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Expedient: 0126_25
Entitat: Salut Sant Joan de Reus � Baix Camp
Tipus: mixt
Procediment: obert
Tramit: urgent
Objecte: contractacié mixta del servei de cuina i la concessid de serveis per l'explotacié de la

cafeteria i les maquines expenedores (vénding) de begudes i altres productes alimentaris, de

l'Hospital Universitari Sant Joan de Reus.
Salut/

Salut Sant Joan
Reus

- BaixCamp
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1. SERVE! A PRESTAR

Constitueix l'objecte de la present licitaciéd la contractacié mixta del servei de cuina i la
concessid de serveis per l'explotaci6 de la cafeteria i les maquines expenedores
(vénding) de begudes i altres productes alimentaris, de I'Hospital Universitari Sant Joan
de Reus (en endavant HUSJR), en sistema de linia freda.

La prestacié contracte inclou:

Servei als usuaris.
Explotacié de la cafeteria/menjador de personal.
Explotacié cafeteria publica.
Explotacié de vending.
Serveis extres per celebracions de conferéncies, de jornades de treball i

d'altres.
Reposici6 d'articles de vaixella.
Formacions al personal del centre.
Avaluacié continua dels serveis. Satisfacciéd usuaris interns i externs.

El present contracte tindra com a objectius especifics en relacié a la qualitat dels serveis:

- La integraciéd del sistema d'emplatat en fred amb safates individuals i posterior
regeneraci6 a les plantes hospitalitzaci6.

- La millora integral de la cuina, de les formes de cuinar i presentar, de la manipulacié
dels aliments ila seleccid dels mateixos, tot garantint la seguretat alimentaria aixi com la
cobertura necessaria nutricional per tal d'aconseguir uns bons nivells de satisfaccid.

1.1. Tipus de restauracié:

El sistema de cuina sera en linia freda. Amb Produccid externa per usuaris
hospitalitzats, pels usuaris de la cafeteria i pel personal es treballara amb linia freda i

plats fets in situ a la cuina de la cafeteria.

Les dietes es rebran en safates multi porciéd des de la central productora de l'empresa
adjudicataria. En les instal-lacions de l'hospital es procedira a la recepcid, control,
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emmagatzematge i posterior emplatat en fred i regeneracié a planta 0
a la cuina (serveis

d'urgéncies, UCI, etc. Que no disposen d'estaciéd regeneradora) segons les necessitats.

L'adjudicatari no podra fer servir les instal-lacions de la cuina de hospital per a prestar
serveis a altres entitats sense l'autoritzacié expressa, i per escrit, de la Direccié de
Serveis Generals de Salut Sant Joan de Reus � Baix Camp.

1.2. Previsions de consums:

El nombre d'apats que caldra servir cada dia sera el que es demani des de cada planta
d'hospitalitzacié, que oscil-lara en funcié del nivell d'ocupacié dels centres.

D'acord amb la naturalesa d'aquesta contractacid, les necessitats que s'especifiquen s6n
estimatives. Aquesta estimacié esta realitzada sobre els darrers 12 mesos. Les quantitats
indicades estaran subjectes a variacions segons les necessitats de I'hospital.

La previsié de pensions anuals de dietes es la segtient:

e Dietes complertes hospitalitzacio. 103.000
e Menjador laboral. 12.800
e Personal de guardia. 12.450
© Turmix dinars 22.200
e Turmix sopars 22.300

Aquestes unitats s6n estimades i estan supeditades a les necessitats de l'entitat
contractant (s'estableixen uns preus unitaris amb un pressupost de licitacid maxim, que
funcionara com una bossa econdmica de la qual s'aniran restant les unitats consumides).
Per tant, pel cas que les necessitats reals acabin sent inferiors a les previstes i agafades
com a referéncia per configurar el pressupost de licitacidé, el contractista no tindra dret a
ser indemnitzat ni rescabalat. Aixi mateix, en cas de que les necessitats acabin sent
inferiors a les previstes inicialment, sera responsabilitat de l'empresa el personal afectat.

Es preveu el consum d'extres, segons I'annex 1 preus extres hospitalitzacié i personal de
guardia; i es preveu el consum de serveis especials de Direccidé, segons l'apartat 2.4 del
present plec.

1.3. Funcions de I'empresa adjudicataria:

U'empresa adjudicataria garantira el servei d'alimentacié durant tots els dies de l'any i

en les condicions que s'especifiquen en aquest plec, incloent:

Prestacié del servei de cuina i alimentacid.
Planificaciéd de menus d'acord amb la unitat que estableixi el Centre. Aquesta

planificaci6 es fara amb cicles com a minim de 3 setmanes amb variacions
estacionals primavera - estiu i tardor - hivern o més.
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Menus especials per a les festivitats senyalades:
Dinar de Cap d'Any.
Dinar Dia de Reis (amb tortell).
Dinar Divendres Sant (amb plat proteic a base de bacalla sec, postra

tradicional).
Dinar Dilluns de Pasqua, (amb "Mona de Pasqua").
Coca per Sant Joan.
Dinar Festa Major.
Panellets per Tots Sants.
Sopar 24 Desembre.
Dinar dia de Nadal.

Biel Dinar Sant Esteve.
fl Sopar de Fi d'Any.

Festes locals significatives.

En totes les festes, s'entén el dinar o sopar, segons el dia que es tracti, pels usuaris.

2a Presentacié amb un mes d'antelacié dels ments a la Unitat corresponent del
Centre per la seva aprovacid.

L'empresa adjudicataria haura de realitzar la compra i gestid de queviures i

matéries primeres.
Es preveura un estoc de dietes de primera necessitat que cobreixi el consum

d'una setmana, en previsié de qualsevol contingeéncia.
Confecciéd de ments i dietes d'acord amb la Unitat corresponent del Centre.

Biel Correcta manipulacié i elaboracid dels menus. Elaboracié de fitxes técniques
dels plats amb definicid de la matéria prima, gramatges i formes de coccié. En aquest
apartat volem fer émfasi en la necessitat de millorar la qualitat organoléptica, la

presentacié i la temperatura dels menus servits.
Emplatat dels menjars centralitzat a la cuina en safates individuals per a cada

malait. S'haura de prestar especial dedicacié en la presentacié dels aliments (es valorara

segons els criteris d'adjudicacié establerts a l'apartat H del quadre de caracteristiques).
Trasllat i posterior recollida de carros, safates i extres a les unitats

d'hospitalitzacié i als serveis autoritzats, com per exemple servei d'urgencies, UCI, etc.

L'adjudicatari dura a terme les distribucions amb mitjans suficients per garantir
que el menjar arribi en perfectes condicions, i s'adaptara als horaris que determini

!'Hospital en cada moment, tant pel que fa a la distribucid com a la recollida dels
diferents serveis.

Diariament, rentat de la vaixella, de les safates, dels carros, dels estris i dels

aparells utilitzats en l'elaboracid i transport dels apats.
Diariament, neteja de la cuina, del seu equipament i de les instal-lacions

annexes, aixi com de les cafeteries i dels espais destinats a les maquines de vending.
Trasllat diari de les deixalles a l'exterior de la cuina, fins a la central de residus.

S'haura de fer la segregacié correcte, fent-se carrec dels costos per la gestié dels residus
de procedéncia organica donant-se d'alta com ha centre productor per aquest tipus de

residus, la resta de residus sera gestionada per l'Hospital. L'empresa adjudicataria
s'adaptara al pla de residus del Centre que estigui vigent.
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L'empresa adjudicataria haura de garantir que el Servei de Cuina s'ajusti a la
normativa legal vigent en cada moment en relacid amb I'acreditacid de cuines
hospitalaries i menjadors col-lectius, a les disposicions establertes en matéria de
mesures sanitaries i d'higiene i a qualsevol altra disposiciéd tegal que pugui afectar a la

prestacié del servei. S'ha de tenir en compte el compliment de noves normatives en
funcié de cuines en linia freda.

L'empresa adjudicataria estara obligada al compliment, sota la seva exclusiva
responsabilitat, de les normes legals vigents en matéria fiscal, de Seguretat Social i de
seguretat i salut en el trebail.

A l'elaboracié de menus es descriura a les fitxes tecniques tota la informacid
dels possibles al-lergens. Aquesta documentaciéd haura d'estar degudament arxivada,
s'haura de lliurar el document en sistema informatic la Unitat corresponent del Centre.

L'empresa adjudicataria assegurara coberteria per tots els apats.
Es prioritzara la compra de matéria primera de proximitat, aixi com la fruita i

verdura de temporada. Aquest aspecte es valorara segons l''apartat H del quadre de
caracteristiques, referent als criteris d'adjudicacio.

2. DESCRIPCIO DELS SERVEIS

2.1. Serveis:

Compreén:

Pensié alimentaria complerta, formada per esmorzar, dinar, sopar, pels hospitalitzats.
Pensio alimentaria complerta, formada per esmorzar, dinar, sopar, pel personal de

guardia.
Dinar personal laboral.
Prestacions extres per hospitalitzacié i personal de guardia.
Concessi6 de la cafeteria maquines vending.

2.1.1. Requisits d'emplatat, presentacio i distribucié dels apats:

S'haura de tenir especial cura i dedicacié en la presentacié dels aliments a les safates.
U'emplatat dels esmorzars, dinars, i sopars estara centralitzat a la cuina en safates

individuals per a cada malalt, amb targeta d'identificacid.
El servei de dinars i sopars es realitza en safates isotermiques
Els coberts aniran sempre embolcallats.
El transport a plantes es fara amb carros regeneradors degudament tancats, en el cas

de dinars i sopars i carros neutres en els esmorzars. El mal Gs dels mateixos i les avaries
a conseqiiéncia del mal us i maltractament als carros seran a carrec de l'empresa que
resulti adjudicataria del present contracte.

El centre fixara l'ordre de distribucié a les unitats assistencials, aixi com els horaris,
que es podran canviar en qualsevo! moment, previ notificacié per escrit.
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fz] S'haura de preveure la cobertura de qualsevol eventualitat produida per avaria del
sistema informatic o altre circumstancia a I'hora de l'emplatat, per tal de garantir la seva
correcta funcionalitat. Aquesta cobertura s'haura de detallar a l'oferta técnica.

L'empresa adjudicataria atendra exclusivament les peticions de dietes i extres
d'alimentaciéd que vinguin autoritzades d'acord amb la normativa interna establerta per
SSJRBC en cada moment.

La peticid de les dietes es realitzara informaticament. L'empresa adjudicataria
disposara en menys de dos mesos d'un programa informatic que interactui, amb el

programa assistencial Corporatiu, per tal de poder realitzar aquesta tasca. Veure apartat
fll El personal de l'adjudicatari entrara i recollira les safates de les dietes subministrades
als pacients ingressats.

2.1.2. Tipus de dietes:

La pensié alimentaria dels pacients constara d'un ment bassal i de dietes terapéutiques,
totes amb les variants 'sense sal', 'facil masticacid' i 'triturades' es composara de:

e Esmorzar: Llet amb café, cacau, o altres, o variant de lactics (iogurt, Ilets

especials...) Pa o torrades amb tomaqueti oli d'oliva, esporadicament galetes o
brioixeria. Melmelada i mantega, o pernil o embotits, formatges...

© Dinar:
o Primer plat: arrossos, pastes, Ilegums, verdures, amanides.
o Segon plat: carnics, peixos, o derivats tots amb guarnicid. Pa i varietat

de postres entre ells fruita de temporada. A escollir entre dos o més
menus diferents.

o Primer plat: arrossos, pastes, llegums, verdures, amanides.
o Segon plat: carnics, peixos, o derivats tots amb guarnicio. Pa i varietat

de postres entre ells fruita de temporada. A escollir entre dos o més
ments diferents.

En l'elaboracié de les dietes s'haura de tenir en compte |'atencié a la diversitat, tant
racial, religiosa i cultural (per exemple: dieta vegetariana, dieta musulmana, etc.).

En certes dietes especials es poden establir altres derivats o suplements. Les dietes amb

disfagia s'oferira aigua gelificada.

Les derivacions per a les dietes terapéutiques es fara a partir del menu bassal.

Es garantira un grau de maduraci6 suficient de les fruites i una presentacidé acurada de
les postres.

En cas que algun malalt requereixi una pauta dietética especial, el/la dietista de

ladjudicatari haura d'estudiar-la i confeccionar-la a fi de servir-la a les unitats
coordinada amb la part assistencial.
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Es presentara especial atencié a les dietes pels pacients amb dificultats de deglucid.
U'empresa adjudicataria haura de confeccionar un mend especific amb plats de textures
adaptades que s'adaptin a les patologies que deriven en dificultats de mastegar o
deglutir, tals com disfagia, anoréxia, inapeténcia i altres.

La texturitzacié ha de preservar els colors, olors i sabors originals dels aliments. S'oferira
diversitat de turmix a les dietes, per tal d'evitar la monotonia. Les diferents textures
permetran treballar emplatats més atractius visualment (formes), evitant la presentaciéd
rutinaria. L'empresa adjudicataria haura de presentar una proposta detallada en relacié
a les textures ij la seva presentacid.

El numero de dietes terapéutiques sera el requerit pel centre, variant l'aportacié
calorica de la segitent manera:

Dietes normals o bassals de 2.500 a 3.000 Kcal.
ffl Dietes especials de 500 a 3.000 Kcal.

Els menjars que es serveixen tindran que cobrir les necessitats nutricionals bassals i

terapéutiques dels usuaris que les consumeixen en les segiients punts:

fi Aportacié energeética.
Equilibri adequat entre nutrients (proteines, hidrats de carboni, greixos).
Aportacié assegurada de vitamines ji sals minerals,

Es tindra en compte la freqiéncia i variacid adequada en els aliments principals: carns,
peixos, ous, llegums, patates, verdures, arrossos, pastes, pai lactics.

Els plats estaran ben preparats, cuinats i condimentats, donat que no només compleixen
una finalitat alimentaria, siné que a més sén motiu de satisfaccid personal i col-lectiva.

Dins del preu de la pensi6 anira inclés la condimentacié amb unidosi .

Ales pensions que es pautin s'incloura aigua gelificada, i no gelatina comercial.

Caldra disposar de productes substitutius per usuaris amb intolerancies o al-lérgies.

Tant el servei de restauracié de plantes com el de cafeteria hauran de tenir en compte
les dietes per celiacs, intolerants a lactosa i al-lérgens comuns, etc. Tenint més de dos
plats de variats al servei de l'usuari.

2.1.3. Horaris de serveis:

Esmorzar 9:00h.
Dinar 13:30h.
Sopar 20:00h.
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Aquest horari és el que cal complir a l'hora de repartir els menus als pacients.

Es podran anular serveis per motius d'alta fins dues hores abans dels dinars i sopars.

Uempresa adjudicataria preveura que les variacions de darrera hora es comuniquen
telefonicament.

Aquests horaris, es podran modificar previ acord, en qualsevol moment, per causa de la

operativa assistencial.

2.1.4. Eleccid de menus:

Els usuaris de I'Hospital poden triar ment a dinar i a sopar a les dietes bassals, diabétics,
dislipémies i de facil masticaciéd, amb sal i sense sal. L'eleccié sera entres dues opcions
com a minim:

flUn primer plat, a escollir entre dos o més.
Un segon plat, a escollir entre dos o més, amb guarnicio.

BiVarietat de postres, entre ells fruita del temps.

S'haura de presentar oferta de diversitat de ments dins de les maximes dietes possibles.
Les cartes per a l'eleccid de ments s'adjuntaran amb la safata de dinar i es recolliran de
les capses dipositades als controls d'infermeria destinades a aquest Us quan es recullin
els carros amb la vaixella bruta.

Els usuaris triaran el mend d'un dia per l'altre. Dintre de l'apartat técnic de |'oferta
s'incloura el model de document per escollir el mend.

Les targetes informatives dels usuaris, aixi com les cartes amb opcid de ments, vindran
amb la informacié clara i entenedora, i especificant els possibles al-lérgens de
!'elaboracié d'aquell plat.

La dietista del contractista passara per les habitacions per recollir les queixes o

suggeriments dels usuaris, realitzara visites de cortesia als usuaris i es contemplara
l'opcid de que la dietista en els casos abans exposats reculli la variacid de menu escollida

per l'usuari. Procedira també a realitzar les enquestes de qualitat.

D'avant de les queixes i reclamacions dels usuaris, es garantira una resposta
personalitzada escrita que s'enviara a la Direccié de Serveis Generals que sera qui
transmetra al Departament d'Atencié a |'Usuari la resposta en un termini inferior a 48
hores.

2.1.5. Sistema de comunicacié informatic:

La gestié de la restauracié i especificament els serveis d'alimentacié dels usuaris s'haura
de gestionar mitjangcant un sistema informatic, que aporti totes les prestacions
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requerides, aixi com pel contro! de tota la informacié relacionada amb les dietes i el
servei. L'empresa adjudicataria haura d'aportar un sistema informatic que doni resposta
a aquests requeriments i garanteixi la integracid i comunicacid amb els sistemes de
SSJRBC.

Subministrar una tarja amb cada ment a l'usuari en la que s'especifiqui el tipus de
dieta i la composicié del mend, aixi com els al-lérgens.

Els controls de funcionament, temperatura, temps de regeneracié i altres dels carros
regeneradors de planta es controlara des de cuina a traves del sistema informatic. El

personal assignat a cuina sera el responsable del correcte funcionament i en cas d'avaria
dels carros caldra avisar al departament de manteniment de l'empresa adjudicataria i

crear la infraestructura perqué no hi hagi cap usuari sense dieta dintre de I'horari
establert d'apats.

2.1.6. Prestacions extres:

L'Hospital contempla la possibilitat de subministrar per part de l'adjudicatari altres
productes fora del mend habitual (extres), als hospitalitzats i el personal de guardia,
segons I'Annex 1 Preus extres hospitalitzacié i personal de guardia, i segons l'estimacid
anual dels extres establerta al quadre de caracteristiques.

Els extres es subministraran d'acord amb J'establert pel Centre, sota comanda del
mateix Centre.

El pressupost maxim anual de contractacié per a la totalitat de les prestacions extres
sera l'establert al quadre de caracteristiques.

2.2. Cafeteria de personal, Menjador de personal.

La cafeteria de personal comprén:

Serveis subministrats al personal (treballadors i guardies) de SSJRBC (esmorzar, dinar
i sopar), d'acord als preus establerts al quadre de caracteristiques.

Dins d'aquesta cafeteria tindra accés tant el personal de I'Hospital com els de les
empreses externes que realitzen les seves tasques en els Centres de la mateixa.

El sistema de servei de cafeteria de personal és el de self-service assistit, en el cas dels
migdies, i a les nits es podran realitzar reserves, tal i com s'estableix en el protocol
existent (demandades amb anterioritat i previ pagament) pel personal de guardia i es
lliuraran al menjador intern especific pel personal de guardia.

L'area de cafeteria de personal es fa servir com a menjador del personal.
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Les arees de cafeteria no es podran fer servir per fer tasques de servei a planta, com per
exemple muntatge de coberts o altres. Totes les dietes dels usuaris ingressats es

prepararan a les arees de cuina.

Composicié del Servei pel Personal (dinar/sopar):

Els requeriments minims seran:
primer plat, a escollir entre 3 opcions o més: de coccions variades, 1 sopa

complerta, 1 verdura amb patata i/o llegum bullides
21 segon plat, a escollir entre 3 opcions o més: 2 de coccions variades i 1 a la

planxa, entre les diferents variants de carnics, aus, peixos i ous.

guarnicié a escollir entre 2 opcions o més: una vegetal i 1 farinacia.1 postres, entre 4 varietats de fruita natural, essent al menys 2 del temps,
lactics variats i 1 postres d'elaboracio propia.
MEI mend inclou l'aigua o refresc.
RIIEs disposara de diversos tipus de dietes com vegetaria, celiacs, sense lactosa,
hipocalorica i sense sal, i altres dietes que es puguin demanar per part de SSJRBC.
HAS'haura de garantir un mend que contempli qualsevol tipus d'al-lérgia.

Es podran demanar mitges racions, triar 2 postres o dos primer plats si no es demana

segon plat (proteic). Els menus estaran exposats diariament al menjador en una pissarra
a l'entrada del mateix.

Aixi mateix, estara exposat el llistat de preus tant pels professionals com pel public dels
diferents serveis.

Ments especials per a les festivitats senyalades:

@EDinar de Cap d'Any.
Dinar Dia de Reis (amb tortell).
Dinar Divendres Sant (amb plat proteic a base de bacalla sec, postres
tradicional).
fEICoca per Sant Joan.
fiSopar 24 Desembre.
fADinar dia de Nadal.
PiDinar Sant Esteve.
BSopar de Fi d'Any.
fflFestes locals significatives.

Horari:

Vhorari de les cafeteries de treballadors/es:

Servei assistit de cafeteria> de 8:00 a 20:00 hores.
Dinars: de 13:00 a 16:00 hores.
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La presentacié del self ha de ser adequada tot vigilant l'ordre, neteja i polidesa en els
plats. Cal utilitzar utensilis per la dispensaciéd que siguin higiénics evitant el minim
contacte.

Les cafeteries hauran d'estar endrecades i netes en tot moment.

Facturacio dels serveis al personal (persones treballadores i guardies):

El professionals (laboral i de guardia) hauran de pagar mitjangant el sistema operatiu de
targetes RFID identificatius i el programa de RRHH. Caldra que l'empresa contractista
disposi d'un sistema per apuntar els serveis corresponents al personal de guardia. La
facturaciéd es portara a terme per serveis executats per mesos vencuts per part del
Centre a l'empresa contractista.

2.3. Concessié de la cafeteria de public

A Vempresa adjudicataria se li concedira |'explotacié de la cafeteria del pdblic en régim
de risc i ventura i transmissié del risc operacional, d'acord amb el disposat a l'article 15
LCSP. Aquesta cafeteria esta ubicada en el mateix edifici que la cafeteria del personal a
la planta baixa del Centre.

La venda de productes de la cafeteria de l'hospital haura d'ajustar-se en tot moment a la
normativa legal vigent, i no es podra expendre tabac ni begudes alcohdliques que no es
puguin vendre ni consumir als centres, serveis i establiments de proteccié de la salut i

d'atenci6 sanitaria i sociosanitaria segons normativa d'aplicacio.

La presentacié dels aliments sera correcta i atractiva, complint en tot moment les
condicions higiénic sanitaries. Es tindra molta cura en la presentacid del servei, tot
vigilant molt expressament aspectes d'ordre, neteja i presentacié de l'oferta.

El servei de menjars pel public sera de les mateixes caracteristiques que els de les
cafeteries de personal. Els envasos d'un sol us de cafeteria de personal, public i

maquines de vending haura de ser compostable. Horaris, tots els dies de l'any: de 8:00
del mati a 20:00 hores.

Aquests horaris podran experimentar petites variacions en funcié de les circumstancies i

sempre de mutu acord entre Direcci6 de Serveis Generals de SSJRBC i l'empresa
adjudicataria.

La concessi6é de servei de 'Cafeteria de Public' sera cobrat per l'empresa adjudicataria
directament al client.

Cal presentar oferta de preus de venda public, respectant els preus fixes de productes
considerats basics establerts a l'annex 3 preus venda public. L'oferta de preus de venda
al public caldra incorporar-la al Sobre C.
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Caldra també presentar oferta de preus persones treballadores, respectant els preus
establerts a l'annex 2 preus persones treballadores, que seran cobrats directamenta les

persones treballadores.

Es contemplara el servei per emportar pels usuaris que vulguin utilitzar envasos d'un sol
us de material biodegradable o compostable, sempre d'tus alimentari.

Punts comuns en les cafeteries de personal i public a tenir presents:

f@lAssegurar la correcta temperatura dels aliments exposats a les vitrines 0
altres

aixi com els emmagatzemats.
REINO realitzar creuaments de temperatures d'aliments en l'elaboracid dels

emplatats.
BML'empresa adjudicataria es responsabilitzara d'adequar la capacitat i

organitzacié de la cafeteria amb els recursos que siguin necessaris per minimitzar
les cues de les mateixes.
BES' haura d'informar als usuaris i professionals del valor nutricional dels plats aixi
com els al-lérgens. El sistema d'informacié sera entenedori de facil visualitzacio.

2.3.1 Concessiéd Vending

U'Hospital acordara amb l'empresa adjudicataria !a instal-lacid de les maquines de

dispensacié de begudes i aliments, en nombre, oferta de productes i espais.

Les maquines han de ser noves a estrenar. Fabricades posteriorment al 2020.

S'annexa al plec la relacié de les maquines existents actualment. Veure annex 6.

Hauran d'instal-lar-se amb un sistema de retorn d'envasos amb recollida selectiva.
S'acordara de forma conjunta els espais a col-locar les maquines.
Els envasos hauran de ser compostables.
La recollida dels residus els gestionara l'empresa adjudicataria. Aixi com la neteja de les

maquinesi l'espai on estan instal-lades.
Els costos derivats de la instal-lacid, gestid i manteniment seran a carrec de

Vadjudicatari.
Es valorara que els productes siguin saludables, baixos en sucre, sense greixos saturats i

altres, segons la clausula H del quadre de caracteristiques, corresponent als criteris

d'adjudicacid.
Caldra incorporar productes per les al-lérgies més comuns (celiacs, lactosa, entre altres)
A oferta empresa adjudicataria presentara un procediment especific que detalli el

funcionament del vending incloent:

fAPresentacio.
fDefinicié dels circuits de reposiciéd, neteja manteniment.
BProcediment de supervisio
@Gllnforme mensual de consumi incidéncies.
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Les ofertes de productes de les maquines véndingi el llistat d'Apats saludables no s'ha
de presentar al Sobre B, i s'haura d'incorporar al Sobre C.
2.4. Serveis especials Direccié

A peticié de la Direccié del Centre, el contractista realitzara serveis especials (dinars,
coffee - break, aperitius...) S'autoritzaran prévia presentacié i acceptacié del pressupost
corresponent, i s'aplicaran els preus que resultin de l'adjudicacié.

3. RECURSOS PERA LA PRESTACIO DEL SERVEI

3.1. Personal

3.1.1. Subrogacio delpersonal:

L'empresa adjudicataria subrogara el personal que actualment presta el servei de
restauraci6 a I'Hospital en els drets i obligacions derivats dels contractes de treball, tant
fixes com temporals, que estan vigents entre l'empresa contractista que actualment
presta els serveis de restauracid objecte del present contracte i els empleats que
treballin en aquest servei en el moment de |'adjudicacié. Veure Annex 5 informacié del
personal, amb la relacié del personal.

Es condicié essencial d'execuciéd del contracte subrogar tot el personal indicat a
'esmentat Annex, aixi com el compliment de fa normativa laboral i de Seguretat Social
en relacié a tot el personal adscrit al servei. L'incompliment d'aquestes obligacions seran
causa de resolucié del contracte.

3.1.2. Organitzacio delpersonal:

L'empresa adjudicataria disposara al centre de tot el personal necessari per dur a terme
les tasques contingudes en aquest plec.

La dotacié de personal assignat estara degudament formada i amb la titulacid adequada.

L'empresa adjudicataria presentara un estudi pel dimensionat i l'optimitzacié de fa

plantilla que consideri necessaria en funci6 de les necessitats dels serveis. Aquest estudi
vindra degudament detallat amb el professiograma de cada un dels treballadors/es.

3.1.3. Obligacions de caracter laboral:

L'empresa adjudicataria haura de fer-se carrec de la gestié integral del personal i es fara
plenament responsable de la cobertura permanent del servei.
L'empresa adjudicataria informara mensualment a la Direcciéd de Serveis Generals:

fOrganitzacio de la plantilla, locs de treball, torns.
flIncorporacions i baixes del personal i situacié contractual dels mateixos.
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fZTC1 i TC2 corresponent als treballadors destinats al servei de restauracié a

Hospital.
flinformacié d'accidents de treball i malalties professionals que es produeixin.

L'empresa adjudicataria estara obligada a donar compliment a la normativa laboral de

seguretat social i de prevencié de riscos laborals vigent, sent pel seu exclusiu compte i

carrec el cost del compliment d'aquestes obligacions aixi com les sancions i

responsabilitats que, en el seu cas, s'exigeixin.

Tot el personal del servei rebra la formaciéd adequada al seu lloc de treball, quedant
reflectit en el PLA DE FORMACIO. El cost de la formacié anira a carrec de I'empresa
adjudicataria.

Aquest pla de formaciéd fara émfasis reiteradament i sempre que la Direccid de

!/empresa adjudicataria i la Direccid de Serveis Generals de I'Hospital ho creguin oportu
a la formacié en el sistema de cuina del Centre, al malbaratament alimentari, recollida,
reciclatge, utilitzacid de residus, aixi com a l'atencio a l'usuari. Afectara a tot el personal
de cuina i especialment a dietistes, cuiners, i auxiliars d'emplatat.

L'empresa adjudicataria es compromet a fer formacié i seguiment de tot el personal per
verificar i complir tots els procediments en el servei de restauracid.

Qualsevol modificacié de la plantilla o nova incorporacid de personal haura de ser

aprovada per la Direcciéd de Serveis Generals de |'Hospital, per la qual cosa es precisara
informacié del curriculum professional de la persona proposada.

L'empresa adjudicataria estara obligada a substituir, a peticid raonada de la Direcciéd de
Serveis Generals de |'Hospital, a qualsevol treballador seu que presti els seus servei en el
centre.

En cas de vaga del personal de restauracid, l'empresa adjudicataria haura d'assegurar el
compliment dels serveis a que compromet aquest contracte.

L'empresa adjudicataria dotara del personal necessari en cada ambit del present
contracte per realitzar totes les tasques correctament i amb temps suficient per
desenvolupar-les.

Les autoritzacions de sortides del personal fumador/a haura de preveure el canvi
d'uniformitat i la supléncia del seu lloc de feina durant l'abséncia del mateix.

Els perjudicis que el personal del Servei de Restauracié pugui ocasionar en els locals,
mobiliari, instal-lacions o qualsevol altre propietat de I'Hospital, ja sigui o no per
negligéncia, sera indemnitzat per l'empresa adjudicataria, si aixi ho considera la Direccid
de Serveis Generals de I'Hospital, que podra deduir la compensacié procedent de les
factures que presenti l'adjudicatari.
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Totes les noves incorporacions i/o baixes seran comunicades préviament a la Direccié de
Serveis Generals, aixi com la informacié per escrit de baixes i accidents laborals.
S'hauran de lliurar els TC1 i TC2 cada mes juntament amb les factures. El no compliment
d'aquests comunicats comportara una penalitat del 2% del total anual del contracte. Si
el no compliment és reiterat i continu suposara la rescissié automatica del contracte.

3.1.4. Responsables de cuina:

Hi haura diferents figures i carrecs interlocutors amb I'Hospital:

fila persona responsable (supervisor/a) estara localitzable mitjancant algun sistema,
aquest professional sera degudament substituit en periodes d'abséncia per vacances o
d'altres circumstancies i donara cobertura mitjangant teléfon mobil, 24 hores, 365 dies a

any. Podra designar-se més d'un supervisor/a. Aquesta persona haura de conéixer
clarament totes les seves responsabilitats i funcions inclosos en aquest contracte. Sera el

primer interlocutor valid amb I'Hospital i haura de ser aprovat per la Direccié de Serveis
Generals. Haura de tenir una experiéncia minima de cinc anys en centres sanitaris en
sistema de linia freda. No es podra substituir la persona designada sense comunicar-ho
préviament per escrit En aquesta notificaciéd constara el motiu del canvi i el CV de la
nova persona designada. No es podra realitzar cap canvi sense el vist i plau de Hospital.
Haura de ser titulada en dietética.

fiCoordinador/a de cuina i dietista qui organitzara les tasques diaries del
personal de dietética, coordinara les tasques i el seguiment de les dietes.
Realitzara I'atencié amb I'usuari de planta i les responsables d'infermeria. Atendra
totes les queixes i/o consultes dels usuaris i sera l'interlocutor/a en el dia a dia
amb el Centre. L'empresa adjudicataria, per tal de garantir l'estabilitat del servei,
no podra substituir la persona designada com a coordinador/a del servei sense
pactar-ho préviament i per escrit amb la Direccid de Serveis Generals.

Per causa suficientment justificada |'Hospital podra sol-licitar la substitucié del Cap de
Servei (supervisor/a) i Coordinar/a a l'adjudicatari que haurd d'atendre aquesta
sol-licitud.

3.1.5. Diplomats i técnics en dietética:

El contractista disposara amb preséncia fisica de personal amb formaci6é técnica i

dietética adequada i suficient, durant totes les hores de funcionament del servei, per tal
d'assegurar el compliment del Protocol dietétic, el recompte de les sol-licituds de dietes,
la complementacié de les fitxes dietétiques per l'emplatat i la realitzacié diaria del
resum de dietes j extres d'alimentacié per a cada una de les Unitats d'Hospitalitzacié i

altres serveis i assegurar que els aliments hi arribin en perfectes condicions en quant a

tipus de dietes, quantitat, qualitat, higiene, temperatura i puntualitat.
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Preferiblement els horaris contemplaran tot el torn diari de l'emplatat realitzant aixi
setmanes curtes i llargues, per tal de garantir un seguiment més acurat de les dietes

pautades a cada usuari.

L'empresa adjudicataria col-laborara amb SSJRBC, mitjancgant els diplomats en dietética,
en la informacié a l'usuari en relacié a la seva dieta.

3.1.6. Uniformitat:

U'empresa adjudicataria uniformara al seu carrec tot el personal que presti servei a

hospital destinats al servei de restauracid.
Aniran vestits amb la roba de feina i calcat antilliscant homologat amb identificacié
personal i el nom de I'empresa ben visible.

Es proporcionara roba d'abric (Armilles o Jaquetes) per l'area refrigerada de cuina

(cambres, emplatat, magatzem, etc.) Estara expressament prohibit utilitzar jerseis o

jaquetes per sobre del uniforme, que no siguin els homologats, o utilitzacid de roba de
carrer.

El personal administratiu o no propi de cuina anira regularment amb bata, i es posara
gorra quan circuli per les zones de cuina o magatzems.

L'uniforme sera d'ts exclusiu dintre el recinte hospitalari. Aquelles persones que tinguin
que desplacar-se fora del recinte sera obligatori que es canviin de roba 6 bé que es

protegeixin l'uniforme.

L'aspecte general del treballador/a i de la seva roba sera extremadament pulcre,
considerant l'atencié que requereix un centre hospitalari.

La Direcci6 de Serveis Generals haura de donar la seva aprovacié a la uniformitat
utilitzada. Totes les persones que accedeixin al recinte de Cuina es tindran que protegir
degudament amb bata i gorra, inclosos els transportistes i proveidors.

En relacié a la llei 42/2010 de mesures sanitaries front el tabaquisme l'incompliment
d'aquesta o altres normatives per part del personal de l'empresa contractada suposara,
d'una banda la comunicaci6é als seus responsables de les infraccions i d'altra la sol-licitud
de la substitucié del treballador/a objecte de I'avis.

Els danys ocasionats com a conseqiiéncia d'una negligéncia per part dels treballadors/es
seran indemnitzats per l'empresa adjudicataria. També sera responsable de les
sostraccions de qualsevol material, valors i efectes que quedi provat que ha estat
realitzat pel seu personal.

E! personal de l'empresa adjudicataria donara un tracte respectuds als pacients,
familiars i personal del centre. L'Hospital es reserva la potestat de sol-licitar la
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substituciéd d'una persona quan aquesta sigui objecte de queixes i/o reclamacions per
incompliment de normes.

3.2. Equipament, maquinaria t utillatge.

L'Hospital posara a disposicid de l'empresa adjudicataria els locals, mobiliari,
instal-lacions i equipaments de cuina i cafeteria, sense que l'empresa adquireixi cap dret
a excepcid dels derivats de la seva utilitzacié durant el periode de vigéncia del contracte,
per la qual cosa, a la finalitzacid del contracte per qualsevol causa, l'adjudicatari haura
d'abandonar els locals i retornar el que hagi rebut en cessié d'us. En el moment d'inici
de l'activitat es realitzara i signara un inventari amb |'empresa adjudicataria recollint la
situacio inicial.

L'empresa adjudicataria podra realitzar reformes en els locals i instal-lacions, i modificar
'equipament, prévia autoritzacié per escrit de I'Hospital, restant a benefici de Hospital,
sense dret a cap indemnitzacié en el moment de la finalitzacié del contracte.

Aixi mateix, empresa adjudicataria estara obligada a consultar i a consensuar amb la
Direccié de Serveis Generals de I'Hospital totes les baixes i reposicions d'equipament, de
maquinaria i d'utillatge, aixi com les noves incorporacions que es produeixin, tot
informant de les actuacions necessaries.

3.3.Manteniment.

L'empresa adjudicataria té la responsabilitat de mantenir en bon estat d'us tant els
locals com les instal-lacions equipaments propis i cedits del servei. A la finalitzacié del
contracte deixara en perfecte estat les instal-lacions i els equipaments. Es fara una
revisi6 de tot i es procedira a reparar tot el que estigui malament. EI cost sera
responsabilitat de l'empresa adjudicataria.

3.3.1. Manteniment preventiu i correctiu:

L'empresa adjudicataria té la responsabilitat de mantenir en bon estat d'us la cuinai les
zones annexes, les instal-lacions i equipaments propis i cedits del servei.

El cost del manteniment, conservacié i reposicié de l'equipamenti la seva instal-lacié
anira a carrec de l'empresa adjudicataria.

Manteniment preventiu i correctiu

L'empresa adjudicataria haura de fer-se carrec del manteniment preventiu i correctiu de
la cuina d'acabats i de la zona de rentavaixelles, de tot l'equipament, maquinaria i

utillatge incloent-hi:

- Instal-lacions técniques interiors i exteriors.
- Madquinaria i equipaments en general.
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- Carros de distribucis.
- Mobiliari cuina.
- Protecciéd contra incendis.

Manteniment normatiu

L'empresa adjudicataria haura de responsabilitzar-se del manteniment normatiu de les
instal-lacions i de l'equipament de la cuina i de la cafeteria:

- Filtres de greix de les campanes.
- Conductes de ventilacio.
- Conductes d'extraccio.
- Ete.

L'empresa adjudicataria es responsabilitzara de la realitzacid de les mateixes amb

personal propi o amb la col-laboracié de les empreses externes.

3.4. Reposicié de vaixella, coberteria i cristalleria

La reposicié de la vaixella, coberteria i cristalleria de tots els serveis correspondra a

empresa adjudicataria. La incorporacid de nou models haura de pactar-se amb la

Comissié del Centre. S'haura de presentar informe i factures de les compres realitzades
per tal de poder portar un control de la partida de despesa de la vaixella.
En cas que |'adjudicatari demori la compra d'aquests elements de forma injustificada,
Hospital es reserva el dret de realitzar la compra directament, deduint el 100% del seu
cost de la factura mensual corresponent.

Es tindra especial cura en que la vaixella estigui correctament i mantingui un aspecte
correcte .Es tindra present la compra de gots ij tasses per usuaris amb dificultat motrius
(sistema de subjeccidé, material no tallant, altres).

3.5.Neteja i desinfeccid

L'empresa adjudicataria es fara carrec de la neteja diaria dels locals, equipaments i

utillatge de la cuina i cafeteria, i assumira tots els costos que se'n derivin (productes de

neteja, personal, etc..).

L'empresa adjudicataria haura de desenvolupar el PLA DE NETEJA i HIGIENE on haura
d'incloure la neteja i desinfeccié de les instal-lacions, equipaments de totes les arees que
ocupa. La neteja i desinfeccié de terres, parets, vidres i totes les superficies horitzontals i

verticals, incloent els vidres i estructures de dificil accés. Amb especificacions de les

freqiiéncies, productes a emprar, técniques, etc. Aquestes tasques les fara personal
format. S'hauran de lliurar les fitxes tecniques dels productes emprats en aquest fi, aixi
com dels aparells que es poguessin emprar.
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Aquest Pla haura de contemplar la neteja a fons mensual de Ia cuina i cafeteria per un

equip especial de neteja que no estara compres per cap persona adscrita al serveis del
Centres.

A banda es presentara un sistema de supervisi6 i control de neteja.

3.6.Desinsectacio i desratitzacié

L'Hospital s'encarregara de la desratitzacid, desinsectacié i desinfecciéd periddica de les
dependencies del centre i del perimetre de les instal-lacions de la cuinai la cafeteria.

L'empresa adjudicataria vetllara i mantindra en ordre tota la documentacié que es lliuri
en relacié a les actuacions, tal i com indica la normativa.

3.7. Control higiénic � sanitari

L'empresa adjudicataria haura de complir tots els requisits exigits en aquesta matéria
per la normativa legal vigent. Aixi mateix haura de passar totes les inspeccions
reglamentaries establertes pels organismes competents.

L'empresa adjudicataria realitzara mensualment analisis bacterioldgic d'aliments en cru,
semielaborats i elaborats, analisis de superficies, estris ambientals. La quantitat sera un
minim de 6 mostres mensuals.

U'empresa adjudicataria efectuara els controls periédics dels manipuladors aixf com
qualsevol altre control exigit per la legislacié vigent.

L''empresa adjudicataria estara obligada a presentar davant la Comissié del Centre tots
els documents acreditatius pel compliment d'aquestes normatives i dels controls
higiénics.

L'Hospital, independentment dels controls que l'empresa pugui realitzar, es reserva la

possibilitat d'efectuar controls microbiologics mitjangant una entitat autoritzada, en
casos determinats, a criteri de l'Hospital que poden ser en:

@eiSuperficies de risc.
(Estris.
fiiManipuladors.

El cost d'aquests controls, fins a un maxim de 24 anuals, sera a carrec de l'empresa
adjudicataria.

3.8.Medi ambient

L'empresa adjudicataria estara obligada a realitzar el reciclatge de residus d'acord en el
Pla de Gestid de Residus del Centre que estigui vigent.
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L'empresa adjudicataria, gestionara i s'encarregara dels impostos i despeses derivades
de la gestié de la cuina i cafeteria, relacionades amb els residus, aixi com de les sancions
que es puguin ocasionar degut a la gestid incorrecta dels residus organics o mala

segregacio.

S'haura de lliurar copia de tots els contractes amb externs relacionats amb |'eliminacid
de reciclatge dels mateixos. Respecte les actuacions relacionades amb el medi ambient,
(empresa adjudicataria col-laborara en la implementacié de totes aquelles accions que
en aquest sentit impulsi !'Hospital.

La neteja dels espais cedits per l'emmagatzematge de residus correra a carrec de

empresa adjudicataria. Caldra mantenir la neteja i l'ordre durant el trasilat i al

depositar-ho als contenidors o zona assignada. L'adjudicatari realitzara la recollida
selectiva de residus segons els procediments i pla de residus de |'Hospital. La recollida i

eliminacié dels olis de cuina aniran a carrec de l'empresa adjudicataria.

Els punts de segregacié de la cafeteria estaran en un lloc visible i net. Amb rétols clars i

entenedors.

Utilitzacié d'aliments de temporada, de cultura mediterrania, provinents a ser possible
d'agricultura ecologica i comerg just, tant en matéries primes com en cafeteria i vending.

Utilitzaciéd de material d'un sol Us biodegradable.
Utilitzacid6 de productes a granel o amb envas reutilitzable, reduccid de residus no
reutilitzables (com plastic o envas d'un sol tis).

El contractista haura de donar compliment a la normativa referent a la prevencid de

pérdues i malbaratament alimentari que resulti d'aplicacié6 durant l'execuciéd del
contracte.

3.9.Altres despeses derivades del servei de cuina

L'empresa adjudicataria haura d'assumir també qualsevol altre tipus de despesa que
origini el servei de cuina i cafeteria del centre, incloent-hi els tributs, taxes i llicéncies.

U'empresa adjudicataria es fara carrec de la despesa que representa el consum
d'electricitat, aigua.

3.10. Prevencié de riscos laborals i plans d'emergéncia

Respecte als diferents plans d'emergencia de I'Hospital, l'empresa contractada s'haura

d'implicar i participar en la mida que indiqui el pla corresponent, per garantir la propia
seguretat i la d'altres persones que puguin romandre en el centre, com per preservar
l'integrat dels béns i patrimoni del centre.
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En el cas de que al centre se l'imposés alguna sancié o se li derivés algun tipus de
responsabilitat per part de l'autoritat competent, com conseqiéncia de l'incompliment
de mides preventives per part del personal de l'empresa contractada, el centre
repercutira i deduira aquestes quantitats de les factures que hagi d'abonar a l'empresa
contractada.

4. APORTACIO DE L'HOSPTAL

L'hospital permetra a l'empresa adjudicataria la utilitzacié dels locals en els quals estan
actualment la cuina i la cafetera de personal i de public.

4.1.Subministrament d'energia i aiqua

L'Hospital facilitara a |'adjudicatari el subministrament corresponent d'aigua en general i

electricitat, tant per la cuina del Centre com per la cafeteria, sempre amb criteris
d'estalvi que ha de complir l'empresa adjudicataria, i es rescabalaran per part de
l'adjudicatari. No obstant, s'establiran uns procediments de control de consums per tal
de garantir el correcte us de |'energia i de l'aigua.

4.2.Manteniment perpart de I'Hospital

L'Hospital es fara carrec:

- Del manteniment de les instal-lacions de subministraments, desaigiies, aixi com
dels sistemes de control contra incendis.
- 'estructura a nivell d'edifici (terra, parets, sostre)
- De les urgéncies que es poguessin produir prioritzant l'assisténcia.
- Dels manteniments correctius urgents sobre les instal-lacions generals de
ledifici.

La resta de tasques de manteniment aniran a carrec de l'adjudicatari.

Si per una urgéncia o peticid del Servei de Cuina es realitzés qualsevol reparacié fora
dels conceptes anteriors es facturaria per part de I'Hospital el cost de la mateixa a

"empresa adjudicataria.

5. INSPECCIO | CONTROL

L'Hospital designa en el/la Direccié de Serveis Generals la responsabilitat de control i de
coordinacié amb l'empresa adjudicataria, amb les que tractara directament els afers
relacionats amb el desenvolupament normal de les feines del servei i sera el responsable
del contracte.

L'empresa adjudicataria estara obligada a atendre les indicacions que aquestes persones
li comuniquin, incloent el rebuig de matéries primeres o d'aliments preparats o en
preparacié que no es considerin aptes per el consum.
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L'empresa adjudicataria haura d'informar puntualment als representants del centre de

qualsevol incidéncia que es produeixi en el desenvolupament de la seva activitat.

U'empresa adjudicataria estara obligada en tot moment a permetre el seu accés als

responsables de I'hospital a les instal-lacions dels serveis, no podent impedir-ho sota cap
concepte.

L'Hospital podra encarregar externament la realitzacid de controls de qualitat i

auditories del servei d'alimentacié, l'adjudicatari estara obligat a facilitar !a realitzacié

d'aquesta tasca.

La supervisié del funcionament i conservaciéd dels locals, de les instal-lacions i de la

maquinaria corren a carrec de l'empresa adjudicataria.

Aix{ mateix estara sotmesa a la supervisié del Centre pel que fa al compliment de la

normativa de prevenci6 de riscos laborals.

Les enquestes de satisfacciéd serviran com a eina de control. Com a minim es realitzaran
tres anuals i en relacié a la cafeteria de personal i d'usuaris es realitzaran dos a |'any.

6. ALTRES CONDICIONS

L'empresa adjudicataria sera responsable davant dels Tribunals que corresponguin i

quan sigui procedent dels accidents que puguin sobrevenir als seus treballadors en el

compliment de les seves responsabilitats assumides en aquest contracte.

U'empresa adjudicataria no podra utilitzar el nom de |'Hospital sense autoritzacio

expressa de I'Hospital.

U'empresa adjudicataria haura d'aplicar les mesures de seguretat d'ordre técnic i

organitzatiu d'obligat compliment sobre la Llei de Proteccié de Dades.

Sera obligacié de l'empresa adjudicataria el compliment de les normatives vigents,
generals o especifiques a nivell autonomic, estatal i comunitari, aixi també sera obligacié
'adaptacié als canvis normatius que es produeixin durant |'execucié del contracte.
Assumira els costos que derivin d'aquests canvis.

7. FACTURACIO MENSUAL

La facturacié s'estableix al quadre de caracteristiques.

8. CANONS

U'import corresponent als canons i la forma de pagament s'estableixen al quadre de

caracteristiques.
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Si per motius de forga major I'Hospital hagués de procedir al tancament parcial o total
de les arees d'explotacié es deduira previ acord de les parts de l'import deduible del
canon fixe corresponent a la cessié d'ts.

9. SANCIONS | PENALITZACIONS

V'incompliment per part de l'empresa adjudicataria de la totalitat o part d'aquest
contracte, sigui qualsevol la causa excepte les que no siguin imputables a la mateixa
donara lloc a que |'Hospital pugui exigir danys i perjudicis derivats d'aquest
incompliment.

Sense perjudici de les penalitzacions que regulen el plec de clausules administratives
particulars, el plec del servei d'alimentacié i cuina es regira pel segiient régim de
sancions:

Faltes Ileus:

Realitzar canvis de menus, productes o aliments sense comunicaciéd prévia
segons s'indica al plec técnic.

La incorrecta uniformitat o actitud del personal adscrit al servei.
No portar la identificacié personal en [loc visible durant la jornada laboral.

Faltes greus:

Realitzar canvis del personal adscrit al servei sense autoritzaciéd expressa del
responsable del I'Hospital.

Tres faltes lleus en el mateix mes.
La no supervisié contrastada de la Coordinacié del contracte.

2] La no implementacio dels acords i o millores que es decideixin de comu acord
entre les parts o que estiguin estipulades als plecs.

La reiteraci6 d'incidéncies errors o queixes en l'execucié del servei tant
internes com de tercers (reclamacions d'usuaris).
Gl La reiteracié (segon avis) en incidéncies que suposin un risc manifest pels
pacients o residents.

La demora sense causa justificada en el lliurament de documentacio referent al
seguiment del servei.

No realitzar els canvis de personal que sol-liciti Hospital en aquells casos en
els que s'ha argumentat els motius que ho justifiquen. Segons consta en els plecs.fi La no comunicacié d'incidéncies, modificacions en els menus, canvis de
productes o marques.

No disposar del correcte aprovisionament de queviures, aliments, vaixella i

parament necessaria per la realitzacié del servei.
El no subministrament dels aliments pactats segons cada servei (esmorzars,

dinars 6 sopars) i segons contingut de dietes, aixi com el no compliment de fa

planificaciéd dels menus.
No respectar l'eleccié dels ments per part dels usuaris.
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La no cobertura del personal sense cap justificacid de forga major.
La cobertura del personal sense la deguda formacié adient per les seves

tasques.
Els desperfectes ocasionats en les instal-lacions o equipament per mal ds o

negligéncia.
Actituds ofensives, despectives o agressives per part del personal adscrit al

contracte.
La reiteracié de resultats deficients sense causa justificada.
La reiteracié de resultats deficients en enquestes internes o externes, controls

de qualitat, i inspeccions de Salut Publica.
La neteja deficient i mal Us de les instal-lacions, equipaments i estris.
El manteniment deficient de les instal-lacions i dels equipaments.
La no reposicié o reposicié inadequada de productes de vending.
Els retards en l'assisténcia técnica en vending.

El circuit de comunicacid de faltes es realitzara seguint el procediment previst al plec de

clausules administratives particulars per a l'aplicacié de sancions i penalitats.

Més de 10 faltes greus en un mes es penalitzaran amb un 2% de la facturacid mensual.
Més de 10 faltes Ileus en un mes es penalitzaran amb un 1% de la facturaciéd mensual.

El cost de la reparacié d'equipamentso instal-lacions que resultin malmesos per un mal

us, negligeéncia provada per part dels professionals de l'empresa adjudicataria aniran a

carrec de la mateixa.

Aquestes penalitzacions sén complementaries a les establertes al quadre de

caracteristiques i plec de clausules administratives particulars.

10. REQUISITS D'INFORMACIO

A Hospital la sol-licitud de dietes es realitza des de les diferents unitats de tractament

(unitats d'infermeria d'hospitalitzacié) a través del sistema d'informacié de salut del

centre, on s'informa per cada Ilit, episodi i periodicitat del tipus de dieta (tova, liquida,
normal, ...), complement i observacions entre d'altres. Es necessari que el programari de
cuina aportat per l'adjudicatari es pugui integrar amb el de SSJRBC per tal de rebre la

informacié necessaria per poder ser preparada i desenvolupada des de cuina.

Uadjudicatari ha d'aportar informacié detallada dels requeriments necessaris per tal de

poder realitzar aquesta integracid.

En un perfode de 60 dies des de la signatura del contracte s'haura de tenir en

funcionament |'aplicacid. Des del departament de cuina de Il'Hospital es treballara

conjuntament amb l'adjudicatari per tal de facilitar tota la informacié necessaria."

L'empresa adjudicataria ha de posar els elements informatics necessaris (hardware,
software i sistemes de comunicacid) per tal de poder complir l'objecte del contracte.
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A la memoria técnica haura de constar la proposta i com desenvolupar-la
exhaustivament amb tots els detalls dels diferents elements.

Els requeriments orientatius seran:

- Planificaciéd de ments.
- Codificacié dels diferents tipus de dietes.
- Elaboracié de menus pels usuaris, pels menjadors de personal i pel public.
- Gestid de canvis de darrera hora.
- Targetes identificatives del menu.
- Exportacié de les dades del sistema.
- Analisis de costos.
- Analisis d'incidéncies.
- Informacions diverses.

L'empresa adjudicataria no podra en cap cas utilitzar per si mateixa o per tercers dades
referides als serveis contractats.

U'Hospital posara a disposicié de |'adjudicatari el servei de telefonia amb les extensions
internes i externes necessaries. Acompanyant la factura mensual, lempresa
adjudicataria haura de presentar:

Blinformacié en suport informatic dels consums d'usuaris, per apats i per centres
de cost, de les dietes i extres demanades a traves del programa informatic i per
teléfon o altre mitja autoritzat.

Aquesta informacié haura de ser clara i detallada.

feiinformacio de caracter laboral:
- Certificat conforme l'empresa es troba al corrent de pagament amb la

Seguretat Social.
- Certificat de pagament mensual a la Seguretat Social (TC1).

® Relativa als treballadors:
- Copia de l'imprés TC2 de cotitzacidé a la Seguretat Social.
- Relacié actualitzada dels treballadors dels serveis de cuina i cafeteries.
- Copia dels contractes dels treballadors de nova incorporacié i/o suplents,
i/o baixes.

11. DOCUMENTACIO TECNICA A APORTAR PELS LICITADORS

U'empresa licitadora ha d'aportar la documentacid técnica incloent una descripcié
detallada de tot el servei que s'oferta seguint les especificacions que anteriorment s'han
expressat i que sera objecte de valoraci6.

Els documents es presentaran per aquest mateix ordre, sent desestimades les ofertes
que no ho facin:
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1. Proposta técnica del servei

Organitzacié de la cuina i sistema de recollida de peticions.
Organitzacié de menjadorsi distribucié d'apats.
Organitzacié de la cafeteria i vending.
Pla de manteniment preventiu.
Pla de ments (composicié, rotacié prevista, variacions estacionals, menus de

festivitats, variacions de menus per pacients, personal i public).
Dietes terapéutiques i variants.
Eleccié de mend per usuaris.

e Fitxes técniques dels diferents plats on s'especifiqui la composicié nutritiva i

gramatges dels components.

2. Personal:

¢ Dimensionament i estudi organitzatiu de la plantilla: categories professionals,
sistemes de torn preséncies per torn, horaris de treball, retribucid, etc.

© Pla de Formacié de l'empresa i, en particular del protocol a seguir en formacid
i control del sistema en linia freda, del personal assignat als serveis objecte
d'aquest contracte.

® Pla d'avaluacié de riscos i mesures preventives en relacid als llocs de treball
vinculats a la prestacié d'aquest servei.

e Pla de Qualitat de l'empresa i, en particular, en relacié a la prestacié d'aquest
servei.

® Control higiénic-sanitari: descripcio del servei.
e Organitzacié general de l'empresa adjudicataria.
® Descripcid de la capacitat de resposta de l'empresa adjudicataria en cas

d'emergéncia (Plans de Contingéncia).
e Declaracié de compromis amb els resultats, amb una proposta de sistema

d'indicadors per la seva avaluacid.
e Enquestes de qualitat entre altres.
e Pladereciclatge.

Els sotasignats declaren que, l'elaboracié i la informaciéd continguda en el present
document, ha sigut duta a terme d'acord amb el seu criteri técnic i, segons el disposat a
la Llei 9/2017, de 8 de novembre, de contractes del sector public.

Reus, a data de la signatura digital

Nuria Guillén Rey 20/ (2 Jue 22

Director de Serveis Generals Dietista - Nutricionista
Salut Sant Joan de Reus � Baix Camp Salut Sant Joan de Reus � Baix Camp
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