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	CONTRACTE DE SERVEI 

MODEL DE PROPOSTA TÈCNICA
Documentació a valorar mitjançant judici de valor 
(format editable al Perfil del Contractant)

ÍNDEX

1. [bookmark: _Hlk209785283]PROPOSTA TÈCNICA DEL SERVEI (Fins a 14 punts) (màxim 20 pàgines DIN A4)
1.1. Pla funcional del servei (4 punts)
1.1.1. Descripció clara i detallada del servei proposat (cuina i cafeteria)
1.1.2. Programa de treball i memòria explicativa de com es dispensarà el servei.
1.1.3. Model de restauració proposat (variacions menús guàrdia i personal) 
1.1.4. Relació de Protocols i procediments (transport d’aliments des de cuina central, sistema de regeneració, emplatat, preparació in situ de plats freds, protocols de neteja). Els protocols s’hauran d’adjuntar con a annex i no es tindran en compte pel còmput final del número de pàgines de la proposta tècnica del servei. 
1.2. Personal (2 punts)
1.2.1. Proposta d’organització del servei, dimensionament del personal i pla operatiu 
1.2.2. Pla de formació de l’empresa i, en particular, del personal assignat als serveis objecte d’aquest contracte tenint en compte la rotació del personal 
1.2.3. Pla d’avaluació de riscos i mesures preventives en relació als llocs de treball vinculats a la prestació d’aquest servei 
1.3. Pla de manteniment conductiu, preventiu, correctiu i legal (2 punts)
1.4. Pla de qualitat de l’empresa en relació a la prestació d’aquest servei (2 punts)
1.4.1. Control higiènic – sanitari: descripció del servei 
1.4.2. Proposta quadre de comandament de seguiment de la gestió
1.5. Sistema informàtic de gestió (1 punt)
1.6. Descripció de la capacitat de resposta en cas d’emergència, plans de contingència (1 punt)
1.7. Proposta d’implantació i cronograma. (2 punts)

2. PLA DE MENÚS TERAPÈUTICS PER USUARIS (FINS A 10 PUNTS) (màxim 10 pàgines DIN A4)
2.1. Diversitat de dietes tipus i composició dels menús.( 2 punts)
2.2. Derivacions per les dietes terapèutiques. (2 punts)
2.2.1. Dietes per pacients amb dificultat de deglució.
2.2.2. Proposta de triturats i texturitzats.
2.3. Rotació de menús previstos i variacions estacionals. (2 punts)
2.4. Menús de festivitats. (2 punts)
2.5. Altres serveis complementaris: coffe breaks, dinars de treball... (2 punts)

3. ALTRES MILLORES (FINS A 24 PUNTS) (màxim 10 pàgines DIN A4)
3.1. Millores en l’àrea i el servei de cuina. (10 punts)
3.1.1. Proposta per garantir la temperatura a la que arriba el menjar a planta (noves vaixelles, aplicació de millores en els carros de transport, optimització de les mesures isotèrmiques...)
3.1.2. Implantació de mesures per minimitzar la generació de residus en les diferents fases de la prestació del servei.
3.1.3. Implantació de mesures per evitar el malbaratament d’aliments.
3.1.4. Implantació d’altres mesures per minimitzar l’impacte ambiental del servei (transport, ús d’energies renovables...)
3.2. Millora a la cafeteria (14 punts)
3.2.1. Millora en l’accessibilitat
3.2.2. Millora en prestacions i serveis
3.2.3. Millora de la imatge i senyalística
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