
Severidad
Tiempo de correccidn
Descripcion fallo Asignacion a tabla

Zonas

Se realizan los Controles de Calidad del Servicio, segin las | FCL [ TD [ SI
especificaciones de los reglamentos industriales, de los reglamentos 05.01.05.01
sanitarios y de cualquier ofro que le sea aplicable, o por determinacion

de los

documentalmente.

requerimientos técnicos del servicio, lo que se acredita

Los Controles de Calidad del Servicio estén dentro de los nivelesde | FCM | TD [ SI
tolerancia segln ias especificaciones de los reglamentos industriales, 05.01.05.02

los reglamentos sanitarics y de cualquier otro que le sea aplicable,

incluyendo los requerimientos técnicos del servicio, lo que se acredita

documentalmente.

Los Controles de Calidad del Servicio se revisan semestralmente y su | FCM I TD | Sl
modificacién cuenta con la autorizacién del Hospital, lo que se acredita 05.01.05.03
documentalmente.

RE SERVICIO DE RESTAURACION
COD GRUPO
FALLO SRR e S e 4
coD 01 'Se realizan los protocolos preventivos. - .
SUBGRUPO S D e e
Severidad
Tiempo de correccién
Descripcion failo Asignacién a tabla
zonas
El servicio se desarrolla siguiendo los protocolos preventivos. [ FCS | TD | NO
05.02.01.01
Existe un mecanismo que permite introducir mejoras en los protocolos | FCL | ST [ SI
preventivos. 05.02.01.02
Los protocolos preventivos se analizan en busca de mejoras. [ FCL | TD | NO

05.02.01.03
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RE SERVICIO DE RESTAURACION

COD GRUPO

FALLO i G

cop 'S¢ realizan los protocolos correctivos.” -

SUBGRUPO R el e e e e

Severidad

Tiempo de correccién

Descripcion fallo Asignacion a tabla

zonas

La limpieza se desarrolla en las areas siguiendo los protocolos | FCS | sT | sI

correctivos. 05.02.02.01

Los protocolos correctivos se analizan en busca de mejora [ FCL | TD | NO

05.02.02.02

Existe un mecanismo que permite introducir mejoras en los protocoles | FCL | TD | NO

correctivos. 05.02.02.03

RE SERVICIO DE RESTAURACION

COD GRUPO

FALLO

coD le actuacién programada;

SUBGRUPO DL T e

Severidad

Tiempo de correccién

Descripcion fallo Asignacidn a tabla

zonas

El servicio se desarrolla siguiendo los protocolos de actuacion | FCS | ST | [l

programada. 05.02.03.01

Los protocolos de actuacion programada se analizan en busca de ] FCL | TD | NO

mejoras. 05.02.03.02

Existe un mecanismo gue permite introducir mejoras en los protocolos | FCL | TD | NO
de actuacién programada. 05.02.03.03
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SERVICIO DE RESTAURACION

COD GRUPO
FALLO
coD
SUBGRUPO I “adec No- ‘
> ‘Operador del Servicio, y estas s6 hacen con la Autonzacnén
L _‘pertinente, cuando ésta es necesaria.. : :
Severidad
Tiempo de
correccién
Descripcion fallo Asignacién a tabla
Zonas
No se realizan tareas que no constan propias del Operador del Servicio | FCS | ST | Sl
05.02.04.01
Se realizan tareas con la Autorizacién pertinente, cuando ésta es [ FCS | ST | SI
necesaria. 05.02.04.02
RE SERVICIO DE RESTAURACION
COD GRUPO
FALLO
coD
SUBGRUPO
Severidad
Tiempo de correccion
Descripcion fallo Asignacion a tabla
Zonas
Se cumplimentan los registros de los protocolos preventivos. | FCL | TD | NO
05.02.05.01
Se cumplimentan los registros de los protocolos correctivos. | FCL | TD | NO
05.02.05.02
Se cumplimentan los registros de los protocelos programados. | FCL | TD ] NO
05.02.05.03
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RE SERVICIO DE RESTAURACION

COD GRUPO |

FALLO i

coD _.-..Opjér'é_déjrf el- Servicio. ;-h’iah_tié_h'e'f_,1_nfor'r'né:10i'6n_ actualizada .
SUBGRUPO sobre el material:que L tilizan-'s'_gs‘-‘e_mple"a'dog.gmo. $e-encuentra .

‘material que

: ‘ o ncuentre -i

..i-me -6 encuentr _7‘en’tar)i_gd_o‘o--del_gqu'e“_}:,no.rse 
1L _va'_dadq;qportuna_,.notiﬂt:aci'én;al L AT T

Hospital:-

Severidad
Tiempo de cotreccion
Asignacion a tabla

Descripcion fallo
zonas

Existe una lista de material inventariable a utilizar, con desglose por rFCL | D | NO
tipo de material ¥ unidad asistencial en el que se emplea, lo que € 05.03.01.01
acredita documentaimente.

La utilizacion de productos 0 material no inventariable se amparaen su r FCL | TD | Sl
descripcion en los PCE y se dispone de fichas técnicas de dichos 05.03.01.02
productos O materiales, lo gue se acredita documentalmente

RE SERVICIO DE RESTAURACION

COD GRUPO

FALLO

coD Lios frabajadores del Operador del Servigio disponen de las.
SUBGRUPO herramientas, materiale acids de trabajo adecuados; Y

erramiet teriales:y. eSpaclus e - 2 e
L :éstosf'_:cu_mplen_'_-.‘-_lqsi ‘réguerimientos- técnicos: .'g_sta_bie.c;idqs;';
. -.estando ' . al . corriente .- ‘de  las revisiones: - ‘técnicas

*_correspondientes.. . ... RS,
Severidad
Tiempo de correccion
Descripcion fallo Asignacion a tabla
zonas
Las herramientas, materiales y espacios de trabajo son los que sé fFCM | ST I Sl
describen en 0s PCE, lo que se acredita documentalmente. 05.03.02.01 ‘]

les y espacios de trabajo cumplen os| FCM | ST Sl

Las herramientas, materia
establecidos, 1o que ge acredita 05.03.02.02

requerimientos técnicos
documentalmente.

Los materiales y/0 herramientas utilizados se corresponden con la tarea [FCM | ST | Sl
a desarrollar y segun protocolo del servicio. 05.03.02.03

8 fo4d & e
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Region de Murcia Servicio
Consejeria de Sanidad v Consuma MurCIano
de Salud

RE SERVICIO DE RESTAURACION
COD GRUPO
FALLO
CoD : 3 Sriales, no.
SUBGRUPO ) n-su-tra 'sporte;:"us‘ “traslado; limpieza,
-acopi Ima enaje: adec ado o retirada.'No- hay alteracion en
el servncno por ptura de stock 0 falta de- dfspomb:hdad del ‘
" material de reserv S R B
Severidad
Tiempo de correccidn
Descripcién fallo Asignacién a tabla
Z0Nas
Se realiza correctamente la gestion de los materiales, no detectandose | FCM | ST [ SI
fallos en su transporte, uso, traslado, limpieza, acopio, almacenaje 05.03.03.01

adecuado o retirada.

No hay alteracion en el servicio por ruptura de stock o falta de LFCL | sT | sI

disponibilidad del material de reserva, 05.03.03.02
RE SERVICIO DE RESTAURACION
COD GRUPO
FALLO ; !
coD medidas de PRL en ei uso. de los
SUBGRUPO ,:_--matenalesjy/o‘herramlentas a-usar,- ¥
Severidad
Tiempo de
correccién
Descripcién fallo Asignacién a tabla
Zonas
Herramientas. [ Fcs | sT | st
05.03.04.01
Materiales, [ FCS | ST [ si
05.03.04.02
Espacios de trabajo. | FCs [ sT [ sl
05.03.04.03

. Cartagem3 J .
DEPARTAMENTOQ DE SERVICIOS GENERALES. PPT SERVICIC RESTAURACION-CAFETERIAS-VEN \NQ
Complejo Hospitalario Universitario de Cartagena — AREA SALUD I {,‘._\



: Region de Murcia Servicio
@ Consejeria de Sanidad y Consumo Murman{qi
de Salu

RE SERVICIO DE RESTAURACION

COD GRUPO

FALLO

coD

SUBGRUPO :

- gupone: un riesgo para ferceros.

Severidad
Tiempo de
correccion

Descripcion fallo Asignacibn a tabla

zZonas
El estado de uso o la utilizacion de las herramientas no ha condiclonado | FCS | ST | S
dafio ni supone un riesgo para ferceros. 05.03.05.01

El estado de uso o la utilizacién de los materiales de trabajo no ha | FCS | ST | Sl

condicionado dafio ni supone un riesgo para terceros. 05.03.05.02
El estado de uso o la utilizacion de los espacios de trabajo no ha [ FCS | sT | SI
condicionado dafio ni supone un riesgo para terceros. 05.03.05.03
RE SERVICIO DE RESTAURACION
COD GRUPO
FALLO
coD
SUBGRUPO
Severidad

Tiempo de correccion

Descripcion fallo Asignacién a tabla
Zonas

El personal de! servicio sigue el Plan de Formacién Continuada | FCL | TD | NO
establecido. 05.04.01.01

El Plan de Formacion Continuada se ajusta a los cambios que se | FCM | TD [ NO
detectan en los diferentes protocolos, gufas de actuacion, materiales, 05.04.01.02
herramientas y espacios afectos al Servicio

El personal de! servicio se adapta al mapa de competencias. I FCS | TD | NO
05.04.01.03
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. Regién de Mutcia Servicio
@ Consejeria de Sanidad y Consumo MUI‘CI&“O
de Salud
RE SERVICIO DE RESTAURACION
COD GRUPO
FALLO
coD
SUBGRUPO 3 ‘
- ‘un: dlferente ai prewsto) Se han reparado ‘
los’ posﬂoles dafios por- sabota]es o vandalismo; o aplicado- Ias.‘
*medidas que procedan: para que estos hechos no.se repitan.
Severidad
Tiempo de correccion
Descripcidn fallo Asignacién a tabla
Zonas
No se detecta un uso incorrecte de las instalaciones y equipos de | FCS | ST | Sl
cualquier tipo por parte del personal. 05.04.02.01
Las instalaciones, equipos, materiales no se utilizan para fines | FCS | ST | sI
diferentes al previsto. 05.04.02.02

Se han reparado los posibles dafios por sabotajes o vandalismo o se LCS | TD | NO
han aplicade las medidas que procedan para que los posibles dafios 05.04.02.03
por sabotajes o vandalismo no se repitan,

RE SERVICIO DE RESTAURACION
COD GRUPO
FALLO R
coD El personal va correctamente uniformado: yfo Ileva su -'
SUBGRUPO - identificacion en lugar-visible. i
Severidad
Tiempo de correccién
Descripcion fallo Asignacion a tabla
zonas
Se hace un seguimiento de indicadores de puntualidad, correccion por | FCL | TD [ NO
parte de los responsables de RRHH del Servicio. 05.04.03.01
El personal va correctamente uniformado. UCL | TD | NO
05.04.03.02
El personal lleva su identificacion en lugar visible. | FCL | TD | NO
05.04.03.03
/ﬁ’..
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E Region de Murcia Servicie

- R Consejerfa de Sanidad y Consumo Murcidanlql
. e Salu

RE SERVICIO DE RESTAURACION

¢OD GRUPO

FALLO St

coD .04 El personal’ ‘Servicio no"ha tenido incidentes .

SUBGRUPO S : mistos) “con” el personal del

Severidad

Tiempo de correccion

Descripcion fallo Asignacion a tabla

zonas
El personal no ha tenido incidentes {como responsables de los mismos) WCM ] ST l Sl
con el personal del Hospital. 05.04.04.01

E] personal no ha tenido incidentes {coma responsables de los mismos) [ FCS | ST | Sl
con pacientes. 05.04.04.02

El perscnal no ha tenido incldentes (como responsables de los mismos) rFCS | ST | Sl

con visitantes. 05.04.04.03

RE SERVICIO DE RESTAURACléN

COD GRUPO

FALLO 2

coD 5" solucion de ‘problemas

CODGRUPO | derivados de la conducta inadecuada de su personal (grtos,
. embriaguez y as etc.), aplicando las medidas.
ue estos hechos no se

Severidad

Tiempo de
correccion
Descripcion fallo Asignacion a tabla
zonas

12 solucien de problemas derivados de la conducta inadecuada del | FCS | ST =
personal (gritos, embriaguez Y asimilables, etc.) es diligente, aplicando 05.04.05.01
las medidas disciplinarias procedentes para gue estos hechos no se
repitan.
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Regidon de Murcia Servicio
E Consejeria de Sanidad y Consumo Mutrciano
de Salud
RE SERVICIO DE RESTAURACION
COD GRUPO
FALLO
coD : Hospital -con respecto, al |
SUBGRUPO sentada por: el Operador. No se detectan
0 recisos para el desarrolio del:
custodia, -~ legalizacion; - * - actualizacién;
on; 0 en‘su puesta a disposicién del Hospital). "
Severidad
Tiempo de correccién
Descripcién fallo Asignacion a tabla
zohas
Se presenta la informacion requerida por el Hospital con respecto al LFCS | TD | NO
Servicio. No se detectan errores en los libros oficiales precisos para el 05.05.01.01
desarrollo del Servicio (custodia, legalizacion, actualizacién,
cumplimentacién, o en su puesta a disposicién del Hospital).
RE SERVICIO DE RESTAURACION
COD GRUPO
FALLO
cop ha' implantado las aplicacionss
SUBGRUPO Imiento: en-los equipos, - 1as: cuales'
on el resto.de equipos ¥ aplicaciones
asumiendo. el coste- de las
ntes. - Dichas ‘aplicaciones. se -
Severidad
Tiempo de correceion
Descripcion fallo Asignacion a tabla
zonas
El prestador del servicio ha implantado las aplicaciones informaticas de l FCM | TD | NO
utilizacién en los equipos, las cuales debe ser compatibles con el resto 05.05.02.01
de equipos y aplicaciones fmplantadss en el Hospital, asumiendo e
coste de las licencias de uso correspondientes. Dichas aplicaciones se
mantienen operativas.
El prestador del servicio cumple los requisitos de la LOPD., Lch | TD | NO

05.05.02.02

El personal del prestador del servicio mantiene un uso correcio de las LFCM | TD | NO
aplicaciones informéticas y del hardware. 05.05.02.0
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ll Region de Murda Servicio
g Consejerfa de Sanidad y Consumo Murciano

de Salud

SERVICIO DE RESTAURACION

COD GRUPO
FALLO
coD
SUBGRUPO
Severidad
Tiempo de correccién
Descripcién fallo Asignacidn a tabla
Z0nas
Las encuestas se analizan y se toman acciones derivadas de los| FCS | TD | NO
resultados. Los registros no muestran defectos u omisiones. 05.05.03.01
Las reclamaciones escritas se contestan en un plazonosuperora7? | FCM | TD | NO
dias 05.05.03.02
Las reclamaciones escritas se siguen de acciones correctoras. | FCM | TD | NO
05.05.03.03
RE SERVICIO DE RESTAURACION
COD GRUPO
FALLO
coD |04 . 'Se realizan las inspecciones periédicas seguin establezca la -
SUBGRUPO i Joferta del ‘Operador del Setvicio, la normativa wgente en. cada
.+ - momento'y a demanda: de la Admiinistracion, - S
Severidad
Tiempo de
correccion
Descripcion fallo Asignacion a tabla
zonas
Se realizan las inspecciones periddicas segun establezca |a oferta del | FCS | TD | S|
Operador. 05.05.04.01
Se realizan las inspecciones periddicas segun establezcalaofertala | FCS | TD | Sl
narmativa vigente en cada momento, 05.05.04.02
Se realizan las inspecciones periddicas a demanda de la | FCS | TD | SI
Administracion. 05.05.04.03
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: § Regién de Murdia Servicle
i Consejeria de Sanidad y Consumo Mu rcl1ano

de Salud

RE SERVICIO DE RESTAURACION
CCD GRUPO
FALLO
cop €
SUBGRUPO ahdad_ / dlspomb|l|dad coh apllcaclén de medldas correctoras
I oy seguimiento-de las mismas. RO
Severidad
Tiempo de
correccion
Descripcién fallo Asignacién a tabla
zZonas
Para los fallos de calidad leves. [ FCL | TD | SI
05.05.05.01
Para los fallos de calidad moderados | FCS | TD [ sI
05.05.05.02
Para los fallos de calidad severos y cualquiera de disponibilidad. [Fcs | TD | sI
05.05.05.03
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| Region de Murcia Servicio

| Consejeria de Sanidad y Consumo Murcianqﬂ
de Salu

Anexo |.3.- Costes fallos servicio
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Region de Murcia Servicio |
CtII Consejerla de Sanidad y Consumo Murciano
& de Salud

Anexo II: Planos:

HUSLA - Anexo Il.1: plano cocina

COCINA HOSP SANTA LUCTA

-
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P Regién de Murcia
Consejeria de Sanidad y Consumo

Servicio

Murciano
e Salud

HUSLA - Anexo il.2: plano cafeteria de personal.
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N° Espacio M2

‘Zonas de Apoyo
Almacén

Zona Sucia

Cocina

Local de residucs
Vestuarios personal

Espacios en plano. Nr Total de M?
-Zona del Comedor :

Espacio Barra 01 {72 1 72

Espacio mesas - 02 183 1 1183
Subtotal 255

1 9
1 .8
1 116
1 14
2 |12

Subtotal

.8
EL:E%‘:LE'

el g‘
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; Regidn de Murcia
Consejerfa de Sanidad y Consumo

HUSLA - Anexo I1.3: plano cafeteria de piblico

Servicio

Murciano

de Salud
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TERRAZA

'CAFETERIA PUBLICO (HUSLA)
Espacios

N° Espacio

MZ
en plano.

.Zona del Comedor

Total de M?

.Zonas de Apoyo / Personal

Lavado vaijilla 11 110 K
Cocina 12 130 1
Almacén 13 120 1
Local utensilios de limpieza 14 4 1
Vestuarios personal 21-22 11 2

Espacio Barra 01 | 177
Espacio mesas 02 1286 11 1286
Lavabos 03 5 2 110
Subtotal 373

Mo
30
20

22

Subtotal

3 . 1
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P Regién de Murcia Servicio
Consejeria de Sanidad y Consumo Mu rCIan]qi
de Salu

HUSRM - Anexo Il.4: plano cocina
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Regi6én de Murcia
Consejeria de Sanidad y Consumo

Servicio

Murciano

HUSRM - Anexo I1.5: plano cafeteria personal-ptiblico

14

LAVADQ

ALMAGEN

8

7

COCINA

18

o O

O

O COMEDOR PERSONAL HOSPTTAL

ROBOINE:

il 8

Cafeteria 179 m?

Aseos 5 m?

Almacén 8 m?g

Cocina 26,3 m?

- _'4‘__548‘
2»
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pem Reglon de Murdia Servicio
Censejeria de Sanidad y Consumo Murciano
’ de Salud

HUSRM - Anexo I1.6: plano cafeteria de publico-zona cocina

COCINA CAFETERIA EXTERIOR
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Regidn de Murcia
Consejerfa de Sanidad y Consumo

Anexo lli: Inventarios:
HUSLA Anexo II1.1: Inventario cocina

Servicig

Murciano

Cantidad | Elemento

20 puntos suministros carros comida

Conexién a caja estanca de lavavajillas

Adicional por reforma de fontaneria en lavavajillas

licencia software distética Dietools

implantacién software dietética Dietools

caja fuerte S-7013 s/ranura

caja fuerte $-7013 s/ranura
caja sobreponer c/ranura mod. 774

fregadora industrial KF50-B

bateria para fregadora industrial

cargador baterig pfregadora industrial

rejiila pavimento 300x300mm

refilla pavimento 300x300mm

rejilla pavimento 300x300mm

refilla pavimento 300x300mm

rgjilla pavimento 300x300mm

refilla pavimento 300x300mm

rejilla pavimento 300x300mm

rejilla pavimento 300x300mm

rejifla pavimento 300x300mm

rejilla pavimento 1500x300mm

rejilla pavimento 1000x300mm

rejilla pavimento 1000x300mm

rejilla pavimento 1000x300mm

rejila_ pavimento 1000x300mm

rejilla pavimento 1000x300mm

rejilla pavimento 1000x300mm
rejilla pavimento 1000x300mm

rejilla pavimento 1000x300mm

rejilta_pavimento 800x300mm

rejilla pavimento 1500x300mm

recinto frigorifico desmontable

camara lacteos

camara de producto terminado

camara basuras

bascula electrénica 300kg

lavavajilla cinta 2 tanques

lavavaijilla cinta 2 tanques

tuberia basuras

Esterilizador de cuchillos

Tabla de troceo
Carro cubetas gastronorm

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1 rejiila pavimento 1000x300mm
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
3
3
1

Ca
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v Region de Murcia
Caonsejeria de Sanidad y Consume

Carro cubetas gastronorm

Setvicio

Murciano

de Salud

Carro cubetas gastronorm

Grifo extensible 10 m

central frigorifica

extincion de incendios todas campanas

Seno 450 mm

Mesa de trabajo mural especial

Carro 24 bandejas isotérmicas encastrabl

Carro 24 bandejas isotérmicas encastrabl

Carro 24 bandejas isotérmicas encastrabl

Carro 24 bandejas isotérmicas encastrabl

Carro 24 bandejas isotérmicas encastrabl

Carro 24 bandejas isotérmicas encastrabl

Carro 24 bandejas isotérmicas encastrabl

Carro 24 bandejas isotérmicas encastrabl

Carro 24 bandejas isotérmicas encastrabl

2 filtros grasa hornos

aba/cong 20 gn

aba/cong 20 gn

base abierta armario 400mm

base abierta armario 400mm

base abierta armario 400mm

base abierta armario 400mm

base abierta armario 400mm

base abierta armario 400mm

base abierta armario 800mm

base abierta armario 800mm

base abierta armaric 800mm

bases armario con cajén p/botellas 200mm

bases armario con cajon p/botellas 200mm

campana central 3200x2200mm

campana central 3600x2200mm

campana mural 4000x1400mm

campana mural 4000x1400mm

campana mural 2000x1100mm

campana mural 2000x1100mm

campana mural 2800x1400mm

carro abierto para 56 bandejas isotérmicas

carro abierto para 56 bandejas isotérmicas

carro abierto para 56 bandegjas isotérmicas

carro abierto para 56 bandejas isotérmicas

carro abierto para 56 bandejas isotérmicas

carro abierto para 56 bandejas isotérmicas

carro elevador band/cestos abiertos

carro elevador band/cestos abiertos

carro elevador band/cestos abierios

carro servicio 2 planos 900mm

carros servicio 3 planos 1200mm

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1

carros servicio 3 planos 1200mm
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FPER Region de Murcia Servicio
L Consejeria de Sanidad y Consumo Murciano
i de Salud

carros servicio 3 planos 1200mm
carros servicio 3 planos 1200mm
carros servicio 3 plangs 1200mm
carres servicio 3 planos 1200mm
carros con gula para 17 gn
carrog con guia para 17 gn
carros con gufa para 17 gn_
carros con guia para 17 gn
carros con guia para 17 gn
carros con gula para 17 gn
carros con guia para 17 gn
carros con guia para 17 gn
carros conh guia para 17 gn
carros con guia para 17 gn
cinta Transp. Bandejas 8 metros
cocina electrica top 2 placas 400mm
cocina gas guemadores +horno 800mm
cocina gas quemadores +horno 800mm
cocina gas fop 2 quemador 400 mm
cocina gas top 2 quemador 400 mm
columna de agua con brazo orientable
cortadora hortalizas 1 vel.
cortadora gravedad 300mm
cortadora gravedad 300mm
cortadora gravedad 300mm
disco corte liso 2 mm
disco corte liso 3mm
disco corte liso 6mm
disco para juliana 3mm
disco para palitos 3x3mm
ducha vista
ducha vista
entrepafio para elementos 1000mm
entrepafio para elementos 1100mm
entrepano para elementos 1300mm
entrepaiio para elementos 1500mm
entrepafio para elementos 1800mm
entrepano para elementos 700mm
envasadora al vacio sobremesa
estacion entrada(750x700) bomb-mon-450kg/dia
estacién entrada(750x700) bomb-mon-450kg/dia
estacion entrada(750x700) bomb-mon-450kg/dia
estacién entrada(750x700) bomb-mon-450kg/dia
estacion entrada(750x700) bomb-mon-450kg/dia
estacion entrada(980x360) bomb-mon-300kg/dia
estacion entrada(980x360) bomb-mon-300kg/dia
estacion enfrada(980x360) bomb-mon-300kg/dia
estanterfa lineal alum. Poliet 373x1216
estanteria lingal alum. Poliet 373x1304
L8
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Regién de Murda

Consejeria de Sanidad y Consuma

estanteria lineal alum.

Poliet 373x1216

Servicio

Muraano

de Salud

estanteria lineal alum.

Poliet 373x1394

estanteria lineal alum.

Poliet 373x1394

estanteria lineal alum.

Poliet 373x1394

estanteria lineal alum.

Poliet 373x1394

estanteria lineal alum.

Poliet 373x1569

estanteria lineal alum.

Poliet 373x1569

estanteria lineal alum,

Poliet 373x1569

estanteria lineal alum.

Poliet 373x1606

estanteria lineal alum.

Poliet 373x1606

estanteria lineal alum.

Poliet 373x1606

estanteria lineal alum.

Poliet 373x1606

estanteria lineal alum.

Paliet 373x1696

estanter(a lineal alum.

Poliet 373x1696

esfanteria lineal alum.

Poliet 373x1784

estanteria lineal alum.

Poliet 373x1784

estanteria lineal alum.

Poliet 373x1784

estanteria lineal alum.

Poliet 373x1784

estanteria lineal alum.

Poliet 373x1784

estanteria lineal alum.

Poliet 373x1784

estanteria lineal alum.

Poliet 373x1784

estanteria lineal alum.

Poliet 373x1784

estanteria lineal alum.

Poliet 373x1784

estanteria lineal alum.

Poliet 373x1784

estanteria lineal alum.

Poliet 373x1784

estanteria lineal alum,

Poliet 373x1784

estanteria lineal alum.

Poliet 373x1784

estanteria lineal alum.

Poliet 373x1784

estanteria lineal alum.

Poliet 373x1784

estanteria lineal alum.

Poliet 373x1784

estanteria lineal alum.

Poliet 373x1784

estanteria lineal alum.

Poliet 373x1784

estanteria lineal alum.

Poliet 373x1784

estanteria lineal alum.

Poliet 373x1784

estanteria lineal alum.

Poliet 373x1872

estanteria lineal alum.

Poliet 373x1872

estanteria lineal alum.

Poliet 373x1872

estanteria lineal alum.

Poliet 373x1872

estanteria lineal alum.

Poliet 373x1872

estanteria lineal alum.

Paoliet 373x1872

estanteria lineal alum.

Paliet 373x1872

estanteria lineal alum,

Poliet 373x1872

estanteria lineal alum.

Poliet 373x2048

estanteria iineal alum.

Poliet 373x2048

estanteria lineal alum.

Poliet 373x2048

estanteria lineal alum.

Poliet 373x2048

estanteria lineal alum.

Poliet 373x2224

estanteria lineal alum.

Poliet 373x2224

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1

estanteria lineal alum.

Poliet 373x350
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Region de Murcia Servicio

Consejeria de Sanidad y Consumo Murciano
de Salud

estanteria lineal alum. Poliet 373x950
gstanteria lineal alum. Poliet 373x2760
estanteria lineal alum. Poliet 373x2760
extensidn para columna de agua linea 900
fregadero 1 seno 700mm

fregadero 1 seno 700mm

fregadero 1 seno 700rmm

fregadero 1 seno 700mm

fregaderc 1 seno 700mm

fregadero 1 seno 700mm

fregadero 2 senos+escurr. dch 1800mm
fregadero 2 senos+escurr. lzg 1800mm
fregadero ollas 1 seno 1400mm
Freldora Gas 23+23L{-2 Cubas+4 1/2 Cestos
frytop gas placa horizontal lisa 800mm
grifo codo con brazo ducha+hafio

grifo palanca 3/4"

grupos remotos aire abatidor+congelador
grupos remotos aire abatidor+congelador
horno electrico combi 20 gn

horno electrico combi 20 gn

kit 4 ruedas con freno 100mm diam.
lavamanos monob. Pedal

lavamanos monob. Pedal

lavamanos monob. Pedal

lavamancs monob. Pedal

lavamanos monob. Pedel

lavamanos monob. Pedel

marmita gas_

marmita gas

marmita gas

marmita gas

mesa trabajo 1500mm

mesa trabajo 1500mm

mesa trabajo 1500mm

mesa trabajo 1800mm

mesas de trabajo de 200mm

mesas de trabajo de 200mm

mesas de trabajo 400mm

mesas de trabajo 400mm

mesas de trabajo 400mm

mesa trabajo 800mm

mesa trabajo con alzatina 1000mm
mesa trabajo con alzating 1000mm
mesa trabajo con alzatina 1000mm
mesa trabajo con alzatina 1000mm
mesa trabajo con alzatina 1100mm
mesa trabajo con alzatina 1300mm
mesa frabajo con alzatina 1300mm
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Region de Murcia Servicie
Consejeria de Sanidad y Consuma Murciano

de Salud

mesa trabajo con alzatina 1300mm
mesa trabajo con alzatina 1400mm
mesa trabajo con alzatina 1600mm
mesa trabajo con alzatina 1600mm
mesa trabajo con alzatina 1700mm
mesa trabajo con alzatina 1800mm
mesa ref 440L digit 1 puerta, 3 puertas
mesa ref 440L digit 1 puerta, 3 puertas
paellero a gas 3 quemadores

par de rejillas

plenum para campana 2800mm

plehum para campana 3200mm

plenum para campana 3600mm

plenum para campana 4000mm

plenum para campana 4000mm

prensa centrifuga pared dcha 30kg/min
puerta lateral dcha p/base armar. Abierta
puerta lateral dcha p/base armar. Abierta
puerta lateral deha p/base armar. Abierta
puerta lateral dcha p/base armar. Abierta
puerta lateral dcha p/base armar. Abierta
puerta lateral dcha plbase armar. Abierta
puerta lateral izq p/base armar. Abierta
puerta lateral izq p/base armar. Abierta
puerta lateral izg p/base armar. Abierta
puerta lateral izq p/base armar. Ablerta
puerta lateral izq p/base armar. Abierta
puerta lateral izg p/base armar. Abierta
puerta lateral izq p/base armar. Abierta
puerta lateral izq p/base armar. Abierta
puerta lateral izq p/base armar. Abierta
Sartén Gas 100 LT - Fondo Compound Aut
Sartén Gas 100 LT - Fondo Compound Aut
sifon simple en plastico 1,5"

sifon simple en plastico 2"

sistema tanque almacenaje+bomba 1100 L
soporte externo para columna de agua
trit. Portatil vel.var+tubo inox 200mm
Mesa desbrasado

palet

Paellero a gas 3 quemadores 800mm
Estanteria kit 181 de 2096x500
Estanteria kit 175 de 2560x500
Estanteria kit 175 de 2560x500
lavacacerolas centrifugo de granuios
carro reforzado FCR-1-CB

Horno microondas MO-25B

Bandeja cubiertos GN GRS 11960

cesta cubiertos s/asa 1970
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Regidn de Murcia Servicio
@ Consejeria de Sanidad y Consumo ) MurClano
de Salud
4 Espatula inox recta 7x13
3 Jarra poli 1,5 medidora
21 cubeta gn inox 1/1 65mm
12 cubeta gn inox 1/1 150mm
1 carro serv. Inox 2/1
1 carro serv, inox 2/1
1 carro serv. Inox 2/M1
1 carro serv, Inox 2/1
1 carro serv. lnox 2/1
1 carro serv. Inox 2/1

Estante varilla 2/1
carro reforzado FCR-1-CB
Kit estanteria 293
Kit estanteria 631
carro vitalis evo 265-315 30 single 30
carro vitalis evo 265-315 30 singls 30
carro vitafis evo 265-315 30 single 30
carro vitalis evo 265-315 30 single 30
carro vitalis evo 265-315 30 single 30
carro vitalis evo 265-315 30 single 30
carro vitalis evo 265-315 30 single 30
carro vitalis evo 265-315 30 single 30
carro vitalis evo 265-315 30 single 30
carro vitalis evo 265-315 30 single 30
carro vitalis evo 265-315 30 single 30
carro vitalis evo 265-315 30 singie 30
carro vitalis evo 265-315 30 single 30
carro vitalis evo 265-315 30 single 30
carro vitalis evo 265-315 30 single 30
carro vitalis evo 265-315 30 single 30
carro vitalis evo 265-315 30 single 30
carro vitalis evo 265-315 30 single 30
carro vitalis evo 265-315 30 single 30
carro vitalis evo 265-315 30 single 30
carro vitalis evo 265-315 30 single 30
carro vitalis evo 265-315 30 single 30
carro vitalis evo 265-315 30 single 30
carro vitalis evo 265-315 30 single 30
carro vitalis evo 265-315 30 single 30
carro vitalis evo 265-315 30 single 30
2 ruedas centrales pivotantes
kit estanteria n°284
Plate llano
Vitrina neutra 2 pis oro VR-25
Carro servicio KDBC133 KD
Carro servicio KDBC133 KD
Placa calent. Elect. Vitro ER
Placa calent. Elect. Vitro ER
Vitrina prep. Pizza E-1/4 136-T

B

N
o

w

slalmlalalaS [
N

DEPARTAMENTO DE SERVICIOS GENERALES, PPT SERVICIO RESTAURACION-CAFETERIAS- VENDING
Complejo Hos pitalario Universitario de Cartagena - AREA SALUD II




Regidn de Murcia
Consejeria de Sanid

ad y Consumo

Recipiente Desperd BC331KDTC

Servicio

Murciano

de Salud

Cubeta GN Inox 1/4 150mm MS141

Carro serv. Inox 2/1 774620

Carro serv. Inox 2/1 774620

Carro serv. Inox 2/1 774620

Carro serv. Inox 2/1 774620

mesa 1800x800

cajonera 3 cajones

sillon duo 840

armario armazén+persiana

mesa 1800x800

cajonera 3 cajones

sillon duo 840

armario persiana 1980x1200

mesa 1800x800

cajonera 3 cajones

mesa circular 1110

silla respaldo rejilla

silla fija tapizado

silla fija tapizado

silla fija tapizado

silla fija tapizadeo

armario

mesa 1200x800

mesa 1200x800

cajonera 3 cajones

sillon duo 840

sillon duo 840

armario persiana 1980x1200

Contenedor isotérmico doble clruedas

afilador profesional

aplastador carne

balanza cocina gris EK8 150-13

batidor inox 40 cm varilla

batidor inox 45 cm varilla

bloque motor TR-350

brazo triturador BN 375

cacerola inox baja 45cm

cacerola inox baja 50cm

cacercla inox baja 60cm

Cacillo inox 8 cm

cacillo inox @ cm

cacillo inox MB 12 cm

cacillo inox MB 16 cm

cazo inox bajo 20 cm

cazo inox bajo 24cm

cesta lavado cubierfos FR258

(3, BN TS N N N o ) P T PN TS R G ) PN JEENS FLY L) EENS [ ) JEECYS JECW DN W ECNS I PPN DEEWY PN WY JUICWY U WY DEEWY DUEW) DUERS PINCO DUK W) DUERY WY JREW DUFUN PECWY JIEW) JEIGY JEEN) [NEY) I g - T X

chaira
colador inox 24cm chino
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Region de Murcia
Consejerfa de Sanidad y Consumo

2 colador malla 24 ¢m chino

Servicio

Murciano

de Safud

20 cubeta gn inox 1/1 100mm

20 cubeta gn inox 1/1 150mm

12 cubeta gn inox 1/1 20mm

20 cubeta gn inox 1/1 40mm

40 cubeta gn inox 1/1 65mm

15 cubeta gn inox 1/2 150mm

20 cubeta gn inox 1/2 200mm

10 cubeta gn inox 1/3 65mm

20 cubeta gn pali 1/1 20cm

10 cubeta gn polpro 1/1 15cm

4 cubeta gn polpro 1/1 20cm

804 cuchara inox café hotel

504 cuchara inox mesa hotel

cuchillo carnicero m/am 291800

cuchillo caricero mfaz

cuchillc carnicero m/rj

cuchitlo carnicero mjvr

cuchillo carnicero mivr

Cuchillo carnicero univer 2868

cuchillo cocina m/am

alalaiMmiNMININE=

cuchillo cocinero m/ama

804 chuchillo inox mesa hotel

-
N

chuchillo inox mondador

cuchillo panero maitre1514

escamador pescado nogent 90

escurridera inox 50cm

espatula cocina 10 cm

espatula cocina 25 cm

espumadera arafia 16 cm

espumadera araiia 21 cm

espumadera inox 10cm

espumadera inox 12cm

espumadera inox 14cm

guante cami ¢/blanco 51-LRT

jarra fermo 1,5 L mate

olla inox recta 28cm

olla inox recta 30cm

olla inox recta 40cm

paellera prc 50 cm

pala corta pizza 27cm

paleta goma prof 32 cm

pelapatatas inox castor

pincel silicona

rallador inox 4 caras

sarten alm antiad 18 cm

sarten pr¢ hda 80 cm

sarten prof 32 cm amar cho¢

Wlhk|WA|[wo | [N WIWIN (RN DDA (DD A=A

sautex inox 35cm
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. Region de Murcia .
Cansejeria de Sanidad y Consuma Murciano

Servicio

de Salud

tapa gn inox 1/1 MD11
tapa gn poli 1/1 lisa
tapa gn poli 1/1 lisa

tenedor inox mesa hotel
Termo elect 30L TR-30

tiiera inox 8" prof cocina
tiiera inox 9" prof clasica 424
triangulo poli 450x450x20
vaso cafia 18¢cl duralex

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
]
1
1
1
1
1
1
1
1
]
1
1
1
1
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1
1
1
1

DEPARTAMENTO DE SERVICIOS GENERALES. PPT SERVICIO RESTAURACION-CAFETER!AS-V
Complejo Hospitalario Universitario de Cartagena - AREA SALUDII

vaso licor 11 ¢l saboya 8
trabajos en cocina hos ital
mesa trabajo mural con estante
1100x900x700mm

carro emplatado linea fria mod.CELF3GN
carro emplatado linea frla mod.CELF3GN
carro emplatado linea fria mod.CELF3GN
carro emplatado linea fria mod.CELF3GN
carro de servicio 2 astantes
carrc de servicio 2 estantes
carro encastrable bandejas CTBE12
carro encastrable bandejas CTBE12
carro encastrable handejas CTBE12
carro encastrable bandejas CTBE12
carro encastrable bandejas CTBE12
carro encastrable bandejas CTBE12
carro encastrable bandejas CTBE12
carro encastrable bandejas CTBE12
carro encastrable bandejas CTBE12
carro encastrable bandejas CTBE12
carro encastrable handejas CTBE12
carro encastrable bandeias CTBE12
canaleta ¢/sifon
canaleta cfsifén
correbandeja lineal SCB-8
correbandeja lineal SCB-8
dir. Tec. Puesta en marcha
estanteria MME-60/200
Fabricador hielo FiM-150 A
mesa de trabajo MM-146
mesa de trabajo MM-146
mesa de trabajo MM-1 47
mesa de trabajo MM-147
mesa neutra SMN-8
mueble neutro SMN-8 autoservic.
mueble neutro MMC-150
mueble neutro MMC-1 50
mueble neutro MMC-150
mueble neutrc MMC-200
rejilia lamas inox L-14
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Regidn de Murcia Serviclo
Consejerfa de Sanidad v Consumo Murciano
dle Salud

1 rejilla lamas inox L-14

1 refilla lamas inox L-14

1 rejilla lamas inox L-14

2 Zocalo SZ-8

1 mesa neutra SMN-8

1 cajon vahos lavavaj. Capota
1 rifo ducha+cafio
1

1

1

1

1

1

1

1

lavavajillas AD-120

mesa prelavado entre 2 lavavaj
mesa salida lavavaj

peana para lavavasos

trabajos albafiileria hospital
trabajos albafileria heospital
trabajos cocina hospital santa lucia
trabajos albarileria hospital

26 borne stand fresh evo

26 sistema etiqueta programable

26 etiqueta programable 200x60 blanca
780 plato redondo porcelana

780 tapa transparente para plato

780 bol valentin porcelana

780 tapa bol valentin

780 fuente de porcelana 18x12x5

780 tapa transparente para fuente

780 _ | bandejas vitalis evo beige 530x325
lejas interior armario

lejas interior armario

lejas interior armario

lejas interior armario
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Region de Murcia Servicio

Consgjerla de Sanidad y Consumo Murcidanlo
e Salud

HUSLA - Anexo lll.2: Inventario cafeteria de personal

CAFETERIA PERSOHAL AGUA FRTA, BB DESABIE | POTENGIA
LEYERDA BE MAQUINARIA BESTALGF, CALIENTE S (kW)
ITEW | UD.| DESCRIPCIGN T T LY S o
g lumn|im | @ [wenl b [ om | e
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LT MESA DE TRABAJD + £ £. Yy - - - - - - -
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Regidn de Murcia
Consejeria de Sanidad y Consumo

Servicio

Murciano

HUSLA - Anexo lII.3: Inventario cafeteria de pablico

de Salud

Complgjo Hospitalario Universitario de Cartagena — AREA SALUDII

CAFETERIA FOBLIGD AGUA FRIA AGUA QESAGUE | POTENGIA
LEYENDA DF MAQUINARIA NESCALCIF. CALIENTE @ ()]
ITEM | UD.|  DESCRIPCION UL [GAUBAL ansoue| UL |GARAL Caaan areent e
A o (vAwm LA | @ L] LA ] o P mn
10 |t | ARMARIS FRIGORIAICG -l -1=1-1-1=12f=-111-
a0 |1 ARMARID FRIGORIFICS - | - - - =l -] val -
s ARGON CONGELADOS - === =] =]=1=10al -
A | 4.4 | M/L ESTANTERIA ALTA FOLIETILEND
5o | 9 LAVAMARGS OE APROXIMACION wrl - | - || - - | - | 40| na| -
&0 1 CAMARA FRIG. BaJA - - - | - - - a | - 07| -
70 | 2.4 | m/L DOBLE ESTAKTE ALTO
s | 1 MESa DE LAVADD MURAL +a, el - | = fwel - = - 4] -] -
oy 1.5 | WAL WESA DE TRABAK CENTRAL
100 | 1 | CORTADARA OE FIAMBRES -|-1=-1-1-1-1=1-]ma} -
e | HORNG MIXT Gl - (o= - =1 =]=1-"1 ton
120 | 1 20CIMA ELECTRICA SERIE 94D -l =]l =1T=1=T=T1T=1-="1 28
130 | 1 FRY=TOF ELECTRICA SERIE 500 =] =]=-]=]=-1=1=1=11um
140 1 FREIDORA ELECTRICS, - - - - - - - - - i
150 | 3 | /L MESA DE ENTREGAS
1680 | 1 CAMPANA EXTRACCICH DE HUMOS MUREL gmzmlrg!:ﬂ: AL T T — | n3
170 { 1.5 | M/l MESA RECERCION vaAdILLA
G | 1.4 | ML ESTANTE ALTO SOHREMESA
190 | 1.9 | WAL MESA AUNILUAR LAVADORA W - | = - - - | e -} =
192 | 1 GRIFG DUCHA 005 AGUAS (MUELLE MOX3[ /2] - [ — || -} - | = [ -] - | -
2001 1 LAVADORA OE VAJLLA WEP - | - - - | = | z88] —
CAFETERIA POBLICO AUUR FRIA AGUA DESAGUE | POTENGIA
LEYENDA DE MADUIRARIA DESCALOIF. CALIENTE L (kW
ITEM | UD.| DESCRIPGION P (GADALTsIug) LA, |CanAL s iy
B lmn| L [0 [Lmine [ em | o
20 | 1.5 | WAL ESTANTERIA ALTA ACERO IROX.
20 | 2 BOTELLERS FRIGORIFICS - |- =-1=-]1-=-[-]4@]|-|03| -
230 | 2.5 | M/l ENCIMERA INTERIGR BARRA, 1| - | = |l - [ - - | 0| - | -
240 | 3.9 | W/l MUEBLE SOTARANCO
260 | 1 MAQUEINA BE CAFE EROCACIoN ComTHuA (127 - | 1 [ — | - [ = [ m [ =] -1 ¢
260 | 1 WMOLIRD DE CAFE -l =-1-[=-1-1-71-1|-1a5 -
270 | 1 TERMD DE LECHE - - - | = - - - - 1.5 =
280 | 1 HORMO MICROONDAS - = =-[=1-1=-1V-=-1-11] -
290 | 1 | EXPRIMIDOR BE CITRICOS - - == -1 =T =-1T<-Tos -
g | 1 LAVADORA DE WAJILLA w2l - [ | - | - -] 4] - |29 -
0|t ELEMENTO CLUBERTERD
azn | 1 ELEMERT FRIGOR L0 - |- =-{=-1-}=-] % -|a7]| -
330 91 ELEMENTZ BASO MARIA VIl - | = | =F =1 =] 48| = | - | =
ETRIE ELEMERTS FRIGORIACO ~ | -1 =1=1=T-=-Taal - Tar ] =
asg | 1 WVITRINA REFRIGERADS - |- { =]~ -1+ =] -loz]-
260 | 1 ELEMENT Cada - | -i-|=-|-1-|=-1] - |w2i-
a7¢ | 3 | GUIA DESLIZARANDEJAS
a0 | 1 GUIA DESLIZABANDEJAS
20 | 1.8 | MAL MESA DE TREBAJD WMURAL
400 | 1 CARRO DISF. DE FLATOS - - -]=]-[=-1-1-
a1 | LAVAMAMOS DE APROXIMACION el - | - el - =] = | w0
£ :agz‘
el
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HUSRM - Anexo lil.4: Inventario cafeteria publico cerrada.

~ARTICULOS

.| cCANTIDAD.

EXF’OSITOR FRIGORIFICO (AUTOSERVlCIO)

1

MESA CALIENTE (AUTOSERVICIO)

MESA ZONA AUTOSERVICIO

LINIA PARA LAS BANDEJAS

MUEBLE PIZZERO

TERMO ELECTRICO

MESA TRABAJO C/5 PUERTAS FIRGORIFICAS

Al || =

MESAS COMEDOR

N
(&)

SILLAS COMEDOR

-
(=]
o

CARRO BANDEJERO

MUEBLE CUBIERTOS + PANERO

MESA CAFETERA INOX

FREGADERO 2 SENOS ZONA PLONGE

FREGADERO 1 SENO + DUCHA ZONA PLONGE

CAMARAS

CONGELADGCRA

HORNO INDUSTRIAL RATIONAL

SARTEN VOLCABLE

MESA AUXILIAR EN ZONA FUEGOS

COCINA 4 FUEGOS CON HORNO

FREIDORAS

PLANCHA

ARMARIO INOX 2 PUERTAS

FREGADOR 1 SENO ZONA COCINA

FREGADOR 2 SENOS ZONA COCINA

MESA TRABAJO 2 M.

MESA TRABAJO 1,5M

CARRQO CAMARERA

PELAPATATAS

ESTANTERIA INOX

MESA TRABAJO + 3 CAMARAS

ESTANTERIA DE PARED

LAVAMANOS DE PIE

TABLA CORTE AZUL

TABLA CORTE VERDE

_x_\_\_.xa.[\)_x_\._x_\l\)...\_x_;l\)_\_x_\._\_xm_\[\)A..\._\

TAZAS CAFES

[=-]
Y

PLATOS PEQUENOS CAFE

[e.-]
Y

OLLA 45

BANDEJAS OVALADAS

OLLA 60

OLLA 35 ALTA

OLLA 35 BAJA

CHINO

GASTRONOR HONDE MEDIANO

CAZQO

aAlalala]la]la (o=

.?'*ﬁ,
’T:'Ez‘
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RASERA 1
GASTRONCR GRANDES HONDOS 3
CAMPANA EXTRACTORA 2
i_8
£yl s
*L-jr %‘ {r':w-'
Cartagen I
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HUSRM - Anexo lIL.5: Inventario cafeteria de personal-puablico abierta

' ‘ “ARTICULOS . - - 7 |  CANTIDAD
ESTANTERIAS ALMACEN

MESA CON RUEDAS AUXILIAR
MESA SERVICIO CON SENO
LAVAVAJILLAS CON CAPOTA
MESA ZONA LIMPIO CON SENO
MESA ZONA SUCIO CON SENO
CUBITERA ELECTRICA

CARRO CAMARERA

ARMARIQ CUBIERTOS + PANERA

MESAS SERVICIO CALIENTE 4 ZONAS + 4
PUERTAS

LAVAMANOS PEDAL

MESA CAFETERA

MESA 4 ESTANTERIAS
TOSTADOR DE CADENA
MICROHONDAS

EXPOSITOR FRIO

EXPOSITOR TPAS CALIENTES
CARRO BADEJERO

MESAS COMEDOR

SILLAS COMEDOR

FRIGORIFICO + CONGELADOR INOX
LAVADERO CON 2 SENOS + ESCURRIDOR
COCINA 4 FUEGOS

FREIDORA

MESA TRABAJO COCINA 120 CMS
MESA TRABAJO COCINA 170 CMS
MESA TRABAJO COCINA 150 CMS
MESA TRABAJO COCINA 160 CMS
IMAN PARA CUCHILLOS
CORTADORA DE FIAMBRE
PLANCHA PEQUENA ZANUSSI
CAMPANA EXTRACTORA
FILTROS INOX

CARRO ALTO COCINA CON GUIAS
RASERAS

CAZQ 10

CAZO 8

CHINO PEQUERO

CUCHARA COCINA INOX
COLADORES

RALLADORES

PINZAS COCINA

CAZO 20

CAZO 18

o]

— ] | o |

alv]a|lm|lam]|alao|—-
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CAZO 12

SARTENES GRANDES

SARTENES PEQUENAS

TABLA CORTE VERDE

TABLA CORTE ROJA

BATIDOR MANUAL

BATIDORA ROBOT COUPE 450
BATIDORA PEQUERNA

CUCHILLOS CEBOLLEROS
CHUCHILLO CORTE PAN
PAELLERAS

SARTEN HONDA

OLLA 45

OLLA 36

OLLA 40

CAZO 28

CAZO 24

TERMO ELECTRICO DE LECHE
BANDEJAS OVALADAS GRANDES
BANDEJAS OVALADAS MEDIANAS
BANDEJAS OVALADAS PEQUENAS
BOL INOS GRANDE

BOL INOX PEQUENOS
ESCURRIDERAS

GASTRONOR PEQUENOS
GASTRONOR MEDIANOS
GASTRONOR GRANDES
GASTRONOR HONDAS PEQUENAS
GASTRONOR HONDAS GRANDES
GASTRONOR ESCURRIDR
JARRAS INOX GRANDE

JARRAS INOX PEQUENAS

CUBOS BASURA CON TAPADERA Y PEDAL
ACEITERA 1 LITRO INOX
CUBETAS BLANCAS

BANDEJAS SERVICIOS

CUBETAS CUBIERTOS LAVAVAJILLAS
PORTAPLATOS LIMPIEZA LAVAVAJILLAS

DEPARTAMENTO DE SERVICICS GENERALES. PPT SERVICIO RESTAURACION-CAFETERIAS VENDING
Complejo Hospitalario Universitario de Cartagena — AREA SALUD ) '
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Anexo IV: Datos numéricos de pensiones basales, dietas liquidas
y dietas terapéuticas. , Periodo 01/01/2015 a 31/10/2015

@l
DEPARTAMENTO DE SERVICIOS GENERALES. PPT SERVICIO RESTAURACION-CAFETERIA%}VENDING;. -
Complejo Hospitalaric Universitario de Cartagena — AREA SALUD It | F

~ .. BASAL
DIETA DESAYUNO | COMIDA|MERIENDA| CENA|RESOPON
ASTRINGENTE 2925 3087 3023 2911 2855
NEUTROPENICA 1096 1107 1089 1082 1058
BAJA EN FIBRA 142 131 138 148 147
BAJA EN GRASA 3760 3852 3768 3640 3575
BAJA EN POTASIO 58 57 53 53 54
BAJA EN PURINAS 30 29 29 30 30
BARIATRICA FASE 1 119 158 149 112 110
BARIATRICA FASE 2 20 27 21 18 18
BARIATRICA FASE 3 20 22 21 19 16
BLANDA 14427 15123 14561 14020 13724
CARDIOSALUDABLE 15559 15925 15458 14897 14799
DIABETICA POR RACIONES 105 78 79 90 83
DIABETICA 1200 KCAL 1868 1914 1884 1811 1762
DIABETICA 1600 KCAL 13624 13901 13611 13278 13084
DIABETICA 2000 KCAL 3452 3546 3516 3427 3392
FACIL DEGLUCION 273 286 283 271 271
FACIL MASTICACION 5407 5485 5472 5295 5227
HEMODIALISIS 6716 1685 6384 1605 1573
HIPERPROTEICA 135 140 139 128 129
HIPOPROTEICA 40 GR 28 28 24 24 23
HIPOPROTEICA 60 GR 37 41 38 42 41
INSUFICIENCIA RENAL 801 813 798 769 760
1. RENAL 40 GR PROT 631 649 641 617 614
LAXANTE 409 413 427 409 407
OVOLACTEQVEGETARIANA 84 90 87 83 82
PANCREATITIS FASE 1 102 109 114 103 103
PANCREATITIS FASE 2 212 226 216 224 223
PANCREATITIS FASE 3 293 328 331 296 289
PEDIATRICA ELECCION 1076 1172 1126 1073 996
PEDIATRICA 1-2 ANOS 43 52 45 42 39
PEDIATRICA 2-3 ANOS 185 195 173 181 172
PROTECCION GASTRICA 665 688 686 665 664
SEMIBLANDA 3677 3990 3896 3926 3816
TURMIX 16599 17078 16947 16490 16223

8
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TURMIX ASTRINGENTE 540 573 563 546 537
VEGETARIANA 107 114 110 106 109
TOTAL 1:-95.225 | 93.112.| 95.900 |88:531|: 87.005 -
DIETA DESAYUNO | COMIDA |MERIENDA| CENA|RESOPON
LIQUIDA 4030 4241 4167 4362 4482
LIQUIDA FASE 1 1025 085 1081 1045 1067
LIQUIDA FASE 2 834 918 913 966 969
LIQUIDA FASE 3 1005 1076 1008 1020 1013
TOTAL * ' | -6894 [ 7220 | 7169 [ 73931 7531

A lo largo del afio 2015 se han producido varias modificaciones:

= Ladieta baja en grasa desaparece y se asimila a la dieta cardiosaludable.

» La dieta insuficiencia renal desaparece y se asimila a la dieta insuficiencia
renal baja en potasio (40 grs.).

= La dieta facil deglucién desaparece y se asimila a la dieta turmix

» Ladieta liquida se desglosa en:

o Liquida fase 1
o Liquida fase 2
o Liquida fase 3

» La dieta baja en fibra desaparece y se asimila a la dieta astringente

DEPARTAMENTO DE SERVICIOS GENERALES. PPT SERVICIO RESTAURACION-CAFETERIAS \@.NDING;’;
Complejo Hospitalario Universitario de Gartagena — AREA SALUD | § ’
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Anexo V: Planes de limpieza

ELEMENTOS

Hornos, freidoras, planchas, marmitas, y en general

FRECUENCIA DE LA LIMPIEZA DE LA COCINA '

Servicio

Murciano

de Salud

HUSLA - Anexo V.1: Plan de limpieza minimo en cocina

FREGUENCIAS MINIMAS

Diaria
cualquier equipo fijo utilizado para la preparacién,
condimentacion o emplatado.
Mesa v superficies de trabajo. Diaria

Fregaderos, lavamanos, etc, y sus correspondientes
accesorios.

Final de turno

Superficies horizontales exteriores de armarios, estantes, Semanal
etc.

Mandos, areas de puertas, paredes, separaciones o Diario
superficies verticales afectadas directamente por el trabajo

diario y/o por salpicaduras, manchas, grasa, etc.

Conjunto de paredesy superficies verticales, redes de Mensual
tuberias, conductos, etc. :

Campanas y rejas de aspiracién, con sus filtros Sermanal

correspondientes.

Suelos.

Fin de emplatado y turno

Rejas de desagiles.

Diario

Techos y luminarias correspondientes.

Mensual y trimestral con
desmontaje y limpieza de
refillas y tubos

Camaras frigorificas y antecamaras.- Suelos y estantes. Diario
Camaras frigorificas y antecamaras.- Resto de superficies Semanal
interiores.

Camaras frigorificas y antecamaras.- Limpieza general Semanal
previo vaciado de las mismas.

ALMACEN DE VIVERES.- Suelos. Diario
ALMACEN DE VIVERES.-Estantes manchados o libres. Semanal
ALMACEN DE VIVERES.-Resto de superficies interiores. Trimestral
Cubos o contenedores de residuos sdlidos intermedios. Diario
Recogida de residuos. Final de turno
Secado de agua de suelos. Permanente
Oficinas. Diario

Carros vy Utiles. Final de turno
Zona depdsito de basura de cocina. Diario
Contenedores de residuos, reutilizables Permanente

Zona de preparacién de alimentos. Repintado de techos y
paredes.

Una vez cada 12 meses.

L&
[ —
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CHUC - Anexo V.2: Plan de limpieza minimo en cafeteria.

FRECUENCIA DE LA LIMPIEZA DE LAS CAFETERIAS

ELEMENTOS

FRECUENCIAS MINIMAS

Zona de preparacion de alimentos (cocina, zona de
preparados, barra, mostradores, etc.. y en general espacios
no abiertos al publico)

DIARIO (ordenacion, barrido,
fregado, secado). Limpieza de
campanas extractoras,
inoxidables, zanas de trabajo,
etc.)

Zonas de uso publico, suelos, sillas, mesas, papeleras...

DIARIQ. la recogida de
papeleras y papeles del suelo
siempre que sea necesatrio.

Cristales, techos, suelos, paredes, marcos puertas y
ventanas, puertas y ventanas, luminarias, objetos
decorativos y mobiliario. Limpieza de fondo

SEMANAL

Camaras y armarios congeladores (control de humedades,
hongos, etc), refrigeradores, rejillas equipos de
climatizacion (depésito de residuos aédreos), filtros equipos
de extraccién (limpieza o reposicién). Revision, limpieza vy
camblo de repuestos en su caso,

QUINCENAL

Con caracter general, las cafeterias deberdn presentar
permanentemente un aspecto limpio y ordenado, sin
papeles ni residuos en el suelo, con las superficies de las
mesas y sillas sin marcas de botellas o envases, secas y
limpias, exentas de grasas y con la estructura y armazén de
las mesas y sillas limpias y sin manchas de ningtn tipo,
equilibradas y con los protectores adecuados para evitar
balanceos o sonidos metélicos al contacto con el suelo...etc

PERMANENTE

[7
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Anexo VI: Calidad materias primas

A titulo inicialmente indicativo y sin perjuicio de lo que en la Comision de
Restauracion se acuerde, la calidad y variedad minima de las materias primas

adquiridas o utilizadas para la produccién de los menus y dietas sera:

_MATERIA PRIMA O PRODUCTO

CALIDADIVARIEDAD o

ACEITE VEGETAL Solo GIRASOL alto oléico
ACEITE DE OLIVA PARA FRITOS VIRGEN
ACEITE OLIVA PARA ENSALADAS VIRGEN EXTRA
ACEITE OLIVA sobre 10 ml VIRGEN EXTRA
ACEITUNAS TODAS CLASES 13

AGUA MINERAL 0,50 L PVC
AGUA MINERAL 1,5L PVC
AJOS FRESCOS
ALCACHOFAS 13
ALMENDRAS EXTRA
ALUBIAS EXTRA

ARRQZ 1a

ARROZ TRES DELICIAS CONGELADO
ATUN EN ACEITE VEGETAL EXTRA
AZUCAR KGR 12

AZUCAR SOBRE 10 GRS
BACALADILLA FRESCA
BISCOOTES C/S 20 GRS
BISCOOTES 5/S 20 GRS
BOLLERIA EMPAQUETADA FRESCA 60/80
BOQUERONES FRESCO
CALABAZAS EXTRA
CALAMARES CONGELADO
CALAMARES ROMANA CONGELADO
CANELA EN RAMA EXTRA
CANELA MOLIDA EXTRA
CARCASAS DE POLLO FRESCO DE 12
CEBOLLAS 18 FRESCA
CHAMPINON LAMINADO EXTRA
CHOPED DE PAVOQ 1a

CHORIZO VELA 12

CHULETA DE CORDERO FRESCA
CERDO (CHULETAS Y PARTES) FRESCO DE 12 Y CONGELADO
CIRUELA 1a CALIBRADA
CLAVILLO EXTRA
COKTAIL DE FRUTAS EXTRA
COLA-CAO BOTE
COLA-CAO SOBRE 18 GRS

L..,.L.T
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COLIFLOR

CONGELADO EXTRA
COLORANTE ALIMENTARIO EXTRA
COMINGS EXTRA
CORAZON DE ALACACHOFA CONGELADO EXTRA
CORAZON DE ALACACHQOFA FRESCO 1a
COSTILLEIAS DE CERDO FRESCA

CREMA DE CHAMPINON

13 PAQUETE 1 KGR

CREMA ESPARRAGOS

12 PAQUETE 1 KGR

CREMAS DE AVE

13 PAQUETE 1 KGR

CROQUETAS CONGELADO
DELICIOS 13 CALIBRADA
DESCAFEINADO SOLUBLE SOBRES DE 2 GRS
ECO 12 PAQUETE 1 KGR
EDULCORANTE SOBRES 1 GRS
EMPANADILLAS CONGELADO
ENSALADILLA CONGELADQ EXTRA

ENSALADILLA 5 DELICIAS

CONGELADO EXTRA

ESPARRAGOS 8/12 EXTRA
ESPARRAGOS TALLOS EXTRA

FILETE ATUN NACIONAL CONGELADO
FILETE DE TERNERA FRESCA

FILETE MERLUZA NACIONAL CONGELADO
FILETE PERCA CONGELADO
FLANES huevo DANONE O SIMILAR
GALLETA (5 UNIDADES) EXTRA

GALLOS NACIONAL CONGELADO
GAMBA PARA PAELLA CONGELADO
GAMBAS PELADAS CONGELADO
GARBANZOS 14

GOLDEN 1a CALIBRADA
GUISANTES CONGELADQ EXTRA
HARINA TRIGO

HUEVO LIQUIDO

BRIK (calidad leche Pascual o similar)

HUEVOS FRESCOS

55/60

INTEGRAL 80 GRS 5/5
JAMON YORK EXTRA
JAMON YORK PALETA 24
JUDIA VERDE CORTADA CONGELADO EXTRA
KIWI 13 CALIBRADA
LAUREL FRESCO
LECHE DESNATADA BRIK
LECHE DE ALMENDRAS 280 GRS
LECHE ENTERA BRIK
LECHUGAS 138 FRESCA
LENTEJAS 18
LOMBARDA EXTRA
=
Cartagemd /2
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LOMO DE BACAILAO NACIONAL CONGELADO
MAICENA 1a
MANDARINAS 12 CALIBRADA
MANTEQUILLA KGR. 1a
MANZANAS 12 CALIBRADA
MANZANILLA INFUSION EXTRA
MARGARINA PORCION 14
MARRAJO CONGELADC
MELOCOTON EN ALMIBAR EXTRA
MELOGOTON 18 CALIBRADA
MELON 12 CALIBRADA
MEMBRILLO EN PORCIONES 18
MERLUZA NACIONAL CONGELADO
MERLUZA RODAJA N° 4 NACIONAL CONGELADC
MERMELADA PORCION 20 GRS
MORCILLAS FRESCO
MORTADELA 1a
NARANJA 13 CALIBRADA
NATILLAS DANQONE O SIMILAR
NUEZ MOSCADA EXTRA
OREGANO EXTRA
PAN 80 GRS, /S
PAN 80 GRS. 5/S
PAN RALLADO NATURAL
PANCETA FRESCA
PARAGUAYOS 1@ CALIBRADA
PATATAS 138 FRESCA
PATATAS FRESCO
PECHUGA DE POLLO FRESCO DE 1@
PEPINOS FRESCO
PERA EN ALMIBAR EXTRA
PERAS 12 CALIBRADA
PEREGIL FRESCO
PESCADA N°© 4 NACIONAL CONGELADO
PESCADO DE TEMPORADA FRESCO
PIMENTON EXTRA
PIMIENTA EXTRA
PIMIENTA SOBRE 0,12 GRS
PIMIENTO MORRON EXTRA
PIMIENTO VERDE FRESCO
PIMIENTOS ROJOS FRESCO

PLATANGCS

1a CALIBRADA

POLLO (ENTERO, CARCASAS y EN PARTES)

FRESCO DE 18

POTITOS INFANTILES VARIEDAD DE
SABORES

HERO/BLEDINE 250GRS O SIMILAR

PUERROS

FRESCO

.Fi.g‘
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QUESO DE BARRA 13

QUESO DE BURGOS 1a

QUESO EN PORCIONES 1a

QUESO RALLADO 1a

ROTTI DE PAVO CONGELADO
SAL COCINA yodada 1a

SAL MESA yodada 1a

SAL MESA yodada SOBRE 1GRS
SALAMI FRESCO
SALCHICHON 12

SALMON FRESCO

SAN JACOBOS FRESCO
SANDIA 18 CALIBRADA
SARDINAS FRESCAS O EN CONSERVA

SEMOLA DE ARROZ

1@

SOLOMILLO DE CERDO

FRESCO DE 12

SOPA MARAVILLA

13 PAQUETE 1 KGR

SOPA MINESRONE

1@ PAQUETE 1 KGR

SOPA POLLO C/ FIDEQOS

12 PAQUETE 1 KGR

SOPA VERDURAS

13 PAQUETE 1 KGR

TE INFUSION EXTRA

TILA INFUSION EXTRA
TOMATE FRESCO 1a

TOMATE CONSERVA ENTERO O TRITURADO [EXTRA
TOMATE FRITO EXTRA
TOMILLO EXTRA
TRASEROS DE POLLO FRESCO DE 12
VIENA 80 GRS S/S
VINAGRE JEREZ
VINAGRE SOBRE 10ML

YOGURT DESNATADOS

DANONE O SIMILAR

YOGURT NATURAL

DANONE O SIMILAR

YOGURT SABOR

DANONE O SIMILAR

ZANAHORIA

FRESCO

ZANAHORIA BABY

CONGELADO EXTRA

ZANAHORIA DADO

CONGELADOQ EXTRA

ZUMOS

CONCENTRADOS 100% C/ AZUCAR

ZUMOS

CONCENTRADOS 100% S/ AZUCAR

W
[
"
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Regién de Murcia
M Consejerta de Sanidad y Consurmo

Anexo VII: Relacion de extras.CHUC

Servicio

Murciano

de Salud

Precio maximo

Producto Cantidad iva incluido

ACEITE OLIVA MONODOSIS 950 0,080
ACEITE OLIVA 1 LT 95 3,650
AGUA 1.5L 17.800 0,285
AGUA 33CL 3.800 0,180
AGUA 50 CL 450 0,230
AGUA CON GAS 1/3 208 0,210
ARROZ C/ LECHE 425 0,190
AZUCAR KILO 757 1,650
AZUCAR SOBRE 6.900 0,002
BISCOTES 2 UNID 10.250 0,062
BOCADILOS PACIENTES ONCOLOGIA 9.900 0,675
BOLLERIA 759 0,670
BOTE CERVEZA S/A 33 CL. 2.400 0,810
BOTE REFRESCO 33 CL. 3.900 0,680
CAFE DESCAFEINADO SOBRE 4.300 0,036
COLACAO BOTE 400 GRAMOS 985 3,150
COLACAO SOBRE 4.200 0,190
EKO BOTE 385 2,710
FLAN UNIDAD 4.800 0,210
FRUTA UNID 1.875 0,230
GALLETAS DIABETICO PAQ 3.950 0,050
GALLETAS PAQ 4UNID 14.875 0,048
HUEVO LIQUIDO BRIK 1 L 21 2,475
JAMON SERRANO KG 27 12,30
JAMON YORK KG 38 3,340
LECHE BRICK 1L 5.600 0,790
LECHE DESNATADA BRICK 1L 10.745 0,810
MAGDALENAS 2UNID 6.855 0,450
MANZANILLA 25 UNIDADES 650 0,675
MARGARINA PORCION 650 0,080
MERMELADA PORCION 650 0,080
NATILLAS UNID 7.200 0,245
POTITOS VARIADOS 250 GRAMOS 695 1,300
QUESITOS CAJA 8 UNIDADES 157 0,950
QUESO BURGOS KG 32 7,350
QUESO DE BARRA KG 32 4,950
SACARINA SOBRE 36.500 0,009
SAL MONODOSIS UNID 750 0,005
TE 25 UNIDADES 750 0,675
TILA 25 UNIDADES 750 0,675
VINAGRE MONODOSIS 750

0,048

P el ld,.igg
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Consejetia de Sanidad y Consumo Murciano
de Salud

YOGUR DESNATADO 16.500 0,170
YOGUR NATURAL 1.750 0,163
YOGUR SABORES UNID 8.110 0,170
ZUMO BRICK 200ML 1.065 0,230
ZUMO LITRO 7.985 0,720
ZUMO SIN AZUCAR 1 LITRO 6.300 0,730

Este listado y cantidades de productos es a titulo orientativo se podran solicitar
otros productos exiras al precio que se acuerde en la Comisién de
restauracion.

Desglose de viveres extras servidos en servicios y unidades HUSLA

Hospital de
dia Q-1 Lunes | 2 botellas de agua Jueves | 2 botellas de agua
1 litro de leche entera 4 natillas
1 litro de leche
desnatada 4 yogur sabor
6 natillas 2 litros de zumo
4 yogures sabor
2 yogures desnatados
2 litros de zumo
Hospital de
dia Q-3 Lunes | 6 botellas de agua Jueves | 4 botellas de agua
1 litro de leche
1 litro de leche entera desnatada
2 natillas 2 yogures sabores
2 yogures desnatados 2 litros de zumo
2 yogures sabores
2 litros de zumo
HDDONC { Lunes | 12 botellas de agua |Jueves 12 botellas de agua
4 unidades de biscotes 4 unidades de biscotes
10 unidades de 10 unidades de
galletas galletas
10 unidades de 10 unidades de
galletas diabético galletas diabético
4 litro de leche entera 4 litro de leche entera
4 litro de leche 4 litro de leche
desnatada desnatada
5 unidades de 5 unidades de
magdalenas magdalenas
10 natillas 6 natillas
A8
e ‘
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10 yogures sabores
10 yogures desnhatados
14 litros de zumo

Servicio

Murciano
de Salud

4 yogures sabores
6 yogures desnatados
14 litros de zumo

DEPARTAMENTO DE SERVICIOS GENERALES. PPT SERVICIO RESTAURACI()N-CAFETERIAS&ENDING:‘i<:‘.v’
Complejo Hospitalario Universitario de Cartagena — AREA SALUD Il < K

10 unidades de
galletas diabéticos
3 litros de leche entera

8 litros de leche
gL B8
Y

Ihuﬁ —fﬁ 2\
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Cartagenr

Dialisis | Lunes |3 unidades de biscotes IJueves 2 unidades de biscotes
5 unidades de galletas 5 unidades de galletas
3 litros de leche entera 3 litro de leche entera
3 litros de leche 3 litro de leche
desnatada desnatada
8 yogures sabores 4 yogures sabores
4 litros de zumo 4 litros de zumo
variado variado
El primer lunes de cada mes se servird 1 caja de manzanilla y una
de tila
Urgencias :
Pediatricas Lunes |6 botellas de agua Jueves| 6 botellas de agua
3 unidades de biscotes 3 unidades de biscotes
3 unidades de fruta 3 unidades de fruta
8 unidades de galletas 8 unidades de galletas
8 unidades de galletas 8 unidades de galletas
diabético diabético
3 litros de leche entera 3 litros de leche entera
3 litros de leche 3 litro de leche
desnatada desnatada
3 potitos 2 potitos
8 yogures sabores 8 yogures de sabores
8 yogures desnatados 8 yogures desnatados
1 litro de zumo 1 litro de zumo
1 litro de zumo sin 1 litro de zumo sin
azuacar azdcar
1 caja de quesitos
El primer y el tercer iunes de cada mes se servird1 caja de
manzanilla
Urgencias
| generales Lunes| 10 botellas de agua Jueves| 10 botellas de agua
10 unidades de 10 unidades de
biscotes biscotes
10 unidades de 10 unidades de
galletas galletas

10 unidades de
galletas diabéticos

3 litros de leche entera
8 litros de leche

£y
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Consejerfa de Sanidad y Consumo

desnatada

10 unidades de
magdalenas

8 yogures sabores

8 yogures desnatados

5 litros de zumo
variado

5 litros de zumo
variado sin azucar

Sarvicio

Murciano
de Salud
desnatada
10 unidades de
magdalenas
8 yogures sabores
8 youres desnatados

5 litros de zumo
variado

5 litros de zumo
variado sin azuicar

Servir solo té 12 y 3 semana

Laboratoric  |Lunes

36 limones
2 litros de zumo
variado

UH26 Pediatria | Lunes

10 botellas de agua

5 unidades de biscotes
5 flanes

7 unidades de fruta

5 unidades de galletas
2 litros de leche entera
4 litros de leche
desnatada

10 natillas

4 potitos

1 caja de quesitos

10 yogures sabores

12 yogures desnatados
3 litros de zumo

[ Jueves

10 botellas de agua

5 unidades de biscotes
5 flanes

7 unidades de fruta

5 unidades de galletas
2 litros de leche entera
4 litros de leche
desnatada

10 natillas

3 potitos

1 caja de quesitos

10 yogures sabores

12 yogures desnatados
3 litros de zumo

| El primer lunes de cada mes se servir 1 caja de manzanilla

UH34

En esta UH se repartira una vez ala semana 14 botellas de agua

Para todas las Unidades de

Hospitalizacidn

UCI-2; UCI-3; U31; U32; U33; U35; U36; U41; U42; U43;
U44; U45; U46; U53; US4, US5

| Lunes |8 yogures

)
DEPARTAMENTO DE $ERVICIOS GENERALES. PPT SERVICIO RESTAL]RAC!ON-CAFETERIAS-VENDIN
Complejo Hospitalario Universitario de Cartagena - AREA SALUD I
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Servicio

Murciano

de Salud

| desnatados [ desnatados
5 litros de leche 3 fitros de leche

desnatada desnatada
5 litros de zumo 3 litros de zumo sin
sin azucar azucar
2 flanes 2flanes
2 natillas 2natillas
6 paquetes de 6 paguetes de
galletas galletas
6 paquetes de 2 paquetes de
biscoies biscotes
2 paquetes de 2 paquetes de
magdalenas magdalenas

El 1°y el 3° lunes de cada mes se servira 1 caja de manzanilia

El2°y 3| 4° lunes de cada mes se servira 1 caja de tila

Desglose de cantidades servidas mensualment

e en servicios y unidades

DEPARTAMENTO DE SERVICIOS GEN
Complejo Hospitalar

ERALES. PPT SERVICIO R

HUSMR
[ PRODUCTOS |RGENCIAS| CMA |CONSULTAS. TOTALES
AGUA 112 %5 21 155 277
AZUCAR KG 1 0 0 1
BOCADILLO 0 0 0 0
COLA CAO B. 1 0 0 1
CUGHARAD. 0 0 0 0
EKO BOTE 1 0 0 1
INFUSIONES 1 0 0 1
LECHE LITRO 67 5 0 72
YOGUR 0 0 10 10
Z CIAZUCAR 30 35 2 67
[ Z. SIAZUCAR 18 19 2 39
o g
~ by
Car*t'zllgem
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Servicig

Murciano

de Salud

Anexo VIiI: Tipos de dietas actuales y facturacién aplicable.
FACTURACION DIETAS AL MISMO PRECIO DE LA BASAL.:

Dieta Absoluta
- Dieta Astringente
- Dieta Neutropénica
- Dieta Basal
- Dieta Blanda
- Dieta Cardiosaludable
- Dieta Debut Diabético
- Dieta Diabética 2000 Kcal
- Dieta Facil Masticacion
- Dieta Hiperproteica
- Dieta Hemodialisis
- Dieta Laxante
- Dieta Ovolactovegetariana
- Dieta Pediatrica Eleccién
~ Dieta Pediatrica 1 — 2 arios
- Dieta Pediatrica 3 - 4 afios
- Dieta Proteccion Gastrica
- Dieta Semiblanda
- Dieta Tolerancia Solo Agua
- Dieta Tarmix
- Dieta Tarmix Astringente
- Dieta Vegetariana

FACTURACION AL 80% DE LA
BASAL:

Dieta Baja en Purina

Dieta Bariatrica Fase 1

Dieta Bariatrica Fase 2
Dieta Bariatrica Fase 3
Dieta Diabética 1200 kecai
Dieta Diabética 1600 Kcal
Dieta Hipo proteica 60/40 gr.
Dieta Insuf. Renal 40 gr. Prot.
Dieta Pancreatitis Fase 1
Dieta Pancreatitis Fase 2
Dieta Pancreatitis Fase 3

DEPARTAMENTO DE SERVICIQOS GENERALES, PPT SERVICIO RESTALURACION-CAFETERIAS-VE DING
Complejo Hospitatario Universitario de Cartagena - AREA SALUD II !

FACTURACION AL 25% DE LA
BASAL:

- Dieta Liguida Fase 1
- Dieta Liquida Fase 2
- Dieta Liquida Fase 3

o, [
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Servicio

Muraano

Anexo IX: Menis basales actuales

A modo orientativo se adjuntan dietas basales actuales.

de Salud

HOSPITAL SANTA LUCIA SEMANA 1 INVIERNO BASAL
LUNES .  MARTES  MIERCOLES  JUEVES VIERNES  SABADO DOMINGO
: : COM[DA
PRIMERO
MENESTRA
ALLBIAS PASTA DE POTAJE  ENSALADA  LENTEJAS oo onee
VEROURas BOLORESA  VERDURAS ~CASTELLANO  NIZARDA  CON ARROZ
CON JAMON
SOPA DE
SOPADE  CREMADE ENTREMESES CREMA  CREMADE  SVACS.  CREMADE
FIDEOS ~ GUISANTES ~ VARIADOS  JARDINERA ~ CALABAZA - VM AVE
SEGUNDO
GUISO DE PAELLA DE FILETE DE RE?\?SE\OLE .
ESTOFADG ASADODE  MERLUZA  ALBONDIGAS
PAVOCON  nr'rppNgRA . OLLOY POLLO ORLYCON  JARDINERA MANZANA
PATATAS COSTILLEJAS CON ARROZ
MENESTRA pp
EEFEENdEgE FOGAOIE\IERO FILETE DE CABALLA A
L O ERioans ASADODE  PERCAALA  TERNERA  GUISODE  LAESPALDA
PESCADO  VASCACON ENSALSA  PESCADO  CON ARROZ
PATATA  CON PATATA AT Ay
ASADA HERVIDA
POSTRE
FRUTA FRUTA FRUTA FRUTA FRUTA FRUTA FRUTA
PANDE  ARROZ CON PAN DE
YOGUR NATILLAS 5| ATRAVA LECHE YOGUR  alATRAVA FLAN
ENSALADA Y PAN
: CENA
PRIMERO
COLIFLOR
ARROZ3  SOPADE F'f' AJT"‘ETEE CON AFE{’SOPQ 35N HERVIDO DE SOPA
DELICIAS  PICADILLO BECHAMEL Y VERDURAS  MARAVILLA
zanaHORIA  BECHAME POLLO
PUREDE  CREMADE PASTELDE  SOPADE  ENSALADA  CREMA DE ESP(';%’;‘\]CAS
PATATAS  CALABAZA  VERDURAS  PESCADO  DEPASTA  PUERROS
BECHAMEL
SEGUNDO
TORTILLA PSL:JS'fE‘A[)Eg' TINTORERA  TORTILLA JAMON Té’:ITSELESiA PLATIJA EN
PasANA  SALSADE - ENSALSA  FRANGESA  BRASEADO \mpShiSR sALsA
CON JUDIAS i VERDE CON  CON JAMON CON PATATA VERDECON g1 anca con
VERDES  \enumag ~ CALABACIN YORK ASADA s MENESTRA
PESCADILLA CHULETA DE RERSSiOLEE CABALLAA  SALMONA  ESCALOPA  CHULETADE
ORLYCON CERDOCON FAVOALA | AESPALDA LANARANJA BRASEADA  CERDOA LA
JUDIAS SALSA DE ot CON PATATA CON PATATA CON PATATA RIOJANA CON
VERDES  CHAMPINGN HERVIDA ASADA HERVIDA  ZARANGOLLO
CALABACIN
POSTRE
YOGUR GELATINA YOGUR NATILLAS FRUTA YOGUR YOGUR
FRUTA EN
RULAER FRUTA FRUTA FRUTA NATILLAS FRUTA FRUTA
PAN
lm-] J_u%
Cartagen i
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HOSPITAL SANTA LUCGIA

LUNES

MARTES

SEMANA 2

MIERCOLES

JUEVES

INVIERNO .

VIERNES

Servicio

Murciano

de Salud

BASAL

SAEADO DOMINGO

iy
DEPARTAMENTO DE SERVICIOS GENERALES. PPT SERVICIO RESTAURACION- CAFETERIASTVENDING
Complejo Hospitalario Universitario de Cartagena — AREA SALUD 1]

" COMIDA
PRIMEROQ
PASTA
ARROZCON ~ ENSALADA  LENTEJAS  CREMADE o OLLA CANELONES
HABICHUELAS DE PASTA ESTOFADAS CHAMPINON GITANA
VERDURAS
ARROZ
HERVIDODE BLANCOCON CREMADE o,  CREMA  CREMADE  HERVIDODE
VERDURAS  TOMATEY CALABAGIN JARDINERA CALABAZA  VERDURAS
SALCHICHAS
SEGUNDO
REDONDO
ESTOFADO cocpo  PAELLADE Eﬁ E%RFU%RS PAELLA DE ALBONDIGAS gggﬁtﬁﬁ ggﬁ
DE TERNERA VERDURAS SUSLIUE0 MARISCO  JARDINERA  CopitDA S0
HERVIDA
PFE"&%;F ADLEA PESCADILLA E”Eg;ﬂéﬁ SALMONA  GUISO DE
o ooN aLHoRNO (ERSALSA | ANARANJA POLLO  GUSODE  ASADODE
s CON TOECON. GONPATATA  CON PESCADO POLLO
DA MENESTRA  LATATS HERVIDA  PATATAS
POSTRE
FRUTA FRUTA FRUTA FRUTA YOGUR FRUTA FRUTA
PANDE  ARROZ CON PAN DE
YOGUR NATILLAS [ ANDE - ARROZC FRUTA ot e FLAN
ENSALADA Y PAN
CENA.
PRIMERQ
MENESTRA HERVIDO PURE DE
CREMADE  PASTEL DE DE SOPA DE SOPA DE e
CALABAZA  VERDURAS VERDURAS CUBIERTA ESPINACAS PICADILLO et
CON JAMON Y PATATAS
SOPA DE PUREDE  SOPADE ARROZTRES SOPADE gk’l_féggg PASTAAL
ARROZ PATATA  VERDURAS DELICIAS  PESCADO GRATEN
CON JAMON
SEGUNDO
JAMON ~ CABALLAA - FRITOS = roppy s REDONDO e imcUESA
TORTILLA LA VARIADOS DE PAVO A
BRASEADO PATATA MIXTA CON
FRANGESA C/ o ESPALDA CON GhAuon  LAMANZANA  MXTA COF
JAMONYORK o SO CONJUDIAS ~ PATATAS JAVON  CONARROZ AT
VERDES FRITAS PILAF
BERENJENAS PECHUGA FOGONERO SEHCL:’EEB% TINTORERA o om0 b
ATUNCON  RELLENAS  DE POLLO ALA o ENSALsa PUSTUAEN
PISTOALA  DEPISTO  ALVINO  AMERICANA RIZMNA - yERpE con  SALSABLANG
NARANJA CON  CONJUDIAS  CON PALatae  ARROZ bl
GUISANTES ~ VERDES  BERENJENAS PILAF
FRITAS
POSTRE
YOGUR GELATINA  FRUTA NATILLAS FRUTA YOGUR YOGUR
FRUTA EN
e FRUTA YOGUR FRUTA  NATILLAS  FRUTA FRUTA
PAN
IR
-
e iy
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' Regién

Conseieria de

UNES

HOSPITAL SANTA LUCIA

de Murcia
sanidad y Consumo

MARTES

 MIERCOLES

SEMANA1 -

‘JUEVES
COMIDA

VERANO
VIERNES

Servicio

Murciano

SABADO

BASAL .

de Salud

DOMINGO

PRIMERO
LENTEJAS MENESTRA GAZPACHO
T ENSALADA DE POTAJE  ENSALADA GARBANZOS  ANDALUZ
O A DE PASTA VERDURAS GASTELLANO DE VERANO  VINAGRETA CON
CON JAMON PICATOSTES
: GAZPACHO
ENSALADA  CREMADE ENTREMESES ~ ANDALUZ CREMADE  SOPADE  CREMADE
“ROPICAL  GUISANTES ~ VARIADOS CON GALABAZA  FIDEOS AVE
PICATOSTES
SEGUNDO
REDONDO DE
FILETE DE
ALBONDIGAS  ESTOFADO PAELLADE  agADODE  MERLUZA GUISODE ~ PAVOALA
ARDINERA DE TERNERA POLLOY POLLO OrLy con  POLLO.CON MANZANA
VERDURAS ORLY OO PATATAS CON ARROZ
PILAF
FOG’SLNAERO FILETE DE gEE_EENﬁ]ENDE CABALLA A
ASADODE  syemioana  SUISODE TIAALA  TERNERA herocon  AESPALDA
PESCADO * AR ATA  PESCADO” PERCACON ENSALSA ' pataTa  CONARROZ
GUISANTES PILAF
HERVIDA ASADA
POSTRE
FRUTA FRUTA FRUTA FRUTA FRUTA ERUTA FRUTA
PAN DE BANDE  ARROZ CON
cALATRAVA  HELADO  GALATRAVA  LECHE YOGUR YOGUR FLAN
MOJETE MOJETE
ENSALADA Y PAN
" CENA
PRIMERO
COLIFLOR
HERVIDODE ~ SOPADE ;’ETFE.R%, ON Aggg‘; ch)N ARROZ 3 SOPA
VERDURAS  PICADILLO  ZANAHORIA BECHAMELY " hoi1 0 DELICIAS ~ MARAVILLA
JAMON
CREMADE  CREMADE  PASTELDE SOPADE  ENSALADA  PUREDE ES?EQ?AS
CRERROS  CALABAZA  VERDURAS  PESCADO CEPASTA  PATATAS  peCHAMEL
SEGUNDO |
REVUELTO i;q2$ﬁ§§ TINTORERA  TORTILLA JAMON TORTILLA  PLATJAEN
R VERDURAS FUSALGA  FRANCESA BRASEADO  PAISANA SALSA
D o foN A VERDEGON CONJAMON CONPATATA CON JUDIAS BLANCA CON
VERSURAS CALABACIN PAVO ASADA VERDES  MENESTRA
ESCALOPA  CHULETADE RERSS%OL)EE CABALLAA  SALMONA PESCADILLA CHULETADE
B CAEADA CERDOCON  maivana  LACSPALDA LANARANJA ORLYCON CERDOALA
CONPATATA  SALSADE v, R NPATATA CONPATATA  JUDIAS  RIOJANA CON
VDA . CHAMPINON  aiamacin  HERVIDA ASADA VERDES  ZARANGOLLO
POSTRE
YOGUR  GELATINA YOGUR NATILLAS FRUTA YOGUR YOGUR
FRUTAEN
FRUTA FRUTA FRUTA FRUTA HELADO ' al MiBAR FRUTA
L__ PAN
r"m’ﬂg%
Iaw..] gl .
-
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Region de Murcia

HOSPITAL SANTA LUGIA
LUNES MARTES

Consejerfa de Sanidad y Consumo

SEMANA 2

MIERCOLES

JUEVES

Servicio

Murciano

VERANO

VIERNES SABADO

de Salud

BASAL

DOMINGO -

COMIDA -
PRIMERO
ALUBIAS — ENsALADA  MENTEUAS  copviape  pveaapa owra ENSALADA DE
VINAGRETA  DE PASTA CHAMPINON DE PASTA  GITANA VERANO
VERDURAS
ARROZ GAZPACHO GAZPACHO
HERVIDODE BLANCOCON GCREMADE  ANDALUZ ~ CREMA  ANDALLS HERVIDO DE
VERDURAS TOMATEY  GALABACIN CON JARDINERA CON VERDURAS
SALCHICHAS PICATOSTES PICATOSTES
SEGUNDO
REDONDO
ESTOFADO PaELLADE DETERNERA o\p ) o be  AlgONDIGas CABALLAA LA
DE COCIDO  VepnUmas ENSUJUGO FAELLAD: ARDINERL  ESPALDA CON
TERNERA CON PATATA CALABAGIN
HERVIDA
PEEEJ-II—\EADLEA PESCADILLA M Q;Lﬂéﬁ SALMONA o0 bE
AL HORNG LA NARANJA GUISODE  ASADO DE
VASCA CON VERDE CON PAVQ CON
CON CONPATATA BAVQ PESCADO POLLO
PATATA  \EngsTRa  PATATA  CONPATATA S TAS
ASADA ASADA
POSTRE
FRUTA FRUTA FRUTA FRUTA YOGUR FRUTA FRUTA
PANDE  ARROZ CON PAN DE
YOGUR HELADO  cAlATRAVA  LEGHE FRUTA  GCALATRAVA FLAN
MOJETE
ENSALADA Y PAN
" CENA
PRIMERO
CREMADE PASTELDE  SOPADE SOPA I-éEsnFinLDAg = SOPADE F:%%'T-A%E
CALABAZA ~ VERDURAS VERDURAS  CUBIERTA Y PATATAS  PICADILLO e
ENSALADA  PUREDE ~ ENSALADA ARROZTRES SOPA DE gﬂ?éﬁ’ggg ENSALADA DE
TROPICAL  PATATA  TROPICAL  DELICIAS  PESGADO PASTA
CON JAMON
SEGUNDO
TORTILLA JAMON  CABALLAA VAFE:;E)J(S)S TORTILLA ggggvga HAMBURGUESA
FRANCESA  BRASEADO LA ESPALDA VARIAD PATATA | 2K 0 MIXTA CON
CON JAMON CON CONJUDIAS 0N CUAMON LAM AROs PATATAS
PAVO  GUISANTES  VERDES s PAVO A FRITAS
BERENJENAS ~ PECHUGA FOGONERO  CHULETA o\ oo,
A LA DE CERDO PLATIJA EN
ATUNCON  RELLENAS  DE POLLO EN SALSA
AMERICANA  RIOJANA SALSA BLANGA
PISTOALA DEPISTO AL VING VERDE CON
CON CON CONPATATA
NARANJA CON conJubias SR [ CON ROz ONPATS
GUISANTES  VERDES PILAF A
HORNO FRITAS
POSTRE
YOGUR  GELATINA FRUTA NATILLAS FRUTA YOGUR YOGUR
FRUTA EN
M FRUTA YOGUR FRUTA HELADO FRUTA FRUTA
R o

Cartagens
DEPARTAMENTO DE SERVICIOS GENERALES. PPT SERVICIO RESTAURACION-CAFETERIAS-V

Complejo Hospitalatio Universitario de Cartagena - AREA SALUD |} J

ENDING,
2 [



Regidn de Murdia Servicio

B Consejeria de Sanidad y Consumo Murciano
i, de Sajud

Anexo X: Suplementos dietas Turmix

En los desayunos de las dietas Turmix se servira junto al liquido
correspondiente (leche, infusion o el adecuado segin el paciente) un

suplemento en sobre de 30 gramos de 8 cereales.

En las meriendas de las dietas Turmix se servird junto al liquido
correspondiente (leche, infusién o el adecuado segln el paciente) un

suplemento en sobre de 30 gramos de multifrutas.

Estos suplementos deberan ser presentados en Comision de servicio para que
el Servicio de Endocrinologia, Dietética y Nutricion del CHUC de su

conformidad o rechazo proponiendo aquelios que considere adecuados.

ook R ®
b, = .“@%
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Anexo XI: Rotacion hocadillos HDONC
1
SEMANA LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
MITAD CHORIZO MORTADELA | SALCHICHON SOBRASADA | TORTILLA
MITAD QUESO TORTILLA ATUN QUESO ';i(\:,"'o
2
SEMANA LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
MITAD SALCHICHON CHORIZO MORTADELA TORTILLA SOBRASADA
MITAD ATUN QUESO TORTILLA PECH. PAVO QUESO
3
SEMANA LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
MITAD SOBRASADA TORTILLA CHORIZG MORTADELA | SALCHICHON
MITAD QUESO PECH. PAVO QUESO TORTILLA ATUN
4
SEMANA LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
MITAD SALCHICHON | SOBRASADA TORTILLA CHORIZO MORTADELA
MITAD ATUN QUESO PECH. PAVO QUESO TORTILLA
5
SEMANA LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
MITAD MORTADELA | SALCHICHON SOBRASADA TORTILLA CHORIZO
MITAD TORTILLA ATUN QUESO PECH. PAVO | QUESO
7
4 iz!.
- :'@
§z
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Anexo XlII: Normas internas HUSLA

- Material desechable:

o Los cubiertos de la Unidad 52 (psiquiatria) Y urgencias
psiquiatricas seran de un solo uso.

o Respecto a los pacientes en aislamiento no se usarad material de
un solo uso salvo autorizacién expresa del personal de Servicios
Generales.

Estudios realizados indican que el proceso de lavado de
bandejas, cubiertos, menaje y demas elementos procedentes de
habitaciones de pacientes en aislamiento relacionados con el
servicio de cocina, es suficiente, ya que elimina los posibles
riesgos. En aquellos casos que se precise se usara ropa
adecuada.

o El personal sanitario entrard las bandejas a los pacientes en
aislamiento.

- Reparto de bandejas en paritorio. Solo se repartiran en paritorio aqueilas
pacientes autorizadas expresamente por el personal de Servicios
Generales.

- El personal de Servicios Generales entregara un listado de traslados
internos facilitados por el servicio de Admision para que el personal de
cocina tenga en cuenta dichos traslados para las ingestas posteriores a
servir.

- Las botellas de agua para pruebas de pacientes {(colonoscopia, por
ejemplo) que se solicita se contabilizaran como exiras. Seran solicitadas
a través de Dietools o a través de peticién del personal de Servicios
Generales.

- Supresién del servicio de meriendas y resopones de urgencias.

- Las peticiones fuera de hora (aquellas que se soliciten una vez cerrada
la ingesta correspondiente) seran atendidas siempre y cunado el carro
del servicio afectado por esa peticion no haya salido de cocina. Para
aquellas peticiones fuera de hora en las que la ingesta ya se haya
servido, seran atendidas aquellas que expresamente autorice el
personal de Servicios Generales a través del monitor de pfh de Dietools
o via informatica.

AL
by 1
Cartasems l
DEPARTAMENTO DE SERVICIOS GENERALES. PPT SERVICIO RESTAI;RACION-CAFETERI'A’%VENQINEG
Complejo Hospitalario Universitaric de Cartagena - AREA SALUD n \\.' ) ;’\'I:

i
ir

A

"




Regidn de Murcia Servicio

Consejerfa de Sanidad y Cansurne Murciano
de Salud

Servicio de bandejas en U33 para pacientes que suben de paritorio
donde se hard constar en observaciones del programa Dietoals: “sube
de paritorio”.

Reparto de extras: el reparto de productos extras se realizara los martes
y viemes, en base a las peticiones realizadas por las unidades y
servicios a fravés del programa Dietools. Ante la posibilidad de que
alguna unidad o servicio no haya realizado el pedido a tiempo se
serviran aquellas cantidades que autorice el personal de Servicios
Generales.

El servicio de resopdn en la unidad U26 (pediatria) no se realizara.

Dietas en servicio de REA (reanimacién): Solo serdn validas las
autorizadas expresamente por el personal de Servicios Generales.

Comunicacion alta de pacientes en meriendas. Diariamente el personal
de Servicios Generales facilitard un listado de pacientes que aun
constando como ingresados en el mapa de camas, hayan recibido el alta
para no realizar el servicio de merienda.

Dietas acompafiante: el servicio de dieta de acompafante se realizara
por peticion expresa del personal de Servicios Generales. La dieta de
acompafante se introducirda en el programa Dietools vinculado al
paciente ingresado, sirviéndose al acompafiante autorizado las mismas
ingestas que correspondan al paciente ingresado.

En comision de servicio se podran agregar o adecuar dichas normas en
funcion de las necesidades detectadas en el HUSLA.

E
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Anexo XlII: Dietas lactantes y potitos pediatria

DIETA LACTANTE 1 LACTANTE 2 LACTANTE 3
DESAYUNO | BOTELLAAGUA |  BOTELLA AGUA LECEST%?_TAG:&']E\TAS
, PURE:PATATAS +
PURE:PATATAS + V'E‘;‘;%gg?}@;;s VERDURAS (JUDIAS
VERDURAS RS o~ | VERDES, PUERRO APIO,
COMIDA “AJP%“SPXEE%S’ PUERRO, ZANAHORIA, CE?rgkﬂ'ﬁéAﬁ:;(gf'A’
' . | TOMATE, NABO)+ ’
ZANAHORIA, | ooilo YOGOURT POLLO/TERNERA
TOMATE, NABO) O TURAL PESCADO YOGOURT
NATURAL
PURE DE FRUTAS PURE DE FRUT%'E‘“':A?\IEZ ANA
(MANZANA,PERA, | FRUTAS(MANZANA, :
MERIENDA PERA. PLATANO,
PLATANO, PERA, PLATANO, | W aRANJA) +PAQUETE
NARANJA) NARANJA) L ETAS
MENU SOLIDO: PAN
+FRUTA ENTERA+
ENSALADA Y TORTILLA
FRANCESA, HUEVO
COCIDO/PASADO POR
AGUA: PATATA COCIDA;
PATATA FRITA;
PESCADO PLANCHA;
POLLO PLANCHA;
CENA NADA NADA CROQUETAS: JAMON
YORK O PAVO: QUESO
FRESCO: VERDURA
HERVIDA: SOPAS;
PASTA HERVIDA;
ARROZ CUBANA;
YOGOURT SABORES /
NATURAL / FRUTA
POTITOS | SINTROZOS SIN TROZOS SIN TROZOS TR%II':OS
FRUTAS
FRUTA DS MANZANA
CON | \rRROZ YPOLLO | ARROZ Y PESCADO
ARROZ
VERDURA
CON VERDURAS VERDURA Y POLLO | VERDURA Y TERNERA Y
VERDURAS SOLAS PESGADO
...ar“i'ﬂ, s- /
. 'E i.f"
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Anexo XIV: Listado de productos del Grupo A Basicos y precios maximos
de Venta en cafeterias.

Precio maximos en cafeteria de publico grupo A (basicos)

~ PVPIVAT10%

roductos autorizados o e PRI AR
ERURPE AN i o ineluido
- Bebidas Calientes (café, infusiones, chocolate, leche, efc..)

Café solo 0,85
Café solo descafeinado 0,85
Café con leche (entera/semidesnatadaldesnatada/condensada) 0,90
Café descafeinado con leche

(entera/semidesnatada/desnatada/condensada) 0,90
Café largo 0,85
Café largo descafeinado 0,85
Café cortado 0,85
Café cortado descafeinado 0,85
Café capuchino 0,90
Café capuchino descafeinado 0,90
Leche (entera/semidesnatada/desnatada) 0,85
Leche manchada 0,85
Chocolate 0,85
Chocolate con leche 0,90
Infusiones variadas (Te/Manzanilla/Menta poleo/T ila) 0,85
Infusiones variadas con leche o limén(Te/Manzanilla/Menta poleo/Tila) 0,90

Bebidas (refrescos, zumos, batidos, agua, bebidas sin alcohol, etc...)

Agua con gas o sin gas 330 cc

Agua con gas o sin gas 500 cc

| Agua con gas o sin gas 1500 cc

Batidos (todos los sabores)

Bitter

Cerveza sin alcohol

Granizados (limén, horchata, café minimo)
Refresco cola 33 ¢l (todas las variantes)
Refresco sabores 33 cl (todos los sabores y variantes)
Ténica

Zumo de tomate

Zumo natural fruta

[ L _?8'
e
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Zumos r 1,00
Desayuno basico: café o infusiones y media tostada 1,40
(aceite y sal/margarina y mermelada/ tomate)

Desayuno especial: cafe o infusién y una pieza de bolleria/reposteria o 1,95
tostada entera (aceite y sal/margarina y mermelada/tomate)

Desayuno exira: desayuno basico y zumo de naranja natural y pieza de 2.30
bolleria/reposteria

Media Tostada (aceite y sal/margarina y mermelada/ fomate) 0,70
Tostada entera (aceite y sal/margarina y mermelada/ tomate) 1,20
Suplementos tostadas (queso, jamén, atun, etc...) 0,60
Bolleria/reposteria (pieza individual) 0,90
Tapas 2,00
Raciones 4,00
Bocadillos basicos de fiambre/embutido (excepto lomo y jaman curado): 155
queso, ailin, sobrasada, vegetal, sandwich mixto, etc...” '
Bocadillos especiales de fiambrefembutido curado, pechuga de pollo, 2 00
lomo plancha, catalana, etc...” '
Menus (1er plato; 2° piato; pan, bebida y postre)** 8,00

* podran ser en pan bocadillo o pan de molde y pedran incluir 2 ingredientes (jamén y quesc,
bacon y queso, atln y mayonesa, efc...) si solicitan més ingredientes se incrementara como

suplemento
« | a ensalada completa se consideraré 1er plato.

Este listado s un minimo no definitivo pudiendo acordarse en Comision de
Servicio las calidades, cualidades y variedad de algunos productos.

Asi mismo se recuerda que no esta permitida la venta de bebidas alcohotlicas

de ningun tipo

F'j‘?ﬂ‘ T &
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Bebldas Callentes (café mfusmnes chocoiate .Ieche etc ) L
Café solo 0,70
Café solo descafeinado 0,70
Café con leche (entera/semldesnatada/desnatada/condensada) 0,75
Café descafeinado con leche
(enteralsem|desnatadaldesnatada!condensada) 0,756
Café largo 0,70
Café largo descafeinado 0,70
Café cortado 0,70
Café cortado descafeinado 0,70
Café capuchino 0,75
Café capuchino descafeinado 0,75
Leche (entera/semidesnatada/desnatada) 0,70
Leche manchada 0,70
Chocolate 0,70
Chocolate con leche 0,75
Infusiones variadas (Te/Manzanilia/Menta poleo/Tila) 0,70
Infusiones variadas con Ieche 0 Ilmon(Te/ManzamIIa/Menta poleo/Tila) 0,75
Bebidas (refrescos, zumos, batidos, a agua, bebidas sin alcohol, etc...) = -
Agua con gas o sin gas 330 cc 0,45
Agua con gas o sin gas 500 cc 0,55
Agua con gas o sin gas 1500 cc 0,75
Batidos (todos los sabores) 1,20
Bitter ' 1,10
Cerveza sin alcohol 0,85
Granizados (limén, horchata, café minimo) 1,35
Refresco cola 33 cl (todas las variantes) 0,85
Refresco sabores 33 ¢l (todos los sabores y variantes) 0,85
Ténica 1,10
Zumo de tomate 0,85
Zumo natural fruta 1,30
Zumos _ 0,85
Desayuno bésico: café o infusiones y media tostada 1,25
aceite y sal/margarina y mermelada/ tomate)
Desayuno especiai: café o infusién y una pieza de bolleria/reposteria o

Cartag f
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tostada entera (aceite y sal/margarina y mermelada/tomate)

Desayuno exira: desayuno basico y zumo de naranja natural y pieza de 2.20
bolleria/reposteria

Media Tostada (aceite y sal/margarina y mermelada/ tomate) 0,65
Tostada entera (aceite y sal/margarina y mermelada/ tomate) 1,00
Suplementos tostadas (queso, jamén, atdn, etc...) 0,45
Bollerfa/reposteria (pieza individual) 0,85
Tapas 1,65
Raciones 3,25
Bocadillos basicos de fiambre/embutido (excepto lomo y jamdn curadoy):. 1,20
queso, atln, sobrasada, vegetal, sandwich mixto, etc...”

Bocadillos especiales de fiambre/embutido curado, pechuga de pollo, 1.70
lomo plancha, catalana, etc...*

Menus (1er plato; 2° plato; pan; bebida y postre)** 6,00

* podran ser en pan bocadillo o pan de molde y podran incluir 2 ingredientes (jamén y
queso, bacén y queso, atin y mayonesa, etc...) si solicitan mas ingredientes se

incrementara como suplemento
* | a ensalada completa se considerara 1er plato.

Este listado es un minimo no definitivo pudiendo acordarse en Comisién de

Servicio las calidades, cualidades y variedad de algunos productos.

Asi mismo se recuerda que no esta permitida la venta de bebidas alcohdlicas

de ningun tipo.

-i
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Regidn de Murcia
Consejerfa de Sanidad y Cansumo

Anexo XV: Situacién maquinas vending
Anexo XV.1: HUSLA

Catalogo de Espacios para la colocacion de Maquinas Expendedoras Automaticas {CEM)

HUSLA ESPACIOS MiNIMOS ESPACIOS MAXIMOS
PLANTA UNIDAD ¢ Nde - . . Node
Minimos : Bloques maquinas . Minimos : Bloques = maquinas
- 1Zona
Sotano Sindicatos Espera SIN 1"B3 3
ol . 1Zona
Unidad del fi
" del Suefio Recepcitn 1*B2 2
1 Sala 15ala
Urgencias Generales 5?.:{33 ra 1*B4 Estgra 1*B4 4
Generaies Generales
1 Sala 1 Sala
Urgencias Pediatricas Estgra 1"B3 Estéara 18*4 4
Pediatricas Pediatricas
. . 1 Sala 18ala
H_?Smgaf de Dia Médico Espera 1*B3 Espera 1*B4 4
Bai HDM HDM
aja
" Diiisis (DIA) éf’pa;fa oAl 1B 4
1 Sala
Rehabilitacion (RHB) Espera 1*B2 2
RHB
: Consultas Externas ég::?a 1*B3 E:ﬁ?: 4*B4 + 24
{ (CEX) CEX CEX 4'B2
| 1 Sala 2 Salas 1*B3 +
Radioterapia (RDT) Espera 1"B3 Espera 1°B2 5
. RDT RDT
1 Pool . 1 Pool .
Pool Celadores Celadores 1*B2 Celadores 1*B2 2
Consultas Externas ésspﬂfa 1°B3 gsspézf: 4*B4 + 26
(CEX) CEX CEX B2
1 Sala
Laboratorio {LAB) Espera 1"B2 2
. LAB
Primera . 1 Sala 1 Sala
1 (Bé%’é‘f Obstétrico Espera 1*B4 Espera 1*B4 4
BOB BOB
s 2 Sala " 2 Salas
| Blogue Quirdrgico Espera 1*B4 Espera 2*B4 8
{ (BAR) BQR 1"B2 BQR
Unidad De Cuidados 1 Sala 1*B2 1 Sala 1*B4
Intensivos (UCI} Espera UCI Espera UCI
g by /2
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; 1 Sala 1 Sala
‘ E 25 Espera 1*B1 1 Espera 1*B4 4
- Segunda u2s u2s
' 2 1 Sala 1 Sala
| 26 Espera 1*B3 3 Espera 1*B4 4
‘ Uz26 26
1 Sala 1 Sala
U1 Espera Espera 1"B4 4
: U31 31
i 1 Sala 1 Sala
B U32 Espera Espera 1*B4 4
: U3z U3z
: 1 Sala 1 Sala
; j U33 Espera Espera 1*B4 4
"~ Tercera U3l u33
3 1 Sala 1 Sala
U3s4 Espera Espera 1"B4 4
U34 U4
i 1 Sala 1 Sala
B U35 Espera Espera 1*B4 4
: U3s U3s
: 1 Sala 1 Sala
)36 Espera Espera 1*B4 4
Uae U36
: 1 Sala 1 Sala
| Ua1 Espera 1"B2 2 Espera 1*B4 4
i Ud1 U4
1 Sala 1 Sala
| 42 Espera 1*B3 3 Espera 1*B4 4
; U42 42
. 1 Sala 1 Sala
B U43 Espera 1*B3 3 Espera 1*B4 4
' U43 U43
. 1 Sala 1 Sala
s 44 Espera 1*B3 3 Espera 1*B4 4
x U44 44
_ 1 Sala 1 Sala
45 Espera 1*B3 3 Espera 1*B4 4
5 U45 ' 45
- 1 Sala 1 Sala
| U46 Espera Espera 1*B4 4
‘ U46 L46
z 1 Sala 1 Sala
52 Espera 1*B1 1 Espera 1*B4 4
| 52 us2
. 1 Sala 1 Sala
8 U53 Espera 1*B1 1 Espera 1*B4 4
Quinta Us3 Us3
5 " 1 Sala 1 Sala
fl Us4 Espera 1*B1 1 Espera 1*B4 4
: Us4 us4
1 Sala 1 Sala
| US5 Espera 1*B1 1 Espera
Us5 us5
g-ffi:m%
TR
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22 13;,?3‘;) 50 34*B4
TOTALES Espacios| 0B 55 ESPACIOS| 2°B3 170
minmos | 252 MAXIMOS | 14*B2

En todo caso, estos espacios podran modificarse en Comision de Servicio en funcién de las necesidades

detectadas en el hospital.

*B1

Los bloques de una sola maquina expendedora seran necesariamente de bebidas frias (refrescos y
agua).

_[’i‘_"ﬁgk
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Anexo XV.2: HUSRM.

La relacién de maquinas minimas a instalar sera la que se detalla, no siendo
taxativa y pudiendo ser modificada en funcion de la actividad y demanda del
Hospital.

Urgencias

1 de bebidas calientes.
1 de bebidas frias (refrescos y agua).

Planta baja

1 de bebidas calientes.
1 de bebidas frias (refrescos y agua).
1 alimentos soélidos.

Quiréfanos (Posible)

1 de bebidas calientes.
1 de bebidas frias (refrescos y agua).

Consultas Externas vy Planta Baja (Posible)

2 de bebidas calientes
1alimentos sdlidos,
1 Agua y refrescos.

Policlinico exterior.(Posible).

1 de bebidas calientes.
1 de bebidas frias (refrescos y agua).

Escuela de Enfermeria

1 de bebidas calientes.
1 de bebidas frias (refrescos y agua).
1 alimentos solidos

Plantas hospitalizacién

2 de bebidas calientes.
2 de bebidas frias (refrescos y agua).
1 alimentos solidos

T8
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Anexo XV.3: Productos y Precios maximos de venta CHUC.

Productos autorlzados

- Prec!o ma)umos en maqumas expendedoras automatlcas e

i PVP IVA10% mclmdo

Bebldas callentes

0,65

Café solo

Café solo descafeinado 0,65
Café con leche 0,65
Café con leche descafeinado 0,65
Café largo 0,65
Café largo descafeinado 0,65
Café cortado 0,65
Café cortado descafeinado 0,65
Café capuchino 0,65
Café capuchino descafeinado 0,65
Leche (entera/semidesnatada/desnatada) 0,65
Leche manchada 0,65
Chocolate 0,65
Chocolate con leche 0,65
Infusiones variadas (TelT e con Ilmon/Manzanllla/Menta poIeo/T |Ia) 0,65
‘Aguasyrefrescos . o ' - e
Agua con gas o sin gas 500 cc 0,60
Agua con gas o sin gas 1500 cc 1,00
Refresco cola 33 cl (todas las variantes) 0,60

Refresco sabores 33 cl (todos los sabores y varlantes)

060

Snacks dulceslsalados Yy ZUMOoS °

Barritas de cereales

Barrita cereales con chocolate

Barritas cereales bajas en calorias

Barritas Cereales bajas en calorias con chocolate

Barritas Pipas

Bocaditos de pan crujiente

Cortezas de frigo

Galleta rellenas Chocolate

Galletas rellenas Limén

Bocaditos pan crujiente sabor
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Bolsa Kikos

Bolsa Pipas Peladas

Bolsa Pistachos

Murciano

Bracito Azucar

Snack trigo forma conica

Cafa Chocoiate

Chicles Sabores

Chicles menta/eucalipto

Galletas con pepitas de chocolate

Snacks sabor barbacoa

Chocolatina

Batido de cacao

Cuadrado Moka

Snack de trigo forma triangular

Bolleria sabor Chocolate

Perlitas de chocolate coloreadas 45 grs.

Cacahuetes cubiertos de chocolate coloreados 45 grs.

Fajitas Maiz Barbacoa

Galletas rellenas chocolate (4 unds)

Galletas dieta fibra sin azucar

Galletas fibra 3 unidades normal/ Chocolate 2 unidades

Galletas de chocolate rellenas de crema de vainilla

Gominolas

Barritas de galleta cubiertas de chocolate

Bolitas de leche cubiertas de chocolate

Galleta con caramelo cubierta de chocolate

Palitos de pan cubiertos de chocolate

Mini bocaditos de cereales

Palmera cacao

Palmera Chocolate

Patatas Jamén

Patatas Marinas (sal, vinagre y menta)

Patatas Normales

Seleccién Frutos Secos 40 gr.

Dulce masticable de fruta

Bolitas de chocolate

Snack Chocolate con leche

Snack chocolate blanco

Galleta con caramelo cubierta de chocolate y trocitos de cacahuete

Caramelos masticables de sabores

Triangulos de maiz sabor barbacoa
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Tortitas de Maiz 0,85
Galletas saladas 1,00
Galleta cubierta de caramelo y recubierta de chocolate (2 unds) 0,90
Zumo de frutas con leche 1,00
Zumo de frutas con leche (22 marca) 1,00
Zumo sabores 0,70
Zumo de frutas, leche y cereales 1,00
Néctar sabores 0,70
Zumo de guarana 0 ginseng 1,00
S6lidos (sanwiches, bocadillos, frutas) = ¢ oo e
Sandwiches Pan Molde x2 1,50
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Anexo XVI: Personal a subrogar
Anexo XVI.1: HUSLA- PERSONAL COCINA
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Anexo XVI .2.- HUSRM - PERSONAL CAFETERIA-COCINA
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SERVICIO DE CAFETERIA
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