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1. OBJETO DEL CONTRATO

El contrato que se refiere el presente pliego, de conformidad con lo previsto en el articulo 15 asi como en
los articulos 284 y siguientes de la LCSP, tiene por objeto la Concesion de servicio para la explotacion del
servicio de cafeteria de personal y publico del Hospital Universitario Puerto Real, previa adecuacion
necesaria de las infraestructuras de hosteleria a la normativa exigible a los establecimientos de
restauracion, el alcance y las condiciones de prestacion que habran de regir la contratacion de la
concesion de dichos servicios y dotacion de equipamiento preciso, asi como la instalacién y explotacion
de méquinas expendedoras de alimentos y bebidas en el Organo Gestor.

Como contraprestacion de los servicios prestados y productos suministrados el contratista tendra
derecho a percibir de los usuarios, tanto de la cafeteria como de las maquinas expendedoras de bebidas y
alimentos, el importe del precio de estos servicios y productos.

El detalle de las prestaciones objeto de contratacion se contemplan en la clausula 2 del PCAP.
2. ASPECTOS GENERALES

2.1. Los trabajos objeto del contrato se adecuaran al presente Pliego, a lo establecido en el Pliego de
Clausulas Administrativas Particulares, asi como a las normas que sean de aplicacion y a las instrucciones
que, en su caso, facilite el Organo de Contratacidn, por si, o a través del Servicio al que estén adscritos,
todo ello dentro de marco legal establecido por Ley 9/2017, de 8 de noviembre, de Contratos del Sector
Publico y demas disposiciones complementarias.

2.2. Las empresas licitadoras deberan presentar en su oferta Memoria técnica de la obra e instalaciones a
realizar en la cafeteria del Hospital, con la documentacién a que se hace referencia en el Pliego de
Clausulas Administrativas Particulares y en este Pliego, que incluird los equipos, mobiliario y enseres
necesarios para su puesta en marcha, y ello teniendo en cuenta el Programa Funcional de necesidades
aprobado por el Hospital Universitario Puerto Real anexo al presente Pliego:

ANEXO A: Programa Funcional de necesidades para la redaccion del proyecto de obras, instalaciones y
equipamiento de los espacios necesarios de adecuacion de infraestructuras de hosteleria.

2.3. En cuanto a los plazos maximos de ejecucion de las distintas fases: redaccion de proyecto,
supervision del mismo y ejecucion de las obras, son los que figuran en el apartado 3.1 del Pliego de
Clausulas Administrativas Particulares.

El programa funcional para la redaccion del proyecto de obra de la cafeteria, adecuacion de espacios para
maquinas expendedoras y de equipamiento de la cafeteria se encuentra valorado como canon de
inversion inicial minimo en el estudio de viabilidad.

Habra de tenerse en cuenta que durante el proceso de ejecucion de las obras debe garantizarse la
prestacion del servicio de cafeteria y, en el caso de que existan dependencias que estén cercanas a la
misma y estén siendo utilizadas para actividad hospitalaria, estas deberan permanecer completamente
aisladas de las obras en cuestion, empleandose las soluciones constructivas mas idoneas para garantizar
la estanqueidad de dichas obras.

La propuesta técnica adjudicataria, no se considerara vinculante y podra ser modificada a criterio técnico
del Hospital Universitario de Puerto Real, ajustandose al programa de necesidades definitivo.
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2.4. El Estudio de Seguridad y Salud sera realizado por personal técnico con cualificacion y se efectuara
de acuerdo con su normativa especifica y muy especialmente tendra en cuenta lo establecido en los
R.D .1.627/1.997 y 487/97, asi como toda aquella normativa complementaria que los complemente o
desarrolle.

La empresa adjudicataria estara obligada al cumplimiento de la normativa vigente en materia de
Prevencion de Riesgos Laborales en todas las fases de ejecucion del contrato, tanto en la fase de
redaccion del proyecto como en la ejecucion de las obras e instalaciones durante la prestacion del
Servicio.

2.5. Todos los documentos del Proyecto a redactar por la empresa adjudicataria se ajustaran
inexcusablemente en formato, extension y contenido, a las normas para la redaccién y presentacion de
proyectos y documentacion técnica de obras, elaboradas por la Oficina Técnica de Supervision de
Proyectos del Servicio Andaluz de Salud.

En la elaboracién del proyecto se debera contemplar cualquier norma que resulte de obligado
cumplimiento en la disposicion, disefio, dimensionamiento y ejecucion de los elementos y conjunto a
proyectar.

También se consideraran aquellas que tengan caracter de recomendaciones, asi como los usos y buenas
practicas constructivas.

Para la redaccion del proyecto, el contratista comprobara los datos “in situ” y, en su caso, los obstaculos
que existan y que puedan hacer inviable o demorar la ejecucion del proyecto, que seran puestos en
conocimiento del Organo de Contratacion, en el plazo maximo de diez dias desde la firma del contrato,
mediante informe comprensivo de las circunstancias de toda indole que afecten al trabajo contratado. La
Direccion de Obra se ajustara al proyecto aprobado.

2.6. El plazo para la Direccion de Obra, Direccion de Ejecucion de Obra y Coordinacion en materia de
Seguridad y Salud durante la ejecucion de las obras sera el mismo que el de las obras de construccion.
Dichos plazos vienen definidos en el apartado 3.1 del Pliego de Clausulas Administrativas Particulares.

2.7. En la fase de Direccion de las obras, se tendra en cuenta lo previsto en la Ley 38/1999, de 5 de
noviembre, de Ordenacion de la Edificacion que define en su articulo 12 la figura del Director de obra,
como agente que formando parte de la direccion facultativa, dirige el desarrollo de la obra,
estableciéndose asi mismo en dicho articulo sus atribuciones y obligaciones.

2.8. En la fase de Direccion de las obras, la Ley 38/1999, de 05 de noviembre, de Ordenacion de la
Edificacion, define en su articulo 13 la figura del Director de la ejecucidn de la obra, como el agente que
formando parte de la direccion facultativa, asume la funcion técnica de dirigir la ejecucién material de la
obra, estableciéndose en dicho articulo sus atribuciones y obligaciones.

2.9.Sera por cuenta de la empresa adjudicataria todos los gastos derivados de la redaccion de todos los
documentos susceptibles de formar parte del proyecto de ejecucion de obra de la cafeteria del Hospital
Universitario Puerto Real, el cual debe incluir tanto la propia obra civil como las instalaciones, equipos,
mobiliario y resto de equipamiento necesario para su puesta en marcha y con ello ofrecer de forma
optima el servicio de cafeteria al personal y al publico del Hospital Universitario Puerto Real.
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2.10. Sera por cuenta de la empresa adjudicataria la direccién de obra, la direccién de ejecucion de la
obray la coordinacion de la obra en la fase proyecto y en la fase de ejecucion de la obra.

2.11. Sera por cuenta y a costa de la empresa adjudicataria la ejecucion de las obras precisas para el
desarrollo del objeto del contrato, asi como todas las gestiones previas y los gastos derivados de la
licencia municipal e impuestos necesarios para realizar la ejecucion de la obra que normativamente sean
objeto de aplicacion.

2.12. Sera por cuenta y a costa de la empresa adjudicataria cuanto permisos, licencias y legalizaciones
sean necesarias para la puesta en servicio de la cafeteria seglin la normativa de aplicacion.

2.13. Las obras e instalaciones necesarias para la adecuacion de la cafeteria del hospital deberan
recepcionarse por el Servicio Andaluz de Salud previamente a la puesta en marcha/apertura al publico de
los espacios concernidos por la obra, sin perjuicio del despliegue de los efectos del ACTA que marca el
inicio de la explotacidn del servicio de cafeteria y maquinas expendedoras en los términos establecidos
en el apartado 3.1 del Pliego de Clausulas Administrativas Particulares.

3. MEMORIA DE EXPLOTACION

La memoria de explotacion presentada por las empresas licitadoras debera estar formada las siguientes
memorias técnicas:

3.1. Memoria técnica de la obra e instalaciones a realizar

La propuesta de proyecto que las empresas licitadoras deben presentar como memoria técnica de la obra
e instalaciones a realizar debera cumplir el Anexo A del presente pliego, y en concreto el apartado 3.

3.2. Memoria técnica de explotacion de la cafeteria

Las empresas licitantes deberan aportar una memoria técnica de explotacién de la Cafeteria que incluya
las caracteristicas técnicas de su oferta (programa de trabajo, organizacion, explotacion, etc....) y
cualquier otra informacion que la persona licitadora estime oportuna para hacerla mas comprensiva en
relacion con el servicio objeto de la contratacion y lo previsto en este Pliego, sus Anexosy el PCAP.

Dicha memoria marcara las directrices del servicio durante la ejecucion del contrato, debiendo incluir
como minimo los siguientes apartados:

1 Plan organizativo del servicio de la Cafeteria, explicandose el modelo de gestion del servicio,
detallando:

1.a Procedimiento de explotacion en el periodo transitorio correspondiente a la reforma de la
cafeteria: planificacion, sectorizacion, sefializacion, recursos, modelo de gestion, etc....

1.b Planificaciony programacion definitiva del servicio de cafeteria, que contemplara, en otros
aspectos, el modelo de gestion del servicio incluyendo distribucion y sectorizacion del
espacio en funcion del modelo organizativo propuesto, circulaciones, sefializacion, sistema

de pago, etc.

1.c Personal:
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— Ladistribucion del personal en los distintos turnos, que se propongan atendiendo a las
necesidades que se planteen y atendiendo a los horarios con picos de demanda a fin de
que sean atendidos con la maxima calidad posible.

— Elresponsable operativo del servicio que sera el encargado en el local de trabajo.

— Elresponsable comercial del contratista a efectos de la prestacion objeto de la presente
contratacion.

Libro de Menus y Productos: indicar la calidad y variedad de los productos ofertados,
desglose de los mends con especificacion de su composicion, variedad, frecuencia de
rotacion como minimo quincenal y cualquier otro dato o circunstancias de interés que el
licitador considere conveniente para una mejor comprension de su oferta; con especial
incidencia en los desayunos, menus del personal de guardia, menu del dia. Cada plato del
menu debera contener al menos 3 opciones.

Materiales auxiliares (maquinaria, mobiliario, vajilla, cristaleria, lenceria, cuberteria, menaje,
etc....): indicar nimero de unidades, descripcidn, caracteristicas, etc.., asi como el equipo
técnico de soporte del que dispondra el empresario para la prestacion del servicio.

Controles de calidad: como minimo contendra los controles de calidad que a continuacién
se detallan:

— Encuestas de satisfaccion: Con una periodicidad cuatrimestral se realizaran las
pertinentes encuestas dirigidas a los usuarios de ambas cafeterias, donde como
minimo se consideraran los siguientes aspectos a valorar: Atencién del personal;
Rapidez en la prestacion del servicio; Variedad en la oferta; Calidad de la Materia prima
servida; Observaciones, etc...

—  Sistema de registro y gestion de propuestas de mejora, reclamaciones y sugerencias

— Control de calidad sobre los APPCC Y PGH: anualmente debera acreditarse mediante
entidad autorizada que el APPCC y PGH se cumplen en su integridad o en su caso la
implantacion de las medidas correctoras para garantizar su cumplimiento.

Protocolo de Limpieza e higiene de locales e instalaciones: para garantizar la calidad de la
prestacion del servicio y la seguridad alimentaria maxima se deben especificar los métodos
a adoptar (procedimientos de trabajo, productos empleados, periodicidades, etc...) para la
limpieza de los siguientes elementos: Equipamiento de cocina; Instalaciones;, Camaras
frigorificas; Almacenes; Zona de residuos; Suelos (incluido el abrillantado); Aseos del
personal; Cristales de ventanas y paredes de cristal desde el interior; Extractores, Difusores
de aire y luminarias de techo; Paramentos verticales; Mobiliario, etc..

Plan de mantenimiento de las instalaciones y del equipamiento segiin normativa vigente
donde se identifique, como minimo: las instalaciones y equipos, periodicidades de
inspecciones y /o revisiones, y operaciones de mantenimiento necesarias para mantener las
instalaciones y equipos en funcionamiento, para garantizar, entre otros aspectos, la calidad
del servicio y la seguridad de los usuarios y trabajadores que prestan el servicio.

Plan de andlisis de peligros y puntos criticos de control (APPCC) y Plan general de higiene (PGH).

El APPCC deberad incluir:

— Diagrama de flujo del proceso
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— Analisis de Peligros y Medidas de Control.

— Determinacion de los PCC’s (Puntos criticos de control).

— Establecimiento de los Limites Criticos para cada PCC.

— Establecimiento del sistema de vigilancia para cada PCC.

— Establecimiento de medidas correctoras.

— Establecimiento de procedimientos de comprobacion del Sistema.
— Sistema de documentacion y registro.

El PGH deberd incluir:

— Control del agua potable: cloro residual, examenes microbioldgicos y fisicoquimicos

— Limpiezay desinfeccién (L+D)

— Control de Plagas: Desinsectacion y Desratizacion (D+D)

— Mantenimiento de instalacidn, equipos y Gtiles

— Rastreabilidad, trazabilidad o loteado de productos.

— Formacioén de Manipuladores de Alimentos.

— Guiade Buenas Practicas de Fabricacion (GBPF o GBPF)

—  Eliminacién de residuos y aguas residuales.

—  Especificaciones sobre suministros y Certificacion a Proveedores. Debera contener por
cada proveedor: justificante de la Gltima convalidacion del NRS del proveedor, del
distribuidor y del fabricante del producto y una relaciéon de los productos (con la marca
y peso) que va a suministrar cada proveedor

3 Plan de gestiéon ambiental, que debera identificar los protocolos especificos para la gestion de
residuos, identificando el tratamiento y los circuitos desde el punto de generacidn, almacenaje y
retirada. Debera contemplar como minimo los siguientes aspectos:

— Identificacion de todos los residuos que puedan generarse como consecuencia de la
actividad.

— Identificacion puntos de generacion de residuos

— Disefio y establecimiento de protocolos para su almacenaje y retirada (personal,
circuitos, frecuencia, etc...)

— Establecimiento de Registros documentados para cada uno de los residuos
identificando cantidades que se generan, y procedimiento de retirada. En caso de
retirada del residuo por agente externo, debera tener la autorizacion legal para la
retirada de estos.

— Asimismo, el contratista debera cumplir los procedimientos y protocolos del centro.

3.3. Memoria técnica de instalacion y explotacion de maquinas expendedoras de bebidas frias,
calientes y alimentos sélidos

Las empresas licitantes deberan aportar una memoria técnica de instalacion y explotacion de las
maquinas expendedoras de bebidas frias, calientes y alimentos sélidos que, cumpliendo las
especificaciones recogidas a lo largo del presente PPT, serd lo mas detallada posible en cuanto a la
realizacion del servicio, al programa de trabajo, a la organizacion, proponiendo los distintos tipos de
maquinas que se consideren mas iddneas y ubicaciones para la prestacion del servicio bajo los
criterios de maxima calidad, seguridad alimentaria, mejora de las condiciones ambientales y bajo
consumo energético. Esta propuesta podra ser aceptada en todo o en parte por la Direccidén de
Servicios Generales del Hospital. Debera incluir como minimo los siguientes apartados:
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a Tipo de maquinas que se emplearan para la realizacion del servicio indicando marca, modelo y
caracteristicas mas destacables entre las que se prestara especial atencidn a que los productos
ofrecidos sean saludables y al bajo consumo energético.

b Plan de reposicion de los productos ofertados segln las indicaciones recogidas en el presente
PPT para que en todo momento esté a disposicion del usuario cualquier producto ofrecido en las
mismas.

c Sistemas de trazabilidad y medidas de aseguramiento de las Garantias de Calidad, Higiene y
Seguridad Alimentaria.

d Plan de mantenimiento de las maquinas expendedoras segin normativa vigente donde se
identifique como minimo las periodicidades de inspecciones y /o revisiones y operaciones de
mantenimiento necesarias para mantener las maquinas en funcionamiento y garantizar entre
otros aspectos la seguridad de los usuarios y trabajadores que usan el servicio.

e Plan de limpieza e higiene que deberd incluir como minimo las periodicidades, los
procedimientos de trabajo y productos empleados en la limpieza e higienizacion tanto de las
maquinas expendedoras como del perimetro que las rodea.

f  Plan de gestion de los residuos generados.
4. CARACTERISTICAS DE LA PRESTACION DEL SERVICIO DE CAFETERIA
4.1. Principios y condiciones para la explotacion de la cafeteria

El adjudicatario se hara cargo de la gestion y explotacion del espacio destinado a cafeteria, explotandola
a su riesgo y venturay con arreglo a las prescripciones contenidas en el presente PPT.

El modelo de explotacion que se desea implantar en la cafeteria del Hospital Universitario Puerto Real se
caracteriza por una serie de demandas a cumplir por parte del adjudicatario y del propio hospital:

a  Setrata de un servicio por el que el adjudicatario ordena, con sujecion a los pliegos, los factores
productivos de la cafeteria para atender la demanda de publico y de personal.

El Hospital Universitario Puerto Real aporta los espacios destinados a cafeteria y zona de
almacenaje segun los espacios reflejado en el ANEXO B al presente pliego.

b El objetivo primordial para el adjudicatario de la explotacion de la cafeteria 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 econémica de la prestacidn, 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 publico del que participa la prestacion en relacién con
los usuarios y con la actividad del hospital.
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¢ El adjudicatario facilitara a la Direccion de Servicios Generales informacion actualizada a mes
vencido de la facturacidon mensual que se realice en la cafeteria, teniendo que encontrarse
diferenciada la facturacion a personal del centro y el descuento aplicado establecido.

4.2, Horario del servicio de cafeteria

El adjudicatario prestara el servicio de forma regular y continuada, dirigido tanto al personal del hospital
como al publico en general, en horario de lunes a domingo de 7 a 23:00 horas. Si por circunstancias
especiales y urgentes este horario tuviera que ser modificado, el adjudicatario debera solicitar la
autorizacion de la Direccion de Servicios Generales del Hospital Universitario Puerto Real, exponiendo los
motivos, el cual resolverd a su criterio.

El Hospital fijara el horario de carga y descarga, asi como la entrada de suministros y la circulacién de
estos, en base a las necesidades del centro y de la empresa.

La empresa adjudicataria dispondra y planificara los servicios de limpieza necesarios antes del horario de
apertura de la cafeteria para un correcto comienzo del servicio y produciendo un gran impacto en el
mismo. Las actuaciones de los servicios de limpieza indicadas se incluiran en el programa de limpieza
que el adjudicatario deberd presentar. Sin perjuicio de lo anterior, la limpieza debera seguir
garantizandose durante todo el horario de apertura.

4.3. Caracteristicas generales de la prestacion del servicio de cafeteria

La utilizacion del Servicio de cafeteria y comedor se ajustara a las siguientes directrices:

a  Se podra utilizar por el personal del Centro y publico, disponiendo de zonas diferenciadas para
el uso por cada uno deellos.

b Lazona del personal del Centro sera de uso exclusivo de éstos.

¢ Losenfermosingresados, por su propia condicién, no podran permanecer en la cafeteria.

d  Elno efectuar consumicién no priva del derecho a la utilizacion del local de cafeteria al personal
de la Institucion que, en todo momento, debera ser tratado con la misma diligencia y esmero

que habra de emplearse para los asistentes a la cafeteria con el fin de consumo.

e En la cafeteria no podran realizarse actividades distintas de las propias de restauracion y sus
complementarias.

f  Expresamente se evitara la venta ambulante, la mendicidad y asambleas de personal propio o
tercero, asi como la practica de cualquier juego de azar.

g Quedan rigurosamente prohibidas las maquinas recreativas, las de apuestas y premio y la venta
de loteria de cualquier origen.

h  El adjudicatario no podra efectuar venta de articulos no contemplados en su oferta, quedando
prohibido el establecimiento de cualquier tipo de tienda / bazar.
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i Enelcaso de huelga legal, la empresa adjudicataria se compromete a ofrecer las soluciones que
garanticen los servicios minimos imprescindibles que determine el Hospital.

j  El adjudicatario debera contar con las maquinas registradoras necesarias, expendedoras de
ticket o justificante de pago que entregara a los usuarios aun en el caso de que no le sea
requerido.

k  Publicidad: el contratista se abstendra de hacer publicidad dentro del recinto hospitalario, asi
como de utilizar altavoces, o aparatos y sistemas analogos. Asimismo, queda prohibido utilizar el
nombre del Servicio Andaluz de Salud y el de la institucién sanitaria en sus relaciones con
terceras personas a efectos de facturacion de los proveedores o de cualquier otra finalidad,
siendo responsable de las obligaciones contraidas sobre este particular.

| Bebidas alcohdlicas: queda prohibida la venta y consumo de bebidas alcohdlicas.
m  Venta de tabaco: queda prohibida la venta de tabaco de cualquier clase.

n El Hospital puede requerir al adjudicatario el uso puntual del local de la cafeteria,
preferentemente la zona del personal de la Institucion, para la celebracion de eventos propios
del Hospital que se estiman nunca seran superiores a diez anuales. Dicho uso sera coordinado
con el adjudicatario para que afecte lo menos posible al funcionamiento normal de la cafeteria.

o Enelcaso de eventos cientificos o de indole similar que se celebren en el centro, que requieran
el uso de las instalaciones de la cafeteria a instancia de alguna entidad participante en el mismo,
esta circunstancia debera ser comunicada previamente a la Direccion de Servicios Generales del
Organo Gestor.

p Elderecho de admision queda reservado a la Institucion, pero sera ejercido por el contratista,
segln las instrucciones que reciba. Los enfermos ingresados, por su propia condicion, no podran
permanecer en la cafeteria. En caso de producirse tal situacion, el concesionario debera hacerlo
notar, instandole a volver a su habitacidn o lugar de reposo o, en caso necesario, poniéndose en
contacto con el servicio de seguridad del Centro.

q Elservicio debera organizarse de forma que, en todo momento, atienda con prontitud y esmero
las demandas de los usuarios, para lo que deberan adoptarse cuantas medidas sean necesarias
en orden a evitar demoras y aglomeraciones en las horas de mayor afluencia de publico y
personal del centro.

r  El servicio de cafeteria se prestara bajo la supervision de la Direccion de Servicios Generales o
personal en quien delegue del Hospital Universitario Puerto Real y con expresa sumision a las
obligaciones que devenguen de las instrucciones que haga por escrito con respecto al mismo,
dimanantes siempre del servicio publico gestionado por el hospital en el que se ubica la
cafeteria.

Sin perjuicio del cumplimiento de cuantos requisitos exijan las Disposiciones Oficiales para los
establecimientos de Hosteleria, el contratista debera cumplir con el Decreto 82/2022 de Consejeria de
Salud y Familias, de 17 mayo que regula las hojas de quejas y reclamaciones de las personas
consumidoras y usuarias en la Comunidad Auténoma de Andalucia y para ello tendra a disposicion de los
usuarios un Libro oficial de hojas de quejas y reclamaciones debiendo facilitarlo inmediatamente a
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cualquiera que lo solicite, incluso sin haber consumido y presentarlo a la Direccion de Servicios Generales
de la Institucién antes de transcurrir 24 horas de cualquier anotacion que en el mismo se efectue. En la
Cafeteria, y en lugar visible, se colocaran carteles informativos indicando la existencia de este libro.

4.4. Locales, instalaciones y equipos

La zona destinada a cafeteria se encuentra en el interior de Hospital Universitario Puerto Real, situado en
Calle Romerian.° 7, 11510 Puerto Real, Cadiz.

El lugar asignado al espacio de cafeteria se encuentra en la planta de acceso al Hospital, en el Edificio 2,
frente a la puerta principal y el mismo se encuentra sin la existencia de barreras arquitecténicas para el
cumplimiento del decreto de accesibilidad (se adjunta plano de planta en Anexo B).

Por otro lado, las instalaciones de cocina de la cafeteria se sitlian en la planta s6tano del mismo edificio
en la vertical de la zona de cafeteria, segliin se puede identificar en Anexo B.

La superficie total de ocupacion para la prestacion del servicio de cafeteria es de 1.095 m?
diferenciandose dos espacios en planta bajay sétano:

e Cafeteriayterraza 818 m?
e Cocinayalmacén 277 m?

Atendiendo a las condiciones del contrato vigente de la cafeteria, la totalidad de las instalaciones y su
equipamiento se consideran amortizados dentro del mismo, por lo que no podran ser considerados
dentro del equipamiento inicial del nuevo adjudicatario.

Por tanto, los licitadores deberan incluir en sus ofertas las caracteristicas técnicas y la valoracion
econdmica, de todos los recursos necesarios para el funcionamiento de la cafeteria, sin limitacidén en
alcance, por lo que deberan considerar la adecuacion de locales, instalaciones, equipamiento, mobiliario
y todo aquello necesario para dotar la cafeteria y convertirla en operativa.

El Organo Gestor certificara el inicio del periodo de vigencia del contrato al comprobar que se encuentran
en las instalaciones de la cafeteria, el equipamiento, mobiliario y resto de enseres que el adjudicatario
presentd en su oferta, con las mismas caracteristicas que en la misma se indicaban, pudiendo hacerlo
bien por sus propios medios o a través de la entidad que se considere adecuada.

Los equipos y mobiliario, asi como la vajilla, menaje, lenceria y otros utensilios necesarios para el
servicio, como la reposicion de estos, correra integramente por cuenta del adjudicatario, conservando la
propiedad de estos en todo momento. Estos seran suficientes, se mantendran en perfecto estado de usoy
deberan ser de primera calidad. El contratista debera detallar en su oferta las caracteristicas técnicas de
los mismos, 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.

Una vez comenzada la prestacion del servicio, el adjudicatario no podra realizar reformas ni afiadir
elementos a la estructura sin la autorizacién expresa de la Direccién de Servicios Generales del Organo
Gestor. Las obras que se autoricen seran supervisadas en su disefio y realizacidn por los servicios técnicos
del hospital y quedaran en beneficio del Centro, sin derecho alguno a indemnizacién ni compensacion
del canon adeudado por el adjudicatario.
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El gasto originado por los consumos normales de agua, gas natural, electricidad, como consecuencia de
la actividad objeto del contrato seran soportados por el adjudicatario. A tales efectos, éste quedara
obligado a la instalacion de contadores en las acometidas de estos suministros. Dichos consumos seran
abonados al Hospital mediante aportaciones econémicas extraordinarias al canon establecido.

Podra autorizarse la instalacion de teléfonos directos, previa peticion expresa del contratista, siempre
que asuma los gastos de instalacion, abono y utilizacién, quedando prohibida la instalacion de teléfonos
publicos por parte del adjudicatario dentro de la cafeteria.

La Direccién de Servicios Generales del Organo Gestor indicara el inicio de la prestacién con la debida
antelacion, para lo cual la empresa adjudicataria debera tener cuantos permisos, licencias, pagos de
impuestos sean necesarios para el comienzo de la actividad segln la normativa de aplicacion, ademas de
todas las actuaciones previstas en las instalaciones, equipamiento de material, mobiliario, enseres etc.
para garantizar la prestacion del servicio.

Una vez finalizada la concesion del servicio, el equipamiento proporcionado por el adjudicatario debera
ser retirado por el mismo.

4.5. Mantenimiento de las instalaciones, del equipamiento y locales

El adjudicatario llevara un control riguroso, tanto operativo como documental, de las inspecciones
periddicas y/o revisiones obligatorias de aplicacion a las instalaciones y equipamiento segun la normativa
en vigor en cada momento de la prestacion del servicio y de cuantas operaciones de mantenimiento sean
necesarias para la correcta prestacion del servicio .La planificacion de dicho control estara reflejada en el
Plan de Mantenimiento Preventivo y Correctivo del conjunto de las instalaciones, equipamiento y locales
que el adjudicatario deberd presentar a la Direccién de Servicios Generales del Organo Gestor antes del
comienzo de la prestacion del servicio.

El Hospital Universitario Puerto Real podra disponer la realizacion de auditorias externas de
mantenimiento para verificar la correcta aplicacion de los planes de mantenimiento.

La empresa adjudicataria estara obligada a mantener en buen estado, corregir averias y ejecutar el
mantenimiento preventivo y correctivo de todas las instalaciones industriales de los locales: electricidad,
fontaneria, gas, cdmaras frigorificas, extraccion de gases, etc. Dicho mantenimiento debe ser adecuado a
los fines de los equipos e instalaciones y se realizara con completas garantias de seguridad e higiene para
usuarios y trabajadores de la empresa.

Se debera garantizar un uso adecuado y respetuoso con el equipamiento e instalaciones, asumiendo el
adjudicatario completamente la responsabilidad de reponer los equipos deteriorados cualquiera que
fuera su causa. Se debera programar y planificar cualquier operacion de reparacion o sustitucion en las
instalaciones o equipamiento que se realice, sin interrumpir en ningin momento la prestacién del
servicio de cafeteria.

4.6. Precios y articulos disponibles
El adjudicatario debera, en todo momento, tener expuesta al pablico en lugar bien visible en la cafeteria
la lista de precios legible tanto para el personal propio como visitantes, debidamente autorizada por el

Hospital, en la que figuraran los precios de todos los articulos que se sirvan. Estara obligado a mantener,
durante el plazo de ejecucidn del contrato, los precios, cantidades y calidades de los articulos, con las

Pagina 11 de 23



Junta de Andalucia

Consejeria de Salud y Consumo

Servicio Andaluz de Salud

actualizaciones que procedan entendiéndose que en los mismos se incluyen cualesquiera gravamenes
que deban repercutirse en los mismos, y expresamente el IVA. A tales efectos, se debera entregar
debidamente cumplimentado el Anexo C del presente pliego. La incorporacion de nuevos productos
deber4 contar con la autorizacién expresa de la Direccién de Servicios Generales del Organo Gestor.

El adjudicatario debera ofertar distintas tarifas para el publico general y para los profesionales del
Hospital, siendo estas Ultimas de importe menor en al menos un 8% sobre las del publico en general en
todos y cada uno de los articulos.

Sera obligatorio mantener un ment del dia con un minimo de tres platos combinados y medio menu que
incluird uno de los tres platos a elegir del ment completo, mas pan, postre y bebida (agua, refresco, zumo
etc.). El menu del dia constara de un primer plato, a elegir entre tres como minimo, un segundo plato, a
elegir entre tres como minimo, bebida (agua, refresco, zumo etc.), pan y un postre, a elegir entre tres o
mas. En la composicion del menl deberan estar previstas, como minimo tres variantes, que no se
repetiran durante los dias de la semana, debiendo presentar una rotacién completa a los 14 dias, siendo
necesario diferentes menus de verano y de invierno.

En la programacion de menUs y otros articulos basicos del servicio de cafeterias, deberan preverse las
eventuales peticiones de productos y menus especificos para celiacos, diabéticos y para cualquier tipo de
alergia e intolerancia alimentaria. Ademas de los productos, el adjudicatario deberad habilitar el
equipamiento necesario para la prestacion del servicio a intolerancias.

La contratacion y adquisicion de los articulos que se consuman en la cafeteria seran por cuenta exclusiva
del adjudicatario, 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 obligacién que contraiga.

4.7. Higiene y seguridad alimentaria, calidad, limpieza y gestion de residuos

El adjudicatario debera cumplir con la Ley 7/1996, de 15 de enero, de Ordenacion del Comercio Minorista
y toda la normativa restante que le sea de aplicacion. Especialmente con la siguiente relacion en cuanto a
garantizar la higiene y seguridad alimentaria:

e Decreto nim. 8/1995 de Consejeria de Salud, de 24 enero. Aprueba el Reglamento de
Desinfeccion, Desinsectacion y Desratizacion Sanitarias.

e 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.

e REGLAMENTO (CE) N° 853/2004 DEL PARLAMENTO EUROPEO Y DEL CONSEJO de 29 de abril de
2004 por el que se establecen normas especificas de higiene de los alimentos de origen animal.

e Real Decreto 191/2011, de 18 de febrero, sobre Registro General Sanitario de Empresas
Alimentarias y Alimentos.

e Ley17/2011, de 5 dejulio, de seguridad alimentaria y nutricion.

e REGLAMENTO (UE) N 0 1169/2011 DEL PARLAMENTO EUROPEQ Y DEL CONSEJO de 25 de octubre
de 2011 sobre la informacion alimentaria facilitada al consumidor.

e Real Decreto 1086/2020, de 9 de diciembre, por el que se regulan y flexibilizan determinadas
condiciones de aplicacion de las disposiciones de la Union Europea en materia de higiene de la
produccion y comercializacion de los productos alimenticios y se regulan actividades excluidas
de su dmbito de aplicacion.
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e Real Decreto 1021/2022, de 13 de diciembre, por el que se regulan determinados requisitos en
materia de higiene de la producciéon y comercializacion de los productos alimenticios en
establecimientos de comercio al por menor.

Todos los articulos expedidos en la cafeteria deberan ser de primera calidad, y reunir las condiciones
higiénicas y organolépticas, cuidandose al maximo su elaboracion y presentacion.

Los articulos deberan reunir las debidas condiciones de sanidad y calidad, y seran controlados por el
Servicio de Medicina Preventiva y Salud Publica, el Servicio de Nutricidén del Centro o cualquier persona o
entidad que la Direccién de Servicios Generales del Organo Gestor determine, sin perjuicio de los
controles oficiales establecidos por Sanidad Publica en cumplimiento de la normativa vigente de
aplicacion.

La Administracion se reserva el derecho a exigir la retirada de los productos que no retinan las debidas
condiciones higiénico-sanitarias, de calidad, asi como las que, por su naturaleza o forma de preparacion,
resulten insalubres, inapropiadas o produzcan humos o desperdicios excesivos.

El adjudicatario realizara encuestas de satisfaccion con periodicidad semestral dirigidas a los usuarios de
la cafeteria, que debera presentar una vez finalizado el semestre a la Direccion de Servicios Generales del
Organo Gestor, en las que se valorardn como minimo los siguientes aspectos:

e Atencion del personal

e Rapidezen la prestacion del servicio
e Variedad de la oferta

e (Calidad de los alimentos servidos

e Limpieza de la cafeteria

La empresa adjudicataria debera crear, aplicar y mantener actualizado un procedimiento permanente
basado en los principios del Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico (en adelante APPCC),
conforme a lo establecido en el articulo 5 del Reglamento (CE) n.° 852/2004 del Parlamento Europeo y del
Consejo, de 29 de abril, debiendo contar con una persona responsable de su aplicacion segln se detalla
enelarticulo 20 del R.D. 1021/2022, de 13 de diciembre, por el que se regulan determinados requisitos en
materia de higiene de la produccidon y comercializacion de los productos alimenticios en
establecimientos de comercio al por menor.

El adjudicatario se encargara de la limpieza y conservacion de los locales a su cargo, contando con
personal para dicha actividad, pudiendo subcontratar este servicio, de manera que queden, en todo
momento, limpios y presentables, deberd mantener un perfecto estado de limpieza y de higiene que evite
peligro alguno para la salud publica. No se permitiran humos ni malos olores, ni en la cafeteria ni que se
transmita al resto del Hospital, siendo cuenta del contratista los trabajos y obras de adaptacion
necesarios para conseguir lo primero y evitar lo segundo.

La limpieza de los locales destinados a la cafeteria, asi como de los cristales exteriores de la misma sera
realizada por el contratista en horas que no causen molestias al usuario.

En particular, la empresa adjudicataria tendra las siguientes obligaciones:

a La empresa adjudicataria asumira la limpieza, conservacion y reposicion de los enseres
necesarios para la prestacion del servicio.
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b El local estara perfectamente limpio y presentable, a cuyos efectos debera dedicar el personal
necesario en cada uno de los turnos de las respectivas cafeterias para mantener el adecuado
nivel de orden y limpieza. Al objeto de evitar humos y malos olores, tanto en la propia cafeteria
como en el resto del Hospital, debera dotarse por tanto los locales de un sistema de
climatizacion y ventilaciéon apropiado para evitarlo, que contara con el visto bueno de la
Direccion de Servicios Generales del Hospital.

¢ Lalimpieza de la cafeteria, asi como de todos los utensilios y maquinaria que contenga, sera por
cuenta del adjudicatario, quien debera realizarla de acuerdo con lo establecido por la legislacion
vigente en esta materia, y las instrucciones y recomendaciones dictadas por los Servicios
autorizados (Unidad de Dietética y Nutricion, Servicio de Medicina Preventiva y Unidad de
Prevencion de Riesgos Laborales del Hospital).

d Laempresa adjudicataria debera establecer distintos procedimientos de limpieza que incluira en
un procedimiento global de limpieza en el que se indicara como minimo lo siguiente:
o Procedimiento para el tratamiento correcto de suelos, limpieza y eliminacién de residuos
organicos e inorganicos.
o Procedimiento para el tratamiento de las superficies verticales, cristales y techos.
©  Procedimiento para el tratamiento de fregaderos y desagiies.
o Procedimiento para el tratamiento de camaras frigorificas y campanas de extraccion.
o Procedimiento para el tratamiento del resto de equipamiento, enseres y utensilios
o Tipos de detergentes, frecuencia y método de limpieza.

El procedimiento global de limpieza debera ser aprobado por el Servicio de Medicina Preventiva del
Hospital, quién podra rectificar, con audiencia del adjudicatario, lo que considere necesario para el
mantenimiento 6ptimo del Servicio.

Ademas de cumplir con los distintos procedimientos de limpieza, la prestacion del servicio de cafeteria
habra de adecuarse a las siguientes normas higiénicas minimas que deberan estar incluidas en el Plan de
Higiene y Limpieza que elaborara y entregara el adjudicatario:

e Higiene del personal de cafeteria:
o Cambio de ropa diariamente.
o Lavado de manos frecuente y siempre después de usar el W.C.
o Utilizar toallas de papel desechables para secado de manos.

e Normas Generales:

o Acreditacion de la formacion en manipulacion de alimentos de alto riesgo para todos los
miembros de la cafeteria, que debera ser presentada obligatoriamente al inicio de la
actividad y mantener esta capacitacion de forma continua.

o Utilizacion de lavavasos y lavavajillas para platos y cubiertos y gastronorm.

o Utilizacion de lavaverduras con dispositivo incorporado para su desinfeccion.

o Limpieza inmediata y diaria de todas las superficies de trabajo manchadas por alimentacién
u otros, con lejia.

o Limpieza diaria de cocinas y planchas.

o Limpieza semanal de campanasy extractores de humos.

© Desinsectacion, Desinfeccion y desratizacion minimo dos veces al mes, facilitando la tarea y
cerrando la cafeteria dos horas como minimo (hora a convenir), realizando posteriormente
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una limpieza a fondo antes de su apertura al publico. Dichos tratamientos estaran incluidos
en Plan de desinsectacion, desratizacion y desinfeccion para el control de plagas que debera
presentar a la Direccién de Servicios Generales del Organo Gestor antes del inicio de la
prestacion del servicio.

o Con respecto a la gestion de los residuos generados, el adjudicatario cumplira con la
normativa en vigor en cada momento y entregara a la Direccion de Servicios Generales del
Organo Gestor antes del inicio de la prestacién del servicio el Plan de Gestién de Residuos
propio. Cumplira con la normativa vigente de aplicacion respecto a contenedores y bolsas de
almacenaje adecuados y realizara la gestion y recogida selectiva de residuos, adaptandose,
en todo momento, al Plan de Gestion de Residuos del Hospital.

4.8. Documentacion a entregar antes del inicio de la prestacion

Se entregaran a la Direccién de Servicios Generales del Organo Gestor antes del inicio de la prestacién del
servicio, no pudiendo comenzar hasta obtener el visto bueno por parte de la misma, los siguientes planes
cuyo ambito de aplicacién sera el propio servicio de cafeteria y la prestacion del servicio de maquinas
expendedoras:

e Plan de trazabilidad y medidas de aseguramiento de las Garantias de Calidad, Higiene y
Seguridad Alimentaria, basado en los principios del Analisis de Peligros y Puntos de Control
Critico APPCC.

e Plande Higieney Limpieza de las instalaciones, equipamiento, enseres y utensilios.

e Plan de Desinsectacion, Desinfeccion y desratizacion.

e Plan de gestion de residuos.

e Plande Seguridad y Salud.

e Plan de mantenimiento preventivo y correctivo de las instalaciones, equipamiento y locales.

4.9. Obligaciones en relacion con el personal empleado en la ejecucion del contrato

La plantilla que la empresa adjudicataria emplee en la ejecucion del contrato sera en todo momento la
necesaria y adecuada para obtener el maximo nivel de calidad exigido en los servicios objeto del presente
contrato.

Todo el personal de la cafeteria debera estar aseado y uniformado adecuadamente. Las prendas que
utilice este personal seran por cuenta del adjudicatario al igual que la limpieza y reposicion de las
mismas. En la oferta técnica se debera incluir caracteristicas y modelaje de la uniformidad. El Hospital se
reserva el derecho de elegir la uniformidad del personal de cafeterias entre las propuestas por el
adjudicatario.

El personal debera tener siempre y en lugar visible la identificacion proporcionada por el adjudicatario
donde se recoja bajo el titulo de “SERVICIO DE CAFETERIA”, fotografia actual y nombre y apellidos.

El personal que preste servicios en las cafeterias no podra utilizar mas enseres, locales y servicios que los
sefalados especialmente para ello.
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El Hospital se reserva el derecho a exigir al concesionario las actuaciones pertinentes hacia el personal
que no guarde la debida correccion con los usuarios, mantenga habitos manifiestamente antihigiénicos o
contravenga gravemente la regulacion de régimen general e interior del Centro.

El personal que por su cuenta aporte y utilice el contratista para la adecuada ejecucion del contrato, sera
el necesario y suficiente para la plena cobertura/horario del servicio publico. Dicho personal, no tendra
derecho alguno acerca del Hospital, toda vez que depende Unica y exclusivamente del contratista, quién
de acuerdo con su calidad de patrono podra ejercer sus derechos y debera cumplir sus obligaciones con
arreglo a la Legislacion Laboral y Social vigente en cada momento, aun cuando las medidas que adopte el
contratista incluso la de despido, sean de algiin modo consecuencia directa o indirecta, de las facultades
de inspeccidn que se reserva el Centro.

El adjudicatario se compromete a dar de alta a sus trabajadores, dentro del plazo preceptivo,
presentando mensualmente en el 6rgano Gestor la Relacién de Liquidacién de Cotizaciones (RLC) y
Relacion Nominal de Trabajadores (RNT), con objeto de acreditar estar al corriente en el pago de las
cuotas de la Seguridad Social y por tanto contando con la correspondiente validacion bancaria o
certificado equivalente.

Sera de exclusiva cuenta del adjudicatario el pago del personal propio que emplee para la realizacion de
los trabajos objeto del expediente. El adjudicatario se compromete a retribuir adecuadamente el
personal que contrate, asumiendo de forma directa y no trasladable al Hospital el coste de cualquier
mejora en las condiciones de trabajo o en las retribuciones de dicho personal, tanto si dicha mejora ha
sido consecuencia de convenios colectivos, pactos o acuerdos de cualquier indole, que puedan conllevar
equiparacion a otras situaciones.

La adjudicataria dispondra de la plantilla adecuada para garantizar un servicio de calidad, pudiendo
proponer un aumento de la misma si lo considera adecuado para obtener el maximo nivel de calidad en
las prestaciones objeto del contrato. La jornada normal de los trabajadores que componen dicha plantilla
correspondera al nimero de horas semanales que establezca la legislacion vigente para el sector laboral.

En cualquier caso, cada licitante debera aportar en su oferta, ademas del nimero total de trabajadores
que pondra en el servicio, las siguientes consideraciones:

a) Detalle de los puestos de trabajo por categorias profesionales segln las clasificaciones de la normativa
laboral del sector, y jornada de cada trabajador expresando la distribucién de turnos que mantendra
permanentemente en presencia fisica todos y cada uno de los dias de la semana.

b) Obligacidén que, en caso de ausencias por enfermedad, sanciones de la empresa, baja de personal,
vacaciones reglamentarias y otras causas analogas, las plazas deberan ser cubiertas inmediatamente a
costa del adjudicatario, de forma que se mantenga permanentemente el nimero de trabajadores de
presencia fisica expresados en la oferta de plantilla.

c) El adjudicatario se compromete a facilitar, antes de iniciar la prestacion del servicio la relacion nominal
de las personas que van a prestar sus servicios con caracter permanente en el mismo.

d) En caso de que la plantilla ofertada por el adjudicatario se demuestre insuficiente para el
cumplimiento de las prestaciones objeto del contrato, con los criterios de calidad y tiempo exigidos,
debera incrementarla a su costa en nimero suficiente, para cumplimentar correctamente los criterios
exigidos.
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e) La empresa cumplira y vigilara el cumplimiento durante el periodo de la contratacion de las
obligaciones impuestas por la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales (Ley 31/1995, de 8 de noviembre) y
por la legislacion que esté en vigor y le sea de aplicacion, en relacion con el personal del adjudicatario
que desempefiien sus funciones en este Centro.

Ademas, el adjudicatario se compromete a contar con una persona con las funciones de ENCARGADO
responsable de mantener el adecuado funcionamiento, lo cual, en ningln 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 y exclusivamente de la empresa adjudicataria, la
cual tendra todos los derechos y obligaciones respecto del mismo.

4.10. Responsabilidad del contratista

El adjudicatario sera responsable de los accidentes que pudieran sobrevenir al personal empleado en la
ejecucion del contrato, ya sea propio o por el ejercicio de su profesion en el Hospital, y que sea contratado
por orden del contratista.

También sera responsable de las acciones u omisiones de su personal en relacién con la uniformidad,
puntualidad, compostura y atencidn al publico y personal del Centro, y de los defectos en la prestacion
del servicio.

4.11. Reclamaciones y responsabilidad

El adjudicatario debera tener a disposicion de los usuarios, Libro oficial de hojas de quejas y
reclamaciones, sellado y autorizado por la autoridad competente, que sera presentado mensualmente a
la Direccién de Servicios Generales del Organo Gestor, salvo que se produzca cualquier reclamacién de
los usuarios, en cuyo caso, el contratista esta obligado a presentarla en el plazo de 24 horas contadas a
partir de la consignacion de la reclamacion en dicha hoja. 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.

5. CARACTERISTICAS DE LA INSTALACION Y EXPLOTACION DE MAQUINAS EXPENDEDORAS DE
BEBIDAS FRIAS, CALIENTES Y ALIMENTOS SOLIDOS

5.1. Caracteristicas del servicio

5.1.1. La empresa adjudicataria realizara la explotacion de las maquinas a su riesgo y ventura. Conservara
siempre la propiedad de estas, corriendo por su cuenta las operaciones de instalacidn, puesta en marcha,
reparaciones, limpieza (ordinaria y a fondo) y conservacion, reclamaciones, recaudacion y renovacion de
los productos a expedir.

5.1.2. La instalacion y puesta en funcionamiento de las maquinas se efectuara en un plazo no superior a
un mes desde la firma del contrato. Las maquinas que se instalen deberan ser nuevas y de ultima
generacion tecnoldgica.

5.1.3. La empresa adjudicataria debera efectuar a su cargo toda la infraestructura de instalaciones,

locales, equipamiento y obras que fuesen necesarias para el correcto funcionamiento del Servicio,
siempre estando adecuada a la normativa vigente. Una vez finalizado el contrato de explotacion, las
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obras e instalaciones que hubiera realizado la empresa pasaran a ser propiedad del Centro, salvo que
este Ultimo solicite que se restablezca la situacion inicial lo que tendra que efectuar el adjudicatario.

5.1.4. Correspondera a la empresa adjudicataria el mantenimiento preventivo y correctivo de las
maquinas expendedoras para conseguir su correcto funcionamiento, de acuerdo con la legislacion
vigente de aplicacion en cada momento.

5.1.5. La prestacion del servicio se realizara bajo tutela y supervision de la Direccion de Servicios
Generales del Organo Gestor, quién en cualquier momento podré inspeccionar las instalaciones y
comprobar el funcionamiento de estas.

5.1.6. El adjudicatario debera atender el pago de cuantos impuestos, arbitrios, derechos y tasas, tanto
estatales como de las Administraciones Autondémica, Provincial o Local, graven la actividad, asi como de
la previa obtencidn a su costa de cuantas licencias y permisos se requieran.

5.1.7. El adjudicatario debera cumplir con lo dispuesto en Ley 7/1996, de 15 de enero, de Ordenacion del
Comercio Minorista, en todo lo relativo a la venta por medio de maquinas. Ademas, cumplira con la
normativa técnica de aplicacion de las maquinas expendedoras y prestara especialmente atencion a la
siguiente relacion normativa en cuanto a garantizar la seguridad alimentaria:

e 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.

e REGLAMENTO (CE) N° 853/2004 DEL PARLAMENTO EUROPEO Y DEL CONSEJO de 29 de abril de
2004 por el que se establecen normas especificas de higiene de los alimentos de origen animal.

e Real Decreto 191/2011, de 18 de febrero, sobre Registro General Sanitario de Empresas
Alimentarias y Alimentos.

e Ley17/2011,de 5 dejulio, de seguridad alimentaria y nutricién.

e REGLAMENTO (UE) N 0 1169/2011 DEL PARLAMENTO EUROPEOQ Y DEL CONSEJO de 25 de octubre
de 2011 sobre la informacién alimentaria facilitada al consumidor.

e Real Decreto 1086/2020, de 9 de diciembre, por el que se regulan y flexibilizan determinadas
condiciones de aplicacion de las disposiciones de la Union Europea en materia de higiene de la
produccion y comercializacion de los productos alimenticios y se regulan actividades excluidas
de su ambito de aplicacion.

Real Decreto 1021/2022, de 13 de diciembre, por el que se regulan determinados requisitos en
materia de higiene de la producciéon y comercializacion de los productos alimenticios en
establecimientos de comercio al por menor.

5.1.8. El adjudicatario deberd comunicar al Registro de Comerciantes y Actividades Comerciales de
Andalucia, ademas de los datos que les sean requeridos por esa Entidad:

e Lagama o gamas de productos que comercialicen.

e Larelacion de almacenesy, en su caso, de los establecimientos que dispongan para sus
ventas en Andalucia.

e Lasdirecciones donde se atienden los encargos y las solicitudes de informacion, asi como
las posibles reclamaciones de las personas consumidoras.

5.1.9. 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,
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envoltorios, latas, etc., segregados de forma que permita gestion de dichos residuos de acuerdo con los
procedimientos establecidos en el Hospital.

5.1.10. El adjudicatario mantendra de forma continua en perfecto estado de limpieza y conservacion las
maquinas. Tanto las operaciones de limpieza como las de mantenimiento deberan quedar reflejadas en
el Plan de Higiene y Limpieza de las instalaciones, equipamiento, enseres y utensilios y en el Plan de
mantenimiento preventivo y correctivo de las instalaciones y equipamiento que el adjudicatario
presentara al inicio de la actividad y al que se ha hecho referencia en el apartado 3.8. del presente PPT. El
incumplimiento de esta condicion sera motivo de rescision del contrato/concesion.

5.1.11. El adjudicatario facilitard a la Direccion de Servicios Generales informacién actualizada a mes
vencido de la facturaciéon mensual de las maquinas expendedoras.

5.1.12. El licitador aportara en la oferta el Anexo D del presente pliego donde debe cumplimentar y
acreditar mediante la presentacion de fichas técnicas las primeras marcas del mercado de todos los
productos alimenticios a suministrar por las maquinas.

5.1.13. El licitador precisara en su oferta tanto las dosificaciones de las bebidas calientes (café, azicar,
chocolate, té y leche) como la marca comercial.

5.1.14. La reposicion de los productos y consumibles necesarios sera gestionada diariamente de forma
eficiente, evitando la falta de consumibles o de algln producto, 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.

5.1.15. El licitador podra ofertar la distribucion de las maquinas de acuerdo con su criterio de forma que
no afecte al nimero de maquinas inicialmente contratadas (31 maquinas).

5.1.16. La Direccion de Servicios Generales autorizara las ubicaciones y el tipo de maquinas que se
instalaran definitivamente.

5.1.17. Sin perjuicio de lo anterior se establece unas ubicaciones minimas donde se instalaran las
maquinas:

e Consultas Externas

e Salade espera edificio 2

e SaladeesperaUCI

e Salade espera Urgencias

e Planta baja, zona de ascensores de Hospitalizacion
e Centro Periférico de Especialidades de Chiclana

e Hospital la Janda

5.1.18. No se contempla la posibilidad de cesion a la empresa de locales, en ninguno de los centros
contemplados en el alcance de la explotacion, debiendo la empresa utilizar a tal efecto, locales o

ubicaciones de los que disponga.

5.1.19. El nimero de maquinas instaladas podra ser minorado o ampliado, previa autorizacion de la
Direccion de Servicios Generales del Centro, siempre que se mantenga el equilibrio financiero del
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contrato, de conformidad con lo establecido en el pliego de clausulas administrativas particulares y en su
cuadro resumen.

5.1.20. Finalizado el contrato se extinguira y el adjudicatario debera retirar las maquinas expendedoras en
un plazo no superior a un mes, siendo por su cuenta los eventuales gastos que se deriven, asi como el
saneamiento de los posibles desperfectos imputables a la instalacidn, uso y retirada de las maquinas.

5.2. Caracteristicas de las maquinas a instalar

5.2.1. Las maquinas expendedoras automaticas que se pongan a disposicion para la presente
contratacion deberan ser nuevas, con emision sonora minima, de medidas y aspecto exterior similares
para formar bloques homogéneos.

5.2.2. Deberan ser maquinas eficientes energéticamente, disponiendo en lugar visible la etiqueta de
clasificacion energética segln el Reglamento (UE) 2017/1369 del Parlamento Europeo y del Consejo de 4
de julio de 2017 por el que se establece un marco para el etiquetado energético y se deroga la Directiva
2010/30/UE. Para ello, deberan disponer de un sistema de refrigeracion, iluminacion led y control de
temperatura eficiente y modo ahorro de energia. Cumpliran con el Reglamento (UE) 2019/2024 de la
Comision, de 1 de octubre de 2019, por el que se establecen requisitos de disefio ecoldgico para los
aparatos de refrigeracion con funciéon de venta directa con arreglo a la Directiva 2009/125/CE del
Parlamento Europeo y del Consejo.

5.2.3. Las maquinas no llevaran ningun tipo de publicidad comercial, estando disponible, a cargo del
adjudicatario, la rotulacion anual de las mismas con imagen corporativa, pagina web, logotipos,
mensajes corporativos, o similares que solicite el Centro.

5.2.4. Los tipos de Maquinas a instalar podran ser:
e Maquinas de bebidas calientes.
e Maquinas de bebidas frias.
e Maquinas de agua.
e Maquinas mixtas (sélidos y liquidos).
e MAaquinas de alimentos.
e Quedan expresamente excluidas de este contrato las maquinas expendedoras de tabaco y
bebidas alcohdlicas.

5.2.5. 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 llevar un registro
de las temperaturas, de conservacién en frio y de servicio en caliente, incluido en el Sistema de
Autocontrol.

5.2.6. Las maquinas de bebidas calientes dispondran de al menos seis selecciones. Para café, en todas sus
variantes, con o sin aztcar, con leche y descafeinado. Asimismo, poseera selecciones de infusiones, leche
y chocolate. Estas maquinas estaran dotadas de sistemas de autolimpiado.

5.2.7. 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 botellas de 33 cl, en el caso de
refrescos y de diferentes capacidades en el caso de las botellas de agua.
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5.2.8. Dentro de la distribucién de maquinas expendedoras, se contemplara el concepto de “Isla
Saludable” constituida por maquinas expendedoras de liquidos y alimentos sélidos que contendran los
siguientes productos caracteristicos de la alimentacién mediterranea:

e Liquidos: agua mineral, zumos de frutas 100% naturales sin edulcorantes, bebidas a base de
frutas y zumos y gazpachos.

e Alimentos sélidos: fruta presentada en formato de cuarta gama, snacks de frutas (sin aditivos y
con conservantes naturales), conservas de frutas (sin azlcar), ensaladas, frutos secos (sin
coberturas de cacao, azlcares u otros ingredientes que los convierta en golosinas), yogures y
preparados lacteos, paquetes de galletas (dietéticas) y bocadillos y sandwiches a base de
componentes de origen vegetal, jamdn cocido o curado o conservas de pescado, con aceite de
oliva virgen extra sin salsas y sin aditivos.

5.2.9. Se deberan diferenciar e identificar las zonas donde se encuentren las “Islas saludables” de las que
tengan otro tipo de maquinas expendedoras y se debera integrar la imagen corporativa del hospital. En
todo caso, el concepto de “Isla Saludable” no podra implicar un aumento de las maquinas expendedoras
inicialmente previsto.

5.2.10. En el caso de que se quiera afiadir a la “Isla Saludable” una maquina de café e infusiones, estos
productos deberan ser café, infusiones y leche naturales y amparados por alguna certificacion de
alimentacion ecoldgica.

5.2.11. Se valorara el porcentaje de oferta de productos que estén amparados por alguna certificacion de
alimentacion ecoldgica. Se valorara que las maquinas tengan la opcion de café, azlcar, cacao y otros
productos de Comercio Justo, aportando certificacion acreditativa de Registro de la empresa en FLO
(Fairtrade Labelling Organization).

5.2.12. Se debera incluir liquidos y alimentos sélidos aptos para celiacos, diabéticos y para cualquier tipo
de alergia e intolerancia alimentaria.

5.2.13. Todas las maquinas que se oferten constaran de un mobiliario protector uniforme integral
preferentemente de aluminio, que agrupara todas las maquinas que se instalen en una misma ubicacion,

debiendo ser detallado en la oferta técnica el modelaje y las caracteristicas de los mobiliarios integrales.

5.2.14. Las maquinas deberan mantenerse continuamente en perfecto estado de limpieza y conservacion.
Elincumplimiento de esta condicidn sera motivo de rescision del contrato/concesion.

5.3. Trabajos previos a la puesta en servicio de las maquinas
5.3.1. En caso de que se necesitasen actuaciones previas de obras e instalaciones para la explotacion de
las maquinas expendedoras, se requerird de forma previa la autorizacion escrita de la Direcciéon de

Servicios Generales del Organo Gestor.

5.3.2. La empresa adjudicataria debera efectuar a su cargo toda la infraestructura de instalaciones,
equipamiento y obras que fuesen necesarias para el correcto funcionamiento del Servicio.
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5.3.3. Las instalaciones necesarias para la puesta en marcha de las maquinas expendedoras deberan
estar adecuadas a la normativa vigente en los contenidos que les repercute, en especial las relativas a las
instalaciones de ELECTRICIDAD, SUMINISTRO DE AGUAY VERTIDOS.

5.3.4. En todas las ubicaciones se realizara derivaciones eléctricas con circuito de tierra, desde el cuadro
parcial de planta, o en su caso desde los patinillos de distribucidn eléctrica, instalando un cuadro de
acometida, protecciones y derivaciones para las maquinas, considerandose un cuadro minimo de tres
tomas protegidas con diferencial y magneto térmico por maquina. En los emplazamientos actuales en los
que existe un cuadro parcial de acometida, protecciones y derivaciones a maquinas expendedoras,
podran ser reutilizadas, acondicionandolos a los acabados expresados.

5.3.5. Para el suministro de agua, en caso necesario, se procedera a la conexion a la red existente,
intercalando una valvula que aislara el colector que distribuirda con la intercalacion de valvulas
secundarias para cada una de las maquinas, permitiendo de esta forma aislar el suministro total y parcial
de cada maquina.

5.3.6. Para la realizacion de las instalaciones de los equipos, sera preciso realizar una propuesta de
disefio, definicién de unidades y acabados, que la Direccién de Servicios Generales del Organo Gestor
debera autorizar, definiéndose posteriormente el plan de ejecucion de las reformas, programa y fases de
puesta en marcha. Ademas, debera definir el lugar de almacenamiento de los productos y la forma y
horario de reposicion de las maquinas, indicando los flujos sobre plano. De igual forma se debera
adjuntar el Sistema de autocontrol de las maquinas, que la Direccién de Servicios Generales del Organo
Gestor validara si procede, o propondra mejoras y variaciones. Esta actividad, sera acreditada forma
periddica.

6. FACULTAD DE INSPECCION

Para ejercer las funciones de control e inspeccion, el Centro contara con un representante ante el
adjudicatario, con las siguientes facultades:

a) Podra realizar inspecciones sobre la forma de condimentacién, presentacion, temperatura, controles
microbioldgicos a realizar por laboratorio independiente (al menos se realizara 1 mensual de alimentos
frios - ensalada-, 1 en calientes y 3 de superficies a cargo del adjudicatario), distribucion e higiene de la
comida, asi como del grado de limpieza existente sobre el material o utensilios. El laboratorio emitira
mensualmente un informe sobre todos estos requisitos, que acompafiara a los informes de ensayo y que
se enviara la Direccin de Servicios Generales del Organo Gestor.

b) Podra someter a control la cantidad y calidad de los productos empleados en la elaboracién de los
platos, menus, etc., pudiendo modificar una u otra si a su criterio no cumplen los minimos exigibles ni las
propiedades nutricionales del mend rotatorio propuesto.

c) Podra ejercer control sobre los stocks de alimentos almacenados, exigiendo que la cantidad minima de
alimentos almacenados sea suficiente para hacer frente durante varios dias a cualquier eventualidad y
que los stocks sean renovados regularmente.

d) Para una mejor vigilancia de la asistencia y control de entrada al personal que compone la plantilla del

adjudicatario en el Hospital, éste podra exigir que se efectué en presencia de la persona que a tal efecto
se designe, o establecer el método de control que se estime oportuno.
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Para el desarrollo del apartado memoria técnica (sobre 2) se podrd emplear para cada uno de los lotes
hasta un maximo de 100 paginas en formato DIN-A4, que deberdn estar numeradas. El cdmputo del
ndmero de pdginas se realizard cara a cara, de forma que, si la impresion se realiza a una cara, el nimero
mdximo de formatos A4 serd 100, y si la impresion se realiza a dos caras, el ndmero mdximo de formatos A4
serd 50.

Asi mismo, se deberd identificar de forma expresa aquella parte de la documentacion que se considere
confidencial (a los efectos de acceso previstos en la Ley 1/2014, de 24 de junio, de Transparencia Publica de
Andalucia), junto con memoria justificativa de dichos extremos. En caso de que no se sefiale de forma
expresa aquella parte que se considere confidencial, o no se aporte memoria justificativa de la
confidencialidad alegada, se considerard que la misma no tiene tal cardcter, de conformidad con la
normativa de aplicacion.

Conocido y aceptado

Por la Administracion Por el contratista
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