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1. Desarrollo del servicio de cocina y cafeteria.

El presente pliego recoge la metodologia de trabajo para la contratacién mixta del servicio de
cocina y manutencién de pacientes y profesionales autorizados de guardia y la concesion del
servicio de cafetgrl'a para los Hospitales de Montilla y de Alta Resoluciéon de Puente Genil,
integrados en el Area de Gestion Sanitaria Sur de Cérdoba (AGSSC), y para el Hospital de Alta
Resolucion del Valle del Guadiato, integrado en el Area de Gestién Sanitaria Norte de Cérdoba
(AGSNC), en adelante Hospitales de Montilla, Puente Genil y Valle del Guadiato, pertenecientes
a la Central Provincial de Compras de Cdérdoba, conforme a las siguientes Agrupaciones y
Lotes:

1. AGRUPACION 1: (lote 1Hospitales Montilla y lote 2 Hospital Alta Resolucién de
Puente Genil) Ambos hospitales pertenecientes al Area de Gestion Sanitaria
Sur de Coérdoba.

Esta Agrupacion esta configurada por los siguientes Lotes:
Lote 1 Hospital de Montilla
Con las siguientes prestaciones:

Servicio de manutencién, con:

Desayuno de pacientes del Hospital de Montilla.

Almuerzo de pacientes del Hospital de Montilla.

Merienda de pacientes del Hospital de Montilla.

Cena de pacientes del Hospital de Montilla.

Desayuno profesionales autorizados de guardia del Hospital de
Montilla.

Almuerzo profesionales autorizados de guardia del Hospital de
Montilla.

Cena profesionales autorizados de guardia del Hospital de Montilla.
Productos alimenticios extra pacientes del Hospital de
Montilla.

Cuota fija del Hospital de Montilla.

Concesion del servicio de cafeteria

Lote 2 Hospital de Alta Resolucion de Puente Genil
Con las siguientes prestaciones:

Servicio de manutencién, con:

Desayuno de pacientes del hospital de Puente Genil.

Almuerzo de pacientes del hospital de Puente Genil.

Merienda de pacientes del Hospital de Puente Genil.

Cena de pacientes del Hospital de Puente Genil.

Desayuno profesionales autorizados de guardia del Hospital de Puente
Genil.

Almuerzo profesionales autorizados de guardia del Hospital de Puente
Genil.

Cena profesionales autorizados de guardia del Hospital de Puente Genil.
Productos alimenticios extra pacientes del Hospital de Puente
Genil.

Cuota fija del Hospital de Puente Genil.

Concesion del servicio de cafeteria

Lote 3: Hospital Alta Resolucién Valle del Guadiato, pertenecientes al Area de
Gestion Sanitaria Norte de Cordoba.
Con las siguientes prestaciones:

Pagina 3 de 35



Junta de Andalucia
Consejeria de Salud y Consumo

Servicio Andaluz de Salud

Servicio de manutencion, con:

Desayuno de pacientes del Hospital Valle del Guadiato.

Almuerzo de pacientes del Hospital Valle del Guadiato.

Merienda de pacientes del Hospital Valle del Guadiato.

Cena de pacientes del Hospital Valle del Guadiato.

Desayuno profesionales autorizados de guardia del Hospital Valle del
Guadiato.

Almuerzo profesionales autorizados de guardia del Hospital Valle del
Guadiato.

Cena profesionales autorizados de guardia del Hospital Valle del Guadiato.
Productos alimenticios extra pacientes del Hospital Valle del Guadiato.
Cuota fija del Hospital Valle del Guadiato.

Concesion del servicio de cafeteria

Asimismo, en este documento y en cada uno de los apartados, se regula y define el alcance y
condiciones que habra de regir en la contratacion mixta especificada anteriormente.

1.1. Objeto.

El objeto principal del servicio de cocina y manutenciéon de pacientes y profesionales
autorizados de guardia, y la concesion del servicio de cafeteria en los Hospitales de Montilla,
Puente Genil y Valle del Guadiato, es la gestién integral de los mismos, dirigidos tanto a los
pacientes, acompafantes, visitantes y usuarios, como al propio personal de los centros.

Este servicio de cocina y concesién de cafeteria sera dimensionado y prestado por el
adjudicatario bajo su plena responsabilidad, de tal forma que garantice a los hospitales un
servicio optimo de cocina y cafeteria a todos los destinatarios del mismo relacionados en el
epigrafe anterior.

Esta obligacidon principal es la que los hospitales entienden como objeto basico para el
desempefio de este servicio, por lo que cualquier vulneracion de este objeto vulnera
directamente el contrato. El desarrollo de epigrafes posteriores constituye la descripcion y
obligaciones subordinadas a esta obligacidn principal del adjudicatario.

En esta gestidn se encuentran incluidos, los siguientes cometidos:

- La gestion del aprovisionamiento que, en todo caso, sera supervisada por el/los
responsable/s de este contrato, con la finalidad de verificar la calidad y normativa
alimentaria aplicable a todos los suministros alimentarios, y su conservacion, con especial
atencién a los conservados en frio.

- El control de los listados de dietas completas diarias, segln habitaciones, pacientes y tipos
de dieta-

- La manipulacién y cocinado de las materias primas necesarias para la confeccién de las
dietas para pacientes (desayuno, almuerzo, merienda y cena) y de los menls para
profesionales y usuarios, garantizando una alimentacién sana y equilibrada.

- El emplatado centralizado de las comidas en bandejas individuales por pacientes.

- La distribucion de las comidas a las zonas de hospitalizacion que se indiquen, comida de
personal de atencién continuada y otros servicios que se determinen por la Direccién de
cada uno de los hospitales objeto de este contrato, incluido en todo caso el mantenimiento
de los stocks de seguridad existentes en los oficios de las zonas de hospitalizacién.

- El lavado posterior de vajilla, menaje, bandejas y carros en la cocina.

- Las actuaciones encaminadas a la prevencion y reduccion de las pérdidas y el desperdicio de
alimentos por parte de los agentes que intervienen a lo largo de toda la cadena alimentaria,
mediante una gestion eficiente de los recursos y del desperdicio alimentaria en cada uno de
los eslabones, garantizando la seguridad alimentaria y la trazabilidad, asi como un sistema

alimentario responsable en la linea de las pautas marcadas por la Agenda 2030 y por la
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normativa actual en esta materia (Ley 1/2025, de 1 de abril, de prevenciéon de las pérdidas
y el desperdicio alimentario).

- La concesion del servicio de cafeteria-restauracion.La limpieza general y mantenimiento de
las instalaciones, equipamiento, mobiliario y medios materiales de las dependencias
destinadas a cocina y cafeteria, de manera que se cumpla con los requisitos establecidos en
el presente pliego y con las calidades y servicios requeridos, siempre en consonancia con el
cumplimiento de la normativa vigente al respecto, y al plan establecido de Analisis de
peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC).

- La gestion informatica de los servicios de alimentacion y cafeteria-restauracion.

- La formacion del personal perteneciente a cada uno de los hospitales objeto de este
contrato que en los términos que describe el presente pliego lo haga necesario.

1.2. Normativa legal y requisitos aplicables.

Sera de obligado cumplimiento para el adjudicatario la legislacion y normativa vigente en
materia de manipulacidon de alimentos, productos alimenticios, prevencién de las pérdidas vy el
desperdicio alimentario, comedores colectivos, ordenanzas municipales o cualquier otra que le
sea de aplicacion o pudiera serlo durante la prestacion de los servicios objeto de Ia
contratacion, tal y como queda expresado en este pliego de prescripciones técnicas.

Igualmente, y en atencion a la singularidad del servicio y realizaciéon del servicio objeto de Ila
presente contratacion, el personal de la empresa que resulte adjudicataria debera estar en
posesion del carné de manipulador de alimentos.

Junto a ello, el adjudicatario habra de cumplir cuantas disposiciones legales le resulten de
aplicacion como consecuencia de la ejecucion del objeto del contrato.

Todos los costes derivados del cumplimiento de cualquier requisito legal aplicable seran por
cuenta del adjudicatario.

En cualquier caso, si el adjudicatario no realiza los trabajos para dar cumplimiento a cualquier
requisito legal aplicable segun las condiciones estipuladas en el presente pliego, el responsable
o responsables del contrato propondra la imposicién de penalizaciones conforme al régimen
establecido en el PCAP, que seran impuestas por el drgano de contratacion.

1.3. Descripcion de la operativa del servicio.

La adjudicataria no podra hacer uso en sus relaciones comerciales, laborales, o cualquier otra,
del nombre de los centros hospitalarios, ni del Servicio Andaluz de Salud sin autorizacién
previa. Asimismo, se abstendra de hacer cualquier tipo de publicidad dentro del centro sin la
correspondiente autorizacion.

Asumira la gestion de compras y provision de todos los alimentos y material que sea necesario
para poder llevar a término la prestacion objeto del presente contrato. El pago a proveedores
de materias primas sera realizado directamente y a cargo del adjudicatario.

El adjudicatario deberd poner a disposicion de los Hospitales objeto de este contrato, un
servicio de dietética que atienda cualquier necesidad planteada por el centro en horario de
mafana y tarde, los 365 dias del afio. Las dietas servidas a pacientes seran supervisadas
constantemente por este servicio de dietética. Cualquier duda que pudiera surgir desde el
punto de vista de la nutricion o dietéticos, tendra que ser resuelto por el servicio de dietética.

La gestidn integral del servicio de alimentacién incluird el trabajo de recuento de solicitudes de
dietas, teniendo que rellenar las fichas dietéticas para su reparto, asi como la realizacion diaria
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del resumen de dietas y extras de alimentacion a cada una de las unidades de los hospitales
que correspondan.

El adjudicatario serd responsable de su reparto asegurando que las comidas lleguen en
perfectas condiciones para cada usuario, en lo referente a cantidades prescritas, calidades,
higiene, temperatura, presentacion y puntualidad.

En la gestion operativa del servicio de cocina y manutencién de pacientes y profesionales
autorizados de guardia, asi como en la gestion operativa de la concesion del servicio de
cafeteria, el adjudicatario tendra en cuenta, toda la normativa que le es de aplicacion, en
relacion con las actuaciones encaminadas a la prevencion y reduccion de las pérdidas y el
desperdicio de alimentos por parte de los agentes que intervienen a lo largo de toda la cadena
alimentaria, mediante una gestion eficiente de los recursos y del desperdicio alimentaria en
cada uno de los eslabones, garantizando la seguridad alimentaria y la trazabilidad, asi como un
sistema alimentario responsable en la linea de las pautas marcadas por la Agenda 2030 y por
la normativa actual en esta materia (Ley 1/2025, de 1 de abril, de prevencion de las pérdidas
y el desperdicio alimentario).

El adjudicatario se abstendra de hacer cualquier tipo de publicidad dentro del recinto
hospitalario. Carteles u otros similares requeriran permiso previo de la DIRECCION DE LOS
HOSPITALES, aunque éstos vayan destinados al recinto de cafeteria o cocina.

El adjudicatario también sera responsable de las acciones u omisiones de su personal en
relacion con la uniformidad, puntualidad, compostura y atencion al publico y personal de los
centros, defectos en la prestacién del servicio y, en general, cuantos hechos puedan ser
constitutivos de falta.

1.3.1. Gestion del aprovisionamiento.

La gestion del aprovisionamiento serd competencia de la empresa adjudicataria. No obstante,
esta gestién sera supervisada por la DIRECCION DE LOS HOSPITALES, quien tendra la
suficiente autoridad para someter a control la calidad de los productos adquiridos por el
adjudicatario.

La adjudicataria se responsabilizara de la gestion de compras, atencidon a proveedores,
recepcion, registro de trazabilidad, control de alérgenos, almacenamiento, conservacién y
suministro de los viveres necesarios para la elaboracion de cada una de las ingestas
(desayuno, almuerzo, merienda, cena) y asi mismo de la prestacion del servicio, en las
condiciones y horarios establecidos en cada centro, todo ello segun los documentos del
Sistema de Gestidon de la Calidad de cada centro. La trazabilidad completa de todas las
materias primas, ingredientes, productos y alimentos que se empleen para cualquier
elaboracién, debera quedar registrada en el programa informatico implantado. Como minimo,
deberan registrarse los datos de: producto, marca, proveedor, albaran/factura, Kkilos
entregados por plato, temperatura, lote externo e interno si lo tiene, alérgenos, fecha de
caducidad o consumo preferente y origen para leche, miel, frutas y hortalizas, pescado, aceite
de oliva, vino, huevos y bebidas espirituosas. Para carnes de vacuno, ovino, caprino y aves,
ademas de todo lo anterior, también es obligatorio registrar el lugar de nacimiento, cria y
sacrificio.

Para el adecuado control del registro de trazabilidad y control de alérgenos, el adjudicatario
dara acceso a los Hospitales al programa informatico que utilice, para su consulta.
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Los proveedores que a su vez suministren a la adjudicataria, deberan contar con la aprobacién
del Hospital, para lo cual deberan estar certificados.

Se valorara que los proveedores del licitador estén certificados mediante norma especifica de
seguridad alimentaria: UNE EN ISO 22000:2018 o cualquier otra norma similar o equivalente
avalada por una Sociedad Cientifica reconocida por la Consejeria de Salud de la Junta de
Andalucia.

Los responsables designados por los centros destinatarios del servicio, ejerceran las funciones
de control e inspeccion del cumplimiento de la legislacion Técnico-Sanitaria, asi como normas o
protocolos internos de los propios Hospitales mediante auditorias a la empresa adjudicataria y
a sus proveedores, recepcion de mercancias, almacenaje, limpieza, desinfecciéon vy
desinsectacion y desratizacion, asi como el cumplimiento del Sistema APPCC.

Teniendo que facilitar los registros que evidencien el correcto funcionamiento y aplicacion de
acciones correctoras, en caso que sea necesario, de las cdmaras de conservacidon de materias
primas.

La DIRECCION DE LOS HOSPITALES establecera los controles que estime convenientes sobre
los stocks de alimentos almacenados, exigiendo que la cantidad minima sea suficiente para
hacer frente durante quince dias a cualquier eventualidad en el suministro.

En cuanto al almacenaje de alimentos, sera gestionado en su totalidad por cuenta del
adjudicatario.

1.3.2. Dietas de pacientes.

Todos los productos servidos por la empresa adjudicataria se someteran a las prescripciones
contenidas en la normativa legal vigente que sea de aplicacion y, en particular, en el codigo
alimentario espafiol.

La empresa adjudicataria confeccionara las dietas de pacientes y sus correspondientes
derivaciones terapéuticas en colaboracion con la Direccion de la DIRECCION DE LOS
HOSPITALES. Las indicaciones de ésta se tendran especialmente en cuenta para la confeccién
de las dietas y sus derivaciones terapéuticas.

El adjudicatario estara obligado a la elaboracion del Manual de Dietas de Pacientes en el primer
mes de prestacion del servicio y entregarlo a la DIRECCION DE LOS HOSPITALES. Este Manual
de Dietas de Pacientes recogera exhaustivamente el contenido de las dietas y sus derivaciones
terapéuticas a suministrar, tanto en primavera/verano como en otofio/invierno, incluyendo
fichas completas de platos (ingredientes, gramajes elaboracion, caracteristicas nutricionales,
aportacion calorica, fotos, etc.).

La rotacion de dietas de pacientes se realizard de tal manera que se evite en todo caso la
repeticion de platos en, al menos, 15 dias.

La empresa adjudicataria entregard, en el almuerzo y en la cena, una pieza de pan de, al
menos, 45 gr. (envasado individualmente) y una botella de agua con una capacidad minima de
50 cl. por paciente y, cuando sea preceptivo por la DIRECCION DE LOS HOSPITALES, también
por acompafnante. También se aceptara, como alternativa a las dos botellas diarias de 50 cl.,
una botella de 1,5 I. diaria, que se entregara al paciente en la primera ingesta del dia tras su
ingreso.
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Asimismo, el adjudicatario estara obligado a servir dietas basales especiales, al menos, en la
cena de Nochebuena, en el almuerzo de Navidad, en la cena de Fin de Afo, en el almuerzo de
Afio Nuevo, en el almuerzo y merienda del dia de Reyes y en el almuerzo del dia de Andalucia.
Por estas dietas basales especiales no repercutird a la DIRECCION DE LOS HOSPITALES coste
adicional alguno.

La alimentacion que se prepare en los hospitales debera proporcionar una comida agradable y
completa a los pacientes, en cantidad suficiente, teniendo en cuenta sus gustos, costumbres y
creencias religiosas. Por otra parte, con objeto de responder a la prescripcién facultativa,
debera ser adecuada al estado nutricional y a la enfermedad del paciente.

Los alimentos que se utilicen para confeccionar las dietas diarias han de presentar:

-Calidad bromatoldgica mediante un control microbioldgico desde la compra hasta el
consumo, asi como de todo el proceso de elaboracién (higiene y limpieza).
- Calidad nutritiva (caracteristicas nutricionales, gramaje, aportacién caldrica, etc.).
- Calidad en la elaboracién, servido conforme a lo establecido en el cédigo de dietas.
-Calidad organoléptica (color, olor, sabor, aspecto y consistencia).

Puede haber algunas dietas o derivaciones terapéuticas estandar u otras diferentes que
contemplen horarios distintos o presencia de algun suplemento dietético o alimento especial,
tales como los requisitos diabéticos de cinco ingestas diarias, alimentos exentos de gluten,
lactosa, etc. El adjudicatario estara obligado a satisfacer estas necesidades especiales de los
pacientes en las mismas condiciones en las que se atienden a pacientes sin estas
prescripciones, no pudiendo repercutir coste adicional alguno a la DIRECCION DE LOS
HOSPITALES por estos conceptos.

Las dietas y sus derivaciones terapéuticas tendran que estar correctamente preparadas,
condimentadas y presentadas teniéndose en cuenta que, ademas de su funcién alimenticia,
deben considerarse motivo de satisfaccion colectiva y personal. La empresa adjudicataria
deberd adecuarse en la prestacion de sus servicios a las especificaciones de las
reglamentaciones técnico-sanitarias para cada producto alimentario y alimenticio y en materia
de higiene vigentes, asi como a las especificaciones técnicas, higiénico-sanitarias y de calidad,
presentaciones, formatos de productos, porciones o pesos, programacion de menus y tipos de
dietas que establezcan los Centros.

La DIRECCION DE LOS HOSPITALES podra realizar las inspecciones que considere oportunas
sobre la forma de elaboracidon de las dietas, higiene y grado de limpieza existente en
materiales y utensilios utilizados.

Asimismo, la DIRECCION DE LOS HOSPITALES podra someter a control la cantidad y calidad
de los productos empleados en las dietas, teniendo derecho a reclamar modificaciones si a su
criterio no se cumplieran los requisitos de cantidad y calidad exigibles, estando el adjudicatario
obligado a realizar y asumir dichas modificaciones.

El adjudicatario deberd mantener un stock de productos para extras de pacientes, en
frigorificos o despensas de los centros, que sera revisado por la DIRECCION DE LOS
HOSPITALES, para garantizar su abastecimiento por el adjudicatario, quien sera el encargado
de su reposicion.

Se consideran extras de pacientes aquellos alimentos que han de darse a los pacientes fuera
de las cuatro ingestas principales diarias (desayuno, almuerzo, merienda y cena). Estos
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productos obedecen a una lista concreta cuyos precios maximos se fijan en el documento al
presente pliego “Anexo V. Alimentos extraordinarios”.

1.3.3. Distribucion de las comidas a los pacientes.

La distribucion de las comidas a los pacientes (desayuno, almuerzo, merienda y cena) se hara
desde la cocina de cada centro, donde se realiza el emplatado previo en bandejas individuales
por paciente. Las bandejas deberan ser isotérmicas para garantizar el mantenimiento de la
temperatura de la comida el maximo tiempo posible. Solo en el caso del Hospital de Montilla,
no seria necesario el uso de bandejas isotérmicas por disponer de carros calientes.

Asimismo, las bandejas isotérmicas llevaran una compartimentacion estanca adecuada para
evitar, en lo posible, mezclas de temperaturas, olores y sabores entre los diferentes
compartimentos de la misma. Los cubiertos irdn junto con la bandeja, estuchados y deberan
ser de acero inoxidable.

Las bandejas deberan incluir un sistema que permita identificar el n® de habitacién, tipo de
dieta y contenido. Este sistema debe garantizar la correcta identificacion de las bandejas y
evitar, en cualquier caso, el extravio o pérdida de dicha identificacion.

La distribucion de las comidas a los pacientes se hard hasta los lugares que designe la
DIRECCION DE LOS HOSPITALES, siendo responsabilidad del personal del adjudicatario la
entrega y recogida de bandejas en dichos lugares. Para los acompafantes que designe la
DIRECCION DE LOS HOSPITALES, regiran las mismas condiciones.

El adjudicatario tendra obligacidon de realizar el control y registro de temperaturas de los
alimentos en la linea de emplatado (cocina) y en la entrega en la zona de hospitalizacién.
Todos los registros de temperatura de los alimentos seran entregados a la DIRECCION DE LOS
HOSPITALES con caracter mensual.

El horario de distribucion de las comidas a los pacientes sera establecido por la DIRECCION DE
LOS HOSPITALES.

1.3.4. Menus de cafeteria.

Todos los productos servidos por la empresa adjudicataria se someteran a las prescripciones
contenidas en la normativa legal vigente que sea de aplicacion y, en particular, en el codigo
alimentario espafiol.

La empresa adjudicataria confeccionara los menus de cafeteria en colaboraciéon con la
DIRECCION DE LOS HOSPITALES. Las indicaciones de ésta se tendran especialmente en
cuenta para la confeccion de los menus de cafeteria.

El adjudicatario estara obligado a la elaboracién del Manual de Menus de Cafeteria en el primer
mes de prestacion del servicio y entregarlo a la DIRECCION DE LOS HOSPITALES. Este Manual
de MenuUs de Cafeteria recogera exhaustivamente el contenido de dichos menus, diferenciando
entre primavera/verano y otofio/invierno, incluyendo fichas completas de los platos
(ingredientes, gramajes elaboracidn, caracteristicas nutricionales, aportacidon calérica, fotos,
etc.).

La rotacion de menus se realizara de tal manera que se evite en todo caso la repeticion de los
mismos en, al menos, 15 dias.
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La empresa adjudicataria entregara en los menus, tanto de almuerzo como de cena, una pieza
de pan de, al menos, 45 gr. y una lata de refresco con una capacidad minima de 33 cl. o una
botella de agua con capacidad minima de 50 cl.

Asimismo, el adjudicatario debera incluir en los menus diarios la opciéon de comida saludable,
con alimentos bajos en calorias, evitando los fritos, etc. Se ubicard carteleria especifica,
indicando los platos que componen el menu saludable de cada dia.

El adjudicatario estara obligado a servir al personal de los hospitales los menus especiales, al
menos, en la cena de Nochebuena, en el almuerzo de Navidad, en la cena de Fin de Afo, en el
almuerzo de Afo Nuevo, en el almuerzo del dia de Reyes y en el almuerzo del dia de
Andalucia. Por estos menus especiales no se podra repercutir coste adicional alguno a la
DIRECCION DE LOS HOSPITALES.

En los desayunos, almuerzos, meriendas y cenas que se dispensen en la cafeteria, habran de
vigilarse las prescripciones especiales para usuarios que manifiesten ser celiacos, diabéticos,
alérgicos a la lactosa o cualquier otro elemento condicionante de su dieta. Para ello, debera
mantenerse de un stock minimo de productos que puedan satisfacer sus necesidades y que
sean una alternativa a la oferta diaria de restauracion, sin que estos usuarios perciban una
merma en la calidad del servicio y alimentos que reciben.

Los menuUs de cafeteria tendran que estar correctamente preparados, condimentados y
presentados teniéndose en cuenta que, ademas de su funcién alimenticia, deben considerarse
motivo de satisfaccidén colectiva y personal. La DIRECCION DE LOS HOSPITALES podra realizar
las inspecciones que considere oportunas sobre la forma de elaboracién de los menus, higiene
y grado de limpieza existente en materiales y utensilios utilizados.

Asimismo, la DIRECCION DE LOS HOSPITALES podra someter a control la cantidad y calidad
de los productos empleados en los menus, teniendo derecho a reclamar modificaciones si a su
criterio no se cumplieran los requisitos de cantidad y calidad exigibles, estando el adjudicatario
obligado a realizar y asumir dichas modificaciones.

1.3.5. Precios de cafeteria.

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

El contratista estara obligado a tener expuesta y a la vista del publico la relaciéon de todos los
productos disponibles a la venta y sus respectivos precios. El adjudicatario habrd de mantener
precios diferenciados para publico y personal.

Se adjunta al presente pliego el documento “Anexo IV. Tarifas cafeteria”, que recoge las tarifas
de explotacién de las cafeterias de los 3 centros hospitalarios, tanto de personal como de
publico, las cuales se estiman ajustadas a precio de mercado. Estas tarifas podran ser
ampliadas previa aprobacion de la DIRECCION DE LOS HOSPITALES.

Para el personal de los Hospitales que desee almorzar en los hospitales objeto del presente
pliego sin tener la consideracion de personal de guardia, se le aplicara el precio de personal
(que correrd por cuenta de estos trabajadores). Asimismo, el adjudicatario estara obligado a
facilitar un pequefio espacio dentro de los comedores reservados para el personal, en el cual,
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los trabajadores de los Hospitales que lo deseen, podran comer los alimentos que traigan cuyo
origen sea ajeno a las cafeterias-cocinas de los hospitales.

1.3.6. Alcohol, tabaco y maquinas recreativas y de juego o azar.

Como regla general, queda prohibida la venta y consumo de bebidas alcohdlicas. En todo caso,
la DIRECCION DE LOS HOSPITALES, podra modificar el régimen de venta de aquellas,
haciendo menciones especiales para cerveza y vino.

Queda prohibida la venta de tabaco de cualquier clase.

Queda prohibida la instalacion de maquinas recreativas, de juego o de azar.

1.3.7. Horarios del servicio de cocina y de cafeteria.

Tanto el horario del servicio de cocina y alimentacion a pacientes, como el horario del servicio
de cafeteria-restauracion, se fijaran conforme a los criterios que por motivos organizativos o
de cualquier otra indole sean establecidos por la DIRECCION DE LOS HOSPITALES, que podra
modificarlos en cualquier momento, si lo considera conveniente, previa comunicacion al
adjudicatario.

1.3.8. Condiciones especificas del servicio de cocina y cafeteria.

En el desarrollo del servicio de cocina y cafeteria se deberan atender los siguientes aspectos:

- Los sobrantes de comidas (hayan o no salido a la linea de servicio), no podran
aprovecharse en ninguna ingesta posterior, al considerarse que han podido estar
expuestos a una contaminacidon microbiolégica inaceptable (falta de proteccion, tiempo
transcurrido desde elaboracién, temperaturas inadecuadas de conservacion), que debe
implicar su desecho. Para su control, se cumplimentara a diario un registro de comidas
desechadas.

- Para evitar proliferaciones microbianas, y salvo excepciones expresamente aprobadas
por la DIRECCION DE LOS HOSPITALES, todos los platos se elaboraran en el mismo dia
de su consumo. Para el control de este aspecto, cada elaboracién quedara registrada
junto a los ingredientes empleados en un registro de produccion.

- No se podran utilizar materias primas ni productos que hayan superado su fecha de vida
util (fecha de caducidad o consumo preferente), ni aquellas que presenten un mal estado
de conservacién, aun estando en fecha.

- Ante la no presencia de un abatidor de temperaturas que asegure una correcta
ultracongelacién, no se podra congelar alimentos ni materias primas, en especial el pan
empleado en menus basales o dietas especiales.

- En funcidn de la ocupacién de pacientes, el horario de la producciéon de comidas debera
ajustarse al horario de distribucion de las mismas. De esta forma, el adjudicatario estara
obligado a minimizar el tiempo transcurrido entre la finalizacion de la elaboracién de las
comidas y su distribucion a los pacientes, con el objetivo de que los alimentos lleguen en
las mejores condiciones de calidad. Esta operativa es extensible al servicio de cafeteria y
a las comidas servidas para usuarios y personal de los Hospitales.

- Se debera tener en cuenta, junto al resto de normativa que le es de aplicacion, la Ley
1/2025, de 1 de abril, de prevencion de las pérdidas y el desperdicio alimentario.
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El incumplimiento de cualquiera de las condiciones especificas tendra la consideracion de falta
muy grave y podra ser objeto de rescision de contrato conforme a lo estipulado en el pliego de
clausulas administrativas particulares (PCAP).

1.3.9. Gestion de cocina y cafeteria con criterios ecoldgicos.

El adjudicatario estara obligado a la adopcidon de criterios ecoldgicos para la gestion de las
cocinas y las cafeterias. A continuacidn, se exponen algunas acciones concretas a modo de
ejemplo y sin caracter de exhaustividad:

a) Alimentos:

Potenciar el uso de alimentos naturales y de alimentos de primera gama.
Favorecer los alimentos con etiquetado de elaboracion ecoldgica.
Favorecer los menus basados en la dieta mediterranea (frutas y verduras).
Empleo de aceites de oliva en lugar de otros tipos de aceites.

Evitar al maximo los productos envasados y prefabricados.

b) Preparacion de los alimentos:
e Evitar al maximo los fritos (y mas con aceites reutilizados), favoreciendo los
productos a la plancha.

c) Embalajes de los alimentos:
e Potenciar el uso de embalajes y recipientes reciclables especialmente en los
productos liquidos y alimentos no envasados.
e Evitar al maximo embalajes de PVC.

d) Gestionar con los suministradores la retirada y recuperacién de los embalajes.

e) Residuos:
e Disponer de un programa de gestién de residuos con clasificacién y separacion
por tipos de residuos y gestién del sistema de almacenaje y retirada de los
hospitales, asi como sus sistemas de vertido o destruccion.

1.3.10. Calidad.

El adjudicatario correra con los gastos de los controles bromatoldgicos, de calidad general y de
limpieza que, en razén de los servicios que presta y con la periodicidad que se determine, haya
de someterse, a fin de garantizar la calidad e idoneidad de los servicios objeto del contrato,
estos controles se realizaran mensualmente o cuando la DIRECCION DE LOS HOSPITALES los
solicite.

El adjudicatario realizara cuantas pruebas sean necesarias para la calidad de las mercaderias
que utiliza en la prestacion de los servicios de alimentacién, cocina y cafeteria-restauracion,
para asegurar que éstas responden a las calidades exigidas en el presente pliego.

De los controles mencionados, el adjudicatario debera proporcionar informes correspondientes
segun la frecuencia y forma que la DIRECCION DE LOS HOSPITALES le requiera.

El adjudicatario conservara congeladas las muestras de la comida servida por los servicios que
gestiona en cantidad suficiente, un minimo de 72 horas.
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Las inspecciones que realice la DIRECCION DE LOS HOSPITALES se llevardan a cabo
ordinariamente con o sin el adjudicatario, intentando siempre producir los menores retrasos e
interferencias posibles y no alterar la marcha general del trabajo.

La aprobaciéon o renuncia de las inspecciones por parte de la DIRECCION DE LOS HOSPITALES
no eximira al adjudicatario del cumplimiento de las garantias y responsabilidades establecidas
en el presente pliego, en el contrato o en cualquiera de los restantes documentos
contractuales.

1.3.11. Limpieza y control de plagas.

La limpieza de las cocinas y cafeterias y de los materiales necesarios para llevar a cabo el
servicio, seran por cuenta de la empresa adjudicataria, quien deberda mantener el nivel de
higiene que es exigible en cualquier establecimiento de hosteleria y especialmente de un
hospital, ajustdandose en todo momento a las indicaciones que efectle la DIRECCION DE LOS
HOSPITALES y a lo establecido en el presente pliego.

La limpieza de las cocinas y cafeterias ha de incluir un conjunto de actuaciones al final de cada
turno: limpieza diaria y la limpieza programada periddicamente, lo que exige la presentacion
de los correspondientes planes de limpieza que pretenda llevar a cabo la empresa, caso de
resultar adjudicataria. Planes de limpieza y desinfeccién, planes de control de plagas
(desinsectacién y desratizacién), y cualquier plan incluido en el plan de autocontrol, habran de
cumplir la legislacion vigente que les aplicara.

El adjudicatario habra de emitir mensualmente certificados de la limpieza de las dependencias
en las que se elaboren los alimentos, incluyendo informacion acerca de la limpieza diaria y la
limpieza programada periddicamente.

El adjudicatario mantendra limpia y expedita de cualquier tipo de materiales las zonas de
acceso a las cocinas, cafeterias, almacenes de viveres, camaras frigorificas y de congelacion,
en especial los muelles de carga y descarga que utilice para la recepcion de las mercancias.

El adjudicatario contratard los servicios de una empresa especializada de desinsectacion,
desinfeccidon y desratizacién, que realice la programacion periddica de las intervenciones
precisas que sean necesarias, sin perjuicio de ejercer las acciones puntuales cuando el caso lo
requiera por motivo de plagas entre intervenciones programadas. En todo caso seguiran las
indicaciones de la legislacién vigente. El adjudicatario debera disponer de los registros de las
visitas periddicas e intervenciones para aportarlos en cualquier inspeccidon que realice la
DIRECCION DE LOS HOSPITALES.

El adjudicatario contratara los servicios de una empresa autorizada en la gestion de residuos
tales como aceites vegetales, envases de sustancias peligrosas, etc., para su correcta retirada
aportando copia de la documentacion que se derive. Asimismo, en materia de residuos, el
adjudicatario vendra obligado al cumplimiento de la legalidad que le sea aplicable, debiendo
éste contar con los servicios de gestores autorizados por la Administracién competente.

El adjudicatario contratard los servicios de una empresa especializada en la limpieza y
desinfeccién de los conductos y de la campana extractora de humos. Esta limpieza y
desinfeccion se realizara con la frecuencia y periodicidad que establezca la normativa vigente.
Si ésta no especifica una periodicidad determinada, se establecera una limpieza y desinfeccion
anual. El adjudicatario debera disponer de los certificados de las intervenciones realizadas para
aportarlos en cualquier inspeccion que realice de la DIRECCION DE LOS HOSPITALES.
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El adjudicatario contratara los servicios de una empresa especializada en la limpieza de las
arquetas separadoras de grasas. Esta limpieza se realizard con la frecuencia y periodicidad
necesaria para asegurar el correcto funcionamiento de las instalaciones, evitando en cualquier
caso la aparicion de malos olores y el rebosamiento de aguas residuales por el resto de la
instalacion de saneamiento. El adjudicatario deberd disponer de los registros de las
intervenciones realizadas para aportarlos en cualquier inspeccién que realice la DIRECCION DE
LOS HOSPITALES. El Adjudicatario debera realizar un seguimiento completo de la carga
contaminante de los vertidos en cada hospital a la red de saneamiento del mismo, y actuar
para minimizar su impacto y para asegurar el cumplimiento de la legislacién vigente. Seran a
cargo de la empresa adjudicataria las medidas preventivas y programas de mantenimiento
cumpliendo la legislaciéon aplicable en cada centro (ordenanza de vertidos, etc.) Con la
periodicidad que marque la normativa en cada centro hospitalario, el adjudicatario debera
asumir a su cargo la realizacion de analiticas de aguas residuales por un laboratorio acreditado
por la ENAC, en las que se incluyan, al menos, los parametros establecidos en la legislacién
aplicable. Si la normativa no refleja la periodicidad para realizar analiticas de aguas residuales,
se establecera una frecuencia anual.

1.3.12. Instalaciones, equipamiento, mobiliario, material y menaje.

Las instalaciones, equipamiento y mobiliario de las cafeterias y cocinas de los hospitales objeto
del presente pliego son propiedad de los Hospitales y se recogen en los siguientes documentos
adjuntos:

- “Anexo II-A Equipamiento HMO", relativo al Hospital de Montilla.

- “Anexo II-B Equipamiento HPG”, relativo al Hospital de Puente Genil.

- “Anexo II-C Equipamiento HVG”, relativo al Hospital Valle del Guadiato.

Por lo que la empresa adjudicataria usara responsablemente dichos elementos haciéndose
cargo de los mismos para su uso. El adjudicatario no tendra derecho alguno sobre las
instalaciones, equipamiento y mobiliario, mas allad de las responsabilidades que se establecen
en este pliego.

El adjudicatario se compromete a mantener en perfecto estado de conservacion, las
instalaciones, equipamiento y mobiliario, teniendo responsabilidad plena por toda pérdida,
deterioro, destruccion, inutilizacion, etc.

La empresa adjudicataria sera totalmente responsable del mantenimiento preventivo,
correctivo y técnico-legal de las instalaciones en las que se ubican las dependencias de las
cocinas y las cafeterias de los centros objeto del presente pliego, asi como de todo el
equipamiento y mobiliario existente para su funcionamiento ordinario en perfectas condiciones
de calidad y servicio exigidas por la DIRECCION DE LOS HOSPITALES, corriendo por cuenta del
adjudicatario los gastos que estas actividades generen, incluyendo los gastos derivados de
revisiones reglamentarias realizadas por instaladores/mantenedores oficiales y Organismos de
Control Autorizados.

Si el adjudicatario no realizara los trabajos necesarios de mantenimiento preventivo, correctivo
o técnico-legal, segun las condiciones estipuladas en el presente pliego, se aplicaran las
penalizaciones recogidas segun el PCAP.

El adjudicatario realizard y entregara a la DIRECCION DE LOS HOSPITALES, en un plazo no

superior a dos meses desde el inicio del contrato, un informe detallado sobre el estado inicial
de las instalaciones, equipamiento y mobiliario, sefialando las deficiencias observadas si las
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hubiere, con el objetivo de que el Organo de Contratacién pueda gestionar, en el caso que
proceda, la subsanacion de dichas deficiencias. Una vez transcurrido este plazo, si el
adjudicatario no hubiera reclamado a la DIRECCION DE LOS HOSPITALES ninguna deficiencia
en las instalaciones, equipamiento y mobiliario, posteriormente no tendra derecho alguno a
reclamar a la DIRECCION DE LOS HOSPITALES ninguna deficiencia que detectara.

Las empresas licitadoras deberan presentar en su oferta un Plan de Mantenimiento por cada
uno de los centros objeto del presente pliego, que debe incluir un cronograma anual en el que
se indiquen las actuaciones a realizar, tanto de mantenimiento preventivo como técnico-legal,
en las instalaciones, equipamiento y mobiliario, especificos de los hospitales de Montilla,
Puente Genil y Valle del Guadiato y aquellas que sean preceptivas por el sistema de APPCC u
otros requisitos legales aplicables.

La empresa adjudicataria dispondréd de dos meses desde el inicio del contrato para
revisar/modificar el Plan de Mantenimiento presentado en su oferta para cada centro,
conforme a los requerimientos de la DIRECCION DE LOS HOSPITALES. Una vez finalizada esta
revision/modificacion y previa validacion por la DIRECCION DE LOS HOSPITALES, se procedera
a implantar el Plan de Mantenimiento resultante.

El mantenimiento correctivo, tanto de instalaciones como de equipamiento y mobiliario, debe
ser ejecutado en un plazo no superior a 48 h., excepto para las camaras frigorificas y de
congelacién cuyo plazo no podra ser superior a 24 h., debiendo el adjudicatario garantizar el
suministro de la comida y la prestacion del servicio sin que éstos se vean afectados por las
averias.

En caso de que, durante la vigencia del contrato, sea necesaria la sustitucion o adicién de
cualquier tipo de instalacion, equipamiento o mobiliario, sera debidamente justificada por la
empresa adjudicataria ante la DIRECCION DE LOS HOSPITALES. Aquella asesorard y justificara
ante la DIRECCION DE LOS HOSPITALES las alternativas posibles, decidiendo ésta acerca de
las mismas. Los costes de reposicién de las instalaciones, equipamiento y mobiliario seran por
cuenta de la empresa adjudicataria, mientras que la propiedad de los mismos pasara a ser de
los hospitales.

El adjudicatario asumira el coste del pintado de los locales, tanto de cocinas como de
cafeterias, en las partes no alicatadas cada vez que sea necesario para mantener la correcta
apariencia e higiene.

Asimismo, el adjudicatario asumird el coste de la reparacién de azulejos y cualquier tipo de
soleria, cada vez que sea necesario para, de igual manera, mantener la correcta apariencia e
higiene.

Sera por cuenta del adjudicatario la reposicion de mobiliario y/o material inmediatamente
cuando se inutilice, deteriore o menoscabe por el mal uso, dolo o mala fe, por otro de idéntica
calidad, marca y rendimiento. Serd de su exclusiva responsabilidad y cuenta el pago del
importe a que ascienda la reposicién, mientras que la propiedad de los mismos pasara a ser de
los hospitales.

A la finalizacion del contrato o de sus prérrogas si las hubiere, el adjudicatario tendra
obligacidn de devolver a los hospitales, las instalaciones, equipamiento y mobiliario en perfecto
estado de funcionamiento.

La adquisicion inicial y reposicion de todo el menaje, desechable y no desechable (cubiertos,
porcelana, tazas, vasos, platos, servilletas, utensilios de comida, etc.), bandejas isotérmicas,
bandejas de desayunos/meriendas, etc., correrda a cargo de la empresa adjudicataria. El
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menaje deberd ser adaptable a las bandejas isotérmicas. El material adquirido debera ser
aprobado previamente por la DIRECCION DE LOS HOSPITALES y deben estar disponibles
desde el primer dia del inicio de la prestacion del servicio.

El adjudicatario debera retirar de la circulacion de forma inmediata cualquier plato, vaso,
cubierto y, en general, cualquier otro elemento del menaje que presente cualquier tipo de
deterioro que disminuya la calidad del servicio exigido por la DIRECCION DE LOS HOSPITALES.
En estos casos se procedera automaticamente a su reposicion por cuenta del adjudicatario.

Los productos a emplear por el adjudicatario para cumplir con los criterios de calidad exigidos
(material de limpieza, material de higiene de su personal, material de higiene para la
distribucion de comidas e impresos de control) seran exclusivamente a su cargo. La calidad de
los productos empleados sera supervisada por la DIRECCION DE LOS HOSPITALES, debiendo
ser en todo caso de primer orden, no permitiéndose el uso de productos de baja calidad.

Todas las modificaciones realizadas en instalaciones, equipamiento, mobiliario, materiales,
menaje, etc., habran de ser comunicadas por la empresa adjudicataria a la DIRECCION DE
LOS HOSPITALES y deberan contar con la aprobacién de ésta previamente a su realizacién.

1.3.13. Inversiones requeridas.

Todo el equipamiento y mobiliario existente actualmente en las cocinas y cafeterias, que se
encuentre fijo o anclado es propiedad del Servicio Andaluz de Salud y se considera suficiente
para la prestacién del servicio, excepto en lo relativo al equipamiento y mobiliario
expresamente identificado que debe ser repuesto por quien resulte adjudicatario del contrato
al comienzo del mismo y que constituira el canon por inversion por este concepto. Por lo tanto,
no se considera que el adjudicatario deba prever en sus inversiones la dotacién de mobiliario y
equipamiento necesario para el adecuado desarrollo de su prestacién, excepto en los
elementos reflejados en el documento adjunto al presente pliego “Anexo III. Canon de
inversion”.

Por lo tanto, los importes que se recogen en el citado anexo se consideran que es la inversion
adicional que el adjudicatario debe realizar a lo largo de la duracién del contrato y que, al
revertir su titularidad a la administracion a la conclusidn del contrato, se considera un beneficio
generado para el 6rgano gestor por este concepto a la finalizacién del contrato.

1.3.14. Informe mensual de actividad de servicio.

Las empresas licitadoras deberan realizar una Memoria Funcional, donde deben recoger
informacidén suficiente para describir la manera en que van a desempeifiar su labor, de cara a
los pacientes, profesionales y cafeterias, en relacion con los siguientes aspectos:

1. Plan de prestacién del servicio de alimentacion. Se valorard la orientacion a las
caracteristicas de cada centro hospitalario, asi como las propuestas orientadas a
mantener altos niveles de calidad. También se valoraran medidas orientadas a la
satisfaccion organoléptica, variedad de productos (tanto para menus como en la oferta
de las cafeterias), reduccion de la monotonia y otras medidas que hagan atractiva y
grata la asistencia a la cafeteria por usuarios y profesionales, asi como que fomenten la
buena valoracion de la calidad percibida por los pacientes, profesionales y usuarios.

2. Propuesta para digitalizar e informatizar la actividad que sea ventajosa para el Hospital
de Montilla y los Hospitales de Alta Resolucién de Puente Genil y Valle del Guadiato, en
cuanto a seguridad alimentaria, accesibilidad para el cliente, dietética, seguimiento de
indicadores, calidad, etc.
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3. Plan de Mantenimiento por cada uno de los centros objeto del presente pliego, que
debe incluir un cronograma anual en el que se indiquen las actuaciones a realizar, tanto
de mantenimiento preventivo como técnico-legal, en las instalaciones, equipamiento y
mobiliario, especificos de los hospitales de Montilla, Puente Genil y Valle del Guadiato y
aquellas que sean preceptivas por el sistema de APPCC u otros requisitos legales
aplicables.

Plan de minimizacion de residuos y otras medidas que reduzcan impacto ambiental.
Programa de reduccion del desperdicio alimentario.

Otras propuestas que el licitador considere, siempre que estén relacionadas con la
actividad e incidan en su eficiencia, calidad, etc.

ounk

La empresa adjudicataria, con caracter mensual y, en todo caso, dentro de los primeros cinco
dias de cada mes, la empresa adjudicataria realizard un informe mensual de las actividades
realizadas en los que deberdn de reflejar como minimo:

- Datos de actividad.

- Dietas servidas a pacientes, por tipo, unidades hospitalarias y en total.

- Extras detallados por articulos y unidades hospitalarias y en total.

- MenUs de personal, desglosado por almuerzos y cenas.

- Actividad y facturacién de cafeteria.

- Otros datos complementarios podran también ser incluidos en este informe a solicitud
de la DIRECCION DE LOS HOSPITALES, como registros de mantenimientos, limpiezas,
resultados bromatoldgicos, etc.

1.3.15. Continuidad del servicio.

Dado que el servicio de alimentacidon habra de atender al personal de atencién continuada, el
adjudicatario debera disponer de un plan de contingencias que garantice el funcionamiento de
dicho servicio, previendo la cobertura al mencionado personal en caso de que se produjeran
averias en las instalaciones, cortes de suministro eléctrico, agua y/o gas, huelgas, o cualquier
otro tipo de imprevistos, asi como el servicio fuera del horario general establecido.

En este sentido, en caso de ser necesario, el adjudicatario estara obligado a recurrir a
instalaciones alternativas, de forma que pueda atender el servicio sin que merme su calidad y
condiciones que establece el presente pliego. Asi, en caso de que acontezca cualquier
adversidad que requiera la prestacion del servicio total o parcialmente desde instalaciones
alternativas, ni la DIRECCION DE LOS HOSPITALES ni sus usuarios habran de percibir cambios
en el mismo.

1.3.16. Agua, agua caliente sanitaria, electricidad, gas y teléfono.

Los suministros de energia eléctrica y agua de los tres hospitales, asi como el suministro de
gas propano del Hospital de Montilla, proceden del suministro general de los hospitales. El
Servicio Andaluz de Salud, por lo tanto, asume directamente el gasto generado.

Para el control de estos consumos de energia y agua de los tres hospitales, asi como para el
control del consumo del gas propano del Hospital de Montilla, se instalaran por cuenta del
adjudicatario, contadores en los lugares mas apropiados para ello, y previo visto bueno de los
servicios técnicos de cada hospital, que posibiliten medir estos consumos de energia y agua.

En caso de que la empresa adjudicataria incrementara los consumos de energia y agua de
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forma injustificada (se considera linea base de consumo de energia y agua, los datos de
consumo de éstos realizados en los 12 Ultimo meses anteriores a la firma del contrato), esta
desviacion al alza, por encima de los incrementos que se pudieran producir con motivo de Ia
prestacion de los servicios objeto de esta contratacién, el hospital trasladara estos consumos,
no justificados por el servicio, a la empresa adjudicataria, para que corra con estos gastos. El
procedimiento de compensacion econdmica, se realizara mediante la presentacion por parte
del hospital de los excesos de consumos de energia y/o agua no justificados, medidos por el
contador correspondiente, emitiendo el Hospital modelo 047 de ingresos a terceros de la
Consejeria de Hacienda y Administracion Publica, a nombre del concesionario por el importe
correspondiente para su abono, que incluird ademas del importe del suministro no justificado,
la parte correspondiente de tasas e impuestos que deriven de los citados consumos.

Debido a la dificultad para obtener una repercusién precisa de estos costes sobre la actividad
del adjudicatario, estos seran asumidos por el Servicio Andaluz de Salud con cargo a su
presupuesto comprometiéndose el adjudicatario a un consumo energético y de agua
responsable, aplicando las medidas de eficiencia necesarias a lo largo de la ejecucion del
contrato. Aunque esta reduccién de costes para el adjudicatario serd debidamente considerada
de esta forma en el preceptivo estudio de viabilidad econdmica, la reduccion de la
incertidumbre que su variabilidad en precio favorece la concurrencia del expediente, con el fin
ultimo de favorecer el interés publico de mantener esta prestacion.

En cuanto al suministro de gas propano para coccién en los Hospitales de Puente Genil y Valle
del Guadiato, ambas cocinas cuentan con suministro contratado directamente por el
adjudicatario, siendo la actual empresa concesionaria la titular de los suministros, y debiendo
realizar la/s futura/s adjudicataria/s del expediente el cambio de titularidad a su nombre de
estos suministros y proceder igualmente al pago de los mismos. El adjudicatario no podra
modificar o sustituir la fuente de energia del sistema de coccion de las cocinas sin autorizacién
previa de la DIRECCION DE LOS HOSPITALES.

La DIRECCION DE LOS HOSPITALES dotara de linea interna y terminal telefénico para uso
exclusivo de comunicacion interna entre cocina y cafeteria, pero no dotara de linea telefénica
exterior, pues ésta correra por cuenta exclusiva del adjudicatario. El cableado de todas las
lineas desde cafeteria hasta el rack de comunicaciones mas proximo correrd a cargo del
adjudicatario. Cualquier sistema de ADSL, RDSI o cualquier otro sistema de telecomunicacion
gue necesite el adjudicatario para su gestion sera por cuenta exclusiva suya.

1.3.17. Recursos Humanos.

La empresa adjudicataria contard con personal suficiente en numero y cualificacién para
desarrollar el servicio.

A los responsables técnicos del contrato, designados por el d6rgano de contratacion, les
correspondera supervisar su ejecucion y adoptar las decisiones y dictar las instrucciones
necesarias con el fin de asegurar la correcta realizacién de la prestacion pactada, asi como
reforzar el control del cumplimiento de éste y agilizar la solucion de los diversos incidentes que
puedan surgir durante su ejecucion, sin que en ningun caso estas facultades puedan implicar el
ejercicio de potestades directivas u organizativas sobre el personal de la empresa contratista.

El responsable del contrato en cada centro hospitalario velara por la idénea gestién contractual
de modo que en su ejecucidon no se den situaciones que puedan propiciar la existencia de una
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cesion ilegal de trabajadores o dar lugar a la declaracidén de relaciones de laboralidad entre la
Administracion y el personal de la contrata. En concreto, velara especialmente porque:

e El contratista ejerza su propia direccion y gestion del contrato y sea responsable de la
organizacion del servicio.

e La empresa contratista, a través de los delegados/as por ella designados, sea responsable
de impartir a sus trabajadores/as las correspondientes ordenes, criterios de realizacion del
trabajo y directrices de como distribuirlo, de tal manera que el érgano contratante sea ajeno a
estas relaciones laborales.

El responsable del contrato en cada centro hospitalario debera corregir cualquier incidente o
desviacion en la ejecucion que pueda suponer infraccion de las reglas mencionadas, asi como
dar inmediatamente parte al érgano de contratacion de tal situacion.

La distribucidn en puestos de trabajo de los profesionales que desempefian su actividad con
presencia fisica permanente en los centros hospitalarios objeto de este contrato sera la que
estime la empresa adjudicataria en su oferta, en aras de alcanzar como minimo los niveles de
calidad de servicio exigidos en este PPT, asi como el cumplimiento de los tiempos maximos de
respuesta y solucion especificados.

El adjudicatario debera prever el personal sustituto suficiente para cubrir los periodos de
vacaciones de la plantilla asignada a los centros hospitalarios. El personal sustituto tendra
como minimo el mismo nivel profesional que el personal al que va a sustituir.

Con independencia de los operarios que la empresa adjudicataria asigne a cada centro
hospitalario, el adjudicatario designard y mantendrd un interlocutor con presencia fisica
permanente en cada centro hospitalario objeto de este contrato, de manera que los
responsables técnicos de cada centro hospitalario no hayan de dirigirse a los operarios
directamente para la interlocucion acerca de tareas cotidianas de la actividad.

El interlocutor de cada centro dispondra de toda la operatividad en la actividad del servicio de
alimentacién y de cafeteria del hospital correspondiente.

Una de las funciones mas importantes del interlocutor designado por el adjudicatario para cada
centro es la de realizar un seguimiento constante y exhaustivo de la actividad del servicio de
cafeteria y cocina en el hospital, vigilando por su perfecto desarrollo, supervisando las labores
de los operarios realizadas, anticipandose incluso al seguimiento que el propio hospital pueda
realizar y, en definitiva, procurando unos niveles de calidad 6ptima del servicio.

El horario de presencia del interlocutor en los centros hospitalarios se adaptard a las
necesidades organizativas que cada centro establezca en cada momento.

Por tanto, el interlocutor de cada centro debera estar dotado, por cuenta del adjudicatario, de
alglin medio de localizacién (teléfono movil, etc.) que permita contactar con él en cualquier
momento.

En los casos que el interlocutor de un centro esté ausente, ya sea por vacaciones, baja médica
o al haber finalizado su jornada laboral, el adjudicatario podra asignar las funciones de
representante a otra persona que haga de interlocutor ante cualquier eventualidad, lo cual se
comunicara a los centros hospitalarios con la mayor antelaciéon posible y nunca con menos de
72 horas de antelacion. El responsable técnico del contrato se reserva el derecho de rechazar,
por razones justificadas, al representante del adjudicatario en cualquier centro
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El personal que realice sustituciones de cualquier indole (bajas por enfermedad o similar, etc.)
deberd tener la misma cualificacion y nivel profesional que el personal sustituido y deberd
pasar por un periodo previo de adaptacion y aprendizaje suficiente, antes del comienzo de la
sustitucion.

La adjudicataria y su personal estaran obligados a respetar los derechos de los pacientes
establecidos en la normativa vigente, asi como el cumplimiento de las normas propias del
centro hospitalario, en especial las relativas al respeto de la intimidad y el derecho de
confidencialidad de la informacidn relacionada con el proceso asistencial.

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 legislacion laboral y social actualmente vigente, o que en lo
sucesivo pueda promulgarse, sin que en ningln caso resulte responsable el Centro de las
obligaciones existentes entre ellos, aun cuando las medidas que adopten sean como
consecuencia directa o indirecta del cumplimiento, incumplimiento, rescisién o interpretacion
del contrato suscrito por ambas partes.

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. Se cuidara la apariencia personal, aportando una
sensacion de pulcritud y correcciéon en el aseo y la uniformidad. Corresponde asimismo a la
empresa contratista, de forma exclusiva, la vigilancia de las posibles licencias horarias o
permisos o cualquiera otra manifestacion de las facultades del empleador sobre sus
trabajadores.

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

Los dafios que el personal del contratista pudiese ocasionar a los bienes propiedad de los
Hospitales, 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, relacion de personal minimo que dispondra para la
prestacién del servicio y la jornada laboral. Asi mismo, se detallaran los puestos de trabajo por
categorias profesionales, segun las clasificaciones aplicables al sector, expresando igualmente
la distribucidon de los turnos de mafiana y tarde, que debera ser el adecuado para mantener un
optimo nivel de calidad en el servicio objeto de contratacién.

Todo el personal, tanto de cocina, almacén, cafeterias y comedores de personal, como los
reponedores, limpiadoras, 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 serdn por cuenta del
adjudicatario al igual que la limpieza y reposicion de las mismas.

El personal que preste servicios en cualquiera de las dependencias destinadas a la prestacion
del servicio no podra utilizar mas enseres, locales y servicios que los sefialados especialmente
para ello.

La Direccion de los Hospitales, a través de las Unidades de Salud Laboral, se reservan 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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Los Hospitales se reservan el derecho de exigir al adjudicatario que prescinda del personal que
no guarde la debida correccién con los usuarios, mantenga habitos antihigiénicos o
contravenga gravemente la regulacion de régimen general e interior del Centro.

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 Hospital establezca al efecto y
deberd ir refrendada con la firma y sello de la correspondiente Direccidon del Centro. A estos
efectos el adjudicatario dara cuenta de las altas y bajas

que se produzcan, que deberd acompafar de la placa de identificacion para su control por la
Direccion del Centro.

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 nimero suficiente para cumplir correctamente los
criterios exigidos.

El adjudicatario en todo caso presentard semestralmente certificacién 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-1 y 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 estarad obligado al cumplimiento de toda la normativa vigente en materia de
Prevencion de Riesgos Laborales y coordinacidn de actividades empresariales, en todas las
fases del contrato, durante la prestacion del servicio. En concreto, serd la encargada de
estudiar, documentar, organizar, gestionar cumplir y hacer cumplir toda la normativa de
seguridad y salud en el trabajo.

Para la correcta coordinacion y comunicacion entre la Direccion del Hospital y la empresa
adjudicataria, ésta designara un representante que tendra capacidad suficiente para actuar
como portavoz de la empresa y ejercera las funciones de interlocutor con los Hospitales,
siendo la persona 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 ejecucién del servicio,
Unica y exclusivamente de la empresa adjudicataria, la cual tendra todos los derechos y
obligaciones respecto del mismo.

Si bien en los hospitales de Puente Genil y Valle del Guadiato no se exige un/a dietista como
parte de la plantilla, serd imprescindible que el adjudicatario ponga a disposiciéon de estos
centros un servicio de dietética y nutricion con atencién y respuesta inmediata a cualquier
asunto que pueda surgir relacionado con éste.

El personal necesario para la prestacién normal del servicio, asi como otro que se requiera
transitoriamente para determinados casos, sera contratado por el adjudicatario, siendo de su
cuenta el pago de todas las obligaciones derivadas de estos contratos (en materia legal, de
convenios colectivos, etc.).
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1.3.18. Uniformidad, higiene y comportamiento del personal.

La empresa adjudicataria exigira, en atencién a la dignidad y seriedad de los hospitales,
condiciones excepcionales de presencia, modales, compostura, etc., del personal a su servicio.

Sera obligacion del adjudicatario uniformar por su cuenta a todo el personal a su servicio con
el vestuario adecuado durante las horas en que se realice el servicio, debiendo ademas ir
provistos permanentemente de una placa de identificacion colocada en lugar visible de la
indumentaria.

Igualmente, y para todo el personal que por las funciones especificas que realice asi lo precise,
el adjudicatario proveerd de gorros, guantes, mascarillas desechables y cualquier otro
elemento que a tal efecto resulte necesario.

Todo personal afectado por lesiones de la piel o de otras enfermedades infecciosas que se
puedan transmitir a través de los alimentos, debera ser sustituido de forma inmediata. No se
admitird, en ningun caso, la presencia de personal en estado gripal manifiesto, en las areas
que tienen contacto fisico o aéreo con los alimentos.

Asimismo, el personal de la empresa adjudicataria deberd cumplir cuantas normas de higiene
y salubridad se establezcan por la DIRECCION DE LOS HOSPITALES (amén de las que le sean
obligatorias por la legislacion vigente en el transcurso del contrato), siendo por cuenta del
adjudicatario si el cumplimiento de las mismas supusiera un gasto adicional.

La uniformidad del personal del adjudicatario, en especial la del personal que preste en
relacion con los clientes, deberad ser aprobada por la DIRECCION DE LOS HOSPITALES con
anterioridad a la implantacion del servicio.

2. Permisos autorizaciones y licencias.

El adjudicatario debera obtener y/o renovar todas aquellas licencias, autorizaciones y permisos
necesarios para cumplir con las leyes y disposiciones en la medida que el alcance de sus
servicios lo exija, y que no sean inexcusablemente responsabilidad de la DIRECCION DE LOS
HOSPITALES.

Para utilizar materiales, suministros, procedimientos y equipos en la ejecucion del objeto del
contrato debera obtener las licencias, permisos y autorizaciones necesarios de los titulares de
las patentes, modelos y marcas de fabricacidon correspondientes, corriendo de su cuenta el
pago de los derechos e indemnizaciones por tales conceptos, siendo responsable de toda
reclamacién relativa a la propiedad industrial y comercial y debiendo indemnizar a la
DIRECCION DE LOS HOSPITALES por todos los dafos y perjuicios que para la misma puedan
derivarse de la imposicién de cualquier tipo de reclamaciones.

Si dentro de las prestaciones del adjudicatario, derivadas del contrato, se incluyen
instalaciones especiales que reglamentariamente requieran determinadas exigencias técnicas o
calificaciones oficiales, el adjudicatario, ademas de cumplir con las prescripciones técnicas
impuestas oficialmente, obtendra para la DIRECCION DE LOS HOSPITALES aquellas
certificaciones o0 controles que las disposiciones legales vigentes exijan para tales
instalaciones.
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Todos los gastos tanto administrativos (permisos, licencias, etc.) como técnicos que sean
necesarios para el funcionamiento de las instalaciones y el equipamiento o para la realizacién
del servicio objeto de contratacidn correran por cuenta del adjudicatario.

Cualquier retraso provocado por la demora en la obtencién que los permisos, autorizaciones y
licencias que el adjudicatario pueda tener sera imputable Unicamente al mismo.

En este sentido el adjudicatario debera acreditar, cuando sea requerido al efecto, la obtencion
de cualquier permiso, autorizacion o licencia.

Cualquier sancion o perjuicio que pudiera derivarse para la DIRECCION DE LOS HOSPITALES
del incumplimiento de lo dispuesto en los parrafos anteriores serd exigible al contratista en los
términos establecidos en el TRLCSP.

3.0bligaciones generales del adjudicatario.

3.1. Direccion, gestion y control del servicio.

El adjudicatario debera aportar a la DIRECCION DE LOS HOSPITALES al inicio del contrato el
organigrama y lineas de funcionamiento interno para la gestion del servicio. Debera reflejarse
la responsabilidad de los cargos directivos o ejecutivos que proponga, con las funciones de los
mismos y las lineas de comunicacion y coordinaciéon que se instauraran con la DIRECCION DE
LOS HOSPITALES. En este sentido y, como minimo, se contara con un interlocutor responsable
técnico final del servicio.

Cualquier cambio en la estructura propuesta debera ser comunicado a la DIRECCION DE LOS
HOSPITALES, debiendo estar la informacion permanentemente actualizada.

El adjudicatario emitira todos los informes que la DIRECCION DE LOS HOSPITALES solicite y
con la periodicidad que requiera para el perfecto conocimiento del funcionamiento del servicio.

El adjudicatario utilizara las técnicas de trabajo, herramientas de gestién y materiales mas
actualizados e innovadores para la prestaciéon del servicio, de forma que se asegure la
optimizaciéon de los resultados, debiendo mantenerse actualizados durante la vigencia del
contrato.

El adjudicatario debera proporcionar a la DIRECCION DE LOS HOSPITALES en tiempo y forma
toda la informacion relativa a cualquier acontecimiento detectado que pueda afectar a la
actividad sanitaria, estableciendo los cauces para su adecuada difusion entre los empleados de
la DIRECCION DE LOS HOSPITALES en la forma en la que esta indique, asegurando que se
adoptan las medidas de correccion oportunas, en su caso, a cargo del adjudicatario.

Si la DIRECCION DE LOS HOSPITALES recibe cualquier queja o reclamacion como consecuencia
del desarrollo del servicio, el adjudicatario estara obligado a responder formalmente ante la
DIRECCION DE LOS HOSPITALES e informara por escrito, mediante documento firmado por el
gestor responsable del contrato de la adjudicataria, de las medidas de mejora que requiera
cada situacion para su correcta soluciéon en un plazo de tiempo no superior a 72 horas. La
DIRECCION DE LOS HOSPITALES podra requerir del adjudicatario toda la informacion que
estime necesaria para dar respuesta a dicha queja o reclamacion. En caso de que este no
procediera a la entrega de la informacion requerida en tiempo y forma, la DIRECCION DE LOS
HOSPITALES podra levantar una no conformidad.
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El adjudicatario aportara el material auxiliar necesario para el desempefio de la actividad, tal
como material de oficina y equipamiento asociado (fax, etc.). Salvo autorizacién expresa de la
DIRECCION DE LOS HOSPITALES, el adjudicatario o su personal no podran hacer uso de
medios materiales que sean propiedad de aquella, tales como fotocopiadoras, faxes,
impresoras, escaneres, etc., asi como cualquier otro material de oficina o similar propiedad de
la DIRECCION DE LOS HOSPITALES.

3.2. Gestion de personal.

El adjudicatario debera contar, desde el primer momento de vigencia del contrato, con el
personal necesario para cumplir las obligaciones establecidas en este pliego.

El adjudicatario habra de responsabilizarse de que el personal a su cargo, tanto fijo como
eventual, redna los requisitos necesarios para el desempeno de su actividad, tanto en
cualificacion y perfil profesional como aquellos requisitos legales que sean exigibles para el
desempefio del puesto de trabajo (carnés, licencias, etc.). En este sentido, la DIRECCION DE
LOS HOSPITALES podra realizar cuantas comprobaciones considere oportunas. El personal
eventual debera recibir una formacién previa antes de su incorporacién a los Hospitales.

La formacién del personal en materia de seguridad alimentaria serd realizada de forma
continua y por cuenta del adjudicatario, siempre seguin lo establecido en el Plan General de
Formacién de Manipuladores de Alimentos de las Cafeterias y siguiendo lo establecido en la
legislacién vigente por la que se regulen los Planes de Formacion de los Manipuladores de
Alimentos y Régimen de Autorizacién y Registro de Empresas y Entidades que impartan
formacion en materia de manipulacién de alimentos.

El adjudicatario debera presentar a la DIRECCION DE LOS HOSPITALES, en los tres primeros
meses de prestacion del servicio, un analisis de la formacidon que tiene el personal de cocina-
cafeteria y en funcién del resultado, un plan de formacién especifico que conlleve una mejora
en la calidad del servicio. Este plan de formaciéon debe detallar el contenido de los cursos,
calendario previsto, duraciéon, materias, destinatarios, metodologia, objetivos, etc.

Ademas, el adjudicatario debera proporcionar una actualizacion y reciclaje constante en los
conocimientos de la profesién y trabajos que tiene encomendados, de forma que contemple:

e Realizacién de actuaciones que tengan como objetivo el mayor aprovechamiento de los
recursos energéticos dentro de las instalaciones.

e Trato con profesionales y usuarios de la DIRECCION DE LOS HOSPITALES.

e Procedimientos de prevencidon contra incendios y otros planes de emergencia de los
hospitales.

e Prevencién de riesgos laborales y adquisicién de habitos saludables en el desempeiio de su
trabajo, que eviten dichos riesgos y mejoren la seguridad.

e Los protocolos, métodos y procedimientos para la realizacion de los trabajos.

4. Relaciones entre los hospitales de Montilla, Puente Genil y Valle del Guadiato, y el
adjudicatario.

4.1. Responsable del contrato de los hospitales de Montilla, Puente Genil y Valle del
Guadiato.
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Sin perjuicio de que el Organo de Contratacién designe un responsable del contrato que
actuara como interlocutor con el responsable técnico designado por el adjudicatario, la
DIRECCION DE LOS HOSPITALES contara con interlocutores para cada centro o grupos de
centros objeto de este contrato, a efectos de supervision y responsabilidad de la ejecucién del
servicio.

Las facultades del responsable de contrato ante el adjudicatario y el resto de interlocutores en
quien delegue seran:

e Velar por el correcto cumplimiento del contrato.

e Inspeccionar el trabajo segun se ejecute e informar al adjudicatario, tan pronto como sea
posible, si cualquier parte del mismo no se ajusta a los requisitos establecidos en el
presente pliego, el contrato o cualesquiera otros documentos contractuales. Si dicha
inspeccién no se realizara o no se llamara la atencion del adjudicatario sobre cualquier
particular, en ningln caso tal circunstancia eximird a este del cumplimiento de sus
obligaciones.

e Representar a la DIRECCION DE LOS HOSPITALES ante el adjudicatario a quien le
comunicara las instrucciones pertinentes y de quien recibira las oportunas comunicaciones.

e Interpretar los documentos, procedimientos y normativas destinadas a la ejecucion del
servicio. Primaran sus criterios sobre los del adjudicatario.

e Tomar decisiones cuando surjan dificultades o contratiempos, durante la prestacion del
servicio que puedan poner en peligro la integridad personal o los bienes tanto de los
hospitales como del adjudicatario.

Si el adjudicatario tuviera en un momento dado dudas razonables en cuanto a los poderes del

representante designado en relacién con cualquier tema o considerara que el cumplimiento de

las instrucciones dadas por este en algun asunto particular pudiera causar dafios o pérdidas al
hospital correspondiente, consultard inmediatamente con él y esperard confirmacién o sus
instrucciones al respecto.

4.2. Responsable técnico del adjudicatario.

Sin perjuicio de los técnicos y demas personal de estructura que el adjudicatario considere
necesario, asi como de los encargados que se requiera en cada centro para el servicio, el
adjudicatario designara un responsable técnico de contrato que sera su representante frente a
la DIRECCION DE LOS HOSPITALES vy en los hospitales durante la ejecucién del contrato. El
responsable técnico dispondra de toda la operatividad del contrato ante la DIRECCION DE LOS
HOSPITALES y sera su interlocutor para el desarrollo diario de las tareas incluidas en el
alcance del contrato, canalizando en esta Unica persona las necesidades de aquella para
aportar la mejor solucidn a las mismas, sin derivar la interlocucidén a otros responsables para
eludir dar respuesta a las necesidades de la DIRECCION DE LOS HOSPITALES. Asimismo, el
responsable técnico formara parte de la estructura de recursos humanos del adjudicatario.

Las atribuciones que el adjudicatario debe dar al responsable técnico seran las suficientes para
dar respuesta a las necesidades del contrato con la autonomia y capacidad resolutiva
suficientes dentro de los limites propios de sus funciones, tanto en el aspecto técnico como en
el econdmico y administrativo.

El responsable técnico designado por el adjudicatario se encargara de la gestion y de la
interlocucion con la DIRECCION DE LOS HOSPITALES. Si bien no se exige su presencia fisica
constante en cada uno de los hospitales de la DIRECCION DE LOS HOSPITALES, debera estar
localizado y disponible en horario acorde a las necesidades del servicio. Los medios de
localizacién correran por cuenta del adjudicatario.
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En los casos que el responsable técnico no esté localizable, ya sea por vacaciones, baja
médica, etc., el adjudicatario debera asignar las funciones de representante a otra persona
qgue haga de interlocutor ante cualquier eventualidad, lo cual se comunicard a la DIRECCION
DE LOS HOSPITALES con la mayor antelacién posible y nunca con menos de 72 horas de
antelacion.

Sin perjuicio de otras que pudieran encomendarsele o las que, por sus atribuciones, sea su
obligacién desempenar, una de las funciones mas importantes del responsable técnico
designado por el adjudicatario es la de realizar un seguimiento constante y exhaustivo del
servicio que el adjudicatario presta en cada hospital, vigilando por su perfecto cumplimiento
segun lo establecido en los pliegos y niveles de calidad exigidos, supervisando las labores del
personal a su cargo y anticipandose incluso al seguimiento que la propia DIRECCION DE LOS
HOSPITALES pueda realizar.

4.3. Disciplina interna en el lugar de trabajo

La DIRECCION DE LOS HOSPITALES declina de forma expresa toda responsabilidad, en el caso
gue se produzcan sustracciones, altercados o abusos de cualquier género entre el personal,
estando el contratista obligado a exigir las medidas disciplinarias que estime oportuno y
legalmente procedan para quienes sean culpables de tales faltas.

El adjudicatario debera tener a disposicion de los usuarios, un libro de quejas y reclamaciones,
sellado y autorizado por la autoridad competente, que serd presentado mensualmente a la
Direccion del Centro, salvo que se produzca cualquier reclamaciéon de los usuarios, en cuyo
caso, el contratista estad obligado a presentarlo en el plazo de 24 horas contadas a partir de la
consignacion de la reclamaciéon en dicho libro. Sin perjuicio de la actuacién legitima de otros
organismos e instituciones.

El adjudicatario responderda de cualquier dafio 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.

El contratista debera concertar y acreditar que dispone de un seguro de responsabilidad civil
que cubra todas las posibles responsabilidades ante la Administracion derivadas de la
ejecucién del contrato. Asimismo, debera constituir un seguro de responsabilidad civil que
cubra los posibles dafios en los bienes publicos que ocupe o que se utilicen.

Los dafios que el personal de la adjudicataria pudiese ocasionar, por accion u omisidon a los
bienes propiedad del Hospital, ya sea por conducta dolosa o culposa, seran indemnizados por
la adjudicataria.

Los dafios que se hubiesen producido y sean responsabilidad de la adjudicataria seran
reparados inmediatamente a su cargo. Estas reparaciones mantendran la imagen y el buen
funcionamiento de las instalaciones y deberan contar con el visto bueno de la Direccién del
Centro.

Igualmente sera responsable la adjudicataria de la custodia de los bienes que les sean
adscritos o entregados, asi como de las sustracciones de cualquier material, valores y efectos
imputables a su personal, siguiendo para su compensacién idéntico criterio al sefialado en el
parrafo anterior.
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La adjudicataria sera responsable de los riesgos e indemnizaciones que se deriven de no tener
concertados los riesgos de accidente laboral. Asi mismo sera responsable ante los Tribunales
de los dafios producidos por incumplimiento de lo establecido en el presente pliego.

Sera de exclusiva cuenta de la adjudicataria el pago del personal propio que emplee para la
realizacion de los trabajos objeto de esta contratacion. La adjudicataria se compromete a
retribuir adecuadamente al personal que contrate, como minimo de acuerdo con lo establecido
en la normativa aplicable y vigente en cada momento. Igualmente, todos los gastos de
caracter social y los relativos a tributos del referido personal, seran por cuenta de la
adjudicataria.

En ningln caso la direccion del Hospital ni el S.A.S. resultara responsable de las obligaciones
de la adjudicataria con sus trabajadores, aun cuando los despidos y medidas que adopte sean
consecuencia directa o indirecta del incumplimiento o interpretacion del contrato establecido.

El adjudicatario planificara y desarrollard su trabajo utilizando la jornada laboral y las
directrices de la DIRECCION DE LOS HOSPITALES para el servicio objeto del contrato en cada
hospital. A lo largo del desarrollo del contrato, la DIRECCION DE LOS HOSPITALES podra
establecer cuantas normas internas de organizacion estime convenientes para la buena
marcha del trabajo. Dichas normas seran de obligado cumplimiento para el personal del
adjudicatario, desde que haya sido informado de las mismas por la representaciéon de su
empresa.

El contratista prestara el servicio en cafeteria de forma regular y continuada todos los dias de
la semana, mediante la organizacion de turnos y aportacion de personal necesario para la
atencion de maxima calidad. Si por circunstancias especiales y urgentes el horario
consensuado con la Direccién del Centro tuviera que ser modificado con caracter no
permanente, el adjudicatario debera solicitar la autorizacién de la Direccién del Centro,
exponiendo los motivos, la cual resolvera a su criterio

Cualquier visita a cualquiera de los hospitales de la DIRECCION DE LOS HOSPITALES debe ser
conocida y autorizada por esta. Se exceptian de esta norma aquellas visitas que el
adjudicatario reciba en sus oficinas en relacion con su actividad; si bien, serd de total
responsabilidad del adjudicatario lo derivado de la actuacion de las mismas.

5. Seguridad e higiene (prevencion de riesgos laborales).

Esta clausula se incluye al amparo de lo establecido en el Sistema de Gestidn de Prevencién de
Riesgos Laborales del Servicio Andaluz de Salud, en particular al “"Procedimiento de contratas y
coordinacion de actividades empresariales”.

La Adjudicataria deberd contar con un Sistema de Gestion de la Prevencion de Riesgos
Laborales, de acuerdo con lo establecido en la Ley 31/1995, de Prevencidon de Riesgos
Laborales y en el Real Decreto 39/1997, por el que se aprueba el Reglamento de los Servicios
de Prevencion, y con toda la normativa vigente relativa a esta materia, de manera que se
garantice la seguridad y salud de los trabajadores. Asi mismo velard en todo momento por el
cumplimiento de lo requerido en materia de Seguridad y Salud Laboral, tanto por la legislacion
aplicable como por las normas internas del Servicio Andaluz de Salud.

Los requisitos en materia de seguridad y salud derivan de la identificacion y analisis de las
tareas a contratar.
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En su oferta técnica, el licitador incluira:

- Descripcién pormenorizada de las tareas a realizar, debiendo hacer referencia a los
materiales, productos quimicos y equipos a utilizar, asi como el compromiso de aportar
la documentacion solicitada en el caso de que sea adjudicada la oferta, debiendo
cumplir con las obligaciones derivadas de la coordinacién preventiva con la empresa
contratante.

En caso de subcontratistas y trabajadores autonomos, la Adjudicataria obligara a los anteriores
al cumplimiento de los requisitos de seguridad y salud establecidos.

Una vez formalizado el contrato, la empresa adjudicataria entregara los documentos
necesarios que justifiquen el cumplimiento en materia de PRL, entre ellos, el Plan de
Prevencion de Riesgos Laborales, el nombramiento, en su caso, de las personas que actuen
como recurso preventivo, la relacién de los trabajadores y otras personas autorizadas para
acceder al centro de trabajo, e informacion sobre equipos de trabajo que se utilizaran en la
actividad contratada. Toda esta documentacién deberd estar a disposicion de la Unidad de
Prevencion de Riesgos Laborales de los centros adscritos a la Central Provincial de Compras de
Cérdoba previo al inicio de la actividad.

Para un eficaz control del cumplimiento de las normas de seguridad estipuladas
contractualmente es recomendable que las empresas actuantes hayan designado
interlocutores, que preferentemente seran miembros de los respectivos Servicios de
Prevencidon o cualquier otro recurso preventivo, y se haya programado un calendario de
reuniones ordinarias y se hayan previsto las situaciones que puedan dar lugar a reuniones
extraordinarias.

En aquellos casos que la Direccion de los centros adscritos de la Central Provincial de Compras
de Cordoba lo considerase oportuno, se instaurard un sistema de evaluacién periddica del
grado de cumplimiento por parte de la adjudicataria de las normas de seguridad establecidas.
Dichas evaluaciones deberan estar documentadas y seran realizadas por la Unidad de
Prevencion de Riesgos Laborales (U.P.R.L.) en colaboracién con los demas servicios implicados.

La prevencidon de riesgos laborales se realizara mediante la planificacion de la accién
preventiva de la empresa, para ello la adjudicataria debera realizar la evaluacion inicial de los
riesgos, que tendrd en cuenta la naturaleza de la actividad, las condiciones de trabajo
existentes y la posibilidad de que el trabajador sea especialmente sensible frente a
determinados riesgos. Esta evaluacién se debera repetir cuando cambien cualquiera de estas
condiciones. Este plan debera ser aprobado por la Direccion de los centros adscritos a la
Central Provincial de Compras de Cérdoba, estableciéndose un plazo de tres meses para su
presentacién, desde la fecha de inicio del contrato.

Se estableceran controles periddicos de las condiciones de trabajo y de la actividad de los
trabajadores, debiéndose modificar las medidas de prevencion cuando, como resultado de
estos controles, se aprecie por el empresario que son inadecuadas a los fines de proteccion
requeridos.

La Adjudicataria debera asegurarse que los equipos de trabajo sean adecuados para el trabajo
gue vaya a realizarse. Si la utilizacion de un equipo puede presentar un riesgo especifico, se
reservara su uso a los encargados del mismo, adoptando las medidas que reduzcan los riesgos
al minimo.
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La Adjudicataria debera proporcionar a los trabajadores equipos de proteccion individual
adecuados frente a aquellos riesgos que no se hayan podido evitar, y vigilara que sean
efectivamente utilizados por éstos.

En caso de emergencia colectiva la Empresa Adjudicataria debera cumplir con lo dispuesto en
el Plan de Autoproteccién del Centro, colaborando en las actuaciones recogidas en el citado
Plan, tanto en situaciones de emergencias reales como en simulacros o ejercicios de
capacitacidon y preparacion para emergencias.

El adjudicatario y todas las empresas que, por cuenta de este, realicen trabajos en los
hospitales de Montilla, Puente Genil y Valle del Guadiato deberan cumplir con cuantas
disposiciones nacionales, autondmicas y locales legales y administrativas que estén en vigor
durante la ejecucidn de los trabajos relativos a seguridad e higiene en el trabajo (Ley de
Prevencién de Riesgos Laborales).

El adjudicatario exonerara a los hospitales de Montilla, Puente Genil y Valle del Guadiato de
toda responsabilidad respecto a cualquier accidente laboral que pueda sufrir su personal o el
de sus subcontratistas y suministradores, o de cualquier empresa a la que, periddica o
accidentalmente, el adjudicatario haga intervenir en el desarrollo y ejecucion del trabajo.

El cumplimiento de las normas de seguridad y de las recomendaciones dadas por los hospitales
de Montilla, Puente Genil y Valle del Guadiato y la aplicacién de los estudios de seguridad que
estos puedan establecer seran responsabilidad del adjudicatario.

De un modo particular, el adjudicatario se responsabilizard de la colocacidon de aquellos
dispositivos de seguridad que deba instalar él o sus subcontratistas en los lugares de trabajo.

Asimismo, velara porque el personal y el de sus subcontratistas utilicen las prendas y equipos
de proteccidn personal y colectiva reglamentarias.

En el caso concreto de la proteccion contra incendios, el adjudicatario debera atenerse a las
disposiciones vigentes para la prevencion y control de incendios y a las que se dicten por cada
hospital, adoptando las medidas necesarias para evitar que cualquier mala practica pueda
provocar siniestros, de los que sera responsable, asi como de cuantos dafios y perjuicios se
produzcan por tal motivo.

Sin que ello signifique disminucién de la responsabilidad del adjudicatario, cualquiera de los
hospitales podra inspeccionar en todo momento los trabajos y comprobar el cumplimiento y
adecuacion de las medidas de seguridad.

En el ejercicio de este derecho, los hospitales de Montilla, Puente Genil y Valle del Guadiato
estaran facultados para requerir al adjudicatario la adopcion de determinadas medidas, dentro
de los limites reglamentarios o de razonable previsiéon, que garanticen un nivel adecuado de
seguridad segun el tipo de trabajo o de riesgo. Si el adjudicatario no adoptase tales medidas,
los hospitales de Montilla, Puente Genil y Valle del Guadiato podran ordenar la suspension de
los trabajos hasta la adopcidon de las medidas de seguridad que considere adecuadas cuando, a
su juicio, ocurran riesgos tales que aconsejen dicha suspension. El adjudicatario debera seguir
prestando la actividad con toda normalidad, por lo que adjudicatario estad obligado a tomar las
medidas necesarias para que esta suspension no genere disminucidon alguna, tanto cualitativa
como cuantitativamente, en el servicio prestado.

Cualquier accidente ocurrido como consecuencia de omisiones o deficiencias en las medidas de
seguridad que produzcan mermas en la calidad de los trabajos o, si es el caso, un retraso en el
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cumplimiento de los plazos de ejecucion, no justificard las consecuencias mencionadas,
incurriendo el adjudicatario en las penalidades establecidas por ello.

Las repercusiones econdmicas que se derivan del cumplimiento de todo lo expresado
anteriormente estaran incluidas en los precios del contrato y en ningln caso supondra un costo
extra para los hospitales de Montilla, Puente Genil y Valle del Guadiato.

6. Obligaciones laborales del adjudicatario

El adjudicatario se compromete al cumplimiento de todas las obligaciones laborales vigentes,
relativas a la contratacion y empleo de su personal, Asimismo, cumplird con toda la normativa
vigente relativa a Seguridad Social y seguridad e higiene (Ley de Prevencidon de Riesgos
Laborales). La DIRECCION DE LOS HOSPITALES podra exigirle la presentacién de los
comprobantes que acrediten el cumplimiento de estas obligaciones. En concreto, para la
aprobacion de la facturacion correspondiente por parte de la DIRECCION DE LOS HOSPITALES,
sera imprescindible certificar por el adjudicatario el estar al corriente de los pagos de la
Seguridad Social de los trabajadores afectos al servicio objeto del contrato. En este sentido,
mensualmente y en los diez dias primeros de cada mes, se presentara a DIRECCION DE LOS
HOSPITALES copia de los TC1 y TC2 liquidados e ingresados (dentro de su término legal)
pertenecientes al periodo establecido. La DIRECCION DE LOS HOSPITALES podra realizar
cuantos controles considere oportunos con el objeto de comprobar que las personas que se
encuentren trabajando corresponden a los registrados en los mencionados impresos.

El personal dependiente del adjudicatario que trabaje en los hospitales debera ser objeto de
reconocimiento médico, a cargo del adjudicatario, antes de su ingreso en los centros vy, al
menos, una vez al afo. Asimismo, las vacunaciones del personal al servicio del adjudicatario,
seran a cargo de este. Si en los examenes realizados se descubriera la presencia de algun
proceso patoldgico transmisible o la aparicion de alguna susceptibilidad muy acusada a
agentes morbigenos que condicionaran la presencia en el centro de la persona afectada, esta
debera ser sustituida por el adjudicatario.

Tanto el personal permanente como el eventual deberan acreditar su relacion laboral con la
empresa adjudicataria antes de comenzar a prestar sus servicios en cada centro.

El personal contratado por la adjudicataria no tendra, ni adquirira, derecho alguno respecto de
los hospitales en que se presta el servicio (sean de indole laboral o de otro tipo), toda vez que
depende Unica y exclusivamente de la empresa adjudicataria, quien de acuerdo con su
condicion de patrono podra ejercer sus derechos y debera cumplir sus obligaciones con arreglo
a la legislacién laboral y social vigente en cada momento, sin que en ningln caso se establezca
vinculo alguno entre dicho personal y los hospitales, aun cuando las medidas que pueda
adoptar el adjudicatario, incluido el despido, sean consecuencia directa o indirecta de las
facultades de inspeccion y control que se reserva cada centro.

En caso de originarse algun conflicto colectivo que pudiera afectar al servicio, dicha
circunstancia debera ponerse en conocimiento de la DIRECCION DE LOS HOSPITALES con una
antelacion minima de siete dias naturales.

En caso de huelga en la empresa adjudicataria o en caso de huelga de caracter general
(estatal o autondmica), asi como en caso de huelga sectorial, previa comunicaciéon con
suficiente antelacion a la Direccion del Centro, deberan sefialarse los servicios minimos que
garanticen la prestacién del servicio descrito en este PPT. La negociacion de dichos servicios
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minimos con el Comité de Huelga, serd responsabilidad Unica y exclusiva de la empresa
adjudicataria, responsable laboral del personal a su cargo.

La DIRECCION DE LOS HOSPITALES declina expresamente y de forma general, la
responsabilidad que pueda derivarse del incumplimiento de las indicadas obligaciones,
pudiéndose resarcir de los perjuicios que pudiera derivarse de su responsabilidad directa o
subsidiaria, en la actividad llevada a cabo por el adjudicatario en la ejecuciéon del trabajo,
mediante retenciones oportunas del importe de los pagos que se expidan al adjudicatario y/o
con cargo al aval de cumplimiento.

7. Obligaciones medioambientales del adjudicatario.

El adjudicatario respondera de cualquier incidente medioambiental por él causado, liberando a
la DIRECCION DE LOS HOSPITALES de cualquier responsabilidad sobre el mismo.

Para evitar tales incidentes, el adjudicatario adoptara con caracter general 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 residuos, con extrema atenciéon en la correcta gestion de los clasificados
como peligrosos.

El adjudicatario adoptara las medidas oportunas para el estricto cumplimiento de la legislacion
medioambiental vigente que sea de aplicacion al trabajo realizado.

En concreto, se deberan tomar las medidas adecuadas para asegurar el cumplimiento de la
legislacién en materia de emisiones a la atmoésfera, vertidos a la red de saneamiento y ruidos,
teniéndose estos también en cuenta a la hora del uso de maquinaria y residuos de la
construccion.

En casos especiales, la DIRECCION DE LOS HOSPITALES podra recabar del adjudicatario
demostracion de la formacion o instrucciones especificas recibidas por el personal para el
correcto desarrollo del trabajo y prestacién del servicio.

Sin animo de exhaustividad, a continuacidn, se relacionan algunas de las practicas a las que el
adjudicatario se compromete para la consecucion de una buena gestion medioambiental:

e Limpieza y retirada final de envases, embalajes, basuras y todo tipo de residuos
generados en la zona de trabajo, si los hubiera.

¢ Almacenamiento y manejo adecuado de productos quimicos y mercancias o residuos
peligrosos, cuando sea el caso.

e Prevencion de fugas, derrames y contaminacion del suelo, arquetas o cauces, con
prohibicidn de la realizacidén de cualquier vertido incontrolado.

e Uso de contenedores y bidones cerrados, sefalizados y en buen estado, si se da el caso.

e Cuando sea de aplicacidn, segregacion de los residuos generados, teniendo especial
atencién con los peligrosos.

e Restauracion del entorno ambiental alterado.

El adjudicatario asumira el coste de realizar las analiticas de vertidos de cocina-cafeteria a la

red de saneamiento, con la frecuencia y parametros establecidos en las ordenanzas
municipales de Montilla, Puente Genil y Pefarroya-Pueblonuevo.
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Si las analiticas arrojaran parametros desfavorables, el adjudicatario estara obligado a la
adopcion de las medidas correctoras necesarias para reestablecer los parametros dentro de los
limites marcados en las correspondientes ordenanzas municipales, asumiendo todos los costes
que se deriven.

El adjudicatario se compromete a suministrar informacién inmediata a la DIRECCION DE LOS
HOSPITALES vy al centro correspondiente sobre cualquier incidente medioambiental que se
produzca en el curso del trabajo que se le confia. La DIRECCION DE LOS HOSPITALES podra
recabar con posterioridad un informe escrito referente al hecho y sus causas.

Ante un incumplimiento de estas condiciones medioambientales, la DIRECCION DE LOS
HOSPITALES podra repercutir al adjudicatario el coste econdmico directo o indirecto que
suponga dicho incumplimiento.

En el caso de los productos destinados a su utilizacion en las instalaciones de la DIRECCION DE
LOS HOSPITALES, el adjudicatario debera tender, siempre que sea posible, a los siguientes
criterios medioambientales:

Embalaje primario de los productos.

Inocuidad de los componentes.

Biodegradabilidad.

Contenido de materiales reciclados.

Posibilidad de reutilizacion y reciclado.

Servicio posventa de recogida y reciclado.

Producto fabricado bajo un Sistema de Gestion Medioambiental.

Esta clausula se incluye al amparo de lo establecido en el Sistema Integrado de Gestion
Ambiental del Servicio Andaluz de Salud.

La adjudicataria adoptara las medidas oportunas para el estricto cumplimiento de la legislacién
ambiental comunitaria, estatal, autondmica y local vigente que sea de aplicacion a los trabajos
contratados, siguiendo las metodologias recogidas en la serie de normas ISO 14000 de Gestién
Ambiental, en el Plan de Gestiéon de residuos del SAS y su Sistema Integral de Gestién
Ambiental (SIGA) del centro.

El adjudicatario respondera de cualquier incidente medioambiental por él causado, liberando a
la Administracidon de cualquier responsabilidad sobre el mismo.

Para evitar tales incidentes, el adjudicatario adoptara con caracter general las medidas
preventivas oportunas que dictan las buenas practicas de gestion, en especial las relativas a
evitar vertidos liquidos indeseados, emisiones contaminantes a la atmésfera y el abandono de
cualquier tipo de residuos, con extrema atencion en la correcta gestion de los clasificados
como peligrosos.

El adjudicatario adoptara las medidas oportunas para el estricto cumplimiento de la legislaciéon
medioambiental vigente que sea de aplicacién al trabajo realizado.

En concreto, se deberan tomar las medidas adecuadas para asegurar el cumplimiento de la
legislacion en materia de emisiones a la atmosfera, vertidos a la red de saneamiento y ruidos,
teniéndose estos también en cuenta a la hora del uso de maquinaria y residuos de la
construccion.
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En casos especiales, los hospitales de Montilla, Puente Genil y Valle del Guadiato podran
recabar del adjudicatario demostracion de la formacidon o instrucciones especificas recibidas
por el personal para el correcto desarrollo del trabajo.

Sin animo de exhaustividad, a continuacion, se relacionan algunas de las practicas a las que el
adjudicatario se compromete para la consecucion de una buena gestion medioambiental:

e Limpieza y retirada final de envases, embalajes, basuras y todo tipo de residuos
generados en la zona de trabajo, si los hubiera.

e Almacenamiento y manejo adecuado de productos quimicos y mercancias o residuos
peligrosos, cuando sea el caso.

e Prevencién de fugas, derrames y contaminacién del suelo, arquetas o cauces, con
prohibicidn de la realizacion de cualquier vertido incontrolado.

e Uso de contenedores y bidones cerrados, sefializados y en buen estado, si se da el caso.

e Cuando sea de aplicacion, segregacion de los residuos generados, teniendo especial
atencién con los peligrosos.

Restauracion del entorno ambiental alterado

7.1. Compromiso de ahorro energético

El adjudicatario se comprometera de forma activa a velar por el ahorro energético en
consonancia con la politica de gestién energética de la DIRECCION DE LOS HOSPITALES dentro
de sus hospitales; para ello la empresa adjudicataria establecera, en los trabajadores a su
cargo en los hospitales objeto de este contrato y en aquellos que trabajen en ellos de manera
indirecta, una cultura para la gestion correcta de la energia e implantacion de materiales
energéticamente eficientes. Para ello la empresa adjudicataria:

e Participara activa y proactivamente en la politica de gestion energética de cada uno de los
hospitales, realizando al mismo las aportaciones que considere oportunas con el fin de
mejorar el mismo.

e En la medida en que sea posible dentro del alcance y desarrollo del servicio, implantara
adecuadamente las medidas de ahorro y eficiencia energética.

e Se compromete a establecer entre sus trabajadores una politica para el uso eficiente y
ahorro de energia a través de:

(a) Conocer los comportamientos y actitudes del personal que forma parte de la empresa y
realizan su actividad en los hospitales (mandos intermedios y trabajadores) en relacion
al uso de la energia.

(b) Concienciar e informar al personal sobre sus responsabilidades en la adecuada gestién
energética.

(c) La informacion y participacion de los trabajadores en las buenas practicas del uso de la
energia.

(d) En la medida en que pueda participar en ello, contribuir a la contabilidad y la
determinacion de indicadores adecuados para la gestion de la energia de los hospitales,
ya sean los que establezca la politica de gestion energética u otros que la propia
empresa pueda aportar y sean ratificados por la DIRECCION DE LOS HOSPITALES.

El adjudicatario habra, a través de su personal, de desempefiar el servicio mediante los

trabajos o medidas encaminadas a buscar la buena y correcta gestidon energética de las
instalaciones de los edificios, conforme a lo anteriormente expuesto.
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8. 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 hospitalarios del Servicio Andaluz de Salud de la
provincia. La misma prohibicién rige respecto al uso de cigarrillos electrénicos en todas sus
modalidades.

9. Proactividad y gestion esperada del adjudicatario.

Los hospitales de Montilla, Puente Genil y Valle del Guadiato delegan en el adjudicatario la
gestion y ejecucion integral del servicio objeto del contrato, por lo que se espera de aquel
profesionalidad, proactividad y responsabilidad.

Entendiendo la proactividad como aquella actitud en la que el adjudicatario y su personal
asume el pleno control de su conducta de modo activo, aquel deberd adoptar dicha actitud e ir
por delante incluso de los propios hospitales, en la blUsqueda y propuesta constante de
acciones creativas y audaces para generar mejoras, en tanto que se le atribuye el papel de
experto conocedor del servicio que presta y, por ende, la plena responsabilidad de los
resultados.

Asimismo, se atribuye al adjudicatario la plena responsabilidad de hacer que las cosas
sucedan; esto es, hacer que el servicio funcione y cumpla con todo lo especificado en los
pliegos. Para ello, esta obligado a analizar en cada momento las oportunidades de mejora el
servicio prestado, analizar las posibles alternativas para ello, proponerlas a cada hospital y
consensuar entre ambas partes la decisién y la forma de llevarla a cabo.

10. Vigilancia e inspeccion.

En todo momento los técnicos de los centros hospitalarios tendran plenas facultades para
inspeccionar los trabajos que debera efectuar la empresa adjudicataria a fin de dar
cumplimiento a lo establecido en el presente pliego.

La empresa adjudicataria esta obligada a facilitar cualquier visita de inspeccion realizada por

personal de los centros hospitalarios.

11. Listado de Anexos

12. ANEXO I-A
PLANOS DE LA COCINA Y CAFETERIA DEL HOSPITAL DE MONTILLA

ANEXO I-B
PLANO DE LA COCINA Y CAFETERIA DEL HOSPITAL DE PUENTE GENIL

ANEXO I-C
PLANO DE LA COCINA Y CAFETERIA DEL HOSPITAL VALLE DEL GUADIATO

Pagina 34 de 35



Junta de Andalucia
Consejeria de Salud y Consumo

Servicio Andaluz de Salud

ANEXO II-A
EQUIPAMIENTO Y MOBILIARIO DE LA COCINA Y CAFETERIA DEL HOSPITAL DE
MONTILLA

ANEXO 11-B
EQUIPAMIENTO Y MOBILIARIO DE LA COCINA Y CAFETERIA DEL HOSPITAL DE
PUENTE GENIL

ANEXO II-C
EQUIPAMIENTO Y MOBILIARIO DE LA COCINA Y CAFETERIA DEL HOSPITAL
VALLE DEL GUADIATO

ANEXO 11l
CANON DE INVERSION DEL LOTE 1 Y LOTE 2

ANEXO IV
TARIFAS DE CAFETERIA, DE USUARIOS Y PROFESIONALES, PARA LOS LOTES 1Y
2

ANEXO V
RELACION DE ALIMENTOS EXTRAORDINARIOS DE PACIENTES Y SUS PRECIOS
MAXIMOS

Cérdoba, a fecha de la firma digital.

Direccion Econdémica Administrativa y de Servicios Generales
Area Sanitaria Norte de Cdérdoba

BAUTISTA MESA Firmado digitalmente por

BAUTISTA MESA RAFAEL

RAFAEL JESUS - JESUS - 30947203J
Fecha: 2026.05.29

30947203) 08:46:21 +02'00"

Direccion Econdmica Administrativa y de Servicios Generales
Area Sanitaria Sur de Cérdoba

ROA CANTON Firmado digitalmente

por ROA CANTON
FERNANDO FERNANDO JOSE -
JOSE - 30489710J

Fecha: 2026.05.29
30489710J 10:16:24 +02'00'
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Relacion de equipamiento y mobiliario Hospital de Montilla

CAFETERIA HOSPITAL DE MONTILLA

Uds. | Equipamiento Ubicacion
Estanteria almacén Almacén cafeteria
Monoblock apoyo Office cafeteria
Estante acopio Office cafeteria
Monoblock refrigerado Office cafeteria

Armario congelacion BT AGN701BT

Office cafeteria

Horno conveccion FE101M 10GN1/1

Office cafeteria

FElemento neutro

Office cafeteria

Fry-Top eléctrico PL/H+VIA BES84GLL

Office cafeteria

Freidora eléctrica 2 cubas 18+18 1. FE84218

Office cafeteria

Campana extraccion humos cafeteria COMPAK CRG

Office cafeteria

Monoblock desbarrasado

Lavado vajilla cafeteria

Lavavajillas Capula LC900

Lavado vajilla cafeteria

Mesa salida lavado

Lavado vajilla cafeteria

Estanteria acopio

Lavado vajilla cafeteria

Carro bandejero 24 bandejas CBC-24

Lavado vajilla cafeteria

Mostrador cafeteria EURO J-300

Barra
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Botellero EURO BT-150 Barra

Mesa euro bastidor Barra
Fregadera Barra
Expositor tapas ET6CC Barra
Enfriador cerveza Barra
Mueble cafetero EURO 1030 Trasbarra
Mueble EURO ME-580/2 Trasbarra
Fabricador cubitos hielo M NM85 C/A Trasbarra
Termo leche cuadrado TRLO06 Trasbarra
Armario expositor refrigerado AEX1000TF Trasbarra
Modulo bandejero cubertero Trasbarra
Modulo refrigerado autoservicio 160/RESV. Trasbarra
Vitrina refrigerada autoservicio 150 Trasbarra
Modulo neutro Autoservicio
Carro dispensador platos CPC228 Autoservicio
Modulo bafio-maria A.F./220+RV. Autoservicio
Proteccion sanitaria 200/1INVL - 160/2NVL Autoservicio
Modulo neutro Autoservicio
Moédulo caja Autoservicio




CAFETERIA HOSPITAL DE MONTILLA (Continuacion)

Uds. | Equipamiento Ubicacion
1 | Deslizador bandejas Autoservicio
1 | Barandilla separacion Autoservicio
2 | Lampara atrapa insectos Salén

30 |Mesas Salon
60 | Sillas Salon
6 | Taburete Salon
5 | Mampara separacion comedor Salon
1 | Mesa trabajo Oficina
1 | Silla giratoria con brazos y ruedas Oficina
2 | Estanteria de madera Oficina
COCINA HOSPITAL DE MONTILLA
Uds. | Equipamiento Ubicacion
Cémara temperatura negativa Cémaras
Antecamara temperatura positiva Céamaras
Céamara temperatura positiva Céamaras
Equipo frigorifico Cémaras
Alarma seguridad cadmara congelacion Céamaras
Hacha seguridad camara congelacion Céamaras
Estanteria cdmara temperatura negativa Cémaras
Estanteria antecamara temperatura positiva Cémaras
Estanteria camara temperatura positiva Camaras

Estanteria almacén limpieza Almacén cocina

Palet alimentario Almacén cocina

Estanteria almacén alimentario Almacén cocina

Bascula sobresuelo con visor capacidad 300 Kg. Recepcion cocina
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Monoblock preparacion vegetales c/mesa fria Preparacion
Monoblock preparacion pescados Preparacion
Monoblock preparacion carnes Preparacion
Estante acopio Preparacion
Cortadora fiambres EUROC 300SL Preparacion
Cortadora vegetales CA-300 III Preparacion
Equipo frigorifico preparaciones Preparacion
Mesa apoyo bloque coccion Coccién
Lavamanos mural de pie LP-54 Coccion
Marmita gas 150 1. PGEND15 Coccion
Sartén basculante gas SG84IRM Coccion
Elemento neutro Coccion
Freidora eléctrica 2 cubas 18+18 1. FE84218 Coccion
Fry-Top gas PL+VIA BG84GLL Coccion




CAFETERIA HOSPITAL DE PUENTE GENIL

Uds.| Equipamiento Ubicacion Codigo
1 |Barra en escuadra Barra y comedor PG-0001
1 | Lavavajillas Barra y comedor PG-0002
1 | Fregadero de un seno con grifo de pedal y escurridor Barra y comedor PG-0003
1 |Botellero Barra y comedor PG-0004
1 | Mueble caja registradora 1 cajon Barra y comedor PG-0005
1 | Mueble frio con reserva y cuba para vitrina Barra y comedor PG-0006
1 | Expositor doble para frio Barra y comedor PG-0007
1 | Bafo Maria G/4-1/1 con reserva caliente Barra y comedor PG-0008
1 | Expositor simple acero cristal para bafio maria Barra y comedor PG-0009
1 | Mueble esquina interior/exterior Barra y comedor PG-0010
1 | Vitrina fria ventilada 3 estantes Barra y comedor PG-0011
1 [Mueble neutro con 2 entrepanos Barra y comedor PG-0012
1 | Expositor doble para neutro Barra y comedor PG-0013
1 | Mueble bandejero/cubertero/panero Barra y comedor PG-0014
1 | Mesa refrigerada 3 puertas Barra y comedor PG-0015
2 |Mesa acero inox. 4 alturas Barra y comedor PG-0016
1 | Mesa acero inox. 4 alturas Cafetera Barra y comedor PG-0017
1 | Maquina de hielo Barra y comedor PG-0018
2 |Tostador de pan Barra y comedor PG-0019
1 | Termo de 12 Litros Barra y comedor PG-0020
1 | Deslizador bandejas linea self-service Barra y comedor PG-0021
6 |Equipos de climatizacion cassete Barra y comedor PG-0022
5 |Mampara separacion comedor Barra y comedor PG-0023
1 | Carro 10 alturas para 20 bandejas Barra y comedor PG-0024
1 | Carro 12 alturas para 12 bandejas Barra y comedor PG-0025

28 | Mesa comedor Barra y comedor PG-0026
56 [ Silla comedor Barra y comedor PG-0027
9 |[Papelera Barra y comedor PG-0028
1 | Atril Barra y comedor PG-0029
2 |Lampara atrapa insectos Barra y comedor PG-0030
1 | Contenedor basuras con pedal Barra y comedor PG-0031
1 | Water Aseo masculino PG-0032
1 |Lavabo Aseo masculino PG-0033
1 | Dosificador de jabén manos Aseo masculino PG-0034
1 [Equipo eléctrico seca manos Aseo masculino PG-0035
1 |Dispensador de papel higiénico Aseo masculino PG-0036
1 |Papelera Aseo masculino PG-0037
1 | Water Aseo femenino/minusv. |PG-0038
1 |Lavabo Aseo femenino/minusv. [PG-0039
1 | Dosificador de jabén manos Aseo femenino/minusv. |PG-0040
1 | Equipo eléctrico seca manos Aseo femenino/minusv. |PG-0041
1 | Dispensador de papel higiénico Aseo femenino/minusv. |PG-0042
2 |Barra acero inox. minusvalidos. Aseo femenino/minusv. |PG-0043
1 |Papelera Aseo femenino/minusv. |PG-0044
3 |[Mesa velador Exterior PG-0118




12 | Sillas velador Exterior PG-0119
1 |Velador Exterior PG-0120
COCINA HOSPITAL DE PUENTE GENIL
Uds.| Equipamiento Ubicacion Codigo
1 [Mesa de lavavajillas, 1200 mm Zona lavado PG-0045
1 [Lavavajillas de capota 1180 p/h Zona lavado PG-0046
1 | Mesa de prelavado con seno y tolva Zona lavado PG-0047
1 | Estanteria pared inox. 2 estantes Zona lavado PG-0048
1 | Dosificador jabdn del lavavajillas Zona lavado PG-0049
1 | Carro 12 alturas para 24 bandejas Zona lavado PG-0050
1 | Horno de conveccion vapor a Gas Zona cocina PG-0051
1 | Soporte para Horno Zona cocina PG-0052
1 | Filtro de grasa para horno Zona cocina PG-0053
3 |Pareja de rejillas Zona cocina PG-0054
1 | Kit Guias Soporte Zona cocina PG-0055
1 | Freidora eléctrica 2x14 litros 800 mm Zona cocina PG-0056
1 | Filtro de aceite Zona cocina PG-0057
1 [Elemento Neutro Top 400 mm Zona cocina PG-0058
1 | Fry Top a gas placa lisa+Base abierta 800 mm ( Plancha ) Zona cocina PG-0059
1 | Cocina a Gas 4 quemadores Zona cocina PG-0060
1 | Mesa fria 2 puertas Zona cocina PG-0061
1 |Fregadero 1 seno 700 mm Zona cocina PG-0062
1 | Grifo de palanca en fregadero Zona cocina PG-0063
1 | Estanteria pared inox. Zona cocina PG-0064
1 | Mesa de trabajo en esquina 750x750 mm Zona cocina PG-0065
1 | Mesa de trabajo con balda inferior Zona cocina PG-0066
2 |Brazo Triturador Zona cocina PG-0067
1 | Armario alto inox. 2 puertas Zona cocina PG-0068
1 |Mesa de trabajo fria con motor y 2 puertas Zona cocina PG-0069
1 | Mesa de trabajo con balda inferior Zona cocina PG-0070
1 | Campana de humos mural con filtros Zona cocina PG-0071
1 | Extincion de Incendios Zona cocina PG-0072
1 | Cubo de basura con pedal Zona cocina PG-0073
1 | Microondas inox. Zona cocina PG-0074
2 | Plancha Girill Zona cocina PG-0075
1 | Abridor de latas industrial Zona cocina PG-0076
1 | Equipo de climatizacién Spilit Zona cocina PG-0077
1 |Fregadero de ollas 1 seno 1200 mm Zona lavado cacerolas | PG-0078
1 | Grifo ducha palanca en fregadero Zona lavado cacerolas | PG-0079
1 | Estanteria inox. de pared Zona lavado cacerolas |PG-0080
2 | Carro gris 3 alturas Zona lavado cacerolas |PG-0081
1 | Camara refrigeracion 1 Camaras PG-0082
1 | Estanteria azul 3 alturas Cémaras PG-0083
4 | Rejilla de lamas antideslizantes Cémaras PG-0084
1 | Camara refrigeracion 2 Camaras PG-0085
3 |Estanteria azul 3 alturas Cémaras PG-0086




8 |Rejilla de lamas antideslizantes Cémaras PG-0087
1 [ Camara congelacion Cémaras PG-0088
4 | Estanteria azul 3 alturas Cémaras PG-0089
3 |Rejilla de lamas antideslizantes Cémaras PG-0090
1 |Bascula de precisiéon Cuarto frio PG-0091
1 | Estanteria inox. de pared Cuarto frio PG-0092
1 |Mesa de Trabajo en esquina Cuarto frio PG-0093
1 |Mesa de trabajo seno izquierdo Cuarto frio PG-0094
1 | Grifo de palanca cafio corto Cuarto frio PG-0095
1 |Mesa refrigerada 3 puertas Cuarto frio PG-0096
1 | Equipo de refrigeracion doble ventilador Cuarto frio PG-0097
1 |Cortadora de fiambre Cuarto frio PG-0098
1 | Cubo de basura con pedal Cuarto frio PG-0099
5 [Estanteria azul 4 alturas Almaceén PG-0100
20 | Rejilla de lamas antideslizantes Almaceén PG-0101
1 | Bascula de 150 Kg. Almaceén PG-0102
1 | Equipo de climatizacién split Almaceén PG-0103
1 | Carro 12 alturas para 24 bandejas Almacén cocina PG-0104
2 | Estanteria azul 3 alturas Almacén limpieza PG-0105
2 |Rejilla de lamas antideslizantes Almacén limpieza PG-0106
1 | Lampara atrapa insectos Recepcion PG-0107
1 |Camara de basuras Cuarto basura PG-0108
1 | Contenedor de basuras Cuarto basura PG-0109
3 | Taquilla guardaropa dobles Vestuario PG-0110
1 | Water Vestuario PG-0111
1 |Lavabo Vestuario PG-0112
1 |Papelera Vestuario PG-0113
1 | Silla giratoria con brazos y ruedas Oficina PG-0114
1 |Mesa de trabajo Oficina PG-0115
1 |Estanteria de madera 5 estantes Oficina PG-0116
1 |Estanteria de madera 6 estantes Oficina PG-0117




Relacion de equipamiento y mobiliario Hospital Valle del Guadiato

CAFETERIA HOSPITAL DE VALLE DEL GUADIATO

Uds. | Equipamiento Ubicacion
1 | Mueble de barra con cajones metalico Barra y comedor
1 | Mueble de barra con estantes metalico Barra y comedor
1 | Cafetera Barra y comedor
1 | Molinillo café Barra y comedor
1 | Molinillo descafeinado Barra y comedor
1 |Tostador de pan de dos fuegos Barra y comedor
1 | Contenedor basuras Barra y comedor
1 | Contenedor basuras vidrio Barra y comedor
1 | Méquina cubitos de hielo Barra y comedor
1 |Fregadero de un seno con gripo pie Barra y comedor
2 | Estante metalico de pared Barra y comedor
1 | Mesa fria auxiliar Barra y comedor
1 | Vitrina fria de Buffet Barra y comedor
1 | Mesa caliente buffet con visera de metacrilato y Barra y comedor
posabandejas metalico
1 | Vitrina fria barra Barra y comedor
1 | Mueble dispensador cubiertos/bandejas Barra y comedor
48 | Bandejas Barra y comedor
2 | Equipo de climatizacion Barra y comedor
5 | Mampara separacion comedor Barra y comedor
15 | Mesa comedor Barra y comedor
30 |Silla comedor Barra y comedor
2 | Lampara atrapa insectos Barra y comedor




CAFETERIA HOSPITAL DE VALLE DEL GUADIATO (Continuacién)

2 | Silla fija Oficina

1 | Mesa de trabajo Oficina

1 | Estanteria de madera Oficina

COCINA HOSPITAL DE VALLE DEL GUADIATO

Uds. | Equipamiento Ubicacion

1 | Mesa metalica con orificio para basuras y fregadero Lavado

con un grifo

1 | Lavavajillas de campana Lavado

1 |Lavavajillas pequeiio Lavado

1 | Dosificador jabon del lavavajillas Lavado

1 | Dispensador papel cocina Lavado

1 | Mesa metalica de trabajo Emplatado

1 | Carrito portabandejas Emplatado

1 | Dispensador papel de cocina Emplatado

18 | Bandeja grande Emplatado

19 | Bandeja pequefia Emplatado

1 |Fregadero de un seno con grifo ducha de pedal Cocina

1 | Dosificador de jabon manos Cocina

1 | Mesa fria de trabajo con motor Cocina

1 | Microondas Cocina

1 | Contenedor para basuras Cocina

1 |Estanteria metélica de pared Cocina

1 |Horno Cocina

1 | Mueble auxiliar para bandejas del horno Cocina

1 | Descongelador Cocina

1 | Freidora de doble seno (25L x 2) Cocina




COCINA HOSPITAL DE VALLE DEL GUADIATO (Continuacion)

Cocina de doble fuego Cocina
Plancha asar con dos temperaturas Cocina
Mueble metalico aux. con cajon y estantes Cocina
Campana extractora con filtros Cocina
Mesa metalica rinconera de trabajo con fregadero de | Cuarto frio
un seno (gran capacidad) y grifo de ducha con pedal

Estante metalico de pared Cuarto frio
Dosificador de jabon manos Cuarto frio
Dispensador de papel de cocina Cuarto frio
Equipo de refrigeracion doble ventilador Cuarto frio
Mesa fria Cuarto frio
Armario refrigerador de tres puertas doble motor Cuarto frio
Abridor de latas Cuarto frio

Equipo de refrigeracion

Cuarto basura

Contenedor recogida aceite usado

Cuarto basura

Contenedor de basuras

Cuarto basura

Cuarto de no perecederos con estante metalico con Almacén
patas de ocho baldas y estante de plastico de 5 baldas.

Camara frigorifica con estanterias Almacén
Céamara de congelacion con 16 estantes Almacén
Taquilla guardarropa Vestuario
Mampara de ducha Vestuario
Equipo de ducha Vestuario
Witer Aseo
Lavabo Aseo




ANEXO III: CACULO DEL CANON DE INVERSION DE COCINA Y CAFETERIA

CANON DE INVERSION - LOTE 1: HOSPITALES DE MONTILLA Y PUENTE GENIL

Equipamiento cocina y cafeteria

Uds. a reponer

Valor unitario
(IVA incluido)

Valoracion total
(IVA incluido)

Tunel de lavado de arrastre modular

(Hospital de Montilla) 1 38.980,75 € 38.980,75 €
Lavavajillas capota

(Hospital de Montilla) 1 >778,96 € >778,96 €
Cocina a gas 6 fuegos con horno

(Hospital de Montilla) 1 6.171,00€ 6.171,00€
Carro Fallente tran§p0|te bandejas 11 GN 2/1 0 22 GN 1/1 1 2.810,83 € 2.810,83 €
(Hospital de Montilla)

Lavavajillas capota

(Hospital de Puente Genil) 1 >.778,% € >778,%6 €
Lavavajillas de barra

(Hospital de Puente Genil) 1 2.044,90 € 204490 €
TOTAL CANON INVERSION LOTE 1 61.565,40 €

CANON DE INVERSION - LOTE 2: HOSPITAL VALLE DEL GUADIATO

Equipamiento cocina y cafeteria

Uds. a reponer

Valor unitario
(IVA incluido)

Valoracion total
(IVA incluido)

Vitrina expositora refrigerada
(Hospital Valle del Guadiato)

1

6.500,00 €

6.500,00 €

TOTAL CANON INVERSION LOTE 2

6.500,00 €




ANEXO IV: TARIFAS DE EXPLOTACION DE CAFETERIA (IVA incluido)

LOTES 1Y 2: HOSPITALES DE MONTILLA, PUENTE GENIL Y VALLE DEL GUADIATO

, Precio Precio
Articulo usuarios profesionales
Refresco lata 1,35€ 1,10 €
Café bombon 1,55 € 1,10€
Café solo o con leche 1,25 € 1,10€
Vaso para llevar 0,20 € 0,20 €
Cerveza barril tubo 145 € 1,00 €
Cerveza lata 155€ 1,35€
Cola Cao 20 cl. 1,35€ 1,10 €
Infusion 1,25€ 0,90 €
Agual,5L. 1,35€ 1,10€
Agua 0,5 L. 1,10 € 0,55 €
Agua con gas 135€ 1,10€
Batido 1,35€ 1,00 €
Gaseosa 1,35€ 1,00 €
Tinto verano 155€ 1,35€
Zumo brick 1,35€ 1,10 €
Zumo lacteo 1,80 € 1,35€
Zumo naranja natural 2,25 € 1,70 €
Bocadillo especial 4,15€ 3,25€
Bocadillos con y sin queso: lomo, pollo,
jamon serrano y bacon 33>€ 24> €
Bocadillos atun y tortilla patatas 3,35€ 2,45€
Bocadillo embutido variado 2,90 € 1,90 €
Montadito 2,00 € 155€
Pan 0,35€ 0,20 €
Pan baguette 0,80 € 0,55€
Sandwich normal 2,25 € 1,80 €
1/2 Tostada 0,80 € 0,55€
1/2 Tostada con paté 1,20 € 0,95 €
1/2 Tostada con jamon 1,00 € 0,75€
Tostada 1,25€ 0,90 €
Tostada con paté 2,05€ 1,70 €
Tostada con jamon 1,65 € 1,30 €
Bolleria 1,70 € 1,00 €
Donut 1,10 € 0,90 €
Medio menu 6,70 € 480 €
Menl completo 8,40 € 6,50 €
Primer plato 3,15€ 2,80 €
Segundo plato 4,25 € 3,90 €
Postre lacteo 0,65 € 0,35€
Fruta 0,80 € 0,45 €
Postre casero 1,10 € 090 €
Desayuno sano 0,25€ 0,25€
Porciones (Tomate, pate, miel, mermelada
embutido, (mahone’sg, ke’tchup’...) ' 0.20€ 0.20€
Snacks 1,25 € 1,00 €
Chicles 1,25€ 1,00 €
Suplemento para llevar menu 0,55€ 0,55€




ANEXO V: RELACION DE EXTRAS DE PACIENTES Y PRECIOS MAXIMOS A APLICAR

LOTE 1: HOSPITALES DE MONTILLA Y PUENTE GENIL

Uds. estimadas

Precio maximo

Importe estimado

Producto unitario .
(12 meses) (IVA excluido) (IVA excluido)
Botella agua 1,5 L. 8.991 0,62 € 5.574,42 €
Sobre azUcar 5 gr. 4.421 0,05 € 221,05 €
Sobre aspartamo o sacarina 0,6 gr. 6.767, 0,05€ 338,35 €
Brick leche 1 L. (desnatada, semidesnatada...) 1.409 1,06 € 1.493,54 €
Sobre cacao soluble 15 gr. 1.092 0,49 € 535,08 €
Unidad flan 100 gr. 310 042 € 130,20 €
Unidad yogurt 120 gr. (sabor, desnatado, natural...) 3.234 0,49 € 1.584,66 €
Sobre infusion 1,2 gr. (menta poleo, manzanilla, té, tila...) 3.873 0,05 € 193,65 €
Zumo fruta 1 L. (melocotdn, pifia, naranja...) 1.080 1,23 € 1.328,40 €
Sobre sal 1 gr. 888 0,05 € 44,40 €
Paquete 20 gr. de 5 galletas 1.943 0,12 € 233,16 €
Unidad polo 105 gr. 37 1,48 € 54,76 €
Unidad Natillas 120 gr. 123 0,49 € 60,27 €
Monodosis aceite 8 ml. 377, 0,25 € 94,25 €
Sobre café descafeinado soluble 2 gr. 409 0,12 € 49,08 €
Brick zumo fruta 200 cc. (melocotdn, pina, naranja...) 969 0,49 € 474,81 €
Brick leche sin lactosa 1 L. 367 1,85 € 678,95 €
Unidad gelatina 100 gr. 1.782 0,25 € 445,50 €
Botella agua 0,5 L. 125 041€ 51,25 €
Unidad magdalena 64 gr. 240 0,55 € 132,00 €
ITOTAL ALIMENTOS EXTRAORDINARIOS 13.717,78

LOTE 2: HOSPITAL VALLE DEL GUADIATO

Producto

Uds. estimadas

Precio maximo
unitario

Importe estimado

(12 meses) (IVA excluido) (IVA excluido)
Botella agua 1,5 L. 1.162 0,62 € 720,44 €
Sobre azUcar 5 gr. 526 0,05 € 26,30 €
Sobre aspartamo o sacarina 0,6 gr. 640 0,05€ 32,00 €
Brick leche 1 L. (desnatada, semidesnatada...) 130 1,06 € 137,80 €
Unidad yogurt 120 gr. (sabor, desnatado, natural...) 360 0,49 € 176,40 €
Sobre infusion 1,2 gr. (menta poleo, manzanilla, té, tila...) 204 0,05 € 10,20 €
Zumo fruta 1 L. (melocotdn, pifia, naranja...) 112 1,23 € 137,76 €
Sobre sal 1 gr. 94 0,05 € 4,70 €
Paquete 20 gr. de 5 galletas 622 0,12 € 74,64 €
Monodosis aceite 8 ml. 20 0,25 € 5,00 €
Sobre café descafeinado soluble 2 gr. 203 0,12 € 24,36 €
Unidad gelatina 100 gr. 88 0,25 € 22,00 €
Unidad magdalena 64 gr. 147 0,55 € 80,85 €

ITOTAL ALIMENTOS EXTRAORDINARIOS

1.452,45
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