Entitat de Dret Public Salut Sant Joan de Reus Baix Camp — NIF Q 4300351 F

Salut Sant Joan
J Reus - Baix Camp

Expedient: 0371_25

Entitat: Salut Sant Joan de Reus — Baix Camp

Tipus: servei

Procediment: obert

Tramit: ordinari

Objecte: contractacid mixta del servei de cuina i la concessié de serveis per I'explotacié de la
cafeteria i les maquines expenedores (vénding) de begudes i altres productes alimentaris, de
I’'Hospital Universitari Sant Joan de Reus

ACTA DE LA MESA DE CONTRACTACIO
Assistents

President: Xavier Bru Budesca, Director de Gestid i Serveis de Suport, Salut Sant Joan de
Reus — Baix Camp.

Representant de I’Assessoria juridica del CatSalut: Montserrat Batet Fortuny, lletrada de
I’Assessoria juridica del CatSalut.

Representant de |'organ de control intern: Carles Abelld Pellicer, Director
Economicofinancer de Salut Sant Joan de Reus — Baix Camp.

Secretari de la Mesa de contractacié, amb veu pero sense vot: Marc Vergé Olivar, Técnic
de Salut Sant Joan de Reus - Baix Camp.

Identificacid de la sessio

Data: 9 de juliol de 2025
Hora: 12:30h
Lloc: Sala 1 de I'Hospital Universitari Sant Joan de Reus o virtual

Desenvolupament de la sessid

El president obre la sessid i un cop constituida la mesa, autoritza al secretari al segiient:

1. Informacid i aprovacid, si s’escau, de I'informe de valoracié del sobre B, relatiu als

criteris d’apreciaci6 técnica

Es tracta I'informe dels criteris d’apreciacié tecnica (sobre B), elaborat pels técnics no
membres de la mesa de contractacid establert al quadre de caracteristiques. S'annexa a
la present acta el referit informe (document nim. 1).
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S’estudia l'informe tecnic sol-licitat. Es manifesta conformitat amb totes les
consideracions que s’hi assenyalen, als efectes de motivar la puntuacid final que s’hi fa
constar.

De conformitat amb I’anterior, la Mesa de Contractacié acorda per unanimitat aprovar
I'informe técnic.

2. Analisi exclusié empresa licitadora Catasa Catering Catalunya SL.

2.1. D’acord amb l'indicat a I'informe técnic de valoracié del sobre b aprovat, la Mesa
de contractacié analitza el seglient punt:

L’empresa _ha presentat el document “Annex — Pla _de menus persones

hospitalitzades compressed”, on presenten diferents opcions per cada menu. Es

manifesta que han inclos informacio avaluable mitjancant criteris automatics (criteri 2.

Numero total de diferents tipus de dietes que podran ser d’eleccio, i que estiguin per

sobre del total gue es demanen als plecs).

S’exposa el document per visualitzar el seu contingut.

Al document de I'oferta tecnica, I'empresa licitadora indica el seglient:

S’adjunta proposta del pla de menus de la dieta basal i totes les dietes terapéutiques indicades en el Manual
de dietes de I'hospital. Totes elles amb les opcions de menu d'eleccié. També s adjunten les fitxes técniques
de tots els plats. Annex — Pla de meniis persones hospitalitzades

2.2. Respecte el document Pla de menus persones hospitalitzades, es manifesta que
durant la valoracid de les ofertes técniques es va detectar que es trobava malmes. Per
tant, en data 22 de maig de 2025 es va requerir a I'empresa licitadora que el presentés,
en base a I'acord pres per la mesa de contractacié en la mateixa data. En data 23 de
maig de 2025, 'empresa va presentar el document en resposta al requeriment, i es va
procedir a la seva valoracié.

2.3. El plec de prescripcions técniques requeria el segiient:
Els usuaris de I’Hospital podran triar menu eleccio, a I'esmorzar, dinar i sopar en totes

aquelles dietes que sigui possible, pero com a minim en les seglients tipus: dietes basals,
controlades en hidrats de carboni, cardiosaludable (amb baix contingut Acids Grassos

Saturats) i de facil masticacié, amb sal i sense sal. |[...].
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Per tant, aquesta informacié es tractava d’'un requisit minim d’acord amb el plec de
prescripcions técniques i s’havia d’incloure al Sobre B, necessari alhora per poder valorar
el criteri d’adjudicacio de judici de valor nimero 3: Proposta de pla de menus.

2.4. Per altra banda, el quadre de caracteristiques valorava el seglient, d’acord amb el
criteri d’adjudicacié automatic nim. 2:

Numero total de diferents tipus de dietes que podran ser d’eleccio, i que estiguin per
sobre del total que es demanen als plecs: 10 punts.

Es valorara el nombre de tipus de dietes que ofereixen ments d’eleccid, aixi com la
varietat alimentaria en els menus. Aquestes dietes hauran de complir les caracteristiques
de cada dieta terapéutica especifica, i es tindra en compte aquest aspecte a I’hora de
valorar el present criteri. Per tant, s’haura d’aportar la documentacié acreditativa
pertinent.

Dues dietes addicionals = 1 punt, fins arribar al maxim de 10 punts.

En conseqiéncia, aquesta informacié s’havia d’incloure al Sobre C, vist que és avaluable
mitjangant criteris automatics.

2.5. En els antecedents de la clausula dels criteris d’adjudicacid, aixi com a la clausula
11.11.2 del plec de clausules s’advertia del seglient:

La inclusié en el Sobre B de I'oferta economica, aixi com de qualsevol informacié de

l'oferta de cardcter rellevant avaluable de forma automdatica i que, per tant, s’ha

d’incloure en el sobre C, comportara I’exclusié de I’empresa licitadora, quan es vulneri

el secret de les ofertes o el deure de no tenir coneixement del contingut de la
documentacio relativa als criteris de valoracio objectiva abans de la relativa als criteris
de valoracio subjectiva.

2.6. Per I'anterior, la Mesa de contractacié acorda elevar a I'organ de contractacié la
proposta d’exclusid de I'empresa Catasa Catering Catalunya SL, vist que ha incorporat
informacid avaluable a través de criteris automatics al Sobre B, i que la informacio te
una entitat suficient com per afectar en I'objectivitat de la valoracié de la seva oferta, ja
no només ha indicat el total de les dietes que presenten amb possibilitat de menu
eleccid, sino que també ha exposat de forma concreta la composicié d’aquestes dietes,
fet que permet als técnics disposar de tota la informacio necessaria per poder puntuar el
I'oferta d’aquesta empresa relativa al criteri d’adjudicacié nimero 2 abans de I'obertura
del sobre C.
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Aixi mateix, no excloure I'empresa suposaria vulnerar el principi de tractament igualitari
de les empreses licitadores, ja que la resta d’empreses no han inclos aquesta informacio
al Sobre B.

3. Obertura del sobre C.

S’inicia la sessié publica a través de I'enllag que ha estat publicat al perfil de contractant
de I'entitat per procedir a I'obertura del sobre C.

Es fa I'acte formal de notificacid dels acords adoptats per la Mesa en la sessié celebrada
anteriorment, fent lectura de les puntuacions atorgades en el sobre B:

1. Catasa Catering Catalunya SL: 33,78 punts. No obstant, d’acord amb la
justificacié anterior, s’informa que la Mesa ha proposat a I'organ de contractacio
excloure I'empresa per inclusié en el sobre b d’informacié avaluable mitjangant
criteris automatics.

Aramark Servicios de Catering SLU: 42,78 punts.

Eurest Catalunya SLU: 30,67 punts.

Serhs Food Area SLU: 34,23 punts.

Boris 45 SAU: 38,67 punts.

vk wnN

Exposats els antecedents, es fa obertura del sobre C, que conté I'oferta economica i
resta de criteris avaluables de manera automatica, presentada per les empreses
anteriorment relacionades.

Es projecten i es llegeixen en veu alta les proposicions economiques, d’acord amb el
model ANNEX OFERTA ECONOMICA | CRITERIS AUTOMATICS posat a disposicié dels

licitadors.

Es traslladara la documentacié aportada per les empreses licitadores als vocals técnics
no membres de la mesa pel seu analisi i valoracid.

Finalitza I'acte public.

Un cop finalitzat I'acte, es dona lectura al contingut d’aquesta acta que s’ha transcrit, i
s’aprova per unanimitat dels presents.

Secretari Vist i plau
President

4/4



Salut Sant Joan
U Reus - Baix Camp

Expedient: 0371_25

Entitat: Salut Sant Joan de Reus — Baix Camp

Tipus: servei

Procediment: obert

Tramit: ordinari

Objecte: contractacid mixta del servei de cuina i la concessié de serveis per |'explotacid de la
cafeteria i les maquines expenedores (vénding) de begudes i altres productes alimentaris, de
I’'Hospital Universitari Sant Joan de Reus

INFORME SOBRE B

I. INTRODUCCIO

L’elaboracié del present informe és conseqliéncia de I'encarrec realitzat per la Mesa de
Contractacio en sessio de data 29 d’abril de 2025.

Els responsables designats per a I'elaboracié d’aquest informe, d’acord amb la clausula
W del Quadre de caracteristiques, son:

- Nduria Guillén Rey, Dietista, Salut Sant Joan de Reus — Baix Camp.

- Tomas Gibert Bonastre, Director de Serveis Generals de Salut Sant Joan de Reus
— Baix Camp.

- Josep Subirats Gilabert, Oficina Técnica, Salut Sant Joan de Reus — Baix Camp.

Il. OFERTES QUE ES VALORARAN

Es dona accés a la documentacio lliurada en format telematic per part de les seglients
empreses, en el sobre B:

- Catasa Catering Catalunya SL

- Aramark Servicios de Catering SLU
- Eurest Catalunya SLU

- Serhs Food Area SLU

- Boris 45 SAU

IIl. ANALISI DELS REQUERIMENTS MINIMS EXIGITS AL PLEC DE PRESCRIPCIONS
TECNIQUES.

- Les ofertes presentades compleixen tots els requisits minims exigits al plec de

prestacions técniques.
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IV. ANALISI DELS CRITERIS D’ADJUDICACIO
VALORACIO DELS CRITERIS AVALUABLES AMB JUDICIS DE VALOR

Es relacionen els criteris avaluables mitjancant I'emissiéd d’un judici de valor que es
descriuen al Quadre de Caracteristiques, juntament amb les avaluacions de cada
empresa:

1. Proposta técnica inversions (fins a 16 punts).
1.1.Plantejament general d’execucio de les obres de cafeteria i cuina: fins a 3 punts.

- Catasa Catering Catalunya SL: 1 punt
Anomena les fases i no determina els detalls de com realitzara el servei durant les obres.
Tot i que comenta que es faran en horaris de baixa activitat.

- Aramark Servicios de Catering SLU: 1,5 punts
Anomena les accions que portara a terme per tal que les obres dificultin el menys
possible I'activitat, torns de treball de nit i festius etc. Aporta una planificacio de les
obres sense detallar una planificacié de contingencia.

- Eurest Catalunya SLU: 2,5 punts
Descriu el pla de contingencia per garantir el servei durant les obres. Aixi com la
sequenciacié de les mateixes. Tot en funcid de garantir I'activitat.

- Serhs Food Area SLU: 2,5 punts
Aporta una durada i planificacié. Detalla els plans de contingencia que pensa realitzar
per garantir el servei durant les obres.

- Boris 45 SAU: 2,5 punts
Descriu una planificacié per I'execucié de les obres tenint en compte on es reubicara el
servei durant les mateixes. Tant a les diferents cafeteries com a cuina.

1.2.Proposta de la inversid en els millores de la Cafeteria (projecte) presentant un pla
funcional adequat a les necessitats: fins a 4 punts.

- Catasa Catering Catalunya SL: 1,5 punts
Aporta planells sense detallar-ne les actuacions més enlla de la representacié als planells
i manca el detall del pla funcional que pretén executar. No s'identifica el projecte com a
tal.
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- Aramark Servicios de Catering SLU: 3,5 punts
Aporta el pla funcional i les actuacions a realitzar segons els vectors exigits als plecs.
Garantint un increment en un 50% dels comensals. Descriu la funcionalitat dels
elements previstos per evitar punts negres o generacions de cues. Mostra tota la
informacié a mode de projecte. Queda tot ben definit i es considera ben adequat a les
necessitats.

- Eurest Catalunya SLU: 2,5 punts
Descriu a través dels planells els circuits i funcionament que pretén implantar. Aixi com
als diferents vectors que pretén invertir segons els que es demanava als plecs. Incorpora
elements separadors tot i no perdre I'espai diafan.

- Serhs Food Area SLU: 2,5 punts
Llista les actuacions a realitzar segons els vectors exigits als plecs i en cada espai. En fa
les descripcions pertinents per resoldre la funcionalitat prevista, per tal d'evitar colls
d’ampolla. Preveu divisories baixes per separar circuits i donar privacitat. Aporta planells
amb els circuits previstos del flux. No pretén fer canvis en les dependéncies interiors de
les zones de rentat etc...

- Boris 45 SAU: 4 punts
Aporta un pla funcional detallat i que passa per concentrar el servei a la planta baixa per
acabar optimitzant els recursos. Millora el funcionament per evitar punts on es generen
cues. Aporta alternatives de privacitat per als comensals i detalla les actuacions en els
vectors que es demanen als plecs. Aposta per realitzar la produccié de cafeteries en la
propia cafeteria de la planta soterrani. Aporta tota la informacié detallada clarificada.

1.3.Proposta de la inversié en millores en equipament i mobiliari de la cafeteria: fins a 3
punts.

- Catasa Catering Catalunya SL: 1 punt
Aporta llistat amb les fitxes técniques dels principals equips. No es destaquen elements
de privacitat als menjadors ni es detallen les actuacions en les terrasses.

- Aramark Servicios de Catering SLU: 2,5 punts
Detalla per mitja d’un llistat i planell amb la ubicacié tots els equips i mobiliari a
implantar. Aixi com valoracié economica de les inversions i principals caracteristiques.
No es destaquen elements que donin certa privacitat entre el mobiliari dels comensals.
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- Eurest Catalunya SLU: 1,5 punts
Descriu el mobiliari i llista de quins equips estara format el Self sense determinar-ne
nombre fitxa técnica i preu. Si que aporta una xifra global economica.

- Serhs Food Area SLU: 2,5 punts
Aporta llistat dels elements que pensa substituir. En detalla I'abast i els acabats aixi com
el motiu del canvi i I'objectiu que es vol aconseguir. Aporta detall de les fitxes tecniques
a mode de catalegs. Presenta el llistat valorat economicament.

- Boris 45 SAU: 2,5 punts
Detalla amb un llistat i planell amb la ubicacid tots els equips i mobiliari a implantar.
Aporta valoracié economica en partides diferenciades sense entrar en detalls de les
caracteristiques de cada equip.

1.4.Proposta de la inversid en millores en equipament i instal-lacions de la cuina
(projecte): fins a 3 punts.

- Catasa Catering Catalunya SL: 2 punts
Descriu els equips que pensa instal-lar i el planell de cuina amb els equips incorporats.
No es dedueixen millores en instal-lacions.

- Aramark Servicios de Catering SLU: 2,5 punts
Descriu de forma clara i valorada economicament totes les partides de les instal-lacions i
equips. En detalla pressupost i caracteristiques.

- Eurest Catalunya SLU: 1,5 punts
Presenta una proposta de cuina freda i aporta de manera grafica amb un planell i en
format llistat les actuacions i equipament que pretén realitzar. Costa identificar partides
i metodologia per realitzar el que proposa. No s'identifiquen tampoc fitxes técniques ni
caracteristiques dels equips.

- Serhs Food Area SLU: 3 punts
Descriu les actuacions en quant a les modificacions i equips que pretén realitzar.
Redistribueix les zones de fred i congelacio, diferéncia una zona per preparar esmorzars
extres, etc. Te previst la remodelacié de la cinta d'emplatat entre d'altres actuacions.
Aporta planells de flux d'activitat i les fitxes técniques dels equips. Aixi com un
cronograma.
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- Boris 45 SAU: 2 punts
Descriu els equips que proposa instal-lar. No s'identifica informacié addicional pel que fa
les instal-lacions de cuina més enlla dels equips i algun mobiliari per al personal de
cuina.

1.5.Sistemes de peticions als espais de Cafeteria a través de mitjans tecnologics: fins a 3
punts.

- Catasa Catering Catalunya SL: 1,5 punts
Proposa terminals de comanda tactils sense determinar-ne el nombre.

- Aramark Servicios de Catering SLU: 3 punts
Proposa un calaix intel-ligent per la gestio d’efectiu, 3 quioscos interactius i una Web-
APP.

- Eurest Catalunya SLU: 2 punts
Implantara una app amb un lloc de recollida especial. Quiosc per comandes sense
determinar-ne el nombre.

- Serhs Food Area SLU: 2 punts
Proposa un quiosc interactiu, i la implantacié d’'una APP.

- Boris 45 SAU: 2 punts
Proposa la solucié de quiosc interactiu sense determinar-ne el nombre, una APP i dos
calaixos intel-ligents.

2. Proposta técnica del servei (fins a 21 punts)
2.1.0rganitzacié de la cuina (fins a 3 punts):

Es valorara la metodologia organitzativa proposada per la licitadora respecte la cuina,
des de la recepcié de la matéria primera fins al rentat (en aquest criteri no es valorara la
distribucid).

- Catasa Catering Catalunya SL: 2,3 punts
Parla d'un Pla de treball el qual pensa implantar i les diferents etapes organitzatives que
el compondran. Des de la compra i recepcié de materies primeres (també a través d'una
plataforma digital) fins a I'entrega i les etapes de neteja i desinfeccid. Llista el que
contempla cada etapa a titol de pluja d'accions.
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- Aramark Servicios de Catering SLU: 3 punts
Ofereix una APP per la gestié de compres on figuren els proveidors homologats i fitxes
de cada producte. Detalla el procés de recepcid i accions a realitzar pel control de
temperatura de manera digitalitzada. Descriu com realitzara el control
d'emmagatzematge i caducitats dels productes. Fa referéncia a les accions i organitzacié
dels diferents passos fins I'entrega del producte.

- Eurest Catalunya SLU: 1,7 punts
Anomena l'ordre o etapes seguint el principi de marxa endavant i es centra en la
descripcié de les actuacions sobre els diferents espais per garantir el circuit. Cosa que es
valorava en el criteri 1.4. Conclou mostrant un grafic on es mostra el flux de produccio
per donar el servei.

- Serhs Food Area SLU: 2 punts
Sistema de flux de marxa endavant monitoritzat per un sistema informatic. Presenta
I'esquema del flux.

- Boris 45 SAU: 2,4 punts
Presenta un diagrama de flux on es descriu els rols de cada professional i les tasques a
realitzar. Disposa d'eina informatica per la recepcié de comandes.

2.2.0rganitzacié de menjadors i distribucié d’apats (fins a 2 punts):

Es valorara la proposta de la licitadora respecte a la distribucid i horaris (i respecte a
aquests, per a suposits excepcionals en fora d’aquests horaris).

Proposta de control i minimitzacié del retorn de menus no consumits.

Servei individualitzat en I'eleccié de menu i en la distribucié i recollida de safates.

- Catasa Catering Catalunya SL: 1,6 punts
Proposa atendre els casos excepcionals de peticions fora d'hora a través del programa
informatic. Pretén digitalitzar el procés de comandes per ajustar produccié. Aixi com un
sistema de monitoreig per determinar el rebuig, i feedback amb pacients. Ofereix
protocols per la donacié d'aliments. El dietistes ajudaran a triar als pacients que no
puguin fer-ho sols. No exposa de forma clara la logistica de recollida de les safates
(personal d’infermeria i neteja).

- Aramark Servicios de Catering SLU: 2 punts
Més enlla del que s'exigeix al ppt, ofereix una auditoria visual de les safates per
determinar el control de retorns de menus. Descriu les mesures a prendre en funcio dels
resultats. Més enlla dels aplicatius ofereixen una dietista a mitja jornada per ajudar a
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I'eleccié dels menus als pacients. També disposa d'un pla per recollida d'incidéncies a
través de les auxiliars que recolliran les safates.

- Eurest Catalunya SLU: 1,4 punts
Descriu una metodologia per al repartiment d’apats sense aportar variants o millores a
les exigides als plecs. Si que menciona un sistema de control dels temps de repartiment
(TTD). | proposen una comissié per al control del malbaratament.

- Serhs Food Area SLU: 1,5 punts
Descriu el repartiment d’apats i horaris segons les especificacions del ppt. Preveu fer
una recollida de suggeriments per aplicar millores a través del personal que reculli les
safates. Anomena un protocol de control d'ingestes, sense explicar-ne detalls. Proposa
un estoc per a canvis d'emergéncia i garanteix un temps de 15 minuts des de la peticio.

- Boris 45 SAU: 2 punts
Detalla els horaris previstos per I'entrega dels apats a planta. | dels recursos humans que
disposara. Ofereix un recompte diari de dietes a través del software que disposen. El
software proposat fa un control de les safates preparades per al pacient a través de
fotografies. Proposa una dietista per que realitzi la recollida de peticions a través d'una
tableta connectada al software de gestid.

2.3.0rganitzacié de la cafeteria i vending (fins a 2 punts):

Es valorara la proposta en quant a I'adequacié de les capacitats i I'organitzacié de
I’autoservei a la demanda en cada moment de la jornada, la implantacié d’un sistema de
control de menus diferent a la signatura o tiquet i el calendari anual proposat de les
actuacions de manteniment preventiu.

Proposta de sistema d’eines de cobrament que minimitzin el risc a la cafeteria i vending
de I'is de diners principalment per part dels cambrers/es.

Procediment especific que detalli el funcionament del vénding, segons I’establert al punt
2.3 del plec de prescripcions tecniques. (No incloure la informacid relativa als apats

valorables mitjancant criteris automatics).

- Catasa Catering Catalunya SL: 1,9 punts
Aporta una metodologia per I'adequacié de capacitats i organitzacio segons la demanda
i en detalla els diferents punts tals com, el redisseny funcional, terminals de comanda
tactils equips de re suport i reforg logistic etc. Aporta un sistema digital per la seleccié de
menus. Sobre el vending en fa una proposta operativa i ofereix informes mensuals per la
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Direccié del centre. Anomena els sistemes de cobrament per minimitzar I'Us de diners
sense detallar-ne les unitats de cadascun. Aporta una periodicitat per al manteniment
preventiu.

- Aramark Servicios de Catering SLU: 2 punts

Descriu una metodologia de I'exposicié de productes per franja horaria optimitzant
espais i cues. Te l'objectiu de crear punts de recollida rapida i quioscs d’auto venda. |
disposa d'un programa que els permet tenir indicadors respecte les ventes. Ofereix més
d'unt punt de lectors de targetes per als professionals, i descriu els tres metodes de
pagament a través d’un calaix intel-ligent, quiosc interactiu i web-APP. Descriu la gestié
del vending de forma acurada i ofereix informes per la Direccié del Centre. Aporta un
detall del pla de manteniment preventiu.

- Eurest Catalunya SLU: 0,5 punts
Llista els elements que pretén instal-lar sobre una proposta grafica per millorar circuits i
meétodes de pagament. Les millores en els elements o instal-lacions son objecte de
puntuacié al punt 1.

- Serhs Food Area SLU: 1,5 punts
Descriu les modificacions que pretén fer tot i que son objecte de puntuacio al punt 1. Es
dedueixen millores en el sentit del flux del personal i els métodes de pagament tals com
el quiosc interactiu i APP a través dels mobils per agilitzar les peticions dels usuaris.
Descriu la gestio del vending.

- Boris 45 SAU: 1,8 punts
Proposa davant els possibles pics de gent, els reforcos humans que posara. Ofereix un
quiosc i APP per les comandes de menus i pagament a través de les targetes dels
professionals. Ofereix dos tecnics dos dies a la setmana pel manteniment preventiu i la
gestié a través d'un programa. Ofereix dos calaixos intel-ligents que anul-len I'ds dels
diners per als cambrers. Descriu com gestionara el vending de forma acurada.

2.4.Programari per la gestio de les peticions (fins a 6 punts):

Es valorara el procediment proposat per a fer les peticions dels menus, amb els horaris i
tot el que sigui necessari per quan estigui en funcionament i distribucid en linia freda.

- Catasa Catering Catalunya SL: 3 punts
Es veu un programa menys intuitiu i funcional que d’altres proposats. El control de
canvis fora d’hores és poc intuitiu, al igual que la generacié d’informes personalitzables.
El control dels extres amb parametritzacid per optimitzar processos esta poc clar.
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- Aramark Servicios de Catering SLU: 6 punts
El programa compleix en detall tot el que es demanava i la presentacié va ser del tot
satisfactoria per veure la funcionalitat i facilitat de la gestié que ofereix. Es considera un
programa amb molt bona facilitat en la visualitzacié i intuicid per la gestio del servei.

- Eurest Catalunya SLU: 4 punts
Tot i que permet un control dels extres que es sol-liciten als diferents serveis detallat i
programable, no queda clar que permeti tragabilitat d’alguns canvis en el propi
programa el que implica haver de disposar d’una altra plataforma per realitzar aquesta
tasca.

- Serhs Food Area SLU: 2 punts
El programa ofereix els diferents punts a considerar a un nivell menor a d’altres
programes en aspectes com funcionalitat i intuicié. En la presentacid no es va veure
agilitat en la gestid del propi. No s’aprecia facilitats en els formats de targetes
d’emplatat o en la generacid d’informes per I'explotacié de dades.

- Boris 45 SAU: 6 punts
El programa compleix en detall tot el que es demanava i la presentacié va ser del tot
satisfactoria per veure la funcionalitat i facilitat de la gestié que ofereix. Es considera un
programa amb molt bona facilitat en la visualitzacié i intuicid per la gestio del servei.

2.5.Mesures que garanteixin la seguretat alimentaria dels processos.

Es valoraran totes aquelles mesures que el licitador indiqui per tal de millorar la
seguretat alimentaria durant tot el procés. Plans de control, equips de mesura,
programes informatics de control i avisos d’alarmes, etc. (fins a 4 punts).

Per la valoracié d’aquest punt s’ha demanat I’'ajuda d’un consultor expert en normativa
extern. D’acord al informe presentat (s’adjunta com un annex al final d’aquest informe)
i un cop revisades i validades les seves valoracions pels tecnics que formen part de la
valoracio técnica, s’han obtingut les seglients puntuacions:

- Catasa Catering Catalunya SL: 2,98 punts

- Aramark Servicios de Catering SLU: 3,28 punts
- Eurest Catalunya SLU: 3,47 punts

- Serhs Food Area SLU: 3,73 punts

- Boris 45 SAU: 2,97 punts
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2.6.Criteris per minimitzar els residus derivats de la propia actuacié i serveis
(embalatges, plastics o envasos d’un sol us). (fins a 4 punts).

- Catasa Catering Catalunya SL: 4 punts
Detalla les accions respecte criteris de sostenibilitat en els embalatges de manera clara i
concreta. Tals com optimitzaci6 de la cartera de proveidors per minimitzar
desplacaments, elecci6 de productes amb envasos sostenibles (palets i caixes
retornables). Compra de productes a granel. Envasos per la Take away de materials
sostenibles i reutilitzables. Promou I'Us d'envasos reutilitzables. | en detalla uns
exemples.

- Aramark Servicios de Catering SLU: 3,5 punts
Descriu la metodologia basant-se en tres eixos principals com son: Prioritzara la compra
a granel sempre que sigui possible. En cas que no sigui possible seran envasos de grans
volums. | prioritzara el consum de productes on els envasos siguin retornables o
reutilitzables. Ofereix aquesta solucid també per als take away i la vaixella que pugui
disposar d'un sol Us.

- Eurest Catalunya SLU: 3,6 punts
Aporta una taula grafica i clarificadora dels objectius i les accions que realitzara Eurest al
respecte. Accions com, envasos reutilitzables, compres a granel, us de fungibles
compostables, politiques en la reduccid del film, etc... sense entrar en detalls

- Serhs Food Area SLU: 4 punts
Es centra en prioritzar la reduccié envers la reutilitzacié o reaprofitament i ho fa a
origen. Descriu el sistema de compres mediambientals responsables a través del seu
procés d'homologacié de proveidors. | llista els items que els exigeix . Llista exemples
clarificadors. Aporta solucions en la seva activitat per reduir envasos.

- Boris 45 SAU: 3,5 punts
Descriu la reduccié que aportara al Hospital en embalatges en la matéria primera o
caixes retornables pel que fa les verdures etc... Donen prioritat al format retornable de
refrescos i cerveses. Detalla la gesti6 de productes a granel i en posa exemples
clarificadors.
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3. Proposta de pla de mendus (fins a 12 punts)

3.1.Mendus als pacients (fins a 6 punts):

Es valorara la variacié de mendus respecte la seva composicié, quantitats i qualitats dels
aliments, seguint com a base les especificacions del plec de prescripcions tecniques, aixo
com la seva adaptaciod a la gastronomia local i a I'época de I'any, fent referéncia també
als apats especials per a les festivitats assenyalades (Nadal, Cap d’Any, Pasqua, Tots
Sants, etc.), i I'atencié a la diversitat, tant racial com a religiosa, dels malalts.

Materia prima: Es valorara la documentacié aportada per la licitadora en quant a les
qualitats i categories de les materies primeres que utilitzara; I'is de matéria prima de
proximitat, i fruita i verdura de temporada; Us de productes de temporada frescos i de
qualitat diferenciada; disseny dels productes d’acord amb la dieta mediterrania, d’acord
amb I'estipulat al punt 1.3 del plec de prescripcions técniques.

- Catasa Catering Catalunya SL. 5 punts.
- Presenten pla de menus de totes les dietes que formen part del manual de dietes, amb
3 primers, 3 segons i 4 postres, tot i que moltes de les dietes, es repeteix el mateix cada
dia, sense fer canvis en les carns ni el peix, iseria insuficient i inadequat.
- Presenten fitxes técniques de tots els plats correctament
- Donen opcid de plat Unic amb format "poke" per sopar, que es valora positivament
- Productes de proximitat sense especificar el % dels aliments que son de proximitat i els
qgue no ho son, tot i aixi es considera correcte (Riudoms, Cambrils, Arbog,
- Aporten Composicié nutricional, quantitats d’aliments dels plats que presenten als
menus.

L'empresa ha presentat el document “Annex — Pla de menuds persones

hospitalitzades compressed”, on presenten diferents opcions per cada menu. Es

manifesta gue han inclos informacié avaluable mitjancant criteris automatics (criteri 2.

Numero total de diferents tipus de dietes que podran ser d’eleccid, i que estiguin per

sobre del total que es demanen als plecs).

- Aramark Servicios de Catering SLU. 6 punts.
- Dieta eleccid dels 4 tipus de dieta que proposem amb 4 primers , 5 segons i 2 tipus de
guarnicions 5 postres amb varietats i aliments adequats a les dietes que es demanen, i
es valora molt positivament
- Descriuen I'opcié de plat Unic al sopar, que es valora positivament
- Opcid de pa normal o integral
- Presenten fitxes técniques, composicié nutricional dels plats que tenen en els menus
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- Productes de temporada (55%), productes de proximitat /km O (43%), productes de
produccié agraria ecologica (10%), productes de comerg just (20%).

- Eurest Catalunya SLU. 3 punts.
- Dieta eleccié a la dieta normal, no hi ha els menus de les dietes terapéutiques, cosa
que fa que no es pugui valorar la varietat i equilibri i els tipus d’aliments de les diferents
dietes
- Proposta de dieta eleccié a les 4 dietes que presentem, presenta un exemple de menu
eleccié sense especificar quin tipus de dieta és (suposo que és la dieta basal, que es
correcte), es inadequat el fet de no presentar els menus d’aquestes 4 dietes, per poder
valorar la diversitat alimentaria, el equilibri i els tipus d’aliments que haurien de tenir els
menus.
- Proposen productes de proximitat adaptats a l'estacié de l'any, sempre s'oferira
qualitat primera o extra, que es valora positivament
- Aporten fitxes técniques i composicié nutricional dels plats i qualitats dels aliments,
que son correctes
- Fruita, verdura i lactics de proximitat que es positiu
- Opcid de plat unic a I’hora de sopar, es valora positivament
- Paintegral i opcié de no donar pa

- Serhs Food Area SLU. 2 punts.
- Presenten els menus de tres setmanes (primavera-estiu/ tardor-hivern) amb totes les
derivacions terapéutiques
- No presenten menu eleccid, pero si que diuen que les dietes amb possibilitat d’eleccio
(no especifica quines) podran escollir entre 3 primers, 3 segons i 4 postres , aix0 fa que
no puguem valorar , la varietat d’aliments, equilibri alimentari i el tipus d’aliments que
hauria de tenir cada tipus de dieta.
- L’empresa no descriu la opcié de plat unic.
- Productes ecologics i comerg just (15-20%), fruites, i verdures 100% catalanes, | el 50%
de Tarragona, Principals proveidors sén de la zona i km 0 (60%) i aix0 es adequat.

- Boris 45 SAU. 1 punt.
- Proposen un menu basal i la derivacié de les dietes terapéutiques
- No hi ha proposta de menu eleccié de la dieta basal, ni proposta de menu eleccié de les
4 dietes terapéutiques que es demana. (no es pot avaluar la varietat alimentaria dels
menus)
- No anomena opcié de plat Unic
- Presenta fitxes técniques dels plats i composicid nutricional correctament
- No especifiquen opcié de triar el pa
- Aporten informacié respecte els productes de proximitat.
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3.2.Presentacié dels plats (fins a 3 punts).

- Catasa Catering Catalunya SL. 3 punts.
- Les fruites se serviran pelades i tallades en porcions manejables, i els iogurts o derivats
es presentaran en recipients adequats amb opcions de topping saludables.
- Tonalitats de colors harmonics
- Per garantir la higiene i la correcta dosificacid, els condiments es proporcionaran en
envasos individuals.
- Considerem que la proposta que presenta garanteix de forma optima la presentacio
dels plats.

- Aramark Servicios de Catering SLU. 2 punts.
- ’empresa assignara al centre la figura d’un xef executiu, expert en cuina hospitalaria
de linia freda. Aquesta figura dura a terme I'acompanyament al personal de cuina en I'Us
de les fitxes técniques, receptes de cada plat i forma de presentacié a la safata a l'inici
del contracte mitjancant visites setmanals al centre.

- Eurest Catalunya SLU. 1 punt.
L'empresa presenta xefs formats en técniques avancades de presentacid de plats.
Aporta programacié de formacio: presentacié de plats.

- Serhs Food Area SLU. 2 punts.
- Ofereixen als pacients oncologics, pal-liatius, o similars, aliments especials com: gelats,
iogurts liquids i snacks.
- Ginecologia, parteres, ofereixen esmorzar premium, entrepa especial i suc de taronja
natural
- Pediatria: la dietista pujara a entregar quadern i colors el primer dia d’ingrés i tovalld i
got de colorets.
- Fitxes técniques amb fotografies, es faran mostres i fotografies de com s’ha de realitzar
el servei, creant un manual visual perque totes les parts implicades el puguin seguir.

- Boris 45 SAU. 3 punts.
- Presenta Book d’emplatat que es considera positiu.
- Formacio especifica per als treballadors de tecniques d’emplatat gastronomic.
- Considerem que la proposta que presenta garanteix de forma optima la presentacio
dels plats.
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3.3.Proposta sobre els triturats i les seves textures (fins a 3 punts).

- Catasa Catering Catalunya SL. 3 punts.
- Pures, compotes i aiglies gelidifcades.
- Us de motlles i técniques de texturitzacié per recuperar la forma original dels
aliments
- Purés homogenis: Per a disfagia severa, amb una textura suau i uniforme.
- Textures semiespessides: Per a pacients amb menys dificultats de deglucid.
- Textures amb petits trossos tous

- Aramark Servicios de Catering SLU. 2 punts.
- Gamma de productes a través de la seva divisio sanitaria. Presenten fitxes técniques.
- Texturitzacié de la dieta amb robot especific.

- Eurest Catalunya SLU. 2 punts.
- Fan descripcio de les compotes que utilitzen.
- Descriuen una proposta de projecte, pendent de desenvolupar.
- Presenten maquina dispensadora de purés liofilitzats.

- Serhs Food Area SLU 3 punts.
- Presenten una proposta per aconseguir colors vius i atractius.
- Separen els plats per bases. Es a dir, en comptes de triturat de peix, crear un plat amb
dos bases diferents: una base de samfaina i I'altre base de bacalla.
- Al'hora de fer el muntatge dels plats amb les bases, tenen en compte combinacions de
colors per aconseguir plats amb un bon equilibri cromatic.
- Diferents textures: triturat, facil deglucié (textura E) (facil masticacid s/ liquids)
(Textura) (dieta triturada sense liquids).

- Boris 45 SAU. 3 punts.
- Proposta de triturats preformats detallada i funcional (molt innovadora).
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V. TOTAL PUNTUACIO

D’acord amb la motivacié anterior, la puntuacié final que resulta és la segiient:

Criteri | Catasa Aramark Eurest Serhs Food | Boris 45
Catering Servicios de | Catalunya Area SLU SAU
Catalunya SL | Catering SLU | SLU

11 1 1,5 2,5 2,5 2,5

1.2 1,5 3,5 2,5 2,5 4

1.3 1 2,5 1,5 2,5 2,5

14 2 2,5 1,5 3 2

1.5 1,5 3 2 2 2

2.1 2,3 3 1,7 2 2,4

2.2 1,6 2 1,4 1,5 2

2.3 1,9 2 0,5 1,5 1,8

2.4 3 6 4 2 6

2.5 2,98 3,28 3,47 3,73 2,97

2.6 4 3,5 3,6 4 3,5

3.1 5 6 3 2 1

3.2 3 2 1 2 3

33 3 2 2 3 3

TOTAL | 33,78 42,78 30,67 34,23 38,67

Reus, amb data de la darrera signatura digital

Nduria Guillén Rey
Dietista
Salut Sant Joan de Reus — Baix Camp

Tomas Gibert Bonastre Josep Subirats Gilabert
Director de Serveis Generals Oficina Técnica
Salut Sant Joan de Reus — Baix Camp Salut Sant Joan de Reus — Baix Camp

15/15



INNOS25147

NOMEN Pagina1de 6

1.- Introduccio.

Aquest informe té com a objectiu I'assessorament técnic per la valoracié de la
documentacié presentada per les empreses licitadores relativa a I'expedient 0371_25
que té per objecte la contractacié mixta del servei de cuina i la concessio de serveis per
I'explotacioé de la cafeteria i les maquines expenedores (vending) de begudes i altres
productes alimentaris, de I'Hospital Universitari Sant Joan de Reus, en relacié al punt
2.5 mesures que garanteixen la seguretat alimentaria dels processos.

2.- Empreses licitadores.

S’han presentat les seglients empreses licitadores:

Aramark Servicios de Catering S.L.U., en endavant AR.
Boris 45, S.A.U., en endavant BO.

Catasa Catering Catalunya, S.L., en endavant CA.
Eurest Catalunya, S.L., en endavant EU.

Serhs Food Area, S.L.U., en endavant SE.

3.- Aspectes a valorar.

3.1.- Compliment documental: el licitador ha disposar dels registres i autoritzacions
necessaris en relacié a la normativa sanitaria en funcié de la opcié triada (produccio
interna o produccio externa).

3.2.- Condicions de les instal-lacions: avaluacié de la propostes presentades pel licitador
per assegurar els aspectes associats al disseny higiénic de les instal-lacions.

3.3.- Control de la seguretat i qualitat alimentaria: avaluacié dels procediments que
implementa el licitador per assegurar la qualitat i seguretat dels aliments, per assegurar-
se que les mesures de control son efectives i es manté un sistema adequat de
verificacio.

3.4.- Formacio i experiéncia del personal: valoracié del personal assignat pel licitador,
de la seva formaci6é en matéria d’higiene alimentaria i el coneixement adequat dels perills
relacionats amb la seguretat alimentaria.

3.5.- Cultura de sequretat alimentaria: valoracié del compromis i proactivitat per part del
licitador per assegurar els principis de la cultura de seguretat alimentaria. Valoraci6 del
compromis de la direcci6 i de tots els empleats per garantir la produccié i distribucié
d'aliments segurs, aixi com el coneixement i la comunicacié oberta sobre la seguretat
alimentaria. Valoracié de la disponibilitat de recursos per garantir la seguretat en la
manipulacié dels aliments i la implementacié de les practiques de seguretat alimentaria
a tots els nivells de I'organitzacié.
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4.- Criteris de valoracio.
Compliment nul dels requisits: 0 punts.
Compliment parcial dels requisits: 5 punts.
Compliment dels requisits amb millores necessaries: 15 punts.
Compliment total dels requisits: 20 punts.
5.- Valoracions.
5.1.- Compliment documental:
Empreses que proposen producci6 interna: AR, BO, CA, EU.
Empreses que proposen produccié externa: Ninguna.
Empreses que proposen producci6 interna i produccié externa: SE
Aspectes valorats Aramark Boris Catasa Eurest Serhs
Registre sanitari per producci6 interna 20 20 20 20 20
Registre sanitari per produccié externa 20 0 0 20 20

Totes les empreses disposen del registre sanitari adient per la opcié que

proposen.
Valoraci6
Empresa Compliment documental
Aramark 20
Boris 20
Catasa 20
Eurest 20
Serhs 20
5.2.- Condicions de les instal-lacions:
Aspectes valorats Aramark Boris Catasa Eurest Serhs
Correcte dimensionament d’espais 15 15 15 15 15
Correcte dimensionament d’equipaments 15 15 15 15 15
Correcta distribucié dels espais 15 15 15 15 15
Principi marxa endavant 5 5 5 20 20
Descripcié dels fluxos 5 5 5 20 20
Compra d’equips que faciliten la neteja i 20 20 20 5 20
desinfeccio
Compra d’equips que milloren controls de 20 20 20 20 20
processos
Cgmprq <_:|equnps que milloren la seguretat 20 20 20 5 20
alimentaria
Puntuacié final 14,38 14,38 14,38 14,38 18,13

BO proposa un sistema de seguiment de temperatures de carros monitoritzat.

EU proposa un sistema de control de distribuci6 de carros temps i temperatures
monitoritzat perd no contempla la compra d’'un abatedor, i d’un tren de rentat.

SE proposa un sistema d’emplatat monitoritzat.
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Valoracio
Empresa Condicions de les instal-lacions
Aramark 14,38
Boris 14,38
Catasa 14,38
Eurest 14,38
Serhs 18,13
5.3.- Control de la seqguretat i qualitat alimentaria:
Aspectes valorats Aramark Boris Catasa Eurest Serhs
Equip APPCC 15 15 15 20 20
Descripcid de les activitats i dels 15 15 15 20 20
productes
Diagrama de flux 15 15 15 20 20
Determinacié PCC 15 15 15 20 20
Prerequisits 20 20 20 20 20
Procediments 20 20 20 20 20
Registres 20 20 20 20 20
Pla analisi matéries primeres 15 15 15 20 20
Pla analisi producte final 15 15 15 20 20
Pla analisis superficies 15 15 15 20 20
Auditories a proveidors 15 15 20 20 20
Auditories internes 15 15 15 20 20
Puntuacié final 16,25 16,25 16,82 20,00 20,00
SE disposa de laboratori propi.
Valoracio
Empresa Control de la seguretat i qualitat alimentaria
Aramark 16,25
Boris 16,25
Catasa 16,82
Eurest 20,00
Serhs 20,00
5.4.- Formacid i experiéncia del personal:
Aspectes valorats Aramark Boris Catasa Eurest Serhs
Formacio programada equip APPCC 15 15 15 15 20
Formaci6 programada personal nova 15 20 20 50 50
incorporacio
Formacié programada personal en habits
higiénics 15 20 20 20 20
Formacié programada en cuina freda 20 20 20 15 20
Formacié programada en al-lérgens 20 15 15 15 20
Formaci6 programada en bones practiques 15 20 20 15 20
de manipulacioé
Formaci6 programada en neteja i
desinfeccio 15 20 20 15 20
Formacié no programada com a resposta a 15 20 20 20 20
no conformitats
Valoracié eficacia formacié 15 20 15 15 20
Assignacié personal técnic per control 15 15 15 20 20
intern
Assignacioé responsable direccid 20 20 20 20 20
Puntuacié final 16,36 18,64 18,18 17,27 20,00
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AM: formacions de durada molt llarga sense concretar modalitat.
EU: frequencies molt espaiades, molta formacio a distancia.
Empresa Valoracio
P Formacié i experiéncia del personal
Aramark 16,36
Boris 18,64
Catasa 18,18
Eurest 17,27
Serhs 20,00
5.5.- Cultura de sequretat alimentaria:

Aspectes valorats Aramark Boris Catasa Eurest Serhs
Acompliment per part de la direccié 15 5 5 15 15
Comunicacio 15 5 5 15 15
Implicacié i compromis 15 5 5 15 15
Coneixement 15 5 5 15 15
Recursos 15 5 5 15 15
Puntuacio final 15 5 5 15 15

Totes les empreses que estan certificades per una norma de qualitat del sector
alimentari, tenen integrat com a requisit el compliment amb la cultura de la seguretat
alimentaria.

AM i EU estan certificades per 1ISO22000, SE esta certificada per FSSC22000.

Empresa Valoraci6
P Cultura de seguretat alimentaria
Aramark 15,00
Boris 5,00
Catasa 5,00
Eurest 5,00
Serhs 15,00
5.6.- Puntuacio final:
Control de L
Condicions la seguretat Forn;acno Cultura Puntuacic | Puntuacié
Compliment de alimentaria o de . .
Empresa ] i i experiencia seguretat final final
instal-lacions qualitat periilnal alimentaria EoRIENIGU sobre 4
alimentaria
Aramark 20,00 14,38 16,25 16,36 15,00 81,99 3,28
Boris 20,00 14,38 16,25 18,64 5,00 74,27 2,97
Catasa 20,00 14,38 16,82 18,18 5,00 74,38 2,98
Eurest 20,00 14,38 20,00 17,27 15,00 86,65 3,47
Serhs 20,00 18,13 20,00 20,00 15,00 93,13 3,73
T M
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6.- Conclusions.

En funcié del perfil de les empreses licitadores i de la seva proposta podem
establir els seglents grups:

Grup 1: Empreses amb estructura petita i sense instal-lacions propies (BO, CA)

« Punts forts: Inversions en equips que faciliten I'assoliment d’alts nivells en
seguretat alimentaria.

- Limitacions:
o Sistema de gestié i documentacié millorable.
o Capacitat limitada per adaptar-se a entorns d’alta exigéncia.

« Valoracié: Solucions funcionals perd amb riscos operatius i de control
documental.

Grup 2: Empreses amb gran estructura, instal-lacions propies, pero amb proposta
operativa centralitzada a HUSJR (EU, AR)

« Caracteristiques compartides:

o Instal-lacions propies, perd sense previsio d'utilitzar-les per a aquest
projecte.

o Proposta centrada exclusivament en cuinar a les instal-lacions de
HUSJR.

o Bon nivell de sistematitzacio i gestié informatitzada dels processos.
- Diferenciaci6 interna:

o AR contempla inversions en equips que faciliten 'assoliment d’alts nivells
en seguretat alimentaria.

« Valoracioé: Alternatives solides en gestié, amb capacitat de garantir control,
eficiencia i millora continua.

Grup 3: Empresa amb enfocament industrial i operativa mixta (SE)

« Proposta mixta: Produccié compartida entre la seva cuina central i les
instal-lacions de HUSJR.

*  Punts forts:

o Certificaci6 FSSC22000 (norma GFSI) de la seva cuina central: opera
com una industria alimentaria i assegura I'adopcié de bones practiques
de la industria alimentaria.
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o Coneixement i aplicacié del sistema APPCC amb enfocament preventiu
i documentat robust.

o Laboratori propi per al desenvolupament i seguiment d’un pla analitic
complet.

o Inversions en equips i eines digitals de gestié que faciliten I'assoliment
d’alts nivells en seguretat alimentaria.

« Valoracio: Proposta técnicament solida, alineada amb estandards industrials i
pensada per garantir tracabilitat, seguretat i eficiéncia operativa.

Les propostes de les empreses del Grup 1, representen menys robustesa en la
gestié documental i un grau de control més limitat sobre el procés productiu.

Les propostes del Grup 2 representen una millora notable en termes de gestio i
digitalitzacié, especialment la d’AR, que també contempla inversions en equips que
faciliten I'assoliment d’alts nivells en seguretat alimentaria.

La proposta del Grup 3 SE, representa un model industrial avancat, amb
certificacions reconegudes, capacitat analitica propia i una visio integral de la seguretat
alimentaria amb un alt nivell de control, estrategicament alineat amb les necessitats
d’un entorn hospitalari com HUSJR des de la vessant de la seguretat alimentaria.
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