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1. Objecte del contracte

L’objecte del contracte és la cogestid dels serveis de cuina i distribucio dels aliments per als
pacients hospitalitzats; de cuina i menjadors de personal i la gestio i explotacio de les cafeteries
de personal i de public, aixi com de les maquines expenedores de I’Hospital Germans Trias i
Pujol, durant tots els dies de I'any i amb els horaris i requisits establerts en aquest plec:

e LOT 1 SERVEI ALIMENTACIO HOSPITAL UNIVERSITARI DE GERMANS TRIAS |
PUJOL | L’ INSTITUT CATALA D'ONCOLOGIA (ICO)

e LOT 2 MAQUINES EXPENEDORES HOSPITAL UNIVERSITARI DE GERMANS TRIAS
I PUIOL

En el cas que altres entitats publiques (universitats, altres proveidors sanitaris, etc.) vulguin
gaudir de la produccio o de la restauracié en general, cal que sigui aprovat per I'ICS.

Els serveis de cuina, cafeteries i distribucié dels aliments per als pacients i de personal es
prestaran amb aquell personal que I'adjudicatari estimi convenient per a portar a terme la gestié
encomanada en aquest plec de prescripcions técniques.

Els processos del servei de cuina i menjador es realitzaran mitjangant el sistema de linia calenta.

La prestacio del servei d’alimentacid, atenent a I'Acord de Govern del 31 de maig de 2022, de
mesures en relacié amb els contractes publics de subministraments de productes alimentaris, de
concessi6 de serveis que incorporin prestacio de serveis alimentaris, i de serveis de menjadors
col-lectius, es prestara prioritzant els productes alimentaris saludables i sostenibles, fomentant
'adquisicioé de productes de temporada i de proximitat (el Decret 24/2013, de 8 de gener, regula
l'acreditacié de la venda de proximitat de productes agroalimentaris, modificat pel Decret
254/2019, de 3 de desembre).

L’alimentacié és el nexe entre I'agricultura, la salut, el medi ambient i els consumidors i
consumidores. La manera com es relacionen i es vinculen els seus agents entre si és també la
manera com enfoguem el nostre futur. Com a societat, tenim el repte de fer front a una série de
tensions com ara la garantia d’atendre la demanda d’aliments, la pressié sobre els recursos
naturals, el manteniment de la capacitat productiva i I'impuls de patrons alimentaris més
saludables. Aquest escenari obliga a adoptar estratégies actives i compartides que permetin
identificar les oportunitats per construir un sistema alimentari sostenible, segur, resilient,
saludable i d’accés universal.

Es en aquest marc que es posa en relleu la necessitat de disposar d’una estratégia comuna per
a totes les administracions publiques per tal que la contractacio publica alimentaria sigui una eina
de traccio del canvi, impulsant la transicioé cap a models de produccié i de compra d’aliments que
siguin de temporada, de proximitat, sostenibles, de la cultura gastronomica catalana i que
fomentin tant I'equitat en la distribucié de valor al llarg de la cadena alimentaria com l'arrelament
de la poblacié en zones rurals i maritimes.

Aixi mateix, aquest plec també vol impulsar la digitalitzacié dels processos del servei
d’alimentacié i avancar cap un servei més responsable i sostenible social, mediambiental i
econOmicament.
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2. Abast de la prestaci6

L’ambit d’actuacié comprendra, com a minim, la prestacié dels seglients serveis:

e Servei d’alimentaci6 de pacients

e Servei d’alimentacio personal de guardia

e Servei de cafeteries per als treballadors del centre

e Servei de cafeteries de public

e Magquines expenedores de begudes i aliments solids
e Extres i suplements de pacients i de personal

L’activitat i responsabilitat de I'empresa adjudicataria compren tot el procés, des del
subministrament de matéria prima, la seva custodia, conservacio, elaboracié, transport intern i
distribucioé dels aliments a I'usuari final, en perfectes condicions organoléptiques, de temperatura
i de qualitat i condicions sanitaries d’acord amb la normativa de seguretat alimentaria.

Les matéries primeres que es facin servir seran sempre de qualitat extra o primera, i amb la
intencié de minimitzar 'impacte ambiental i donar resposta a I’Acord de Govern del 31 de maig
de 2022, les empreses licitadores hauran de:

- Adquirir productes de temporada, frescos i de qualitat diferenciada, aixi com productes de
venda de proximitat.

- Adquirir productes provinents de la producci6 agraria ecologica o de la producci6 integrada
i de qualitat diferenciada.

L’ empresa adjudicataria, en el termini maxim d’'un mes, haura de presentar a I'Hospital una
memoria en la qual s’indiqui la fitxa técnica de cada matéria primera i plat elaborat, amb la seva
descripcio, qualitat, tipus d’envas, unitat de mesura, marca o marques, dades de tragabilitat,
origen de produccid, al-lérgens i valoracio nutricional, aixi com tots aquells requisits que estableixi
'ordenament juridic vigent, en especial el Codi Alimentari Espanyol i la seva normativa
complementaria. A més a més, I'empresa licitadora garantira un adequat nivell qualitatiu tant en
la selecci6 i conservacio dels queviures i productes complementaris, com en la seva manipulacid,
caracteristiques organoléptiques, temperatura i qualitat microbiologica.

Caldra presentar obligatoriament aquesta memoria en el termini maxim d’'un mes des de la
signatura del contracte.

Durant la vigéncia del contracte aquesta informacié s’anira actualitzant amb els canvis soferts.
Si per qualsevol motiu, I'Hospital exigis el canvi de determinat producte, aquest es realitzara per
un altre de caracteristiques similars o superiors, de comu acord i sense increment de preu.
Tanmateix, 'Hospital es reserva el dret a que els productes ofertats siguin substituits per d’altres,
ateses circumstancies d’urgéncia o bé quan les deficiéncies en les caracteristiques o el consum
dels primers ho faci necessari, sense que no suposi cap increment sobre el preu ofertat. Aixi
mateix, no afectara el preu ofertat aquells nous productes que s’hagin d’incorporar per aconseguir
qualsevol millora en les dietes que I'Hospital tingui definides. L’adjudicatari es compromet a
comunicar qualsevol canvi que afecti als productes que es consumeixen amb una antelacio
minima de 24 hores ja sigui canvi de marca, fitxa técnica, distribuidor o qualsevol altre modificacio
al respecte, abans del seu subministrament.

La venda de productes a les cafeteries de I'Hospital haura d’ajustar-se en tot moment a la
normativa legal vigent, i no es podra expendre ni tabac ni begudes alcohodliqgues ni en les
cafeteries (tant de personal com de public) ni en les maquines expenedores.
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3.Programa funcional

Les empreses han de presentar la seva proposta d’organitzacio i distribucié proposat d’acord
amb el sistema de producci6 actual i tenint en compte les caracteristiques de I'hospital, la seva
infraestructura actual, instal-lacions, recursos humans, etc.

En cap cas es podra canviar el sistema de produccio actual de cada centre sense el consentiment
explicit del centre. Qualsevol oferta que inicialment contempli un canvi de model de produccio
quedaria exclosa.

En l'actualitat, el sistema de produccié de I'Hospital Germans Trias i Pujol es linia calenta.

Els licitadors hauran de visitar obligatdriament les instal-lacions, prévia cita amb I'Area de Serveis
Generals de I'Hospital. Es publicara la dada de la visita en la plataforma de contractacio.

Durant el primer mes de I'adjudicacio, I'empresa adjudicataria haura de presentar el pla funcional
o pla operatiu del servei d’alimentacié: cuina i cafeteries, identificant les diferents etapes i la
informacid associada a cada etapa.

Etapes CAFETERIA
DE PERSONAL
TORRE GENERAL

Etapes CAFETERIA
DE PERSONAL
TORRE MATERNAL
(amb I’estat actual,
abans de fer la
remodelacio)

Etapes CUINA Etapes CAFETERIA

DE PUBLIC

(amb I’estat actual,
abans de fer la
remodelacio)

Compres i recepcié de
matéria primera

Recepci6 de matéria
primera

Recepci6 de matéria
primera

Recepci6 de mateéria
primera

Manipulacions matéria
primera

Manipulacions

Manipulacions

Manipulacions

Coccio i abatiment

Emplatat, distribucio i
tinel de rentat

Servei

Servei

Servei

Neteja i desinfeccid

Neteja i desinfeccio

Neteja i desinfeccio

Neteja i desinfeccio

Gestio de residus

Gestio de residus

Gestio de residus

Gesti6 de residus

| per cada etapa, aportar la informacio seguent:

Zones de treball
Personal
Horari

Equips i eines emprats per dur a terme l'activitat

Funcions i controls
Metodologies de treball
Neteja i gestio de residus
Procediments associats

© N g ks~wDdE

En el cas de les cafeteries de personal (torre general i torre maternal), les empreses hauran
d’aportar el pla operatiu amb les condicions actuals i es valorara I'aportacié del pla funcional com
a base del projecte de remodelacié dels espais.

i
(

| F Generalitat de Catalunya
N

Departament de Salut



Institut Catala
de la Salut

El pla funcional proposat per 'empresa adjudicataria es considera un document de referéncia de
'operativa diaria i també és un document viu on I'Hospital podra proposar canvis per tal de
promoure el millor funcionament del centre.

4.Gesti6 dels serveis de cuina i menjadors laborals

L’empresa adjudicataria garantira la prestacio del servei d’alimentacié de I'Hospital durant tots
els dies de I'any, en les condicions que s’especifiquen en aquest Plec. Aquesta gestio incloura:

e Mendus per als pacients ingressats (tenint en compte les patologies de cada hospital
i també I'index de dietes)

o Dieta ambulatdria per als pacients de llocs assistencials on sigui optim compondre
un menu mes lleuger.

e Menus pel personal finangat per 'Hospital.

e Suplements i extres.

L’Hospital no disposa de personal propi per al desenvolupament del servei, en aquest cas
s’organitzaran les tasques per procediments, tal i com es detalla en el punt 7 d’aquest Plec.

4.1 Menus per als pacients ingressats
4.1.1 Previsions de consum

El nombre d’apats que caldra servir cada dia sera el que es derivi de les necessitats dels pacients
de I'Hospital. En I’ ANNEX | es recullen les quantitats de serveis/menus que es van produir durant
I'any 2023 per a pacients i per al personal de guardia.

4.1.2 Tipus de dietes

L’empresa adjudicataria haura de planificar un ventall de menus adaptats a la gastronomia local
i a I'epoca de I'any, fent una planificacié de canvi cada 15 dies i amb un minim de 2 rotacions
estacionals, amb les corresponents fitxes técniques en suport digital, on s’especificaran: els
ingredients, gramatges, valoracié dietética, al-lergens, preparacié del plat i caracteristiques de
I'emplatat.

Les fitxes técniques hauran d’estar a disposicio dels cuiners, de la Unitat de Dietética i Nutricié
de I'Hospital i de la Unitat d’'Hoteleria de 'Hospital en iniciar els menis de cada temporada. En
la preparacié dels menus diaris s’haura de tenir en compte que l'alimentacié sigui variada,
completa, equilibrada, agradable i adaptada a I's i als gustos de la zona on esta situat cada
Hospital.

Composicio de les dietes

En les dietes que presentin opcio de menu d'eleccio, s'haura d'oferir, com a minim, 3 opcions de
menu en els dos apats principals (dinar i sopar).
Les dietes que presenten opcié de menu en els nostres hospitals son les segients:

Basica normal i de facil masticacio / Pediatrica / Baix contingut bacteria / Baix contingut en greixos
saturats / Controlada en hidrats de carboni i facil digesti6. A més, s’inclou I'eleccio d’
ovolactovegetariana i Basica sense gluten.

N Generalitat de Catalunya 8
WY Departament de Salut



Institut Catala
de la Salut

Per assegurar cobrir les necessitat energetiques del pacient, la dieta hospitalaria es compondra
d’esmorzar, dinar, berenar i sopar. El lliurament dels apats s’adaptara a les organitzacions i les
necessitats dels pacients (horari, variacio, textures...)

L’estructura de la dieta basica ha de ser la segiient:

Esmorzar:
- 1 racio de lactics (200 cc. llet) o beguda vegetal fortificada en Ca i sense sucre afegit,
cafe/infusio,
- sucre o edulcorant,
- un panet integral (60-80g) ,
- Yeracio d’aliment proteic (30-40g) o lactic,
- Y%racio de greixos (oli d’oliva verge 1-2 dosis)i
- unaracio de fruita.
- *1 ampolla d’aigua de 500 ml.

L’esmorzar de les dietes controlades en hidrats de carboni es compondran de llet + farinacis
integrals + proteic + fruita, oli d’oliva verge 1-2 dosis.

Dinar:
- Primer plat: arros, pasta, llegums, patates, verdures, amanides, cremes.
- Segon plat: carn, peix 0 ous més guarnicid, que caldra que sigui variada.
- Paipostre (4 variacions com a minim)
- *1 ampolla d’aigua de 500 ml.

Respectar frequieéncia de consum recomanada ANNEX I1I.
Berenar:

Prioritzar els aliments més rics nutricionalment com llet, torrades, iogurt sense sucres afegits,
entrepans, fruita sencera o trossejada, etc.

Minimitzar el consum d’aliments ultra processats com galetes, magdalenes, flam, suc de fruites...
El berenar de les dietes controlades en hidrats de carboni es compondran de llet semidesnatada
i iogurt sense sucres afegits.

Sopar:
- Primer plat: arros, pasta, llegums, verdures, amanides...

- Segons plat: carn, ous o peix més guarnicié que caldra que sigui variada.
- Pai postre (4 variacions com a minim)
- ™ ampolla d’aigua de 500 ml.

* Respectar freqiiéncia de consum recomanada ANNEX II.
Ressopd s’adaptara a les organitzacions i les necessitats dels pacients.
En les dietes controlades en hidrats de carboni, la ingesta ha de comptar amb 20 grams d’hidrats

de carboni (per exemple: lactic i cereals).

*Cal garantir 1,5l d’aigua diaris en el format d’embotellat a criteri de les necessitats especifiques
de cada hospital.

Les dietes que portin amanides, verdures o qualsevol plat que calgui amanir, portaran a la safata
I'oli verge extra, vinagre o llimona i la sal i pebre en porcions individuals.
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Per a la preparacio dels menus, seria molt interessant potenciar la presencia del menu proposat
al projecte “Plats catalans cada dia” en el menu de pacients, treballadors i visitants per tal de
potenciar la cultura gastronomica catalana:

Plats catalans cada dia. Departament d'Accié Climatica, Alimentacié i Agenda Rural

(gencat.cat)

S’hauran d’incloure, també, apats i detalls especials per a les festivitats assenyalades: apats
de Nadal, sopar de Cap d’any, dinar de Pasqua, dinar de Sant Jordi, coca de Sant Joan, panellets
de Tots Sants, festes locals, etc.

L’empresa adjudicataria haura de presentar periddicament a I’'Hospital la programacié de menus
prevista per a cada temporada, per la seva valoracié i aprovacio per la Comissié de Menus que
estara conformada per representants de la Unitat d’'Hoteleria, de la Unitat de Dietética i Nutrici6 i
per membres de la mateixa empresa adjudicataria. En aquesta linia, es realitzaran avaluacions
conjuntes de tast de productes alternatius en el cas d’aquells d’aliments que el personal
assistencial o el grup de treball de cuina detecti que no tenen bona acceptacid i aixi millorar la
satisfaccio, la ingesta i incidir en el control de mermes. Per exemple: pa, fruita, embotits, etc.
Pel que fa als processos referents a les elaboracions, manipulacions, neteja de carros,
desbrossat, etc. dels apats referents a pacients, s’han de centralitzar a la cuina i no a les
cafeteries. Pel que fa a la producci6 de cafeteria i serveis especials, també es centralitzaran a la
cuina, per tal de garantir la seguretat alimentaria i no col-lapsar el servei de cafeteries.

L’ANNEX II' A recull la classificacié general dels diferents tipus de dietes que es serveixen als
Hospitals i que 'empresa adjudicataria haura de proporcionar.

L’ ANNEX II B descriu i recull els requisits de composicio de les diferents dietes terapéutiques
que es complementaran i adaptaran segons el manual de dietes hospitalaries de cada centre.

En ’ANNEX Il es relaciona les qualitats i gramatges que han de tenir les matéries primeres que
es destinen als mendus i les freqiiéncies de consum de cada grup d’aliments.
Fitxa técnica

Aixi mateix, s’hauran de contemplar també prescripcions especials per a usuaris amb celiaquia,
amb intolerancia a la lactosa i amb al-lérgies a la proteina de la llet, o qualsevol altre element
condicionant de la seva dieta. Per aix0, s’haura de mantenir un estoc minim de productes que
puguin satisfer aquestes necessitats i que siguin una alternativa a 'oferta diaria de restauracio,
sense que aquests usuaris percebin un minvament en la qualitat del servei i aliments que reben.

L’empresa adjudicataria adequara la produccié d’apats a les caracteristiques de la poblaci6 de
pacients d’aquest hospital i les frequiencies d’aliments exigibles en temes nutricionals.

La presentacio haura de ser acurada per tal de satisfer les exigéncies estétiques i sensorials dels
usuaris.

S’establira una dieta d’ingrés, al mateix preu que el menu basal, per donar servei en aquells
casos que es determini, o per canvi de dieta, o per ingrés, o per alta, o etc. no sigui possible
elaborar el menu corresponent.

En els menus de dieta ambulatoria, i per extensié i a demanda a altres serveis assistencials, a
on no es disposa de taules per a una comoda utilitzacié de les safates normals, s’haura d’oferir
una proposta especifica amb I'objectiu de compondre un menu lleuger i estandard per a tots els
pacients, nutricionalment equilibrat i apte per a totes les patologies, servit en safates de mides
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reduides i facilment utilitzables. Aquests menus tindran un preu reduit tal i com consta a TANNEX
I

Textura de les dietes:

Per a l'elaboracié de les dietes triturades I'Hospital decidira si volen treballar amb triturats
industrials o bé amb triturats naturals. L’empresa adjudicataria fara una oferta basada en
preparacions fetes texturitzant els aliments en formes o un métode similar. Caldra detallar el
procediment d’elaboracio, fitxes técniques i exemples grafics de presentacié tant de la dieta com
de la vaixella que s'utilitzara. A tal efecte, abans del inici del servei, I'adjudicatari haura de
confeccionar el Book de menus seguint les indicacions de I' ANNEX XVIIl i consensuar amb
I'hospital.

Tanmateix cada cop que varii el menu caldra confeccionar les fitxes corresponents préviament a
la posada en marxa dels mateixos, amb una anticipacié minima d’un mes.

Cal que totes les dietes, tant les basiques com les terapéutiques, es puguin oferir en les diferents
textures explicades a continuacio per afavorir que el pacient s’alimenti i es nodreixi de forma
segura i eficag.

Facil masticacio:

Textura d’una dieta consistent en aliments tous i/o sucosos que permetin una masticacié comoda.

Ha d’incloure pa adaptat (sigui tipus Viena) aixi com carn adaptada de facil masticacié/picada
(tipus: croquetes, hamburgueses, salsitxes,...).

Facil deglucid:

Textura d’una dieta consistent en I'exclusié de tots els liquids, aliments amb risc alt d’aspiracid,
aliments enganxosos o empallegosos i aliments amb doble textura. Es poden prendre aliments
de consisténcia tova, que es puguin aixafar amb forquilla i que no es disgreguin. Han de lliscar
facilment per 'orofaringe sense que desprenguin liquid durant la masticacié. Els liquids es poden
prendre texturitzants o espesseits.

La pauta ha d’incloure aigues gelificades per assegurar una hidratacié correcta.
Triturada:

Textura d’'una dieta consistent en aliments triturats. Conté liquids, aliments triturats i solids que
s’estovin o esmicolin amb facilitat dins els liquids (galetes, magdalenes) o solids de mida petita
(pasta petita) i de consisténcia similar a la que quedaria després d’'una masticacio.

Pastosa:

Textura d’una dieta consistent a excloure’'n tots els liquids i a proporcionar els solids amb la
textura triturada. Els aliments han de tenir una textura homogénia (mateixa consisténcia). Per
aconseguir-ho, es pot utilitzar un texturitzador i productes liofilitzats.

La pauta ha d’incloure aigiies gelificades per assegurar una hidratacié correcta.

Caldra tenir com objectiu que a mig termini, les dietes haurien de poder oferir diferents textures
segons l'estandard internacional d’homologaci6 IDDSI per adequar-les als diferents tipus de
disfagia marcats en els protocols de cada hospital.
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Per a I'elaboracié de les dietes de textura modificada, s’utilitzara I'escala IDDISI, que és un
estandard internacional d’ homologacié de textures per a aliments i begudes destinats a pacients
amb diagnostic de disfagia. S’haura de comencgar a treballar per implementar IDDISI per a
aconseguir les textures adequades als diferents tipus de disfagia marcats en els protocols de
cada hospital.

4.1.3 Requisits d’emplatat, presentacio i distribucio dels apats

L’adjudicatari dura a terme amb el seu personal I'emplatat centralitzat a cuines i fara la
presentacio dels apats segons els sistema de produccio i distribucié proposat, en safates
individuals i la seva col-locacié en el carros de distribucié corresponents, amb excepcié dels
Hospitals que tenen personal propi que detallen en I'apartat Model de cogestio les tasques que
desenvolupara cada personal.

Els esmorzars, dinars i sopars per als pacients s’hauran de servir emplatats en safates individuals
amb targeta identificada per a cada pacient.

Per tal de fer més atractiu el dinar als infants ingressats, en pediatria, s’haurien de presentar els
apats amb motius infantils (p.e. vaixella, gots, tovallons).

L’empresa adjudicataria s’haura d’encarregar de fer arribar, amb carros tancats retermalitzadors,
0 amb els carros existents a I'hospital, les safates de les dietes establertes des de la cuina fins a

les unitats assistencials.

Lliurament safata (esmorzar, dinar i sopar)

Es pactara I'horari d’arribada del carro a cada Unitat de I'Hospital.
En el moment de la arribada a planta, d’acord amb el funcionament actual o futur en I'Hospital,
es coordinara la distribucié dels apats. En la visita a I'Hospital es concretara els requeriments.

Lliurament berenar i ressopd

Els berenars i els ressopons es serviran a les plantes en multi racié amb un llistat personalitzat
per a pacient i es lliurara a les plantes juntament amb el dinar i/o el sopar.
Es detalla al ANNEX | els centres que ofereixen berenar i ressopo.

El servei del berenar es lliura a planta en un circuit independent al dinar i/o sopar.

Recollida safates (esmorzar, dinar i sopar)

Es pactara I'horari d’entrega i recollida de les safates, a cada Unitat de I'Hospital, d’acord amb
les necessitats. S’adjunta quadre amb els horaris actuals de tots el apats en TANNEX XV.

L’empresa adjudicataria haura de garantir que els aliments arribin al seu destinatari amb la
gualitat i temperatura adients i haura de tenir cura dels aspectes segiients :

- de la presentacié dels aliments als plats, safates i estat de neteja dels carros de
distribucio.

- incloure la condimentacio que calgui oli, vinagre o llimona, sal, pebre en monodosi, aixi
com preveure els sucres i/o edulcorants quan es precisin en els esmorzars, iogurts,
infusions, ...

- els coberts aniran sempre embolicats amb els tovallons o altre material no contaminant,

- El pa anira protegit també amb material no contaminant, en el cas que I'hospital ho
indiqui.
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4.1.4 Horaris de servei

L’horari de funcionament de la cuina comencara entre 6:00h o 7:00h fins a les 22:00 h. Aquest
horari podra patir canvis que hauran de ser consensuats amb la direccié de I'Hospital.

Els horaris de servei dels apats estan relacionats a TANNEX XV.

L’Hospital fixara quin sera I'ordre de distribucio del apats a cada unitat assistencial.

Es fara un segon repartiment d’apats, si cal, per cobrir els possibles ingressos i/o canvis de dietes
ales 14:30 h. (dinars) i a les 20:30 h. (sopars).

Es podran anular serveis per motius d’alta finsales 11 h. ifinsales 17 h.

Es considera imprescindible comptar amb un servei continuat de cuina, fins les 22:00h amb la
finalitat de permetre la cobertura dels apats dels pacients que ingressin a la darrera hora de la
tarda o després de I'horari general de distribucio, i altres imprevistos que puguin sorgir.

Quan acabi I'activitat de la cuina tot el material haura de quedar recollit i net, aixi com també tots
els carros de les unitats assistencials (safates, etc...) i que tots els estris, vaixella, etc... estiguin
nets a les dependéncies de la cuina.

4.1.5 Sistema d’informacioé en relacio a les peticions de mentus

L’empresa adjudicataria haura de disposar d’un sistema d’informatitzacié adequat que permeti
fer arribar al servei de cuina la peticio dels apats diaris emeses per les unitats assistencials via
estacio de treball GACELA, amb I'anticipacié que I'empresa i 'Hospital determinin.

El personal d’infermeria realitzara la peticié dels apats a cuina a través de I'estacid de treball
GACELA i aguest programa estara integrat amb el programa de produccié que oferta el licitador.
L’ Hospital ja disposa d’'un sistema absolutament codificat i integrat al software de I'hospital
GACELA:

Hospital Software actual
LOT 1 Hospital Germans Trias i Pujol | I' Institut Catala d’'Oncologia | FSMAX SYSTEMS
(ICO) NUTRISCIENCE

El programa informatic global ha de permetre, entre altres prestacions:

peticions de dietes des de les unitats assistencials a cuina

resums diaris i ordre de treball per a cuina

nombre i tipus de dietes servides

targetes per a identificar cada safata, en la que s’especifica el tipus de dieta i
la composicié de mendu, aixi com I'habitacié del pacient

enquestes de satisfaccio

i altres.

L’empresa adjudicataria haura de fer-se carrec de totes les despeses de manteniment,
actualitzacions i tota la renovacio de llicencies durant tot el periode contractat .
Haura de fer formacié continuada al personal de I'hospital si ho requereix.

Es valorara que la digitalitzacié i dispositius siguin compatibles amb el programa de dietes
existent, aplica a:

e gestid i control de recepcié
e ftracabilitat i rotacié de cameres i magatzems (Prerequisit proveidor i Tracabilitat)
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e autocontrols APPCC
També es valorara que els autocontrols de neteja estiguin associats a la tragabilitat d'equip, dels
carros de repesca, re termalitzacio i estacions d'hospitalitzacid, per tal que el proveidor complimenti
els registres in situ, i sigui de consulta remot per responsables de I'empresa d'alimentacié i personal
d'Hoteleria.

L’empresa licitadora fara la proposta del sistema d’eleccié del menu per part del pacient i la
tecnologia associada. L'eleccié del menu per part del pacient es fara mitjangant tableta. El dietista
gue designi 'empresa adjudicataria passara per les habitacions i prendra nota de les eleccions que
facin els pacients per al menu del dia segtient.

Aquesta prestacioé s’haura d'implantar des de I'inici del contracte i I'empresa adjudicataria facilitara
als Hospitals les dades que li siguin requerides sobre la prestacio del servei d’alimentacio.

Al finalitzar el contracte, la informacié generada durant la vigéncia del contracte quedara a disposicié
de I'Hospital.

A la finalitzacié del contracte, els equips, aixi com tot el seu contingut pel que fa a les dades
treballades durant la vigencia del contracte, seran de propietat de I'hospital.

En el cas que representi un canvi de software, que sigui aprovat per 'Hospital, respecte el que tenen
actualment, s’haura d’'implantar el nou en el termini maxim de 6 mesos des de la nova adjudicacio i
totes les despeses associades aniran a carrec de I'adjudicatari.

També haura de preveure un pla de contingéncia de peticié de dietes en cas d’avaria
puntual en el sistema informatic.

4.2 Menus pel personal finangats per I’hospital
4.2.1 Previsions de consum

A nivell orientatiu, amb dades del 2023, TANNEX | recull la demanda de menus del personal
financats per I'Hospital, diferenciant el nombre d’esmorzars, dinars i de sopars.
Les dades s6n una estimaci6 i el pagament sera en funcié de les dietes reals servides.

4.2.2 Tipus de menus

L’empresa adjudicataria haura de planificar un ventall de menus adaptats a la gastronomia local
i a I'epoca de I'any, fent una planificacié de canvi cada 15 dies i amb un minim de 2 rotacions
estacionals, amb les corresponents fitxes técniques en suport digital, on s’especificaran: els
ingredients, gramatges, valoracio dietética, al-lergens, preparacio del plat i caracteristiques de
'emplatat.

L’empresa adjudicataria restara obligada a presentar, en un temps no superior a una setmana
des de I'entrada en servei, dos plans de menus a I'any, que inclogui una rotacié quinzenal, amb
les corresponents fitxes técniques en suport digital, on s’especificaran: els ingredients,
gramatges, valoracié calorica i principis immediats, al-lergens, preparacié del plat i
caracteristiques de I'emplatat. EIs menls hauran de ser acceptats per les direccié de I’'Hospital,
aixi mateix contemplara I'opcié de menu sense sal, astringent i sense gluten sempre sol-licitat
amb anticipacio.

Aquest pla de menus es posara en funcionament després de la seva aprovacio.
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En la preparacioé del menus diaris s’haura de tenir en compte que I'alimentacié sigui variada,
completa, equilibrada, agradable i adaptada a I'is i als gustos de la zona on estan situat
I'Hospital.

El mend haura de contemplar com a minim, per:

Esmorzar:
- 1 entrepa gran o 2 entrepans mini o 1 peca de brioxeria
- 1 beguda a escollir entre café, infusié, cafe amb llet, infusié amb llet, aigua o suc de fruita
envasat

Dinar i sopar:
- 3 opcions de primer plat ( una d’elles verdura o amanida),

- 3 opcions de segon plat (una d’elles carn o peix planxa, feta al moment) amb guarnicio
- 3 opcions de postres (una d’elles fruita fresca)

- pa

- mono dosis d’ oli, vinagre, sal i pebre, si s’escau.(tant menu complert com %2 menu).

L’aigua és de consum lliure a través de les fonts d’aigua instal-lades a les cafeteries (instal-lacio,
manteniment i qualsevol despesa associada va a carrec de 'empresa adjudicataria).

En el cas dels sopars de guardia, s’oferira una alternativa de combinacié d’entrepa complet amb
guarnicié que s’equipari a la composicié d’un apat amb una rotacié quinzenal.

Cal minimitzar I'oferta d’aliments arrebossats i no incloure diariament fregits

S’haura de contemplar, també, menu sense sal, vegetaria, celiac, sense lactosa, etc. aixi com
també menu de dieta planxa de carn o peix feta al moment.

A més , incloura un bufet d’'amanides de lliure elecci6 per part dels treballadors, amb un minim
de 6 ingredients.

Respecte a I'oferta de bufet d’amanides, caldra que sigui un servei assistit per tal de garantir les
condicions higiénic-sanitaries.

4.2.3 Presentaci6 i distribucio dels apats

Pel que fa a la presentacio i distribucié dels apats als menjadors laborals, es deixa llibertat a les
empreses licitadores per a que presentin les seves propostes d’organitzacié. Tot i aixi I'emplatat
i servei sera en linia d’autoservei.

Hi haura també el servei de take away per tal que el personal pugui emportar-se el menjar en
envasos individuals d'Us alimentari de material que no podra ser de plastic d’un sol Us.

Es valorara la proposta sostenible del servei Take Away per els apats dels professionals que
estan en servei de guardia. La proposta anira a carrec de I'adjudicatari.

Les cafeteries estan equipades amb el sistema d’autoservei, de capacitat proporcionada a les
dimensions dels espais i al nombre de comensals, tant en el que respecta al mobiliari com en el
que respecta al personal al carrec. L’adjudicatari es responsabilitzara d’adequar les capacitats i
I'organitzacio de l'autoservei a la demanda en cada moment de la jornada, amb I'objectiu d’evitar
cues en hores punta.

L’empresa adjudicataria assumira, al seu carrec, el transport des de la cuines a les diferents
zones de l'autoservei, i la seva retirada fins els offices i la corresponent neteja de tots els estris,
equipament de distribucio i ascensors i/o muntacarregues.

El transport tant d’aliments com menjar elaborat s’haura de realitzar dins d’armaris calents mobils

0 bé carros neutres per protegir-los. En cap cas es pot distribuir cap aliment o plat a la vista dels
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usuaris. Pel que fa al retorn, cal complir el mateix requisit de proteccié per estris i equipament
brut, amb l'objectiu de no embrutar ni atraure possibles plagues.

4.2.4 Horaris de servei

L’horari d’'esmorzar, de dinar i de sopar per als empleats de I'Hospital amb aquest dret, estan
detallats en TANNEX XV.

Aquests horaris son orientatius i sera modificat per I'Hospital en funcié de noves necessitats o
dels horaris que tenen actualment. Es pactara la forma d’aplicacié d’aquests canvis.

A banda dels horaris fixats, 'empresa adjudicataria haura de garantir el servei de reserva de
menu (tant de dinar com de sopar) quan, per motius de feina, els professionals no puguin anar a
dinar i/o sopar en els horaris establerts.

4.2.5 Control d’accés menjador laboral

La empresa adjudicataria facilitara i adaptara els seus procediments per a efectuar el control
d’accés, del personal autoritzat i finangat per 'Hospital, als menjadors laborals.

En el decurs del contracte caldra la implantacié de sistemes de control d’accés en el Hospital que
no en disposin.

Caldra que faciliti el sistema agil de gestio del registre de menus lliurats i associats a la targeta
d’identificacio dels professionals.

4.3 Suplements per a pacients

En 'ANNEX IV es relaciona el llistat de suplements pactats amb les Direccié de I'Hospital
(Serveis de Dietética, Direccié d’'Infermeria, responsables técnic de restauracid). Els preus que
apareixen en aquest ANNEX indiquen els preus unitaris per article amb els que I'adjudicatari
haura de subministrar-los.

L’'import estimat anual esta en TANNEX I.

5.Gesti6 i explotacié de les cafeteries

En’ANNEX | es detalla les dades de volum d’activitat de I'Hospital per a poder estimar I'activitat
de les cafeteries de personal i public.

D’acord a la Normativa 1169/2011 (Llei d’Informacié Alimentaria (Al-lergenes), de 13 de
Desembre de 2014, tot establiment alimentari esta obligat a informar sobre els al-lérgenes
presents als seus productes mitjancant un sistema que permeti identificar-los clarament.

L’empresa adjudicataria haura de seguir la normativa d’al-lérgens vigent en tot moment. També
haura d’especificar i/o facilitar informacié relativa al contingut d’al-léergens de cada plat a
qualsevol usuari que ho sol-liciti, tant als menjadors de personal, com a les cafeteries de public.

5.1 Cafeteries de personal

En les cafeteries/menjadors de personal es serviran, esmorzars, dinars, sopars i serveis de
cafeteria, i es donara servei al personal en els horaris establerts.

L’horari de les cafeteries de personal sera el que s’adjunta com ANNEX XV

Aquest horari podra ser modificat per I'Hospital en funcié de noves necessitats.
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S’admetra un temps de demora maxim de servei, a la linia del self de la cafeteria de personal,
de 10 minuts.

En FANNEX V de 'hospital es relaciona el llistat d’articles que seran servits a la cafeteria del
personal i els preus de venda que tindran caracter de preus unitaris maxims que I'adjudicatari
haura de respectar i no podra variar sense previ acord de les parts. Aquests preus finals també
inclouen I'impost sobre begudes ensucrades.

Altres productes no relacionats tindran un PVP en la mateixa proporcié que els anteriors. Per la
seva venda i fixacié6 de preus s’haura de demanar autoritzacié per escrit a la Direccié de
I'Hospital. Cada any, es podran revisar els preus d’acord amb I'index de preus alimentaris,
sempre previ acord amb I’hospital.

Hi haura també el servei de take away per tal que el personal pugui emportar-se el menjar en
envasos individuals d'Us alimentari de material que no podra ser de plastic de un sol Us.

En el cas dels apats dels professionals que estan de servei de guardia la proposta es considerara
inclosa en el preu d’apat. (punt 4.2.2)

Per la resta del personal es valorara la proposta sostenible del servei Take Away contemplant
envasos reutilitzables.

A més, segons la Llei 7/2022 de 8 d’abril de Residus i Sols Contaminats per a una Economia
Circular, i amb 'objectiu de reduir el consum d'envasos d'un sol Us, també s’haura d'acceptar
que els clients portin les seves carmanyoles, ampolles i bosses de casa, tot i que si es considera
que els recipients tenen mala higiene els podran rebutjar.

L’adjudicatari esta obligat a instal-lar en lloc visible un llistat d’articles i els seus preus que hauran
de ser els que estan recollits en TANNEX V, i sempre actualitzats.

El preu del menu pel personal que treballa a 'Hospital i que no té els apats coberts a carrec de
I'Hospital, sera el esta recollit en TANNEX V a excepcio de I'Institut Catala d’'Oncologia que el
preu del menu del seu personal sera de 4 euros.

L’oferta gastrondmica haura d’ajustar-se a la legislacié vigent, concretament a la Instruccio
02/2023 — Criteris sobre disponibilitat d’aliments i begudes envasats en les maquines
expenedores, en les cafeteries i els menjadors i sobre 'accés a I'aigua potable, en els centres i
serveis sanitaris del sistema sanitari integral d’utilitzacié publica de Catalunya (SISCAT) i a
I'Informe per a la regulacié dels aliments i les begudes envasats disponibles en les maquines
expenedores, les cafeteries i els menjadors dels centres i serveis sanitaris de Catalunya i la
Instruccié 3/2023 que modifica I'accés a I'aigua potable.

En la preparacié del menus diaris s’haura de tenir en compte que I'alimentacié sigui variada,
completa, equilibrada, agradable i adaptada a I'is i als gustos de la zona on estan situat
I'Hospital.

El menl haura de contemplar com a minim:
- 3 opcions de primer plat (una d’elles verdura o amanides),
- 3 opcions de segon plat (una d’elles carn o peix planxa) amb guarnicié
- 3 opcions de postres (una d’elles fruita fresca).

S’haura de contemplar, també, menu sense sal, vegetaria, celiac, etc. aixi com també menu de
dieta planxa de carn o peix fet al moment.

A més , incloura un bufet d’amanides de lliure eleccio per part dels treballadors, amb un minim
de 6 ingredients.
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Respecte a I'oferta de bufet d’amanides, caldra que sigui un servei assistit per tal de garantir les
condicions higiénic-sanitaries.

Cal minimitzar I'oferta d’aliments arrebossats i no incloure diariament fregits

El personal podra tenir també I'opcié de poder agafar 2 ment amb les opcions de :
- Y2 menu de primer (primer plat i postres)
- Y menu de segon (segon plat i postres)

Tant el mend complert com les opcions de % menda tindran inclos en el preu del pa i la mono
dosis d’ oli, vinagre, sal i pebre si s’escau.

L’empresa adjudicataria haura de garantir el subministrament aigua gratuita tal i com ho recull la
Llei 7/2022 de 8 d’abril de Residus i Sols Contaminats per a una Economia Circular, publicada al
Butlleti Oficial de I'Estat. Per a tal efecte, s’hauran d’instal-lar els sistemes de fonts d’aigua de
xarxa que cada centre consideri més adequat i que garanteixin la higiene i la seguretat
alimentaria. La modalitat de contractaci6 de les fonts (renting, compra, etc.), les despeses
d’instal-lacié i manteniment de les fonts aniran a carrec de 'empresa adjudicataria. L’empresa
adjudicataria també haura de proveir les gerres, ampolles i/o gots o els envasos reutilitzables que
consideri necessaris per poder subministra I'aigua als usuaris de la cafeteria.

adjudicatari haura de subrogar les condicions de contractacié6 (manteniment, recanvis, neteja i
higienitzacid, etc.) en funcié de les necessitats especifiques de cada font.

A totes les cafeteries caldra instal-lar les fonts d’aigua necessaries per garantir consum d’aigua
gratuita a tots els usuaris sense cues. A més, en alguns casos caldra disposar de fonts d’aigua
en altres punts de 'hospital.

Les fonts hauran de ser d’aigua filtrada, aigua natural, aigua freda i aigua amb gas.

Fonts d’aigua per centre: Total Comentari
1 cafeteria public

. L 5 cafeteries de personal
LOT 1 - Hospital Germans Trias i Pujol i I P

Institut Catala d’Oncologia (ICO) 1 cuina
2 en altres punts de 'hospital
Quirofans

Total Fonts )

El pagament del menul es fara amb maquines que hauran d’estar equipades de la tecnologia
necessaria perquée puguin funcionar, sempre que sigui possible, amb les targetes d’identificacié
personal que tot el personal de I'Hospital té assignades, adaptant-se a la seva tipologia i sistema
de gestié de la informacié (banda magnética, xip, proximitat, o qualsevol altre tecnologia de la
que disposin aquestes targetes). L’adjudicatari proveira inicialment el software i hardware
necessari a tal efecte.

Es valorara I'ampliacié de jornades gastronomiques saludables i sostenibles dels esmorzars,
dinars i sopars, amb la inclusié de productes frescos, ecoldgics i denominaci6 d’origen.

En el cas dels serveis de catering es sol-licitara un llistat de I'oferta (composicié i els seus preus)
a entregar a la Unitat d’'Hoteleria, inclosos:

- productes unitaris
- combinacions de packs
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- cobertura de servei de personal

Altres requisits del servei de catering:

- Lavaixella haura de ser reutilitzable, també pel subministrament d’aiglies i sucs.

- S’haura de potenciar el servei a granel d’aquells productes sempre i quan es pugui
garantir unes condicions optimes de seguretat alimentaria.

- S’haura de realitzar una bona segregacio6 d’acord a la tipologia de residus generada.

- En el servei quedara inclos tot 'equipament necessari (maquines de café, taules, etc.) i
el transport fins al punt de desti.

- Respecte a l'aigua que es serveixi, si és provinent de les fonts d’aigua instal-lades a les
cafeteries, es servira sense cost.

Els preus del servei de catering, com d’altres serveis especials, haura de ser consensuat amb
la Direcci6 de I'Hospital, i, cada any, es podran revisar els preus d’acord amb I'index de preus
alimentaris, sempre previ acord amb I'hospital.

5.2 Cafeteries de public
L’horari de servei a les cafeteries de public seran els que es detallen a TANNEX XV.

Aquests horaris podran ser modificats per 'Hospital en funcié de noves necessitats. Es pactara
la forma de aplicacié d’aquests canvis.

Pel que fa a la presentacio i distribucié dels apats en les cafeteries de public, es deixa llibertat a
les empreses licitadores perque presentin les seves propostes d’organitzacié.

La cafeteria de public esta equipada amb el sistema d’autoservei, de capacitat proporcionada a
les dimensions dels espais i al nombre de comensals, tant en el que respecta al mobiliari com en
el que respecta al personal al carrec. L’adjudicatari es responsabilitzara d’adequar les capacitats
i l'organitzaci6é de l'autoservei, si s’escau a la demanda en cada moment de la jornada, amb
I'objectiu d’evitar cues en hores punta.

En TANNEX VI es relaciona el llistat d’articles que seran servits a la cafeteria de public i els preus
de venda de I'Hospital tindran caracter de preus unitaris maxims, que I'adjudicatari haura de
respectar i no podra variar sense previ acord de les parts. Cada any es podran revisar els
preus d’acord amb I'index de preus alimentaris, sempre previ acord amb I’hospital.

La venda de productes haura d’ajustar-se en tot moment a la normativa legal vigent,
concretament a la Instruccié 02/2023 — Criteris sobre disponibilitat d’aliments i begudes envasats
en les maquines expenedores, en les cafeteries i els menjadors i sobre I'accés a I'aigua potable,
en els centres i serveis sanitaris del sistema sanitari integral d’utilitzacié publica de Catalunya
(SISCAT) i a I'lnforme per a la regulacié dels aliments i les begudes envasats disponibles en les
maquines expenedores, les cafeteries i els menjadors dels centres i serveis sanitaris de
Catalunya i la Instruccié 3/2023 que modifica I'accés a I'aigua potable, i no es podra expendre
tabac ni begudes alcohdliques de la graduacio alta.

L’empresa adjudicataria haura de garantir el subministrament aigua gratuita tal i com ho recull la
Llei 7/2022 de 8 d’abril de Residus i Sols Contaminats per a una Economia Circular, publicada al
Butlleti Oficial de I'Estat. Per a tal efecte, s’hauran d’instal-lar els sistemes de fonts d’aigua de
xarxa que el centre consideri més adequat i que garanteixin la higiene i la seguretat alimentaria.
La modalitat de contractacié de les fons (renting, compra, etc.), les despeses d’instal-lacio i
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manteniment de les fons aniran a carrec de 'empresa adjudicataria. L’'empresa adjudicataria
també haura de proveir les gerres, ampolles i/o gots o els envasos reutilitzables que consideri
necessaris per poder subministra I'aigua als usuaris de la cafeteria.

L’adjudicatari haura de subrogar les condicions de contractacié (manteniment, recanvis, neteja i
higienitzacid, etc.) en funcié de les necessitats especifiques de cada font.

Altres productes no relacionats tindran un PVP en la mateixa proporcié que els anteriors. Per la
seva venda i fixacid6 de preus, s’haura de demanar autoritzacié per escrit a la direccié de
I'Hospital.
En la preparacioé del menus diaris s’haura de tenir en compte que I'alimentacié sigui variada,
completa, equilibrada, agradable i adaptada a I'Gs i als gustos de la zona on estan situats els
Hospitals.

L’adjudicatari presentara una proposta de relaci6 de menus i els seus cicles associats que
garanteixin una alimentacié variada, completa, equilibrada, saludable, segura i sostenible seguint
les pautes de I'’Agencia de Salut Publica.

Qualsevol producte que es vulgui incorporar a la relacié anterior tindra un PVP en la mateixa
proporcié que els anteriors. Per la seva venda i fixacié de preus s’haura de demanar autoritzacié
per escrit a 'Hospital.

L’adjudicatari esta obligat a instal-lar en lloc visible un llistat d’articles i els seus preus que hauran
de ser els que estan recollits en TANNEX VI, i sempre actualitzats.

Aquest llistat d’articles ha d’actualitzar-se amb cada modificacié acordada entre les parts i ser
remés a la Direccio per al seu control.

L’empresa licitadora ha d’indicar en la seva proposta la cuina que produira per a la cafeteria de
public (produeix la cuina que abasteix als pacients, o disposa de dos cuines diferenciades, etc.).

El menl haura de contemplar com a minim:

- 3 opcions de primer plat (una d’elles verdura o amanides),
- 3 opcions de segon plat (una d’elles carn o peix planxa) amb guarnicié
- 3 opcions de postres (una d’elles fruita fresca).

S’oferira 'opcié de % men:
- Y2 menu de primer (primer plat i postres)
- Y menu de segon (segon plat i postres)

Tant el mend complert com les opcions de ¥ menu tindran inclos en el preu del pa.

S’haura de contemplar també el menu de baix contingut en sal o per persones vegetarianes, amb
celiaquia i/o al-lérgies i intolerancies. Altres opcions, es podran valorar perd sempre s’hauran de
demanar amb anticipacio.

Cal minimitzar I'oferta d’aliments arrebossats i no incloure diariament fregits.
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5.3 Maquines expenedores o vending

L’empresa adjudicataria del LOT 2 de Vending sera I'encarregada de la instal-lacio, gestio i
explotacié de les maquines automatiques expenedores de begudes calentes i fredes o d’altres
productes alimentaris, sempre d’acord amb les necessitats i especificacions d’instal-laciéo que
estableix cada hospital.

En FANNEX VIII es relacionen les maquines instal-lades en l'actualitat en I'Hospital. L’'empresa
licitadora podra proposar una nova distribucié raonada de la instal-lacié6 de maquines que sera
valorada per I'Hospital. La col-locacio d’aquestes maquines haura de ser aprovada per I'Hospital.

Durant la vigéncia del contracte de I'Hospital, en funcié de noves necessitats, podran proposar
la instal-laci6 de més maquines en el seu Hospital, i I'adjudicatari estara obligat a la seva
col-locacié i n’assumira la seva repercussio en els canons.

En 'ANNEX VIl es detalla la relacié de productes i preus dels productes que poden estar a les
maquines expenedores, diferenciant per treballadors de I’hospital i public en general.

Els preus que apareixen en aquest annex indigquen els preus unitaris maxims per article.
Cada any, es podran revisar els preus d’acord amb I'index de preus alimentaris, sempre
previ acord amb I’hospital.

Almenys un 75% dels productes i/o d’aliments (begudes i Snack) que s’hi distribueixin cal que
compleixin els seglents criteris de continguts maxims de greixos saturats, trans, sal, i sucres:

Energia o nutrient | Contingut per 100 g Contingut per 100 ml

Energia* < 300 gquilocalories < 75 quilocalories

Greix total* =10q £25¢g

Greixos saturats £15¢ £0,75¢

Acids grassos trans Només els presents de Només els presents de
forma natural forma natural

Sucres** =£10¢ £7,5¢

Sal o equivalent en . £ 0,25 g de sal,

sodi | <04 g de sal, equwalent equivalgents a 100 mg de
a 160 mg de sodi sodi

* No s’aplica a la llet ni a iogurts ni fruites seques sense greixos afegits.

** Sucres totals (no s'aplica a les fruites i hortalisses senceres o minimament processades, ni
fresques ni dessecades, ni als sucs de fruita). En la llet i els productes lactis es comptabilitzen
els 4,8 g/100 ml de sucre (lactosa) naturalment presents a la llet.

Per tant, tots els productes podran ser recomanats en una Alimentacié Sana (Estrategia NAOS)
, per tant controlada en calories, baixa en sucres afegits, baixa en greixos saturats i baixa en sal.
També s’hauran d’afegir productes per celiacs.

Els aliments més saludables estaran marcats amb algun distintiu facil de reconeixer, com per
exemple un dibuix en forma de cor; algun gomet de color verd, o una paraula, a part d’estar
col-locats en llocs estrategics.

A més, els aliments saludables hauran de tenir major visibilitat, ocupant les files a I'algada de la
vista. S’haura d’evitar la presencia d’aliments no saludables en llocs visibles i de pas obligat.

Adjuntem els criteris nutricionals segons estratégia NAOS per avaluar els productes que
s’incorporin a les maquines de vending.
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Recomanacions sobre la publicitat
de les maquines expenedores

Cal eliminar la publicitat de les maquines expenedores |,
en aquest espai, incloure-hi missatges que promoguin,
de manera atractiva, una alimentacié saludable.

Recomanacions sobre aliments i begudes per a maquines
expenedores en hospitals i centres sanitaris

En relacio amb els aliments solids es recomana donar prioritat a:

- Fruita fresca

L ‘
- Fruita fresca envasada a trossos
- Fruita seca de totes les varietats (nous, ametlles, avellanes, cacauets, Al iments
barreges, etc.) i prioritzar la que no esta fregida ni salada
- Fruita dessecada (orellanes, panses, datils, prunes seques, barreges, etc.) g
- Coguetes (tortitas) d'arrds o blat de moro &
+ Bastonets de pa integral, pa de cereals, etc.
- Entrepans (preferentment de pa integral)
- Amanides envasades
\, Les magquines expenedores no haurien de contenir:

(. Patates xips i snocks similars fregits i salats
- Galetes i galetes de xocolata

- Galetes salades
e o .
(s « Brioixeria
\ J -

— - Fruita seca recoberta de xocolata
- - ¥ocolatines
- - Cereals ensucrats
o - Barretes de cereals ensucrats
- logurts i iogurts bevibles (amb sucres afegits)
- Caramels

- Llaminadures i gominoles (opcional, xiclets i caramels sense sucre)
- Purés de fruita amb sucres afegits (sacarosa, fructosa, concentrat de poma,
concentrat de raim, xarop d'agave, etc.) y

Begudes H

\

En relacid amb les begudes
es recomana donar prioritat a:

- Algua (tot | que es recomnana gue sigui Les magquines expenedores
accessible a partir de fonts) no havurien de contenir:
+ Llet
+ logurts i iogurts |iquids (sense sucres - Begudes ensucrades (de taronja, de cola,
afegits) llimonades, etc)
- Sucs de tomaquet, de pastanaga i d'altres - Begudes isoténiques o per a esportistes
hortalisses + Begudes energétiques
- Sucs de fruites 100% naturals sense sucres - Sucs de fruita amb sucres afegits (sacarosa,
afegits fructosa, concentrat de poma, concentrat
- Begudes de cola, taronja, llimonades, sense de raim, xarop d'agave, etc.)
sucres afegits (0%, light. zero, etc.) + Batuts de llet i cacau (amb sucres afegits)
- Café - Batuts de llet i fruites (amb sucres afegits)
- Te @ - Llets aromatitzades, de gustos i ensucrades
\ Infusions - Preparats i batuts de café (amb sucres
afegits)
- Begudes de te (amb sucres afegits) ®
L Begudes alcohdliques y
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Aixi mateix, L’empresa adjudicataria haura de complir tots els requisits que estableixin les
disposicions europees sobre residus, aigua i impacte ambiental del consum que pretenen reduir
la utilitzacié d’envasos i residus, i aconseguir un consum més responsable. En aquest sentit,
tenint en compte que els productes ofertats en maquines vending generen molts residus, la
majoria en forma de plastics, es valorara positivament les iniciatives i tecnologia que minimitzin
la generacio de residus d’un sol Us.

El licitador presentara una relacié on s’indiqui el nombre de maquines, la seva marca, model,
caracteristiques i lloc a instal-lar. Les maquines seran noves a estrenar a l'inici del contracte i de
maxima eficiencia energetica.

Les maquines expenedores hauran d’estar dins d’'un panell i amb les papereres integrades dins
del moble. Al panell apareixera 'anagrama de I’'Hospital.

Les maquines expenedores hauran de ser personalitzades, sent a cost de I'adjudicatari. Aquesta
personalitzacio es realitzara alla on sigui possible, tant a nivell de logotip com de missatges
estratégics: foment d’alimentacio i habits saludables, estalvi energétic o missatges informatius
sobre I'Hospital, sempre consensuat amb la Direcci6 de I’'Hospital.

L’adjudicatari es comprometra a mantenir en tot moment les maquines en perfectes condicions
d’utilitzacid, neteja e higiene, degudament aprovisionades dels productes a expendre, que seran
de primera qualitat i de primeres marques de solvéncia nacional, tenint el corresponent registre
sanitari. S’haura de comprometre a resoldre qualsevol anomalia o eventual avaria en un termini
maxim de 24 hores i a substituir la maquina, si no fos possible la seva reparacié, en un termini
maxim de 72 hores.

Les maquines dispensadores hauran de disposar d’'un teléfon d’atencid al client durant les 24
hores del dia.

Les maquines aixi com les instal-lacions, hauran de complir amb la normativa vigent .
L’adjudicatari es fara carrec de tots els costos derivats de I'explotacio, entre d’altres:

e L’aprovisionament de maquines i de moduls si s’escau.

e Lesdespeses d’instal-lacio (llum, aigua i desaigles), senyalitzacio, neteja (inclou registre
de neteja per maquina) i manteniment.

e Els productes a expendre aixi com el personal que realitza el manteniment i la seva
reposicio.

e El pagament de tots els impostos, arbitris, etc. Que es deriven de I'explotacié de les
magquines.

e Les maquines expenedores hauran d’estar equipades de la tecnologia necessaria
perqué puguin funcionar, amb les targetes d’identificacié personal que tot el personal de
I'hospital té assignades, adaptant-se a la seva tipologia i sistema de gestié de la informacio
(banda magneética, xip, proximitat, o qualsevol altra tecnologia de la que disposin aquestes
targetes). L’adjudicatari proveira inicialment del software i hardware necessari a tal efecte.

e Les maquines expenedores han de permetre I'is de targetes de credit per realitzar el
pagament. Es valorara que aquest metode de pagament s'implanti al 100% de les maquines.
¢ Qualsevol cost no exposat i imprescindible per a la prestacio del servei.

Consideracions técnigues sobre la instal-lacié de les maguines expenedores:
Les necessitats de la instal-lacié eléctrica per a maquines expenedores a I'hospital son les
seguents:
e Subquadre amb porta i clau Schneider 405, amb magneto térmic i diferencial
superinmunitzat de 30mA, al costat de la maquina.
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e Escomesa electrica de la poténcia necessaria des del subquadre de les maquines fins al
guadre general de planta (segons REBT).

e Al menys un endoll per maquina, fixat correctament a la paret.

e Presa informatica de control d’estat de la maquina.

L’adjudicatari es fara carrec de la preinstal-lacié necessaria per al funcionament de les maquines
expenedores.

En el cas de tancament de cafeteries per motius d'obres o altres causes, caldra la coordinacié
amb I'empresa adjudicataria del servei de restauracié per tal de donar continuitat al servei
d'alimentacio dels professionals: per exemple es pot sol:licitar per part de I'hospital I'ampliacié de
les maquines de vending amb incorporaci6 de plats elaborats i equipament de microones.

5.4 Canons

Canon de cafeteries

El licitador haura d’abonar a I'Hospital el canon consistent en un % sobre el volum de vendes
segons com s’indiqui a TANNEX I. L’Hospital emetra la factura mensual corresponent.
L’empresa licitadora haura de facilitar accés al seu sistema d’informacioé per tal de poder fer un
seguiment real de les recaptacions.

Canon de maquines expenedores

El licitador haura d’abonar a I'Hospital el canon consistent en un % sobre el volum de vendes
segons com s’indiqui a ’TANNEX I. L’Hospital emetra la factura mensual corresponent.
L’empresa licitadora haura de facilitar accés al seu sistema d’informacié per tal de poder fer un
seguiment real de les recaptacions.
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6. Sostenibilitat i medi ambient

Una alimentacio sostenible és, segons I'Organitzacié de les Nacions Unides per a I'Alimentacio i
I'Agricultura (FAO), aquella alimentaci6 amb un impacte ambiental baix que contribueix a la
seguretat higienicosanitaria i alimentaria i a una vida saludable per a les generacions presents i
futures.

Una alimentaci6 sostenible requereix un sistema alimentari sostenible. Un sistema alimentari és
la suma dels diversos elements, activitats i actors que, mitjangant les seves interrelacions, fan
possible la produccid, transformacio, distribucio i consum d’aliments. Perqué sigui sostenible, a
banda de respectar i protegir la biodiversitat i els ecosistemes i optimitzar els recursos naturals i
humans, ha de ser adequat des del punt de vista nutricional, segur i saludable, i també
culturalment acceptable, accessible, just i assequible econdmicament.

Els criteris d’alimentacio sostenible sén principis i directrius que s’utilitzen per guiar les practiques
relacionades amb la producci6, distribucié, consum i malbaratament dels aliments de manera
que es minimitzi I'impacte negatiu sobre el medi ambient, i es promoguin i garanteixin les accions
necessaries a tal efecte.

La sostenibilitat ambiental d’aquesta licitacié s’enfocara en les accions de preservar els recursos,
minimitzar la contaminacié i reduir el impacte negatiu en el desenvolupament de les activitats
d’alimentacié objectes d’aquest concurs.

L’empresa adjudicataria haura de complir tots els requisits que estableixi 'ordenament juridic
vigent, en especial la Llei 7/2022, de 8 de abril, de residus i sols contaminats per a una economia
circular, en especial a promoure reduir el consum d'envasos d'un sol Us.

També, és un requeriment que els plans de formacioé del personal de la empresa adjudicataria
incloguin aspectes ambientals. L’empresa adjudicatari haura de presentar en un termini de 3
mesos posteriors a la adjudicacié el Pla Formatiu corresponent.

Es valorara que les empreses tinguin trajectoria contrastada en el calcul de la petjada de carboni
del servei d’alimentacio que presten o han prestat (tant pel que fa a les emissions dels aliments,
equipament, flota de vehicles, etc.). En el transcurs del contracte, durant el primer any, caldra
que presentin I’ estudi de la petjada de carboni de I'activitat derivada del servei
d’alimentacié de I’Hospital i la corresponent proposta de reduccioé d’emissions de CO2,
que caldra actualitzar anualment.

6.1 Productes de Proximitat i Economia Circular

La venda de proximitat és la venda de productes agroalimentaris, procedents de la terra o de
la ramaderia o bé com a resultat d’'un procés d’elaboracié o de transformacioé que els
productors o les agrupacions de productors agraris fan en favor del consumidor o consumidora
final, directament o mitjancant la intervencié d’'una persona intermediaria.

La venda de proximitat inclou la venda directa i la venda en circuit curt:

- Directa: Es la que fan directament els productors o les agrupacions de productors
agraris en favor del consumidor o consumidora final, sense la intervencié de persona
intermediaria.
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- Circuit curt: Es la que duen a terme productors o agrupacions de productors agraris en
favor del consumidor o consumidora final, amb la intervencié d’'una persona
intermediaria.

Les cadenes de valor curtes contribueixen a millorar la sostenibilitat social de les mateixes i
tenen un impacte molt positiu en 'arrelament de la poblacié al territori i en assegurar el relleu
generacional

El Decret 24/2013, de 8 de gener, regula I'acreditacié de la venda de proximitat de productes
agroalimentaris, modificat pel Decret 254/2019, de 3 de desembre.

L’economia circular és un enfocament economic i de gestio de recursos que busca minimitzar
el malbaratament i maximitzar I'eficiéncia en el Us dels recursos naturals i materials.

Es considerara la procedéncia i produccié dels aliments donant preferéncia a productes locals,
de temporada i amb certificacions sostenibles (por exemple, organics o de comerg just).

Es valorara que els licitadors puguin demostrar la reduccié de la petjada de carboni i promoure
tant 'economia local com els circuits logistics amb el minim d’intermediaris.

Com exemple, es valorara I'oferta de peix de proximitat poc conegut i alternativa d’altres
especies més comunes.
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6.2 Gestio de residus

Es requisit d’aquest concurs fomentar un model econdmic on es redueixi, reutilitzi i recicli els
recursos en lloc de rebutjar-los després del seu Us. Cal establir un sistema de gestié de residus
basat en la minimitzaci6 i la posterior segregacié dels residus generats per la prestacié d’'un
servei.

Es valoraran propostes que fomentin reduir la pressié sobre els recursos naturals, com els
embalatges d’alimentaris i productes de neteja, disminuir la generacié de residus i reduir 'impacte
ambiental associat a la produccié i eliminaci6 de residus.
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La gesti6 de residus de les cuines i cafeteries del 'Hospital haura d’ajustar-se en tot moment a
la normativa legal vigent.

Durant el primer mes de 'adjudicacio, 'empresa adjudicataria haura de desenvolupar i executar
un pla gestié de residus, especificant les mesures que adoptara en matéria d’eficiencia en I'is
de recursos, fomentar practiques de produccié i consum responsables que minimitzin el
malbaratament de recursos i redueixin la generacié de residus.

També hauran d’especificar com es portara a terme la segregacié de residus i les mesures
adoptades per a la reducci6é del consum d'envasos d'un sol Us.

¢ Reduccié d’envasos d’un sol us:
Amb [l'objectiu de reduir el consum d’ampolles d’aigua d’un sol us, es fomentara el consum
d’aigua potable instal-lant fonts d’aigua, i es valorara qualsevol iniciativa que promogui I'is
d’envasos reutilitzables, sense perjudici de que es permeti comercialitzacié en envasos d’'un un
sol us.

Per minimitzar I'impacte mediambiental, es demana I'is d’aiglies tractades amb técniques de
depuracio (fisiques i biologiques), servida en ampolles de materials reutilitzables, preferiblement
vidre.

Amb la finalitat de promoure la prevencié d’envasos d’un sol Us, es valorara positivament la
dedicacié d’almenys el 20% de la superficie de les cafeteries a la venda de productes sense
envasar, la venda a granel o mitjancant envasos reutilitzables.

A les cafeteries també caldra acceptar I's de recipients reutilitzables (bosses, tapers,
carmanyoles, ampolles, etc...) adequats per a la naturalesa del producte i degudament
higienitzats, i seran els consumidors els responsables del seu condicionament. A tal efecte,
qualsevol recipient podra ser rebutjat si els responsables de la cafeteria consideren que estan
bruts 0 no sén adequats.

Respecte a la vaixella, només s’acceptara I'Us de vaixella reutilitzable. No obstant, en el suposit
d’utilitzar vaixella d’un sol Us en alguna ocasié puntual, aquesta haura de ser de materials
biodegradables.

Es valorara disposar de maquines compatibles amb I's de tasses reutilitzables pel servei de café
vending.

e Segregaci6 de residus:
Es prestara especial atenci6 a la recollida selectiva dels residus generats a les cuines i cafeteries
del I'Hospital. Es requisit que I'adjudicatari proporcioni recipients especifics per a cada residu.

Per a la segregacio de residus a les cuines i cafeteries caldra la disposicié de contenidors que
garanteixin la seguretat alimentaria (tapa i pedal). En el cas de la gestié intracentre, aquests
contenidors hauran de ser compatible amb els volteja dors de les compactadores de
I'Hospital. Caldra que I'empresa adjudicataria es faci carrec de la reposicié de les bosses
compostables en el cas de la matéria organica ( sempre que es compleixi amb les garanties
d’higiene durant la seva manipulacio) i que per la resta de topologia de residus siguin sostenibles,
també de la renovacio dels contenidors i ampliacié en cas de necessitat.

Es valorara positivament innovacions en recipients especifics, disseny i implantacio
d’equipament pel desbrossat per garantir la identificacié de la quantitat de retorn de safata i
sistematizacio del procés aixi com qualsevol altre tecnologia permeti millorar la segregacio.
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Es valorara la reenginyeria del procés de segregacié de residus per la millora en el disseny
actual i implantacié d’equipament adaptat pel desbrossat, amb l'objectiu de garantir la
identificacié de la quantitat de retorn de safata i sistematizacié.

6.4 Malbaratament alimentari

Evitar el malbaratament alimentari consisteix en minimitzar la pérdua d’aliments durant tota la
cadena de subministrament, des de la produccio fins al consum, per evitar el malbaratament de
recursos i energia.

Es requisit d’'aquest concurs adoptar mesures que previnguin descartar aliments comestibles, ja
sigui per passar les dates de caducitat, no complir amb estandards de qualitat o por excedents
que no s’aprofiten adequadament.

En aquest sentit, caldra evitar:
e Produccions excessives.
e Magatzematge inadequat que puguin resultar en danys i deteriorament dels aliments.
e Malbaratament d’aliments processats per inapeteéncia de les dietes servides.

Durant el primer mes de I'adjudicacié, I'empresa adjudicataria haura de desenvolupar un Pla de
Prevenci6 de Malbaratament Alimentaria (PPMA) i al llarg del primer trimestre haura de presentar
el disseny d’'un Programa de Reduccié del Malbaratament Alimentari (PRMA) aplicat al servei
d’alimentacié de I'Hospital segons la legislacié vigent, i que inclogui les segiients estrategies:

e Compromis de 'empresa adjudicataria amb la prevencié i reduccié del malbaratament
alimentari.

e Educacié i conscienciacid al personal sobre com han de treballar per reduir el
malbaratament en els diferents processos d’elaboracié dels aliments.

e Millorar la logistica i gestié de la cadena de subministres i implementar practica més
eficients.

e Re processar els aliments que no siguin visualment perfectes pero segueixen sent segurs
i comestibles per no ser rebutjats.

e Avaluaci6 i seguiment de les accions implantades anualment, per promoure accions de
reduccio.

e Incentivar politiques de donacions de excedents: fomentar la donacié de aliments no
consumits i la redistribucié de excedents.

L'adjudicatari haura de seguir les directrius implantades en la Guia de Bones Practiques de
Donaci6 d’Excedents Alimentaris propia de I'Hospital (inclou la signatura del conveni actual amb
les entitats integrants del projecte Pont Alimentari) i aportar els recursos materials i humans
necessaris per a I'execucié de qualsevol accié destinada a la prevencié del malbaratament
alimentari. Aixi com realitzar els autocontrols APPPC que se’n derivin i mantenir les dades
actualitzades dels responsables implicats per actuar davant un possible cas de gesti6 de crisi.
En el servei de vending, es valorara presentar i implantar un pla de malbaratament alimentari en
determinats productes propers a la data de caducitat.

6.5 Innovacié6 i tecnologia sostenible

Durant el temps d’adjudicacié, caldra impulsar el desenvolupament de tecnologies que
promoguin una produccio i distribucié de aliments més eficient i sostenible.

Sera iniciativa i responsabilitat de I'adjudicatari treballar en la implementacié de solucions
innovadores que permetin practiques més sostenibles, i introduir qualsevol avencg tecnologic
susceptible de millorar qualsevol dels aspectes de sostenibilitat i mediambientals relacionats.

| en el cas que I'Hospital treballi en el desenvolupament de projectes innovadors, per exemple
basats en intel-ligéncia artificial, 'empresa adjudicataria assumira els costos anuals de llicéncies
que se’n puguin derivar.

N Generalitat de Catalunya o8
WY Departament de Salut



Institut Catala
de la Salut

Qualsevol inversio a tal efecte anira a carrec de I'adjudicatari i quedaran en propietat de I'hospital
un cop finalitzi el contracte.

Es valorara que els licitadors puguin demostrar la reduccié de la petjada de carboni i promoure
I's d’equipament eficient i flotes de vehicles amb distintius d’emissions de carboni més baix.

7. Estructura organitzativa de la cuina i cafeteries

7.1 Hospital amb model de cogestid del servei (no aplica)
7.2 Estructura organitzativa de I’hospital

La direccio de I'Hospital designara un equip técnic de restauracié (Unitat d’'Hoteleria) que sera el
responsable de la direcci6 tecnica i del seguiment de I'activitat a la cuina i a les cafeteries.

7.3 Estructura organitzativa de I’empresa adjudicataria

L’empresa adjudicataria subrogara el personal, que actualment presta el servei de restauracio
en els Hospitals, amb els drets i obligacions derivades dels contractes vigents amb I'empresa
actual.

Les empreses licitadores presentaran la seva proposta d’organitzacio del servei amb un estudi
per al dimensionament i optimitzacio de la plantilla actual, en funcié de les necessitats. Incloura
el nombre de persones, categories laborals, horaris, preséncies per torn, etc.

L’empresa adjudicataria haura de proporcionar tots els recursos humans necessaris per a una
optima prestacié del servei i que seran com a minim:

e Un cap d’explotaci6 amb permanéncia i dedicacid diaria en el centre. que s’haura de
coordinar amb el responsable técnic de restauracié de I'Hospital, amb I'objectiu d’oferir
el maxim nivell de qualitat i eficiéncia.

e Un referent/interlocutor de dietética (dietista-nutricionista amb titulacié universitaria) amb
disponibilitat i preséncia diaria al centre per coordinar-se amb la Unitat de Nutricié de
I'Hospital i el responsable técnic de restauracio de I’'Hospital.

e Un o més dietistes-nutricionistes graduats, amb formacié adequada i suficient, que
supervisara durant totes les hores de funcionament del servei I'acompliment dels
protocols dietétics, el recompte de les sol-licituds de dietes, la complementacié de les
fitxes dietetiques per I'emplatat, controlant que els aliments arribin a les unitats en
perfectes condicions.

Aquesta supervisié es dura a terme en tots els apats itots els dies de la setmana.

e Unresponsable tecnic de qualitat.

¢ Un encarregat de magatzem.

e Personal de logistica i distribucio.

e | tots els marmitons, cambrers, cuiners i les diferents categories necessaries per la
prestacio del servei.

Qualsevol modificacié de la plantilla o0 nova incorporacié de personal haura de ser aprovada per
la Direcci6 de I'Hospital.

A més a més, I'estructura organitzativa constara de les figures segiients amb dedicacié en el
centre:

e Un consultor técnic per desenvolupar projectes d’innovacio d’aplicatius.
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e Un técnic de manteniment amb un minim de 4h setmanals per hospital.

e Un responsable del procés de prevencié del malbaratament alimentari i dels projectes
d’'innovacié

e Un cuiner especialista en cuina terapeutica amb un minim de 4h diaries per centre de
produccio.

Es valorara les hores de dedicacié d’aquesta estructura addicional.

En el cas del cuiner especialista en cuina terapéutica, les funcions i responsabilitats seran:
- Organitzacio i lideratge de tallers grupals realitzats a la cuina terapéutica de I'hospital amb
pacients afectes de determinades patologies. Els tallers consten de:
o Part teorica: explicacié divulgativa de I'alimentacié adaptada a la patologia en
questid, impartida pel dietista-nutricionista de referéncia.
o Part practica: realitzacié in situ de diferents receptes amb interaccié amb els
pacients i degustacio final.
- Disseny del material divulgatiu (presentacions, llibrets informatius..) i de les receptes que es
presentaran al taller, adaptades a la patologia en qliesti6, tot consensuat amb el dietista-
nutricionista referent.

Els requisits:

Titulacio:
- Cicle formatiu grau mitja Cuina i gastronomia o superior

Cursos, formacié complementaria. Es valorara positivament:
- Técnic en Nutrici6 Humana i Dietética o superior.

Idiomes i nivell:
- Catala.
- Castella.

Coneixements d’informatica.
- Ofimatica basica.

Experiéncia. Es valorara positivament:
- Experiencia en docencia (reglada o no reglada) en I'ambit clinic i/o gastronomic.

- Experiéncia en cuina, ja sigui tipus d’hostaleria o clinica.

Habilitats:
- Bona capacitat de comunicacio i treball en equip.

- Empatia amb el pacient.

- Domini d’eines i técniques culinaries.

- Dinamitzaci6 de tallers grupals.

- Capacitat de gestié d’equips i gestié de cuina.
- Resoluci6 de contratemps.

- Iniciativa propia.

El candidat haura d’estar consensuat amb el Servei d’Endocrinologia i Nutricié Clinica i la Unitat
d’Hoteleria.

En aquesta linia, s’inclou la signatura de convenis de col-laboracié que I'Hospital vulgui promoure
amb entitats que tinguin una implicacio i vinculacié en I'entorn de la salut, la gastronomia, la
sostenibilitat i I'alimentacio.

Qualsevol maodificacié de la plantilla 0 nova incorporacié de personal haura de ser aprovada per
la Direcci6 de I'Hospital.
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Els licitadors presentaran l'organigrama funcional aplicat al personal que treballi a cuina i
cafeteries, amb definicié concreta dels comandaments intermedis i la seva qualificacio personal
i dedicacions totals i/o parcials (especificant en aquest cas els percentatges de dedicacio).
L’organitzacié del personal i comandaments intermedis ha de permetre una efectiva supervisié
del servei i la correccié a temps d’eventuals problemes humans i/o materials.

El licitador haura de presentar el seu sistema organitzatiu que li permeti donar el servei de forma
fluida i ajustada a la demanda, sense demores ni cues als autoserveis de les cafeteries i
menjadors laborals.

La formacio del personal, especialment la d’atencié al public, sera un factor important que influira
en la qualitat percebuda pel client, per la qual cosa s’ha de presentar un Pla de formacié de tot
el personal, tant del personal de I'adjudicatari com del personal propi de I'Hospital, identificant
contingut de cursos i calendaris previstos, especificant duracié, matéries, destinataris,
metodologies, etc.

A més a més, es precisa les seguients formacions:
- Bones practiques pel bon funcionament de I'equipament.
- Noves tecniques culinaries i productes per la introduccié de noves receptes.
- Sistematica d’al-lérgens: manipulacions i atenci6 als usuaris.
- Malbaratament alimentari i sistematica a I'Hospital.
Sistematica d’actuacions en la detecci6 i gestié de manteniment correctiu

7.4 Personal

L’empresa adjudicataria es subroga en la posicié de l'anterior contractista en les relacions
laborals del personal que treballa a les cuines i cafeteries de I'Institut Catala de la Salut, consta
relacionat en TANNEX X.

L’empresa adjudicataria haura d’aportar els recursos humans necessaris per cobrir el servei
objecte d’aquesta contractacio.

El personal rebra anualment formacid, a carrec de I'adjudicatari, en matéria de manipulacié
d’aliments i riscos laborals.

Més endavant es detallen les obligacions en seguretat i salut laboral.

7.5 Normativa linguistica

L’acord del Govern de 4 de febrer de 2003, de mesures per impulsar I'Gs de la llengua catalana,
va establir I'obligacié d’incorporar una clausula linglistica en els contractes administratius
d’adquisicio de productes i serveis

El catald ha de ser present en les instruccions d'utilitzacié dels productes i serveis que integren
tecnologia digital. També ha de ser la llengua de funcionament d'aquests productes i serveis
quan integren elements linguistics de suport com ara pantalles digitals o elements d'assisténcia
de veu. També han de ser en catalad les informacions de difusié dels productes i serveis
esmentats.

També cal incloure que, en la prestacié d’assisténcia a distancia per a la utilitzacié de productes
o serveis que integren tecnologia digital o per a la resolucié d’incidéncies, I'atencio a les persones
que en son clients i usuaries i la informacié han d’estar disponibles almenys en catala, tant
oralment com per escrit.
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L’empresa contractista, en I'execucié del contracte, assumeix I'obligacié de destinar els mitjans i
el personal necessaris per garantir la relacié en catala amb els organs contractants i amb les
persones que en soén clients i usuaries.

El personal que assumeix aquestes funcions ha de tenir el nivell de competéncia suficient per
desenvolupar les tasques d’atencio, informacié i comunicacié de manera fluida i adequada en
llengua catalana. En els plecs de clausules administratives particulars i, si escau, en els
documents corresponents de formalitzacié dels contractes cal incloure que, en les maquines de
venda, els productes que s’hi ofereixen han d’estar etiquetats almenys en catala, sens perjudici
que ho puguin estar en altres llengues.

En els documents corresponents de formalitzacid dels contractes cal incloure que I'empresa
contractista i, si escau, les empreses subcontractistes, han de garantir que totes les prestacions
que sén objecte del producte o servei que integra tecnologia digital —informacié textual o
cartografica que proporcioni el sistema, les interficies d’usuari, els sistemes grafics i operatius de
funcionament, etc.— mostrin la toponimia de Catalunya en la seva Unica forma oficial, catalana
0 aranesa segons escaigui, que és la que consta al Nomenclator oficial de toponimia de
Catalunya. La versié actualitzada del Nomenclator oficial es pot consultar i descarregar al web
del departament de la Generalitat de Catalunya competent en politica territorial. També es pot
descarregar des del portal Dades obertes de la Generalitat de Catalunya. En tot cas cal atenir-
se a la normativa que afecta la toponimia, especialment el Decret 78/1991, de 8 d’abril, sobre
I'is de la toponimia. Quan s’escaigui, sera I'Institut Cartografic i Geoldgic de Catalunya qui
ofereixi el suport per a la seva aplicacio practica en visors i serveis d’Internet. Cullell i Comellas,
Victor SECRETARI DEL GOVERN 14.11.2019 17:26:29 Document Signat Electronicament

Si escau, en els documents corresponents de formalitzacié dels contractes cal incloure que
'empresa contractista garanteixi que totes les funcionalitats dels dispositius, programes o
sistemes que permetin a la persona usuaria definir la configuracié de la llengua —navegadors,
sistemes operatius, aplicacions informatiques, etc.— es proporcionen, per defecte, configurades
en catala. 2. De manera excepcional, si no existeixen en el mercat productes o serveis que puguin
acomplir els requisits de disponibilitat linglistica esmentats, es poden considerar valides les
ofertes que no compleixin aquests requisits, extrem que haura de justificar-se expressament a la
proposta d’adjudicacio. 3. La Direccié General de Politica Linglistica i la Direccié General de
Contractacié Publica de la Generalitat de Catalunya s’han de coordinar per a la revisio i
incorporacio del que estableix aquest Acord en els models de clausules linglistiques i les
incorporaran al Codi per a una contractacié publica socialment responsable en I'ambit de
I’Administracié de la Generalitat de Catalunya i el sector public que en depen.

8. Aportacions de I’Hospital

8.1 Disposici6 dels espais

L'Hospital posara a disposicio de I'empresa adjudicataria la utilitzacié dels espais en els que estan
actualment ubicats els serveis de cuina, menjador laboral i cafeteries, i les despeses que es
generin aniran a carrec de I'empresa adjudicataria. A aquests efectes, es consideraran despeses
a carrec de 'adjudicatari totes les de manteniment, control de plagues, eliminacié de residus,
neteja, seguretat, comunicacions, etc.

El contracte de plagues és unic per totes les dependéncies de I'Hospital i es gestiona a través de
la Unitat d’Hoteleria.

L’ANNEX IX recull planols de situacié de I'Hospital, amb la localitzaci6 dels espais per a la
prestacio del servei objecte del contracte.
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8.2 Subministraments d’energies i altres

L’Hospital garantira el subministrament fins als recintes de cuines i cafeteries de gas, electricitat,
aigua i climatitzacio.

Per tal de valorar amb maxima exactitud possible el nivell de consums, es disposara de
comptadors i, mensualment, es facilitara la lectura dels consums a I'adjudicatari. Si no es disposa
de comptador se li donara a I'adjudicatari una valoracié aprox. de consum o bé se li requerira, al
seu carrec, la instal-lacié de comptadors a les entrades de les instal-lacions afectades, si és
possible técnicament.

Amb caracter bianual, I'ICS tindra dret a la revisio, a l'alca o a la baixa, de la part del canon
variable corresponent a aquests consums, per donar cabuda a les variacions dels preus unitaris
dels subministraments i a les variacions de consums observades.

L'ICS podra encarregar una auditoria energética per verificar que els consums de
subministraments registrats sén els apropiats, tenint en compte les instal-lacions existents i els
plans d’estalvi energétic que aplica el concessionari. Aquesta auditoria anira a carrec de
I'adjudicatari. En cas que el consum real resultés significativament més gran que el designat per
l'auditoria, lincrement de retribucié del canon variable dels consums energétics per a l'any
seglent es realitzara sobre la base del consum.

L’ICS facturara a I'adjudicatari aquests consums fixes (revisables als 2 anys) mensualment a fi i
efecte de repercutir-se el cost que I'ICS haura assumit.

Aquests consums anuals estan estimats en TANNEX I.

9. Obligacions de I’empresa adjudicataria

9.1 Obligacions generiques

9.1.1 Prestacio del servei
L'empresa adjudicataria es comprometra a garantir, segons les condicions establertes en aquest
plec:

e El subministrament de les matéries primeres.

e El bon estat de conservaci6 dels aliments.

e Ladistribucié i recollida dels apats en safates i/o gastronoms fins i des de les habitacions
dels pacients i/o les unitats assistencials es regeixen pel que es detalla en el punt 6.

e Eltransport dels apats en vehicle motoritzat i refrigerat, quan aixi es requereixi.

e Elbon estat i higiene de les instal-lacions i equipaments de cuina.

e El bon estat d’higiene de les instal-lacions i equipaments de cafeteria/menjador.

e Diariament, garantira neteja vaixella (a excepcid de les especificacions de I'apartat 6.1),

safates, carros de transport, carros termalitzadors, estacions de regeneracié, estris i
aparells utilitzats en la distribucié dels aliments.
Es imprescindible que les tapes que es fan servir per protegir les begudes (per exemple,
café amb llet de 'esmorzar, etc.) i els aliments solids (els plats que es serveixen en cada
apat) siguin transparents, per tal que la verificacid per part de les dietistes sigui més agil
i segura.
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e Trasllat dels residus, després de la seva classificacio, a la zona de compactadors i/o
contenidors tenint cura d'utilitzar el grup corresponent segons el residu i de mantenir els
contenidors i la zona de residus en bones condicions higiéniques.

L'empresa adjudicataria haura de garantir que el Servei de cuina de I'Hospital i de les cafeteries
s'ajustin a la normativa legal vigent en cada moment en relaci6 amb l'acreditacié de cuines
hospitalaries i menjadors col-lectius, a les disposicions establertes en matéria de mesures
sanitaries i d'higiene, i a qualsevol altra disposicio legal que pugui afectar a la prestacié del servei,
i el compliment dels autocontrols derivats dels prerequisits (inclou el Pla de control de l'aigua,
neteja i desinfeccio, control de plagues, formacié i capacitacid, control de proveidors, de
tracabilitat, control de temperatures, manteniment d’instal-lacions i equipaments, control
d’al-lérgens i control de subproductes ) i sistema APPCC.

L'empresa adjudicataria no podra cedir ni subcontractar a cap altra entitat la prestacio, del servei
principal objecte d’aquest contracte.

9.1.2 Certificacions

A demanda de I'Hospital, I'empresa adjudicataria es comprometra a presentar un projecte i un
calendari d’obtencié de les acreditacions-certificacions de qualitat sobre gesti6 mediambiental i
en sistemes de gestié de seguretat alimentaria aplicada als serveis contractats (Cuina central,
Menjador laboral i Cafeteries), amb independéncia de la qualificacié empresarial que exhibeixi.

Si 'Hospital ja disposa d’alguna d’aquestes certificacions com la ISO 9001, 14001, 22000 (que
tinguin com abast el servei d’alimentacio i/o tot els processos del Servei d’Hoteleria), sera
responsabilitat de [l'adjudicatari el seu manteniment durant la vigencia del contracte. El
manteniment de les certificacions inclou el pagament tant de jornades d’assessorament técnic
mitjancant consultor extern com de les certificacions internes i externes.

A continuacié detallem les certificacions vigents i les necessitats d’implantacié que s’hauran
d’executar al llarg del contracte:

Certificaci6 vigent Necessitat d’implantacio

ISO 9001 ISO 22000

LOT 1 - Hospital Germans Trias i Pujol i I
Institut Catala d’Oncologia (ICO)

Tots els adjudicataris han de disposar i mantenir la certificaci6 AMED que identifiquen els
establiments promotors de la dieta mediterrania.

9.1.3 Relacions i obligacions de caracter laboral

L'empresa adjudicataria estara obligada al compliment, sota la seva exclusiva responsabilitat, de
les normes legals vigents en matéria fiscal, laboral, de Seguretat Social i salut laboral, pel que fa
al seu personal.

L’adjudicatari haura de subrogar el personal actual que treballa a la cuina i les cafeteries i que es
relaciona en FTANNEX X, amb indicacié de categories i altres condicions contractuals. A la
finalitzacido del contracte la empresa adjudicataria estara obligada a certificar la plantilla
subrogable.

El personal a carrec de 'empresa adjudicataria que es destini al compliment de les prestacions i
serveis de vending no tindra cap dret ni vinculacié laboral.
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L’adjudicatari haura de garantir a 'Hospital la continuitat del servei contractat amb independéncia
de qualsevol situacio laboral, conflictiva o de qualsevol mena.

L’adjudicatari quedara obligat al seu carrec a uniformar i identificar al seu personal i cuidar-se
del rentat i manteniment de la uniformitat, aixi com la higiene dels mateixos.

Quan I'esmentat personal no actués amb la deguda correccié en 'acompliment de les seves
obligacions i funcions, I'Hospital podra exigir a I'adjudicatari la substitucié del treballador o
treballadors conflictius. Els danys eventuals que ocasioni I'adjudicatari o el seu personal sobre
materials, edifici o equipaments propietat de ’'Hospital, per negligéncia o dolo, seran indemnitzats
per I'adjudicatari.

9.1.4 Obligacions en Seguretat i Salut laboral

e Mitjans personals i técnics
En compliment amb la Llei de Prevencié de Riscos Laborals 31/95, Llei 54/2003 i el Reial Decret
171/2004 de coordinacié d’activitats empresarials, el contractista abans d’iniciar els treballs
objecte d’aquest plec, haura d’acreditar la modalitat d’organitzacié preventiva adoptada per
'empresa d’acord amb el requerit al Reglament dels Serveis de Prevencié 39/97 i RD 604/2006
(servei de prevencio propi, servei de prevencié alie, treballador designat), aixi com la implantacio
del pla de prevencié de riscos laborals o sistema de gesti6 de la prevencié a 'empresa.
L’empresa adjudicataria haura de garantir 'acompliment de la normativa vigent en matéria de
seguretat i salut, aixi com el seguiment de la normativa interna de I'lCS per a empreses
contractades, les instruccions, mesures especifiques, protocols o procediments vigents al centre
de treball.
El contractista informara als seus treballadors dels riscos i mesures de prevencio a adoptar a les
instal-lacions de I'ICS, i s’assegurara que disposen dels equips de proteccié individual i dels
medis adients per desenvolupar les tasques contractades.

e Coordinacio, control i inspeccio:
L’empresa contractista haura d’informar dels accidents laborals que es produeixin a centres de
I'ICS durant I'execucio de les tasques contractades, en els terminis establerts per la legislacié
vigent.

Per tal de garantir el deure d’informaci6 entre empreses concurrents a un centre de treball tal
com disposa el RD 171/2004, 'intercanvi documental entre I'ICS i 'empresa es realitzara
mitjangant un correu electronic facilitat per 'empresa adjudicataria.

L’adjudicatari disposara i facilitara les dades de contacte d’una persona de la plantilla de
I'empresa, per realitzar la coordinacio d’activitats empresarials i altres activitats preventives
entre I'lCS i I'adjudicatari.

L’equip de coordinacio, amb l'assessorament de la UBP i de l'organitzacié preventiva de
I'empresa adjudicataria, establiran un calendari de reunions periddiques on es tractaran temes
relacionats amb la prevencié de riscos laborals derivats de la concurrencia d’empreses al centre
de treball segons el que s’estableix al punt 8.3. d’aquest plec.

L’empresa adjudicataria designara un recurs preventiu amb permanéncia al centre de treball i
amb la formacié minima de nivell basic en prevencié de riscos laborals, que es posara en
contacte amb el responsable de I'ICS de I'equip de coordinacio.

¢ Responsabilitats / obligacions del contractista
El contractista no podra cedir o subcontractar les prestacions de servei del present contracte
sense autoritzacio préevia de la unitat de contractacié de I'lCS.
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En cas de subcontractacié del servei, el contractista acreditara que I'empresa subcontractada
compleix amb els requeriments de la Llei 31/95 de prevencié de riscos laborals, la Llei 54/2003,
i amb les normes internes existents a I'lCS. Aixi mateix, acreditara que aquesta disposa de
I'avaluacié de riscos i la planificacié de I'activitat preventiva per 'activitat contractada, compleix
amb les seves obligacions en matéria de formacié i informacié dels treballadors que
desenvoluparan tasques al centre de treball, i realitza la vigilancia de la salut dels treballadors.

Respecte als diferents plans d’autoproteccié de I'Hospital, 'empresa contractada s’haura
d’implicar i participar en la mida que indiqui el pla corresponent, tant per garantir la propia
seguretat i la d’altres persones que puguin romandre en el Hospital, com per preservar la
integritat dels béns i patrimoni de I'Hospital.

L’empresa adjudicataria assumira el cost de la uniformitat i els equips de protecci6 individuals
(EPI) de tot el personal.

9.1.5 Neteja i residus

L’empresa adjudicataria es fara carrec de la neteja diaria dels locals, equipaments i utillatge de
cuina, cafeteries, inclou els WC immediatament colindants que fan servir els usuaris de les
cafeteries, magatzem final de residus i zona exterior de cuina i cafeteries, assumint tots els costos
que se’n derivin, tant de productes de neteja, com de personal.

L’empresa adjudicataria haura de desenvolupar i executar un pla de neteja i higiene, especificant
les frequiencies, productes a emprar, técniques, etc., que haura de ser presentat durant el primer
mes de 'adjudicacio i que sera revisat periddicament durant 'execucié del contracte.

Aixi mateix, establira un programa de neteja i de manteniment de les conduccions de fums, filtres
i campanes extractores, arquetes separadores de greixos i es responsabilitzara de la seva
realitzacio.

El cost d’aquestes actuacions sera a carrec de 'empresa adjudicataria.

Es valorara la incorporaci6 de sistemes digitals d’autocontrol del sistema APPCC i automatitzacio
dels sistemes de neteja, tals com superficies del terra i equipament especific d’equipament de
distribucié del menjar. En el cas de la neteja de les cafeteries de personal i de public, es valora
la incorporacié del sistema d’avisos automatics per part dels usuaris interns i externs.

Caldra presentar un pla de neteja especific dels carros de transport fixes a les unitats
d’Hospitalitzacio i serveis especials pel suport de safates i ascensors d’Us exclusiu pel servei
d’alimentacio.

Tota la gestié de residus que es generin a la cuina i a les cafeteries és també responsabilitat de
I'adjudicatari:

¢ Realitzara la gestio intra/extra dels residus que generi, seguint la normativa vigent i el
Pla de Gestid Intracentre de Residus de I'Hospital.

e Les cafeteries hauran de disposar d’illes de segregacié de residus i que s’ajustin al pla
de gesti6 intracentre de residus de I'hospital.

e Acreditara puntualment I'eliminacié6 d’aquells residus que requereixin tractament
especific (olis, plastic, paper i cartrd,...). Complira doncs la legislacio vigent en aquesta
materia (Llei 15/2003 de 15 de juny, entre altres)
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e Haura de proporcionar, reposar i netejar els contenidors necessaris per fer aquesta tasca
de forma adient.

e | n’assumira el cost de la retirada de tots els residus generats pel servei ofert.

En el cas que I'Hospital disposi, a la cuina, d’'una cambra frigorifica per a 'emmagatzematge
intermedi dels residus, caldra mantenir-la en perfecte estat d’ordre i neteja.

Limitar en el temps, en un maxim de 24 hores, el periode en que han de fer fora els residus de
I'Hospital.

9.1.6 Desinfecci6, desinsectacio i desratitzaci6

L’empresa adjudicataria haurd d’assumir la gestié i el cost de les actuacions de desinfeccio,
desinsectaci6 i desratitzacio dels locals i de les instal-lacions del servei de cafeteries, cuines,
menjadors, etc, implantant un pla de control integral de plagues que segueixen els requeriments
dels procediments de control de plagues de cada centre. Es faran controls de I'eficacia d’aquest
pla amb una periodicitat mensual i amb major freqiiéncia sempre que sigui necessari.
L’empresa adjudicataria contractara aquest servei a poder ser, a la mateixa empresa que esta
fent aquest servei. En tots els casos, si I'hospital ho considera necessari per una millor garantia
de 'acompliment del pla de control del propi hospital, aquest ho podra contractar repercutint els
costos directament a 'empresa adjudicataria.

Aquestes tasques s’hauran de realitzar d’acord amb els requisits establerts als procediments
interns del centre en relacié al control de plagues i acomplint la normativa vigent en aquesta
materia.

En cas que sigui necessari prendre mesures contra les plagues, es fara segons les pautes del
procediment de lluita integrada contra les plagues.

En cas de que fos indispensable fer una aplicacié amb un producte plaguicida, aquesta s’haura
d’autoritzar per les unitats implicades de I'lCS que s’especifiquen als procediments interns de
cada centre, i es realitzaran en I'horari pactat .

Es considera essencial que I'empresa de control de plagues sigui la mateixa que contracta
I'Hospital. A més a més, I'Hospital disposa d’'un técnic de manteniment que acompanya les visites
técniques. En aquest sentit, per part de 'empresa adjudicataria, es sol-licita comunicacié
permanent en les incidéncies que detecti, aplicacié d’accions barrera que sigui la seva
responsabilitat i fer un bon Us de I' equipament/esquers instal-lats.

9.1.7 Manteniments

El licitador sera responsable del manteniment en bon estat d’Us els locals i de les instal-lacions
fixes, aixi com dels estris, vaixella i tot 'equipament propi del servei cedit pel centre.

Durant el primer mes de vigéncia del contracte, 'empresa adjudicataria podra elaborar un informe
detallat sobre eventuals anomalies o deficiéncies observades que puguin resultar d’interés per
I'acompliment del contracte en els termes aqui especificats.

Aquesta acta definira aquelles instal-lacions o equips que en el moment de fer-se carrec es trobin
en condicions no aptes per la seva funcié. Cas d’haver-hi equips o instal-lacions en estat molt
deficient, caldra fer una posta a zero per adquirir-ne la responsabilitat corresponent.

Tot alld que no hi quedi reflectit en 'acta s’entendra acceptat tacitament com a apte a tots els
efectes.
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Pels equipaments considerats critics per la bona realitzacié del servei (carros de re termalitzacio,
trens de rentats, forns, marmites multi funci6 , cinta de emplatats) es requerira que el
manteniment el porti a terme el servei técnic oficial de I'aparell.

Respecte a la vaixella rebutjable, en el cas que se’n faci Us, sera de material biodegradable.

Caldra que I'empresa adjudicataria disposi d’'un contracte de manteniment preventiu, correctiu i
conductiu de les instal-lacions, equipament i maquinaria de la cuina i cafeteries explotades des
de l'inici de la prestacié del servei. Aquest pla de manteniment preventiu i correctiu, haura de ser
presentat durant el primer mes de I'adjudicacié i aprovat per la Direccio de Serveis Generals del
centre.

Manteniment preventiu, correctiu i conductiu
En concret, I'empresa adjudicataria haura de fer-se carrec del manteniment preventiu i correctiu
dels locals i dels equipaments de la cuina i cafeteries, incloent:

e locals

e portes, finestres, parets, sostres, paviment i mobiliari
e instal-lacions técniques interiors

e proteccid contra incendis

e carros de distribucié i equipaments en general

e instal-lacions de climatitzacio

e instal-lacions frigorifiques

L’empresa adjudicataria haura de confeccionar un calendari anual de les actuacions de
manteniment preventiu que es duran a terme i presentar-lo a I'hospital per a la seva aprovacio.
Com a minim caldra contemplar la neteja i revisio de tot el trajecte de conduccions de fums i en
cas de parets i sostres pintats, la pintura cada any del sostre i la resta de I'espai cada 2 anys.

Quan la substitucié d’un equip es derivi del mal Us per part del personal de I'empresa
adjudicataria, la reposicio anira al seu carrec i ha de ser per un altre de prestacions técniques i
rendiment similars al que és necessari substituir.

Dins del pla preventiu, 'empresa adjudicataria ha de realitzar la verificacié de les sondes dels
equipaments de conservacio (inclou freds i calents) mitjangant un termometre patré, el qual caldra
acreditar la calibraci6 (cada 2 anys).

Manteniment normatiu
L’empresa adjudicataria haura de responsabilitzar-se del manteniment normatiu de les
instal-lacions i de I'equipament de cuina i de cafeteries:

e revisions periodiques obligatories

e cambres frigorifiques

e aparells a pressio

e sistemes d’extincié d’'incendis

e etc.

Manteniment periodic certificat
L’empresa adjudicataria haura de fer-se carrec també del manteniment periodic certificat de les
instal-lacions i els equipaments de cuina i de cafeteries:

o filtres de greix de les campanes extractores

e conductes de ventilacio

e conductes d’extraccio
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e efc.
La reposicio de vaixella, coberteria i cristalleria de tots els serveis, aixi com la reposicio dels estris
de cuina, menjadors i cafeteria correspondra a 'empresa adjudicataria i els models i la qualitat
hauran d’ésser aprovats per la Direccio de I'hospital.

S’adjunta a TANNEX Xlll inventari dels equipaments disponibles.

Es responsabilitat i per compte de I'adjudicatari la bona conservacié de la vaixella, coberteria i
cristalleria.

En cas que I'adjudicatari demori la compra d’aquests elements a reposar de forma injustificada,
I'Hospital es reserva el dret de realitzar la compra directament, deduint-ne I'import de la factura
mensual corresponent, més el 10% en concepte de despeses de gestio.

Aligual si existeixen demores en el manteniment o reparacio d’equipaments, ’'Hospital es reserva
el dret de realitzar la reparacio o servei directament, deduint-ne I'import de la factura mensual
corresponent, més el 10% en concepte de despeses de gestio.

El procediment per executar aquesta actuacié passara per tres comunicacions per escrit en dies
diferents.

El seguiment s’haura d’executar mitjangant I'is del programa intern de I'Hospital de gestié del
manteniment. En el transcurs del primer trimestre s’haura d’implantar un sistema tragabilitat de
tot I'equipament de cuina i cafeteries mitjangcant un sistema de codificacié compatible amb el
programa informatic de I'Hospital (QR o altres) on quedi recollida la garantia de 'equipament. Es
valorara la incorporacié de dispositius vinculats a les diferents ubicacions del servei per tal que
el mateix personal del servei d’alimentacio pugui realitzar la gestio de les ordres de treball tant
del manteniment preventiu com correctiu (obertura, execucié i tancament de les ordres de treball).

A continuacio es detalla com ha de ser la gestié del manteniment de 'THUGTIP per tal de crear
una xarxa de responsabilitats en quant al tractament d’avisos. Mensualment caldra informar de
l'actualitzacié de linventari de I'equipament (alta/baixa) per tal d’integrar-ho al programa
informatic de I'Hospital.

Tlpus_ & Ubicacié Obertura OT Execucio OT Lttt
manteniment oT
Tecnic de
Preventiu Cuina i cafeteries | Hoteleria manteniment Hoteleria
adjudicatari
Responsable
Preventiu L . . de Cef‘”e .
Cuina i cafeteries | Hoteleria coordinat amb | Hoteleria
subcontractat
empresa
externa
-Responsables de
cuina: Cap de
cuina, .
Responsable Tecnic .
. _ dietética ijo | manteniment Responsable
Correctiu Cuina Responsable  de intern o de centre
centre. empresa
-Responsable externa
centre.
- Técnics hoteleria
C . Cafeteries -Responsables de Tecnic . Responsable
orrectiu : manteniment
personal cafeteria . de centre
intern o
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public centre de centre de centre
- Técnics hoteleria

9.1.8 Altres despeses derivades del servei

Els serveis de teléfon exterior, dotacié d’equips informatics, impressores, etc. aniran a carrec de
I'empresa adjudicataria.

L’empresa adjudicataria haura d’assumir també qualsevol altra despesa que origini el Servei,
incloent taxes, tributs, llicencies permisos, etc.

En cas de vaga, catastrofe interna o externa, o altres imprevistos i eventualitats, I'empresa es
compromet a oferir solucions que garanteixin els serveis imprescindibles objecte d’aquest plec i
a assumir-ne el seu cost.

L’empresa adjudicataria es fara carrec de les despeses derivades de la instal-lacié, lloguer i
manteniment de tots els sistemes de control d’accés a les cafeteries de personal i menjador
laboral, com per exemple els quioscs de venda de tiquets.

9.1.9 Continuitat del servei

Atés que el servei d’alimentacioé s’haura de mantenir de forma continuada, I'adjudicatari haura de
disposar d’un pla de contingéncies que garanteixi el funcionament del mateix, preveient la
cobertura en cas que es produissin avaries en les instal-lacions, problemes en el transport, corts
de subministrament eléctric, aigua i/o gas, vagues, o qualsevol altre tipus d’imprevists.

En aguest sentit, en cas de ser necessari, I'adjudicatari estara obligat a oferir solucions que
garanteixin els serveis imprescindibles i/o fins i tot a recérrer a instal-lacions alternatives, de
manera que pugui atendre el servei sense que minvi la seva qualitat i condicions que marca el
present plec. Aixi, en cas que esdevingui qualsevol adversitat que requereixi la prestacié del
servei total o parcialment des d'instal-lacions alternatives, els Hospitals i els seus usuaris no
hauran de percebre canvis en el servei.

Com s’ha assenyalat anteriorment també haura de preveure un pla de contingéncia de peticio de
dietes en cas d’avaries en el sistema informatic.

9.1.10 Responsabilitat Civil

LOT1

L’empresa haura de subscriure una asseguranga de responsabilitat civil a tercers pels danys i
perjudicis que es puguin ocasionar en la prestacio del servei objecte de contracte. Abans de la
signatura del contracte, 'empresa adjudicataria haura de presentar la polissa de I'asseguranga
de Responsabilitat Civil per les activitats i serveis que li sbn encomanats, amb una quantitat
assegurada minima de 4 milions d’euros.
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També hauran de disposar d’'una polissa d’asseguranca per a riscos diversos (incendi, danys per
aigua, etc.) que cobreixi tots els seus béns i també els possibles danys que per la seva causa es
poguessin produir en els actius propietat de I'Hospital com a conseqiiéncia de la seva explotacid.

En el moment de presentacio de I'oferta és requisit imprescindible la presentacié del contingut
de l'asseguranga que sera contractada, en cas que el licitador sigui I'adjudicatari del concurs.

L'import de la cobertura per sinistre exigida es justifica per tractar-se d'un contracte que s'ha de
dur a terme dins un entorn hospitalari. Per tant, la polissa de responsabilitat haura de cobrir no
nomeés qualsevol desperfecte que es pugui ocasionar, siné també qualsevol dany que es pogués
ocasionar a persones, singularment pacients en situacio fragil de salut.

LOT 2

L’empresa haura de subscriure una asseguranga de responsabilitat civil a tercers pels danys i
perjudicis que es puguin ocasionar en la prestacio del servei objecte de contracte. Abans de la
signatura del contracte, 'empresa adjudicataria haura de presentar la polissa de I'asseguranga
de Responsabilitat Civil per les activitats i serveis que li sbn encomanats, amb una quantitat
assegurada minima de 400.000 euros.

També hauran de disposar d’una polissa d’asseguranca per a riscos diversos (incendi, danys per
aigua, etc.) que cobreixi tots els seus béns i també els possibles danys que per la seva causa es
poguessin produir en els actius propietat de 'Hospital com a conseqliéncia de la seva explotacio.

En el moment de presentacio de I'oferta és requisit imprescindible la presentacié del contingut
de l'asseguranga que sera contractada, en cas que el licitador sigui I'adjudicatari del concurs.

L'import de la cobertura per sinistre exigida es justifica per tractar-se d'un contracte que s'ha de
dur a terme dins un entorn hospitalari. Per tant, la polissa de responsabilitat haura de cobrir no
només qualsevol desperfecte que es pugui ocasionar, sind també qualsevol dany que es pogués
ocasionar a persones, singularment pacients en situacio fragil de salut.

9.1.11 Realitzacié d’obres o reposicié d’equipament necessaris per al desenvolupament
de I'objecte del contracte

Tot seguit es relaciona el detall d’equipaments a renovar obligatdriament per part de I'adjudicatari
a l'inici del contracte. Aquesta inversié en equipament anira a carrec de I'adjudicatari:

HOSPITAL GERMANS TRIAS

Cafeteria Public: equipament
Preu unitari Total
Concepte Unitats aproximat (sense T?rtélléls\;A
(sense IVA) IVA)
Tanel de rentat d'arrossegament, amb taula d'entrada 1 22.802,08 | 22.802,08 27.590,52
Maquina per fabricar gel amb cabina 1 2.245,58 2.245,58 2.717,15
Total equipament cafeteria public 25.047,66 30.307,67
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Cuina: equipament

Preu unitari
Concepte Unitats aproximat (serT;)(teall\/A) T(i)r:illéggA
(sense IVA)
Apilador de plataforma per a vaixella 10 2.327,00 23.270,00 28.156,70
Apilador de safates 6 1.509,33 9.055,98 10.957,74
Carro guies per estocar gastronorms _(carrols per estocatge 2 2.037,70 4.075.40 4.931,23
petits aliments per donar servei a la cinta d'emplatat)
Carro -armari servei repesca pacients (com els que ja tenim 4 718,53 2.874.12 3.477.69
amb porta verda)
Carro-armari calent mobil individual 1 2.444,25 2.444,25 2.957,54
Carro-armari calent mobil doble 1 4.056,00 4.056,00 4.907,76
Banys maria cinta d'emplatat 6 2.822,25 16.933,50 20.489,54
Rentavaixella ctpula manual 1 6.329,58 6.329,58 7.658,79
Subtotal equipament basic cuina 69.038,83 83.536,98
Rentaperoles zona plonge 1 10.780,00 10.780,00 13.043,80
r;Iir;;)be(:)ssadora de coberts amb material sostenible (tovallons 1 54.570,00 54.570,00 66.029,70
Maquinaria i/o equipament que contribueixin a modernitzar i
automatitzar la neteja i desmfecc_lo (mitjangant vapor _sec) 2 5.500,00 11.000,00 13.310,00
dels carros termalitzadors, estacions de regeneracio i resta
d’equipament de cuina i cafeteries
Subtotal equipament innovacié cuina (permet
optimitzar els processos i s6n més sostenibles 76.350,00 92.383,50
mediambientalment)
Total equipament cuina 145.388,83 175.920,48

Aquests preus son orientatius. L’adjudicataria efectuara la reposicié necessaria d’aquests a l'inici

del contracte.

Per a la renovacié d’aquest equipament, caldra presentar proposta a I’hospital abans d’efectuar
la compra per a la seva tria i validacié. A la finalitzacié del contracte, aquest equipament formara
part dels actius de la cuina i/o cafeteries de I'hospital.

El cost d’aquesta renovacié ja es considera inclds en el preu de la resta de serveis contractats

de I'annex |.

Realitzacié d’obres amb el seu equipament

Tanmateix en el moment de la publicacié d’aquest Plec, s’estima que I'Hospital Universitari
Germans Trias i Pujol és probable que necessiti una remodelacié d’espais de la cafeteria de

personal i 'equipament corresponent.

Els imports estimats es resumeixen en el seglient quadre:

Import sense IVA

Projecte 57.852
Obra civil 388.430
Instal-lacions (inclou camera 375.207
frigorifica + extraccid)

Equipament 400.000
Mobiliari 82.645
Total 1.304.134

S’acompanya com ANNEX XII la memoria explicativa de referéncia de remodelacié d’espais de
cafeteries. Aquesta memoria técnica, és una descripcid de 'ambit i abast del projecte, qualitats
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minimes, requeriments técnics obligatoris al projecte i prescripcions generals d’execucié de les
obres. En cap cas podra considerar-se un projecte basic.

El projecte es pot desenvolupar durant tota la durada de la contractacié o bé decidir que no
s’executa si no hi ha disponibilitat pressupostaria. Si el projecte s’executa, la inversié sera
assumida per part del licitador adjudicatari d’aquest contracte. Aquests costos lligats a la
remodelacié d’espais i reposicié d’equipament i del seu finangament, formen també part dels
costos globals i es calcularan d’acord amb els segients criteris:

e Euribor data d’acord d’inici de les obres , més dos punts basics

e Termini: fins la finalitzaci6 del contracte incloses prorrogues.

e Import de l'actuacié (ja citat en aquest apartat)

¢ Numero de dietes a pacients previstes en el contracte a partir de l'inici de les obres o de
la data en que s’acordi.

Aquests costos s’hauran de sumar, si s’executa I'obra, al preu adjudicat de la dieta distribuida
entre esmorzars, dinars, berenars i sopars amb els imports resultants del quadre d’amortitzacions
dividit pel nombre de dietes previstes fins a la finalitzacié del contracte (incloses prorrogues).
L’import que surti per dieta, s’aplicara proporcionalment a cada apat (esmorzar, dinar...) seguint
els percentatges estipulats a I'annex |.

La incorporacio d’aquesta part del preu sera aplicada des del moment que s’acordi.

Les variacions significatives (superiors al +/-5%), en relacio a les dietes previstes en el contracte,
determinaran la revisié d’aquella part del preu de I'estructura de costos globals relativa a les
remodelacions d’espais i el seu finangament d’acord amb els criteris aplicats a I'apartat anterior

Aquesta revisié comportara la variacié del preu adjudicat de la dieta, si s’escau.

S’acordara el projecte amb la Direccié de I'Hospital i, en cas de I'equipament, la seleccié d’aquest
també es realitzara conjuntament amb el centre.

Sera obligatoria una visita a les instal-lacions objecte del projecte, on s’haura de certificar el
coneixement de les instal-lacions actuals.

L’execucio de les obres i millores en equipament i instal-lacions necessaries per a 'acompliment
de I'objecte del contracte, es fara per fases pactades amb la direccié de I'Hospital, en el termini
meés breu i amb les menors afectacions possibles en la prestacio del servei. L’adjudicatari
presentara durant el primer mes de contracte un cronograma d’execucié aixi com una proposta
organitzativa i funcional.

L’adjudicatari presentara a la Comissié d’obres de I'Hospital, tres propostes per a la tria de la
direccid d’obra (direccid facultativa, coordinacié en matéria de seguretat laboral en fase
d’execucio, certificacio tecnica acreditativa de la execucié efectiva de les mesures plantejades a
la reforma, signades pel técnic competent ) i per la decisié de qualsevol altre aspecte técnic. Els
costos aniran a carrec de I'adjudicatari.

Tanmateix, tota proposta técnica i ofertes (projecte basic, projecte executiu, equipament, equip
redactor del projecte, direccid executiva, contractistes, etc.) caldra que es valorin i validin per una
Comissio Tecnica de I'Hospital, que es creara per al seguiment especific d’aquestes obres. Aixi
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mateix, aquesta comissié supervisara el seguiment pressupostari de I'obra i de 'equipament amb
detall per partides unitaries.

A banda de les derivades de la memoria técnica existent en aquest plec, 'empresa no podra
realitzar obres en els locals de cuina i cafeteria sense autoritzacié prévia de la Direccié de
'hospital. En el cas de ser autoritzades, les obres aniran a carrec de I'empresa incloent les
despeses relatives als projectes, als permisos i llicencies necessaries aixi com la tramitacio i
obtencio de les autoritzacions corresponents davant dels organismes competents.

Aquestes seran realitzades sota la supervisié de la Direccié de Serveis Generals 0 persona
delegada al respecte.

Previ a l'inici dels treballs i durant el seu desenvolupament, es fara la corresponent coordinacié
en Prevencid de Riscos Laborals derivada de la concurréncia d’activitats. L'empresa
adjudicataria del servei de restauracio assegurara el compliment de les normes de Prevenci6 de
Riscos Laborals i de la normativa interna de I'ICS per part de les seves empreses
subcontractades (veure apartat 7.1.4. Obligacions en Seguretat i Salut Laboral).

e ATANNEX IX de I'Hospital s’adjunten els planols actuals de la cuina i cafeteria, tant dels
gue cal fer obres com dels que no.

El servei de restauracié es prestara amb normalitat durant el periode que durin les obres,
ampliacio i/ o reformes i si hi ha sobre costos els assumira I’ adjudicatari.

Les desviacions durant I'execucié de I'obra, aniran a carrec de I'adjudicatari si s6n per causes
imputables a ell.

Tots els béns, les instal-lacions i els equipaments derivats del projecte executat, aixi com
I'equipament i mobiliari per a la cuina i les cafeteries aportat durant el contracte seran donats a
I'hospital en finalitzar el contracte.

En el cas que altres entitats no ICS (altres proveidors sanitaris, etc.) estiguin també gaudint del
servei de produccio o restauracio de dietes als seus pacients, caldra que abonin en el seu preu
de dieta, aquella part del preu destinada a la remodelacié d’espais i reposicio d’equipament i el
seu finangament amb els mateixos imports que I'ICS destini i que aixi consti en els seus altres
contractes amb I'empresa adjudicataria. Caldra que I'empresa adjudicataria faciliti les dades
necessaries per poder fer el seguiment d’aquest aspecte.

En cas de que no es fessin efectives les prorrogues possibles previstes en aquesta licitacio, la
part del preu destinada a I'adequacié dels espais i reposicio d’equipaments i el seu finangament,
haura de ser assumit per 'empresa adjudicataria de la nova licitacié o podra ser liquidada per el
propi hospital.

Igualment , en qualsevol moment I'hospital, en el cas de disposar de liquiditat pressupostaria,
podra liquidar la part de I'import pendent d’amortitzacié durant tota la durada del contracte.

9.1.12 Proteccio de dades

L’empresa adjudicataria compleix amb el REGLAMENT (UE) 2016/679 DEL PARLAMENT
EUROPEU relatiu a la proteccié de dades de caracter personal (RGPD) i la Llei organica
3/2018, de 5 de desembre, de proteccié de dades personals i garantia dels drets digitals
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(LOPDGDD), i només podra utilitzar les dades de caracter personal a les quals tingui accés
amb les finalitats inherents per atorgar el servei que s’esta licitant.

L’empresa adjudicataria signara el contracte d’encarregat de tractament de dades personals
previ a l'inici del servei (Entenc que és necessari per prestar el servei, entregar informacié de
professionals o pacients a 'empresa adjudicataria).

9.2 Obligacions especifiques del servei d’alimentacié

L’empresa adjudicataria haura de prestar el servei objecte d’aquest contracte seguint les
condicions descrites en aquest plec de prescripcions técniques.

8.2.1 Seguretat alimentaria

L’empresa adjudicataria ha de garantir que el servei d’alimentacié de I'Hospital s’ajusti en tot a la
normativa legal vigent en relacioé a 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
disposicio legal que pugui afectar la prestacio del servei.

En aquesta linia, s’ha de comprometre a complir la normativa vigent de restauracié col-lectiva en
relacié I'aplicacio dels Plans de Prerequisits, I’Analisi de Perills i Punts de Control Critics (APPCC)
i les guies elaborades per Agencia Catalana de Seguretat Alimentaria i Agéncia de Salut en
aguesta matéria. Presentara el seu Pla de Gestié de Seguretat Alimentaria i Pla de Qualitati es
comprometra a presentar-ne, en el termini maxim d’1 mes, el mateix pla adaptat a cada Hospital.
També presentara detall del seu Procediment de Gestié de No Conformitats i Pla d'Actuacio en
cas d'Alerta Alimentaria.

L’empresa adjudicataria, diariament, ha de registrar els autocontrols d’APPCC derivats de
l'activitat i ha de prendre mostres testimoni dels plats de tots els serveis objecte d’aquest
contracte: alimentacié de pacients, cafeteries i caterings. Aquestes mostres, les conservara
refrigerades 7 dies a fi de permetre una actuacio més agil i efica¢ en cas d’intoxicacio alimentaria.
En qualsevol moment I'Hospital podra demanar al proveidor que realitzi analisis microbiologics i
fisicoquimics de les matéries primeres que es considerin dels seus proveidors d’origen en
laboratoris externs i lliuri els resultats de les analisis.

Es valorara la presentacié i implantacié en el transcurs del primer trimestre d’'un sistema de
digitalitzacio dels autocontrols APPCC i dispositius per tal que I'adjudicatari complimenti els
registres in situ. També s’haura de disposar d’un sistema de digitalitzacié de I'autocontrol de
Neteja i desinfeccid mitjangcant un codi de tracabilitat de I'equip dels carros de repesca, re
termalitzacio i estacions d’hospitalitzacié facilitant I'accés de consulta remot tant pels
responsables del servei d’alimentacié com pel personal d’Hoteleria de I'Hospital.

9.2.2 Control higienic-sanitari

L’empresa adjudicataria haura de complir tots els requisits exigits en aquesta mateéria per la
normativa legal vigent. Aixi mateix, haura de passar totes les inspeccions reglamentaries
establertes pels organismes competents. En qualsevol moment de la vigéncia del contracte,
I'empresa adjudicataria sera susceptible de rebre visites del personal que designi I'Hospital al seu
centre o instal-lacions de referéncia.
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L’empresa adjudicataria realitzara, mensualment, analisis bacterioldgics d’aliments en cru,
semielaborats i elaborats; analisis de superficies i estris. La quantitat sera un minim de 6 mostres
mensuals. Aquests controls els efectuara un laboratori extern acreditat.

L’empresa adjudicataria estara obligada a presentar davant de I'Hospital tots els documents
acreditatius del compliment de les normatives i dels controls higiénics.

L’Hospital, independentment dels controls que I'empresa pugui realitzar, es reserven la
possibilitat d’efectuar controls microbiologics, mitjangant una entitat autoritzada, en casos
determinats, a criteri del propi Hospital, com ara: menus de risc, superficies de treball, estris,
manipulacié. El cost d’aquests controls, fins a un maxim de 12 anuals, seran a carrec de
'empresa adjudicataria.

A I'Hospital el control i la frequiéncia és la seglent:

Quantitat minima d’acord a la

Tipologia d’analitica Paramgtres Freqiéncia frequéncia
analitics
Microbiologic 2 per ubicaci6 (cuina, cafeteria,
Mensual )
Aliments crus, semielaborats i
elaborats Klebsiella* En els casos de
preséncia
d’Enterobactéries
Superficies de treball (taules, Microbiologic
a.rmgris 9f':1lents, carro§ de . Mensual 1 per ubicaci6
distribucio, abatedor) i estris
(vaixella, coberts, utils de servei)
Superficies de carros de servei Microbiologic 1
NN Mensual
isotermics
Manipuladors Microbiologic Trimestral 1
Microbiologic Rotacio anual de totes les fonts
Fisico-quimic d’aigua instal-lades i punt d’aigua
Aigua (inclosa fonts d'aigua) Anual de xarxa on es desinfecten

vegetals per consum en cru

*Aquelles mostres d’aliments amb elevat nivell d’enterobactéries es sotmetran estudi
d’antibiograma per determinar si hi ha preséncia de Klebsiella resistent.

En cas de necessitat d’estudis nutricionals de dietes triturades, I'Hospital pot demanar ampliacio
d’analitiques bromatologiques per la valoracié dels macro i micronutrients.

10. Mecanismes de coordinaci6 i avaluacié del servei

10.1 Tasques de control de la qualitat

El responsable técnic de restauracié sera I'encarregat de les tasques d'inspeccid i control del
funcionament i prestacié del Servei de Cuina i Cafeteries. Tals com:

- Ordinaries: seguiment del servei, seguiment d’APPCC, controls objectius de neteja,
control del gramatge de matéria prima, auditories de residus, etc.
- Extraordinaries.
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En els casos que 'empresa adjudicataria sigui requerida, cal la preséncia d’'un responsable per
atendre a les inspeccions de control de la qualitat conjuntament.

L'empresa adjudicataria estara sotmesa a la Coordinacié empresarial amb la Unitat de Prevencio
de Riscos de I'Hospital pel que fa al compliment de la normativa de prevencié de riscos laborals.

L'empresa adjudicataria estara obligada a proporcionar al responsable técnic de restauracio
gualsevol documentacié que requereixin en I'exercici de les seves funcions, aixi com a facilitar-
los l'accés a totes les dependéncies, equipaments i productes que desitgin examinar in situ.
Haura de permetre'ls igualment la realitzacié de tots aquells controls que considerin oportuns.

Vindra obligada també a atendre les indicacions que aquest responsable li comuniquin, incloent
el rebuig de les primeres matéries rebudes o0 emmagatzemades i dels aliments preparats o en
preparacié que no es considerin sota normativa vigent, i/o en mal estat.

L'empresa adjudicataria, haura de compartir els controls interns de seguretat alimentaria i
qualitat, tot informant dels resultats i les accions correctores per contrarestar desviacions que
se’n derivin. També haura d'informar puntualment al responsable técnic de restauracié de
I'Hospital de qualsevol incidencia que es produeixi en el desenvolupament de la seva activitat.
Les possibles incidéncies que es detectin quedaran enregistrades en el corresponent registre
d'Incidéncies que la Unitat d’Hoteleria de I'Hospital s'ocupara de complimentar. | I'adjudicatari
estara obligat a respondre a desviacions que se’n derivin de la inspeccidé i control del
funcionament i prestacioé del servei de I'Hospital.

Com a part importat de la qualitat, es tindra en compte la qualitat dels aliments i la seva elaboracié
i presentacio.

Amb caracter mensual i, en tot cas, dins dels primers cinc dies de cada mes, 'empresa
adjudicataria realitzara un informe mensual de les activitats realitzades en el qual deura
reflectir com a minim:
e Dades d’activitat (dia/mes/acumulat anual)
e Dietes servides a pacients, per tipus, unitats hospitalaries i en total
e Dietes servides a personal, per tipus, unitats hospitalaries i en total
e Consums per tipologia de productes en maquines vending i cafeteries (aplica a 'empresa
adjudicataria del servei de vending)
e Extres detallats per article i unitats hospitalaries i en total (pacients i personal)
e Menus de personal
e Altres dades complementaries que 'empresa adjudicataria i I’hospital hagin pactat per
realitzar un millor seguiment de I'activitat per ambdues parts.

Pel que fa a lintercanvi de documentacié haura de ser mitjangant una plataforma digital amb

acceés al personal d’Hoteleria.
Es requereix disposar de la informacioé detallada a continuacio:

AMBIT ATBRL'EU' DOCUMENTACIO FREQUENCIA

. Resums d'activitat i facturacié (Hospitalitzacio i
Proveidor ardli Mensual
Facturacio i guardia)
seguiment | Proveidor Informacié Nutri per la facturacio Mensual
economic | proveidor | Fulls de caixa (detall consums i arqueig de cafeteries) Mensual
contracte: . Dietes demanades per teléfon i acompanyants
Proveidor L . Mensual
(Hospitalitzacio)
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Proveidor | N° dietes servides cafeteries personal i public Mensual
Proveidor | Albarans de compra Mensual
Informe de Seguiment pressupostari, activitat,
Proveidor | recursos humans irecursos materials (inclou Mensual
manteniment)
Proveidor | Memodria anual del servei Anual
Proveidor | Legislacio vigent Anual
. . Entrega/actualitzacié de I'estudi del calcul de la
Medi Proveidor . ; Anual
bient ; petjada de carboni . - .
am Proveidor | Programa de Reduccié d’emissions de CO2 Trimestral
Proveidor | RNT Mensual
Proveidor | Quadre preséncies personal Mensual
Personal Proveidor | Control de presencies personal Mensual
Pla de Formaci6 del personal adscrit a 'THUGTIP
Proveidor | (Fitxes de curs amb valoracié de les activitats Anual
formatives)
Proveidor | Base de dades Donacié Pont alimentari Mensual
. Albarans setmanals donaci6 racions Pont Alimentari i
Proveidor Mensual
Base de dades
PPMA Proveidor | Dietes no consumides Mensual
PPMA: Entrega/actualitzacié del Pla Prevenci6 de
Proveidor | Malbaratament alimentari, inclou responsables Anual
implicats en cas de contingéncia
Proveidor PRMA: Pr_ograma de Reduccié de Malbaratament Trimestral
Alimentari
Registre APPCC, inclou:
- Control Proveidors
- Control T° conservacié equips freds i calent
- Control Oli
- Desinfeccio vegetals
- Control T° servei
- Control T° Abatiment
- Control de neteja:
Proveidor - Neteja diaria Mensual
- Neteja fondos
- Neteja carros termalitzacio i estacions regeneracio
Seguretat - Neteja carros de repesca d'hospitalitzacié
alimentaria - Neteja de contenidors de residus
Seguretat - Control T° tinel de rentat
alimentaria N Registre APPCC: control de clor (enviar a
Proveidor ; Mensual
manteniment)
. Registre Sanitat: Control descalcificador i Legionel-la
Proveidor : . Mensual
(enviar a manteniment)
Hoteleria | Actuacions control plagues Mensual
Documentaci6 Plagues:
Hoteleria | Planols esquers insectes i rosegadors instal-lacions Mensual
cafeteries i cuina
Proveidor | Analitiques aliments, superficies i fonts d'aigua Mensual
. Documentaci6 acreditativa del laboratori analitic
Proveidor . ) o Anual
(protocols, procediments i acreditacions)
Proveidor | Pla analitic d'aliments i fonts d'aigua Anual
Proveidor | Registre/Informe de monitoritzacié de cameres Mensual
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Seguretat Informes técnics de manteniment fonts d'aigua
alimentaria Inclou certificat:
Seguretat -Higienitzacio interna del circuit, Drenatge del circuit
alimentaria Proveidor pneumatic, Mensual
-Mediaci6 de qualitat de l'aigua per TDS;
-Canvi de filtres quan el caudalimetre del sistema de
filtratge ho indiqui
- Revisi6 de sistema de seguretat
Proveidor | Pla de manteniment de les fonts d'aigua Anual
Proveidor | Certificat anual de recollida d'oli (any anterior) Anual
Proveidor | Assaig de tracabilitat Anual
Segurgtqt Proveidor Informe dg yenﬂcgmo de les sondes dels equips de Anual
alimentaria conservacio fred i calent
Segurgtgt Proveidor Ce(t!flcat de ca!lbraC|o del termometre patr6é que Biennal
alimentaria verifica els equips de temperatura
Documentacié APPCC:
Proveidor Procediment Prerrequisits (Manual Qualitat)
Registres model APPCC
Analisi de Perills i Punts de Control Critic Anual
Proveidor | Vending: N° d'articles retirats per caducitat Mensual
. Seguiment venda de tots els productes: saludables i
Proveidor Mensual
no saludables
Vending Proveidor Dades objectiu de venta d'envasos d'aigua RPET 0,5l Trimestral
respecte venta total envasos aigua 0,5I
Proveidor | Pla anual neteja maquines vending Anual
Proveidor | Actualitzacié de preus vending Anual
Hoteleria | Check list Matéria Prima (gramatge i estacionalitat) Mensual
Hoteleria | Check list Glow check Mensual
Hoteleria | Actes reunions seguiment operacional Trimestral
L Proveidor | Actes reunions qualitat i seguretat alimentaria Trimestral
Avaluacio - : :
contracte Hoteleria | Check list APPCC Trimestral
Proveidor | Check list APPCC: Seguiment accions correctores Trimestral
Proveidor | Estat No conformitats Trimestral
. Incidéncies cuina i cafeteries i dades de bustia de
Proveidor . ) Mensual
suggeriments cafeteries
\ Proveidor | Assaig de vessament quimic Anual
PRL . Informes manteniment del sistema de proteccié .
Proveidor | .. . S . o , L Trimestral
d'incendis de cuina i cafeteries (certificats d'actuacié)
‘ Proveidor | Resultats enquestes d'Hospitalitzacio Trimestral
Satisfacci6 - foteri iblic i | |
client Proveidor | Enquestes cafeteries (public i personal) Semestral
Proveidor | Enquestes catering Anual

10.2 Control de la qualitat percebuda

La quantitat, varietat, temperatura i qualitat dels aliments, 'emplatat i presentacio, aixi com altres
aspectes del servei, com ara l'atencid, pulcritud i educacié del personal, I'estat de neteja dels
estris, plats, safates i coberts, mobiliari i estat de conservacié del menjador i de les cafeteries,
puntualitat en els horaris i adaptacié del servei a les puntes de demanda sén, entre d’altres,
factors que contribueixen a crear una percepcié de qualitat.
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Pel que fa als pacients, trimestralment, I'empresa adjudicataria elaborara una enquesta per
avaluar I'index de satisfaccié dels serveis. El model de I'enquesta és el que regeix actualment
per a tots els hospitals de I'ICS. El resultat obtingut en la valoracio global no podra ser inferior a
7,5. En cas de ser-ho, 'empresa adjudicataria es compromet a presentar mesures que permetin
aconseguir millors resultats en aquelles arees en qué existeix marge de millora.

Pel que fa als usuaris de les cafeteries, ho fara anualment, i el resultat obtingut en la valoracié
global no podra ser inferior a 6. En cas de ser-ho, 'empresa adjudicataria es compromet a
presentar mesures que permetin aconseguir millors resultats en aquelles arees en que existeix
marge de millora.

La freqiiéncia de les enquestes de cafeteries sera semestral i s’incloura anualment una enquesta
de servei de catering.

L’adjudicatari tindra disponible el full oficial de queixa/reclamacié/dendncia i una bustia de
suggeriments a cadascuna de les cafeteries, en lloc ben visible, per tal de recollir, en forma
concreta, les queixes o suggeriments del personal usuari dels serveis.

Es requereix eines digitals adregades a I'is de I' usuari intern i extern per:
e Valorar la satisfaccié d'enquestes d'hospitalitzacié / cafeteries i servei de catering
e Formular suggeriments i/o reclamacions
e Disposar d’un sistema d'avisos mitjan¢ant codi QR o altre, per comunicar incidencies
de neteja i/o falta de reposicié de consumibles a lavabos i menjadors de les cafeteries

10.3 Monitoritzacio i avaluaci6 dels serveis

A T'inici de l'activitat 'adjudicatari deura presentar una metodologia per a la monitoritzacié i
avaluacio de la qualitat dels serveis prestats en 'ambit del present contracte i que sera revisat i
actualitzat periddicament durant I'execucio del contracte.

En consensuara amb I'adjudicatari un esquema de seguiment que permeti assolir:
e compromisos descrits en I'oferta del proveidor
e compliment de les normes establertes, relativament a la qualitat dels géneres
e compliment de terminis establerts
e donar unaresposta adequada dintre del termini i en la forma escaient a reclamacions de
pacients, personal, etc.,
e verificar 'adequacié dels mitjans de treball i
e comprovar i respondre davant resultats d’analisis bacteriologics, etc. | altres objectius
derivats del seguiment de I'activitat.
Aquests objectius tindran associats indicadors de servei i resultats que permetran veure I'evolucio
de la prestaci6 del servei.

10.4 Sistemes d’avaluacio

L’Hospital designara la persona/es que assumiran les tasques de seguiment del contracte i de la
qualitat del servei.

Els interlocutor/s de I'Hospital realitzara les seguents tasques:
e Seguiment de la gesti6 de dietética:
o aprovar el programa de mendus i les seves derivacions dietétiques (informe bianual de
la Unitat de dietética i nutricio)
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orebre els resultats de les analisis bacteriologiques i altres controls
o realitzar inspeccions peridodiques per comprovar la composicié nutricional, la qualitat
i quantitat de les matéries primeres i productes elaborats (gramatges, gust,
temperatura, conformitat amb les fitxes técniques, etc.)
e Seguiment de seguretat alimentaria:

o controlar el compliment de les normatives higiénic-sanitaries de manipulacio
d’aliments (higiene dels locals, instal-lacions, mobiliari, equipament, estris, etc.; del
personal i de la matéria primera) i d’altres establertes legalment

o el compliment en general del contracte de la prestacio del servei

e Seguiment de la gestio de residus i medi ambient

e Seguiment del control de plagues

e Seguiment del pla preventiu i correctiu de manteniment

e Seguiment de la qualitat del servei

e Seguiment i compliment del general del contracte i de la prestacié del servei.

L’empresa adjudicataria esta obligada a atendre les indicacions que li facin aquests interlocutors,
incloent-hi el rebuig de matéries primeres rebudes o0 emmagatzemades i dels aliments preparats
0 en preparacidé que no es considerin aptes per al consum.

L’empresa adjudicataria també esta obligada a proporcionar a aquestes persones qualsevol
documentacié que requereixin en I'exercici de les seves funcions, i a facilitar-los 'accés a totes
les dependencies, equipaments i productes que desitgin examinar in situ. Ha de permetre’ls,
igualment, que portin a terme els controls que considerin oportuns.

L’empresa adjudicataria ha d’informar puntualment i immediatament als representants de I
hospital de qualsevol incidencia que es produeixi en el desenvolupament de la seva activitat
seguint el procediment que cada que cada Hospital determini.

L’Hospital pot encarregar externament la realitzacié de controls de qualitat i auditories del servei
d’alimentacid. En aquest cas, I'adjudicatari esta obligat a facilitar la realitzacié d’aquesta tasca.

Per tal d’afavorir la coordinacio, la gestié de I'activitat, aixi com la millora continua del servei,
s’ha establert la segiient tipologia de reunions i dinamiques de seguiment:

Seguiment permanent:

a) Seguiment diari/setmanal: Comunicacié permanent entre la Direccié operacional/Cap
Dietetica del Centre i qui designi I'Hospital (aixi com dels seus equips) per tractar temes
de coordinacié i seguiment de I'activitat operatius del dia a dia, aixi com de les possibles
incidencies sorgides. Aguesta comunicacio pot ser per via telefonica, mails , aplicatiu
d’incidéncies o reunions presencials.

b) Seguiment de Qualitat i Seguretat Alimentaria: Reunions periodiques , minim
trimestrals entre qui designi 'Hospital i la técnica de qualitat de 'empresa adjudicataria
i/o el seu cap operacional on es fa el seguiment de:

a) Les analitiques dels aliments i superficies, a través d'un laboratori
acreditat.

b) Les analitiques corresponents del pla de mostreig de les fonts d’aigua.

c) Les no conformitats i en quin estat es troben les mesures
correctores/preventives

d) Les enquestes a pacients (trimestrals) i les enquestes de cafeteries/
catering (semestrals), aixi com les propostes de millora que se’'n deriven.

e) Els resultats del CheckList APPCC (Trimestral): Document elaborat
conjuntament amb el proveidor, per tal de verificar els prerequisits de
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f)

9)

h)
i)

i)

Seguretat Alimentaria. Es realitza pel personal d’Hoteleria i el técnic de

qualitat de 'empresa adjudicataria.

Els resultats del CheckList APPCC (Anual): Document elaborat pel
proveidor que determina el grau de seguiment del Sistema de Gesti6 de
Seguretat Alimentaria. Aquest s’ha validat (idoneitat) i verificat (eficacia

de seu compliment) per Hoteleria de I'Hospital

El resultat del Check List Glow check (Mensual) per tal de valorar
I'eficacia del pla de neteja.

El resultat del Check List de Control de pes i estacionalitat de Matéria
Prima de (Mensual); Document elaborat conjuntament amb el
proveidor, per tal de verificar el gramatge en cru d’aliments d’acord
amb PPT. Pel que fa a l'estacionalitat de fruites, verdures i
hortalisses es valorara d’acord a ’ANNEX lll i la relaci6 d’albarans de
compra.

Seguiment del PPMA i PRMA del malbaratament alimentari.

La realitzacio de tasques derivades del manteniment preventiu i
correctiu (Programa de manteniment de I'Hospital_Mensual).
Possibles inspeccions de I’Agéncia de Proteccié de Salut.

Altres temes rellevants

D’aquestes reunions en sorgeix una acta especifica elaborada pel Técnic de Qualitat de
'empresa adjudicataria.

c) Seguiment Operacional: Reunions trimestrals de seguiment de l'activitat entre qui
designi cada Hospital i el Cap Operacional de 'empresa adjudicataria, on es valoren com
a minim (si procedeix en cada cas):

)

m)
n)
0)
p)
a)
r

s)

Resum de la informacié més significativa de I'activitat
Establiment/Seguiment d’Objectius i Indicadors

Compliment dels compromisos establerts en I'Oferta/Contracte
Incidéncies i NC’s més significatives

Satisfaccié del Client

RRHH/PRL

Proposta de millores

D’aquestes reunions en sorgeix una acta especifica redactada per part
de la Unitat d’Hoteleria en el registre especific HOT AC Acta de Reunié

de Seguiment.

Grups de treball especifics

Sessions de treball multidisciplinaries entre Hoteleria i altres unitats funcionals implicades en els
processos d’alimentacid, minim dos reunions a I'any, amb l'objectiu de vetllar per la qualitat del
servei d’alimentacio (analitzant les incidéncies detectades i plantejant accions de millora), aixi
com afavorir la comunicacio entre les Unitats d’Infermeria/Cuina i entre la Unitat de Nutricio de

I'Hospital/Cuina:

- Comissi6 de menus
- Comissié de compres (natificar i informar a Unitat de Dietética i nutricié clinica els canvis

de productes)

- Comissi6 de I+D

- Comissio de medi ambient

- Comissi6 processos millora hospitalitzacié
- Altres que es determinin

N Generalitat de Catalunya
WY Departament de Salut

52



Institut Catala
de la Salut

Reunions extraordinaries

Realitzades en situacions no habituals (incidéncies, emergéncies,...), anormals (situacions no
habituals: obres, excepcionalitats,...) 0 projectes concrets (implantacions, desenvolupaments,...).
Es documentaran de la manera que es cregui més oportuna en cada cas.

Coordinacio empresarial

Reunions anuals ordinaries i, si s’escau, extraordinaries de coordinacié empresarial, entre el cap
d’Hoteleria, la Unitat Basica de Prevencié de Riscos de I'Hospital, el Cap Operacional i la
responsable de Prevencio de Riscos de 'empresa adjudicataria.

D’aquestes reunions en sorgeix una acta especifica elaborada pel Técnic de PRL de la Unitat
Basica de Prevenci6 .

Avaluacié de ’activitat
Anualment es realitza una valoracié global dels serveis prestats pel proveidor, tal com quedat
especificat a HOT IM Avaluacié Seguiment del Proveidor.

L’avaluacio engloba:
Lliurament de la documentacio requerida en el Plec Administratiu; indispensable per
formalitzar contracte i, per tant, la manca d’aquesta documentaci6 és un criteri excloent.
La Unitat de Gestio economica és qui ho valida.
Lliurament de la documentacio requerida en el Plec Técnic: es sol-licita a l'inici del
contracte i se’n fa el seguiment i entrega en les reunions operacionals. La seva valoracio
es un % de la documentacio lliurada.
Estat dels objectius contractuals i de seguiment. El criteri d’avaluacio és percentual, per
tant es fa un calcul de totes les accions assolides respecte el total del Pla d’Accio
consensuat.
Estat dels indicadors de seguiment. El criteri d’avaluacié és percentual, per tant es fa un
calcul del grau d’assoliment d’indicadors de servei que permeten veure I'evolucié de
I'activitat. No assolir indicadors de servei, pot comportar penalitzacions economiques del
contracte.

10.5 Incompliments i penalitats

En el cas que a I'Hospital se 'imposés alguna sancio o se li derivés algun tipus de responsabilitat
per part de 'autoritat competent, com a conseqiiéncia de I'incompliment de mides preventives
per part de 'empresa contractada, I'Hospital repercutira i deduira aquestes quantitats de les
factures que hagi d’abonar a 'empresa contractada.

Com ampliacié del que regula el PCAP sobre els incompliments i a nivell de detall es
consideraran incompliments:
¢ En cas de resultats inadmissibles, en els controls microbioldgics, I'Hospital podra
adoptar les mesures corresponents i a més I' incompliment de cada requisit es
considerara una falta lleu.
¢ No conformitats en controls que es facin sobre:
o les condicions de emmagatzematge de cambres i magatzems

o el Procés de preparacio i elaboracio

o gramatges i qualitats de productes

o Plans de neteja i manteniment

o temps de demora en la linia de la cafeteria de personal més de 10 minuts.
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Nom del
indicador

Cada no conformitat constatara com una falta lleu
¢ Resultats de les enquestes de satisfaccié de pacients inferiors al 75% de cada item

enquestat, podran ser considerats faltes lleus.

e Resultats de les enquestes de satisfaccidé de cafeteries inferiors al 60% de cada
item enquestat, podran ser considerats faltes lleus.

e Cada queixa i/o reclamacioé d’'usuaris, i cada deficiéncia detectada per ’Agéncia de
Salut Publica de Catalunya, podran ser considerades faltes lleus.

¢ Resultat del Check list de 'APPCC iguals o superiors a I'any anterior, podran ser

considerats faltes greus.

L’Hospital aplica els segients indicadors:

Descripci6

Valors limit

penalitzable

Valor optim

Penalitzacié (segons
barems PCAP)

Inferior al valor limit es

Seguiment Resultat Check List 70% 90% descompta en factura un
APPCC APPCC L,
% de la facturacié mensual
Inferior al valor limit es
Seguiment .
de|g Pla de | Resultat Check list de 70% 90% descompta en factura un
. Glow Check .,
neteja % de la facturacié mensual
Grau d’assoliment de les Inferior al valor limit es
Eficacia de | actuacions del 70% 80% descompta en factura un
manteniment | manteniment preventiu vs % de laf L |
el Pla planificat 6 de la facturacié mensual
Grau d’assoliment de les Inferior al valor limit es
Eficacia de | actuacions del 70% 80% descompta en factura un
manteniment | manteniment preventiu vs % de la f L, |
el Pla planificat % de la facturacido mensua
" . Evidéncia de classificacio
Resultat analitic d’aliments . y
Classificacié 1/ 100% 1 o reiteracio de
, ot assificaci6 ()
) R,es_ultat d analltlgues . o | classificacio 2 consecutiva
Seguiment d’aliments amb tipologia 1 Classificacié 2 | Classificacio
analitic i reiteracié durant 2 mesos ) es descompta en factura
consecutius amb tipologia consecutiva 3 .
. un % de la facturacio
2 de superficies dels
carros termalitzacié mensual
Evidéncia de reiteraci6é de
Classificaci6 1/ 100% classificacié 2 consecutiva
Sequiment Resultat analitic de Classificacié 2 Classificacié d f
- glitic superficie: carros assificacio assificacié | es descompta en factura
isotérmics consecutiva 3 un % de la facturacié

mensual

En relacio a les analitiques d’aliments es considera 3 nivells de classificacio:

- Classificacié 1: Incorrecta per preséncia de patogen.
- Classificacié 2: Tendéncia de creixement de microorganismes no patogens.
- Classificacio 3: Correcta.
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*En relacio a les analitiques de superficies es considera 3 nivells de classificacio:

- Classificacioé 1: Incorrecta per preséncia de patogen i elevat nivell de microorganismes no
patogens..

- Classificacié 2: Tendéncia de creixement de microorganismes no patogens.

- Classificacié 3: Correcta.
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11. Documentacio a aportar per les empreses licitadores

11.1 Documentacio personal (sobre 1).

A més de la documentacié personal, s’adjuntaran els certificat de visita a les instal-lacions de
I'Hospital (ANNEX XVII) signat i segellat pel Responsable d’Hoteleria o persona en qui delegui,
del centre Hospitalari del que es presenti oferta, certificat que sera obligatori per a I'acceptacié
de I’ oferta de 'empresa licitadora.

Les dates de visita de I'Hospital Universitari Germans Trias i Pujol es publicara en la plataforma
de contractacio quan s’hagi publicat I'anunci de licitacio.

11.2 Oferta técnica (sobre 2 i sobre 2 bis)

Oferta técnica relativa als criteris sotmesos a judici de valors (sobre 2 bis)

Tota la documentacid técnica, seguint les indicacions detallades en els criteris de valoracio, ha
d’estar en el sobre 2 bis de cada lot, si s’escau. Hi ha lots que no tenen criteris subjectius i no cal
aportar cap documentacio en aquest sobre.

Oferta técnica de criteris automatics (sobre 2)

Cal omplir la plantilla sol-licitada per a cada lot independentment, amb indicacié resum de la
resposta al criteri a valorar i la memoria tecnica i index documental indicant en I'excel la pagina
en la que es detalla els aspectes a valorar. Pel que fa als criteris de sostenibilitat que fan
referéncia a la proximitat de productes i la millora de la petjada de carboni, caldra omplir I'Annex
Sostenibilitat i I'’Annex Vehicles respectivament, que acompanya el document de Criteris
d’Adjudicacio.

11.3 Oferta econdmica (sobre 3)

Model ANNEX XVI d’oferta econdomica degudament complimentat en format Excel, on només
queda com a dades variables a omplir les que es detallen, en color groc:
En els lots de restauracio i servei de cafeteries:

e Preu total de la dieta de pacients.
e Preu total de la dieta del personal de guardia.
e Canon de cafeteria percentatge sobre vendes, del 1r tram .

La resta és calculara automaticament.

El preu de menu de la dieta de pacients sencera total, de TANNEX I, és maxim, I'oferta no pot
superar aquest preu.

El preu del menu de la dieta de personal de guardia, de TANNEX I, és maxim, I'oferta no pot
superar aquest preu.

El percentatge sobre vendes del 1r tram, de TANNEX I, és minim, I'oferta no pot minorar aquest
percentatge.

N Generalitat de Catalunya 56
WY Departament de Salut



Institut Catala
de la Salut

Els preus dels menls que es serviran al personal, els preus de les cafeteries i de les maquines
expenedores, els preus dels extres, etc. seran els que s’han fixat en els ANNEXOS corresponents
del Plec.

L’import final de despeses menys ingressos per canons sera l'import que s'utilitzara per la
comptabilitzacié de les ofertes economiques, sense IVA. Sera l'import que el model d’oferta

economica diu:

“Total cost de restauracio (Import de facturacié anual-Facturacié ICS) s/IVA”

En el lot 2 del vending, només cal presentar en ’Annex XVI
e Canon de vending percentatge sobre vendes.

El percentatge sobre vendes del vending, de PANNEX I, és minim, I'oferta no pot minorar aquest
percentatge.

12. Import maxim de licitacio

Import maxim de licitacié, és el resultant de la suma dels imports estimats per a I'alimentacié dels
pacients i del personal finangat per I'Hospital i de tots els extres (TANNEX ). Al quadre de
caracteristiques del PCAP s’indiquen les prorrogues previstes i s’estableixen els imports maxims
de cada prorroga.

13. Sistema de facturacié de I’adjudicatari a I'lICS

La facturacié mensual es fara en funcié del nimero d'apats efectivament servits. Les factures es
confeccionaran amb data del darrer dia del mes corresponent a la prestacio del servei facturat,
on consti la base imposable més I''VA corresponent.

La composici6 de les factures mensuals sera la seguent:

- Servei a pacients:

NUm. esmorzars servits a pacients x preu esmorzar pacient.
NUm. dinars servits a pacients x preu dinar pacient.

NUm. berenars servits a pacients x preu berenar pacient.
NUm. sopars servits a pacients x preu sopar pacient.

NUm. suplements pacients x preu unitari.

-Servei a pacients dieta d’ingrés o de dieta ambulatoria :

NUm. esmorzars servits a pacients x preu esmorzar pacient.
NUm. dinars servits a pacients x preu dinar pacient.

NUm. sopars servits a pacients x preu sopar pacient.

NUm. suplements pacients x preu unitari.

- Servei a personal de guardia o personal financat:

NUm. esmorzars servits a empleats x preu esmorzar empleat.
NUm. dinars servits a empleats x preu dinar empleat.

NUm. sopars servits a empleats x preu sopar empleat.

NUm. suplements personal x preu unitari.
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- Altres prestacions:

Qualsevol altre servei sol-licitat, haura de ser proposat per I'Hospital i degudament justificat i
autoritzat per les Direccions de I'Hospital. L’empresa adjudicataria haura de presentar el
pressupost que haura de ser autoritzat per ambdues direccions.

Les factures es remetran en format de factura electronica d’acord al procediment i estandards
admesos per l'Institut Catala de la Salut.

Seran tramitades, pel seu pagament per part de la Tresoreria de la Generalitat, aquelles factures
on les prestacions facturades:

a) siguin les que, com a resultat dels protocols de comunicaci6é electronica
definits, i un cop realitzades les validacions definides pel sistema, donin com
a situacio que la prestacio derivada ha estat realitzada.

b) el preu del servei sigui el de la adjudicacio.

L’adjudicatari fara factures individuals per a cadascu dels ambit de gestié en qué es configura
I'ICS. Possibles modificacions o reestructuracions territorials d’aquesta configuracio, seran
comunicats centralitzadament o pels diferents ambits de gestio afectats a I'adjudicatari, perqué
es pugui adaptar la facturacié a aquest requeriment.

Per obtenir informacio referent a les particularitats de I'lCS referents a aquest intercanvi electronic
i contingut dels missatges, les empreses poden accedir a:

http://www.gencat.cat/ics/proveidors/factura.htm

o sol-licitar informacié complementaria a: atenciocreditors.ics@gencat.cat

14. Sistema de facturacio de I’'ICS a I’adjudicatari

Cada mes, I'Hospital, segons el que s’ha especificat en el present plec de prescripcions
tecniques, emetra les factures seguents:
e Import dels canons d’explotacid de les cafeteries i subministraments energétics, a
'empresa adjudicataria del LOT 1
e Import del canon de les maquines expenedores de vending a 'empresa adjudicataria
del LOT 2

Els adjudicataris hauran de fer I'ingrés en el compte seguent:

Codi | Hospitals Entitat financera Ndmero de compte IBAN

AHO03 | Hospital Germans Trias i Pujol | CaixaBank, S.A. ES52-2100-5000-5402-0026-4134
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Acompanyant la facturacié mensual, 'empresa adjudicataria haura de presentar:

1.

e

é?%m.nm THaz i P

Justificants de la facturacid extrets del seu aplicatiu informatic {(al sisterna informatic per
la facturaci6 n'haura de tenir accés I'Hospital)

Comprovants dels llistats conformats de serveis a pacients i al personal finangat per
I'Cs.

Comprovants dels extres servits.

Informacié dels consums per centre de cost, amb detall de les quantitats i dels imports
per tipus de dietes ifo articles extres subministrats. :
Informaciod de caracter laboral:

s Certificat conforme |'empresa es troba al corrent de pagament amb la Seguretat
Social (semestralment).

¢ Certificat de pagament mensual a la Seguretat Social {mensualment),

s Copiade l'imprés RLC {rebut de liquidaci¢ de cotitzacions}i RNT (relaclé nominal
de treballadors) antics TC1 i TC2 mensualment.

» Relacid actualitzada dels treballadors amb detall de les categories | els llocs de
treball que ocupen (cuina, cafeteria interior i cafeteria exterior) cada vegada que
es produeixi alguna variacio,

Volum de facturacié de les cafeteries, detallant:
s Tiquets de serveis al personal, desglossat per tipus de meniis,
s Serveis als acompanyants, desglossat per tipus de men(s
» Volum total de la facturacié de les cafeteries, desglossant per cafeteria (si
s'escau)

Volum de venda de les méaquines expenedares, desglossat per maquina.

Anualment, o quan ho requereixi 'hospital, I'empresa adjudicataria vindra obligada a
presentar a I'Hospital, els comptes d'explotacio per totes les finies d'activitat, els
balangos, la documentacido econdmica i la documentacid que s'estimi necessaria,
degudameht auditada, relacionada amb la gestid i explotacio dels diverSos centres o
serveis prestats en I'Hospital.

Anualment caldra també presentar el Pla de viabilitat per linies d’activitat separant
ingressos, amb preus per quantitats | despeses.

! ru!at tl Hotelerla

Yolanda Fe andez Serrano
Cap d'unitat Hoteleria de 'Hospital Universitari Germans Trias i Pujol
Geréncia Territorial Metropalitana Nord
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Marc Jauma Jauma Classen - DNI
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Mare Jauma Classen

Director Serveis Generals de I'Hospital Universitari Germans Trias i Pujol
Gerencia Territorial Metropolitana Nord
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