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0. Introduccio

L'Hospital Duran i Reynals (DIR) es troba situat a peu de la Gran Via de I'Hospitalet, en terrenys
d'equipaments allunyats del casc urba de la ciutat. Els edificis que conformen aquest complex sén ocupats
per diferents institucions publiques de I'ambit de la sanitat i de la investigacié cientifica, les quals es
relacionen:

- Institut Catala d’Oncologia (ICO)

- HESTIA ALLIANCE, centre sociosanitari (HESTIA)

- Hospital Universitari de Bellvitge (HUB)

- Institut d'Investigacié Biomédica de Bellvitge (IDIBELL)

- Institut de Diagnostic per la Imatge (IDI)

- Institut Catala de la Salut (ICS)

- Associacié Espanyola Contra el Cancer i Fundacié Oncologica de Catalunya (AECC i FOC)
- Servei dEmergéncies Mediques (SEM)

HESTIA, centre sociosanitari, disposa de 400 lits aproximadament i del seu propi servei de cuina i menjador,
gestionat per empresa tercera, fora de I'ambit de la present contractacio.

L'ICO disposa de 7 unitats d’hospitalitzacié (6 unitats a I'edifici principal i Braquiterapia a I'edifici terapeutic) i
disposa del123 lits propis. L'hospital de dia (a I'edifici principal) disposa de 57 places.

La resta d'institucions no disposen de lits d'hospitalitzacié i es dediquen a la prestacié d'altres serveis
sanitaris i a la investigacio.

Aquestes caracteristiques, especialment el baix nombre de lits hospitalaris de I'lCO a servir, i la necessitat
de disposar de servei de menjador pels treballadors de totes les institucions, condicionen la prestacié dels
serveis que son objecte d'aquesta licitacio, essent una prioritat per a I'CO assegurar la prestacid dels
serveis en unes condicions de qualitat i preu raonables i comparables a altres institucions del nostre ambit
material.

D'altra banda, l'estabilitzacio en el nombre de lits hospitalaris i en les plantilles de treballadors de les
diverses institucions, permet definir d'una manera prou precisa el contingut de les prestacions del contracte,
basicament les dietes hospitalaries a servir i el nUmero de menus pels treballadors, aixi com el seu cost en
relacié als estandards de qualitat exigibles, fruit de I'experiéncia de més de 20 anys de funcionament del
centre. Aix0 ens permet oferir a les empreses concursants un marc estable durant tota la durada del
contracte, qué els ha de permetre perfilar una oferta ajustada en eliminar la variabilitat en el nGmero de
menus a servir i la seva afectacio en els costos fixos del contracte.

1. Objecte

Aquest Plec de prescripcions tecniques (PPT) té per objecte definir I'abast, les condicions, els procediments i
els recursos que s'hi assignen, que hauran de regir el contracte relatiu als segients serveis: 1) de
restauracié per a pacients ingressats i de I'hospital de dia de I'lCO, 2) de restauracié pels treballadors de
I'ICO i de les altres empreses i institucions ubicades a I'Hospital Duran i Reynals, inclosos els metges de
guardia, 3) I'explotacié de les cafeteries pel public en general i de personal, 4) serveis extres que e
requereixin i, 5) d'explotacié de maquines de vending.

)3
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Tal i com s’estipula a 'Acord de Govern del 31 de maig de 2022 i al Pla de contractacié publica alimentari
de Catalunya del 2015, I'alimentacié servida per 'empresa adjudlcatarla haura de ser saludable i de qualitatz’
fomentant els habits saludables que promou la dieta mediterrania i aquesta haura d’ambientalitzar e
menjador dels treballadors segons la Guia d'ambientalitzacio de menjadors col-lectius. Per tal de dona
compliment a la legislacié vigent, Llei 3/2020 de I'l11 de mar¢ de 2020 de prevencid de les perdues i e
malbaratament alimentaris, 'empresa adjudicataria haura de promoure accions prevencid per a reduir le
perdues i el malbaratament alimentaris i d'accions de foment per a augmentar 'aprofitament i la valorltzaC|o
dels aliments.
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é%H

Verificacio: https://ico.eadministracio.cat/

Ci0:

Aixi mateix, aquest plec també vol impulsar la digitalitzacio dels processos del servei d’alimentacio i avanca
cap un servei més responsable i sostenible social, mediambiental i econdmicament. ;
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https://residus.gencat.cat/web/.content/home/consultes_i_tramits/normativa/normativa_catalana_en_materia_de_residus/llei_3_2020.pdf
https://residus.gencat.cat/web/.content/home/consultes_i_tramits/normativa/normativa_catalana_en_materia_de_residus/llei_3_2020.pdf
https://contractacio.gencat.cat/web/.content/principis/contractacio-estrategica/ambiental/guia-ambientalitzacio-menjadors.pdf
https://participa.gencat.cat/uploads/decidim/attachment/file/663/Pla_de_contractaci%C3%B3_p%C3%BAblica_aliment%C3%A0ria_de_Catalunya.pdf
https://participa.gencat.cat/uploads/decidim/attachment/file/663/Pla_de_contractaci%C3%B3_p%C3%BAblica_aliment%C3%A0ria_de_Catalunya.pdf
https://govern.cat/govern/docs/2022/05/31/14/59/fb5d8165-330a-42a3-b33a-b994bb0f6eba.pdf
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2. Contingut

L'empresa adjudicataria realitzara la gestio integral dels serveis objecte del contracte i garantira els serveis
d'alimentacio durant tots els dies de I'any, qué inclou:

» Planificaci6 i confeccié de menus d'acord amb la Direccio de I'ICO.

e Gestié de compres i estocs d'aliments | matéries primeres.

e Recepci6 i emmagatzematge de matéries primeres.

« Confeccié de menus i dietes especials que, per prescripcio facultativa, li siguin indicades.

« Confeccié de menus especials per a les festivitats assenyalades, d'acord amb la Direccié de I'ICO.

* Gestio del sistema de distribucio dels menjars a les plantes 0 menjadors, de manera que arribin en
optimes condicions d'higiene, organoléptiques i de temperatura, i amb adaptacié als horaris que
determini I'ICO. Inclou el trasllat i entrega de les safates a planta (el personal propi de I'lCO fara
I'entrega a peu de llit) i posterior recollida de carros i safates a les plantes d’hospitalitzacio (el
personal propi de I'lCO fara la recollida de safates a peu de llit i les deixara en carros a la planta correspongui
als llocs on s’hagin de celebrar els serveis autoritzats).

* Rentat de vaixelles, coberteries, estris diversos i carros de distribucio.

* Neteja i condicionament general de la cuina, cafeteries i menjadors, altres espais de treball i
emmagatzematge, extractors i elements d'evacuacié de fums en la seva totalitat, superficies de
treball, piques i estris.

» L'establiment dels sistemes i normes a seguir per la correcta manipulacié, elaboracié i cuinat de
les matéries primeres per la confeccié dels menus previstos, contribuint i verificant que es facin de
la millor manera.

* El control del sistema d'accés i Us a les cafeteries, segons el regim intern establert per la Direccid
de I'lCO.

e Segregacio, separacid i trasllat diari dels residus generats per I'activitat fins al magatzem central de
residus situada en el recinte de I'Hospital.

e Implantar els sistemes de produccié i control de qualitat, seguint la normativa vigent.

« L'empresa adjudicataria haura de garantir que el servei de cuina s'ajusti a la normativa legal vigent
en cada moment en relacié amb Il'acreditacié de cuines hospitalaries i menjadors col-lectius, a les
disposicions establertes en materia de mesures sanitaries i d'higiene i a qualsevol altra disposicié
legal que pugui afectar a la prestacié del servei.

 Realitzar qualsevol servei especial propi de l'activitat de restauracié que es demani i estigui_
autoritzat (congressos, sessions de treball, celebracions, etc.). Aquests serveis s'acordaran ambg
I'antelacio suficient i es facturaran independentment.

* La gesti6, explotacio i manteniment de les maquines de vending.

« El manteniment de I'equipament, instal-lacions i infraestructures de les cafeteries, cuina i
magatzems .

« Estar en possessio de I'autoritzacid de salut publica, complir la normativa existent sobre
inspeccions i controls, tenir al dia tots els documents i registres aplicables.
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3. Servei d’alimentacié

3.1. Servei d'alimentacié a pacients

3.1.1.Caracteristiques de la dieta

L'alimentacié que s’elabori pels pacients haura de proporcionar una dieta variada, completa, equilibrada i
agradable, i amb l'adequada presentaci6. Aquesta ha de ser de qualitat i ha de fomentar els habits
saludables mitjangant la dieta mediterrania i incorporant en I'alimentacié més productes d’'origen vegetal en
la confeccio dels menus

L’empresa adjudicataria haura de complir amb les directrius i dietes identificades al Manual de Dietes de
'ICO (Annex 1). Aquest manual estableix totes les dietes protocol-litzades per Nutricid de I'lCO adaptades a
les necessitats nutricionals i terapeutiques dels pacients ingressats. Aquest Manual pot ésser actualitzat,
quan es consideri necessari, incorporant i/o modificant les dietes.

Totes les dietes, tal i com consta al Manual de Dietes, es composa d’'una ingesta diaria d’'un esmorzar, un
dinar, un berenar, un sopar i un ressopo.

No obstant, les dietes especifiques per a diabétics inclouran una ingesta addicional entre I'esmorzar i el
dinar (mig mati), que es servira a la safata junt amb I'esmorzar.

La dieta basal, amb i sense sal, tindra la possibilitat d’escollir el menu per part de l'usuari. Aquestes opcions,
juntament amb els horaris de lliurament i recollida, consten en el quadre segtient:

Apat Contingut Hora lliurament a| Hora recollida
planta
Café amb llet o infusi6 o suc 830 h
Esmorzar | Galetes o torrades o rebosteria a 10'30 h
Mantega i melmelada 900 h
Aigua de 1,5 litres
Primer plat (minim 3 opcions
plat ( o P ) ) 1315 h
Dinar Segon plat (minim 2 opcions) a 1500 h
Postres (minim 4 opcions) 1345h

Pa

Café amb llet o infusié o suc

: 16'00 h 17'30h
Berenar Galetes o torrades o rebosteria

Mantega i melmelada

Primer plat (minim 3 opcions)

- . 19'45 h
Segon plat (minim 2 opcions) a 2130 h
Sopar Postres (minim 4 opcions) 2015h
Pa
R . | Café amb llet o infusié o suc o logurt En funcio de N/A
€SSOPO | 5 Llet o variants peticio especifica

tracio.cat/
Document signat electronicament des de la plataforma esPublico Gestiona | Pagina 6 de 32

LYHWH3Q39H4DMRIW3

En les dietes en qué per prescripcio s'especifiquin més liquids, hauran d'incorporar, en els esmorzars

INIs!

berenars i sopars, allo que s'indiqui. £e
N

n e

£ 8

3.1.2.Planificacié de Menus g3

- Q

Els menus, hauran de comptar amb l'acceptacio de I''CO, estaran planificats i dissenyats per I'empresazs
. . N . . , -z . . >

adjudicataria i seguiran un periode de rotacié no inferior a 3 setmanes, adaptant-se als productes degsg

o>

temporada, com a minim pel que respecta a tardor - hivern i primavera - estiu.




1ICO

Institut Catala d'Oncologia

Les empreses licitadores hauran d'annexar a la seva oferta una Planificacid de Menuas per un cicle de tres
setmanes per a cadascuna de les temporades, en la qué es detallaran les opcions a escollir per cada dia de
la setmana.

Aixi mateix, es presentara proposta de la resta d'ingestes (esmorzar, berenar i ressopd), explicitant, en
aguest cas, les propostes alternatives a alld que s’hi exposa en el quadre general i que el licitador cregui
adients, sempre i quan siguin equivalents, tant des d'una perspectiva dietética com econdmica.

L'empresa adjudicataria haura de disposar de totes les fitxes técniques de tots els plats de la Planificaci6 de
Menus. En aquestes s'incloura la recepta i tots les ingredients utilitzats en cada plat, aixi como el valor
nutritiu del mateix.

Sera responsabilitat de I'empresa adjudicataria, qualsevol tipus d'efecte advers o al-lergia alimentaria
derivada de la no especificacio de les receptes.

La Planificaci6 de Menus, haura d'estar a disposicié de I'lCO amb dues setmanes d’antelacié a la posta en
marxa de la planificacié/temporada. La Direccio de I'ICO podra fer les esmenes oportunes, havent de ser
aprovat I'esmentat Planificacié de Menus una setmana abans del inici de la planificacié/temporada.

La Planificaci6 de Menus sera un document de treball dinamic i obert a posteriors modificacions que
s'estableixin de mutu acord entre les parts.

Les empreses licitadores hauran de presenta un menud de contingéncia per les situacions:
-Fallada de subministrament d’electricitat.
-Fallada de subministrament de gas.
-Fallada de subministrament de gas i electricitat.

3.1.3.Informacié econdomica de la dieta per a pacients

Les empreses licitadores hauran de presentar, al detall, el cost que oferta (IVA exclos) per a cada tipus
d'apat (esmorzar, dinar, berenar, sopar i ressop6), segons el model predefinit a I'annex OE.

3.1.4.Sistema de peticions i lliurament de dietes a les plantes d’hospitalitzacié

Sistema de peticions:
El sistema de gesti6 assistencial de I'lCO es el software GACELA, aquest s'utilitza per la gestio assistencial
dels pacients; 'empresa adjudicataria haura de disposar d’'un software de gestié que li permeti:
¢ Integracié global amb el software propi de I'lCO: GACELA (actualment L’ Hospital ja disposa d’'un
sistema absolutament codificat i integrat al software de I'hospital, “Nutricience”
Identificacié de menus per pacients en funcié de la informacid i necessitats assistencials
Permetre les peticions de dietes directament pels pacients en format digital (via web o app)
Estadistiques del servei per unitat d’hospitalitzacié (nimero, tipus, ...)
Fer enquestes de servei cada quadrimestre almenys al 80% dels llits.

La selecci6 del menu sera per I'endema i es sol-licitara al personal de I'empresa adjudicataria.

El procediment per I'eleccio del menu sera proposat per les empreses licitadores i haura de ser acceptat per
la Direcci6 de I'ICO.

L’'empresa adjudicataria es fara carrec de la instal-lacié, manteniment i despeses que comporti el seu prop
sistema. També gquedaran incloses les formacions necessaries al personal de I'ICO.

9W3
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La implantaci6é d’aquest sistema haura d'implantar-se des de l'inici del contracte. Al finalitzar el contracte, |
informacié generada durant la vigéncia del contracte quedara a disposicié de I'Hospital en un format quez
sigui llegible sense la utilitzacié del software de 'empresa adjudicataria.
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En aquells casos en que hi hagi un ingrés de en que no hi hagi hagut peticié formal de dieta, I'empres
adjudicataria haura d’elaborar un “menu d’ingrés” consistent en una sopa i una truita a la francesa am
torrades i uns postres.

B
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Distribucid, lliurament i recollides:
La distribucio dels menjars dels pacients es realitzara en safates isotérmiques individuals i en funcié de Ies
comandes realitzades, que hauran d'estar validades pels responsables que es determinin. e
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Amb personal propi de I'empresa adjudicataria es procedira a la distribucié dels menjars dels pacients fins a
les plantes d’hospitalitzacid, a I'hospital de dia i, en el seu cas, a altres serveis que préviament s'autoritzin.
El repartiment final fins a les habitacions és realitzat per personal propi de I'ICO.

Per assegurar que no queden safates a planta durant la nit, 'empresa adjudicataria fara una ultim recollida a
les plantes a les 21,45h.

L'empresa adjudicataria organitzara el seu personal per fer lliurament dels carros a les hores pactades per
la Direccid de I'ICO, dipositant-los en les arees autoritzades, aixi com la posterior recollida dels serveis. A
'annex 2 es mostren els horaris d’'emplatat i de lliurament.

L’'empresa contractista realitzara una enquesta a les plantes d’hospitalitzacié, hospital de dia i braquiterapia
de manera quadrimestral per tal d'obtenir la valoraci6 de satisfaccio del client. El contingut d'aquesta
enguesta es pactara amb I'lCO pero incloura com a minim els segiients aspectes:

-Qualitat del menjar

-Quantitat del menjar

-Temperatura del menjar

-Presentacio del menjar

-Proposta de millores

3.1.5.Aprovisionament d'extres a plantes d’hospitalitzacié

Els offices d'infermeria (10 unitats) mantindran uns estocs minims d'una série d'articles (aigua mineral, sucs,
llet, iogurts, etc..) qué seran definits per la Direccié de I'ICO i que I'empresa adjudicataria anira reposant
amb la periodicitat adient, de manera que sempre es mantingui I'estoc minim preestablert. Des de les
unitats, es comunicaran amb la cuina si aquestes peticions i quantitats s’han de modificar i/o anular.

L'empresa adjudicataria no podra subministrar begudes ni menjars extres a cap dependéncia del complex

hospitalari, si no sén sol-licitades i autoritzades pel procediment establert. La Direccié determinara a qui
procedeix autoritzar en cada cas.

Els aliments subministrats per a mantenir I'estoc (sucs de fruites, entrepans, llet, iogurts, flams, etc.) seran
facturats amb els preus unitaris oferts (annex OE), convenientment detallats en la factura.

3.1.6.La composicio dels apats per als professionals de guardia
Esmorzar:

1 entrepa gran
1 suc de taronja natural
1 beguda a escollir entre: cafée, infusid, cafée amb llet, infusié amb llet.

Dinar /Sopar:

1r plat: 3 opcions, per escollir-ne 1. Una de les opcions de 1r plat sera sempre verdura.
2n plat : 3 opcions, per escollir-ne 1; amb guarnicié. Una de les opcions de 2n plat sera sempre
carn o peix a la planxa amb guarnicio.

Postres: 3 opcions, per escollir-ne 1. Inclou panet i beguda (aigua de 33 cl)

Berenar

1 peca de rebosteria
1 beguda a escollir entre: café, infusio, cafe amb llet, infusié amb llet.
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3.1.7.Facturacié mensual dels serveis realitzats

L'empresa adjudicataria annexara a la factura mensual una relacié exhaustiva de tots els serveis realitzats,
desglossats per planta o unitat d'hospitalitzacié, amb especial detall pel que respecta als estocs de planta,
aprovisionaments extraordinaris i entrepans, qué hauran de venir degudament justificats de la persona de
I'ICO responsable de la peticio.

Els apats facturats dels pacients hauran de coincidir amb el registre de pacients de GACELA y I'empresa
licitadora sera responsable d'assegurar que el numero d’'apats i les tipologies coincideixen amb els de
GACELA.

3.2. Servei de menjador

3.2.1.Servei de menjador pels treballadors de I’'Hospital Duran i Reynals

Aspectes generals:

El servei de menjador pels treballadors de I'Hospital Duran i Reynals es realitzara mitjangant el personal
adscrit a la cafeteria. L'’empresa adjudicataria haura d’ambientalitzar el menjador dels treballadors seguint
les directrius establertes a la Guia d'ambientalitzacié de menjadors col-lectius (annex 3).

L'horari d'aquest servei es preveu, en principi, de les 13 hores a les 16 hores, els dies laborables de dilluns
a divendres, podent ésser modificat de mutu acord entre la Direccié i I'empresa adjudicataria en funcié de
les caracteristigues de la demanda. Els dissabtes i diumenges, el personal laboral pot fer Us de les
instal-lacions de la cafeteria i menjador del public.

Les empreses licitadores presentaran la seva tipologia de menuds pels treballadors, a servir en la linia de
bufets del menjador. El model base, pel mend complet, és compon de:

e 3 primers plats, dels quals un sera sempre una amanida on, a més del producte base (enciam,
arros, pasta, llegums, etc...), hi haura un minim de 6 ingredients per a completar el plat.

e 3 segons plats, una de les opcions de 2n plat sera sempre carn o peix a la planxa amb guarnicio.

e 3 postres, sempre amb preséncia de fruita del temps i productes lactics.

¢ 1 panet.

La composicié dels menuds permetra sempre servir un menu hipocaloric.

Els menus seran diferents per a cada dia de la setmana i per cada 3 setmanes consecutives, i s'ajustaran a
les estacions, de tal manera que s'elaborara una taula de menus per a la temporada primavera-estiu i altra
per a la temporada tardor-hivern recollint majoritariament els productes de la temporada.

L'empresa adjudicataria haura d’informar i descriure els plats, fent constar I'espécie de les verdures, carns i
peixos, aixi com la manera de ser preparats i la guarnicié que s'acompanyara.

També es proporcionara la informacié respecte els al-lergens que hi continguin, tot d'acord amb la normativa
vigent, aixi com les calories de cadascun dels plats, als efectes de facilitar I'eleccid per part dels comensals.

Aquesta informacio, menus, contingut d'al-lergens i calories, es disposara al tauler que hi ha a I'entrada del
menjador, aixi com en un portal digital que permeti al treballador disposar de la informacio telematicament.

A banda del ment complet, cal oferir també les segilients opcions:

- Menu entrepa, format per un entrepa gran (fred o calent), una bossa de patates xip i un postres.
- Ment amb 1 primer plat, postres i panet.
- Menu amb 1 segon plat, postres i panet.

(si és volen amb llauna de refresc o cervesa sense alcohol, amb sobrepreu).

Jornades gastronomiques:
A més d'aquestes prestacions, 4 vegades a l'any es celebren jornades gastronomiques (1 cada trimestre);
amb menus especifics, una d'elles dedicada a la cuina de les autonomies, dues dedicades a la cuinas
internacional i un men( tipic de Nadal coincidint amb aquestes dates. La composicié d'aquests menus ser
consensuada amb el responsable de Restauracié de I'lCO i sera conseqiiéncia de la valoraci6 d'un dilfl

Vdlidacié: 36HFSZXFLYHWH3Q39H4DMROW3
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degustaci6 per a 10 persones (a escollir per la Direccié) amb:

-4 aperitius

-6 primers

-6 segons

-5 postres.
Amb les valoracions de les persones que han participat s'acabara de definir quina sera la composicio
definitiva del menud per a aquest dia. L'empresa adjudicataria podra decidir si es serveixen aquests menus
també en el menjador de public. La celebracié d'aquestes tres jornades no implicara sobrepreu en el cost
dels menus dels treballadors ni del piblic en general.
Aquestes jornades formen part de la prestacio del servei i no suposen cap sobre cost per als treballadors o
I'ICO.

Preus:
A l'annexa OE es relacionen les tipologies de menlds amb els preus maxims a satisfer pels treballadors de
I'CO i pels treballadors de la resta d'institucions.

L'import de les consumicions sera abonat en la seva totalitat pels treballadors, mitjancant el sistema que
proposi I'empresa adjudicataria.

Sistema de gestio de peticions per mends i cafeteria pels treballadors:

Es requereix per la prestacio del servei I'aportacié d’'un sistema de gestié de peticions que permeti tan fer les
peticions en format digital com en persona en un quiosc. El pagament del menl es fara a través d'un
software i / 0o amb maquines expenedores. En qualsevol cas s’aportara un minim de 3 maquines
expenedores.

El sistema ha d’avisar als cuiners i dependents de la peticié del treballador, la preparacié de la comanda,
sobretot els entrepans, la marcara el propi sistema de gesti6 i seran preparats en el moment de la peticio
per evitar al maxim I'espera del treballador.

El sistema haura d'estar equipat de la tecnologia necessaria perqué puguin funcionar identificant el
treballador en tot moment, ja sigui amb un usuari i contrasenya, en cas telematic, com amb les targetes
d’'identificacié personal del treballador, en cas de peticié via quiosc.

El sistema haura de possibilitar la limitaci6 del nombre de tiquets que cada treballador pot adquirir
diariament i mensualment. Inicialment, aquesta restriccié sera de 1 tiquet per dia i un maxim de 30 tiquets al
mes, pero podra ser revisada en qualsevol moment a peticié de I'lCO. Aquesta flexibilitat permetra ajustar
els limits de compra per garantir la millor adaptacio a les necessitats dels treballadors i de I'organitzacié en
general.

Es valora el sistema proposat per 'empresa adjudicataria.

Altres aspectes del servei:

El temps maxim del servei sera de 7 minuts des de la peticié de la comanda fins a I'entrega de la mateixa.
Per a accedir al servei els treballadors han de dur la targeta personal identificativa ben visible, i I'empres
adjudicataria podra comprovar que aquesta sigui correcta.

L’empresa de subministrar vaixella reutilitzable i assegurar-se de la recollida de safates en una freqiiéncia qu
asseguri que sempre hi ha lloc per a deixar-ne de brutes.

L’empresa adjudicataria assegurara en tot moment que les taules estan netes i es compromet a fer-ne un
neteja almenys de cada 30 minuts en les franges d’esmorzars i dinars.

La marca de les aiglies que es venguin a la cafeteria no podra ser la mateixa que I'aigua que es serveix de
de cuina com a extres alimentaris.
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gas. La capacitat d’aquestafont haura de ser al menys de 100 litres.

3.2.2.Servei de menjador pel public

El servei de menjador pel puiblic de I'Hospital Duran i Reynals es realitzara mitjangant el personal adscrit a
la cafeteria i en la modalitat de self service.

L'horari d'aquest servei es preveu, en principi, de les 13 hores a les 16 hores, tots els dies de l'any, podent
ésser modificat de mutu acord entre la Direcci6 i 'empresa adjudicataria en funcié de les caracteristiques de
la demanda.

L'empresa adjudicataria haura de presentar una proposta de menus que satisfaci la diversitat d'usuaris
(entrepa, plat Unic, plat combinat, menu complet, postres, begudes, etc.). En lI'annex 3 es relacionen unes
tipologies amb els seus preus maxims, els quals hauran de ser respectats per 'empresa adjudicataria.

També es proporcionara la informacié respecte els al-lergens que hi continguin, tot d'acord amb la normativa
vigent, aixi com les calories de cadascun dels plats, als efectes de facilitar I'eleccié per part dels comensals.

Aquesta informacié, menus, contingut d’al-lergens i calories, hi constara en el tauler que es disposara a la
entrada del menjador per donar a coneixer el menua del dia. Aixi mateix, estara exposat el llistat de preus
dels diferents serveis.

Els acompanyants dels pacients de llarga durada rebran (a I'habitacié del pacient) un (1) tiquet de descompte
diari permetra tenir un descompte sobre el preu habitual de la cafeteria, aquest preu queda marcat en I'annexa
OE “Mend acompanyant”.

Els pacients que tenen una extraccidé al mati en el propi hospital rebran un tiquet per a poder gaudir de I'oferta
“Esmorzar extraccions” marcat en I'annexa OE que consisteix en migentrepa (fred) o una mini pasta i una
beguda calenta (cafe, tallat, infusions)

La marca de les aiglies que es venguin a la cafeteria no podra ser la mateixa que l'aigua que es serveix des
de cuina com a extres alimentaris.

L'import de les consumicions sera abonat per qualsevol procediment que I'empresa adjudicataria pugui
proposar, atenent sempre a la finalitat que no es generin cues per aquest motiu i a la propia transparéncia
del procediment.

L’empresa adjudicataria haura d'instal-lar una font d’aigua amb un sistema de filtres que millori el sabor de la
mateixa. Aquesta font permetra als treballadors poder servir-se aigua natural, aigua freda i aigua freda amb
gas. La capacitat d’aquesta font haura de ser al menys de 100 litres.

3.3. Servei de cafeteria als treballadors i al public

La cafeteria de treballadors restara oberta, en principi, des de les 7:30 h. fins les 16,00 h, els dies laborables
de dilluns a divendres. La cafeteria de public restara oberta des de les 7,30 h. fins a les 19:00 h. tots els dies
de l'any, sense perjudici que la Direccié de ICO i I'empresa adjudicataria acordin la modificacié de I'horari i
dies d'obertura en funcié de la demanda efectiva.

Les cafeteries disposaran de servei de barra i de taules, en modalitat de servei en self service.

3Q39H4DMRIW3
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Els preus seran, com a maxim, els que s'indiquin en I'annex OE, sent objecte d'oferta en el concurs elst
preus de la cafeteria de public i de treballadors.

Es preveu un servei de catering amb el producte “pack esmorzar” consistent en:

e un entrepa fred o bikini

e una beguda calenta (cafe, tallat, infusions,..)
Aquest servei (pack esmorzar) es prestara només a la cafeteria de treballadors i a peticié de la direcci6 de
I'ICO (no és un producte que els treballadors puguin adquirir)
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El llistat de preus dels diferents serveis estara exposat en la entrada i en l'interior de les cafeteries.
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Disposicions comunes a ambdues cafeteries i menjadors:

L'alimentacid que s’elabori pels professionals i pel public haura de proporcionar una dieta variada, completa,
equilibrada i agradable, i amb l'adequada presentacié. Aquesta ha de ser de qualitat i ha de fomentar els
habits saludables mitjancant la dieta mediterrania i incorporant en l'alimentaci6 més productes d'origen
vegetal en la confeccid dels menuis

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 ['accés a l'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
requlacio 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 l'aigua
potable.

Les cafeteries estan acreditades com a establiments promotors de Il'alimentacié mediterrania (acreditacié
AMED). L'empresa adjudicataria haura de promoure aquest tipus d’alimentacié i mantenir-ne I'acreditacio.

No es permetra, seguint les directrius de la Instruccié 5/2018 del 19 de novembre de 2018, dispensar
begudes alcohdliques destil-lades, ni la venda de tabac o de butlletes per a sorteigs. Tampoc esta
autoritzada la instal-lacié i explotacié de maquines escurabutxaques o de joc en general.

Pel que fa a la disposicio de les taules i zones diferenciades a l'interior del recinte Unic, s'ha de tenir en
compte el fet d'habilitar, i fer respectar, una zona per a Us exclusiu de personal i altra destinada a Us de
personal i public.

En aquest sentit sera responsabilitat de I'empresa adjudicataria la correcta senyalitzacié del recinte, tant pel
gue fa a les esmentades zones de public i personal com pel que fa referéncia els circuits logistics interns,
disposicio de serveis i menjars aixi com tot el que respecta a la normativa de seguretat.

Per la seva banda, I'empresa adjudicataria realitzara la neteja i condicionament general de totes les
instal-lacions i estris de menjadors, cafeteries i cuina. Tant en la cafeteria de public com la de treballadors
hauran d’estar sempre en condicions optimes de neteja, per aixo durant les 8,00 i fins les 10:30 i des de les
13:00 fins les 15:00 I'empresa adjudicataria posara especial atencid en la neteja de les taules i les netejara
com a minim cada 30 minuts i s’assegurara que els carros per les safates no estan plenes.

L’'empresa contractista realitzara una enquesta a les cafeteries de puablic i treballadors de manera
quadrimestral per tal d'obtenir la valoraci6 de satisfaccié del client. El contingut d’aquesta enquesta es
pactard amb I'lCO pero incloura com a minim els seglents aspectes:

-Qualitat del menjar

-Quantitat del menjar

-Temperatura del menjar

-Presentacio del menjar

-Proposta de millores

Gramatges dels entrepans:

Els gramatges minims que hauran de tenir els pans dels entrepans:
-Panet d’entrepa petit / mini (mig entrepd): 50 gr
-Panet d’entrepa gran (entrepda): 80 gr

Els gramatges minims que hauran de tenir a l'interior els mitjos entrepans son:
-Embotit fred o formatge: 30 gr
-Tonyina: 40 gr
-Baco: 45 gr
-Llom: 65 gr

Els gramatges minims que hauran de tenir a l'interior els entrepans grans son:
-Embotit fred o formatge: 45 gr
-Tonyina: 75 gr
-Baco: 75 gr
-Llom: 100 gr
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3.4. Productes

Amb la voluntat de minimitzar I'impacte mediambiental dels serveis de I'lCO i poder donar resposta a I'’Acord
de Govern del 30 de maig de 2022, les empreses licitadores hauran de:

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

0 Adquirir productes provinents de la produccié agraria ecologica o de la producci6 integrada i de
qualitat diferenciada

Els procediments de recepcio i emmagatzematge dels queviures hauran de preveure que I'estoc d’aliments
de primera necessitat cobreixi el consum d’una setmana per poder fer front a qualsevol contingéncia.

L'empresa adjudicataria implementara els controls necessaris per garantir la correcta manipulacié dels
aliments i elaboracio dels menus, garantint la utilitzacié dels metodes i estris adequats.

3.5. Prevencié de pérdues i el malbaratament alimentari

L'empresa haura de participar activament en el desplegament i compliment de la llei 3/2020, de I'11 de
marc, de prevencié de les perdues i el malbaratament alimentaris conjuntament amb I'ICO.

L'empresa adjudicataria haura de presentar a I'lCO un projecte per tal d’aprofitar els seus excedents
generats a les instal-lacions de I'ICO.

3.6. Servei de maquines de vending
3.6.1.Tipus i caracteristiques de les maquines a instal-lar

- Magquines de begudes fredes.

- Magquines de begudes calentes.

- Magquines de cafe.

- Magquines d'aigua embotellada.

- Magquines d’aliments solids amb embolcall.

La venda de productes haura d'ajustar-se en tot moment a la normativa legal vigent, concretament a la
Instrucci6 02/2023 — Criteris _sobre disponibilitat d’aliments | begudes envasats en les maquines
expenedores, en les cafeteries i els menjadors i sobre ['accés a l'aigua potable, en els centres i serveis
sanitaris del sistema sanitari integral d’utilitzacié publica de Catalunya (SISCAT) i a l'Informe per a la
regulacio dels aliments i les begudes envasats disponibles en les maquines expenedores, les cafeteries i els
menjadors dels centres i serveis sanitaris de Catalunya.

Les maquines estaran dotades de les ultimes tecnologies que facilitin un funcionament optim, ocuparan
I'espai estrictament necessari, tindran un disseny atractiu, es disposaran en una carcassa que pot integrar
varies maquines i tindran il-luminacié propia. S'haura d'aportar el disseny i caracteristiques que es proposag
utilitzar.

59H4DMRO!
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Les maquines de begudes fredes estaran dotades d'un sistema de refrigeracié hermétic amb termosta
regulable, utilitzable per llaunes de 33 cl., productes en format PET de 50 cl., i disposaran al menys de
seleccions diferents.

La marca de les aiglies que es venguin a les maquines no podra ser la mateixa que l'aigua que es servei
des de cuina com a extres alimentaris.

Les maquines descrites anteriorment no podran constituir-se en suport de publicitat estatica.
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Les maquines de solids estaran destinades a la venda d’aliments saludables i entrepans, oferint una ampli
gamma de productes, els quals estaran adequadament il-luminats i refrigerats. Les maquines d'alim
hauran de disposar de sensor de caiguda de producte. o
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Les maquines de begudes calentes serviran cafe i altres begudes calentes i disposaran al menys de 8
seleccions, 5 per café en totes les variants i 3 per les seleccions de te, llet i xocolata. Es podra seleccionar
la quantitat de sucre. No estara permesa I'expedicié de begudes alcoholiques.

Les maquines de begudes calentes hauran d’incorporar un sensor de tassa per no dispensar got si l'usuari
utilitza una tassa propia. En aquest suposit, si que dispensara una paletina biodegradable. Si l'usuari no
utilitza una tassa propia, hauran de dispensar un got i una paletina biodegradable.

Les maquines descrites anteriorment tindran comandaments accessibles per persones amb discapacitat
fisica o sensorial, i s'haura de garantir la possibilitat de pagar amb monedes o bitllets (de 5 i 10 euros),
targeta del personal treballador i lectors de targetes de débit/crédit.

La totalitat de les maquines hauran de portar moneders de canvi amb devolucié de monedes de 0,05, 0.10,
0,20, 0,501 1,00 euros. (5 tubs)

L'empresa adjudicataria repartira a tots els treballadors de I'hospital Duran i Reynals una tarja amb un
microxip que serveixi com a moneder i per a beneficiar-se de les reduccions de preus ofertes en totes les
maquines expenedores.

El nimero actual de maquines i la seva localitzacid queda relacionat a I'annex 4 adjunt al present Plec,
'empresa licitadora haura de fer una proposta del servei de vending, detallant la tipologia, quantitat i
ubicacio de les maquines.

Durant la duracié del contracte el nUmero de maquines podra ser ampliat o reduit prévia conformitat
expressa de la Direcci6 de I'lCO.

L'empresa adjudicataria, o aquella en qui subcontracti el servei, haura d'acreditar la seva experiéncia en
contractes similars, que deura ser d'un minim de cinc anys.

3.6.2.Instal-lacié, manteniment i explotacié

Com a garanties d'una correcta prestacio del servei de vending s'haura d'acreditar documentalment que es
visiten i revisen la totalitat de les maquines diariament. S'haura d'explicar quin métode s'utilitzara per
controlar que es visiten diariament la totalitat de les maquines.

Trimestralment s'hauran de realitzar visites d'auditoria i entregar copia de I'informe a la Direcci6 de I'CO. Es
lliurard també informe mensual de I‘activitat del vending, incloent facturacié per maquina i quantitats de
productes venuts.

L'empresa adjudicataria comptara amb un supervisor o persona encarregada de la supervisio i atencio
comercial els 365 dies de l'any.

Les averies que es produeixin els dies festius hauran de ser resoltes amb la mateixa celeritat que els dies
feiners (max. 24 hores). S'haura d'acreditar disposar d'un servei tecnic de guardia per atendre les averies.

Les maquines s'instal-laran en els llocs confirmats conjuntament I'empresa licitadora (segons la seva
proposta de servei) i la Direccio de I'lCO, no podent I'empresa adjudicataria fer Us d'altres llocs dels centres
sanitaris sense l'autoritzacio expressa de la Direcci6.

MROW3

L'empresa adjudicataria realitzara I'explotacié de les maquines al seu risc. Conservara sempre la propieta
de les mateixes. Correra pel seu compte les operacions d'instal-lacié, posada en marxa, reparacions
neteja, les reclamacions, la recaptacio de caixes i renovacio dels productes a expendre,

Totes aquestes operacions seran realitzades en horari que no interrompi la correcta funcionalitat del Centre.

Les maquines es mantindran en tot moment en perfecte estat de neteja i higiene, conservacio,
funcionament. En cas que es detecti un desperfecte que no permeti la utilitzacié de la maquina i es vegi e
un estat brut o descuidat s’aplicara una sancié de 50€ / dia des de [l'inici de la incidencia fins a la resoluci
de la mateixa.
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L'explotacié del servei es realitzara sota el control de I''CO, qui en qualsevol moment podra realltzaél
inspecci6 de les instal-lacions i supervisar el funcionament del servei.
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L'empresa adjudicataria senyalitzara clarament a cada maquina:

e Eltipus de servei que presta.

e Elnom de I'empresa.

e El teléfon mobil codificat del manipulador-carregador.

e Eltelefon d'atencio a l'usuari de I'empresa adjudicataria i I'adreca on poder fer les reclamacions o
suggeriments.

e Els preus de venda al public.

e Les instruccions de funcionament.

L'empresa adjudicataria haura de mantenir una actitud responsable socialment i amb el medi ambient, tant
en allo que fa als productes (embolcalls, fabricacié responsable, gots, etc) com amb les maquines (baix
consum energetic, reciclabilitat, etc).

3.6.3.Personal

L'empresa adjudicataria disposara del personal necessari per realitzar les funcions esmentades en el punt
anterior.

Estara localitzable mitjancant telefon maobil per resoldre incidéncies i avaries, de dilluns a divendres de 08:00
a 18:00 hores i els dissabtes de 08:00 a 15:00 hores. La resta del temps deixara activada la bistia de veu
per recollir els missatges.

El nimero de teléfon mobil estara codificat per poder trucar des de qualsevol extensid i estara anunciat en
les maquines expenedores.

El personal de I'empresa adjudicataria que presti el servei haurd d'anar uniformat i identificat amb la targeta
d'identificacié que li subministrara I'ICO.

L'empresa adjudicataria sera responsable dels treballadors que prestin el servei de manteniment de les
magquines. Es per aix0 que I'lCO no tindra cap obligacio de tipus laboral, civil o administrativa en relacio als
mateixos. Aquest personal complira amb les normes internes del Centre en matéeria de seguretat i salut i
autoproteccid i haura de coneixer el Pla d'emergéncia del mateix. A requeriment de I'lCO, l'empresa
adjudicataria haura de presentar els justificants de estar al corrent en les obligacions amb la Seguretat
Social de les persones al seu carrec.

El personal que realitzi les funcions per l'execucié d'aquest servei estara format per part de I'empresa
adjudicataria en matéria de manipulacié d'aliments, segons la legislacié vigent. L'empresa adjudicataria
aportara la documentacié que acrediti la formacié rebuda per aquests treballadors.

3.6.4.Régim econdomic
Els preus de venda al pablic en general establerts en aquest Plec, i que es valoren en lI'annex OE.

Altres productes no relacionats tindran un PVP en la mateixa proporcié que els anteriors. Per a la seva
venda i fixacié de preus s'haura de demanar autoritzacio per escrit al centre.

Per als treballadors de I'ICO i la resta d'empreses allotjades a I'Hospital Duran i Reynals, s'efectuara un
descompte en els preus de entre el 20 i el 40% i que cal definir en lI'annex OE. En l'oferta presentad
s'haura d'especificar el funcionament de la targeta i el sistema de recarrega.

3.6.5.Subministraments

L'ICO assumira la despesa derivada dels subministraments ordinaris (aigua potable i electricitat), pel
correcte funcionament de les maquines.

3.7. Altres serveis
L'empresa adjudicataria haura d'estar en disposicié d'oferir serveis de catering extra o puntual tant a I'lCO’
com a la resta d'entitats ubicades a I'Hospital Duran i Reynals. Per a cada servei es pactaran els preusen
base als continguts de producte i personal.
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La facturacié corresponent a aquests serveis es fara amb carrec a I'empresa que els sol-liciti i amb
referéncia a la persona peticionaria del servei.

3.8. Requeriments especials
Les habitacions 7 i 8 de braquiterapia es subministraran amb vaixella i coberteria d’'un sol Us biodegradable,
sense cost addicional.

4. Arees fisiques. Cuina, Cafeteries i Menjadors

L'ICO posa a disposicid de l'empresa adjudicataria aquestes arees, dotades amb tots els medis i
equipaments necessaris per assumir les funcions que els correspon, segons relacié de [l'annex 5.
L’equipament i maquinaria relacionats en aquest annex son, i ho seran a la finalitzacié del contracte,
propietat de I'ICO i I'empresa adjudicataria tant sols n'adquireix en dret d’ds mentre duri el contracte i seva
n'és la obligacio de fer-ne un bon Us i els manteniments necessaris per a mantenir-les es bon estat.

En el supodsit que I'empresa adjudicataria volgués fer Us de la cuina de I'lCO per a preparar apats per a
centres externs totalment aliens a I'lCO, aquesta hauria de fer una peticio prévia a la Direccio de I'ICO. En
cas d’'acceptacio, I'lCO es reservara el dret de rebre una contraprestacio per I'Gis dels espais i equipaments.

En el moment de I'adjudicacié del servei es fara inventari de tots els elements que I'lCO posara a disposicio
de I'empresa adjudicataria i aquest sera el responsable de la correcta utilitzacié i conservacio.

El manteniment de les arees utilitzades sera executat per I'empresa adjudicataria amb els seus mitjans i al
seu carrec.

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

5. Funcionament

El servei de restauracid esta operatiu tots els dies de l'any en les zones de preparacid, distribucio,
menjadors (en el de treballadors, només els laborables de dilluns a divendres) i rentat. Tota
modificacio haura de comptar amb la autoritzacio prévia de I'ICO.

Actualment el sistema de producci6 és de tipus linia calenta, i no es pot canviar sense autoritzacio explicita
del centre.

Respecte el funcionament de les cafeteries i menjadors, les empreses licitadores presentaran una proposta
per aconseguir la maxima eficiencia en el servei de barra, aixi com el maxim confort en la zona d'usuaris.
Aquesta proposta haura d’incloure uns temps de servei maxim.

L’empresa adjudicataria, a l'inici del servei haura de facilitar, per cadascuna de les diferents arees de
treball, la seglient informacio:

a) Horaris i torns de funcionament, explicant possibles variacions pels caps de setmana i festius.

b) Personallllocs de treball adscrits a cadascuna de les arees per toms, segons el segiient apartat 6§>

8-_14DM
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Aixi mateix facilitara informacié de la plantilla de dietistes que les empreses licitadores assignaran am
expressio del curriculum, I'horari, ambit d'actuacié i funcions assignades.
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També facilitara funcions, horaris i perfil professional dels responsables de la coordinacio i direccié de tot e
personal afecte a les dependéncies de I'Hospital Duran i Reynals i el Pla d'analisi de perills i punts de contro
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L'empresa adjudicataria informara a I'inici del contracte, la plantila de personal que compromet per a la
prestacio del servei.

L'empresa adjudicataria haura de fer-se carrec de la gestié integral del personal afecte i es fara plenament
responsable de la cobertura del servei en les condicions establertes.

L'empresa adjudicataria informara mensualment a I'lCO de :

e Organitzaci6 de la plantilla, llocs de treball i torns.

e Incorporacions i baixes del personal i situacié contractual del mateix.

e RNT i RLC corresponents a tots els treballadors.

e Informacio d*accidents de treball i malalties professionals que es produeixin, de la investigacio
realitzada i de les mesures preventives/correctores que se'n derivin. Aquesta informacié s'haura
de lliurar directament al Servei de Prevencio de Riscos Laborals (SPRL) de I''CO durant els
primers 5 dies naturals i referida al mes anterior.

L'empresa adjudicataria estara obligada a donar compliment a la normativa laboral, de seguretat social i
de prevencié de riscos laborals vigent, essent del seu exclusiu compte i carrec el cost del compliment
d'aquestes obligacions aixi com les sancions i responsabilitats que, en el seu cas, se'n derivin.

L'empresa adjudicataria sera responsable dels treballadors que prestin el servei. Es per aixd que I'lCO no
tindra cap obligacié de tipus laboral, civil 0 administrativa en relacié als mateixos. Aquest personal complira
amb les normes internes del Centre en matéria de seguretat i salut i autoproteccié i haura de coneéixer el
Pla d'emergéncia del mateix. A requeriment de I'lCO, lI'empresa adjudicataria haura de presentar els
justificants de estar al corrent en les obligacions amb la Seguretat Social de les persones al seu carrec.

Tot el personal del servei, rebra la formacié adequada al seu lloc de treball, incloent els aspectes
especifics de Prevencié de riscos laborals corresponents a cada lloc de treball, quedant reflectit en el Pla
de Formacié que les empreses licitadores hauran de presentar. El cost i la realitzacioé de la formaci6 anira
a carrec de I'empresa adjudicataria.

L'empresa adjudicataria acreditara que el personal emprat no pateix o no es portador de cap malaltia que
es pugui transmetre, mitjancant la corresponent certificacié d'aptitud medica. Tanmateix s‘haura d'acreditar
la certificaci6 de manipulador d'aliments d'aquelles persones que els hi sigui exigible. Aquesta
documentacié s'ha de lliurar al SPRL de I'lCO

Els treballadors hauran de ser valorats per la seva Unitat de Salut Laboral del Servei de Prevencié de
Riscos Laborals i els corresponents certificats d'aptitud laboral seran lliurats periodicament al SPRL de
I'ICO.

L'empresa adjudicataria disposara en el centre de personal amb formacié técnica i dietética adequada i
suficient, amb preséncia fisica durant totes les hores de funcionament del servei, per tal d'assegurar el
compliment del Protocol dietétic, el recompte de les sol-licituds de dietes, la complementacié de les fitxes
dietetiques per a lI'emplatat i la realitzacié diaria del resum de dietes i extres d’alimentacié per a cada una
de les Unitats d’hospitalitzacié i altres serveis, i assegurar que els aliments hi arribin en perfectes
condicions en quant a tipus de dietes, quantitat, qualitat, higiene, temperatura i puntualitat.

La plantilla incloura obligatoriament almenys un/a dietista-nutricionista, que permeti cobrir totes les
necessitats de I'hospital.

L'empresa adjudicataria col-laborara amb I'ICO, mitjancant els seus propis técnics, en la informacio
l'usuari en relacio a la seva dieta. S'establiran reunions periddiques entre el servei de restauracio (incloen
les dietistes), la UFNC i el responsable d’hoteleria de |1'I C O per assegurar un correcte funcionament de
servei. Aixi mateix la col-laboracio del servei de restauracié amb I'ICO ha de ser completa, per assegura
gue l'alimentacio dels pacients cobreix les necessitats nutritives dels mateixos.

3Q@39A4D
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L'empresa adjudicataria, estara obligada a comunicar diariament a I'lCO les baixes, accidents laborals
malalties professionals, vacances, permisos, etc. del personal, i en general qualsevol incidénci
relacionada amb l'assisténcia dels empleats al seu lloc de treball. Aquesta informacié s'haura de lliurar
Serveis Generals i a Servei de Prevenci6 de Riscos Laborals de I'ICO
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haura de conéixer les seves responsabilitats i funcions. Sera el primer interlocutor valid amb I'CO i, per
tant, la seva incorporacié haura de ser aprovada per la Direccié del centre. Aixi mateix, per causa
degudament justificada, la direccid podra sol-licitar la seva substitucio i I'empresa adjudicataria haura
d'atendre la sol-licitud.

Qualsevol modificacié de la plantilla o nova incorporacié haura de ser aprovada per la Direccié de I'ICO,
per la qual cosa es facilitara curriculum professional de la persona proposada, adjuntant-ne el
corresponent certificat d'aptitud médica aixi com que ha rebut la formacio del PRL a nivell basic.

En cas de vaga del personal propi, I'empresa adjudicataria haura d'assegurar el total compliment dels
serveis d'alimentacié a pacients i personal assistencial.

Els perjudicis que el personal de I'empresa adjudicataria pugui ocasionar en els locals, mobiliari,
instal-lacions o qualsevol altre propietat de I'lCO, ja sigui o no per una conducta negligent o dolosa,
habilitaran I'lCO per a reclamar de I'empresa adjudicataria la corresponent indemnitzacio, si aixi ho
considera la Direcci6 del Centre, que podra deduir la compensacié procedent de les factures que presenti
I'empresa adjudicataria.

6.1. Adequacié de la plantilla

L'empresa adjudicataria podra adequar la plantilla amb I'objecte del seu ajust a les necessitats qualitatives i
quantitatives derivades de l'organitzacié prevista per a I'execucié del servei (incloses les cobertures per
absentisme, vacances, torns festius i dies de lleure), i la seva progressiva evolucié cap a configuracions
optimes de plantilla.

En cas de contractacid per cobertures, I'empresa adjudicataria prioritzara la contractacié de persones
discapacitades, amb risc d’exclusié social i tots aquells col-lectius amb dificultats per accedir al mén laboral.

Per dur a terme l'adequacié de la plantilla caldra l'autoritzacié prévia i expressa de I'ICO en els casos
seguents:

e Per qualsevol augment o disminucié de la plantilla fixa.
» Per qualsevol substitucié de caracter definitiu de la plantilla fixa.

« Per qualsevol canvi de categoria laboral o qualsevol altra disposicié que suposi un increment de la
massa salarial global, susceptible d'una futura subrogacio.

En cas d'infringir aguestes normes, I'empresa adjudicataria sera considerada com a Unica responsable de
les consequiencies que del fet es puguin derivar.

A fi que els acords socio-laborals entre I'empresa i el treballador, qué modifiquin les condicions laborals i/o
salarials d'aquests, tinguin validesa i efectivitat, sera necessari el previ consentiment escrit de I'lCO. En cas
contrari, els acords es consideraran nuls de ple dret i, per tant, no tindran cap tipus de validesa. A més,
I'ICO es reserva el dret d’'emprendre les accions judicials que consideri oportunes.

L'empresa adjudicataria uniformara, al seu carrec, el personal que presti servei en els locals de I'HospitaE

(<]

Duran i Reynals destinats al servei de Restauracid. Aniran uniformats amb la roba de feina i calgaé
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antilliscant homologat amb identificacié personal i el nom de I'empresa ben visible. EI model d'uniform ;%
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haura de ser aprovat per la Direcci6 de I'lCO. S
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L'empresa adjudicataria haura de proporcionar roba d'abric (armilles o jaquetes) a I'hivern a tot el personaggg
que hagi de treballar en espais refrigerats. NEE
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Estara expressament prohibit utilitzar jerseis o jaquetes per sobre de l'uniforme, que no siguin elsgég,
homologats, o la utilitzacié de roba de carrer. §:‘g§
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El personal no propi de la cuina anira regularment amb bata, i es posara gorra quan circuli per les zones d
cuina i magatzems. :
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L'uniforme sera d'Us exclusiu dintre del recinte hospitalari. Per a aquelles persones que hagin de desplacar-
se fora del recinte, sera obligatori que es canviin de roba o bé que es protegeixin l'uniforme.

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

Totes les persones que accedeixin al recinte de cuina o altres zones de preparacié d'aliments, s‘hauran de
protegir degudament amb bata i gorra, inclosos els transportistes i proveidors. A tal efecte, en els accessos
al recinte hi haura sempre un estoc suficient dels elements de proteccié.

6.2. Subrogacié de personal

L'empresa adjudicataria haura de subrogar el personal que actualment presta serveis en la cuina, cafeteries
i menjador laboral i de public de I''CO i que figura a I'annex 6.

6.3. Formacio

L'empresa adjudicataria desenvolupara els programes adequats de formacié general i de les técniques
especifiques per a que el personal que desenvolupa les prestacions assignades actui amb els métodes i
sistematiques adequades, complint els parametres de qualitat adequats i observant sempre els protocols
establerts i totes las normes de seguretat laboral.

Es considera prioritari establir un programa de formacié del personal que contingui com a minim el
seguents temes:

e Higiene en cuina

e APPCC

e Manipulacié d'aliments

e Minimitzacid de riscos

e Residus i manipulacié

e Ambiental: utilitzacié raonable de recursos, estalvi d’energia i aigua

Aquest Programa formara part de l'oferta i sera vinculant per a I'empresa adjudicataria.
En el cas que, per a questions concretes d’especialitzacid, s'estimés necessari l'assessorament técnic o la

formacié especifica del personal de I'empresa contractada, aquesta vindra obligada al mencionat
assessorament, sense cap carrec.

7.Inversions i reposicions per area funcional

L'empresa adjudicataria aportara tots els elements necessaris per a la correcta prestacié del servei, tals com
carros i safates de distribucio, cafeteres, termos, vaixelles, coberts, etc, i s'encarregara de la reposicié dels
mateixos durant la vigéncia del contracte, podent ser retirats a la finalitzacié del contracte.

9W3

També haura de subministrar i instal-lar el sistema per a I'expedicié de tiquets pel pagament dels serveis pe%
part del personal, o d'altre sistema alternatiu que proposi, en namero suficient segons la intensitat operativa3
El lloc on s’hagin de situar es decidira d'acord entre les dues parts.

tracio.cat/

En la barra dels menjadors es disposaran maquines caixers i TPV, també en nombre suficient d'acord am
les exigéncies i intensitat del servei.

INIs!

7.1. Inversions de reposicié de maquinaria

Validacio: 36HFSZXFL$T—|WH3039

Verificacio: https://ico.eadm

Es preveu en el present contracte una bossa de reposicié de maquinaria anual que s'utilitzara en el suposi
de detectar una avaria o deficiencia en el funcionament d'un equip que resulti impossible de repaErIr
I'empresa adjudicataria procedira a la seva substitucié. En aquest sentit, presentara un informe tépiyi
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detallat que incloura tres propostes alternatives, acompanyades dels corresponents pressupostos, els quals
seran presentats als representants de I'lCO. Aquests, en col-laboracié amb I'empresa adjudicataria, hauran
de decidir de comu acord quina opcio és la més idonia i beneficiosa per a les necessitats del servei.

Els equips proposats hauran de comptar amb una solvéncia ampliament reconeguda i estar avalats per les
acreditacions de qualitat pertinents. A més, I'aplicacié d'aquests equips ha de seguir de manera escrupolosa
les normes del saber fer i les recomanacions d'Us proporcionades pels fabricants, assegurant aixi un
rendiment Optim i la maxima eficacia en la seva utilitzacio.

Un cop acceptats aquests costos per part de I' ICO, I'adjudicatari realitzara els treballs i posteriorment
tramitara la corresponent factura. El responsable de IICO i de I'empresa adjudicataria revisaran
mensualment l'estat de la bossa de reparacions i el saldo disponible.

Cal destacar que I'empresa adjudicataria haura de posar un interés especial en mantenir una homogeneitat
en els equips instal-lats sempre que sigui possible. Només en casos d'impossibilitat teécnica s'acceptara la
instal-lacié de materials diferents, sempre i quan siguin similars i totalment compatibles amb la resta de la
instal-lacio.

Pel que fa als costos associats a aquesta substitucid, seran assumits integrament per l'empresa
adjudicataria. Aquests costos es reflectiran de manera detallada en la facturacié corresponent al mes
seglent de la reposicid. Per garantir la cobertura d'aguesta despesa, I''CO disposa d'una partida
pressupostaria amb un limit maxim de 75.000 € anuals (sense IVA), la qual sera utilitzada amb criteris
d’eficiéncia i minimitzacio de costos en aquest tipus d'incidéncies.

8. Normativa, inspeccions i control

8.1. Normativa

Totes les instal-lacions, els processos i els materials utilitzats s'adequaran en tot moment a les disposicions
legals i reglamentacions actuals i futures, tant si sén d'ambit catala, estatal o europeu. La seva adequacié a
la normativa vigent sera responsabilitat i a carrec de I'empresa adjudicataria. De igual manera sera
responsable de les accions qué derivin de les actes de les inspeccions d'organismes oficials.

L'empresa adjudicataria es compromet al compliment de les normatives actuals i futures, establertes en la
Llei de Prevencio de Riscos Laborals.

8.2. Inspeccié i control

L'ICO establira els sistemes de control de qualitat periodics que cregui adients, a banda dels controls interns
gue desenvolupi I'empresa adjudicataria. Mitjangcant els mateixos es comprovara la qualitat i quantitat de les
matéries primeres utilitzades i dels productes elaborats a la cuina o servits de cuines externes, el
compliment de les normes d'higiene en la manipulacié dels aliments, dels locals i dels materials utilitzats.
Aixi mateix s'atendra la presentacio i el compliment de I'horari del servei dels menjars.

Durant la prestacié del servei es realitzaran fins a 2 tast per setmana dels diferents menis (pacients o
cafeteria) sense cost extra per a I'lCO.

Amb caracter mensual es realitzaran reunions de seguiment dels serveis de restauracio per pacients, d
cafeteria i de vending. En aquesta reunié I'empresa adjudicataria haura de presentar la informacié descrit
en el punt 14 del present PPT de manera estandard i qualsevol altra documentacidé que justifiqui la qualita

H%MQQW(&
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o
1ICO

Institut Catala d'Oncologia

L'ICO aportara el personal necessari per aquesta activitat i designara la persona (adscrit a Serveis Generals i
Infraestructures) que assumira la responsabilitat de control i de coordinacié amb I'empresa adjudicataria, amb
la qué tractara directament els afers relacionats amb el desenvolupament normal del servei.

Entre altres tasques realitzara les seguents:

e Aprovara el programa de menus i les seves derivacions dietétiques.

e Rebra els resultats dels analisis bacterioldgics i d'altres controls.

* Realitzara inspeccions periodiques per comprovar la qualitat de les materies primeres i productes
elaborats (gramatges, gust, temperatura, conformitat amb les fitxes técniques, correcta realitzacio
dels régims, etc).

e Controlara el compliment de les normatives higiéniques i sanitaries de manipulacié d'aliments
(higiene dels locals, instal-lacions, mobiliari, vehicles, equipament, estris, etc), i d'altres establertes
legalment.

e Supervisié de I'acompliment del contracte en general.

e Revisio del compte de resultats, en el mes i acumulat anual, dels serveis de pacients, cafeteria de
public, cafeteria de treballadors i vending.

L'empresa adjudicataria restara obligada a atendre les indicacions que aquesta persona li comuniqui, que
poden incloure el rebuig de materies primeres o d'aliments preparats o en preparacié que no es considerin
aptes pel consum.

L'empresa adjudicataria haura d'informar puntualment al servei d’Hoteleria de I'lCO de qualsevol incidéncia
gue es produeixi en el desenvolupament de la seva activitat.

L'empresa adjudicataria restara obligada en tot moment a permetre l'accés a les instal-lacions propies del
servei al servei d’Hoteleria i altres persones de la Direccié del Centre i/o persona autoritzada per la direccid
de I'ICO, no podent impedir-ho sota cap concepte.

L’ICO podra encarregar a empreses externes la realitzacid de controls de qualitat i auditories del servei
d’alimentaci6, i I'empresa adjudicataria estara obligat a facilitar la realitzacid d'aguesta tasca. L'import
d’aquests controls i auditories no podra superar el 0,5% de la facturacié anual tant del servei de restauracié
com de la facturacié de les dues cafeteries i el vending.

Aixi mateix, estara sotmesa a la supervisid del Servei de Prevencié de Riscos Laborals i del Comité de
Seguretat i Salut del centre, pel que fa al compliment de la normativa de prevencio de riscos laborals.

9. Previsions serveis pensions, mentus i cafeteria

8
(o)
Pel que respecta als serveis a prestar, i a titol només informatiu, la previsi6 del nimero de menus §
anuals a servir, és la seglent: 5
o
T
5
Pacients Dietes 3
Esmorzar 29.574 g
Dinar 37.056 g
o}
Berenars 30.584 o E
Sopars 31.127 g 5
s
- . . S o
MenU Hospital de dia 6.521 E=2
838
T2
Mens personal de guardia Menus ZES
T C
Esmorzar 2.025 b
. w Qo
Dinar 3.617 IS
[ R
Berenars 2.036 825
Sopars 1.673 Sgz
SgE
Treballadors ICO Menus
Menu complet 37.929
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Menu entrepa 607
Menda ler plat 2.108
Menu 2n plat 5.636
Treballadors DIR Menus
Menu complet 20.000
Menu ler plat 1.000
Mena 2n plat 3.000

10. Obligacions de I'empresa adjudicataria

10.1. Manteniment

Sera a compte de I'empresa adjudicataria el manteniment, tant preventiu com correctiu, de les
instal-lacions generals i espais de les zones habilitades per la cuina, cafeteries i menjadors.

Des de I'ICO es considera que, per al correcte i bon funcionament de la maquinaria, cal fer un manteniment
preventiu anual de totes les maquines i que aquest sera per compte de I'empresa adjudicataria. Aixi com el
manteniment correctiu de les maquines, inclis les revisions i inspeccions oficials que siguin obligatories. En
aquest sentit, s’ha previst en el pressupost base de licitacid els esmentats costos de manteniment preventiu i
correctiu.

Les instal-lacions subjectes a normativa de seguretat industrial (Baixa tensio, gas, Contra Incendis, etc.)
s’han de mantenir seguint la normativa vigent i passar les inspeccions obligatories pertinents, a carrec de
I'adjudicatari. Qualsevol modificacié a aquestes instal-lacions s’haura de comunicar préviament a I'lCO i
tramitar el corresponent tramit de legalitzacio, essent a carrec de I'adjudicatari la contractacio dels técnics
acreditats per poder-ho realitzar i els projectes que siguin necessatris.

L’empresa adjudicataria haura de dur un registre informatic de les actes de les inspeccions i aquestes seran
lliurades al servei d’'Hoteleria en les reunions de control.

Quan s'hagi de substituir una maquina, bé sigui per avaria no reparable, bé sigui per obsolescencia
funcional, es procedira d'acord amb I'establert en el punt 7.1. del present plec.

L'empresa adjudicataria comunicara al servei d'Hoteleria les avaries importants produides en els equips o
instal-lacions de I'hospital.

L'ICO revisara periodicament la maquinaria i instal-lacions propietat de I'ICO i cedides en Us a I'empresa
adjudicataria. Si en aquesta revisio es detecten avaries o deteriorament de les instal-lacions o maquinaria es
comunicara a I'empresa adjudicataria donant un temps prudencial per la seva reparacié. Si passat aquest
temps no s'ha fet la reparacid, I''CO procedira a realitzar-la repercutint el seu cost com a deduccié de la
factura mensual.

Els models i la qualitat hauran de ser aprovats per la Direccié de I'ICO.
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La reposicié de la vaixella, coberteria i cristalleria de tots els serveis correspondra a I'empresa adjudicataria
Finalitzat el contracte, aquest material podra ser retirat per I'empresa adjudicataria.
10.2. Control ambiental

L'empresa adjudicataria haura d'incloure, en els seus protocols de treball, mesures ambientals amb |
finalitat de minimitzar I'impacte del servei de cuina de I'lCO i al seu entorn.
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= L’adquisicié de productes a granel o amb envas reutilitzable

= El productes de paper que s'utilitzaran seran de paper 100% reciclats 0 amb un 70% de fibres
provinents de gestid forestal sostenible

= Vaixella d'un sol Us: en el supdsit d’haver d'utilitzar vaixella d'un sol Us, I'empresa adjudicataria
haura de garantir materials biodegradables.

» El café haura de provenir d’agricultura ecologica i de comerg just: les empreses licitadores haura de
justificar documentalment que el café ofert esta certificat d’'acord amb el Reglament (CE) 834/2007
sobre produccid i etiquetatge del productes ecoldgics i que disposa d’'un segell de comerg just, per
exemple, el segell FAIRTRADE o equivalent

L'ICO en la seva voluntat de minimitzar I'impacte mediambiental de la seva activitat, vol disposar de les
dades de les emissions de les empreses que presten els seus serveis a I'lCO. Trimestralment, I'empresa
adjudicataria haura de d'aportar la petjada de carboni del servei de restauracié seguin la taula:

Combustié en fonts mobils(transport)

Consum d’electricitat adquirida

Materials, materies primeres i productes

Serveis de transport adquirits

Transport i gestié de residus

Consum d’aigua

10.3. Residus

La recollida selectiva és un component essencial en la gestié de residus, i la seva implementacié correcta és
fonamental per minimitzar l'impacte ambiental i promoure la reutilitzacio i el reciclatge de materials. A
continuacio, es presenta el llistat de residus que precisen d'una recollida selectiva, tant a la cuina central
com a la cuina de cafeteria:

Paper i cartré.

Envasos de plastic, vidre i metall.
Residus organics.

Olis de cuina

aoow

10.3.1. Tractaments generals

Per tal de garantir una bona segregacio, 'empresa adjudicataria haura de:
= Separaci6 a la font: Els generadors de residus han de separar els materials reciclables i els residu
organics en origen i disposar-los en contenidors especifics per a la recollida.

PasonapmRows

Venflcacié: https /lico.eadministracio.cat/

= Contenidors i envasos: S'han de proporcionar contenidors adequats per a cada tipus de residu, am
etiquetes clares que n'indiquin el contingut i les pautes de separacié. Els envasos han de ser d
qualitat i duradors.

LYHW

e

5: SBHFSZXF

» Rutes de recol-leccio: S'establiran rutes de recol-lecci6 regulars per a cada tipus de residu, garantints:
la freqlieéncia necessaria i la disponibilitat de vehicles adequats.

» Educaci6 i sensibilitzacié: Es duran a terme campanyes educatives per informar i sensibilitzar |
poblacié sobre la importancia de la recollida selectiva i les pautes de separacio.
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10.3.2. Tractaments especifics segons residu
Segons el tipus de residu, 'empresa adjudicataria haura de:

a. Paperi cartro:
Es recolliran en contenidors especifics.
Els materials han d'estar nets i secs.
S’establiran acords amb empreses de reciclatge.

b. Envasos de plastic, vidre i metall:
= Esrecolliran en contenidors diferenciats.
Es promoura la reduccié del consum d'envasos d'un sol Us.
= Es fomentara el retorn d'envasos reutilitzables, si escau.

c. Residus organics:
» Es recolliran en contenidors aptes per a la compostacio.
= Es promoura el compostatge en origen i/o la recollida selectiva de residus organics per al tractament
adequat.

10.4. Desinfeccid, desratitzacio i desinsectacio

Es realitzaran per part de I'empresa adjudicataria, i seran al seu carrec, les operacions de desinfecci,
desratitzaci6 i desinsectacié, en totes les arees assignades.

Tots els materials i productes utilitzats aniran a compte també de I'empresa adjudicataria. Hauran de ser
préviament autoritzats pel servei d’'Hoteleria.

L'empresa adjudicataria esta obligat a comunicar al servei d’'Hoteleria, de manera immediata i fefaent, totes
les deficiéncies i incidéncies que detecti.

10.5. Neteja

Anira a compte de I'empresa adjudicataria la neteja completa (terra, parets, sostre, portes, finestres, punts
de llum, filtres, campanes, elements d'evacuaci6 de fums en la seva totalitat inclosa la xemeneia,
decantador de greixos, maquinaria i mobiliari i altres) de la cuina central, cafeteria de treballadors (i la seva
cuina) i cafeteria de public.

Tots els materials i productes utilitzats aniran a compte de l'empresa adjudicataria. Hauran de ser
previament autoritzats pel servei d’'Hoteleria.

L'empresa adjudicataria ha de mantenir el nivell de neteja i d'higiene que és exigible en qualsevol
establiment d’hoteleria i especialment en un hospital, ajustant-se en tot moment a les indicacions que efectui
el servei d'Hoteleria.

L'empresa adjudicataria haura de presentar un Pla de neteja i higiene, amb especificacions de les
frequiéncies, productes a emprar, técniques, etc., el qual haura de ser aprovat per I'ICO.

Les maquines expenedores de tiquets del menjador per als treballador s’hauran de netejar, com a minim u
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elaborats, analisi de superficies, estris i ambientals. La quantitat sera d'un minim de 6 mostres mensuals S §&
Aquests controls els efectuara un laboratori extern acreditat i seran a carrec de I'empresa adjudicataria. 888

L'empresa adjudicataria efectuara els controls periodics dels manipuladors aixi com qualsevol altre coifi
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exigit per la legislacio vigent.

L'empresa adjudicataria lliurara al servei d'Hoteleria copia de tots els documents acreditatius del compliment
d'aquestes normatives i dels controls higiénics i actes de les inspeccions.

L'ICO, independentment dels controls que I'empresa pugui realitzar, es reserva la possibilitat d'efectuar
controls microbiologics mitjancant una entitat autoritzada, en casos determinats a criteri del propi ICO.

El cost d'aquests controls també seran a carrec de I'empresa adjudicataria.

10.7. Fluids i energia
L'ICO contracta i facilita a I'empresa adjudicataria els subministraments corresponents d'aigua, gas natural i
electricitat, aixi com I'eliminacio dels residus dipositats en el magatzem central, tant per la cuina com per les
cafeteries i menjadors. El cost dels serveis consumits seran repercutits integrament a l'empresa
adjudicataria, segons lectures de comptadors sectorials i aplicacié de tarifes i impostos facturats per

I'empresa subministradora a I''CO. En tot cas, I'Gs dels serveis es fara sempre sota criteris d'estalvi i
eficiencia energética, que seran sempre exigibles a I'empresa adjudicataria.

11.Despeses a carrec de I'empresa adjudicataria
e Manteniment i reparacions de les maquines i equipament mobiliari en cessié d'us (inclosa
evacuacio de fums des de l'origen fins el final). Igual per als equips aportats per l'empresa
adjudicataria, incloses les maquines de vending.

e Assegurances, llicencies i taxes d'activitat, impostos, etc.

e Reposicions dels elements i equipaments aportats per I'lCO i que s'han deteriorat per una
inadequada utilitzacié o conservacio.

e Reposicid de la vaixella, coberteria i cristalleria i d'altres estris

* Revisions i inspeccions obligatories d'instal-lacions, de la maquinaria i equipaments, segons les
normatives vigents en cada moment

e Controls de qualitat i auditories del servei d’alimentacié a peticio de I'lCO i realitzat per una empresa
externa.

e Controls bacterioldgics a les arees, elements i productes, inclis els encarregats per I'lCO.
* Neteja, bugaderia i desinsectacio.

e Personal necessari per a la prestacié del servei.

* Formacio del personal.

e Despeses consums energetics.

e Altres despeses que es puguin repercutir previ acord de les parts.

e Subministrament, instal-laci6 i manteniment de les maquines expenedores de tiquets i caixe
(TPV), software de gesti6 de cafeteries i software de gesti6 de pacients amb les llicéncie
necessaries.

WH3Q39H4DMRIW3
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12. Ajustament del servei en casos excepcionals i compensacio6 per I'tis de les instal-lacions
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que no siguin imputables al contractista i que incideixin de forma rellevant en I'economia del contracte.

L’ambit d’actuacid per pal-liar les possibles conseqiieéncies sobre I'economia del contracte i per garantir la
gualitat del servei seran, per ordre de prelacio:

-Reorganitzacié dels serveis per part del contractista, amb aprovacio per part de I'lCO.
-Reordenacié de recursos assignats al contracte pel contractista, amb aprovacié per part de I'l'CO.
-Negociacié d'ambdues parts per la modificacié, adaptacié o supressio de serveis.

-Negociacié per la compensacié econdmica dels costs d’estructura assumits pel contractista, durant
les situacions indicades.

-Resolucié contractual de mutu acord.

Aquest procés estara orientat a garantir la continuitat i la qualitat dels serveis per satisfer les necessitats
fonamentals de I''CO, adaptant-los de manera flexible i efica¢ a cada situacié particular que pugui emergir,
en consonancia amb els estandards establerts i les necessitats especifiques de I'ICO.

12.2 Al marge d’aquestes situacions excepcionals anteriorment indicades, quan el volum de vendes de
cafeteria de treballadors i publica i vending de manera acumulada no assoleixin el 60% del volum de
vendes estimat a la memoria justificativa del contracte, sempre que gestio del servei es consideri correcta
pels serveis técnics de I'lCO segons els estandards previstos al present plec de prescripcions tecniques,
ambdues parts negociaran la compensacié al contractista dels costos d'estructura fins que s'acordi la
resolucioé contractual de mutu acord, si s’escau.

12.3 Aixi mateix, amb l'objectiu de compensar a I'ICO la utilitzacié de les cafeteries i zones comunes
(vending), sempre que el contracte no es trobi en una situacié excepcional com les anteriorment indicades,
el contractista haura de satisfer a I'lCO en concepte de compensacié per I'is dels espais indicats un 5%
de la facturacié anual de les cafeteries de treballadors i public i vending.

En ambdés suposits indicats 12.2 i 12.3 (ja sigui a instancia del contractista o de I'ICO) el contractista haura
de presentar una auditoria externa del compte d’explotacié a I''CO, assumint el cost de la mateixa.

13. Prevenci6 de riscos laborals i plans d'emergéncia

Respecte els plans d'emergéncia i autoproteccid de I'Hospital, I'empresa contractada s'haura d'implicar i
participar en la mida que indiqui el pla corresponent, per garantir la propia seguretat i la de les altres
persones que puguin romandre en el centre, i per preservar la integrat dels béns i patrimoni del centre. A tal
efecte, en el moment de la signatura del contracte derivat de I'adjudicacid, I''CO proporcionara la normativa
interna per a empreses subcontractades i les normes generals d'evacuacio.

L'empresa adjudicataria es compromet a facilitar als seus treballadors/es la seva participacio en els cursos
de formacié del Pla d'Autoproteccié que I'CO organitzi i fara distribucié entre els seus professionals de les
normes a seguir davant una situacio d'emergéncia.

En el cas que a I'lCO i fos imposada alguna sancio o se li derivés algun tipus de responsabilitat per part de
l'autoritat competent, com a conseqiiéncia de I'incompliment de mesures preventives per part del personal
de I'empresa adjudicataria, I'lCO repercutira i deduira aquestes quantitats de les factures que hagi d'abonag
a I'empresa adjudicataria.

Q39H4DMRY!
cat/
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L'empresa adjudicataria haura de participar en totes les reunions de coordinacié empresarial que convoqu
I'ICO, incloses les d'aspectes de Prevencié de Riscos Laborals.
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Tanmateix, 'empresa adjudicataria informara al SPRL de I''CO de la Mutua d'Accidents que te contractada
aixi com les caracteristiques del seu SPRL i dades de localitzacié i de qualsevol canvi que es pogué
produir.
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Acompanyant la factura mensual, I'empresa adjudicataria haura de presentar.

» Informacié en suport informatic, i editable, de tots els indicadors de l'activitat, per centres de cost,
segons model a consensuar entre les parts. Com a minim ha d’incloure:
* NUumero de menus laborals
» NUmero de menus de pacients (segregats en esmorzar, dinar i sopar) i per unitats
* NUmero de menus de guardia
» Percentatge de dietes servides
 Extres alimentaris (per families):
« Imputables a pacients
« Estocs de planta
* Numero incidéncies derivades d'inspeccions
» Despesa de cuina per pensié produida
» Tones de menjar comprat
» Resum de productes consumits

* Cafeteries:
« Personal: Facturacié mensual desglossada per dies i articles
 Pdblic: Facturacié mensual desglossada per dies i articles
* Vending:
 Facturacié per maquina
< Quantitat dispensada dels productes a per cada maquina

e Informaci6 de caracter laboral:
* RNT i RLC corresponents a tots els treballadors
* Relaci6 actualitzada dels treballadors dels serveis de cuina i cafeteries amb les seves hores de
jornada setmanal
* Hores totals setmanals
* Percentatge general d’absentisme
* Copia dels contractes dels treballadors de nova incorporacio i/o suplents

L'empresa adjudicataria confeccionara una Memoria anual del servei, amb avaluaci6 de la prestacié
realitzada, analisi d'incidencies i propostes de millora.

15. Responsabilitat civil
A l'inici de la prestacio del servei, 'empresa adjudicataria haura de presentar la polissa de I'asseguranca de

Responsabilitat Civil per les activitats i serveis que li sén encomanats, inclds el de la intoxicacié alimentaria,
amb una quantitat assegurada minima de CINC MILIONS D'EUROS (5 M €).

16. Duracié del contracte

La durada del contracte objecte d'aquest Plec sera d’un any, amb possibilitat d’'un any de prdrroga, segons
el Quadre de Caracteristiques del Plec de Condicions Administratives.

3
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Els licitadors presentaran la seva oferta economica en els termes indicats a I'informe de necessitats i quadr
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A la finalitzaci6 del contracte I'empresa adjudicataria haura de retornar a I'ICO, en perfecte estaie=:




o
1ICO

Institut Catala d'Oncologia

conservacio i funcionament (amb el 10gic desgast per I'Us), totes les instal-lacions i estris que va rebre i els

gue s'haguessin incorporat en funcié del pla d*inversions, d'acord amb les condicions d'aquest concurs.

19. Extinci6 del contracte

Seran causes de resolucié d'aquest contracte les previstes legalment a la LCSP.

20. Infraccions i sancions

Es consideren faltes imputables a I'empresa adjudicataria aquelles relacionades amb l'incompliment de les
obligacions i requisits establerts en les prescripcions técniques i administratives que regulen la contractacio.

Aquestes faltes poden incloure, entre d'altres, les seglients infraccions:

20.1. Infraccions lleus

Seran considerades infraccions lleus:

= La prestaci6é defectuosa del servei, que no sigui considerada com una greu pels responsables
de I'ICO.

= El retras, negligéncia i descuit en el compliment de les actuacions i obligacions marcades pel
servei quan no siguin considerades com greus.

= Les faltes reiterades (a partir de la segona en el termini d'un mes) en la uniformitat dels
treballadors.

» La falta de puntualitat en el lliurament dels documents requerits en el present plec.

= No complir amb els requisits d’eficiéncia energeética.

= Us negligent dels recursos materials.

= La utilitzaci6 de recursos propis de I'ICO, sense l'autoritzacid expressa de la Direccid del
Centre

= El tracte incorrecte dels empleats de 'empesa amb el personal de I'lCO o usuaris del recinte de
'Co.

= Realitzacio dels treballs fora dels inclosos en els programes, sense autoritzacié del responsable
de I'lCO.

= El no compliment del temps maxim de cua a la cafeteria, fins a 10 minuts, dues vegades en 1 en
periode d’'un mes.

* No complir amb els gramatges establerts fins a 5% en 2 vegades en 30 dies.

= Disminuir la puntuacié de I'enquesta de satisfaccio de I'lCO en 5% respecta el valor anterior.

20.2. Infraccions greus

Seran considerades infraccions greus:
= La comissi6 de tres infraccions lleus en el transcurs d'un any.

= La prestaci6 defectuosa del servei que siguin considerades com a greus pels tecnics de I'ICO.
= Les reiterades queixes (a partir de la segona en el termini d'un mes) dels usuaris i/o

responsables de les Unitats, constatades de forma objectiva pels responsables de qualitat de
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I'ICO conjuntament amb el representant de I'empresa, i imputables a deficiencies del servei per
part de I'empresa.

La negativa a realitzar serveis ordenats verbalment i ratificats per escrit pels responsables de
'co.

La no resoluci6 de les deficiéncies detectades, en el temps i forma acordades pels responsables
de qualitat de I'lCO conjuntament amb el representant de I'empresa.

L’incompliment del Pla de Formacio indicat a I'oferta de I'empresa.

La manipulacié inadequada de productes, maquinaria, fonts d'energia, etc, que per la seva
importancia sigui susceptible de ser considerada infraccié greu pels tecnics de I'ICO.

La manca en el manteniment adequat de les instal-lacions i elements facilitats per L'ICO

La realitzacié de qualsevol aplicacié de tractament o manipulacié d'elements i maquines sense
l'autoritzaci6 del técnic de I'ICO.

Simulacié o engany en l'incompliment del servei.

La no substitucié o compra dels mitjans i consumibles segons el que especifica el present plec
de prescripcions técniques.

Proporcionar informacié confidencial a terceres persones sense autoritzacio de I'lCO.

El tracte ofensiu verbal o agressions fisiques a companys, usuaris o personal de I'ICO.

El no compliment del temps maxim de cua a la cafeteria, més de 10 minuts fins a 15 minuts,
dues vegades en 1 en periode d’'un mes.

No complir amb els gramatges establerts fins a 10% almenys 2 vegades en un 30 dies.
Disminuir la puntuacié de I'enquesta de satisfaccio de I'lCO en 15% respecte el valor anterior.

Obtenir una puntuacio de I'enquesta de satisfaccié de I'lCO inferior al 7,0 sobre 10.

20.3. Infraccions molt greus

Es consideraran infraccions molt greus:

La comissio de dos infraccions greus en el transcurs d’un any.

La paralitzacioé total i absoluta de I'execucié de les prestacions objecte d'aquest contracte
imputable a 'empresa adjudicataria.

La manipulacio inadequada de productes, maquinaria, fonts d’energia, etc...; que per la serva
importancia puguin ocasionar lesions en els usuaris o problemes en l'apertura i Us de la
instal-lacio.

Realitzacié de qualsevol acte o negligéncia en el compliment de les obligacions que impedeixin
I'apertura de la instal-lacio.

L'incompliment del termini d'inici de I'execucio de les prestacions.

La resisténcia als requeriments efectuals per I'lCO, o la seva inobservanca, quan produeixi un
perjudici molt greu a I'execuci6 del contracte.

Qualsevol conducte constitutiva de delicte.

El falsejament de les prestacions consignades a la subcontractacié de prestacions i de cessions
contractuals.

L'incompliment de la normativa de prevencid de riscos laborals per part dels treballadors de

I'empresa, per falta de mesures d'autoproteccié o per desconeixement de la mateixa
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= No pagament del salari dels treballadors corresponent a un periode inferior a 2 mesos - no
necessariament consecutius-.

= No pagament del salari dels treballadors corresponent a un periode igual o superior a 2 mesos -
no necessariament consecutius.

= El no compliment del temps maxim de cua a la cafeteria, fins a 10 minuts, deu vegades en 1 en
periode d’'un mes.

= El no compliment del temps maxim de cua a la cafeteria, més de 10 minuts fins a 15 minuts,
cinc vegades en 1 en periode d’'un mes.

» El no compliment del temps maxim de cua a la cafeteria, més de 15 minuts, dues vegades en 1
en periode d’'un mes.

= No complir amb els gramatges establerts fins a 15% almenys 2 vegades en un 30 dies.

= Disminuir la puntuacié de I'enquesta de satisfaccio de I'lCO en 20% respecte el valor anterior.

= Obtenir una puntuacié de I'enquesta inferior al 6,0 sobre 10.

21.Régim de penalitats

Si en el desenvolupament del contracte s'observessin deficiencies o faltes en el compliment del Plec de
Condicions Técniques i/o de la oferta, es requerira una resolucié rapida i adequada a la problematica.

Si, a més, es constata de forma clara com a responsabilitat de I'empresa adjudicataria, s'aplicaran les
seglents penalitats:

e Les faltes lleus es penalitzaran amb un 1% de la facturacié6 mensual per cada falta fins a un
acumulat del 10% (10 faltes)

* |es faltes greus es penalitzaran amb un 2,5% de la facturacié mensual per cada falta fins a un
acumulat del 15% (6 faltes)

e Les faltes molt greus es penalitzaran amb un 5% de la facturacié mensual per cada falta fins a un
acumulat del 20% (4 faltes)

En el cas especific de les maquines de vending, quan es detecti un desperfecte que no permeti la utilitzacié
de la maquina o es confirmi que la maquina esta bruta o descuidada; s’aplicara una sancio de 50€ / dia des
de l'inici de la incidéncia fins a la resolucié de la mateixa.

En el cas especific de les averies o deteriorament de les instal-lacions i maquinaria que I''CO hagi hagut de
fer la reparacié, se li aplicara una penalitzacié de 150 € / dia des de la comunicaci6 fins a la reparacié final
de la mateixa.

En cas de produir-se qualsevol incompliment dels indicats en I'apartat 20 del present document, i constatada
de forma objectiva la responsabilitat de I'empresa adjudicataria, s'aixecara acta per la persona responsable
de qualitat designada per I'lCO, fent constar de forma expressa els fets i les conclusions i notificant per_
escrit aquesta deficiencia a la Direccié de I'empresa adjudicataria, conjuntament amb la sanci6é aplicable g
Després de la comunicacié d'aquesta sancié a 'empresa adjudicataria, I''CO podra descomptar el import dez
la sanci6 de la primera factura mensual presentada per l'empresa adjudicataria. Aquests impor
descomptats en concepte de sancidé poden ésser acumulatius i en cap cas, es podra al-legar indefensio
desproporcid, excés de cel per part dels responsables de I'lCO o desequilibri econdmic del contracte. N
obstant aix0, la suma de sancions per part de I'ICO estara limitada i no podra superar I' import maxi
corresponent al 5% de la facturacié mensual.
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En el cas de que es produeixin sancions de forma reiterada en diversos mesos, qué igualin o s'aproximin a
percentatge maxim de sanci6é establert al punt anterior, es podra iniciar un expedient de resolucié de
contracte.
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Tot l'anterior és sense perjudici del dret de I'empresa adjudicataria de presentar en forma la TEna
disconformitat. En aquest cas, les controversies derivades del régim de penalitats es resoldran pel sistif#
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de mediacié segons clausula que s'incorporara al contracte.

22. Pressupost

El pressupost anual maxim, s'obté d'aplicar els preus unitaris base als diferents conceptes que integren les
prestacions del contracte (serveis als pacients, a I'Hospital de dia, al personal de guardia i serveis extres a
plantes), i és de 962.265.09 € anuals (sense IVA) .

El detall del pressupost és el seglient:

Pensié Complerta 19,30 € 19,30 €
Esmorzar 14.787 18,0% 3,47 € 51.370,04 € 3,47 € 51.370,04 €
Dinar 18.528 37,0% 7,14 € 132.308,45 € 7,14 € 132.308,45 €
Berenar 15.292 10,0% 1,93¢€ 29.513,56 € 1,93¢€ 29.513,56 €
Sopar 15.564 35,0% 6,76 € 105.131,44 € 6,76 € 105.131,44 €
Ressopd 14.196 - € - € - €
Menus Personal Guardia 19,30 € 19,30 €
Esmorzar 1.013 18,0% 3,47 € 3.517,43 € 3,47 € 3.517,43 €
Dinar 1.809 37,0% 7,14 € 12.914,50 € 7,14 € 12.914,50 €
Berenar 1.018 10,0% 1,93 € 1.964,74 € 1,93 € 1.964,74 €
Sopar 837 35,0% 6,76 € 5.650,56 € 6,76 € 5.650,56 €
Catering cafeteria 5.500 2,50 € 13.750,00 € 2,50 € 13.750,00 €
Ment Hospital de dia 3.261 3,50 € 11.411,75 € 3,50 € 11.411,75 €
Extres Planta 70.692,58 € 70.692,58 € 70.692,58 €
Serveis Especials 5.407,50 € 5.407,50 € 5.407,50 €
Inversions de reposicio de maquinaria 37.500,00 € 37.500,00 € 37.500,00 €
TOTAL 481.132,54 € 481.132,54 €

1% meitat any

2% meitat any
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23. Annexes

Annex 1: Manual de dietes de I'ICO

Annex 2: Horaris d’emplatat i lliurament

Annex 3: Guia d'ambientacié de menjadors

Annex 4: Maquines de vending. Ubicacions i tipus

Annex 5: Dotacio d"equipaments de cuina i cafeteria aportats per I"hospital

Annex 6: Llistat personal a subrogar

Oriol Franco Trujillo
Responsable de Serveis Generals
Servei de Gestié de Processos, Tecnologia i Serveis Generals
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