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1 INTRODUCCIO

El Parc Sanitari Pere Virgili, en endavant PSPV, esta projectant la contractacio del servei
d’alimentacio per a la produccié i subministrament d’apats per als pacients, i la concessio
de la cafeteria.

PSPV té com objectiu la renovacié integral de la cuina dintre del termini del contracte, sera
responsabilitat de I'adjudicatari adaptar i garantir el servei d’alimentacié a les diferents
fases del contracte: pre-obra / obra / post-obra.

1.1 PARC SANITARI PERE VIRGILI

PSPV és una empresa publica creada per la Generalitat de Catalunya i adscrita al CatSalut,
amb personalitat juridica propia i amb gestio ajustada a dret privat.

La seva principal funcio és la gestio de serveis d’Atencio Intermédia i d’Atencié Primaria a
la ciutat de Barcelona.

L’Atencio6 Intermédia la realitza mitjancant I'Hospital Pere 5
Virgili d’Atencié Intermeédia, ubicat al recinte del PSPV que Sifss
esta situat entre els barris de Sant Gervasi i Vallcarca. Es g%
tracta del compleix sociosanitari més gran i amb més &S
activitat de Catalunya, amb una superficie activa de *
40.000 m?, 18.000 m? d’espais verds, i un potencial de §* b
creixement d’aproximadament 47.000 m? :

Per la gestio de serveis d’Atencié Primaria compta amb quatre

m— centres: CAP Barceloneta (968,50 2), CAP Vila Olimpica
[avvend cune G (3.791,52 m?), CAP Larrard (2.117,51 m?) i CUAP Gracia
WOV DEEEes— (459,25 m?).

A més de ser un dels principals proveidors sanitaris publics de la ciutat, el PSPV és una
entitat de referéncia per que fa a la docéncia i la recerca, la qual esta fortament vinculada
a l'activitat assistencial, tant d’atencié intermédia com de primaria, i t& un enfocament
multidisciplinar.

Complementariament a la prestacidé directa de serveis assistencials, dintre de les seves
responsabilitats, funcions, i obligacions es troba la gesti6 immobiliaria dels edificis i
infraestructures que formen el conjunt d'immobles del PSPV.

En el conjunt d’'aquest immobles hi ha edificis/espais que son d’us directe del PSPV i altres
gue es cedeixen en us a Entitats del Sector Sanitari.
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1.2 DADES GENERALS D’INTERES
1.2.1 PLA ESPECIAL DEL RECINTE - EDIFICABILITAT

1.2.2

1.2.3

Concepte Superficie (m?) Observacions

Recinte 52.013,00

Espais verds 19.080,00

Sostre 86.811,00 Edificabilitat del recinte

Sostre edificat 40.072,65 Superficie construida

Sostre disponible 46.738,35 Superficie pendent de construccio

ACTIVITATS | HORARIS

2

PSPV - Atenci6 Intermédia Activitat m Llits Hab.
Edifici m’ Activitat Horari  Jornada N@ Llits N2 Habitacions Hospitalitzacié 20.040,95 | 454 209
Gregal 3.757,55 Hospitalitzacid 24 hrs 365 67 34 Sanitaria 10.957,61
Llevant 6.211,58 Hospitalitzacid 24 hrs 365 152 81 Administrativa i serveis técnics 9.074,03
Xaloc 6.005,17 Hospitalitzacid 24 hrs 365 147 76 Suma 40.072,59
Garbi 4.066,65 Hospitalitzacié 24 hrs 365 88 18

Tramuntana  4.876,63 Sanitaria 8:00 a 20:00 Laborals

Montseny 3.662,90 Administrativa 8:00 a 20:00 Laborals

Pedraforca 3.040,49 Sanitaria 8:00 a 20:00 Laborals

Puigmal 3.040,49 Sanitaria 8:00 a 20:00 Laborals

Mestral 4.164,11 Administrativa 8:00 a 20:00 Laborals

Suport 1.247,02 Serveis técnics 24 hrs 365

Suma 40.072,59

PSPV - Atenci6 Primaria

Centre m’ Activitat Horari  Jornada

CAP Barceloneta 968,50 Sanitaria 8:00 a 20:00 Laborals

CAP Vila Olimpica  3.791,52 Sanitaria 8:00 a 20:00 Laborals

CAP Larrard 2.117,51 Sanitaria 8:00 a 20:00 Laborals

CUAP Gracia 459,25 Sanitaria - urgencies 24 hrs 365

Suma 7.336,78

PROFESSIONALS

Entitat Plantilla

Parc Sanitari Pere Virgili 450

CAP Barceloneta 39

CAP Vila Olimpica 60

CAP Larrard + CUAP Gracia 89

Regid Sanitaria de Barcelona 160

CAP Vallcarca - Sant Gervasi 80

Institut de Diagnostic per la Imatge 20

Institut Catala d’Avaluacions Mediques 150

Unitat de Cirurgia sense ingrés 90

Rehabilitaci6 Ambulatoria HUVH 55

Unitat de cuidats intensius 280

Empreses externes de serveis de suport 130

Suma 1.603

% Parc Sanitari
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2 OBJECTE

L’objecte del contracte que es derivi del present expedient de contractacio és:

e L’execuci6 integral del servei d’alimentacié del PSPV en el conjunt de les seves
modalitats: servei de dietes (apats) per a pacients i concessié de la cafeteria.

e Lainversio, el subministrament i la instal-lacié de tot 'equipament de cuina definit a
'Annex_1_Nou equipament.

e Migrar d’'un servei en modalitat de linia calenta a un servei en modalitat de linia
freda.

El servei d’alimentacié comprén en general, tot el procés des del subministrament de
materies primeres, conservacio, elaboracié i distribucié dels aliments/apats a l'usuari final
en perfectes condicions organoléptiques, temperatura, qualitat i condicions sanitaries, tots
els dies de I'any de forma ininterrompuda.

El servei de restauracio es realitzara d’acord amb els requeriments establerts en aquest
plec de prescripcions técniques (PPT), el plec de clausules administratives (PCAP), el
quadre de caracteristiques (QC) i els annexos que formen part de la documentacié de
I'expedient, dels quals es derivaran els drets, i obligacions de les parts contractants, tenint
tots els documents caracter contractual.

Seguint les directrius de I'Acord de Govern del 31 de maig de 2022, aquesta alimentacio
haura de ser saludable i de qualitat, fomentant els habits saludables que promou la dieta
mediterrania.

Aixi mateix, el servei de restauracio haura d’implementar accions encaminades a ser
sostenible i minimitzar el seu impacte mediambiental.

v X Parc Sanitari
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3 ESTRUCTURA ECONOMICA DEL SERVEI
D’ALIMENTACIO DEL PSPV

El servei d’alimentacié a pacients i la concessié de la

cafeteria s’estructurara en base a una uUnica compte

d’explotacié que contemplara els ingressos i despeses de 1.1 Ingressos alimentacié pacients
les diverses activitats i prestacions del servei, i que es 1.2 Ingressos cafeteria
gestionara en modalitat de risc i ventura per a I'adjudicatari.

Servei d’Alimentacié a pacients 2.1 Materies primes

2.2 Personal
Contempla tot els processos i procediments necessaris per 3 3 sybministraments

a la produccié d'apats i la seva distribucio aixi com les 4 Altres despeses de gestié
despeses inherents per a la realitzacid del servei 2.5 serveiscentrals
d’alimentacié a pacients, personal de guardia i extres de

planta. EBITDA

Per al servei d’alimentacié de pacients i personal de 3.1 Amortitzacions cafeteria
guardia les empreses licitadores hauran de presentar un 3.2 amortitzacions cuina

preu unitari €/dieta que haura de ser suficient per sufragar

les despeses directes/indirectes i garantir els marges de
benefici que el licitador tingui intencid d’obtenir per la Marge

prestacio del servei. Aquest preu unitari es desglossara per apats en base als seguents
percentatges:

Esmorzar: 20,09%
Concessio de la_Cafeteria Dinar: 37,08%
Berenar: 8,85%
Contempla la concessio i explotacié de: Sopar: 33,98%
Suma 100,00%

o Menjador laboral i cafeteria de personal
o Cafeteria publica
o Servei de caterings

Inversions

L’empresa adjudicataria assumira la inversidé necessaria per I'adquisicié, subministrament
i instal-lacié de 'equipament de 'Annex_1_Nou equipament. Aquesta inversio determinara
un pla d’amortitzacié de durada maxima igual al termini del contracte (veure QC), i que
s’integrara en el compte d’explotacio del servei.

. % Parc Sanitari
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4 CONDICIONANTS DEL SERVEI

PSPV té com a objectiu, en el present expedient, la millora de la produccidé i qualitat del
servei d’alimentacio a pacients mitjangant la implantacié d’un servei de cuina en modalitat
de linia freda, amb aquesta finalitat portara a terme la renovacié integral de la cuina amb
les obres necessaries per adequar els espais, les infraestructures i I'equipament.

Per a tal fi PSPV ha desenvolupat un projecte amb I'empresa ENERO Arquitectura per a
definir les obres, les infraestructures i 'equipament necessari.

Sera responsabilitat de I’adjudicatari:

a)
b)

c)

)

La realitzacio i prestacidé del servei d’alimentaci6 amb les adaptacions que siguin
necessaries en les diferents fases del contracte.

Garantir i realitzar la Concessié de Serveis: cafeteria i menjador en les diferents
modalitats (publica i privada) en les diferents fases del contracte.

La inversio, el subministrament i la instal-lacié de I'equipament definita ’Annex_1 _Nou
equipament

La implantacio d’'un servei de cuina en modalitat de linia freda.

La formacié del personal adscrit al servei tant per part de I'adjudicatari com del
personal del PSPV que intervingui en el servei d’alimentacio.

L’adaptacié dels recursos humans i técnics durant totes les fases del contracte i a la
produccié en modalitat de linia freda.

Els costos derivats de la realitzacié del servei, incloent taxes, tributs, llicéncies,
permisos i despeses associades que siguin necessaries per a la prestacio i correcte
desenvolupament del servei.

L’execucio i costos del manteniment i conservacié dels espais, infraestructures,
equipament i utillatge necessari per a la prestacié del servei. Veure Annex_3_Cessid
d’us dels espais del servei d’alimentacio i la concessié de cafeteria.

La reposicidé d’equipament i utillatge necessari per a garantir el servei, essent tots els
costos de reposicié a carrec de I'adjudicataria.

Retornar al PSPV, a la finalitzacid del contracte, els espais, infraestructures,
equipament i utillatge en les mateixes condicions, qualitat i numero que li van ser
lliurades a l'inici de contracte i en el lliurament de I'obra.

Sera responsabilitat del PSPV:

k)

1)

L 4
-

Cedir en Us a’'empresa adjudicataria els espais, infraestructures, equipament i utillatge
actuals i una vegada reformats per a la prestacio del servei.

La contractacio i execucio de les obres per a 'adequacioé d’espais i infraestructures
técniques necessaries per a la implantacié d’'un servei de cuina en modalitat de linia
freda, segon els projectes de [I'Annex _4.1 Projecte d’Instal-lacions i
Annex_4.2_ Projecte d’Obra civil per a les obres d’adequacio de la cuina del PSPV.

X Parc Sanitari
Pere Virgili 9



m) La supervisio del servei durant totes les fases del contracte per a vetllar i garantir la
prestacio i qualitat del mateix, essent potestat del PSPV poder introduir canvis i/o
modificacions en benefici d’aquest.

4.1 FASES|ACCIONS DEL CONTRACTE

El contracte s’estructura en diferents fases per adaptar-se a les diverses actuacions,
necessaries per portar a terme la migracioé d’'un servei de cuina en linia calenta a un servei
de cuina en linia freda, a continuacié de forma genérica s’expressen les diferents fases,
amb continguts minims que els licitadors hauran de desenvolupar en les seves propostes:

* Inici nou contracte

* Produccio linia calenta
FASE 1 * Auditoria projecte

* Preparacio obra

 Formacid linia freda

 Execucio obra
« Cuinai serveide transicio

FASE 2  Formacio linia freda

» Recepcid i legalitzacié obra

* Implantacioi realitzacio
FASE 3 del servei en modalitat
de linia freda

411 FASE 1 -INICI DEL CONTRACTE

La fase 1 es correspondra amb el periode s Tnicl nion cortracks
compres entre la data de signatura de » Produccié linia calenta
contracte i la data d'inici de les obres de la FASE 1 * Auditoria projecte

. . * Preparacié obra
reforma integral de la cuina, en aquesta fase . Formacié linia freda

'empresa adjudicataria haura de:

e Realitzar les gestions corresponents per I'assumpcio del servei d’alimentacié del
PSPV

e Realitzar l'auditoria dels projectes (Annex 4.1 i 4.2), validar-lo i/o proposar les
millores que cregui oportunes sense que aquestes puguin suposar un increment de
cost.

e Realitzar el servei d’alimentacioé en modalitat de linia calenta

v Parc Sanitari
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e Preparar el servei per a la fase d’obres
e Realitzar la formacié en linia freda per al personal del servei i personal del PSPV
que intervé en el servei d’alimentacio.

Aquesta fase tindra un termini maxim de 6 mesos a comptar des de la data de signatura
del contracte, superar el termini de la primera fase implicara una falta greu en I'execucio
del servei i, sera objecte d’aplicacié de les penalitats recollides al PCAP de la present
licitacio.

4.1.2 SERVEI D’ALIMENTACIO DURANT LA FASE 1

En el periode de la fase 1 el servei d’alimentacioé es continuara realitzant en modalitat de
linia calenta, amb tal finalitat s’utilitzaran els espais, infraestructures i equipament del servei
d’alimentacio que el PSPV cedira en us a I'adjudicatari.

Espais del servei d’alimentacio:

INFRAESTRUCTURES TECNIQUES

CUINA (VEURE ANNEX 6)

Els licitadors hauran de presentar memoria amb la proposta de servei d’alimentacioé en
modalitat de cuina calenta, en la que expressaran i descriuran tots els processos,
procediments i controls del servei d’alimentacio, a continuacié exposem un esquema de
contingut no exhaustiu ni limitatiu:

v Parc Sanitari
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MATERIES PRIMERES ELABORACIO PRODUCTE ACABAT

RECEPCIO | RECOLLIDA PREPARACIO . . .
COMPRES MAGATZEM |::> INForMACIO || DALIMENTS || COCCIO || PRODUGCIO |::> ABATIMENT CONSERVACIO

RECOLLIDA DISTRIBUCIO D’ALIMENTS

RECOLLIDA DE . DISTRIBUCIO DE < ::
CARROS NETEJA DESINFECCIO <:| EMPLATAT CARROS

4.1.3 DISTRIBUCIO D’APATS

La distribuci6 d’apats a la fase 1 sera total responsabilitat de 'empresa adjudicataria i amb
tal finalitat posara a disposicido del servei els RR.HH, mitjans auxiliars i sistemes de

transport que siguin necessaris per a la distribucio, lliurament i retirada de carros a les
unitats.

La distribucio d’apats s’haura de realitzar amb el medis adients per a garantir que aquests
arribin als pacients en perfectes condicions organoléptiques, qualitat i temperatura.

Per la distribucié d’aliments es tindra en compte i es respectara la normativa i horaris
d'utilitzacié dels elements de transport vertical, els circuits de brut — net, i normativa

addicional o temporal que es pugui determinar per necessitats extraordinaries com per
exemple els protocols CoVID.

Els punts de distribucio dels carros hauran de ser al llocs habilitats pel PSPV.

La distribucié d’apats s’adaptara als horaris que determini el PSPV tant pel que fa a la

distribucié com a la recollida. A la seglent taula exposem els horaris i ordre de distribucié
actual:

Taula 1 - Seqiiencia i horaris de lliurament de carros e les unitats

Apat Seqiiéncia de distribucio Nomenclatura:
1ir 2n 3r 4t 5e 6e 7¢ | 8e 9¢ | 10e | 11e LL 1|Llevant 1 XL 1|Xaloc 1

Esmorzar -GRl GR2|LL3 (XL3 |LL1 (XL1]|LL2 (XL2|LL4 |XL4 LL 2| Llevant 2 L 2|xaloc 2

Horari| 7:55 | 8:00 | 8:05 | 8:10 | 8:15| 8:20 | 8:25 | 8:30 | 8:35 | 8:40
Dinar GR1|GR2[LL3[XL3|LL 1 |[HdD|XL1|LL4 [XL4|LL2 [xL2 LL 3|Llevant 3 XL 3|Xaloc 3

Horari| 12:50 | 12:55 |13:00| 13:05] 13:10| 13:15 | 13:20] 13:25 | 13:30 13:35 1340 LL 4|Llevant 4 XL 4|xaloc 4
Berenar AMBELDINAR|LL1 |LL2 [LL3 (LL4 [XL1(XL2 |[XL3|XL4

Horari| 12:50 | 12:55 |15:10| 15:12 | 15:14| 15:16 | 15:18] 15:20| 15:22 | 15:24 GR 1|Gregal 1 HdD|Hospital de Dia
Sopar GR1|GR2 [LL3 |XL3 (LL21 |XL1 [LL4 |XL4 [LL2 |XL2 GR 1|Gregal 2

Horari| 18:45 | 18:50 |18:55|19:00|19:0519:10[19:15] 19:20{19:25[ 19:30
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Les empreses licitadores hauran de presentar i identificar els mitjans materials i recursos
que utilitzara per la distribucié de carros a les unitats.

4.1.4 PREPARACIO DEL SERVEI PER LA FASE D’OBRES - FASE 2

Durant la fase 1 'empresa adjudicataria haura de preparar el servei per a la fase d'obres
(fase 2), amb unes infraestructures de servei de caracter provisional i temporal que haura
de mantenir fins a la inauguraci6 i entrada en régim de la nova cuina.

Les empreses licitadores hauran de presentar memoria técnica, programa i calendari del
model d’organitzacié i sistema de produccid que utilitzara per a garantir el servei
d’alimentacioé durant la fase d’obres.

En aquesta memoria técnica haura de definir els sistemes, processos, controls i els mitjans
tecnics que utilitzara per a garantir el servei, en base als seglents condicionants /
requeriments:

e Tipus de produccié: es podra optar per produccio en linia calenta “in situ”, linia freda
“in situ” o Cuina Central Externa

e Emplatat: “in situ” o extern

e Regeneracio: “in situ”

e Neteja i desinfeccio de vaixella i carros: “in situ” o extern

Els mitjans técnics a utilitzar hauran d’estar dissenyats en estricte seguiment de la
normativa de seguretat alimentaria, normativa inherent als serveis d’alimentacié per a
col-lectivitats i de la normativa de prevencio de riscos laborals.

La memoria técnica haura de contemplar la proposta d'implantacio fisica, el projecte técnic,
fitxes técniques i calendari executiu per la implantacio de les infraestructures o
dependeéencies temporals del servei en la fase d’obres.

v X Parc Sanitari
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Per la proposta d’implantacio fisica les empreses licitadores podran optar per una de les
seguents opcions:

1.- Moll de carrega
2.- Solar Josep Jover
3.- Solar Migjorn

Sera a carrec de 'empresa adjudicataria:

e Tota la despesa de costos directes i indirectes que es puguin derivar de les
instal-lacions, infraestructures, mitjans técnics i auxiliars que es puguin necessitar
per la realitzacio del servei d’alimentacié durant |la fase d’obres

e Lloguers, permisos, llicencies, taxes, projectes i/o legalitzacions que puguin ser
necessaris per activar un servei de cuina temporal i provisional per la fase d’obres.

En la fase d’obres, 'empresa adjudicataria, podra fer us de I'equipament, utillatge, vaixella
i de tot alld que consideri d’utilitat de les actuals instal-lacions de cuina.

4.2 FASE 2-FASE D’OBRES

La fase 2 és la fase compresa pel periode d’obres, s Exccuditobra
durant aquesta fase 'empresa adjudicataria haura gFasg 2 : Eg;;fa'cfjmf'a(:feggnsw'o
de portar a terme la prestacio del servei amb totals - Recepcid i legalitzacié obra

garanties d’execucié i qualitat, mitjangcant els recursos
tecnics, funcionals i humans que hagi previst a la fase 1 per a tal finalitat.

La data limit per a poder iniciar la fase d’obres s’estableix al dia 1 del seté mes des
de la data de signatura del contracte, és obligacio de I'empresa adjudicataria posar a
disposicio de I'equip de direccid i construccio els espais i infraestructures de la cuina actual
en la data indicada, lincompliment d’aquest requeriment implicara una falta greu en
'execucié del servei i, sera objecte d’aplicacié de les penalitats recollides al PCAP de la
present licitacio.

- Parc Sanitari
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La fase d’obres tindra un termini executiu maxim de 35 setmanes ( 8 mesos és el valor
de licitacio) o el que es determini de la proposta d’adjudicacid de I'expedient de contractacio
de les obres que portara a terme el PSPV, que no podra ser superior al valor de licitacio.

Es donara per finalitzada la fase 2 amb I’ acta de recepcié de les obres, la posada en marxa
de la nova cuina i I’ entrada en funcionament del nou sistema de produccié en linia freda.
Aquest fet s’haura de produir en el limit del termini adjudicat per la fase d’obres.

Durant aquesta fase I'empresa adjudicataria haura de continuar la formacio en linia freda
per a el personal del servei i del PSPV que intervé en el servei d’alimentacid, a tal fi, les
empreses licitadores presentaran el pla de formacio corresponent a aquesta fase.

4.2.1 SERVEI D’ALIMENTACIO DURANT LA FASE 2

Durant la fase 2, periode d’obres, 'empresa adjudicataria haura de garantir el servei
d’alimentacié amb els mitjans i organitzacié que hagi proposat en la seva proposta de
licitacid, en cap cas és podra veure afectat la prestacio del servei d’alimentacio.

Els licitadors hauran de presentar memoria en la que expressaran i descriuran tots els
processos, procediments i controls del servei d’alimentacié durant aquesta fase d’obra,
seguin 'esquema de I'apartat anterior “Servei d’alimentacié — Fase 1” del present PPT.

4.2.2 DISTRIBUCIO D’APATS - FASE 2

La distribucié d’apats a la fase 2 sera total responsabilitat de 'empresa adjudicataria i haura
de complir amb els requeriments, directrius i exigéncies de I'apartat anterior “Distribucid
d’apats” del present PPT.

L’empresa adjudicataria haura de garantir la distribucié de carros i regeneracié d’aliments
en els horaris indicats i vetllara pel correcte funcionament dels equips de regeneracio.

Les empreses licitadores hauran de presentar i identificar els mitjans materials i recursos
que utilitzara per la distribucié de carros a les unitats, aixi com descriure el procés de
distribucio de carros i control de la regeneracio d’aliments.

4.2.3 SUBMINISTRAMENT | INSTAL-LACIO DE L’EQUIPAMENT DE CUINA

PSPV assumira el “rol” de promotor de les obres i es responsabilitzara de la licitacio i
contractacio de les obres per a 'adequacio d’espais i noves infraestructures de la cuina, a
tal efecte configurara un equip de Direccid, execucié i control de tot el procés constructiu.

L’empresa adjudicataria es responsabilitzara de la compra, adquisicié, emmagatzematge,
instal-laci6 i posada en funcionament de tot 'equipament de 'Annex_1_Nou equipament i
del que es determini i aprovi per part del PSPV durant el procés constructiu.

L’empresa adjudicataria s’haura de coordinar amb l'equip de direccié i construccid i
adaptara el calendari d’instal-lacié d’equipament al calendari de construccid.

v X Parc Sanitari
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L’empresa adjudicataria tindra la responsabilitat de coordinar-se amb les empreses del
procés constructiu de la nova cuina per a la |p, )
instal-lacié i integracio de I'equipament de cuina.

| ZONA DERENTAT

—. |

L’empresa adjudicataria es responsabilitzara de: popa Bl
: ZONA YEMIPLATAT G 3\

e La posada en marxa de tot I'equipament i 2o O = gmﬁ—
haura de verificar el seu correcte | romorcocann |
funcionament, fet que es deixara recollit a i e |
I'acta de recepcio de I'equipament. oo uﬁ;zg&;-;ﬁ :

e Realitzar [lacreditacié administrativa i ~ t = e EEL AN 4 \
legalitzacié de la nova cuina, tot alld es Tﬂ T e \

realitzara en nom del PSPV.

Les empreses licitadores hauran de presentar programa executiu per a l'adquisicio,
subministrament i muntatge de I'equipament de 'Annex_1_Nou equipament, en aquest
programa hauran d’identificar les feines a coordinar amb tercers per a garantir el correcte
muntatge i instal-lacié de I'equipament, aixi com els punts critics que poden afectar al
calendari previst.

4.3 FASE 3 -IMPLANTACIO DE LA LINIA FREDA

La fase 3 és la fase compresa pel periode que va des de la finalitzacié de I'obra fins la
extincio del contracte, en aquesta fase I'empresa adjudicataria haura d’adaptar el servei
d’alimentacio a un sistema de produccio en linia freda

.. . .. * Implantacioi realitzacio

i implementar tots els processos necessaris, aixi com casg 3 del servel en modalitat
realitzar I'ajustament de recursos a les noves de linia freda
necessitats.

Per aquesta fase 'empresa adjudicataria haura d’aportar la figura d’'un Cap de Cuina expert
en linia freda durant un minim de tres mesos, per a garantir una correcta implementacié
de la linia freda. Aquesta figura vetllara per la correcta implementacio del nou servei i dura
a terme la formacio practica de I'equip del servei d’alimentacio fent especial atencié en el
Cap de Cuina.

4.3.1 SERVEI D’ALIMENTACIO DURANT LA FASE 3

El servei d’alimentacié del PSPV durant |la fase 3 es basara en un sistema de produccio en
linia freda que podra estar acompanyat o complementat amb productes de 5 gamma
produits en cuina central externa.

PSPV realitzara la cessio d’us dels nous espais de cuina a 'empresa adjudicataria.

Les empreses licitadores hauran de presentar memoria técnica amb la proposta de servei
d’alimentacid en modalitat de linia freda, en la que expressaran i descriuran tots els
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processos, procediments i controls del servei d’alimentacio, a continuacié exposem un
esquema de contingut no exhaustiu ni limitatiu:

MATERIES PRIMERES ELABORACIO PRODUCTE ACABAT

RECEPCIO | RECOLLIDA || PREPARACIO . . .
COMPRES || pcatony |::> INEoRMAGIS | DaLivENTs. || €OCCIO || PRODUCCIO |::> ABATIMENT | | CONSERVACIO

{ U

RECOLLIDA REGENERACIO DISTRIBUCIO D’ALIMENTS

RECOLLIDA DE . REGENERACIO DISTRIBUCIO DE
CARROS NETEJA DESINFECCIO <::| DALIVENTS <::| EMPLATAT CARROS

4.3.2 DISTRIBUCIO D’APATS - FASE 3

La distribucié d’apats a la fase 3 sera total responsabilitat de 'empresa adjudicataria i haura
de complir amb els requeriments, directrius i exigéncies de I'apartat anterior de “Distribucié
d’apats” del present PPT.

L’empresa adjudicataria haura de garantir la distribucié de carros i regeneracié d’aliments
en els horaris indicats i vetllara pel correcte funcionament dels equips de regeneracio. Les
safates hauran d’arribar en bones condicions en quan als elements que la componen.

Les empreses licitadores hauran de presentar i identificar els mitjans materials i recursos
que utilitzara per la distribucié de carros a les unitats, aixi com descriure el procés de
distribucio de carros i control de la regeneracio d’aliments.
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5 REQUERIMENTS COMUNS PER A LES TRES FASES
DEL CONTRACTE

5.1 SERVEID’ALIMENTACIO

L’empresa adjudicataria en totes les fases del contracte haura de garantir:

e Realitzar el servei d’alimentacié en la modalitat de produccié que correspongui a
cada fase.

e Complir amb la normativa vigent inherent al servei.

e Garantir la seguretat alimentaria.

e Garantir la qualitat i condicions organoléptiques dels apats.

e Garantir la produccio i subministrament del Pla de Dietes del PSPV en el conjunt de
la seva diversitat i gama de dietes.

e Realitzar la recollida dels carros de les unitats i la neteja i desinfeccié de tot el
material, estris i vaixella.

e Realitzar el subministrament i distribucioé d’extres de planta a cada una de les unitats
assistencials

e Produir, distribuir i lliurar els apats dels professionals de guardia.

5.2 SERVEIDE DIETETICA HOSPITALARIA

El servei actual d’alimentacié a pacients del PSPV disposa d'un servei de dietética
hospitalaria, format per una Cap de Dietética i tres dietistes, amb formacié en dietética i
nutricié hospitalaria.

L’objectiu principal d’aquest equip és portar a terme la gestio dietética del centre, planificant
i organitzant diariament el servei de nutrici6 i distribucio de dietes a pacients els 365 dies
de l'any.

Aquest equip es coordina i sequeix les directrius de la Nutricionista de I'equip assistencial
del PSPV.

El servei de dietetica te preséncia diaria durant totes les fases del contracte.

Els professionals d’aquest equip formen part del conjunt de professionals a subrogar per
'empresa adjudicataria (Veure Annex_9).

5.3 PLADE DIETES

L’empresa adjudicataria estructurara un pla de dietes en base al MANUAL DE DIETES
DEL PSPV (Veure Annex_6).
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L’empresa adjudicataria garantira, respectara i posara a disposicio del servei el pla de
dietes durant totes les fases del contracte.

Les dietes es planificaran amb menus adaptats a la gastronomia local, I'época de I'any,
I'edat, cultura i religié del pacient.

Els apats que configuraran cada una de les dietes hauran de garantir i cobrir les necessitats
nutricionals dels pacients en tres aspectes basics:

e Aportacié energetica
e Equilibri adequat entre nutrients (proteines, hidrats de carboni i greixos)
e Aportacié assegurada i correcta de vitamines i sals minerals

Es proposa a continuacié una composicié minima d’apats i contingut de cadascun:

ESMORZAR DINAR BERENAR SOPAR

Primer plat: arros, pasta,
llegums, patates, verdures,
amanides, cremes,...

Primer plat: arros, pasta,
llegums, patates, verdures,
amanides, cremes,...

1 racid de lactics o fruita
1 racié de farinaci (pa, torrades,

1 racid de lactics
Café / infusié

Sucre o edulcorant Segon plat: carn, ous o peix més galetes,...) Segon plat: carn, ous o peix més

2 racions de farinacis T ’ S ’

% racié d’aliment proteic o lactic ﬁ:a;r;;c;tc;s lg):a;r;:)csltc;s

o

72 racio de grecs (Servei d’envas reutilitzable per (Servei d’envas reutilitzable per
aigua) aigua)

L’elaboracié i composicié del apats es realitzara tenint en compte aspectes com:

e Les caracteristiques nutricionals dels aliments

e La presentacié i diversitat de colors

e Les formes de coccid

e Les textures necessaries segons necessitats dels pacients
e Latemperatura de consum

e La vulnerabilitat del pacient.

L'oferta gastronomica del PSPV haura d’ajustar-se 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 I'accés a l'aigua potable, en els centres i serveis
sanitaris del sistema sanitari integral d’utilitzacio publica de Catalunya (SISCAT)” i a
'informe per a la regulacié dels aliments i les begudes envasats disponibles a les
maquines expenedores, les cafeteries i els menjadors del centres i serveis sanitaris de
Catalunya, i la Instruccio 03/2023 que modifica I'accés a 'aigua potable. | en general a
la legislacioé vigent durant el termini del contracte

L’empresa adjudicataria haura d’'implementar i garantir un servei d’envas reutilitzable
per a que els pacients puguin fer Us dels punts de consum d’aigua potable del recinte.
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5.4 MENUS ESPECIALS PER AFESTIVITATS ASSENYALADES

Les festivitats que s’assenyalen a continuacioé seran objecte d’'un menu especial amb les
seves corresponents derivacions dietétiques i relacionat amb la festivitat. Aquest llistat no
és exhaustiu ni limitatiu i pot ser objecte de modificacions en funcié del moment social,
cultural i/o religios de la societat.

e Diad’Any nou e Diade Tots Sants

e Diade Reis e Nit de Nadal

e Dijous Gras e Diade Nadal

e Sant Jordi e Sant Esteve

e Dilluns de Pasqua e Nitde Cap d’Any

e Sant Joan e Aniversari Pacients

5.5 MENU D’ELECCIO EN LES FASES 112 DEL CONTRACTE

Durant les fases 1 i 2 del contracte 'empresa adjudicataria haura de garantir i oferir un
menu d’eleccid i/o servei a la carta per a les unitats de pal-liatius.

Les empreses licitadores hauran de presentar les seves propostes per aquest menu
d’eleccié i/o servei a la carta, aixi com descriure el procés i sistema que implementara i
utilitzara per a la gestio i recollida de les eleccions dels pacients.

Aquest menus sempre hauran de seguir els requeriments, indicacions i exigéncies del
Manual de Dietes del PSPV (Veure Annex_6).

5.6 MENU D’ELECCIO EN LA FASE 3 DEL CONTRACTE

En la fase 3, amb la implementacié del sistema de produccié de cuina en Linia Freda,
I'empresa adjudicataria haura d’oferir i garantir un menu d’eleccio per a tots els pacients i
en tota la varietat de dietes hospitalaries del Manual de Dietes del PSPV.

Aquests menus es modificaran de forma estacional per poder adaptar-los als productes de
temporada i oferir aixi una alimentacié més equilibrada i variada als pacients hospitalitzats.

Els menus també hauran de contemplar variants relacionades amb temes culturals i
religiosos.

Els plats que formaran el menu estaran dissenyats per I'equip de dietética i nutricio
hospitalaria.

Les empreses licitadores presentaran proposta tipus de menus d’eleccio per al conjunt de
les dietes del Manual de Dietes del PSPV. Donat que es tracta d’'un menu d’eleccio la
proposta minima per a cada plat de cada uns dels apats sera de dos plats, PSPV puntuara
el numero, la varietat i/o la possibilitat de combinar diferents productes.
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La composicié i elements d’eleccid seran:

e Esmorzar

— Cereals o farinacis: minim 2 opcions
— Aliment proteic: minim 2 opcions
— Beguda: minim 2 opcions

— Lactics: minim 2 opcions

e Dinar

— Primer plat: minim 2 opcions

— Segon plat :minim 2 opcions

— Postres: minim 2 opcions

— Pa: minim 2 opcions

e Sopar

— Primer plat: minim 2 opcions

— Segon plat:minim 2 opcions

— Postres: minim 2 opcions

— Pa: minim 2 opcions

L’eleccio del menu s’haura de garantir tots els dies de la setmana i per a tots els pacients
hospitalitzats, incloent els aillats sempre que es garanteix la seguretat dels treballadors.

utilitzaran per a la gestio, recollida i tractament de les dades
de les eleccions dels pacients i expressaran les seves
necessitats técniques per la implementacio del sistema.

El sistema de recollida de dades del menu d’eleccid, de cara
al pacient, haura de ser de facil lectura i interaccio i intuitiu.

La recollida de dades del menu d’eleccid sera responsabilitat exclusiva de I'empresa
adjudicataria, la qual cosa haura de disposar dels RR.HH i/o técnics necessaris per
garantir-la i en cas de necessitat realitzar 'acompanyament en la seleccié per als pacients
amb diversitat funcional que els pugui impedir/dificultar la interaccié amb el sistema.

A la finalitzacié del contracte la BB.DD del sistema es considera propietat del PSPV i
quedara a disposicio d’aquest. Els desenvolupaments que es considerin necessaris seran
assumits per 'empresa adjudicataria i quedaran a disposicié del PSPV un cop finalitzi el
servei.

5.7 SERVEIDE PRODUCTES EXTRES A LES UNITATS ASSISTENCIALS

L’empresa adjudicataria haura de realitzar el subministrament de productes extres a les
unitats assistencials, essent aquest un cataleg de productes alimentaris i complements fora
del menu habitual.
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El subministrament es realitzara en base a la llista de productes autoritzat i atenent a I'estoc
que té assignat cada unitat assistencial, veure Annex_8 Productes extres ofertats als
pacients.

L’empresa adjudicataria no podra subministrar productes que no estiguin identificats a la
llista d’autoritzats.

Per al subministrament de productes fora de la llista d’autoritzats 'empresa adjudicataria
haura de realitzar sol-licitud d’autoritzacié previa, indicant: producte, persona, unitat
assistencial o departament que ho sol-licita, temporalitat i cost. | no podra realitzar el
subministrament fins que no disposi de I'autoritzacié per escrit de la Direccio de SS.GG del
PSPV.

L’empresa adjudicataria no podra canviar cap producte de la llista de productes autoritzat
sense autoritzacié prévia de la Direccié de SS.GG del PSPV.

PSPV no atendra factures amb productes i/o quantitats no autoritzades.

Les empreses licitadores hauran de validar o millorar la tarifa de preus de productes extres
(Annex_8), i presentar proposta amb el sistema que implantaran per la gestié i control dels
estocs de productes extres a les unitats assistencials.

5.8 IDENTIFICACIO DELS APATS

L’empresa adjudicataria haura d’identificar els apats amb la informacié essencial i
necessaria per a identificar al pacient i la dieta assignada aixi com la composicié d’aliments
de I'apat.

Exemple de targeta identificativa:

o Aquesta identificaci6 ha de ser
v Parc Sanitari . , . . T
47" Pere Virgili @ inequivoca i segura, i haura d’anar
a la safata de forma que es
Unitat assistencial: Gregal 1 Llit / Pacient: 3116 / JBM garanteixi la seva visio.

Pacient: Joan B. M. Serveif Dinar
Dieta: BASICA FACIL MASTEGAR S/SAL Data: 10/10/2021
Composicio:

e Cigrons estofats amb verdures Observacions:

Pollastre rostit e Al-lérgic alafructosa

Carbasso planxa e No carn de porc
Pa motlle s/sal
Natillas

5.9 PROCES D’INFORMACIO UNITATS ASSISTENCIALS

El procés d’informacid entre les unitats assistencial i el servei d’alimentacio és essencial i
de vital importancia per a garantir:
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e La correcte pressa de dades de les dietes assignades als pacients i, si escau, de
les observacions corresponents.

e La introduccio de canvis i/o observacions durant el procediment de produccio i/o
subministrament d’apats als pacients.

e L’atencio d’ingressos d’ultima hora i/o imprevistos.

e L’eliminacio de les dietes o apats corresponents en els pacients que han estat Alta,
traslladats i/o gaudeixen d’'un permis.

Les empreses licitadores hauran de presentar proposta de procés d’informacid i
comunicacio entre les unitats assistencials i el servei d’alimentacié per a cada una de les
fases del contracte, indicant vies de comunicacio, horaris per la recollida de dades de les
dietes assignades als pacients i observacions, horaris per la introduccio de canvis, variants
i/o observacions d’ultima hora i imprevistos.

A titol orientatiu expressen a continuacié el horaris actuals per la introduccioé de dades al
sistema de gestio i horaris limit per a sol-licitar canvis en un sistema de produccié en linia
calenta:

Per a les modificacions i/o peticions de canvi de

; W
Taula d'horaris limits per a la dietes que es realitzen fora dels horaris indicats,
introduccid de dades al sistema segons el procediment de canvi de dietes, es

de gestié de dietes realitzaran via telefonica al 4015 al departament de

Cuina i aquest fara entrega en els seglients horaris:
Horari Limit Horari

Apat Hora Limit

Esmorzar 7:00 Apat

Telefon Lliurament
Dinar 11:30 Esmorzar 8:00 8:30
Berenar . 14:30 Dinar 14:00 14:30
Sopar 17:30 Sopar 17:30 20:30

5.10 SISTEMA INFORMATITZAT DE GESTIO DE DIETES

L’empresa adjudicataria ha de disposar d’'un sistema de gestiéo de dietes informatitzat
capag d’integrar-se amb el servei que posi a disposicio el Parc Sanitari Pere Virgil.

Actualment el PSPV realitza la gesti6 de dietes mitjangant I'aplicacio GacelaCare integrada
a ARGOS. Disposen de la informacio detallada a 'Annex 12 — WS de Dietes.

Caracteristiques i condicionants de la integracid a lI'aplicacid que el Parc Sanitari Pere
Virqili posi a disposicio:

e Assignacio de dietes pre-definides, segons manual de dietes del PSPV.

e Codificacié de dietes: nom, textura, caracteristiques i observacions.

e EIl Parc Sanitari Pere Virgili subministra un WebService, al que es pot accedir des
de terceres aplicacions o sistemes externs.

e A l'accés del WebService s’ha d’indicar el codi del centre i la unitat d'infermeria. El
WebService facilita un llistat amb el cens de pacients ingressats a la unitat
(habitacio, NHC, nom, al-lérgies,...) i les dietes que té assignades.
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e El sistema de gesti6 de dietes de I'empresa adjudicataria haura d’accedir a
I'aplicacié que posi a disposicio el Parc Sanitari Pere Virgili per disposar del llistat
de dietes assignades als pacient pel que haura d’acreditar-se o demanar
I‘autoritzacié necessaria per accedir-hi, en el cas que sigui un servei extern al Parc
Sanitari Pere Virgili, com es el cas del WS d’ARGOS.

Les empreses licitadores hauran de presentar quin sistema/aplicacié per a la gestié de
dietes posaran a disposicio del servei, i, en el cas que no treballi amb la mateixa codificacio,
realitzar totes les recodificacions o traduccions que calguin en el suposit que les
codificacions dels sistema que subministra el Parc Sanitari Pere Virgili i el seu sistema de
gestioé no siguin coincidents. Aquest sistema/aplicacié haura de permetre:

e Recollir la informaci6 i peticio de dietes de les unitats assistencials al servei
d’alimentacio, aixi com les peticions de preferéncies o no dels pacients i garantir
que en queda constancia.

e Realitzar resums diaris i ordres de treball per a cuina.

e Realitzar resum diaris amb el numero i tipus de dietes servides per pacient.

e Editar les targetes identificatives de les safates segons caracteristiques de I'apartat
“Identificacié dels apats” d’aquest PPT.

e Disposar d'un pla de contingéncies en el cas de fallida del sistema informatic que
garanteixi la recollida de la informacié necessaria per gestionar i dispensar la dieta
dels pacients:

Nom i cognoms del pacient
Unitat de tractament

NHC (numero d’Historia Clinica)
Episodi

Numero de llit

Al-lergies

Tipus de dieta

Observacions

L’empresa adjudicataria haura de disposar de les llicéncies corresponents, aixi com facilitar
al PSPV (sense cost) les llicéncies que calguin si s’escau per accedir al seu programa de
gestio.

L’empresa adjudicataria haura de fer-se carrec de la instal-lacio i de totes les despeses de
manteniment i renovacio de llicéncies durant tot el termini del contracte del seu programa
de gestio.

El sistema/aplicacié haura d’estar resident en un servidor de ’empresa adjudicataria,
pel que caldra disposar dels accessos necessaris per poder enllagar el sistema de gestio
de dietes informatitzat amb I'aplicacié que el Parc Sanitari Pere Virgili posi a disposicid.

Pel que fa a I'equipament TIC, a ’'Annex 10 s’adjunta el cataleg de serveis TIC necessaris
per poder accedir als recursos de la xarxa amb la seguretat requerida. Per temes de
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seguretat no s’habilitaran accessos a la xarxa del Parc que no estiguin gestionats pel propi

Parc.

Actualment els serveis que el Parc Sanitari Pere Virgili ofereix a I'adjudicatari actual sén:

e 3 Ordinadors sobre taula

o Torres
o Pantalles
o Ratolins
o Teclats
o Llicencies Windows
o Llicencies Antivirus
o Llicencies Office 2016
e Telefonia
o 1 Teléfon fixe TolP
o 2 Telefons inalambrics Tolp

e Recursos de xarxa

@)
@)

VLANSs diferenciades i aillades (Impressores, telefonia, Ordinadors, TPVs)
Accés a carpetes de xarxa

e Correu corporatiu
e Serveis impressio

@)
@)

Impressora Multifuncié a color HP Color LJ Managed MFP E778xxdN
Impressora B/N HP LaserJet Managed E50145dn

A la finalitzacio del contracte tota la informacié generada pel sistema es considerara
propietat del PSPV i quedara a disposicié d’aquest.
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5.11 SEGURETAT ALIMENTARIA

El servei d’alimentaci6é del PSPV es sustenta en un pla de qualitat i seguretat alimentaria
estructura en base a la seguent normativa, especificacions i requeriments:

Normativa

1ISO 22000:2005 Seguretat alimentaria

Requisits, especificacions i directrius de: I’Agéncia de
Protecci6 de la Salut (APS), I’Agéncia Catalana de Seguretat
Alimentaria (ACSA) i ’Agéncia de Salut Publica de BCN (ASP)

1ISO 9001:2008 Gestio de la qualitat

Programa de vigilancia de perills biologics en aliments

Llei 1/1990 sobre la disciplina del mercat i la defensa del
consumidor i usuaris

Programa de vigilancia de perills quimics i fisics en aliments.

Decret 70/2003 pel qual es regulen els fulls de reclamacio i
denuncia als establiments comercial en I'activitat de prestacié de

Programa de vigilancia d’al-lérgens i substancies que provoquen
intolerancia.

serveis

Guies per autocontrols / prerequisits

Llei 1/2007 pel que s’aprova el text refés de la Llei General per a la
defensa dels consumidors i usuaris

Guia per la implantacié d’un sistema de APPCC

Reglamento (CE) N° 852/2004 del Parlamento Europeo y del

Consejo de 29 de abril de 2004, relativo a la higiene de los
productos alimenticios.

Real Decreto 3584/2000, de 29 de diciembre de 2000, por el que se
establecen las normes de higiene para la elaboracion, distribucion y
comercio de comidas preparadas.

Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo y del
Consejo de 25 de octubre de 2011 sobre la informacié alimentaria
facilitada al consumidor.

Les empreses licitadores hauran de presentar un
Pla d’Analisis de Perill i Punts de Control Critics
(APPCC) i els prerequisits.

L’empresa adjudicataria haura d’actualitzar el Pla
APPCC a totes les fases del contracte adaptant-lo
als nous espais i processos que es vagin
implementant.

Per a mes informacié es poden consultar les
guies per 1’Autocontrol 1 prerequisits de
I’Agéncia de Proteccié de la Salut de la
Generalitat de Catalunya.

5.12PLA DE CONTINGENCIES

Establiment
del sistema de
igilancia
Establiment e
de limits criti
e Adopcié de
les mesures
correctores
Determinaci6 dels
punts de control
critic Comprovacié
Analisi de perills i
determinaci6 de Documentacié i
mesures preventives registre

ot Prerequisits Tragabilitat
—_— Practiques
Neteja i desinfeccio correctes Control
d’higiene de proveidors
Control de plagues || Formadid
altres animals del personal
__indesitjables | i capacitacis

Les empreses licitadores hauran de presentar un pla de contingéncies amb la finalitat de
garantir el servei davant de qualsevol situacioé que pugui afectar a la realitzacié d’aquest.

El pla de contingéncies haura de contemplar el seguents requeriments minims:

a) Localitzacid i disponibilitat d'un Responsable de I'empresa 24 hrs/365 dies
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b) Establir un Comité d’Emergéncies, del que haura de formar part els seguents

professionals del PSPV:

e Responsable del servei

e Responsable de comunicacié

e Responsable assistencial
Establir un estucatge minim de matéries primeres que garanteixi el servei
d’alimentacio a pacients durant una setmana.

d) Establir protocols i procediments per garantir el servei en cas de fallida massiva dels

RR.HH adscrits al servei d’alimentacié del PSPV

e) Un pla d’actuacié en cas de toxiinfeccions alimentaries o en cas de retirada de

O O O O

producte, ja siguin matéries primeres, productes intermedis o productes acabats.
Establir processos per:

Assegurar la gestio dietética en cas de fallida dels sistemes informatic i/o la xarxa
de comunicacions.

Produir o subministrar apats en cas d’afectacio parcial o total de les infraestructures
i sistemes del servei d’alimentacio a pacients.

Subministrar matéries primeres i productes per garantir el servei en cas de:
Afectacio parcial o total dels sistemes d’emmagatzematge.

Increment inesperat del volum i necessitats de produccio.

Fallida de proveidors de matéries primeres.
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6 CONCESSIO CAFETERIA

La concessi6 de la cafeteria objecte del present expedient de contractacié contempla:

La gestio i explotacié de la cafeteria publica i de professionals
La gestio i explotacio del menjador laboral del PSPV i de les entitats estadants
La gestio del servei de catering i serveis especials

Sera responsabilitat de I’adjudicatari:

a)
b)

c)

Garantir i realitzar la Concessio de serveis: cafeteria, menjador i serveis de catering
en totes les modalitats (publica i privada) en les diferents fases del contracte.
L’adscripci6 i adaptacié dels recursos humans i técnics durant totes les fases del
contracte

Els costos derivats de la realitzacid del servei, incloent taxes, tributs, llicéncies,
permisos i despeses associades que siguin necessaries per a la prestacio i correcte
desenvolupament del servei. Entre elles es té en compte les despeses derivades de
I'ds de les TICS tal i com es contemplen a 'Annex_10_Cataleg de Serveis TIC.
L’execucio i costos del manteniment i conservacio dels espais, infraestructures,
equipament i utillatge necessari per a la prestacio del servei. Veure Annex_3_Cessi6
d’us dels espais del servei d’alimentacio i la concessié de cafeteria

La reposicié d’equipament i utillatge necessari per a garantir el servei, essent tots
els costos de reposicié a carrec de I'adjudicataria.

Retornar al PSPV, a la finalitzaci6 del contracte, els espais, infraestructures,
equipament i utillatge en les mateixes condicions, qualitat i numero que li van ser
lliurades a I'inici de contracte i en el lliurament de 'obra.

Sera responsabilitat del PSPV:

o))
h)

Cedir en us a I'empresa adjudicataria els espais, equipament i utillatge actuals.

La supervisio del servei durant totes les fases del contracte per a vetllar i garantir la
prestacio i qualitat del mateix, essent potestat del PSPV poder introduir canvis i/o
modificacions en benefici d’aquest.

6.1 ESPAIS DE LA CONCESSIO DE LA CAFETERIA

PSPV posara a disposicié i cedira en us a 'empresa
adjudicataria els espais destinats a cafeteria i
menjador. Veure condicionants i requeriments de la
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La composicio dels espais de la concessio de serveis es:

e Cafeteria equipada com autoservei i zona de barra amb planxa
e Zona de Menjador

e Terrassa amb taules (menjador extern)

e Office

e Zona de neteja

¢ Magatzem de begudes

e Magatzem de productes de neteja

e Espais d’infraestructures técniques

Les empreses licitadores hauran de presentar proposta organitzativa, funcional i decorativa
del espais de la concessié de serveis, en la que hauran indicar i justificar les millores i
avantatges que s’aconsegueixen amb la finalitat de guanyar atractiu i captacié de clients,
generant un espai acollidor i un entorn de benestar, dissenyat i decorat per a que els
usuaris trobin un lloc on relaxar-se i conviure.

La proposta haura de contemplar un disseny amb espais diferenciat, conductor, lluminds,
agradable, amb mobiliari confortable i amb materials naturals amb caracter sostenible.

Es valorara molt especialment una configuracié6 d’espais diferenciats: professionals —
public i la possibilitat de punts d’atencidé prioritzats per a professionals.

Els canvis organitzatius, funcionals i/o decoratius dels espais de la concessio de serveis
seran a compte i risc de 'empresa adjudicataria i en cap cas suposaran una despesa per
al PSPV.

6.2 HORARIS DELS SERVEIS DE CAFETERIA | MENJADORS LABORALS

Cafeteria

L’horari actual de la cafeteria publica i de professionals és de 07:00 a 20:00 hrs
ininterrompudament durant els 365 dies de I'any.

PSPV avaluara i puntuara I'ampliacié de I'horari en la franja tarda-nit.

Menjadors laborals

Actualment els menjador laborals es regeixen pels seguents horaris:

o Esmorzars: de 7:30 a 12:30 hrs
o Dinars: de 13:00 a 16:00 hrs

Amb la finalitat que els treballadors puguin accedir i gaudir plenament del servei de
cafeteria, les empreses licitadores hauran d’'implementar els procediments necessaris per
garantir un servei eficient i rapid.
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6.3 OFERTA GASTRONOMICA | ACREDITACIO AMED

La oferta gastrondmica i la venta de productes en els espais de la concessio de serveis es
regira en tot moment per la normativa vigent que li sigui d’aplicacié.

La oferta gastrondmica haura de garantir una dieta saludable i mediterrania, en aquest
sentit sera responsabilitat de ’empresa adjudicataria mantenir i renovar I’Acreditacio
AMED que actualment disposa el servei de cafeteria i el menjador laboral del PSPV,
com a centre promotor de la dieta mediterrania.

Les empreses licitadores hauran de presentar proposta d’oferta gastrondmica en la que es
pugui observar la composicié d’apats i menus, la rotacio, varietat, numero d’opcions per
plat, possibilitats de combinacions, tipologia de menus: estandard, vegetaria, vega, de
régim,... A continuacié expressem els continguts minims:

Esmorzars
Entrepans i o . , . .
. Freds, calents, torrades, grans, minis, varietat d'embotits, formatges, carns, truites, vegetals...
sandwitxos
Brioxeria Croissants, canyes, ensaimades, berlines, magdalenes,...
Begudes fredes Aigles, refrescos, sucs de fruita, cervesa sense alcochol, lactics,...

Begudes calentes Cafe, café amb llet, infusions, capuccino, ...

Fruita Natural de temporada, tallada, sencera...
Menu dinar

Menu estandar Primer plat, segon plati postres

Menu régim Primer plat, segon plati postres

Menu vegetaria Primer plat, segon plat i postres

Mig Menu Plat Unic ( primero segon ), pa i postres

Oferta i gamma de
plats dels menus

Primer plat 3 opcions formades per amanides, pastes, arros, |legum, verdura, sopa, crema o puré
Segon plat 3 opcions formades per carn vermella o blanca, peix blanc o blau ,ous o proteines vegetals
Postres 3 opcoins formades per fruita de temporada o lactics (iogurts, natilles, flams...)

Es pot triar 2 primer plats o 2 postres si no es demana el segon plat.

Es pot optar per I'opcié de Y2 menu, format per un primer o segon plat, pa i postres en
qualsevol de les modalitats de menus.

Menus especial i jornades gastronomiques o tematiques

Les empreses licitadores hauran de presentar proposta de menus especials per a festivitats
assenyalades, a continuacioé exposem llistat de festivitats minimes que han de ser objecte
d’'un menu especial:
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e Diad’Any nou e Diade Tots Sants
e DiadeReis e Nit de Nadal

e Dijous Gras e Dia de Nadal

e Sant Jordi e Sant Esteve

e Dilluns de Pasqua e Nitde Cap d’Any
e SantJoan

Les empreses licitadores també podran presentar proposta de jornades gastronomiques,
tematiques o de temporada. Aquestes jornades es realitzaran amb I'objectiu de millorar
I'oferta gastrondmica, trencar amb la regularitat del dia a dia, captar la curiositat de I'usuari
i incrementar I'atractiu.

Aquestes jornades poden tenir caracter regional, internacional, i/o estar bassades en
tradicions culturals, religioses i/o vinculades a productes de temporada.

El minim establert per aquest tipus de jornades en el PSPV és d’'una jornada gastronomica
per trimestre.

L’empresa adjudicataria oferira i assumira obligatoriament el servei de take away per tal
que el personal pugui emportar-se el menjar en envasos individuals d’us alimentari i 100%
biodegradable. Es valorara que I'empresa presenti el seu propi pla de sostenibilitat on
s’indiqui les mesures per evitar la generacié de residus en aquests espais.

Tabac i bequdes alcoholiques

Esta prohibit la venta de tabac i/o begudes alcoholiques.

6.4 SERVEIDE CATERING | SERVEIS ESPECIALS D’ALIMENTACIO PER A
ACTES

El servei de catering i serveis especials és un servei d’alimentacié per a actes,
esdeveniments i activitats del PSPV, que dona resposta a necessitats puntuals que es
situen fora de I'ambit dels servei d’alimentacié a pacients i de la concessié de serveis de
la cafeteria i menjador laboral.

Sera responsabilitat de 'empresa adjudicataria la gestio i execucio integral del servei,
contemplant aquesta tot el procés des de la sol-licitud fins la finalitzacié del mateix.

Veure Annex_11_Inventari espais catering PSPV.

La prestacio del servei de catering inclou:
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¢ Sistema de gesti6 de sol-licituds

e Servei de restauraci6 integral

e Equipament i materials auxiliars. Us de
vaixella reutilitzable.

e Transport, muntatge i desmuntatge

o Gestid de residus. Establir un sistema de
gestio de residus basat en la minimitzacid i la
posterior segregacio dels residus generats
per la prestaci6 dun servei. Col-locar
papereres i senyalitzar-les per incentivar la segregacié dels residus dels
comensals.

¢ Neteja i desinfeccio dels espais

El productes emprats en el servei hauran de ser de primera qualitat fent émfasi en
productes saludables, ecologics i de proximitat, oferint també la possibilitat de sol-licitar
productes lliures d’al-lérgens.

L’oferta gastrondmica haura d’ajustar-se a la legislacié vigent, amb especial atenci6 a la
Instruccié 02/2023.
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7 NETEJA

Sera responsabilitat de I'empresa adjudicataria la neteja i conservacidé dels espais,
infraestructures i equipament de la concessio de serveis, aixi com de I'equipament,
utillatge, carros, estris i vaixella.

L’empresa adjudicataria, es fara carrec de la neteja i manteniment de les conduccions de
fums, filtres i campanes extractores, amb la corresponent gestié de residus inherent a
aquest elements.

L’empresa adjudicataria planificara i realitzara la neteja del decantador de greixos amb una
frequéncia minima semestral, que haura de revisar i adaptar amb les noves instal-lacions
de la cuina.

L’empresa adjudicataria assumira tots els costos directes i indirectes que se’n derivin
d’aquesta activitat, tant de productes com de RR.HH i recursos técnics.

Les empreses licitadores hauran de presentar pla de neteja indicant procediments,
planificacio i recursos destinats al servei de neteja.
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8 DESINFECCIO, DESINSECTACIO | DESRATITZACIO
(DDD)

L’empresa adjudicataria haura de complir tots els requisits exigits en aquesta matéria per
la normativa vigent.

Sera responsabilitat de I'empresa adjudicataria la contractacio i vetllar per la correcta
realitzacido d’'un servei DDD per als espais del servei d’alimentacié a pacients i de la
concessi6 de serveis.

L’empresa adjudicataria haura de controlar i arxivar tota la documentacié acreditativa de
les actuacions del servei DDD, aquesta documentacié estara a disposicio del PSPV i de
les autoritats competents de I’Administracio.

Les empreses licitadores hauran de presentar un Pla DDD per als espais inherents al servei
d’alimentacio i de la concessié de la cafeteria, en aquest pla hauran d’identificar 'empresa
contractada i aportar I'acreditacié d’aquesta com entitat acreditada i homologada per a la
realitzacié d’aquest tipus de serveis.
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9 QUALITAT

El servei d’alimentacio del Parc Sanitari Pere Virgili esta acreditat i certificat a la ISO 9001,
sera obligacié de 'empresa adjudicataria mantenir i renovar aquesta certificacio.

9.1 TECNIC DE QUALITAT

L’empresa adjudicataria posara a disposicid del servei d’alimentacié un técnic de qualitat,
amb formacié minima de grau superior relacionada, i amb una experiéncia en gestié de la
qualitat en serveis de alimentacid per a col-lectivitats.

La seva responsabilitat i funcio principal sera vetllar per garantir la correcta execucio dels
protocols d’higiene, qualitat i controls de punts critics de tots els processos del servei
d’alimentacio.

Aquest tecnic tindra una dedicacié minima d’una jornada complerta setmanal en preséncia
fisica al PSPV i formara part de la comissidé de seguiment del servei d’alimentacié del
PSPV.

L’empresa adjudicataria tindra I'obligacié d’ampliar, en cas de necessitat, la dedicacio del
técnic de qualitat sempre que ho requereixi el servei i/o adaptant-lo a les noves necessitats.

9.2 COMISSIO DE SEGUIMENT

EI PSPV i 'empresa adjudicataria hauran de vetllar per la qualitat i la correcta prestacio del
servei, amb tal finalitat s’establira una Comissioé de Seguiment que estara formada per:

COMISSIO DE SEGUIMENT

ADJUDICATARI PSPV

Responsable del servei Tecnic de SS.GG

Técnic/a de qualitat Nutricionista
Responsable de Qualitat

Objectius i obligacions de la Comissio de seguiment:

o Vetllar per la qualitat del servei i el correcte compliment del contracte

e Aprovar el pla de menus i les seves derivacions dietetiques

e Establir programa anual de reunions i d'inspeccions mensuals

¢ Realitzar els controls de qualitat programats i els extraordinaris que es considerin
necessaris

e Analitzar els resultats dels controls bacteriologics/microbiologics

e Analitzar els resultats de les enquestes de satisfaccié i establir un pla d’accions

e Establir mesures correctores i seguiment de la seva execucio

e Avaluar objectivament el resultat de les mesures correctores aplicades
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L’empresa adjudicataria haura d’informar puntualment als representants de la Comissio de
Seguiment de qualsevol incidéncia que es produeixi en el desenvolupament i realitzacio
del servei. L’empresa adjudicataria proposara accions correctores de les incidéncies
detectades i les consensuara amb la Direcci6é de SS.GG del PSPV.

L’empresa adjudicataria presentara un Pla de gestidé d’alertes alimentaries que
consensuara amb la Comissié de Seguiment i es comprometra anualment a la seva
actualitzacio i validacio.

L’empresa adjudicataria estara obligada, en tot moment i situacid, a permetre I'accés a les
infraestructures i instal-lacions del servei d’alimentacio.

El PSPV, amb la finalitat de vetllar pel correcte funcionament del servei, podra optar a la
contractacio de controls de qualitat i/o auditories del servei a terceres empreses, essent
responsabilitat de 'empresa adjudicataria esmenar les incidencies o defectes que es
detectin sense poder repercutir cap carrec o despesa al PSPV.

9.3 REGISTRES - AUTOCONTROLS

L’empresa adjudicataria tindra I'obligacié d’establir un programa d’autocontrols, vetllar pel
seu compliment i tractar les possibles desviacions que se’n derivin. Tots els autocontrols
estaran a disposicio, sempre que ho requereixin, del PSPV i/o de I'’Administracié publica.

9.4 KPIs| ELEMENTS DE CONTROL DE COMPROVACIO | VERIFICACIO

Les empreses licitadores hauran de presentar una proposta de pla de qualitat en la que es
pugui identificar els KPls (Key Performance Indicator), els elements de control,
comprovacio i verificacio, i el sistema de puntuacié que haura de ser conductor i objectiu.

PSPV avaluara aquest pla en funcié de la seva eficacia en el control de la Qualitat, els
KPlIs i/o elements a controlar, la metodologia per I'adquisicié de dades i 'objectivitat de la
puntuacio i avaluacio.

El pla de qualitat establira una metodologia sistematica d’avaluacioé de la qualitat del servei
basada en:

QUANTITATIUS QUALITATIUS
S e Reclamacions d'usuaris Controls bacteriologics / microbiologic
e Identificaci6 dels elements , \0gics / microblolog
) Errors d'emplatat Enquestes de satisfaccio pacients

SUSCGpthIeS de COﬂtrOl Incidéncies al sistema de gestié de dietes Enquestes de satisfaccié usuaris

D- ‘ . d |t v d I Impuntualitats en el lliurament de carros Resultats inspeccions ASP
i Inamica e realitzacio els Instal-lacions / equips avariats o fora de Control sobre la neteja

ContrOIS funcionament

e . . Relacié nombre de cintne / netadne

e Analisi de resultats [

o Taula - Elements de control
consequencies

Es determinaran dos tipologies d’elements de control: quantitatius i qualitatius. Exposem a

la taula d’elements de control llistats no exhaustius ni limitatius, aquests podran ser

modificats o complimentats per a garantir la qualitat del servei:
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Per a cada un dels elements de control i/o KPIs les empreses licitadores hauran de
presentar un sistema de mesura/puntuacio i avaluacio objectiu.

El resultat global d’aquest sistema d’avaluacié del Taula - Resultat global de qualitat
servei a de determinar de forma clara i concisa que es | DEFICIENT | CORRECTE | EXCEL-LENT
situa en un dels seguents resultats de qualitat: 0-4 >-7 8-10

L’empresa adjudicataria tindra I'obligacié de establir i retro-alimentar un pla de millora
continua, amb les mesures correctores corresponents, que condueixi el servei
d’alimentacio del PSPV cap un resultat d’excel-lent.

Un resultat deficient en tres controls consecutius o cinc no consecutius perd dintre del
mateix any, es considerara una falta greu en I'execucio del servei i, sera objecte d’aplicacio
de les penalitats recollides al PCAP de la present licitacio.

PLA ANALITIC

Les empreses licitadores hauran de presentar un pla de mostreig bacterioldgic en el que
hauran d’especificar: frequéncia, numero de mostres i laboratori de referéncia.

El pla de mostreig bacterioldgic haura de tenir present Pla de mostreig bacteriologic
litzar: Matéries primeres Manipuladors
analitzar. Plats freds Superficies
Plats cuinats Listeria
Preparacions préevies Ambients
Al-lergens

L’empresa adjudicataria estara obligada a presentar davant de la Direccié de SS.GG del
PSPV tots els documents acreditatius del compliment del pla analitic, aixi com del
compliment de la normativa.

9.4.1 CONTROL DE LA QUALITAT PERCEBUDA

Com a garantia del compliment dels compromisos adquirits amb PSPV en mateéria de
qualitat de servei, 'empresa adjudicataria haura de realitzar anualment una auditoria
externa per part d’una entitat certificadora nacional que avalara el compliment de tots els
aspectes del contracte acordats entre PSPV i 'empresa adjudicataria inclosos també els
ambits que s’indiquen a continuacio:

e Projectes de millores ( compliment de l'oferta gastrondmica, cronograma de
millores, sistemes de digitalitzacioé per al menu elecci6 i per a la gestié de cues).

e Malbaratament alimentari i sostenibilitat ( PPMA)

e Qualitat i seguretat alimentaria

Aquesta auditoria sera a carrec de I'empresa adjudicataria i les no conformitats que se’n
derivin es consideraran falta lleu en I'execucié del servei i, sera objecte d’aplicacid de les
penalitats recollides al PCAP de la present licitacio.
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9.4.2 SATISFACCIO DEL CLIENT

La quantitat, varietat, temperatura, i la qualitat dels aliments, 'emplatat i presentacié dels
apats, aixi com altres aspectes del servei, com ara I'atencio, la pulcritud i 'educacié del
persona, l‘'estat de neteja dels estris, plats , safates i coberts, mobiliari del menjador i de la
cafeteria, la puntualitat en els horaris i 'adaptacié del servei a les puntes de demanda son,
entre d’altres, els factors que contribueixen a crear una percepcié de qualitat i fomentar
una millora continua.

Per aquesta millora continua, 'empresa adjudicataria haura de realitzar, com a minim, un
cop I'any enquestes de satisfaccié als usuaris de la cafeteria i dos cops a I'any als pacients
hospitalitzats.

S’avaluaran com a minim els seguents aspectes: temperatura, qualitat, presentacio,
varietat, tracte amb el personal i temps d’espera.

L’empresa adjudicataria haura d’establir mecanismes i facilitar la participacié per tal
d’aconseguir una mostra representativa.

Les enquestes s’avaluaran amb una escala de valors de 0 a 10, essent 0 la puntuacié més
negativa i 10 la més positiva.

En el decurs del mes seguent a la realitzacié de les enquestes de satisfaccio, 'empresa
adjudicataria presentara un informe amb els resultats de les enquestes i propostes de
millora al PSPV.

Un resultat global en les enquestes de cafeteria inferior a 6 i/0 en les enquestes de pacients
inferior a 7 es considerara falta lleu, i sera objecte de les penalitzacions corresponents,
veure PCAP de la present licitacio.

L’empresa adjudicataria posara a disposicié dels usuaris vies per a la realitzacio i
presentacio de suggeriment i/o queixes/reclamacions.

Les empreses licitadores hauran d’especificar en les seves propostes, a I'apartat de
qualitat, quines vies i sistemes (llibre o fulls de reclamacions, bustia de suggeriment, bustia
electronica d’atencio a l'usuari,...) posaran a disposicié dels usuaris per la presentacio de
suggeriments, queixes i/o reclamacions.

CatSalut realitza de forma periddica una enquesta de satisfaccio als usuaris dels hospitals
catalans: enquesta PLAENSA, en la que s’avalua indicadors sobre el servei d’alimentacio.
Sera objecte de I'empresa adjudicataria que el servei d’alimentacié del PSPV es situi per
damunt de la mitja catalana, amb tal finalitat establira mecanismes de millora continua de
la qualitat que afavoreixin la consecucio de I'objectiu. Un resultat en 'enquesta PLAENSA
per sota de la mitja catalana es considerara falta lleu, i sera objecte de les penalitzacions
corresponents, veure PCAP de la present licitacio.
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La Unitat d’Atencio al Pacient del PSPV realitzara cada 2 cops /any una enquesta de
satisfaccio per a pacients amb més indicadors que la realitzada pel CatSalut (PLAENSA).

L’adjudicatari disposara del llibre de reclamacions reglamentari i d’'una bustia de
suggeriments a cadascun dels espais, en lloc visible, per tal de recollir, en forma concreta,
les queixes o suggeriments del personal usuari dels serveis.
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10 MEDI AMBIENT | SOSTENIBILITAT

El servei d’alimentacio del Parc Sanitari Pere Virgili esta acreditat i certificat a la ISO 14001,
sera obligacié de 'empresa adjudicataria mantenir i renovar aquesta certificacio.

Les empreses licitadores hauran de presentar a les seves propostes el Pla de Medi
Ambient i Sostenibilitat que implantaran en el servei d’alimentacié del PSPV, en el que
hauran d’especificar i descriure:
Els processos d’identificacio i gestié dels aspectes ambientals derivats
de les activitats del servei d’alimentacid, determinant el impacte &V\
ambiental que es pot derivar d’aquestes, i les accions per eliminar o Q.wd, @/"
reduir I'afectacio al medi ambient, per incentivar I'estalvi energetic, el
malbaratament alimentari..
El pla de gestid de residus contemplant una politica de segregacio, (O): B }
reutilitzacio i reciclatge. Questise .ﬂ-,
Manual de bones practiques ambientals d’orientacio i conscienciacio
per al personal del servei d’alimentacié i dels seus usuaris. Formacio al personal
destinat a I'execucié del contracte sobre gestié ambiental.
Manual de bones practiques energetiques d’orientacid i conscienciacio per als
professionals del servei d’alimentacio. Formacio al personal destinat a I'execucio del
contracte sobre bones practiques ambientals.
Grau sostenibilitat aplicat a la mobilitat del servei ila concessio del PSPV.
Grau sostenibilitat aplicat al procés de compres del servei d’alimentacio del PSPV
El compliment de la llei 3/2020, de I'11 de marg, de prevencio de les péerdues i el
malbaratament alimentaris.
Objectius anuals d’eficiencia energética per a cada una de les fonts d’energia:
eléctrica, gas i aigua.
Proposta de KPIs per a avaluar i realitzar el seguiment del pla de medi ambient,
aquests hauran de contemplar metodologia per avaluar com a minim:

o Consums d’aigua, de energia eléctrica i de gas
% de residus segregat
% de residus reutilitzats
% de residus reciclats
% de productes sostenibles — ecologics

o 0 O O

L’empresa adjudicataria caldra que implementi:

L 4
-

L’adquisicié de productes a granel o amb envas reutilitzable

Els productes de paper que s'utilitzaran seran 100% reciclats o amb un 70% de fibres
provinents de gestio forestal sostenible.

Vaixella d’'un sol us: en el suposit d’utilitzar vaixella d’un sol us, les empreses licitadores
hauran de garantir alternatives al plastic.

El café haura de provenir d’agricultura ecologia i de comerg just

Parc Sanitari
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11.RR.HH DEL SERVEI D’ALIMENTACIO

L’empresa adjudicataria, en seguiment de I'art. 130 de la LCSP, te I'obligacioé de subrogar
a tots els RR.HH de ’'Annex_9_Llistat de Subrogacio.

La gestié d’aquest personal sera totalment responsabilitat de 'empresa adjudicataria i amb
tal finalitat assumira els drets i obligacions inherents a la seva qualitat de patr6 respecte
del personal adscrit al Servei d’Alimentacio, restant el PSPV lliure de tota responsabilitat
en aquest aspecte.

11.1ESTRUCTURA ACTUAL DELS RR.HH DEL SERVEI D’ALIMENTACIO

L’estructura actual dels RR.HH del servei d’alimentacié del PSPV esta formada per 38
professionals segons els perfils identificats a 'esquema seguents:

AUXILIARS

Les empreses licitadores hauran de _ oSl
presentar I'estructura, organitzacio i - )
ajustaments dels RR.HH per a cada
una de les fases del contracte.

e Fase 1. cuina calenta i
preparacio6 fase d’obres
e Fase 2: periode d'obres i

AUXILIARS

cuina de transicio cap DE RESPONSABLE CAP DE S

DIETETICA DEL SERVEI CAFETERIA M|

e Fase 3: cuina linia freda

L’empresa adjudicataria haura
d’informar i sol-licitar autoritzacio a la
Direccié de SS.GG per a qualsevol
modificacié de I'estructura de RR.HH
del servei.

11.2FUNCIONS | RESPONSABILITAT DELS COMANDAMENTS

A continuacié s’expressen algunes de les responsabilitats i funcions basiques dels
comandament o estructura jerarquica del servei, sense que siguin exhaustives ni
limitatives:

Responsable del Servei:

e Interlocutor valid amb la Direccié de SS.GG del PSPV

e Gestionar el servei d’alimentacio

e Coordinar i motivar els equips de treball del servei d’alimentacio

e Aplicar i garantir les normatives que apliquin al servei d’alimentacio
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e Liderar el canvi del sistema de produccid6 a Linia Freda conjuntament amb
I'estructura de 'empresa adjudicataria

e Complir i vetllar pel compliment dels requisits i requeriment previstos en la
documentacio del present expedient de contractacio.

e Estar localitzable les 24hrs/365 dies

Cap de Cuina
e Organitzar i supervisar les activitats de cuina per tal d’aconseguir la idoneitat del
servei
e Vetllar i garantir la qualitat de les matéries primeres i la seva correcta manipulacio i
coccio

e Elaborar, juntament amb la CAP de dietética del servei i la Nutricionista del PSPV,
el pla de menus tenint present I'acceptacio dels pacients, les seves demandes i
tendéncies

Cap de Cafeteria

e Organitzar i supervisar les activitats de cafeteria per tal d’'aconseguir la idoneitat del
servei

e Vetllar i garantir la qualitat de les matéries primeres i la seva correcta manipulacio i
coccio

e Elaborar, juntament amb el Cap de Cuina i la Cap de dietética, el pla de menus
tenint present I'acceptacié dels comensals, les seves demandes i les tendéncies

e Introduir productes de temporada i/o segons preferencies dels clients

e Proposar i organitzar jornades gastronomiques

Cap de Dieteética

e Interlocutor directe amb la Nutricionista del PSPV i l'equip de Coordinacié
d’Infermeria

e Coordinar I'equip de dietistes

e Vetllar i garantir el pla de dietes: composicio, continguts i gramatges

e Supervisar el procés d’emplatat

e Gestionar i analitzar les incidéncies del servei d’alimentacio, proposar mesures
correctores i vetllar per la seva correcta implementacio.

e Entrevistar als nous pacients aixi com als pacients que requereixin una atencié
especial, amb la finalitat d’establir les seves necessitats dietétiques i/o nutricionals.

11.3ESTABILITAT DEL SERVEI

Per a garantir I'estabilitat del servei, 'empresa adjudicataria no podra substituir el
responsable del servei ni cap dels comandaments del servei sense autoritzacié de la
Direccié de SS.GG del PSPV, amb tal finalitat préviament realitzara comunicacié i sol-licitud
prévia, per escrit, informant de:
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e Justificacié i raonament de la sol-licitud
e Proposta de candidat que haura de reunir els seglents requisits:
e Formaci6 en serveis d’alimentacio per a col-lectivitats i experiéncia minima de 5 anys
en:
o Serveis d’alimentacio per a centres hospitalaris
o Sistemes de produccio de cuina en linia freda
o Dedicacio exclusiva al PSPV

L’incompliment d’aquesta clausula es considerara una falta greu en I'execucio del servei i,
sera objecte d’aplicacié de les penalitats recollides al PCAP de la present licitacio.

Tanmateix, per causa justificada, el PSPV podra sol-licitar la substitucié del responsable
del servei o d’un dels comandaments. L’empresa adjudicataria atendra aquesta peticio
sense que aquest fet impliqui cap cost per a el PSPV.

Davant de qualsevol abséncia del responsable del servei o d’'un dels comandaments,
'empresa adjudicataria designara quina sera la persona que el substitueix. El substitut
haura de complir amb les responsabilitat i funcions expressats al comencament d’aquest
apartat.
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12PLA DE FORMACIO

12.1FORMACIO EN LINIA FREDA

Es de vital importancia per a I'éxit del canvi del sistema productiu, de linia calenta a linia
freda, la formacié i entrenament del personal del servei d’alimentacié, amb especial émfasi
en els perfils de responsabilitat:

Responsable del Servei
Cap de Cuina

Cap de Dietética
Técnic de Qualitat

Les empreses licitadores presentaran una proposta de formacié especifica per al model
productiu en Linia freda, adaptada a cada una de les fases del contracte, per a cada un
dels perfils professionals del servei d’alimentacio del PSPV, en la que hauran d’identificar:

e Programa formatiu segons perfils professionals i fase del contracte

e Practiques i/o “stage” en centres hospitalaris amb linia freda

e Tutoritzaci6 de la implantacié de la linia freda en el PSPV

e Formacio per a els professionals assistencials del PSPV: Técnic de SS.GG,
Nutricionista, Coordinacio d’infermeria.

Aquesta formacié s’haura de realitzar garantint en tot moment la correcta realitzacio del
servei, en aquest sentit es portara a terme la substitucid dels professionals, del servei
d’alimentacio, que es considerin necessaris.

12.2FORMACIO CONTINUADA

L’empresa adjudicataria vetllara i es responsabilitzara per a que el personal adscrit al servei
disposi d’experiéncia i formacié suficient per desenvolupar correctament les tasques
assignades.

Les empreses licitadores hauran de presentar un Pla de Formacié Continuada que haura
de contemplar un calendari amb la programacio formativa de tot el periode contractual, i
informacio sobre:

e Cursos a realitzar
e Centres formatius
e Centres de practiques i/o “stage” en altres centres.
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12.3FORMACIO PLA D’AUTOPROTECCIO DEL PSPV

El personal adscrit al servei estara obligat a realitzar la formacié inherent al Pla
d’Autoproteccié del Parc Sanitari Pere Virgili, aquesta formacio es realitzara cada any i els
cursos a realitzar son:

e Equips de primera intervencid
e Comandaments d’emergéncia

El cost de la formacid és de 60 €+IVA/persona/any que sera assumit per I'empresa
adjudicataria.
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13INVERSIO EQUIPAMENT DE CUINA

PSPV assumira i promoura directament les obres per 'adequacié de la cuina i les seves
infraestructures técniques amb la finalitat de poder renovar el seu equipament obsolet i de
poder migrar el sistema a una linia de produccié en modalitat de “LINIA FREDA”.

Es objecte del present expedient de contractacio la inversié necessaria per 'adquisicié de
'equipament especificat a 'Annex_1 _Nou equipament, necessari per a la renovacio
esmentada i la implantacié d’'un sistema de produccio en “Linia Freda”.

L’empresa adjudicataria tindra la responsabilitat de finangar i realitzar la compra,
emmagatzematge si s’escau, muntatge i posada en funcionament de I'equipament
contemplat a 'Annex_1_Nou equipament.

L’empresa adjudicataria haura de coordinar-se amb les empreses adjudicataries de les
obres per I'adequacio dels espais i de les instal-lacions de la cuina, amb tal finalitat es
posara a disposicié de I'equip gestor de les obres i realitzara la seva programacio i
calendari executiu en funcié de les directrius i terminis que aquest equip li determini.

L’empresa adjudicataria sera responsable de la conservacid, manteniment i reparacions
de tot 'equipament de cuina, aixi com de les reposicions que siguin necessaries al llarg del
contracte.

Les empreses licitadores hauran de presentar:

e Pressupost validant o millorant el pressupost d’inversions de I’Annex_1 Nou
equipament. Les propostes que superin el pressupost de licitacio quedaran excloses
de la licitacié. Per la presentacio del pressupost d’equipament de la cuina es
obligatori utilitzar la plantilla de 'Annex C

e Programa i calendari executiu de tot el procés de compra i subministrament.

Les empreses licitadores no podran presentar propostes amb equips i productes que no
garanteixin el compliment de les caracteristiques tecniques dels equips i productes
especificats a ’Annex_1_Nou equipament

13.1 MANTENIMENT | REPOSICIONS

PSPV determina el manteniment com a requisit indispensable per a garantir el servei amb
totes les seves prestacions sota les premisses de seguretat, eficacia i eficiencia.

PSPV assumira al seu carrec el manteniment de les infraestructures técniques de I'edifici,
aixi com la conservacié del mateix al quedar aquest englobat en el programa de cessi6
d’us dels espais, veure Annex_3 Cessio d’'us.

v X Parc Sanitari
- Pere Virgili 46



L’empresa adjudicataria sera responsable del manteniment de tot I'’equipament i
infraestructures de caracter hoteler: cambres, equips de refrigeracio, equips de coccio,
trens de rentat, cintes d’emplatat, mobiliari de cuina-cafeteria-magatzems, sistemes de
transport, carros, campanes, sistemes d’extracciéo de fums... en resum de tot alld que
intervé en els processos del servei d’alimentacio essent una infraestructura i/o equipament
NO edifici.

La reposicio, sempre que sigui necessaria, de tot aquest equipament sera responsabilitat
de I'empresa adjudicataria, i es realitzara respectant o millorant les caracteristiques dels
equips a substituir. El cost d’aquestes reposicions sera assumit integrament per 'empresa
adjudicataria.

Manteniment normatiu

L’empresa adjudicataria es responsabilitzara i portara a terme el manteniment normatiu
inherent a les infraestructures i equipament del servei. En aquest sentit es fara carrec de
les contractacions de les empreses homologades que corresponguin per disciplina,
programara les actuacions segons normativa i encarregara, si escau, les mesures
correctores que resultin de les inspeccions técniques reglamentaries, assumint els costos
de tot el procediment.

L’empresa adjudicataria haura de registrar totes les actes derivades de les inspeccions
tecniques obligatories en el sistema d’informacié compartit amb el PSPV.

Manteniment correctiu

L’empresa adjudicataria haura de gestionar, executar i registrar el manteniment correctiu
NO PROGRAMAT que es derivi d’averies, incidéncies i/o parades no controlades de
sistemes, infraestructures i/o equipament del servei.

Les empreses licitadores hauran de presentar un programa de manteniment normatiu —
preventiu — correctiu, en el que hauran d’especificar:

¢ Inventari de les infraestructures, maquinaria i equipament

e Programa de revisions i accions de manteniment

e Gestio i control de garanties

e Procés per a el control i registre d’accions preventives, correctives, fungibles i
recanvis

e Relacié d’empreses subcontractades

e Servei d’Assisténcia Técnica (SAT) i temps de resposta (Urgent / NO urgent)

e Sistema d’informacié empresa adjudicataria — PSPV

El departament de manteniment del PSPV supervisara la correcte execucio del programa
de manteniment.
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14FACTURACIO

14.1 CERTIFICACIONS.

Els honoraris a satisfer seran abonats a la presentacid de les corresponents minutes o
factures amb periodicitat mensual, en proporcié al servei realitzat durant el periode de
referencia.

14.2PAGAMENTS.

Els pagaments de les factures es realitzara segons normativa vigent.
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15VISITES | CONSULTES

15.1VISITA ALS ESPAIS | INFRAESTRUCTURES OBJECTE DE LES OBRES.

Parc Sanitari Pere Virgili determina requeriment imprescindible per poder licitar la visita
als edificis, espais i infraestructures objecte de les obres a realitzar. A tal fi publicara en el
seu Perfil del Contractant data i hora per la visita, essent obligacié dels licitadors realitzar-
la per a poder licitar.

http://perevirqili.gencat.cat/ca/parc sanitari pere virgili/perfil del contractant

Les empreses licitadores hauran de sol-licitar “Cita previa” via e-mail a les adreces
seguents:

contractacio@perevirgili.cat

Parc Sanitari Pere Virgili lliurara justificant de visita a totes les empreses que la realitzin,
aquest document s’haura d’adjuntar a la documentacié administrativa a presentar en el
sobre 1 (A).

Tots els licitadors que haqgin realitzar la visita obligatdria podran sol-licitar visites
complementaries.

15.2CONSULTES

Totes les consultes, dubtes i/o aclariments, comunicacions técniques i administratives que
les empreses licitadores vulguin realitzar es faran sempre per escrit a la seguent adreces
de e-mail:

contractacio@perevirgili.cat

PSPV publicara les respostes a les consultes al seu perfil del contractant. Per rebre avis
automatic de les notificacions els licitadors hauran d’estar registrats al perfil del contractant
a I'expedient objecte de la licitacio.

15.3VISITES A LES SEUS I/O CUINES DE LES EMPRESES LICITADORES

PSPV es reserva el dret de sol-licitar visites a les seus, cuines, magatzems i/o
infraestructures auxiliars de les empreses licitadores amb la finalitat de poder contrastar el
que aquestes expliciten a les seves propostes de licitacio.

v A Parc Sanitari
Virsili
- Pere Virgili 49



16 RELACIO D’ANNEXOS
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Annex 1_Nou equipament

Annex 2_Tarifes preus cafeteria

Annex 3_Cessid d’us dels espais

Annex 4.1_Projecte d’obres cuina — INSTAL-LACIONS
Annex 4.2_Projecte d’obres cuina — OBRA CIVIL
Annex 5 _Identificacié espais cuina actual

Annex 6_Manual de dietes PSPV

Annex 7_Identificacioé espais cuina nova

Annex 8 Productes extres

Annex 9_Llistat de subrogacié

Annex 10_Cataleg serveis TIC

Annex 11_Inventari espais catering PSPV
Annex 12_WS de dietes

Parc Sanitari
Pere Virgili

50



