Consejeria de Salud y Consumo
Servicio Andaluz de Salud

Junta de Andaluc"a Central Provincial de Compras de Cordoba

PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS QUE HA DE REGIR EL CONTRATO MIXTO PARA
LA CONQESI()N DE SERVICIOS PARA LA EXPLOTACI()N DE LAS CAFETERIAS DE PERSO-
NAL Y PUBLICO, LA INSTALACION Y EXPLOTACION DE MAQUINAS EXPENDEDORAS DE
ALIMENTOS SOLIDOS Y LIQUIDOS, ASI COMO EL SERVICIO DE MANUTENCION DE LAS
PERSONAS AUTORIZADAS, EN EL AREA DE GESTION SANITARIA SUR DE CORDOBA.

PA 63/23

1.- OBJETO DEL CONTRATO.

El objeto del presente contrato mixto consiste en la concesidn de servicios para la explotacién de
las cafeterias de personal y publico, la instalacion y explotacion de maquinas expendedoras de
alimentos solidos y liquidos y el servicio de manutencion de las personas autorizadas en el Area de
Gestion Sanitaria Sur de Cérdoba (en adelante AGSSC).

El presente Pliego de Prescripciones Técnicas (en adelante PPT) regula y define el alcance y las
condiciones técnicas que habran de regir el objeto del contrato. En particular, esta incluido en dicho
alcance, y se realizara a cargo exclusivo del contratista:

a) Prestacién de la Concesion de Servicio de cafeteria para personal y publico en el Hospital
Infanta Margarita (en adelante HIM). Dicha prestacién conlleva la obligacion accesoria por
parte del contratista de la adecuacién, remodelacion y acondicionamiento de las
instalaciones previstas para las cafeterias en los términos establecidos en el presente Pliego
de Prescripciones Técnicas (en adelante PPT).

b) Prestacion del servicio de manutencion de personas autorizadas, en las condiciones
establecidas en el presente PPT.

¢) La instalacion y explotacion de maquinas expendedoras de bebidas calientes y frias, asi
como de alimentos sélidos, destinadas tanto al personal del centro como al publico, cuyas
caracteristicas técnicas se definen en el presente PPT.

Se entendera, como prestacidén accesoria de la concesién de servicios, por adecuacion, remodela-
cién y acondicionamiento de las instalaciones, la propuesta y ejecucion de las reformas necesarias,
asi como la dotacién e instalacién del equipamiento necesario para el desarrollo 6ptimo de la acti-
vidad en las mismas.

Todo el equipamiento de cafeteria y comedor de personal debera ser aportado por el concesionario
y nuevo, en orden a prestar el servicio objeto del contrato, pasando a ser propiedad del Centro
Sanitario tras la finalizacion del mismo. Por su parte, las maquinas expendedoras podran ser nuevas
0 usadas y seguiran siendo propiedad de la empresa adjudicataria una vez finalice el contrato.

El mantenimiento del edificio de cafeteria, su equipamiento e instalaciones, asi como las maquinas
expendedoras, seran a cargo del concesionario.

El contratista esta obligado a mantener, durante el plazo de ejecucion del contrato y de acuerdo con
lo establecido en el mismo, los precios, cantidades, y calidades de los articulos, entendiéndose que
en los mismos se incluyen cualesquiera gravamenes que deban repercutirse en los mismos, y
expresamente el .V.A.
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Con posterioridad a la adjudicacion, cualquier producto nuevo que se pretenda incluir o eliminar en
la relacion de precios debera contar con la autorizacion de la Direccion Econdmico Administrativa y
de Servicios Generales del Centro Sanitario.

La empresa adjudicataria se organizara y realizara las actuaciones necesarias para que con motivo
del inicio del contrato no se interrumpa ningun servicio objeto del mismo, garantizando desde el
primer dia la manutencion del personal de guardia, el servicio de cafeteria y la dispensacion de
productos por maquinaria vending.

2.- CARACTERISTICAS TECNICAS.

2.1.- Edificios, Magnitud y Ubicacién de las Instalaciones

El edificio de la Cafeteria del AGSSC consta de planta alta y baja, se encuentra ubicado en edificio
independiente frente al edificio del HIM, y dispone de accesos diferenciados para usuarios y
recepcion de mercancias, con un total de superficie de 764,50 m2.

Se adjunta Anexo | con los planos de ubicacion y distribucién de la Cafeteria del HIM

Las maquinas expendedoras se instalaran en las zonas comunes del Centro, al objeto de facilitar la
posibilidad de adquirir bebidas frias (excepto bebidas alcohdlicas), bebidas calientes y alimentos
solidos a usuarios y profesionales.

Se adjuntan en Anexos Il y Il planos de la ubicacion y relacién de las maquinas expendedoras del
HIM correspondiente al AGSSC, diferenciados por plantas: Baja, 23, 32 5% y 72 con una superficie
total de 42 m2.

Cada licitador en su oferta debera incluir en la Memoria Técnica las caracteristicas técnicas y
calidades de los diversos equipos, mobiliario y decoracion que incorporara al servicio objeto del
contrato, debidamente valorado.

2.2. Horarios de servicio.
Cafeterias: El contratista prestara el servicio en cafeteria de forma regular y continuada todos los

dias de la semana, mediante la organizacién de turnos y aportacion de personal necesario para la
atencion de maxima calidad, en los siguientes horarios:

Cafeteria AGSSC (HIM) Horario
Cafeteria de Personal De lunes a domingo de 8:00 — 12:00
Cafeteria de Publico De lunes a domingo de 7:30 — 22:00

Si por circunstancias especiales y urgentes este horario tuviera que ser modificado con caracter no
permanente, el adjudicatario debera solicitar la autorizacion de la Direccibn Econdmico
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Administrativa y de Servicios Generales del Centro Sanitario, exponiendo los motivos, la cual
resolvera a su criterio.

Maquinas de vending. Todas las maquinas instaladas deberan estar operativas 24 horas o, si la
actividad del servicio donde estan instaladas es inferior, el nimero de horas de funcionamiento de
dicho servicio. En todo caso debera garantizarse la continuidad del servicio, sobre todo en horario
nocturno, los fines de semana y festivos.

Servicio de manutenciéon de personal. En los comedores de cafeteria de publico o personal, el
horario sera el siguiente:

" Desayuno: de 08,00 a 10,00 horas.
. Almuerzo: de 13,30 a 15,30 horas.
. Cena: de 20,30 a 22,30 horas.

Estos horarios seran flexibles para el personal que por razones justificadas se vea imposibilitado de
acudir al comedor en estos horarios.

Los facultativos de guardia de la UCI podran solicitar el traslado a la propia Unidad de las ingestas
que correspondan al tiempo de guardia de presencia fisica, ello en las condiciones de higiene y
conservacion necesarias para conservar las temperaturas, en cumplimiento de la normativa vigente
en materia de seguridad alimentaria.

2.3. Servicio de manutencion del personal.

El personal autorizado tendra derecho a tres ingestas: desayuno, almuerzo y cena, correspondiendo
las ingestas a consumir, segun el horario de prestacion del servicio y la autorizacién de la Direccién
del Centro Sanitario. La empresa adjudicataria debera colocar papel en cada bandeja y servir en
mesa al personal autorizado, salvo indicacion expresa de la Direccién Econdmico Administrativa y
de Servicios Generales del Centro Sanitario.

Podran utilizar el servicio gratuito de comedor, aquellos profesionales que deban prestar servicio de
manera presencial en el Centro Sanitario fuera de su horario ordinario, en jornada complementaria,
en todo caso previa autorizacion.

El desayuno incluira tostada completa y café o infusion. EI menu de almuerzo y cena constara como
minimo de tres primeros, tres segundos, postre, pan, bebidas (sin alcohol) y café.

El menu del dia, como minimo, debera estar compuesto de un primer plato caliente (legumbres,
cereales, tubérculos y verduras) (potaje, lentejas, alubias, etc.), un segundo plato en el que el
componente principal sea carne, pescado o huevos, pan y postre.

Para las cenas, el personal podra personalizar su menu con otras alternativas como sandwiches,
bocadillos o tortillas variadas, siempre y cuando la solicitud se realice junto con el almuerzo segun
el sistema establecido para ello.

Los almuerzos y las cenas se servirdn en comedor 0 zona exclusiva uso de personal de guardia
autorizado.

Las ofertas deberan incluir detalle de los menus propuestos, para las tres ingestas. Debera atenerse
a las recomendaciones basicas de la Dieta Mediterranea, fomentando la utilizaciéon de alimentos
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saludables, sostenibles y de temporada, reduciendo al minimo las carnes procesadas, alimentos
fritos y las grasas de origen animal, siendo obligatoria la inclusion de un menu “saludable”, tanto en
almuerzo como cena, compuesto por verduras o ensalada y carne o pescado plancha.

Asi mismo, en la programacién de menus y otros articulos basicos del servicio de cafeterias, debe-
ran preverse las eventuales peticiones de productos y menus especificos para celiacos o diabéticos
y para cualquier tipo de alergia e intolerancia alimentaria.

Los menus, se fijaran con una periodicidad, como minimo, de ocho dias, para evitar en lo posible la
rutina y deberan ser revisados por la Unidad de Nutricion y Control Alimentario del Hospital que sera
la competente para evaluar las eventuales modificaciones al mismo propuestas por el contratista.

El consumo anual de ingestas aproximado para la manutencién del personal autorizado, sera de:

AGSSC:

* 8.000 desayunos
e 9.000 almuerzos
e 8.000 cenas

TOTAL 25.000 ingestas anuales

El Centro Sanitario abonara a la adjudicataria el importe de los consumos efectuados por el personal
autorizado cada mes, previa justificacion documental de las ingestas servidas.

A estos efectos, se establece el coste maximo por pensién completa desglosado en desayuno,
almuerzo y cena, segun los siguientes costes individuales (IVA excluido):

AGSSC:

» Desayuno: 2,20 €

e« Almuerzo: 11,00 €

e Cena: 11,00 €

»  Pensién completa: 24,20 €

Los licitadores formularan su proposicion econémica, siendo los precios indicados los maximos
admisibles que el licitador podra mejorar en su oferta.

La relacion de personal autorizado en el comedor del centro se comunicara a la empresa
adjudicataria al tiempo del inicio del contrato. Esta relacién puede variar a lo largo del contrato para
adaptarse a las necesidades asistenciales.

La empresa adjudicataria se organizara y realizara las actuaciones necesarias para que con motivo
del inicio del contrato no se interrumpa y se garantice el servicio de manutencion.
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2.4. Cafeterias de personal y de publico

El adjudicatario tiene derecho a percibir de los usuarios, como contraprestacion a sus servicios, las
tarifas de precios autorizadas. Asi mismo debera contar con medios técnicos suficientes que permi-
tan emitir un ticket correspondiente al precio de lo consumido al tiempo de su abono y entregarlo a
todos los usuarios. La empresa adjudicataria debera colocar papel en cada bandeja.

El desayuno incluira tostada completa y café o infusion. El menu de almuerzo y cena constara como
minimo de tres primeros, tres segundos, postre, pan, bebidas (sin alcohol) y café.

La oferta de menu del dia deberéa estar compuesta de un primer plato caliente (legumbres, cereales,
tubérculos y verduras) (potaje, lentejas, alubias, etc.), un segundo plato en el que el componente
principal sea carne, pescado o huevos, ademas de pan y postre, con tres opciones en cada plato.
Sera también obligatoria la opcion de, al menos tres platos combinados y un “menu saludable” com-
puesto por verduras o ensalada y carne o pescado plancha.

Las ofertas deberan incluir detalle de los menus propuestos que atenerse a las recomendaciones
basicas de la Dieta Mediterranea, fomentando la utilizacién de alimentos saludables, sostenibles y
de temporada, reduciendo al minimo las carnes procesadas, alimentos fritos y las grasas de origen
animal.

Asi mismo, en la programacién de menus y otros articulos basicos del servicio de cafeterias, debe-
ran preverse las eventuales peticiones de productos y menus especificos para celiacos o diabéticos
y para cualquier tipo de alergia e intolerancia alimentaria.

El contratista tendra expuestas en lugar visible de las respectivas cafeterias las listas de precios
autorizados. Las listas de precios de cafeterias deberan contener en forma expresa los precios de
los cafés, desayunos, menus, etc. A peticion de la Direccion Econdmico-Administrativa y de
Servicios Generales y con caracter ocasional, la empresa adjudicataria realizara servicio de
desayuno, cocktail, aperitivo o similar incluyendo personal y desplazamiento en el interior del HIM
de mesas/sillas si ello lo requiere, con los mismos precios vigentes de las tarifas de cafeteria para
personal.

Se adjunta al presente PPT en Anexos IV y V las tarifas IVA incluido para el servicio de cafeteria tanto
de personal como publico del Centro Sanitario respectivamente, las cuales se estiman ajustadas a
precio de mercado, podran ser ampliadas previa aprobacion de la Direccion Econémico-Administrativa
y de Servicios Generales del AGSSC durante la ejecucién del contrato.

Las ofertas deberan incluir detalle de los menus propuestos, para las tres ingestas.

Los menus, se fijaran con una periodicidad, como minimo, de ocho dias, para evitar en lo posible la
rutina y deberan ser revisados por la Unidad de Nutricion y Control Alimentario del Hospital que sera
la competente para evaluar las eventuales modificaciones al mismo propuestas por el contratista.

En todo momento el adjudicatario debera atenerse a las normas generales y especificas referidas
a las limitaciones de aforo y distancia de seguridad, asi como las medidas de higiene y limpieza.
Todo ello sin detrimento de la calidad ni las condiciones que se establecen en este PPT para el
servicio.

La empresa adjudicataria del expediente debera prever en sus inversiones la dotacion de todo el
mobiliario y equipamiento necesario para el adecuado desarrollo de la prestacién, nuevo (no usado
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o recuperado), el cual sera propiedad del Centro Sanitario una vez finalizado el contrato.

La empresa adjudicataria se organizara y realizara las actuaciones necesarias para que con motivo
del inicio del contrato no se interrumpa y se garantice el servicio de cafeteria.

2.5. Explotacion de maquinas expendedoras.

Dentro de este apartado se incluye el conjunto formado por la instalacion y explotacion de maquinas
expendedoras de bebidas frias, calientes y alimentos sélidos, cuyas caracteristicas técnicas se definen
en el presente PPT.

El adjudicatario tiene derecho a percibir de los usuarios, como contraprestacion a sus servicios, las
tarifas de precios autorizadas.

Las empresas estaran autorizadas con su correspondiente n® RGSEAA.

Se adjunta al presente PPT en Anexos Xl y Xll las tarifas IVA incluido para vending tanto de personal
como de publico respectivamente, podran ser ampliadas previa aprobacién de la Direccién Econémico-
Administrativa y de Servicios Generales del AGSSC durante la ejecucion del contrato.

El contratista tendra expuestas en lugar visible en las maquinas de vending las listas de precios
autorizados.

Se adjunta en Anexos Il y Ill la ubicacion y relacion de maquinaria vending actual del Centro Sanitario.
Las empresas licitadoras incluiran en su oferta la relacion de maquinas que proponen instalar,
nuevas o usadas, especificando el tipo y las caracteristicas, productos y marcas, fichas técnicas de
los productos, métodos de recaudacién y rellenado, atencion al usuario y cualquier otra
caracteristica o condicién de la explotacion que el licitador considere oportuno para la comprension
de la oferta. El nUmero y tipo de maquinas expresado en dichos anexos podran ser modificado y/o
ampliado en la propuesta de los licitadores, la cual podra ser aceptada en todo o en parte por la
Direccion Econdmico Administrativa y de Servicios Generales del centro.

Las maquinas expendedoras seguiran siendo propiedad de la empresa adjudicataria una vez finalice
el contrato.

Para el servicio de vending, deberan detallar el plan funcional del servicio en el que necesariamente
se especificaran las frecuencias de reposicion y retirada de papeleras/contenedores de residuos
(vending), tiempo de respuesta ante averias, incidencias o reclamaciones, sistema de atencion al
usuario, sistema de pago, programa de limpieza y conservacion propuesta los diferentes tipos de
maquinas y su ubicacion asi como cualquier otro equipamiento que se considere mas idéneo para
la prestacion del servicio. Esta propuesta podra ser aceptada en todo o en parte por la Direccion
Econdémico Administrativa y de Servicios Generales del Centro Sanitario.

Cualquier modificacién de caracter técnico, incluyendo la sustitucién de productos o ampliacion de
las maquinas instaladas, debera tener igualmente previamente la autorizacién de la Direccién.

Los productos ofertados deberan atenerse al concepto Alimentacién saludable cumpliendo el
Reglamento (CE) n o0 1924/2006 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 20 de diciembre de
20086, relativo a las declaraciones nutricionales y de propiedades saludables en los alimentos en la
oferta de maquinas de vending. Entre otros las maquinas expendedoras de liquidos y alimentos
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sélidos que contendran los siguientes productos caracteristicos de la alimentacion mediterranea:

o Liquidos: agua mineral, zumos de frutas 100% sin azucares afadidos ni edulcorantes artifi-
ciales (naturales sin edulcorantes, ni azucares afiadidos), bebidas a base de frutas y zumos),
zumos frescos conservados con tecnologia HPP y gazpachos conservados con tecnologia
HPP, batidos de frutas y verduras (smoothie) conservados con tecnologia HPP, leche des-
natada y leche semidesnatada

o Alimentos sélidos: fruta fresca, fruta presentada en formato de cuarta gama, snacks de frutas
(sin aditivos y con conservantes naturales), conservas de frutas (sin azucar), ensaladas,
platos a base de vegetales frescos, sopas vegetales frias, frutos secos (no fritos, sin cober-
turas de sal, sin coberturas de cacao, azucares u otros ingredientes que los convierta en
golosinas), yogures y preparados lacteos (sin azlucar afiadido y bajos en grasa), barritas de
cereales, tortitas de cereales y bocadillos y sandwiches, panificados con harina integral, a
base de componentes de origen vegetal, jamon curado y embutidos cocidos con mas de un
80% de carne, conservas de pescado al natural, o aceites vegetales (girasol y/o oliva), sin
salsas y sin aditivos.

La instalacion y puesta en funcionamiento de las maquinas definitivas se efectuara en un plazo no
superior a un mes desde la firma del contrato. La empresa adjudicataria se organizara y realizara
las actuaciones necesarias para que con motivo del inicio del contrato no se interrumpa y se
garantice el servicio de vending.

La instalacion correra a cargo de la empresa adjudicataria. Asimismo, correspondera a dicha
empresa el mantenimiento preventivo y correctivo de las maquinas expendedoras para conseguir
su correcto funcionamiento, de acuerdo con la legislacién vigente de aplicacion en cada momento
y su funcionamiento permanente. En caso de averia cuya resolucién se demore mas de 72 horas,
la adjudicataria debera tener prevista la reposicion de la maquina. Asi mismo, detectada la averia
se avisara, mediante carteleria de que la maquina esta fuera de servicio, en la que se indique la
situacion de la maquina mas cercada de las mismas caracteristicas, de modo que facilite su
localizacién a los usuarios.

Todas las maquinas que se oferten constaran de un mobiliario protector uniforme integral
(encastrados) acorde con el entorno del Hospital, que agrupara todas las maquinas que se instalen
en una misma ubicacion siempre que esta lo permita, contaran ademas con luminaria propia y
papeleras. El modelaje y las caracteristicas de los mobiliarios integrales deberan ser detallados en
la oferta técnica. El centro decidira el tipo y los motivos de la decoracion de los panelados que se
instalen, de entre los propuestos por el adjudicatario, debiendo contar, en todo caso, con el visto
bueno de la Direccién, antes de proceder a su instalacion.

Las maquinas no llevaran ningun tipo de publicidad comercial.

La empresa adjudicataria instalara al lado de cada maquina o grupo de maquinas el equipamiento
necesario para la recogida de residuos, donde los usuarios podran depositar los botes, vasos,
cucharillas, envoltorios, latas, etc., segregados de forma que permita gestion de dichos residuos de
acuerdo a los procedimientos establecidos en el Centro.

Las maquinas deberan mantenerse continuamente en perfecto estado de limpieza y conservacion.
El incumplimiento de esta condicion podra ser motivo de imposiciéon de penalidades.
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Los productos se renovaran con la frecuencia necesaria, teniendo en cuenta su fecha de caducidad o
fecha de consumo preferente y se mantendran a las temperaturas indicadas en el Real Decreto
1021/2022, de 13 de diciembre, por el que se regulan determinados requisitos en materia de higiene
de la produccion y comercializacion de los productos alimenticios en establecimientos de comercio al
por menor.

El adjudicatario debera elaborar y aplicar un programa de autocontrol para este tipo de maquinas
basado en la metodologia APPCC (analisis de peligros y puntos de control criticos).

La reposicién de los productos sera diaria, poniendo especial cuidado en las fechas de caducidad.
Este aspecto sera recogido como registro de entrada, de cada maquina, que formara parte del
Sistema de Autocontrol. La empresa adjudicataria retirara o modificara la ubicacion de aquellas
maquinas que a juicio del Hospital puedan generar molestias por ruido.

La empresa adjudicataria realizara la explotacion de las maquinas a su riesgo y ventura. Conservara
siempre la propiedad de las mismas, corriendo por su cuenta las operaciones de instalacién, puesta
en marcha, reparaciones, limpieza (interior, exterior y suelo bajo las maquinas) y conservacion,
reclamaciones, recaudacion y renovacion de los productos a expedir.

La empresa adjudicataria se organizara y realizara las actuaciones necesarias para que con motivo
del inicio del contrato no se interrumpa y se garantice el servicio de vending.

2.5.1. Caracteristicas generales de las maquinas expendedoras.

En ninguna de las maquinas podran ser expedidas bebidas alcohdlicas ni tabaco, quedando
rigurosamente prohibida la instalacion y explotacién de maquinas recreativas y de apuesta y premio.

En cada maquina estara senalizado claramente, el nombre de la empresa, domicilio social, nUmero de
teléfono de atencién al cliente, correo electrénico o lugar donde el usuario pueda realizar las
reclamaciones que estime pertinentes.

Dichas reclamaciones deberan ponerse en conocimiento de la Direccion del centro en el plazo maximo
de 24 horas desde su recepcion, asi como la respuesta a las mismas, que, en el plazo maximo de 7
dias, también debera ponerse en conocimiento de la direccion del centro.

En el caso de reclamaciones que impliquen devolucion de importes a los usuarios, debera establecerse
un procedimiento inmediato a través del responsable del contrato en cada centro.

Todas las maquinas estaran dotadas con un sistema electronico, de facil manejo para los usuarios,
que facilite su correcto funcionamiento y la buena calidad del servicio. Ademas, debera llevarse un
registro de las temperaturas, de conservacion en frio y de servicio en caliente, incluido en el Sistema
de Autocontrol.

La adjudicataria debera aportar un sistema de pago especifico para profesionales del centro, bien
mediante tarjeta monedero o cualquier otro sistema que permita acceder a los productos al precio
distinto y mas econdmico establecido para profesionales. Este sistema debera ponerse en
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funcionamiento simultaneamente al inicio del servicio o como maximo, en el plazo de un mes desde
el inicio del contrato.

Todas las maquinas instaladas dispondras de instrucciones tanto en el exterior de las maquinas
como en el display y deberan estar al menos en idioma espanol.

Las dosificaciones de las bebidas calientes (café, azucar, chocolate, té y leche), asi como la marca
comercial, se precisaran en la oferta.

2.5.1.1. Caracteristicas del distribuidor automatico de café expreso y bebidas calientes.

Las maquinas de bebidas calientes dispondran de al menos seis selecciones. Para café, en todas
sus variantes, con o sin azucar, con leche y descafeinado. Los expendedores automaticos de café
expreso deberan tener un molido instantaneo del café en grano, proporcionando también los vasos de
forma automatica.

Asimismo, poseera selecciones de infusiones, leche, chocolate e infusiones.

Con capacidad de almacenaje de los diferentes utensilios (vasos y paletinas) y de productos sufi-
ciente para garantizar la calidad y continuidad del servicio.

Estas maquinas estaran dotadas de sistemas de autolimpiado.
Deberan estar homologadas con al menos una certificacion de eficiencia Energética

2.5.1.2. Caracteristicas del distribuidor automatico de bebidas frias.

Las maquinas de bebidas frias dispondran de un sistema de refrigeracion hermético, con termostato
graduable, que permita regular la temperatura de los productos.

Dispondran, como minimo, de seis canales de distribucion independientes entre si utilizables para
botes de 33 CI., en el caso de los refrescos y de diferentes capacidades en el caso de las botellas
de agua.

La expendedora de bebidas frias debera tener la posibilidad de distribuir una amplia gama de for-
matos y tener gran capacidad de almacenaje.

La oferta incluira tanto refrescos como zumos, batidos, etc.
2.5.1.3. Caracteristicas del distribuidor automatico de botellas de agua.

Expendera botellas de agua mineral como minimo de 1,5y 0,5 litros y tener capacidad suficiente para
asegurar la continuidad del servicio.

En las plantas de hospitalizacion siempre se dispondra de agua al menos en formato de 1,5 litros.
2.5.1.4. Caracteristicas del distribuidor automatico de alimentos sélidos.
Permitira ofertar diferentes tipos de alimentos del tales como bolleria, pasteleria, snacks, golosinas,

patatas fritas, sandwichs variados, latas de frutos secos, etc. Se valoraran otras variedades de
alimentos ofertadas. Los productos deberan estar envasados individualmente.
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Constara de bandejas diferenciadas que garanticen la conservacién de cada alimento a la temperatura
adecuada. El sistema contra la humedad de condensacion con el cual debera estar provisto,
garantizara la maxima visibilidad de los productos.

Debera tener cajones especiales de un unico ancho estudiados para la venta de diferentes productos,
permitiendo exponer los productos con una etiqueta bien visible, facilitando al usuario final la eleccion
del producto.

Deberan estar homologadas con al menos una certificacion de eficiencia Energética

Las maquinas estaran dotadas con fotocélulas, un sistema de deteccion de caida de producto para
en el caso de fallo pueda devolver el dinero

3. CARACTERISTICAS TI'ECN’ICAS GENERALES Y ESPECIFICAS DE LAS PRESTACIONES:
EQUIPAMIENTO, DECORACION y OBRAS E INSTALACIONES A REALIZAR.

Se entendera, como prestacidén accesoria de la concesién de servicios, por adecuacion, remodela-
cién y acondicionamiento de las instalaciones, la propuesta y ejecucion de las reformas necesarias
en las cafeterias, asi como la instalacion del equipamiento necesario para el desarrollo éptimo de
la actividad en las mismas, de forma que adapten a las necesidades del proceso, la normativa apli-
cable en materia de seguridad e higiene alimentaria y el modelo de servicio ofertado por cada lici-
tador

Las empresas licitadoras deberan presentar en su oferta, memoria justificativa de las reformas e
instalaciones a realizar en la Cafeteria HIM. Dicha propuesta de adecuacion debera contener la
decoracion, distribucion, mobiliario y accesibilidad de las cafeterias (de forma que se cumpla el
Decreto de accesibilidad y se consiga un entorno agradable y de calidad que permita la prestacion
de los servicios de acuerdo a los objetivos propuestos) y la relacion del equipamiento que la
licitadora propone incorporar al servicio, valorado, con detalle de cada equipo, caracteristicas
técnicas, precio, marca, modelo y prestaciones. Todo el equipamiento aportado debera ser nuevo y
pasara a ser propiedad del Centro Sanitario tras la finalizacion del contrato.

La propuesta decorativa debera consistir en un cambio de imagen de las cafeterias, renovando el
mobiliario y otros elementos decorativos, de manera que se adapten al modelo de servicio propuesto
por la licitadora en su plan funcional e incorporen una imagen de confort y modernidad.

Dicho estudio contemplara, al menos, los siguientes aspectos: Relacién completa y valorada de
equipos y reformas que propone, caracteristicas técnicas y calidades de los diversos equipos,
mobiliario y decoracion, plazo de realizacion de las actuaciones previstas, asi como adecuacion a
la normativa vigente de las instalaciones y equipamiento.

Se adjunta en Anexo VIl a titulo informativo, la relacion de equipamiento minimo a adquirir por parte
de la empresa adjudicataria

Una vez adjudicado el contrato, una copia de la relacion valorada de los equipos, maquinaria,
mobiliario y decoracion que la empresa adjudicataria se obliga a realizar, con las caracteristicas
técnicas y calidades de los mismos, quedara anexa al presente PPT, y servira como inventario de
dicha aportacion de materiales, de los que habra de acreditar su inversion en el plazo de 2 meses
y justificado por el concesionario ante la Direccion Econdmico Administrativa y de Servicios
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Generales de cada Centro Sanitario.

Finalizado el contrato, las inversiones realizadas por el adjudicatario por estos conceptos pasaran
a ser propiedad del Centro Sanitario.

4.- LIMPIEZA, HIGIENE Y CONTROL ALIMENTARIO.

El adjudicatario cumplira la normativa sanitaria de aplicacién en todos los aspectos relacionados
con el servicio y en especial las normas referidas a la higiene, elaboracion, distribucién y comercio
de productos alimenticios.

El adjudicatario debera garantizar, en todo momento, el cumplimiento de las cadenas de frio y calor,
antes y después de la elaboracion de los alimentos para la correcta conservacion de los mismos
hasta su consumo.

Para ello, la empresa adjudicataria desarrollara e implantara un sistema de autocontrol, en
cumplimiento de las especificaciones de la normativa vigente y garantizando, en todo momento, el
mantenimiento de la cadena de frio y calor, antes y después de la elaboracion de los alimentos para
la correcta conservacion de los mismos hasta su consumo. Asimismo, la empresa adjudicataria se
inscribira en el Registro General Sanitario en Empresas Alimentarias y Alimentos, en cumplimiento
del Decreto 61/2012, de 13 de marzo, por el que se regula el procedimiento de la autorizacion
sanitaria de funcionamiento y la comunicacion previa de inicio de actividad de las empresas y
establecimientos alimentarios y se crea el Registro Sanitario de Empresas y Establecimientos
Alimentarios de Andalucia, para las actividades de desarrollo.

El adjudicatario cumplira la normativa sanitaria de aplicacion y en especial el Real Decreto
1021/2022, de 13 de diciembre, por el que se regulan determinados requisitos en materia de higiene
de la produccién y comercializacién de los productos alimenticios en establecimientos de comercio
al por menor, y el Real Decreto 1086/2020, de 9 de diciembre, por el que se regulan y flexibilizan
determinadas condiciones de aplicacion de las disposiciones de la Unién Europea en materia de
higiene de la produccion y comercializacién de los productos alimenticios y se regulan actividades
excluidas de su ambito de aplicacion.

Si por motivos de produccion fuese necesario abastecer a cualquiera de las cafeterias con comidas
preparadas, esto se hara desde una cocina central con RGSEAA (Registro General Sanitario en
Empresas Alimentarias y Alimentos).

El centro, través de la Unidad de Nutricién y Control Alimentario y el Servicio de Medicina Preventiva,
establecera los sistemas de control de calidades periddicos que considere oportunos, mediante los
cuales se comprobaran la calidad de las materias primas utilizadas y de los productos elaborados
en las cafeterias y en las maquinas expendedoras, las condiciones de consumo (cantidades,
presentacion, temperatura), precios, el cumplimiento de las normas de higiene en la manipulacién
de alimentos y de los locales y materiales utilizados, asi como el aseo de los trabajadores.

La limpieza de los locales, equipos, utensilios y menaje, asi como las actuaciones correspondientes

a desinsectacion y control de plagas (DDD), de locales y equipos, estara a cargo de la empresa
adjudicataria.
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Los locales estaran permanentemente limpios y presentables, en particular en los horarios de mayor
afluencia de publico. A estos efectos se debera dedicar el personal y medios necesarios en cada
uno de los turnos de las respectivas cafeterias y comedores personal, para facilitar la disponibilidad
de espacio a los usuarios y mantener el adecuado nivel de orden y limpieza.

La limpieza de mantenimiento se realizara en el horario nocturno, una vez que las cafeterias se
encuentren cerradas al publico. No obstante, existira un servicio permanente de limpieza que
actuara a lo largo de las jornadas de manana y tarde para mantener la limpieza de las instalaciones
permanentemente.

Para conseguir un nivel de limpieza e higiene adecuadas a este tipo de instalaciones, se podran
establecer, de acuerdo con la Direccién Econémico Administrativa y de Servicios Generales del
Centro Sanitario, horarios de cierre de las cafeterias.

Los residuos seran evacuados por la puerta y circuito que se senale por el Centro Sanitario, dentro
de los contenedores apropiados, depositandolos en el lugar que igualmente se indique hasta su
retirada por los servicios municipales. Se realizara recogida selectiva de residuos, adaptandose, en
todo momento, al Plan de Gestion de Residuos del Centro Sanitario.

El adjudicatario estara obligado a dotar en determinados espacios de la cocina, cafeterias y
comedores de personal, con el asesoramiento del Servicio de Medicina Preventiva del Centro, de
lavamanos de pedal con dispositivos de jabdn y toallas de papel, igualmente suministrados por la
empresa adjudicataria.

El adjudicatario sera responsable de la limpieza de las maquinas expendedoras. Este tipo de equi-
pos, por la frecuencia de uso, los derrames, etc. necesitan de una limpieza exterior con una fre-
cuencia minima diaria y limpiezas a fondo de caracter semanal. Por tratarse de un centro hospita-
lario es imprescindible mantener el maximo de limpieza en todos los equipos.

El contratista debera cumplir toda la normativa higiénico sanitaria aplicable en la actualidad y la que
en el futuro venga impuesta por la via legal o reglamentaria, respecto de la actividad que desempefie
en la explotacion del servicio contratado con el Centro Sanitario.

La empresa adjudicataria presentara el modelo detallado de sistema de autocontrol segun el
correspondiente al de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos de acuerdo con la
legislacion vigente. Incluira, en todo caso, los tipos y frecuencias de los autocontroles analiticos
que realizara el adjudicatario, sistemas de limpieza, renovacion de los productos almacenados,
practicas de manipulacion correctas, control de calidad e higiene, etc.

El Centro Sanitario podra establecer controles independientes del adjudicatario sobre los productos,
en todas las fases del proceso y en el servicio.

5.- LOCALES, INSTALACIONES Y MANTENIMIENTO.

El AGSSC aportara el edificio destinado a las cafeterias y comedor de personal cuyos planos se
detallan en el Anexo |, asi como el equipamiento recogido en el Anexo VIII.
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Todo el equipamiento aportado por el adjudicatario en las cafeterias y comedores de personal, en
orden a prestar el servicio objeto del contrato, excluido el material auxiliar necesario de vajilla,
cristaleria, lenceria, cuberteria, etc., pasaran a ser propiedad del AGSSC, una vez finalizado el
mismo. A tal efecto, el contratista realizara y pondra a disposicién de la Direccidon del Centro
Sanitario un inventario detallado y valorado del equipamiento, maquinaria y mobiliario que aporta al
contrato.

Dicho material habra de ser suficiente, mantenerse en perfecto estado de uso y deberan ser de
primera calidad.

El nimero, asi como la distribucion y ubicacion actual de las maquinas expendedoras instaladas en
el Centro Sanitario se resena en los Anexos Il y I

Se pondran a disposicién del adjudicatario los espacios fisicos necesarios para la instalacion de las
maquinas expendedoras, asi como los puntos de luz y agua ya existentes necesarios para la eje-
cucion del servicio.

A la finalizacién del contrato la empresa adjudicataria retirara las maquinas expendedoras, en el
tiempo que se establezca por la Direccion del Centro Sanitario. Los gastos que se ocasionen por la
retirada, asi como el saneamiento de los posibles desperfectos imputables seran cubiertos por la
citada empresa.

El Servicio de Mantenimiento supervisara las actuaciones de la empresa adjudicataria en cuanto a
la preinstalacion, asi como las que posteriormente fuera necesario realizar a lo largo del contrato.

El adjudicatario se obliga a aportar, para llevar a cabo el servicio de cafeteria y comedores de
personal, el material auxiliar necesario de vajilla, cristaleria, lenceria, cuberteria, etc., bien entendido
que ésta aportacion lo sera sin pérdida del derecho de propiedad.

El adjudicatario se compromete a realizar con sus propios medios, bajo la supervision del Servicio
de Mantenimiento del Centro Sanitario, la instalacién de las maquinas expendedoras y demas
equipos para la recogida y gestién de los residuos.

El licitador debera detallar en su oferta las caracteristicas técnicas de los equipos, mobiliario, menaje
y enseres para el servicio de cafeteria, asi como el nUmero, ubicacién y las caracteristicas de las
maquinas expendedoras que propone instalar, reservandose la Administracion el derecho de
solicitar el cambio por otra marca o modelo, si alguno de ellos no fuese aceptable en cuanto a
calidad e idoneidad.

El contratista no podra realizar reformas en los locales de las cafeterias ni anadir elementos a la
estructura sin la autorizacion expresa de la Direccion Econdémico Administrativa y Servicios
Generales del Centro Sanitario y seran a cuenta y riesgo del contratista. Las obras que se autoricen
seran supervisadas en su disefio y realizacion por los servicios técnicos del Centro Sanitario y
pasaran a ser propiedad del Servicio Andaluz de Salud, sin que el contratista tenga derecho alguno
a indemnizacién, ni compensacion del canon.

La empresa adjudicataria estara obligada a mantener en buen estado, corregir averias y ejecutar el

mantenimiento técnico legal, preventivo y correctivo de todas las instalaciones industriales cedidas
para la actividad.
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Asimismo, realizara a su coste todas las revisiones periddicas de dichas instalaciones que dicte la
legislacion vigente, asi como las actualizaciones que se puedan producir como consecuencia de la
normativa vigente en cada momento: electricidad, fontaneria, gas propano, camaras frigorificas,
equipos de climatizacion, extraccion de gases, centro de transformacion, ascensor, etc.

La empresa adjudicataria realizara durante el primer mes de contrato una revision Técnico Legal
inicial por OCA del Centro de Transformacion, de la instalaciéon eléctrica de Baja Tension y del
Ascensor, las cuales se facilitaran al Centro Sanitario durante el primer mes de contrato.
Mensualmente, antes del fin de cada mes, la empresa adjudicataria debera facilitar a los servicios
técnicos del AGSSC la documentacion del mantenimiento técnico legal, preventivo y correctivo
realizado en el mes anterior. El incumplimiento de esta condicion podra ser motivo de imposicion de
penalidades

Ilgualmente, el adjudicatario sera el responsable del mantenimiento de las maquinas expendedoras
instaladas, incluidas mano de obra y piezas de recambio.

Este mantenimiento se entiende en sus dos vertientes, por un lado, un servicio preventivo, que se
hara de forma periddica, de las maquinas instaladas, que mantenga las instalaciones y maquinas
en perfecto estado de funcionamiento, evitando posibles averias, y por otro lado un mantenimiento
rapido y eficaz que responda en caso de averias imprevistas.

El Centro Sanitario facilitara a su cargo la electricidad en la medida precisa para el desarrollo de los
servicios, a diferencia del agua y el gas propano que sera a cargo de la empresa adjudicataria,
debiendo realizar a su nombre el cambio de titularidad de los suministros independientes. Mensual-
mente, antes del fin de cada mes, la empresa adjudicataria debera facilitar a los servicios técnicos
del AGSSC las facturas de consumo de dichos suministros correspondientes al mes anterior. El
incumplimiento de esta condicién podra ser motivo de imposicion de penalidades

Las averias en instalaciones estructurales de cada centro, que se demuestren provocadas por el
mal o inadecuado uso de las instalaciones o equipos o su deficiente mantenimiento u obsolescencia,
seran responsabilidad de la empresa adjudicataria, que correra con los gastos ocasionados en la
subsanacion de la averia, asi como los desperfectos o perjuicios causados al Centro Sanitario o los
usuarios. En caso de que estas incidencias de produzcan en mas de tres ocasiones al ano, se
aplicara la responsabilidad contractual regulada en el apartado de penalidades.

Antes de que el contratista inicie su actividad en las cafeterias y comedores de personal, la Direccion
Economico Administrativa y de Servicios Generales del Centro Sanitario llevara a cabo una inspec-
cién, a través de su Servicio Técnico, con el fin de garantizar que las instalaciones reunan las con-
diciones necesarias para su buen funcionamiento, manteniendo esta facultad durante la vigencia
del contrato, durante los cuales realizara las inspecciones que estime convenientes.

Los licitadores deberan presentar en su oferta técnica una propuesta de cronograma (actuacio-

nes/tiempo de ejecucion) de todas las modificaciones, adaptaciones o mejoras propuestas para
adaptar las instalaciones a la propuesta de funcionamiento.
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6.- CALIDAD DEL SERVICIO

La empresa contratista, previo al inicio de la prestacién, entregara una relacion completa de los
productos alimentarios y alimenticios y las marcas que suministrara, acompanada de Registro
General Sanitario de Empresas Alimentarias y Alimentos (RGSEAA), en el que se especifique
claramente Clave, Categoria y Actividad autorizados del Proveedor para su homologacion por los
el centro hospitalario, y las fichas técnicas individuales para cada una de ellas, en las que
obligatoriamente se incluira la informacion correspondiente a la presencia de alérgenos y
Organismos Genéticamente Modificados (OGM). El contratista debera tener al menos dos
proveedores por cada uno de los productos antes citados.

Todos los articulos expedidos en las cafeterias, comedores y maquinas expendedoras, deberan ser
de primera calidad y reunir las preceptivas condiciones higiénicas y organolépticas, asi como
adecuadas cualidades nutricionales y de presentacion. Los menus y alimentos ofertados
fomentaran:

» Las recomendaciones basicas de la Dieta Mediterranea para la elaboracion del menu de
ocho dias y la oferta de productos en las maquinas expendedoras, evitandose alimentos
procesados, alimentos cuya base de cocinado sea rebozados o fritos, embutidos grasos y
harinas refinadas.

e La utilizacién y oferta de productos sin azucar anadido, bajos en sal, bajos en grasa, sin
acidos grasos trans anadidos.

» Consumo moderado de sal (menos de 5 gr. al dia)

» La utilizacion de alimentos saludables, sostenibles y de proximidad.

» El consumo de: legumbres, cereales integrales, frutas, verduras y hortalizas frescas de tem-
porada.

* El consumo de aceite de oliva virgen extra.

* Frutos secos, no fritos y sin sal afadida.

* Leche y productos lacteos desnatados o semidesnatados.

* El consumo de huevo

* El consumo de pescado, incluyendo pescado azul.

* El consumo de carnes de ave y carnes magras.

» Utilizacion de técnicas culinarias seguras y saludables.

* El cumplimiento del Reglamento (CE) n° 1924/2006 del Parlamento Europeo y del Consejo,
de 20 de diciembre de 2006, relativo a las declaraciones nutricionales y de propiedades
saludables en los alimentos

El adjudicatario debera tener disponibles, tanto en las cafeterias, como en las maquinas
expendedoras, productos especificos para clientes con alergias o intolerancias alimentarias mas
comunes (gluten, etc.).

La Direccion se reserva el derecho a exigir la retirada de los productos que no reunan las

condiciones higiénico — sanitarias, asi como los que, por su naturaleza o forma de preparacion,
resulten no saludables, inapropiados o produzcan humos o desperdicios excesivos.
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La contratacion y adquisicion de articulos que se consuman en las cafeterias, comedores de
personal y maquinas expendedoras seran por cuenta exclusiva del contratista, no pudiendo utilizar
el nombre del Hospital en sus relaciones con terceros, tanto en lo que afecte a clientes, proveedores,
o cualquier otra que pueda tener con personas a su servicio, haciéndose directamente responsable
de la obligacion que contraiga.

Se realizara como minimo el control de calidad que a continuacion se detalla:

Encuestas de satisfaccion: con periodicidad semestral el adjudicatario realizara las pertinentes en-
cuestas dirigidas a los usuarios de las cafeterias, tanto publico como profesionales de las cafeterias,
en las que se valoraran los siguientes aspectos:

- Atencion del personal.

- Rapidez en la prestacion del servicio.
- Variedad de la oferta.

- Calidad de los alimentos servidos.

La empresa adjudicataria aportara en el plazo maximo de un mes desde el inicio del contrato, un
cronograma de realizacion de encuestas, asi como, contenido, numero de encuestas a realizar y
procedimiento a seguir en analisis de resultados, que deberan ser autorizados por la Direccidon
Econdémico Administrativa y de Servicios Generales del Centro Sanitario a la que informara los
resultados obtenidos y propondra las propuestas de mejora, si procede.

Con independencia de los controles y comprobaciones de la Direccion del Centro Sanitario a través
de las personas que se designe, se podran establecer comisiones de control de calidad del servicio
y sistemas de control de quejas y reclamaciones con posibilidad de penalizaciones por
incumplimiento.

Si a iniciativa del propio Centro Sanitario o por reclamaciones o denuncias de los usuarios se
comprueba que el servicio prestado no se ajusta a lo indicado en las condiciones del contrato, la
Direccion del Centro Sanitario podra exigir a la empresa la correccion de los defectos, a su costa. En
este sentido, la empresa sera responsable, en todo momento, del mal funcionamiento del servicio.

7.- PLAN FUNCIONAL — MEMORIA TECNICA.

Las empresas participantes deberan elaborar una Memoria Técnica de Ejecucion del Servicio que
contendra los documentos donde se reflejen las caracteristicas técnicas de la oferta del licitador, en
relacion con la prestacién del objeto de licitacion y lo previsto en los Pliegos que rigen la presente
contratacion y sus Anexos correspondientes.

La memoria técnica estara dividida en apartados que daran respuesta a cada uno de los bloques
de informacion que seran valorados de acuerdo a los criterios de adjudicacion y que son:
7.1. Organizacion del servicio:

a) Descripcion del Servicio, incluyendo la organizacion funcional y en particular los recursos

materiales y humanos dedicados en los procesos de Aprovisionamiento, Almacenamiento y
conservacion, Limpieza, Gestion de residuos y Mantenimiento.
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En relacién al modelo de servicio a ofertar, los licitadores podran presentar propuestas que
aporten mayor eficacia, calidad y satisfaccion a los clientes, mediante sistemas que acorten los
tiempos de servicio (Equipos y organizacion que reduzcan los tiempos de preparacién de ali-
mentos. Autoservicio: cafés y bebidas calientes y frias, alimentos preparados y expuestos al
alcance de los consumidores. Bufett para comidas, etc.) y a la vez aporten mayor variedad de
alimentos, adaptados a las preferencias de los usuarios.

Asi mismo, en relacién al abono de las consumiciones, sistemas que agilicen este proceso, en
particular en horas de mayor afluencia: Sistemas de pago automatico, ampliacién del niUmero
de puntos de cajas, efc.

Plan de gestion de recursos humanos: También debera incluirse en esta Memoria Técnica los
efectivos de personal que empleara en la ejecucion del contrato, especificando la categoria
y funciones a realizar, todo ello adaptado al modelo de servicio que se propone y teniendo
en cuenta los dias y horarios de mayor afluencia, tanto para la atencién al publico, como
para la recogida de servicios y limpieza de mesas y la instalacion de carros portabandejas
para depositarlas después de su uso.

Sistema de autocontrol que desarrollara e implantara en cumplimiento de las especificacio-
nes de la normativa vigente y garantizando, en todo momento, el mantenimiento de la ca-
dena de frio y calor, antes y después de la elaboracion de los alimentos para la correcta
conservacion de los mismos hasta su consumo. (En Anexo a la oferta).

Plan de limpieza adaptado a las exigencias legales en materia APPCC e higiene alimentaria
y a las caracteristicas de un centro asistencial. Detallando horarios de limpieza y recursos
humanos a emplear en cada local y turno. Dicho Plan, en el caso de resultar el licitador
adjudicatario, debera ser aprobado por la Direccion Econdmico Administrativa y de SSGG
del Centro Sanitario.

Sistema de control para comidas de personal autorizado que permita el seguimiento de con-
sumos identificando a los profesionales, servicio o unidad de adscripcién, causa de la auto-
rizacion.

Detalle de los menus propuestos, rotacion, relacion de primeros, segundos platos y postres,
etc.

Descripcion de actuaciones y organizacion para que, con motivo del inicio del contrato no se
interrumpa ningun servicio objeto del mismo, garantizando desde el primer dia la manuten-
cién del personal de guardia, el servicio de cafeteria y la dispensacion de productos por
maquinaria vending.
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7.2. Memoria de equipamiento, decoracion y obras e instalaciones a realizar, que incluira:
a) Descripcion textual y grafica (planos, infografia y/o fotografias), cronogramas, etc.

b) Memoria de Calidades de materiales, mobiliario y equipos, con formato de relacion detallada
(equipo, marca, modelo, prestaciones, ubicacion, valoracion econdmica, etc.), donde se
detallen sus caracteristicas y valoracién econdmica y una propuesta de decoracién de las
distintas zonas.

7.3. Variedad y calidad de productos y menus ofertados, mediante relacion detallada de los
mismos:

Descripcion de los productos ofertados, relacionando marcas y calidades de los productos. Las
fichas técnicas e informacion adicional de los productos ofertados se incluiran como documentacion
adicional a la memoria técnica, para lo que deberan ser referenciadas en este apartado. Descripcion
de los recursos dedicados y los controles comprometidos para las materias primas, para elaboracion
de alimentos e higiene en general.

7.4. Plan de actuacion y equipamiento a incorporar en el servicio de vending.

a) Caracteristicas del servicio de vending, métodos de recaudacion y rellenado, atencion al
usuario, frecuencias de reposicion y retirada de papeleras/contenedores de residuos, capa-
cidad y tiempo de respuesta ante averias, incidencias o reclamaciones, sistema de atencién
al usuario, sistema de pago, programa de limpieza y conservacién, asi como cualquier otra
caracteristica o condicion de la explotacién que el licitador considere oportuno incluir para la
comprension de la oferta. Detalle del sistema de pago especifico para profesionales del cen-
tro, bien mediante tarjeta monedero o cualquier otro sistema que permita acceder a los pro-
ductos al precio distinto y mas econdmico establecido para profesionales.

b) Eltipo de maquinas y las caracteristicas técnicas de las mismas, productos y marcas, fichas
técnicas de los productos, (se incluiran en un anexo a la oferta).

c¢) Cronograma de actuaciones en la instalacion de las maquinas y panelados.

d) Sistema de autocontrol que desarrollara e implantara en cumplimiento de las especificacio-
nes de la normativa vigente y garantizando, en todo momento, el mantenimiento de la ca-
dena de frio y calor para la correcta conservacion de los productos hasta su consumo, de
acuerdo con sus caracteristicas especificas, para el servicio de maquinas de vending, que
se disefiara de manera expresamente para el servicio ofertado. (En Anexo a la oferta).

Las ofertas técnicas deberan elaborarse de modo que faciliten su valoracion, centrandose en los
compromisos reales para el servicio objeto de contratacion, que sean adquiridos por los ofertantes,
independientemente de los contemplados en el Pliego de prescripciones Técnicas que se
consideran obligatorios en todo caso. Para facilitar la valoracion de los diferentes apartados, la
oferta debera ordenarse siguiendo el orden y los apartados de los criterios de adjudicacion.
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De forma expresa en las ofertas deberan evitar la documentacion proveniente de otros centros o
contratos que no suponga un compromiso cuantificable para la presente licitacion. En cualquier caso,
la memoria estara limitada a un maximo de 30 folios a doble cara, (excluyendo documentacién
general del licitador y todos los Anexos que ésta considere incluir) pudiendo ser rechazadas aquellas
ofertas que excedan ese limite.

Todas las ofertas deberan contener un cronograma de actuaciones a realizar en relacion con el plan
funcional, las instalaciones y equipamiento a incorporar.

8.- CONDICIONES LABORALES Y SOCIALES.

Todo el personal contratado por el adjudicatario dependera Unica y exclusivamente del mismo, el
cual tendra todos los derechos y obligaciones inherentes a su calidad de patrono respecto al citado
personal con arreglo a la legislacidn laboral y social actualmente vigente, o que en lo sucesivo pueda
promulgarse, sin que en ningun caso resulte responsable el Centro Sanitario de las obligaciones
existentes entre ellos, aun cuando las medidas que adopten sean como consecuencia directa o
indirecta del cumplimiento, incumplimiento, rescision o interpretacion del contrato suscrito por am-
bas partes.

El adjudicatario debera cumplir durante todo el periodo de ejecucion del contrato las normas y con-
diciones fijadas en el convenio colectivo que le sea de aplicacién.

El adjudicatario sera responsable de que los trabajadores a su cargo cumplan las reglas generales
de disciplina, buen comportamiento, aseo y horario. Dichos trabajadores deberan ir debidamente
uniformados e identificados.

El contratista debera cumplir con respecto al personal a su cargo lo previsto en la normativa en vigor
relativa a los manipuladores de alimentos.

Los danos que el personal del contratista pudiese ocasionar a los bienes propiedad del Centro Sa-
nitario y sea por negligencia o conducta dolosa, seran indemnizados por el contratista.

El contratista se compromete a contratar al personal necesario para atender los servicios, a cuyos
efectos presentara con la oferta, relacién de personal minimo que dispondra para la prestacion del
servicio.

Todo el personal, tanto el de las cafeterias y comedores de personal, como los reponedores,
personal de limpieza, etc. al servicio de la empresa adjudicataria, deberan mantener una imagen
acorde con el servicio y el centro, estando permanentemente aseados y correctamente uniformados
e identificados. Las prendas que utilice este personal seran por cuenta del adjudicatario al igual que
la limpieza y reposicién de las mismas.

El personal que preste servicios en la cafeteria-restaurante no podra utilizar mas enseres, locales y
servicios que los sefialados especialmente para ello.

La Direccion del Centro Sanitario, a través de la Unidad de Vigilancia de la Salud, se reserva el
derecho de someter a reconocimiento médico a cualquier trabajador aportado por el adjudicatario,
asi como de exigir del mismo la prueba de los reconocimientos médicos a que le obligue como
empresa la legislacion vigente
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El Centro Sanitario se reserva el derecho de exigir al adjudicatario que prescinda del personal que
no guarde la debida correccion con los usuarios, mantenga habitos antihigiénicos o contravenga
gravemente la regulaciéon de régimen general e interior del Centro Sanitario.

El personal llevara sobre el uniforme una tarjeta distintiva con fotografia y datos personales, que
sera aportada por el adjudicatario en el modelo que el Centro Sanitario establezca al efecto y debera
ir refrendada con la firma y sello de la correspondiente Direccion del Centro Sanitario. A estos
efectos el adjudicatario dara cuenta de las altas y bajas que se produzcan, que debera acompafar
de la placa de identificacion para su control.

Caso de que la plantilla ofertada por el adjudicatario se demuestre insuficiente para el cumplimiento de
las prestaciones objeto de contrato, con los criterios de calidad y tiempo exigido, debera incrementarla
a su costa en numero suficiente para cumplir correctamente los criterios exigidos.

El adjudicatario en todo caso presentara semestralmente certificacion general de la Tesoreria de la
Seguridad Social, y de la Agencia Estatal de la Administracién Tributaria, justificativas del cumplimiento
de sus obligaciones para con el Sistema de Seguridad social y tributarias; y mensualmente, hasta el
vencimiento del siguiente semestre los TC-1y TC-2 cuyo devengo por cotizaciones se hayan producido
en cada mes, asi como copia fehaciente de los documentos acreditativos del cumplimiento de las
obligaciones formales y de ingreso vencidas en dicho periodo.

El contratista estara obligado al cumplimiento de toda la normativa vigente en materia de Prevencion
de Riesgos Laborales y coordinacion de actividades empresariales, en todas las fases del contrato,
tanto en la ejecucion de las obras e instalaciones, como durante la prestacion del servicio. En con-
creto, sera la encargada de estudiar, documentar, organizar, gestionar cumplir y hacer cumplir toda
la normativa de seguridad y salud en el trabajo.

9.- OBLIGACIONES GENERALES DEL CONTRATISTA.

Si por causa de necesarias reestructuraciones internas del centro, hubiese necesidad de cambiar
de lugar las cafeterias o maquinas expendedoras dentro del inmueble en el que se ubica o
cualesquiera otros del Centro Sanitario, el adjudicatario vendra obligado a soportar la resoluciéon
administrativa en que asi lo acuerde el 6rgano de contratacion, viniendo asimismo obligado a prestar
el servicio en el lugar en que se encuentra hasta que la Administracion le facilite otro de igual o
superior superficie en el que desarrollar la actividad.

El adjudicatario, se compromete a conservar el inmueble ocupado, en perfectas condiciones de
utilizacion, procediendo a las periddicas labores de mantenimiento, reparacion o sustitucion de
aquellos elementos que se deterioraren por el continuo uso. Igualmente, realizara el mantenimiento
tanto técnico legal como preventivo y correctivo del equipamiento e instalaciones afectos a las
cafeterias y maquinas vending durante el periodo de vigencia del contrato, con la finalidad de que
se encuentren en todo caso y momento en perfecto estado en orden a su finalidad y entrega al
finalizar el contrato, en buen estado de conservacion y funcionamiento adecuados.
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Las obras de conservacién se realizaran normalmente en los periodos temporales de menor
utilizacién de las cafeterias debiendo el contratista, como consecuencia de los trabajos necesarios,
comunicarlo a la Direccion Econdmico Administrativa y de Servicios Generales del Centro Sanitario,
al menos con diez dias de antelacién, salvo que la actuacién fuere imprevista y de caracter urgente
e inaplazable, en cuyo supuesto bastard la mera comunicacién previa. En todo caso, se cuidara que
las interferencias a la libre y normal utilizacién de las cafeterias sean minimas para los usuarios y
la debida seguridad de los mismos. A tal fin, la Administracién podra exigir del adjudicatario la
adopcion de medidas concretas en tal sentido, tales como sefialamiento de horarios, sefializacién
minima, precauciones de seguridad y plazo maximo de ejecucién, que habra de ser ponderado en
atencion a la naturaleza de la actuacion a realizar, y todo ello, sin perjuicio de las responsabilidades
que pudieren en su caso, derivarse para el contratista frente a terceros.

Sin perjuicio de los sistemas de seguridad, contraincendios y de cualquiera otra naturaleza que
vinieren impuestos por normas legales, reglamentarias, municipales, de la edificacién y buena
construccion, el contratista, esta obligado a instalar y mantener en perfecto estado de uso, un
sistema propio de seguridad.

Serd por cuenta del contratista la vigilancia y seguridad, limpieza, desinsectacién y desinfeccion de
todos los locales e instalaciones, tanto de caracter periédico, como cada vez que el estado del
inmueble lo requiera. Estos tratamientos se ajustaran a la metodologia y periodicidad recogida en
la legislacion vigente en la materia, entregando copia al Centro Sanitario del informe emitido tras su
realizacién por Empresa autorizada al efecto con el fin de mantener un nivel de higiene éptimo de
las instalaciones a su cargo asi como de las instalaciones, utensilios y maquinaria que contenga,
de acuerdo con lo establecido por la legislaciéon vigente en esta materia y las instrucciones,
protocolos y manuales que la Direccion del Centro establezca, en atencién al ambito hospitalario en
que se desenvolverd la actividad. Asimismo, se abstendra de hacer cualquier tipo de publicidad
dentro del recinto hospitalario, sus accesos o zonas comunes o peatonales o colocar en los
expendedores automaticos bebidas alcohdlicas o tabaco.

Las reparaciones y mantenimiento técnico legal, preventivo y correctivo de instalaciones, mobiliario,
equipos, y su adecuacion a las distintas normativas y demas disposiciones legales vigentes durante
la duracion del contrato seran por cuenta exclusiva del adjudicatario. Sera asimismo por cuenta
exclusiva del adjudicatario, la reposicion de cualquier instalacién, equipamiento o mobiliario, que
por deterioro o dafio haga precisa su sustitucion.

Para la correcta coordinacion y comunicacion entre la Direccion del Centro Sanitario y la empresa
adjudicataria, ésta designara un representante que tendra capacidad suficiente para actuar como
portavoz de la empresa.

El contratista no podra realizar venta alguna de articulos propios de la misma fuera de los locales
destinados a cafeterias u en las maquinas expendedoras objeto del contrato, salvo en aquellos
casos especiales debidamente autorizados o incluidos en el presente contrato.

En las cafeterias no podran realizarse actividades distintas de las propias de restauracion y sus
complementarias. Expresamente se evitara la venta ambulante, la mendicidad, las asambleas de
personal propio o tercero, asi como la practica de cualquier juego de azar. Igualmente, en orden a
la normativa de aplicacion en materia de consumo de tabaco, estara totalmente prohibido fumar en
las cafeterias.

Pagina 21/25



Consejeria de Salud y Consumo
Servicio Andaluz de Salud

Junta de Andaluc"a Central Provincial de Compras de Cordoba

El derecho de admision queda reservado a la Administracion, pero sera ejercido por la empresa
adjudicataria, segun las instrucciones que reciba de la Direccion del Centro Sanitario. Los pacientes
ingresados, por su propia condicion, no podran permanecer en la cafeteria. En caso de producirse
tal situacion, el contratista debera hacerlo notar, instandole a volver a su habitacion o lugar de reposo.

Tanto el servicio de manutencién y cafeteria como el de vending, se prestaran bajo la supervision
de la Direccion Econdmico Administrativa y de Servicios Generales del Centro Sanitario o persona
en quien delegue, con expresa sumision a las obligaciones que devenguen de las instrucciones que
haga por escrito con respecto al mismo, dimanantes del servicio gestionado.

La adjudicataria sera responsable del adecuado comportamiento de su personal, tanto en lo referido
a la correccién en la atencion al publico, como a la profesionalidad y calidad en el desempefo de
su trabajo. Las incidencias producidas por el incumplimiento de este compromiso, ya sea por
reclamaciones u otros medios, podra conllevar penalidades para la adjudicataria.

Se valorara especialmente en la oferta, el tiempo de formacion a su personal en aspectos como la
atencion al usuario en el ambito sanitario, comunicacién y otras materias relacionadas con el
adecuado trato al cliente.

La adjudicataria se compromete a contar con una persona con las funciones de interlocutor con el
Hospital y persona responsable de mantener el adecuado funcionamiento, lo cual, en ningun caso
ni circunstancia, podra suponer relacion contractual con el Servicio Andaluz de Salud, toda vez que
dependera, como el resto del personal empleado en la ejecucion del servicio, Unica vy
exclusivamente de la empresa adjudicataria, la cual tendra todos los derechos y obligaciones
respecto del mismo.

En el caso de huelga legal, la empresa adjudicataria se compromete a ofrecer las soluciones que
garanticen los servicios minimos imprescindibles que determine el Centro Sanitario.

Los articulos objeto de consumo en la Cafeteria—restaurante y maquinas vending seran adquiridos
por cuenta de la empresa. Estos productos reuniran los requisitos higiénico-sanitarios que se
establecen en la legislacion vigente en cada momento y podran ser sometidos a los controles que
estime la Direccion del Centro Sanitario (Unidad de Nutricion y Control Alimentario y Servicio de
Medicina Preventiva).

Se establecera, previamente al inicio del servicio, el horario de carga y descarga, asi como la
entrada y circuito de suministros que sera de obligado cumplimiento para el adjudicatario.

13. OBLIGACIONES DERIVADAS DEL SISTEMA DE GESTION AMBIENTAL (S.G.A) Y
ENERGETICO.

El adjudicatario adoptara las medidas oportunas para el estricto cumplimiento de la legislacion

ambiental comunitaria, estatal, autonémica y local vigente que sea de aplicacién a los trabajos
contratados.

Pagina 22/25



Consejeria de Salud y Consumo
Servicio Andaluz de Salud
4 Central Provincial de Compras de Cordoba
Junta de Andalucia

El adjudicatario debera cumplir los procedimientos y protocolos del Sistema Integrado de Gestién
Ambiental implantado en el Centro Sanitario, en relacion con los procedimientos y protocolos de
éste que le son de aplicacion y que a continuacion se detallan:

* Politica Ambiental

* PGA8.1_2 — Relacion con Proveedores y Contratistas
+ PO 01 - Gestion de los Residuos

+ PEA - Plan de Emergencias Ambientales

El adjudicatario respondera de cualquier incidente por él causado. El Organo Gestor se reserva el
derecho a repercutir sobre el adjudicatario las acciones y gastos que se originen por el
incumplimiento de sus obligaciones de caracter ambiental.

Para evitar tales incidentes, el adjudicatario adoptara las medidas preventivas oportunas que dictan
las buenas practicas de gestion, en especial las relativas a evitar vertidos liquidos indeseados,
emisiones contaminantes a la atmdsfera y el abandono de cualquier tipo de residuo, con extrema
atencion a lo referido a los residuos peligrosos.

El Jefe de Obra o responsable del Servicio o Suministro designado por el adjudicatario sera
responsable de la vigilancia del cumplimiento de estas condiciones de caracter ambiental. Esta
figura podra ser requerida por el Organo Gestor.

Los residuos generados durante los trabajos que sean de titularidad del adjudicatario deberan ser
retirados de las instalaciones, bajo su responsabilidad, de acuerdo a las prescripciones legales
vigentes, comunicando dicho tramite al Organo Gestor. En particular, el adjudicatario se hara cargo
de los siguientes residuos:

* Residuos asimilables a urbano, segregados adecuadamente.
* Residuos Peligrosos, que gestionaran a través de gestor autorizado y entregaran copia del
Documento de Control al Responsable de Gestion Ambiental del Organo Gestor.

El adjudicatario se compromete a informar inmediatamente al Responsable de Gestién Ambiental
del Organo Gestor sobre cualquier incidente que se produzca en el curso de los trabajos. El
Responsable de Gestion Ambiental del Organo Gestor podra solicitar un informe escrito referente
al hecho y a sus causas.

14. RED ANDALUZA DE SERVICIOS SANITARIOS LIBRES DE HUMO (RASSLH).

Los centros del Servicio Andaluz de Salud de la provincia de Cérdoba se encuentran adheridos a la
RASSLH, y a la ENSH (Global Network for Tobacco Free Health Service).

Conforme a lo dispuesto en la Ley 28/2005, de 26 de diciembre, de medidas sanitarias frente al
tabaquismo y reguladora de la venta, suministro, consumo y la publicidad de los productos del
tabaco, esta prohibido el consumo de tabaco tanto en el interior de los edificios como en todo el
recinto exterior de todos los centros sanitarios del Servicio Andaluz de Salud de la provincia. La
misma prohibicion rige respecto al uso de cigarrillos electronicos en todas sus modalidades.
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15. SISTEMA DE GESTION DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES Y COORDINACION
DE ACTIVIDADES EMPRESARIALES

En la ejecucion del presente contrato, el contratista esta especialmente obligado a velar por el
cumplimiento de la Ley 31/1995 de 8 de noviembre de Prevencion de Riesgos Laborales, y si la
naturaleza de las tareas a realizar lo exige, el Real Decreto 773/1997, de 30 de mayo, sobre
Disposiciones Minimas de Seguridad y Salud relativas a la Utilizacion por los Trabajadores de
Equipos de Proteccién Individual, Real Decreto 1215/1997, de 18 de julio, por el que se establecen
las disposiciones minimas de seguridad y salud para la utilizacion por los trabajadores de los
equipos de trabajo, y el RD 171/2004 en materia de coordinacion de actividades empresariales, asi
como los procedimientos contenidos en el sistema de Gestion de Prevencion de Riesgos Laborales
del Servicio Andaluz de Salud.

En el sobre de documentacion se incluira:

Descripcion pormenorizada de las tareas a realizar por parte del licitador, debiendo hacer referencia
a los materiales, productos quimicos que en su caso utilicen (ficha de seguridad en castellano y
etiquetado reglamentado de los envases), equipos a utilizar (marcados CE, declaracion de
conformidad en castellano o puesta en conformidad conforme al RD 215/97 y manual de
instrucciones en castellano), y EPI (marcado CE y folleto informativo en castellano).

Asimismo, deberan aportar el documento DOC02-01 con las evidencias de cumplimiento de las
exigencias que indica dicho documento y, al mismo tiempo, el documento DOC02-02:
“Comunicacion de empresa externa previa a inicio del trabajo”, diligenciado en el apartado de
“Contrata” (pg.2). En caso de resultar adjudicatarias deberan mantener una reunién de coordinacion
con la Unidad de PRL y cumplimentacién completa del DOC02-02.

En caso de incumplimiento por parte de la empresa contratista de las normas en materia de
prevencion de riesgos laborales y coordinacion de actividades empresariales, y que ello entrafie
aquél un riesgo grave para la seguridad de los trabajadores, el Organo de Contratacién pondra los
hechos en conocimiento de la Inspeccion de Trabajo, pudiendo ordenar la paralizacién de los
trabajos, y sin que ello interrumpa el computo de los plazos de ejecucién del contrato.

16.- RECLAMACIONES Y RESPONSABILIDAD.

16.1. El adjudicatario debera tener a disposicién de los usuarios, un libro de quejas y reclamaciones,
sellado y autorizado por la autoridad competente, que sera presentado mensualmente a la Direccion
del Centro Sanitario, salvo que se produzca cualquier reclamacion de los usuarios, en cuyo caso,
el contratista esta obligado a presentarlo en el plazo de 24 horas contadas a partir de la consignacion
de la reclamacion en dicho libro. Sin perjuicio de la actuacion legitima de otros organismos e
instituciones, la Direccion del Centro es competente para conocer y, en su caso, para resolver de
las reclamaciones que formulen los usuarios.

16.2. El adjudicatario respondera de cualquier dafo o perjuicio que pudiera ocasionarse a los

usuarios por motivos imputables a los servicios prestados, uso, consumo, etc., a cuyos efectos
debera suscribir y presentar el correspondiente Seguro de Responsabilidad Civil.
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17. FACULTAD DE INSPECCION.

El personal de los servicios técnicos del Centro Sanitario ejercera las funciones de control e inspec-
cién que considere convenientes para la vigilancia del correcto cumplimiento de las obligaciones del
contratista.

RELACION DE ANEXOS:

* ANEXO I Planos Cafeteria HIM (AGSSC)

ANEXO Il Planos Ubicacion expendedoras HIM (AGSSC)

ANEXO Il Relaciéon maquinaria Vending HIM (AGSSC)

ANEXO |V Tarifas Cafeteria Personal HIM (AGSSC)

ANEXO V Tarifas Cafeteria Usuarios HIM (AGSSC)

* ANEXO VIII Inventario Mobiliario-Equipamiento Cedido HIM (AGSSC)

* ANEXO IX Equipamiento orientativo a adquirir cafeteria HIM (AGSSC)

* ANEXO Xl Tarifas Precios Maquinas Expendedoras Personal HIM (AGSSC)
* ANEXO XlI Tarifas Precios Maquinas Expendedoras Usuarios HIM (AGSSC)
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ANEXO I

PLANO 1: SITUACION MAQUINAS EXPENDEDORAS PLANTA 0 HOSPITAL INFANTA MARGARITA
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PLANO 2: SITUACION MAQUINAS EXPENDEDORAS PLANTA 2 HOSPITAL INFANTA MARGARITA




PLANO 3: SITUACION MAQUINAS EXPENDEDORAS PLANTA 3 HOSPITAL INFANTA MARGARITA
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PLANO 4: SITUACION MAQUINAS EXPENDEDORAS PLANTA 5 HOSPITAL INFANTA MARGARITA
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PLANO 5: SITUACION MAQUINAS EXPENDEDORAS PLANTA 7 HOSPITAL INFANTA MARGARITA
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ANEXO 11l

RELACION DE MAQUINAS VENDING (AGSSC)

Magq. Exp. 01 (planta 0)

e Agua

e Refrescos y bebidas frias
e Aperitivos frios

e Aperitivos calientes

e Caféy bebidas calientes

Magq. Exp. 02 (planta 0)

e Caféy bebidas calientes
e Agua

e Agua

e Aperitivos frios

Magq. Exp. 03 (planta 2)

e Caféy bebidas calientes
e Aperitivos frios

e Agua

e Refrescos y bebidas frias

Magq. Exp. 04 (planta 2)

e Caféy bebidas calientes
e Refrescos y bebidas frias
e Agua

e Aperitivos frios

Mag. Exp. 05 (planta 3)

e Agua
e Caféy bebidas calientes

Magq. Exp. 06 (planta 3)

e Agua
e Caféy bebidas calientes

Magq. Exp. 07 (planta 5)

e Agua
e Caféy bebidas calientes
e Aperitivos frios

Magq. Exp. 08 (planta 7)

e Agua
e Aperitivos frios
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ANEXO IV

CAFE Y DESAYUNOS
Café solo 0,80 X
Café cortado 0,80 X
Café con leche (180 cc) 0,85 X
Café descafeinado solo 0,80 X
Café descafeinado con leche (180 ml) 0,85 X
Café para llevar 0,90
Vaso de leche (180 ml) 0,75
Infusiones 0,70 X
Infusiones con leche (180 ml) 0,70 X
Cola Cao (180 ml) 0,85 X
Cola Cao (300 ml) 1,15 X
Tostada entera con aceite-margarina-paté-tomate (bollo de pan de al menos 100 gr) 1,05 X
Media tostada con aceite-margarina-paté-tomate (medio bollo de pan de al menos
100 gr) 0,85 X
Tostada entera con jamon serrano (bollo de pan
2,15 X
de al menos 100 gr.)
Media tostada con jamodn serrano (medio bollo de pan de al menos 100 gr) 1,95 X
Tostada entera con jamén de york (bollo de pan
de al menos 100 gr.) 1,55 X
Media tostada con jamén de york (medio bollo de pan de al menos 100 gr) 1,40 X
Bolleria del dia 1,00
Pasteleria industrial 0,90
Porciones tartas 1,85
Aceite monodosis extra 0,30
Mantequilla porcion extra 0,30
Mermelada porcién 0,30
BEBIDAS
Cerveza sin alcohol lata (330 ml) 1,00 X
Refresco lata (330 ml) 1,20 X
Agua mineral botellin (500 ml) 0,75 X
Aguo mineral (1500 ml) 1,00 X
Zumo envasado (250 ml) 1,00
Zumo natural (200 ml) 1,20
BOCADILLOS
Bocadillo de queso 2,00
Bocadillo de jamon serrano 2,85
Bocadillo de chorizo 2,00
Bocadillo de salchichén 2,00
Bocadillo de jamon de york 2,00
Bocadillo de jamdn de york plancha con queso 2,50
Bocadillo de bacon 2,00
Bocadillo de caballa 2,10
Bocadillo de calamares 2,50
Bocadillo de atuin 2,50
Bocadillo de lomo 2,50
Bocadillo de lomo con queso 3,00
Bocadillo de lomo con pimientos fritos 3,00
Bocadillo de tortilla francesa 2,00
Bocadillo de tortilla jamén serrano 2,50
Bocadillo de tortilla patatas 2,00
Sandwich mixto 2,00
Sandwich de jamén de york 2,00
Sandwich de jamén serrano 2,50
Sandwich vegetal 2,00
Sandwich vegetal con atin 2,00
Sandwich de lomo 2,00
Sandwich de atun 2,00
Croissant con jamon serrano 2,00
Croissant con jamon de york 2,00
POSTRES - VARIOS
Frutas del tiempo 1,20
Flan 1,00
Yogurt 1,00




Arroz con leche




Almendras 0,80

Cacahuetes 0,80

Patatas fritas (bolsa pequefia) 1,00
MENUS

Menu del dia 6,30

Medio menu (primer plato, pan, bebida y café) 4,00

Medio menu (segundo plato, pan, bebida y café) 4,80
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ANEXO V

CAFE Y DESAYUNOS

Café solo 1,10 X
Café cortado 1,10 X
Café con leche (180 cc) 1,25 X
Café descafeinado solo 1,10 X
Café descafeinado con leche (180 ml) 1,25 X
Café para llevar 1,25
Vaso de leche (180 ml) 1,05
Infusiones 0,75 X
Infusiones con leche (180 ml) 0,90 X
Cola Cao (180 ml) 1,25 X
Cola Cao (300 ml) 1,65 X
Tostada entera con aceite-margarina-paté-tomate (bollo de pan
de al menos 100 gr.) 1,40 X
Media tostada con aceite-margarina-paté-tomate (medio bollo de
pan de al menos 100 gr.) 1,00 X
Tostada entera con jamén serrano (bollo de pan de 260 «
al menos 100 gr.) !
Media tostada con jamén serrano (medio bollo de pan de al 240 «
menos 100 gr.) !
Tostada entera con jamén de york (bollo de pan de al menos 100 210 «
gr.) ’
Media tostada con jaman de york (medio bollo de pan de al 1.90 «
menos 100 gr.) !
Bolleria del dia 1,00
Pasteleria industrial 1,10
Porciones tartas 2,10
Aceite monodosis extra 0,30
Mantequilla porcién extra 0,30
Mermelada porcién 0,30

BEBIDAS
Cerveza sin alcohol lata (330 ml) 1,20 X
Refresco lata (330 ml) 1,40 X
Agua mineral botellin (500 ml) 0,80 X
Aguo mineral (1500 ml) 1,35 X
Zumo envasado (250 ml) 1,40
Zumo natural (200 ml) 1,45

BOCADILLOS
Bocadillo de queso 2,65
Bocadillo de jamén serrano 3,50
Bocadillo de chorizo 2,15
Bocadillo de salchichén 2,15
Bocadillo de jamdn de york 2,25
Bocadillo de jamén de york plancha con queso 3,20
Bocadillo de bacon 2,20
Bocadillo de caballa 2,65
Bocadillo de calamares 3,15
Bocadillo de atun 3,15
Bocadillo de lomo 3,35
Bocadillo de lomo con queso 3,30
Bocadillo de lomo con pimientos fritos 3,35
Bocadillo de tortilla francesa 2,20
Bocadillo de tortilla jamén serrano 3,15
Bocadillo de tortilla patatas 2,70
Sandwich mixto 2,25
Sandwich de jamon de york 2,20
Sandwich de jamdn serrano 3,10
Sandwich vegetal 2,20
Sandwich vegetal con atun 2,65

Sandwich de lomo

2,80




Sandwich de atun 2,65
Croissant con jamon serrano 2,50
Croissant con jamén de york 2,15
Frutas del tiempo 1,20
Flan 1,20
Yogurt 1,00
Arroz con leche 1,60
Almendras 1,10
Cacahuetes 1,10
Patatas fritas (bolsa pequefia) 1,20
MENUS
Mend del dia 8,50 X
Medio menu (primer plato, pan, bebiday café) 5,25
Medio menu (segundo plato, pan, bebida y café) 5,90
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ANEXO VIII INVENTARIO EQUIPAMIENTO CEDIDO CAFETERIA AGSSC

NOMBRE UBICACION MARCA MODELO POTENCIA OBSERVACIONES
EQUIPO CLIMATIZADOR SALA DE MEDICOS CIATESA ISF-40 9,5 KW
EQUIPO CLIMATIZADOR PLANTA SUPERIOR CIATESA ISW-315 76,6 KW
EQUIPO CLIMATIZADOR PLANTA SUPERIOR CIATESA ISW-255 60,6 KW
EQUIPO CLIMATIZADOR PLANTA INFERIOR CIATESA ISW-255 60,6 KW
EQUIPO CLIMATIZADOR OFICINA CIATESA ISF-20 5,2 KW
EQUIPO CLIMATIZADOR SPLIT COCINA DAITSU DOS-12U1EK 4 KW
CORTINA CLIMATIZADA PUERTA DE ENTRADA SANYO
PUERTA AUTOMATICA PUERTA DE ENTRADA MICOMDOOR
ASCENSOR DE PERSONAS JUNTO A LA ENTRADA SCHINDLER (6PERSONAS) (450Kg) N2 R.A.E. 7124
MONTA CARGAS COCINA RAMOS ELEVACI. PHR-1 300Kg
MONTA PLATOS COCINA COALSA é2 KW?
BATERIA CONDENSADORES COCINA PREPARC. CICUTOR CUMPUTER 6e
TERMO ELECTRICO VESTUARIO FEMENINO SIMAT NTS-100VRES 1,5 KW
CAMARA N2 1 PLANTA INFERIOR THECHNOBLOCK CSN 122E 1,67 KW
CAMARA N2 2 PLANTA INFERIOR THECHNOBLOCK CSN 122E 1,67 KW
CAMARA N¢ 3 PLANTA INFERIOR THECHNOBLOCK CSK 300U 2,53 KW




B.I.E. PL. SUPERIOR JUNTO ASEOS. EACIS.A.L. DIAMETRO 45, 20 METROS
B.I.E. PL. INERIOR JUNTO CAMARAS. EACIS.A.L. DIAMETRO 45, 20 METROS
TRANSFORMADOR JUNTO ALMAC. RESIDUOS COTRADIS,S.L. 250/36/25-20 B2 0-PA 250 Kva
CUADRO SALIDA BAJA CENTRO DE TRANSF CAFET. ORMAZABAL CBT-1600C4 440V,1600A
CELDA MT CENTRO DE TRANSF CAFET. ORMAZABAL CGM-CMM
CELDA MT CENTRO DE TRANSF CAFET. ORMAZABAL CGM-CMP-F
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ANEXO IX. EQUIPAMIENTO ORIENTATIVO A ADQUIRIR PARA CAFETERIA HIM (AGSSC)

uD REFERENCIA VALOR UNIT VALOR TOTAL
1 ARMARIO FRIO 3.133,00 € 3.133,00€
1 ATRIL MENU 220,00 € 220,00 €
1 BANO MARIA 1.990,00 € 1.990,00 €
1 CAJA FUERTE OBRA 1.869,00 € 1.869,00 €
2 CARRO BANDEJAS 688,00 € 1.376,00 €
5 CARRO CAMARERA 576,80 € 2.884,00 €
1 CARRO ENSALADAS 1.900,00 € 1.900,00 €
1 CARRO INOX. PAN, BAND Y CUBIERTOS 1.800,00 € 1.800,00 €
1 CORTA-FIAMBRE 858,00 € 858,00 €
20 ESTANTERIA 480,55 € 9.611,00 €
3 FREGADERO 645,33 € 1.936,00 €
1 FREIDORA 4.435,00 € 4.435,00 €
1 HORNO 11.490,00 € 11.490,00 €
1 ISOTERMO 620,00 € 620,00 €
2 LAVAVAIJILLAS 3.800,00 € 7.600,00 €
1 LAVAVASOS 1.375,00 € 1.375,00 €
1 MAQUINA MONEDAS 2.500,00 € 2.500,00 €
2 MAQUINA ZUMO 3.500,00 € 7.000,00 €
63 MESAS VARIAS 520,94 € 32.819,00 €
1 MICROONDAS 100,00 € 100,00 €
19 MUEBLES VARIOS INOX 836,16 € 15.887,00 €
1 PLANCHA 2.853,00 € 2.853,00€
190 SILLA 90,53 € 17.200,00 €
2 TABLERO MESA 140,00 € 280,00 €
3 TERMO IND. INOX 511,67 € 1.535,00 €
3 TOSTADOR 1.180,00 € 3.540,00 €
3 VITRINA LIBRE DISPOSICION 4.500,00 € 13.500,00 €
150.311,00 €
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ANEXO XI

BEBIDAS CALIENTES

Café solo express 0,60 X
Café descafeinado solo 0,60 X
Café cortado 0,60 X
Café con leche express 0,60 X
Café descafeinado con leche 0,60 X
Chocolate 0,60 X
Leche 0,60 X
Infusiones 0,60 X
Consomé 0,70
BEBIDAS FRIAS
Refrescos lata (330 ml) 0,80
Agua mineral botellin (500 ml) 0,60
Aguo mineral (1500 ml) 1,10
PRODUCTOS SOLIDOS: SNACK
Chicles 0,80
Bocadito nata o limdn 0,90
Zumo 0,90
Patatas chips 0,90
Patatas grill 0,90
Patatas onduladas 0,90
Fritos de maiz barbacoa 0,90
Ganchitos al queso 0,90
Cacahuetes 0,90
Kikos 0,80
Almendras 1,00
Sandwiches envasados 1,50 X
Caramelos sin azucar 1,00
Caramelos 1,00
PRODUCTOS SOLIDOS: BOLLERIA
Palmera de azucar 0,90
Palmera de chocolate 1,00
Concha de chocolate 0,90
Sobaos grandes 0,65
Magdalenas alargadas (2 uds) 0,70
Donut o similar con azucar 1,50
Donut o similar con chocolate 1,50
Media luna de chocolate 0,75
Media luna crema cacao 0,75
Media luna crema cacao 0,75
Cafia de chocolate 1,00
Cafa de hojaldre 0,90
Napolitana 0,60
Tarta de manzana, cuadrado 1,00
PRODUCTOS SOLIDOS: CHOCOLATINAS
Crunch o similar 1,00
Kit-kat o similar 1,00

Kinder bueno o similar

1,20




Toblerone o similar

1,20

GONZALEZ
SANCHEZ

LORENZO -
30831265H

Firmado digitalmente
por GONZALEZ
SANCHEZ LORENZO -
30831265H

Fecha: 2023.11.27
11:44:03 +01'00'



ANEXO XIi

BEBIDAS CALIENTES

Café solo express 0,90 X
Café descafeinado solo 0,90 X
Café cortado 0,90 X
Café con leche express 0,90 X
Café descafeinado con leche 0,90 X
Chocolate 0,90 X
Leche 0,90 X
Infusiones 0,90 X
Consomé 0,90
BEBIDAS FRIAS
Refrescos lata (330 ml) 1,15
Agua mineral botellin (500 ml) 1,15
Aguo mineral (1500 ml) 1,35
PRODUCTOS SOLIDOS: SNACK
Chicles 0,90
Bocadito nata o limén 1,00
Zumo 1,00
Patatas chips 1,10
Patatas grill 1,10
Patatas onduladas 1,10
Fritos de maiz barbacoa 1,10
Ganchitos al queso 1,10
Cacahuetes 1,10
Kikos 0,90
Almendras 1,20
Sandwiches envasados 1,75 X
Caramelos sin azUcar 1,15
Caramelos 1,15
PRODUCTOS SOLIDOS: BOLLERIA
Palmera de azlcar 1,00
Palmera de chocolate 1,10
Concha de chocolate 0,90
Sobaos grandes 0,65
Magdalenas alargadas (2 uds) 0,70
Donut o similar con azucar 1,50
Donut o similar con chocolate 1,50
Media luna de chocolate 0,75
Media luna crema cacao 0,75
Media luna crema cacao 0,75
Cafia de chocolate 1,00
Caia de hojaldre 0,90
Napolitana 0,60
Tarta de manzana, cuadrado 1,00

PRODUCTOS SOLIDOS: CHOCOLATINAS




Crunch o similar 1,00
Kit-kat o similar 1,00
Kinder bueno o similar 1,20
Toblerone o similar 1,20
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