A Consejeria de Salud y Consumo
Servicio Andaluz de Salud

Sanidad, Presidencia
y Emergencias

PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS DEL SERVICIO DE CATERING PARA LA MANUTENCION DEL
PERSONAL QUE PRESTA SUS SERVICIOS EN TURNOS DE ATENCION CONTINUADA DE URGENCIAS
EN CENTROS SANITARIOS VINCULADOS A LA ATENCION PRIMARIA DE LA PROVINCIA DE CADIZ,
AGRUPADOS EN LA CENTRAL PROVINCIAL DE COMPRAS DE CADIZ, MEDIANTE PROCEDIMIENTO
ABIERTO Y PRESENTACION ELECTRONICA DE OFERTAS.

EXPEDIENTE SIGLO N.° 692/2026.
1. OBJETO Y NECESIDADES.
1.1. Objeto del contrato.

Es objeto del contrato el servicio de manutencion del personal propio en turno de atencidn continuada
de urgencias, en los centros que se detallan en el Anexo I del Pliego de Prescripciones Técnicas (en
adelante, PPT).

Taly como se indica en el citado Anexo, cada dispositivo de Servicio de Urgencias de Atencion Primaria
(SUAP), Centro de Salud o, en su caso, Consultorio, se encuentra vinculado a un Distrito Sanitario o
Area de Gestién Sanitaria.

El servicio de manutencion del personal consistird en la elaboracidn, transporte y suministro de los
menus al personal de atencién continuada de urgencias en los centros vinculados al contrato,
detallados en el citado Anexo. Ha de tenerse en cuenta que este listado de centros no es exhaustivo,
por lo que podra sufrir modificaciones durante la vigencia del contrato.

El periodo de ejecucion inicial del contrato sera de tres afios, contados desde el dia indicado en el
contrato para el inicio de la prestacion del servicio y tendra caracter continuado, durante todos los dias
del afio, incluidos los domingos y festivos. El contrato se podra prorrogar un maximo de dos afnos, en
periodos sucesivos de doce meses.

1.2. Necesidades.

Las necesidades se contemplan en el Anexo Il del PPT, donde se determinan para cada uno de los
distintos centros detallados en el Anexo | del PPT. Las necesidades se han estimado considerando dos
periodos diferenciados: un periodo ordinario, un periodo estival y otros refuerzos.

* El periodo estival comprende aproximadamente desde el mes de junio hasta el mes de
septiembre, donde se genera un incremento significativo en las previsiones de consumo, dado
que se aumenta el personal en plantilla para dicho periodo.

* El periodo ordinario comprende aquel que no se estima periodo estival.

* Otros refuerzos hace alusidn al incremento de necesidades en ciertos periodos, como puede
ser, por ejemplo: Carnavales, la Feria, el Mundial de Motociclismo o algunos dias festivos
establecidos en el calendario anual de cada localidad. En este sentido, cobran importancia los
DCCU (Dispositivos de Cuidados Criticos y Urgencia), que se instalaran para satisfacer este tipo
de necesidades, cuyo objeto es proporcionar una atencion urgente e inmediata fuera de los
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hospitales.

Elincremento mencionado, que se pueda producir a lo largo de la ejecucidn del contrato, forma
parte de las caracteristicas del objeto de la presente contratacidn, por lo que el contratista
debera hacer frente al mismo.

Por otra parte, tanto el periodo ordinario como el estival contemplan de lunes a domingo, incluidos
festivos. Los dias laborables comprenden de lunes a viernes, debiendo entenderse como dias festivos
no sélo los festivos, sino también los sabados y domingos. A esto, debe sumarse la prevision
establecida para los Médicos Internos residentes (MIR), considerando que su presencia en los centros
no resulta constante durante todo el afio.

El n.° de almuerzos y cenas en dias laborables y en dias festivos, mas la prevision establecida para los
MIR, dard como resultado la totalidad de menus estimados para la presente contratacion, en un
periodo anual.

2. DESARROLLO OPERATIVO DEL SERVICIO.

El servicio se prestara en el lugar habilitado a tal efecto en el Centro donde los profesionales realizan
los turnos de continuidad asistencial u otras circunstancias que justifican el derecho a la manutencion
del personal propio del SAS.

El adjudicatario sera el responsable de la elaboracion, envasado, transporte y reparto de los menus
hasta la entrega en los centros (todos los menus se serviran en frio), segln la normativa vigente (Real
Decreto 1021/2022 y Real Decreto 191/2011, entro otros).

2.1. LINEA FRIA.

En un intento por mejorar la calidad de los platos que consumen los profesionales y apoyandonos en
las nuevas tecnologias, se opta por la prestacion del servicio en la denominada quinta gama o linea
fria, puesto que son muchas las cualidades que la hacen de interés, considerandose como una de las

técnicas culinarias de ultima generacion.

El tiempo maximo transcurrido desde la elaboracion de los platos hasta el suministro a los Centros sera
de 72 horas, tanto en dias habiles como en fines de semana.

En este sentido, cabe mencionar que existen distintos tipos de linea fria:

Linea fria normal o refrigerada |Linea fria congelada Linea fria con abatimiento y
envasado especial (linea fria
avanzada)

Los alimentos se cocinan y a|Los alimentos se cocinan y a|Los alimentos se cocinan y se

continuacion, se enfrian. continuacion, se congelan. enfrian rapidamente en el
abatidor.
Se conservan entre 0-4° C. Se conservan a-18°C. Se conservan entre 0-4°.
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Su duracién suele ser de 3 a 6|/Su  duracidon suele ser de|Su duracién suele ser de 3 a 5
dias. semanas o0 meses. dias.

La temperatura de regeneracidn es la misma en los tres sistemas mencionados, es decir, de al menos
65° C, antes de su servicio.

La presente contratacién se basa en el servicio de linea fria con abatimiento y envasado especial,
también conocido como linea fria avanzada, que ofrece una mejor conservacion y control sanitario.

2.2. MENU.

Se entiende por menu, un almuerzo o una cena, y cada uno de ellos estard compuesto de:

Primer plato.

e Segundo plato.
e Postre.

e Pandeldia.

e Ybebida no alcohdlica, con una capacidad minima de 33 cl. para refrescos y 50 cl. para agua.

Los menus deberan ser diferentes a diario dentro de un periodo semanal, variados y adaptados
estacionalmente a la oferta de productos frescos de temporada. No se podra repetir el ingrediente
principal, salvo que se prepare con técnicas de cocinado diferente. Ademas, se debera garantizar que
los menus roten cada semana.

Las ofertas técnicas de los licitadores deberan comprender las distintas ofertas de mends, con las
fichas técnicas de los platos y postres ofertados, asi como la ficha dietética, donde se indique sus
ingredientes y gramaje, valores nutricionales, procedimiento de elaboracidn, fotografia y alérgenos
presentes en los mismos.

En particular, las fichas técnicas de los platos y postres deberan especificar y recoger, como minimo, la
informacion relativa a:

e Nombre del plato.
e Numero de raciones para las que esta programada.

e Ingredientes o componentes del plato expresados en gramos. Se distinguira entre peso bruto y
peso neto (o porcion comestible de alimento).

e Informacion sobre los ingredientes o coadyuvantes tecnoldgicos que puedan causar alergias o
intolerancias, que se hayan utilizado para la fabricacion o elaboracién del alimento y siga
estando en el producto acabado.

e Diagrama de flujo de los procesos que sufren los alimentos en las fases de preparacion,
elaboracidn, presentacion y distribucion.
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e Valoracion nutricional completa del plato: detallando tanto los principios inmediatos como los
macro y micronutrientes.

e Caracteristicas organolépticas del plato y forma de regeneracion si procede.
Y la ficha dietética, que presenta el andlisis nutricional del plato, debe incluir los siguientes datos:
e Calibracién del plato en macro y micronutrientes y energia (expresada en kilocalorias).
Los menus propuestos seran valorados, teniendo en cuenta sus valores nutricionales y diversidad.

Las empresas licitadoras, ofertaran como minimo un menu diario, tanto para el almuerzo como para la
cena. Dicho menu debera guardar una composicion equilibrada entre el almuerzo y la cena, ya que la
mayoria de los profesionales sanitarios realizan turnos de trabajo de 24 horas, lo que obliga a realizar
en el centro de trabajo tanto el almuerzo como la cena.

Se suministrara ademas por parte del adjudicatario, la sal (minimo 1 gramo), el aceite de oliva virgen
extra (minimo 10 mililitros) y el vinagre (minimo 5 mililitros) en envases individuales, para aderezar las
comidas.

Cualquier servicio adicional solicitado por los profesionales quedard excluido de la presente
contratacion.

Ademas del mend diario, las empresas licitadoras facilitaran la posibilidad de que los profesionales
realicen cambios respecto del menu diario propuesto. Para ello, las empresas licitadoras ofertaran, al
menos, 3 primeros platos y 3 segundos platos, ademas de un sistema de gestion informatizada para
dichos cambios de menus, desde el primer dia del inicio del contrato, al cual pueda acceder el
profesional con una antelacion minima de 5 dias naturales. Serd imprescindible que el sistema
posibilite la identificacion del personal que solicita el cambio, asi como el menu cambiado en el centro
sanitario.

A los profesionales que no hagan uso de esta opcidn, se les suministrara el mend previsto por el
adjudicatario.

Existira la posibilidad de menus de dietas especiales, para el supuesto de que algin profesional
requiriese, por motivos de salud (como, por ejemplo, ocurriria con las personas diabéticas o
intolerantes), y/o creencias (personas vegetarianas o veganas), algin tipo de menu diferente a los
sefialados para ese dia. Para ello, la empresa dispondra, y le facilitara la seleccion del mend (almuerzo
y cena) acorde a su situacion personal.

Las empresas licitadoras deberan incluir propuesta de menus especiales para:
* Lacenadelosdias24y31dediciembre.
* Elalmuerzo de los dias 25 de diciembre y 01 de enero.

* Elalmuerzoy cena del dia 28 de febrero.
* Elalmuerzoy cena del Juevesy Viernes Santo.
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El listado con la oferta de menus diarios para el mes siguiente sera remitido por el adjudicatario a los
centros antes del dia 5 del mes anterior a su efectividad.

Los centros vinculados al presente contrato remitiran a la empresa adjudicataria, al final de cada mes
el cuadrante de los MIR del mes siguiente, de cada uno de los centros de urgencias que se relacionan en
el Anexo | del PPT.

Las direcciones de los centros podran proponer modificaciones al cuadrante mensual tanto al alza
como a la baja con una antelacién minima de 5 dias a la fecha de inicio del mismo.

La empresa adjudicataria aportara a cada uno de los centros sanitarios relacionados en el Anexo | del
PPT el siguiente material durante la ejecucion del contrato:

e Contenedores adecuados para la segregacion selectiva de los residuos, siendo obligatorio el
aporte de un contenedor amarillo para envases, plasticos y latas, y otro contenedor para
residuos sélidos urbanos. La empresa adjudicataria del servicio de limpieza del centro sera la
encargada de gestionar los residuos depositados en dichos contenedores.

e Un frigorifico con visor de lectura de temperatura y un sistema de registro de la temperatura
que permita saber el régimen de temperatura en que ha estado funcionando el frigorifico entre
los distintos dias de servicio. Con capacidad acorde a los mends que se suministren en los
distintos periodos y centros. La clasificacion energética de los frigorificos sera como minimo de
D (antiguo A+).

e Un horno microondas adecuado para la regeneracion de los menus, que permita elevar la
temperatura de los platos al menos a 65° C.

Este material debe ser completamente nuevo al inicio del contrato o bien, podra no ser completamente
nuevo, pero encontrarse en perfecto estado de uso, a juicio del responsable del contrato. Sera
obligatorio para el adjudicatario, al inicio del contrato, la sustitucion de aquel material usado que a
juicio del responsable del contrato resulte necesario por no considerarse por ésta en perfecto estado
de uso.

La empresa adjudicataria sera la obligada al mantenimiento y reposicion de los mismos en caso de
averia, con una demora inferior a 24 horas para su sustitucion o reparacién, debiendo tener un plan de
actuacion para el caso de que los menus no puedan ser consumidos ese dia por motivo técnico
imputable al adjudicatario.

La empresa aportara la ficha técnica de los equipos y materiales suministrados.

El adjudicatario debera presentar un plan de resoluciéon de incidencias, tanto diarias como las que
puedan surgir en el cuadrante mensual, y de contingencias ante causas extraordinarias o de fuerza
mayor que concurran en la prestacion del servicio y puedan imposibilitarlo, asumiendo a su costa la
indemnizacion econémica a los profesionales afectados, por un importe igual, al menos, al precio del
mend.

Cada vehiculo debera transportar un nimero de menus de reserva suficiente, que sera de 3 como
minimo, para paliar posibles incidencias vinculadas a menus no solicitados por olvido, refuerzos no
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comunicados u otras incidencias similares.

3. REQUISITOS HIGIENICO - SANITARIOS.

3.1. AUDITORIA.

La empresa licitadora debera acreditar en su oferta técnica haber recibido una auditoria realizada por
el Organo competente de la Junta de Andalucia, con resultado de “conformidad” o “favorable” ,
dentro de los dos ultimos afios. Para ello, aportara documento justificativo (copia del informe o acta
final de cierre).

Ademas, acreditara en su oferta técnica que el resultado de la dltima Inspeccion Basada en el Riesgo
(IBR), realizada en el establecimiento por el Organo competente de la Junta de Andalucia, ha sido “sin
deficiencias” ode “simplesirregularidades” .

En el caso de que los licitadores sean de otras Comunidades Auténomas, los mencionados documentos
deberan haber sido emitidos por el Organo competente de la Comunidad Auténoma correspondiente.

3.2. CONDICIONES GENERALES DE LOS ESTABLECIMIENTOS.
3.2.1. Enrelacion a la seguridad e higiene de los productos.

El establecimiento cumplird con toda la normativa vigente en materias relativas a la seguridad e
higiene de los productos alimenticios, y concretamente con los Reglamentos CE 852 y 853 del 2004,
relativos a la Higiene de los productos alimenticios y a las normas especificas de higienes de los
productos de Origen Animal respectivamente, asi como lo estipulado en el Real Decreto 1021/2022, de
13 de diciembre, por el que se regulan determinados requisitos en materia de higiene de la produccién
y comercializacion de los productos alimenticios en establecimientos de comercio al por menor.

Para ello deberan disponer de un sistema de autocontrol basados en los principios de analisis de
peligros y puntos de control criticos APPCC, y los correspondientes Planes Generales de Higiene.

3.2.2. Enrelacion a la puesta a disposicion del consumidor final.

Ademas, la puesta a disposicion del consumidor final cumplira lo establecido en el Reglamento (UE)
1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo de 25 de octubre de 2011 sobre la informacidn
alimentaria facilitada al consumidor y por el que se modifican los Reglamentos (CE) n o 1924/2006 y
(CE) n o 1925/2006 del Parlamento Europeo y del Consejo, y por el que se derogan la Directiva
87/250/CEE de la Comision, la Directiva 90/496/CEE del Consejo, la Directiva 1999/10/CE de la Comision,
la Directiva 2000/13/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, las Directivas 2002/67/CE, y 2008/5/CE
de la Comisidn, y el Reglamento (CE) n 0 608/2004 de la Comision.

3.2.3. En relacion al Registro General Sanitario de Empresas Alimentarias y Alimentos (RGSEAA).

El establecimiento contara con la correspondiente autorizacion sanitaria y su correspondiente registro
oficial o comunicacion previa de inicio de actividad, seglin proceda, seguin el Decreto 61/2012, de 13 de
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marzo, por el que se regula el procedimiento de la autorizacidon sanitaria de funcionamiento y la
comunicacion previa de inicio de actividad de las empresas y establecimientos alimentarios y se crea el
Registro Sanitario de Empresas y Establecimientos Alimentarios de Andalucia.

Se ha de tener en cuenta, asimismo, el Decreto 158/2016, de 4 de octubre, por el que se modifica el
Decreto 61/2012, de 13 de marzo, por el que se regula el procedimiento de la autorizacién sanitaria de
funcionamiento y la comunicacién previa de inicio de actividad de las empresas y establecimientos
alimentarios, y se crea el Registro Sanitario de Empresas y Establecimientos Alimentarios de Andalucia.

Si no esta domiciliada en Andalucia, contard con la correspondiente autorizacion sanitaria y su
correspondiente registro oficial o comunicacion previa de inicio de actividad, segin proceda, segtn el
Real Decreto 191/2011, de 18 de febrero, sobre Registro General Sanitario de Empresas Alimentarias y
Alimentos.

3.5. COMIDAS PREPARADAS.

Deberan cumplir con la normativa vigente, en particular con lo dispuesto en el Capitulo IX del Anexo Il
del Reglamento (CE) n°® 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, relativo
a las disposiciones aplicables a los productos alimenticios, el Reglamento (CE) n® 853/2004, de 29 de
abril, relativo a las normas especificas de higiene de los productos de origen animal y lo dispuesto en el
Real Decreto 1021/2022, de 13 de diciembre, por el que se regulan determinados requisitos en materia
de higiene de la produccién y comercializacion de los productos alimenticios en establecimientos de
comercio al por menor.

En la elaboracion de comidas preparadas se podra utilizar cualquier producto alimenticio apto para el
consumo humano y que, en su caso, cumpla los requisitos previstos en sus normas especificas
correspondientes.

Los productos a emplear en la elaboracion de los menus habran de ser frescos, de categoria extra o
primera, minimizando el uso de productos congelados o en conserva.

Las materias primas, productos intermedios y productos finales seran elaborados, manipulados,
almacenados, envasados y servidos a los Centros en condiciones tales que se evite todo posible
deterioro o contaminacion susceptibles de convertirlos en no apropiados para el consumo humano o
peligrosos para la salud.

Se deben seguir unas estrictas normas de higiene de forma que desde un principio se evite la presencia
de agentes bacterianos.

Los menUs deben ser elaborados en la cocina integramente, no se permitira una elaboracion parcial del
menu en la cocina y que en el momento de la reconstitucion del plato en el centro sanitario se realice la
finalizacion de la elaboracion del propio menu (carne o pescado semi-crudo que se termina de cocinar
en el proceso de reconstitucion).

Las comidas se elaboraran siguiendo estrictamente las instrucciones de la ficha técnica de platos y
postres presentadas en la oferta. El plato ofertado y el efectivamente suministrado deberan
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corresponderse exactamente con la fotografia aportada a la licitacion.

La empresa debera presentar opciones de mends susceptibles de ser consumidos siempre mediante el
procedimiento de “LineaFria” .

Si en la reconstitucion de un plato, existe pérdida de calidad o de las caracteristicas organolépticas del
alimento, el plato debera ser retirado y proponer otro mend de sustitucion que sea apto para el
consumo, desde la perspectiva de la palatabilidad.

La recepcion, seleccion, preparacion y, si procede, limpieza de las materias primas se realizar3,
siempre, en un local o espacio reservado para tal fin que evite cualquier posibilidad de contaminacion
cruzada. Cuando tales operaciones, por circunstancias excepcionales, se realicen en el mismo espacio
que el dedicado a la elaboracion propiamente de las comidas preparadas, se realizaran de manera que
se evite toda posibilidad de contaminacion cruzada con otros alimentos, en distinto momento de la
elaboracion y separadas por las operaciones de limpieza y desinfeccion de las superficies y Utiles de
trabajo en contacto con los alimentos.

En cuanto a los alimentos para alérgicos e intolerantes, en todo el proceso de elaboracién y hasta el
envasado se garantizara la correcta trazabilidad de todos los productos, de tal manera que se evite la
contaminacion cruzada.

En la condimentacién de los platos también se han de conservar las temperaturas a unos niveles
minimos de 70° C en el centro del alimento, a fin de garantizar la destruccion de los agentes patdgenos,
especialmente en alimentos peligrosos como puedan ser las carnes de aves y carnes picadas.

Una vez condimentado el plato debe minimizarse el tiempo en que éste permanezca a temperatura
ambiente que favorezca la rapida multiplicacion de las bacterias y formacion de toxinas en los
alimentos. Por ello, inmediatamente a su cocinado deben ser introducidos en abatidores de
temperatura que consiguen el enfriamiento rapido de los platos, de manera que un margen de tiempo
que no supera el limite critico de 2 horas (la media preferible seria de 50 minutos) la temperatura del
plato pasa de 70°C a 10°C. Con este proceso evitamos la contaminacion de los alimentos con bacterias
y esporas resistentes a la temperatura de cocinado.

Las ensaladas frescas tendran un tratamiento natural, envasadas en atmodsfera protectora y
termosellado, que permita que los vegetales se conserven en mejor estado.

En particular, en los locales donde se realicen todas estas actividades, no se permitirad el contacto
directo de los productos alimenticios con el suelo, ni la presencia de animales.

La alimentacidn de los usuarios debera cumplir los siguientes objetivos:
e Sercompletay equilibrada.
e Basarse en la cocina tradicional, con platos caseros y sabrosos.

e Tener una presentacion atractiva. Debera existir un especial esmero en el aspecto visual de los
platos.
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e Ser variada, adaptandose a las necesidades de los usuarios y debiendo estar presentes todos
los alimentos representativos de cada grupo.

e Estar convenientemente realizada y condimentada, manteniendo las propiedades nutritivas del
alimento.

e Estar adaptada a la gastronomia autonémicay a la época del afio.
e Adaptarsey satisfacer los gustos y habitos de los usuarios.
e Total seguridad y ausencia de contaminaciones.

e Organolépticos: color, olor, sabor, aspecto y consistencia adecuados.

La mercancia sobrante, una vez calentado el producto, no podra ser recalentada para volver a
consumirse, si no que debera ser destruida. La empresa licitadora sera la responsable de retirar y
destruir aquellas comidas que no se hayan consumido en el primer dia siguiente de reparto.

3.6. CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO, CONSERVACION Y TRANSPORTE.

Debera cumplirse la legislacion vigente, en particular lo dispuesto en el Reglamento (CE) n° 852/2004
del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004 y los requisitos que se recogen en Real
Decreto 1021/2022, de 13 de diciembre, por el que se regulan determinados requisitos en materia de
higiene de la produccién y comercializacion de los productos alimenticios en establecimientos de
comercio al por menor.

Las temperaturas de almacenamiento, conservacidn y transporte seran las siguientes:

e Comidas refrigeradas con un periodo de duracién/consumo superior a 24 horas, entre 0°y 4°C.
Ala entrega de la mercancia esta no podra superar los 4°C. El transporte debera ser refrigerado.
Asimismo, los menus deberan ser transportados en neveras para evitar la pérdida de la cadena
de frio en el traslado del vehiculo de transporte hasta el lugar habilitado donde se ubique el
frigorifico del Centro destinado para el servicio que habra sido suministrado por la empresa y
sobre el que asume en todo momento responsabilidad sobre su correcto funcionamiento y
situacion/medidas higiénicas. En este sentido, se debera presentar por las empresas licitadoras
el Anexo IV del presente PPT, en relacion a la “Declaracion responsable para el suministro de
comidas” .

A su llegada al centro, la temperatura de las comidas preparadas debera controlarse y registrarse. La
temperatura de la mercancia una vez colocada en el frigorifico también debera ser controlada y
registrada.

En todos los casos, el responsable del control y registro de la temperatura sera el adjudicatario, siendo
supervisada por el Responsable de cada Centro. Una copia de dichos registros debera quedar en el

centro sanitario.

Los envases y recipientes utilizados para comidas preparadas se almacenaran protegidos de la
contaminacion.
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Una vez el producto es preparado para su distribucion a los distintos centros sanitarios cada vehiculo
debera disponer de una hoja de ruta en la que se haga constar:

e Horade salida de vehiculo de la cocina elaboradora.
e Horade llegada a los centros sanitarios.
e Temperatura de salida de cocina elaboradora.

e Temperatura de llegada a los centros sanitarios.

Los licitadores deberan proponer en su Oferta Técnica el método o sistema para la comprobacién de
que la cadena del frio no se ha interrumpido durante todo el proceso.

El transporte de los menUs debe realizarse en vehiculos que rednan las condiciones adecuadas para la
conservacion de los alimentos y ajustarse a lo establecido en la normativa vigente sobre esta materia.
En particular, los vehiculos deberan contar con caja frigorifica y equipo de frio para control de
temperatura, debiendo estar adaptados al Real Decreto 237/2000, de 18 de febrero, por el que se
establecen las especificaciones técnicas que deben cumplir los vehiculos especiales para el transporte
terrestre de productos alimentarios a temperatura regulada y los procedimientos para el control de
conformidad con las especificaciones, el Real Decreto 402/2021, de 8 de junio, por el que se modifica el
Real Decreto 237/2000, de 18 de febrero, por el que se establecen las especificaciones técnicas que
deben cumplir los vehiculos especiales para el transporte terrestre de productos alimentarios a
temperatura reguladay los procedimientos para el control de conformidad con las especificaciones.

3.7. COMIDAS TESTIGO.

Los responsables de estas empresas licitadoras guardaran diariamente comidas testigos que
representen las diferentes comidas preparadas que se sirven a los distintos centros sanitarios, con
objeto de que se posibilite la realizacién de estudios epidemioldgicos que, en su caso, pudieran ser
necesarios.

Estos platos testigo estaran claramente identificados y fechados, conservados adecuadamente
(refrigeracion) durante un minimo de 48 horas desde su elaboracion y la cantidad se correspondera con

una racion individual.

En todo caso se asegurara que existan comidas testigos al menos hasta 48 horas después de la fecha de
consumo preferente o de caducidad de dicha comida.

3.8. ENVASADO DE LAS COMIDAS PREPARADAS.

Este proceso consistird en el emplatado en envases o barquetas individuales de los primeros y
segundos platos de comiday cena.

El modelo de trabajo debera ser el de emplatado en “linea fria” (tras la elaboracidn en linea caliente
todos los platos pasaran por un abatimiento antes de su emplatado).
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Los menUs se emplataran atendiendo a los gramajes indicados en las fichas técnicas de platos y
postres aportadas en la oferta, asi como a una correcta imagen que debe mostrar un servicio de estas
caracteristicas.

El proceso tecnoldgico empleado en la elaboracién y mantenimiento de las comidas preparadas,
deberd garantizar que se mantienen las caracteristicas organolépticas de sabor y de textura en el
producto listo para su consumo.

El plazo maximo transcurrido entre la elaboracion de la comida y su entrega en el lugar de consumo no
podra ser superior a 72 horas, tanto en dias habiles como en fines de semana.

La durabilidad de los platos cocinados deberd estar garantizada por el sistema de autocontrol
implantado por la empresa y debera volcarse al sistema informatico de gestidn del servicio, pudiendo
consultarse desde el perfil asignado a los profesionales y al Responsable del contrato.

La empresa licitadora se responsabilizara de retirar y destruir aquellas comidas que no se hayan
consumido el dia siguiente de reparto o en el plazo autorizado por el Responsable de cada centro.

Los envases y recipientes utilizados para comidas preparadas se almacenaran protegidos de la
contaminacion.

La empresa se responsabilizara del cumplimiento de la normativa vigente en relacion a las condiciones
de seguridad alimentaria del producto objeto del servicio durante el transporte, y tendrad
especialmente en cuenta esto en caso de uso del mismo vehiculo para entregar y retirar los productos.

Los envases destinados a contener las comidas preparadas de un solo uso, pero en ningln caso se
emplearan productos de plastico de un solo uso que se encuentren prohibidos conforme a la Directiva
(UE) 2019/904 sobre plasticos de un solo uso, que se transpone al ordenamiento espafiol mediante la
Ley 7/2022 de residuos y suelos contaminados para una economia circular.

Como determina el articulo 5 de la citada Directiva: “Los Estados miembros prohibiran la introduccion
en el mercado de los productos de plastico de un solo uso enumerados en la parte B del anexo y de los
productos fabricados con plastico oxodegradable.” Asi, la parte B del Anexo, que contempla los
productos de plastico de un solo uso sujetos al articulo 5 sobre restricciones a la introduccién en el
mercado, menciona los siguientes: “2) Cubiertos (tenedores, cuchillos, cucharas, palillos)” .

En este sentido, todos los envases deberan cumplir con las disposiciones legales vigentes en relacion a
los materiales en contacto con los alimentos, asi como con la normativa aplicable en materia de
residuos.

En el caso de las comidas preparadas refrigeradas, seran aptos para la regeneracion en el centro de
consumo mediante microondas.

El pan ird envasado individualmente y tendra un gramaje nunca inferior a 60 gramos.
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Una vez emplatada la comida en los envases o barquetas, éstas deberan ser termoselladas
garantizando la total ausencia de contaminacidn en el momento del consumo. El material de sellado,
apto para alimentos, debera ser facilmente despegable.

El envasado de las comidas preparadas cumplird la normativa vigente en cada momento y en particular
el Real Decreto 1021/2022, de 13 de diciembre, por el que se regulan determinados requisitos en
materia de higiene de la produccion y comercializacion de los productos alimenticios en
establecimientos de comercio al por menor, asi como a lo recogido en el Capitulo X del Anexo Il del
Reglamento (CE) n® 852/2004, de 29 de abril.

3.9. INFORMACION ALIMENTARIA (ETIQUETADO).

La informacién alimentaria de las comidas preparadas atendera a lo dispuesto en la normativa vigente,
y en particular al Reglamento (CE) n° 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 25 de
octubre de 2011, sobre la informacidn alimentaria facilitada al consumidor con sus modificaciones
posteriores y Reglamentos Delegados y de Ejecucion.

El etiquetado de las comidas preparadas se ajustard a la normativa vigente en cada momento y en
particular a lo regulado en el Real Decreto 1334/1999, de 31 de julio, por el que se aprueba la norma
general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios, debiendo figurar en la
etiqueta la fecha de preparacion y la de consumo preferente y al Real Decreto 126/2015, de 27 de
febrero, por el que se aprueba la norma general relativa a la informacion alimentaria de los alimentos
que se presenten sin envasar para la venta al consumidor final y a las colectividades, de los envasados
en los lugares de venta a peticion del comprador, y de los envasados por los titulares del comercio al
por menor.

Debera incluir la informacién que sea obligatoria en cada momento segln establezca la normativa
sobre la presencia de alérgenos.

Como complemento, se hace mencion especial al contenido del etiquetado que resulta obligatorio
para el adjudicatario:

e Identificacion del profesional al que va destinado el mend, en caso de eleccion/cambio. Esta
mencidn se podra sustituir por su impresion en el embalaje del menu personalizado.

e Tiempo de reconstitucion del plato en cada caso (no se permitirdn descripciones
estandarizadas puesto que en funcién del tipo de alimento y su preparacién (carne, pescado,
verduras) requerira de un tiempo de reconstitucion distinto.

e Denominacidn alimento.

e Listado deingredientes.

e Ingredientes considerados alérgenos.

e Cantidad neta.

e Fechade duraciéon minima o de caducidad.

e Condiciones especiales de conservacion.
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e Razdn social y direccion del operador econdémico.

e Informacidn nutricional.

Estas indicaciones se expresaran en el idioma castellano.
3.10. SISTEMA DE AUTOCONTROL.

La empresa adjudicataria desarrollara e implantara sistemas permanentes de autocontrol, teniendo en
cuenta la naturaleza de los alimentos y los pasos y procedimientos posteriores a los que se van a
someter los alimentos.

Los procedimientos de autocontrol se desarrollaran y aplicaran siguiendo los principios en los que se
basa el sistema de analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC), de tal manera que se cumpla
con lo estipulado en la normativa vigente en cada momento y, en particular, en el Reglamento (CE)
852/2004, de 29 de abril, y en el Real Decreto 1021/2022, de 13 de diciembre, por el que se regulan
determinados requisitos en materia de higiene de la produccion y comercializacién de los productos
alimenticios en establecimientos de comercio al por menor, a saber:

o detectar cualquier peligro que deba evitarse, eliminarse o reducirse a niveles aceptables;

e detectar los puntos de control critico en la fase o fases en las que el control sea esencial para
evitar o eliminar un peligro o reducirlo a niveles aceptables;

e establecer, en los puntos de control critico, limites criticos que diferencien la aceptabilidad de
lainaceptabilidad para la prevencion, eliminacion o reduccion de los peligros detectados;

e establecery aplicar procedimientos de vigilancia efectivos en los puntos de control critico;

e establecer medidas correctivas cuando la vigilancia indique que un punto de control critico no
esta controlado;

e establecer procedimientos, que se aplicaran regularmente, para verificar que las medidas
contempladas en las letras a) a e) son eficaces; y

e elaborar documentos y registros en funcion de la naturaleza y el tamafio de la empresa
alimentaria para demostrar la aplicacion efectiva de las medidas contempladas.

Las empresas licitadoras deberan aportar el informe o cualquier otro documento oficial de la Gltima
supervision realizada en el establecimiento, en los términos recogidos en la clausula 3.1 del presente

pliego.

Este sistema de autocontrol incluird las actividades de fabricacion y elaboracién de las comidas
preparadas, asi como su almacenamiento, transporte y entrega en los centros sanitarios. Contara con
los Planes Generales de Higiene que se detallan en la “Guia orientativa para la implantacion del
sistema de autocontrol en ciertos establecimientos sanitarios” , y del Plan de Analisis de Peligros y
Puntos de Control Criticos (APPCC), que se pueden consultar en el siguiente enlace:

https://juntadeandalucia.es/organismos/saludyconsumo/areas/seguridad-alimentaria/normativa-

Pagina 13 de 22



Consejeria de Salud y Consumo
Servicio Andaluz de Salud

Sanidad, Presidencia
y Emergencias

publicaciones/paginas/documentacion-sistemas-autocontrol.html

Taly como se detalla en la Guia anterior:

“Se han agrupado los establecimientos que pueden acogerse a estos criterios de flexibilidad en dos
grandes grupos:

1. Establecimientos de venta (minoristas), a excepcion de carnicerias-salchicherias y carnicerias-
charcuterias.

2. Establecimientos de Restauracion, a excepcion de Comedores escolares, de empresa o de
instituciones, y Hoteles o Establecimientos de servicios de comidas que tengan capacidad o sirvan
que puedan dar mas de 200 comidas/dia.

(...) los establecimientos incluidos en los dos grupos anteriormente citados podran desarrollar su
sistema de autocontrol teniendo como referente los contenidos de esta Guia.”

La “Guia orientativa para la implantaciéon del Sistema de Autocontrol en ciertos establecimientos
alimentarios” se contempla como Anexo Ill.L1 del PPT y el “Documento orientativo de
especificaciones de los sistemas de autocontrol” como Anexo IIl.2 del PPT.

No obstante lo expresado anteriormente, la consecucion de los objetivos de Seguridad Alimentaria a
los que estad destinado este Sistema de Autocontrol pueden también alcanzarse mediante sistemas
equivalentes internacionalmente reconocidos (IFS, BRC, etc..).

La durabilidad (fecha de caducidad/consumo preferente) debera estar garantizada mediante estudios
de caducidad, que quedaran incluidos en dicho sistema.

Una vez el producto ha sido preparado para su distribucion a los distintos centros sanitarios, cada
vehiculo debera disponer de una hoja de ruta en la que se haga constar lo recogido en la clausula 3.5
del presente pliego.

Esta hoja de ruta debera constar en los registros propios del Sistema de Autocontrol de la empresa y,
también, en los centros sanitarios, debiendo estar a disposicion de la autoridad sanitaria competente,
al menos, una copia de los documentos de registros relativos al reparto y mantenimiento de las
comidas en estos centros (registros de mantenimiento de Temperatura, etc.).

Se contard igualmente con copia de los registros de las incidencias que puedan detectarse y de las
acciones correctoras llevadas a cabo ante dichas incidencias.

3.11. ENCUESTA DE SATISFACCION.

La empresa realizara con caracter semestral, entre los usuarios destinatarios objeto del contrato, una
encuesta, a través de la aplicacion ofertada, para que procedan a la valoracion del servicio.

Con un mes de antelacion a su realizacion, se trasladara al responsable del contrato, para su
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validacion; y a los destinatarios de la encuesta, avisandoles del periodo en el que la misma estara
activa, todo ello a través del correo electrénico que hayan registrado los profesionales al darse de alta
en la citada aplicacion.

Una vez finalizado el periodo para la realizacion de la encuesta, la misma se remitira, en el mes
siguiente, a los distintos Administradores que se hayan habilitado por cada centro.

Por otra parte, mensualmente, y desde el inicio del contrato, la empresa adjudicataria enviara al
Responsable del Contrato, informe donde haga constar el nimero de bandejas retiradas en el mes por
no haber sido consumidas y que estén cerradas. Ademas, se deberd indicar el dia y centro de retirada.

3.12. MENAJE.

El material del menaje sera acorde a la normativa vigente en materia de materiales en contacto con
alimentos. Ademas, la empresa adjudicataria sera la responsable de su suministro, debiendo estar
adaptado, en sus caracteristicas y numero, a los menus que se van a servir, e incluira tenedor, cuchara,
cuchillo, cucharita de postre y servilleta.

La calidad y el tamafio de los cubiertos, deben ser adecuados a los alimentos, debiendo permitir los
mismos una correcta toma de los mismos.

3.13. MANUAL DE BUENAS PRACTICAS.

La empresa deberd aportar en su oferta un manual de buenas practicas, que deberd incluir un
protocolo de actuacion ante las incidencias alimentarias que se puedan producir (intoxicacion, mal
estado de los alimentos...) asi como los canales de comunicacion de las citadas incidencias entre
usuarios y empresa, y su resolucion.

Durante la ejecucidn del contrato, los centros gestores podran solicitar la modificacion para adaptarlo
a sus necesidades especificas.

3.14. OTROS.

La empresa adjudicataria dispondra de un plazo maximo de un mes, desde la comunicacién de la
adjudicacion, para implantar la aplicacion web y/o la aplicacion movil y software de control del
servicio.

Las empresas licitadoras, y, por tanto, la adjudicataria, dispondra de la/s unidad/es logistica/s de
elaboracion de las comidas necesarias para la prestacion del servicio, que deberan reunir los requisitos
administrativos y sanitarios que exige la normativa vigente.

La empresa adjudicataria queda obligada a que todo el personal propio o ajeno, que emplee para la
ejecucion de los trabajos contratados, esté afiliado a la Seguridad Social, obligdndose, asimismo, a
cumplir con dicho personal toda la legislacion laboral vigente. Todos los gastos de caracter social, asi
como los relativos a tributos del referido personal seran por cuenta de la adjudicataria.

Pagina 15 de 22



Consejeria de Salud y Consumo
Servicio Andaluz de Salud

Sanidad, Presidencia
y Emergencias

Asimismo, el personal que efectie la distribucion de la comida deberd ir convenientemente
uniformado y con la correspondiente documentacion acreditativa, que exhibiran en lugar visible.

En caso de originarse algun conflicto colectivo que pudiera afectar a este servicio, dicha circunstancia
debera ponerse en conocimiento del Responsable del contrato con una antelacion minima de siete
dias, a la vez que comprometerse a cubrir los servicios minimos conforme a la legislacion vigente.

El adjudicatario dotara a su personal de todos los medios de seguridad y salud necesarios, obligandole
a cumplir la legislacion vigente en cada momento en materia de seguridad, salud laboral y salud
publica.

Todo el personal a cargo de la empresa adjudicataria del contrato que preste sus servicios en la/s
Cocina/s, debera disponer de la documentacion acreditativa de la formaciéon de manipulador de
alimentos, debiendo obrar una copia de la misma en los archivos y registros del Plan de APPCC que la
empresa disponga en su/s unidad/es logistica/s de elaboracion de las comidas.

Esta formacion debera estar actualizada en los términos normativos que en su momento le sean de
aplicacion, y sera presentada a la Comision de Seguimiento siempre que sea solicitada.

La formacion para los manipuladores sera continuada y con arreglo a lo establecido en el Reglamento
CE N° 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo del 29 de abril relativo a la higiene de los
productos alimenticios.

El adjudicatario, a instancias de la direccion de cada centro sujeto al presente contrato, quedara
obligado a retirar de la prestacion del servicio al personal que no procediera con la debida correccion
dentro de la misma o que fuere poco cuidadoso en el desempefio de su misidn, o que incumpla alguna
de las obligaciones enumeradas.

4. PERIODICIDAD DEL SERVICIO.

El servicio se realizara como minimo tres veces por semana y centro, debiendo comprender al menos
los menus requeridos por el centro para el periodo comprendido entre las entregas. Si en el dia de
servicio se entregara algiin menu correspondiente a una de las comidas del dia, la llegada debera ser
anterior a las 13.00 horas para el almuerzo y las 20.00 horas para la cena.

5. JUSTIFICANTES.

Para gestionar el servicio prestado, el adjudicatario entregara en cada centro suministrado un albaran,
en el que:

e Se hara constar el nimero y tipos de menis que se entrega y la temperatura a la que se
entrega.

Las entregas deberan coincidir con el plan de comidas previsto para cada centro, que sera
remitido al adjudicatario, con la anticipacion recogida en el contrato y con la antelacion
minima establecida en caso de alteracion de dicha planificacion.
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e Se hara constar, asimismo, tanto la identificacién de la persona designada del centro que
realice la recepcion como del repartidor de la empresa adjudicataria, y ademas debera estar
sellado y firmado por ambos, con identificacion de los nombres y apellidos de los dos.

e Se podra anotar, en su caso, si se detecta en el momento de la entrega, algin tipo de
desperfecto en el envase (abombamiento, etiquetado erréneo) que contiene el menu, asi como
cualquier anomalia que el profesional que firma el albaran pudiera detectar visualmente (mal
color, alimento principal del menu en escasa cantidad, entre otros).

El albaran debera subirse a la aplicacion web/moévil para que pueda ser revisado por los
Administradores habilitados en los distintos centros.

En el caso de que se retiren alimentos de dias anteriores ubicados aun en el frigorifico, o fuera de él, en
envases integros por causas de rechazo o no consumo se anotara, en el mismo albaran de entrega de
menus del dia corriente y por parte del repartidor de la empresa, el nimero de envases y nombre
del/los plato/s.

Estos menUs retirados deben de ser gestionados bajo la responsabilidad en todo su ciclo de
destruccion por la empresa suministradora.

Toda la documentacion/informacion referida al servicio deberd ser incorporada a la aplicacion
informatica por parte de la empresa adjudicataria, diariamente, para ser consultado por el
Responsable del contrato.

6. PRESENTACION MUESTRAS.

De acuerdo con los criterios de adjudicacion que rigen en este expediente, y al objeto de poder evaluar
el criterio “Cata organoléptica” , las empresas licitadoras deberan aportar unas muestras de tres
primeros, tres segundos y tres postres (no fruta) para su degustacion y valoracion. Para su valoracion,
la mesa de contratacion podra designar una comision técnica, que seria la encargada de valorar las
muestras segln los criterios de evaluacion no automaticos establecidos en el Pliego de Clausulas
Administrativas Particulares que rige la contratacion.

Dichas muestras deberan venir debidamente identificadas y etiquetadas, se presentaran en el mismo
formato que se suministre a los centros. Se acompafiaran estos platos seleccionados de su
correspondiente “ficha técnica de plato y postre” .

Dichas muestras seran seleccionadas por el érgano de contratacion de entre la lista de menus
ofertados por los licitadores, y se depositaran en el lugar y dia sefialado por el mismo, que sera
comunicado por éste a los licitadores con una antelacién minima de 72 horas. Entre la fecha de entrega
de las muestrasy el dia fijado para la cata organoléptica no podran transcurrir mas de 24 horas.

7. FACULTAD DE INSPECCION.

La direccidn de cada centro o persona en quien delegue, podra inspeccionar el personal y su trabajo en
todo lo establecido en el presente Pliego y, comprobar el servicio realizado cuando lo considere
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oportuno, levantando acta de incidencias si hubiere lugar. Dicha incidencia se comunicard al
adjudicatario, a través de su representante, el cual debera recibirla y firmarla. En el acta de incidencias
se hara constar la anomalia detectada.

La empresa adjudicataria se verad obligada a realizar de forma inmediata a la correccion de las
irregularidades o alteraciones que se produjesen en el servicio.

El responsable del contrato tendra las siguientes funciones:

Valorar las incidencias que se van produciendo en el desarrollo del servicio.

Realizar la inspeccion, seguimiento, evaluacion y control de la ejecucion del contrato y del
cumplimiento de sus pliegos y de la oferta del contratista. A estos efectos, podra recibir
comunicaciones, reclamaciones, quejas o cualquier otra documentacion del responsable del
contrato, de los directores de los centros donde se realiza el suministro, y de los profesionales 'y
usuarios consumidores de las comidas. Si de ellas se derivara la existencia de una incidencia
que pudiera determinar la imposicion de una penalidad o de una causa de resolucién del
contrato, dara cuenta al Organo de Contratacién, proponiendo, en su caso, lo que corresponda
a la vista de la naturaleza del incumplimiento apreciado.

Ser informada de los partes de incidencias remitidos al contratista y de las actuaciones
realizadas por este para la correccion de aquellas.

8. CARACTERISTICAS DE LA APLICACION WEB/MOVIL.

Al respecto de la aplicacion informatica de gestion y control del servicio, esta reunira los siguientes
requisitos basicos:

Sera una aplicacion de acceso por via web y/o aplicacion movil.

Dispondra de una Interfaz intuitiva y grafica para la navegacion en los diferentes ambitos que
seran:

1. Area de Seleccién y cambios de mends y gestién de usuarios. Esta drea debe permitir a todos
los usuarios los cambios de menus y la confirmacion de los menuds mensuales aunque no hagan
cambios, de tal forma que se reciban nominativos.

2. Area de interposicién de incidencias (estas incidencias se remitirdn automaticamente
mediante correo electrdnico a la direccidn corporativa que el Responsable del Contrato facilite)
y acceso a encuestas de valoracion del servicio (estas se pondran disponibles y se avisara al
usuario, cuando acceda a la aplicacién mediante una ventana emergente informativa que
estara vigente durante 30 dias naturales y en cuyo mensaje avisara, igualmente, de los dias
restantes para rellenar y enviar la encuesta).

3. Area de Gestién. Esta 4rea serd para usuarios con perfil de Administrador en cada Centro
(Area Sanitaria y Distrito). En esta area se visualizaran las incidencias registradas por los
usuarios (comensales), albaranes de entrega de menus (donde a su vez se recogen los menus
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no consumidos retirados de los frigorificos), informacion de menus servidos para el cotejo con
la facturacién mensual y las hojas de registro de limpieza de los frigorificos y microondas, asi
como de la limpieza y reposicion de los contenedores de residuos. También podra accederse
mediante este usuario a los menus propuestos por el adjudicatario (especial, rotatorio por
cambio de estacionalidad, etc.). Igualmente se podra realizar la validacion de las altas de
usuarios.

e Cada centro determinara cuantos perfiles de Administrador les sea necesario habilitar.

La empresa adjudicataria del servicio y en relacion a los datos personales comunicados por los
usuarios del mismo deberd, en todo momento, respetar las obligaciones y derechos establecidos al
efecto en la legislacidon sobre proteccion de datos de caracter personal vigente en cada momento, sin
que pueda, ni durante la vigencia del contrato ni posteriormente, utilizar o ceder dichos datos para un
uso diferente el que motivo su recogida.

9. PLAN DE PRESTACION DEL SERVICIO.

Las licitadoras deberan presentar un plan de prestacion del servicio, de acuerdo con lo indicado en el
presente PPT, que debe incluir, a su vez, los planes de resoluciéon de incidencias y contingencias
mencionados en el presente PPT, que se valoraran de conformidad con lo establecido en los apartados
7.1.1y7.1.2 del Anexo A al Cuadro Resumen del PCAP.

Con respecto al apartado 6.4 de los criterios de adjudicacion (medios materiales), deberan incluir en el
plan todos aquellos aspectos que supongan innovacidn tecnoldgica, en cualquiera de las fases del
servicio:

e Preelaboracion (recepcidn, almacenamiento y preparacion).
e Elaboracion (coccion, enfriamiento y refrigeracion).

e Postelaboracion (envasado, etiquetado, transporte).

e Atencidny servicio a los consumidores finales de los menus.

e Enladotacion de equipamiento (caracteristicas, medidas, capacidad, consumo energético).

Asimismo, para la valoracion del apartado 6.5 de los criterios de adjudicacion, deberan incluir en la
oferta las fichas técnicas de los platos y postres, y las fichas dietéticas de las dietas especiales, pues se
valorara su diversidad, composicidon y adecuacion nutricional.

Todos los aspectos incluidos en el plan deberan justificarse documentalmente.

10.-REQUISITOS DE CUMPLIMIENTO EN MATERIA DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES Y
COORDINACION DE ACTIVIDADES EMPRESARIALES.

La adjudicataria debera contar con un Sistema de Gestion de la Prevencidn de Riesgos Laborales, de

acuerdo con lo establecido en la Ley 31/1995, de 8 de noviembre, de Prevencidn de Riesgos Laborales y
en el R.D. 39/1997, por el que se aprueba el Reglamento de los Servicios de Prevencion, y con toda la

Pagina 19 de 22



A Consejeria de Salud y Consumo
Servicio Andaluz de Salud

Sanidad, Presidencia
y Emergencias

normativa vigente relativa a esta materia, de manera que se garantice la seguridad y salud de los
trabajadores.

La empresa adjudicataria se compromete a promover la seguridad y la salud de los trabajadores
mediante la aplicacion de las medidas y el desarrollo de las actividades necesarias para la prevencion
de los riesgos laborales derivados del trabajo, debiendo cumplir con lo requerido en materia de
seguridad y salud laboral, tanto por la legislacion vigente como por las normas internas de la propia
empresa contratante.

La empresa adjudicataria debera realizar una descripcion pormenorizada de las tareas a realizar,
haciendo referencia a los materiales, productos quimicos y equipos a utilizar, comprometiéndose a
aportar la documentacién que se le requiera, debiendo cumplir con las obligaciones derivadas de la
coordinacion preventiva de la empresa contratante.

A los efectos de establecer los cauces necesarios para la coordinacion de actividades empresariales, y
dar asi cumplimiento a la normativa de aplicacion (articulo 24 de la Ley 31/1995, de 8 de noviembre, de
Prevencion de Riesgos Laborales y Real Decreto 171/2004), entre el Servicio Andaluz de Salud y las
empresas con las que se mantuviera relacion contractual, las empresas licitadoras deberan aportar con
la oferta:

e El documento DOC02-01: “Registro del cumplimiento en materia de Prevencidon de Riesgos
Laborales por parte de las empresas contratadas por el Servicio Andaluz de Salud” ,
debidamente cumplimentado y firmado (Anexo IX al PCAP).

e El documento DOC02-02 cumplimentando y firmando Unicamente la parte destinada a la
contrata (Anexo IX-bis al PCAP).

Toda la documentacién a la que hace referencia el DOC02-01 debera ser entregada por la empresa
adjudicataria a la Unidad de Prevencion de Riesgos Laborales del ambito correspondiente, previo al
inicio de la actividad, para su validacion. De este modo se iniciara la Coordinacion de Actividades
Empresariales que se recoge en la normativa de referencia y que se concreta en el Servicio Andaluz de
Salud en el Procedimiento 02. Contratas y Coordinacion de Actividades Empresariales del Sistema de
gestion de Prevencion de Riesgos Laborales del SAS. Todo ello con la finalidad de eliminar o controlar
los riesgos laborales que puedan generarse en el desarrollo de los servicios prestados.

La adjudicataria se compromete a subsanar, actualizar y aportar la documentacion que fuera necesaria
a la Unidad de Prevencion.

En concreto, la adjudicataria:

e Aportara la evaluacidn de riesgos de los trabajos a desarrollar, teniendo en cuenta la naturaleza
de la actividad, las condiciones de trabajo existentes y la existencia de trabajadores con
especial sensibilidad a determinados riesgos. Esta evaluacion y su correspondiente
planificacion de la actividad preventiva deberan estar actualizadas y a disposicion de la
Direccion de cada Centro.

e Establecera controles periddicos de las condiciones de trabajo y de la actividad de los
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trabajadores, debiéndose modificar las medidas de prevencién cuando, como resultado de
estos controles, se aprecie por la Direccion del Centro y/o de la adjudicataria que son
inadecuadas a los fines de proteccion requeridos.

e Deberd asegurarse que los equipos de trabajo sean adecuados para el trabajo que 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.

e En caso de ser necesario, debera proporcionar a los trabajadores equipos de proteccion
individual (EPI) adecuados frente a aquellos riesgos que no se hayan podido evitar y adaptados
a las caracteristicas de sus trabajadores. Vigilara que los EPI sean efectivamente utilizados por
los trabajadores, asegurara un correcto mantenimiento de los EPI y procedera a su reposicion
cuando sea necesario.

e Deberd garantizar que cada trabajador reciba una formacidén adecuada en materia preventiva,
tanto en el momento de su contratacion, con independencia de la modalidad o duracién de
ésta, como cuando cambien los equipos de trabajo, o se introduzcan nuevas tecnologias.

e Garantizara la vigilancia periddica de la salud de los trabajadores, en funcién de los riesgos
inherentes al trabajo, en los términos establecidos en el articulo 22 de la Ley 31/1995, de 8 de
noviembre, de Prevencidn de Riesgos Laborales.

e Colaborarad en las medidas de seguridad y planes de emergencia vigentes en el centro de
trabajo.

En caso de utilizar productos quimicos para la realizaciéon de las tareas propias de la actividad, se
responsabilizara de que estos cumplan la legislacion vigente de aplicacién en materia de seguridad y
salud laboral, y que el uso de los productos se realice conforme a lo dispuesto en las fichas de datos de
seguridad, debiendo aportar copia de las mismas a la Unidad de Prevencion de Riesgos Laborales.
Asimismo, se responsabilizara de que todos los productos quimicos utilizados cumplan la legislacion
vigente de aplicacion en materia medioambiental, incluyendo todo lo relacionado con la eliminacién
de los mismos.

La adjudicataria cumplira las normas de seguridad y de régimen interior establecidas en el centro que
le sean de aplicacidn, en orden a prestar la mejor calidad en la atencidn al usuario y a alcanzar el mejor
nivel de seguridad de los ocupantes del centro, tanto usuarios como trabajadores, visitas, etc.

Bajo el criterio del Servicio de Medicina Preventiva del centro sanitario, cualquier trabajador podra ser
apartado de la realizacién de las prestaciones del contrato de manera provisional por causa de
enfermedad.

11. OBLIGACIONES MEDIOAMBIENTALES.

La empresa adjudicataria deberda cumplir con toda la normativa mencionada en los apartados
anteriores de este Pliego, asi como con la normativa local, autonémica, estatal y comunitaria que

resulte de aplicacion a la ejecucion del contrato.

El contratista respondera de cualquier incidente por él causado. Los centros directivos se reservan el
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derecho a repercutir sobre la empresa contratista las acciones y gastos que se originen por el
incumplimiento de sus obligaciones de caracter ambiental.

Para evitar tales incidentes, el contratista adoptara las medidas preventivas oportunas que dictan las
buenas practicas de gestion, en especial las relativas a evitar vertidos liquidos indeseados, emisiones

contaminantes a la atmdsfera y el abandono de cualquier tipo de residuo, con extrema atencion a la
correcta manipulacion de los residuos peligrosos.

Conocido y aceptado en su totalidad por el adjudicatario:
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