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1. OBJECTE.
L'objecte del present document es establir les prescripcions técniques minimes
que els licitadors han de complir en la present licitacié del servei de cuina,
menjadors laborals i de pacients en I'Espitau Val d’Aran i Residencies d’Aran
Salut.

2. ABAST DEL SERVEL.

El servei licitat es realitzara en els seguents llocs :

- Espitau Val d’Aran, a Vielha
- Residencia Sant Antoni, a Vielha.

- Residencia Sant Joan, a Les.

Pel que fa a la Residencia Sant Joan de Les, el servei de menjador de pacients
i personal es portara a terme a partir de la data d’obertura de la mateixa, que es
preveu en el 2026. La posada en funcionament esta condicionada a la existéncia

de pressupost de funcionament.

Respecte al servei licitat per 'Espitau Val d’Aran i la Residencia Sant. Antoni de
Vielha, I'abast del servei es dividira en dues modalitats, que venen donades per
les obres que cal realitzar de reforma a la cuina central de I'Espitau Val d’Aran.

Aquestes dues modalitats es descriuen a continuacio :

- Durant la reforma de la cuina central :
o Es preveu que la durada de la reforma de la cuina central del Espitau
Val d’Aran sera de 4 mesos aproximadament. Durant aquest temps
'empresa adjudicataria haura de fer el servei amb linia freda i fer la
cocci6 ( amb forns ), 'emplatat i el rentat de vaixella en moduls que

s’instal-laran en el moll de descarrega de I'Espitau.

Durant aquest periode, 'empresa adjudicataria haura de garantir que

la qualitat nutricional, organoléptica i sanitaria dels apats sigui
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equivalent a la del servei actual prestat amb cuina en calent. En cap
cas aquest canvi de sistema podra comportar una disminucié de la
qualitat percebuda pels usuaris ni un increment de queixes relatives
als menus servits, tant per part dels pacients de 'Espitau com de les
residencies i del personal. L'adjudicataria haura d’implementar tots els
mitjans técnics i organitzatius necessaris per assegurar la continuitat
del servei amb els mateixos estandards de qualitat, seguretat
alimentaria i acceptacio. Durant aquest periode els licitadors hauran
d’organitzar tot el servei com si es portes a terme des de la cuina

central.

Les previsions relatives al subministrament d’apats mitjangant
sistema de linia freda durant el periode de reforma de la cuina, aixi
com el régim economic especific previst per a aquest periode,
unicament seran aplicables en el supodsit que I'execucié del contracte

coincideixi efectivament amb la realitzacié de les obres de reforma.

En el cas que la licitacié i/o I'adjudicacié del contracte es produeixi
quan les obres encara es trobin en execucio, el nou servei no
s’iniciara fins que aquestes hagin estat completament finalitzades i la
cuina es trobi plenament operativa i en condicions de funcionament
ordinari. En conseqliéncia, no resultaran d’aplicacié les condicions
especifiques relatives al sistema de linia freda ni tampoc procedira
cap adaptacio, revisié o modificacio del preu dels menus per aquest

concepte.

- Un cop reformada la cuina :
o Es portara el servei de cuina en els termes i condicions que descriu
aquest plec de prescripcio técnica. Per tant cal que en la oferta que
es presenti es detallin be els conceptes que es demanen, tant pel que

fa al servei a prestar durant la reforma i un cop acabada.
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3. AMBIT DEL SERVEI.

Cal tenir en compte que tant en el cas de la Residéncia de Sant Antoni de Vielha
com el de la Residencia Sant Joan de Les, cap dels dos edificis tenen cuina, i
per tant tota la produccié s’ha de fer des de la cuina del Espitau Val d’Aran un

cop reformada.

En el cas de la Residéncia de Sant. Antoni a Vielha, existeix comunicacio entre
ambdos edificis ( Espitau i Residéncia ), perd en el cas de la Residencia de Sant
Joan de Les cal considerar en les ofertes que al estar a la poblacié de Les ,
requerira d'un servei especial per poder portar a terme el servei amb les

condicions que mes endavant es detallen.

A continuacio es detallen les dades de servei a portar a terme en els tres edificis
descrits anteriorment. Aquestes dades cal tenir-les en compte en les dos fases

de I'abast del servei descrit anteriorment.

3.1.  Espitau Val d’Aran.

o Horaris d’entrega dels apats.
= Esmorzar:
e Hospitalitzaci6 :08:30
= Dinar:
e Hospitalitzacié : 13:00
e Urgencies: Sota demanda de 13:00 a 15:00.

= Berenar:
e Hospitalitzacié :16:00
= Sopar:

e Hospitalitzaci6 :20:30.

e Urgéencies: Sota demanda a les 20:30.
= Ressopo:

e Hospitalitzaci6 :21:30.

o Horaris de recollida d’apats :
= Esmorzar:
e Hospitalitzacio6 : Per trucada d’infermeria en funcié
ocupacido. De 10:00 a 11:00.
= Dinar:
e Hospitalitzacié : de 14:00a 15: 00
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e Urgencies A partir de les 15:00.

= Berenar:
e Hospitalitzacié : Ales 17:00
= Sopar:
e Hospitalitzacio : A les 21:30
= Ressopo:
e Hospitalitzaci6 : Es baixa a les 08:00 el dia
seguent.

3.2. Residencia Sant Antoni de Vielha.

Horaris entrega :
= Esmorzar: Ales 08:00.
= Dinar:
e Modul A Sociosanitari a les 13:00.
e ModulB:13:05-13:15.

= Berenar:
e MoOdulAiB:Ales 16:00
= Sopar:

e MoOdulA:Ales20:00
e ModulB:Ales18:45i19:00.
= Ressopo:
e Nomes a pacients amb diabétics i s’entrega amb el
sopar, en modul B.
Horaris recollida :
= Esmorzar: Ales 10:30
= Dinar:Ales 14:00
= Berenar:Ales 17:00
= Sopar:Ales 20:00

3.3. Residencia Sant Joan de Les.

Les entregues i recollides en la residencia de les es determinaran quan
es posi en funcionament. Es preservara, sempre que que sigui possible,
amb els horaris establerts en Residencia Sant.Antoni de Vielha i Espitau
Val d’Aran.

L'activitat i responsabilitat de I'empresa adjudicataria compren tot el procés, des
del subministrament de matéria prima, la seva custodia, conservacio, elaboracid,

transport intern i distribucié dels aliments a I'usuari final, en perfectes condicions
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organoléptiques, de temperatura i de qualitat i condicions sanitaries d’acord amb

la normativa de seguretat alimentaria.

Les matéries primeres que es facin servir seran sempre de qualitat extra o
primera, i amb la intenci6 de minimitzar I'impacte ambiental, les empreses

licitadores hauran de:

o Adquirir productes de temporada, frescos i de qualitat diferenciada,
aixi com productes de venda de proximitat.
o Adquirir productes provinents de la produccié agraria ecologica o de

la produccio integrada i de qualitat diferenciada.

L'empresa adjudicataria, un cop finalitzada la fase d’adjudicacié del procediment,
hauran de presentar, una memoria en la qual s’indiqui la fitxa técnica de cada
matéria primera i plat elaborat, amb la seva descripcié, qualitat, tipus d’envas,
unitat de mesura, marca o marques, dades de tracabilitat, origen de produccio,
al-lérgens i valoracié nutricional, aixi com tots aquells requisits que estableixi
'ordenament juridic vigent, en especial el Codi Alimentari Espanyol i la seva
normativa complementaria; a més a més I'empresa licitadora garantira un
adequat nivell qualitatiu tant en la seleccié i conservacié dels queviures i
productes complementaris, com en la seva manipulacié, caracteristiques

organoléptiques, temperatura i qualitat microbiologica.

Caldra presentar obligatdériament aquesta memoaria en el termini maxim d’'un mes

des de la signatura del contracte.

Durant la vigéncia del contracte aquesta informacio s’anira actualitzant amb els

canvis soferts.

Si per qualsevol motiu AranSalut exigis el canvi de determinat producte, aquest
es realitzara per un altre de caracteristiques similars, de comu acord i sense

increment de preu.

Tanmateix, AranSalut es reserva el dret a que els productes ofertats siguin

substituits per d’altres, de caracteristiques similars, ateses circumstancies
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d’urgéncia o bé quan les deficiéncies en les caracteristiques o el consum dels
primers ho faci necessari, sense que no suposi cap increment sobre el preu
ofertat. Aixi mateix no afectara el preu ofertat aquells nous productes, de
caracteristiques similars, que s’hagin d’incorporar per aconseguir qualsevol
millora en les dietes que AranSalut tingui definides. L'adjudicatari es compromet
a comunicar qualsevol canvi que afecti als productes que es consumeixen amb
una antelaci6 minima de 24 hores ja sigui canvi de marca, fitxa técnica,
distribuidor o qualsevol altre modificacid al respecte, abans del seu

subministrament.

La venda de productes a les cafeteries de personal haura d’ajustar-se en tot
moment a la normativa legal vigent, i no es podra expendre ni tabac ni begudes

alcohdliques.

4. CARACTERISTIQUES GENERALS DEL SERVEL.

4.1. Programa Funcional.

Les empreses han de presentar la seva proposta d’organitzacio i distribucié
proposat d’acord amb el sistema de produccio actual ( linia calenta ) i tenint en
compte les caracteristiques dels serveis a prestar, la seva infraestructura actual,

instal-lacions, recursos humans, etc.

En cap cas es podra canviar el sistema de produccido actual sense el
consentiment explicit del centre. Qualsevol oferta que inicialment contempli un

canvi de model de produccié quedaria exclosa.

En el cas mentre s’executi la reforma de la cuina, les empreses licitadores,
hauran de fer la seva proposta tenint en compte les condicions amb que tindra
que fer el servei. Tal com s’ha comentat anteriorment, durant la reforma,
s'instal-lara uns moduls a I'exterior de I'edifici a on 'empresa adjudicataria del
servei haura de dur a terme la prestacio del servei de cuina i cafeteria que

estableix aquest plec.
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Com s’ha indicat préviament, les previsions relatives al subministrament d’apats
durant el periode de reforma de la cuina, aixi com el régim economic especific
previst per a aquest periode, Unicament seran aplicables en el supdsit que
I'execucio del contracte coincideixi efectivament amb la realitzacié de les obres

de reforma.

En el cas que la licitacié i/o I'adjudicacié del contracte es produeixi quan les obres
encara es trobin en execucio, el nou servei no s’iniciara fins que aquestes hagin
estat completament finalitzades i la cuina es trobi plenament operativa i en
condicions de funcionament ordinari. En consequéncia, no resultaran d’aplicacié
les condicions especifiques relatives al sistema de linia freda ni tampoc procedira

cap adaptacio, revisié o modificacié del preu dels menus per aquest concepte.

e

Els licitadors hauran de visitar obligatoriament les instal-lacions, prévia cita amb
I'Area de Serveis Generals d’AranSalut. Es publicaran les dates de visites en la

plataforma de contractacio.

Dins aquest programa o pla funcional que cal presentar en la oferta, caldra

indicar com a minim els aspectes que estableix la seguent taula :

Etapes Cuina Etapes Cafeteria Personal

Compres i Recepcié Matéria Primera | Recepcié Matéria Primera
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Manipulacions Matéria Primera Manipulacions
Coccio i abatiment _

Servei
Emplatat, distribucio i tunel de rentat
Neteja i desinfeccié Neteja i desinfeccié
Gesti6 de Residus Gesti6 de Residus

| per cada etapa, aportar la informacié seguent:
1. Zones de treball
Personal
Horari
Equips i eines emprats per dur a terme I'activitat
Funcions i controls
Metodologies de treball

Neteja i gestio de residus

© N o g bk wDbd

Procediments associats

El pla funcional proposat per I'empresa adjudicataria es considera un document
de referéncia de I'operativa diaria i també és un document viu on AranSalut podra

proposar canvis per tal de promoure el millor funcionament del centre.

Tanmateix caldra fer un pla funcional que reflecteixi els mesos en que la cuina
estara en fase de reforma, i caldra tenir en compte que en aquest cas la
produccio sera de linia freda i la coccié, emplatat i rentat es fara en els moduls

que s’instal-laran.

4.2. Gestio i Servei de cuina i menjador personal.

L'empresa adjudicataria garantira la prestacio del servei d’alimentacio
d’AranSalut durant tots els dies de I'any, en les condicions que s’especifiquen
en aquest Plec. Aquesta gestio incloura:
o Menus per als pacients ingressats (tenint en compte les patologies de
cada un dels centres i també I'index de dietes)
o Dieta ambulatoria per als pacients de llocs assistencials on sigui optim
compondre un menu més lleuger.
o Menus pel personal finangat per AranSalut

o Suplements i extres.



= Conselh Generau d’Aran i salut -

upy

PLEC DE CONDICIONS TECNIQUES PEL SERVEI DE CUINA, MENJADORS LABORALS | DE
PACIENTS, EN EL ESPITAU VALD’ARAN | RESIDENCIES D’ARAN SALUT.

Actualment a I'Espitau Val d’Aran es disposa de tres persones de plantilla propia
de cuina. S’organitzaran les tasques per procediments, tal i com es detalla en el

punt 7 d’aquest Plec.

4.2.1. Menu per els pacients ingressats.

4.2.1.1. Previsions de consums.

El nombre d’apats que caldra servir cada dia sera el que es derivi de les
necessitats dels pacients de cada un dels centres i cafeteria de personal.
En les taules adjuntes es recullen les quantitats de serveis/menus que es
van produir durant els anys 2023, 2024 i 2025 per a pacients i per al
personal. Les dades sén una estimacio i el pagament sera en funcié de

les dietes reals que es serveixin.

MEMNUS ESPITAU
MES 2023 2024 2025 MITIA

GEMER 606 669 571 615
FEBRER 554 590 603 582
MARC 646 515 6561 671
ABRIL 458 527 549 511
MAIG 502 625 520 549
JUNY 410 562 446 473
JuuoL 489 436 454 460
AGOST 550 457 423 477
SETEMBRE 348 458 320 375
OCTUBRE 333 572 431 446
NOVEMBRE 484 393 422 433
DESEMBRE 585 244 688 732

TOTAL MENUS MITIA 6.224
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MENUS RESIDENCIA ST.ANTONI

MES 2023 2024 2025 MITIA
GEMNER 1.471 1.606 1.526 1.534
FEBERER 1.334 1.560 1.440 1.445
MARC 1.451 1.639 1.614 1.568
ABRIL 1.366 1.605 1.597 1.523
MAIG 1.436 1.625 1.628 1.563
JUNY 1.412 1.501 1.627 1.513
JuuoL 1.520 1.614 1.745 1.626
AGOST 1.513 1.505 1.597 1.538
SETEMBRE 1.565 1.588 1.558 1.570
OCTUBRE 1.567 1.660 1.639 1.622
NOVEMBRE 1.613 1.559 1.584 1.589
DESEMBRE 1.618 1.604 1.634 1.619

TOTAL MENUS MITIA 18.710]

MENUS PERSONAL
MES 2023 2024 2025 MITIA
GEMER 908 269 958 945
FEBRER 852 894 849 865
MARG 932 255 938 942
ABRIL 893 200 207 200
MAIG 920 930 907 919
JUNY 828 878 867 858
JuuoL 823 925 938 895
AGOST 835 864 934 898
SETEMBRE 913 878 838 876
OCTUBRE 897 904 850 897
NOVEMBRE 908 885 884 892
DESEMBRE 967 944 956 956
TOTALMENUS MITIA 10.843
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MENUS RESIDENCIA STJOAN
PREVISIO OCUPACIO 100%
MES 2026

GENER 1.147
FEBRER r 1.036
MARC 1.147
ABRIL r 1.110
MAIG 1.147
JUNY r 1.110
JuuoL 1.147
AGOST 1.147
SETEMBRE | 1.110
OCTUBRE 1.147
NOVEMBRE 1.110
DESEMBRE 1.147
TOTAL MENUS 15.531

Quan es comptabilitzen els menus servits cal utilitzar la segtent formula:

Menus diaris =(N° Esmorzars x 0,1 )+(N° Dinars x 0,5)+(N° Sopars x 0,4)

o ElBerenari Ressopo en Hospitalitzacié de Espitau Val d’Aran queda

inclos en el preu de menu.

o ElBerenar, Ressopd ( nomes a pacients diabétics ) i Hidratacié ( sucs,

aigua, gelatina, etc ) a Residencia de Sant Antoni de Vielha i

Residencia Sant Joan de Les queda inclos en el preu de Menu.

En els menus de personal, cal tenir en compte que els treballadors que

fan torns de 12 hores, tenen dret a menjador sense cost. El volum de

treballadors en el dinar es d’aproximadament 15 diaris, i en el sopar de 7

diaris. La resta de treballadors pagaran 4,00 euros de menu.

4.2.1.2. Tipus de dietes.

L'empresa adjudicataria haura de planificar un ventall de menus adaptats

a la gastronomia local i a I'época de I'any, fent una planificacié de canvi

cada 15 dies i amb un minim de 2 rotacions estacionals, amb les

corresponents fitxes técniques en suport digital, on s’especificaran: els

12
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ingredients, gramatges, valoracio dietética, al-lérgens, preparacio del plat

i caracteristiques de 'emplatat.

Les fitxes técniques hauran d’estar a disposicié del responsable de cuina
i de la Direcci6 tant de residencia com de I'Espitau Val d’Aran. En la
preparacio dels menus diaris s’haura de tenir en compte que I'alimentacio
sigui variada, completa, equilibrada, agradable i adaptada a I'is i als
gustos de la zona.

Actualment pel que fa al menu per pacients tant de I'Espitau Val d’Aran
com de la Residencia, no hi ha eleccié de varies opcions per cada plat.
Tot i aixi s’estudiara amb I'empresa adjudicataria si es planteja fer un

canvi de model o no.

En els menus per el personal intern o public caldra donar com a minim

dues opcions en cada plat en el dinar i sopar.

Les dietes que presenten opciéo de menu en els nostres centres son les

seguents:

o Basica normal i de facil masticacié / Pediatrica / Baix contingut
bacteria / Baix contingut en greixos saturats / Controlada en hidrats
de carboni i facil digestio.

Per assegurar cobrir les necessitat energétiques del pacient, la dieta

hospitalaria es compondra d’esmorzar, dinar, berenar, sopar i ressop6 (si

s’escau). El lliurament dels apats s’adaptara al centre i les necessitats

dels pacients (horari, variacid, textures...).

L'estructura de la dieta basica ha de ser la seguent:

Esmorzar:
o 1 racio de lactics (200 cc. llet) o beguda vegetal fortificada en Ca i

sense sucre afegit, café/infusio,
o sucre o edulcorant,
o un panet integral (60-809) ,
o Yzracio d’aliment proteic (30-40g) o lactic,
o Yzracio de greixos (oli d’oliva verge 1-2 dosis)i

o una raci6 de fruita (opcional )

13
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Lesmorzar de les dietes controlades en hidrats de carboni es
compondran de llet + farinacis integrals + proteic + fruita, oli d’oliva verge
1-2 dosis.

Dinar:
o Primer plat: arros, pasta, llegums, patates, verdures, amanides,

cremes.
o Segon plat: carn, peix o ous més guarnicio, que caldra que sigui
variada.

o Paipostre (4 variacions com a minim)

Berenar:
Prioritzar els aliments més rics nutricionalment com llet, torrades, iogurt

sense sucres afegits, entrepans, fruita sencera o trossejada, etc.
Minimitzar el consum d’aliments ultra processats com galetes,
magdalenes, flam, suc de fruites...

El berenar de les dietes controlades en hidrats de carboni es compondran

de llet semidesnatada i iogurt sense sucres afegits.

Hidratacié : S’adaptara en cada centre i a les necessitats dels pacients.

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

o Segons plat: carn, ous o peix més guarnicié que caldra que sigui
variada.

o Paipostres (4 variacions com a minim)

Ressopo:
S’adaptara en cada centre i a les necessitats dels pacients.

En les dietes controlades en hidrats de carboni, la ingesta ha de comptar

amb 20 grams d’hidrats de carboni (per exemple: lactic i cereals).
Les dietes que portin amanides, verdures o qualsevol plat que calgui

amanir, portaran a la safata I'oli verge extra, vinagre o llimona i la sal en

porcions individuals.

14
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S’hauran d’incloure, també, apats i detalls especials per a les festivitats
assenyalades: apats de Nadal, sopar de Cap d’any, dinar de Pasqua,
dinar de Sant Jordi, coca de Sant Joan, panellets de Tots Sants, festes

locals, etc.

L'empresa adjudicataria haura de presentar periddicament a AranSalut la
programaciéo de menus prevista per a cada temporada, per la seva
valoracié i aprovacido per la Direccid que estara conformada per
representants d’AranSalut i per membres de la mateixa empresa
adjudicataria. En aquesta linia, es realitzaran avaluacions conjuntes de
tast de productes alternatius en el cas d’aquells d’aliments que el personal
assistencial o el grup de treball de cuina detecti que no tenen bona
acceptacio i aixi millorar la satisfaccid, la ingesta i incidir en el control de

mermes. Per exemple: pa, fruita, emboitits, etc.

Pel que fa als processos referents a les elaboracions, manipulacions,
neteja de carros, desbrossat, etc. dels apats referents a pacients, s’han
de centralitzar a la cuina. Pel que fa a la produccio de cafeteria i serveis
especials, també es centralitzaran a la cuina, per tal de garantir la

seguretat alimentaria.

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

qualitat del servei i aliments que reben.

L'empresa adjudicataria adequara la producci6 dapats a les
caracteristiques de la poblacid de pacients de cada centre i a les

frequéncies d’aliments exigibles en temes nutricionals.

La presentacié haura de ser acurada per tal de satisfer les exigéncies

estétiques i sensorials dels usuaris.
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Textura de les dietes:

Per a I'elaboracié de les dietes triturades cada centre decidira si volen
treballar amb triturats industrials o bé amb triturats naturals. L'empresa
adjudicataria fara una oferta basada en preparacions fetes texturitzant els
aliments en formes o un métode similar. Caldra detallar el procediment
d’elaboracio, fitxes técniques i exemples grafics de presentacio tant de la
dieta com de la vaixella que s’utilitzara. A tal efecte, abans del inici del

servei, l'adjudicatari haura de confeccionar el Book de menus.

Tanmateix cada cop que varii el menu caldra confeccionar les fitxes
corresponents préviament a la posada en marxa dels mateixos, amb una

anticipacié minima d’un mes.

Cal que totes les dietes, tant les basiques com les terapéutiques, es
puguin oferir en les diferents textures explicades a continuacioé per afavorir

que el pacient s’alimenti i es nodreixi de forma segura i eficag.

= Facil masticacio:

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

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

hamburgueses, salsitxes,...).

» Facil degluciot:

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

La pauta ha dincloure aigles gelificades per assegurar una

hidratacid correcta.
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= Triturada:

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

d’'una masticacio.

= Pastosa:

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

liofilitzats.

La pauta ha dincloure aigles gelificades per assegurar una

hidratacid correcta.

Caldra tenir com objectiu que a mig termini, les dietes haurien de poder
oferir diferents textures segons I'estandard internacional d’homologacio
IDDSI per adequar-les als diferents tipus de disfagia marcats en els

protocols de cada centre.

Per a I'elaboracié de les dietes de textura modificada, s'utilitzara I'escala
IDDISI, que és un estandard internacional d’ homologacié de textures per
a aliments i begudes destinats a pacients amb diagnostic de disfagia.
S’haura de comengar a treballar per implementar IDDISI per a aconseguir
les textures adequades als diferents tipus de disfagia marcats en els

protocols de cada centre.

4.2.1.3. Requisits d’emplatat, presentacio i distribucio dels apats.

L'adjudicatari dura a terme amb el seu personal 'emplatat centralitzat a

la cuina i fara la presentacié dels apats segons els sistema de produccio
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i distribucio proposat, en safates individuals i la seva col-locacio en els

carros de distribucié corresponents.

En el cas de les residencies, s’estudiara conjuntament amb I'adjudicatari
modificar el servei dels apats per tal de mirar de millorar el sistema actual.
Es a dir, s’estudiara que el servei tant del dinar com el sopar sigui el més
humanitzat possible segons els criteris que s’acordin amb I'empresa

adjudicataria.

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

pacient.

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

tovallons).

L'empresa adjudicataria s’haura d’encarregar de fer arribar, amb carros
tancats retermalitzadors, o amb els carros existents a I'hospital, les
safates de les dietes establertes des de la cuina fins a les unitats
assistencials. Aixi mateix s’encarregara, també, de la recollida fins a la

cuina.

L'empresa adjudicataria haura de garantir que els aliments arribin al seu
destinatari amb la qualitat i temperatura adients i haura de tenir cura dels
aspectes seguents:
» de la presentacio dels aliments als plats, safates i estat de
neteja dels carros de distribucio.
= incloure la condimentacié que calgui oli, vinagre o llimona, sal,
pebre en monodosi, aixi com preveure els sucres i/o
edulcorants quan es precisin en els esmorzars, iogurts,
infusions, ...
= els coberts aniran sempre embolicats amb els tovallons o altre
material no contaminant,

= El pa anira protegit també amb material no contaminant.
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4.2.1.4. Horaris de serveis.

L’horari de funcionament de la cuina comencara entre 7:00h fins a les
22:00 h. Aquest horari podra patir canvis que hauran de ser consensuats

amb la Direccié d’AranSalut

L’ordre de distribucié dels apats a cada centre sera el que s’indica en
I'apartat 3 del present Plec, tot i que aquests horaris es pactaran en l'inici
del servei de I'Adjudicatari amb els diferents responsables de les

residencies i I'Espitau Val d’Aran.

Es pactara amb I'empresa adjudicataria I'horari d’anul-lacié d’apats per

alta hospitalaria o qualsevol altre motiu.

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

4.2.2. Menu pel Personal.

4.2.2.1. Previsions de consums.

A nivell orientatiu, en l'apartat 4.2.1.1 recull la demanda de menus del
personal. Les dades sén una estimacio i el pagament sera en funcié de

les dietes reals.

4.2.2.2. Tipus de Mendus.

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

i caracteristiques de 'emplatat.
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L'empresa adjudicataria restara obligada a presentar, en un temps no
superior a una setmana des de I'entrada en servei, dos plans de menus
a I'any, que inclogui una rotacié quinzenal, amb les corresponents fitxes
técniques en suport digital, on s’especificaran: els ingredients, gramatges,
valoracié caldrica i principis immediats, al-lérgens, preparacié del plat i
caracteristiques de I'emplatat. Els menus hauran de ser acceptats per la
Direccié d’AranSalut, aixi mateix contemplara I'opcié de menu sense sal,

astringent i sense gluten sempre sol-licitat amb anticipacié.

Aquest pla de menus es posara en funcionament després de la seva

aprovacio.

En la preparacid del menus diaris s’haura de tenir en compte que
I'alimentacio sigui variada, completa, equilibrada, agradable i adaptada a

I'ds i als gustos de la zona.

El menu haura de contemplar com a minim, per:
Servei de Cafeteria :
o Tant per public com per personal es detalla els productes i preus que

cal oferir en el menjador com a minim.

Dinar i sopar :

o 2 opcions de primer plat ( una d’elles verdura o amanida),

o 2 opcions de segon plat (una d’elles carn o peix planxa, feta al
moment) amb guarnicio

o 2 opcions de postres (una d’elles fruita fresca)

o pa

o mono dosis d’ oli, vinagre, sal i pebre, si s’escau.(tant menu complert

com %2 menu).

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

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

moment.

4.2.2.3. Presentacid i distribucio dels apats.

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

d’autoservei.

Hi haura també el servei de take away per tal que el personal pugui
emportar-se el menjar en envasos individuals d'us alimentari de material
que no podra ser de plastic d’'un sol us. Aquest servei també estara a
disposicié per els apats dels professionals que estan en servei de guardia.

La proposta anira a carrec de I'adjudicatari.

L'empresa adjudicataria assumira, al seu carrec, el transport des de la
cuina a la cafeteria de personal i la seva retirada fins a la cuina i la
corresponent neteja de tots els estris, equipament de distribucié i

ascensors i/o muntacarregues.

El transport tant d’aliments com menijar elaborat s’haura de realitzar dins
d’armaris calents mobils o bé carros neutres per protegir-los. En cap cas
es pot distribuir cap aliment o plat a la vista dels usuaris. Pel que fa al
retorn, cal complir el mateix requisit de proteccié per estris i equipament

brut, amb I'objectiu de no embrutar ni atraure possibles plagues.

4.2.2.4. Horaride servei

L'horari de servei a la cafeteria de personal i public sera de
08:30 a 16:00 h.
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4.2.2.5. Servej Cafeteria.

En Uhorari d’obertura de la cafeteria s’oferira tant al
personal com a public com a minim els productes que

apareixen en la seguent taula :

LLISTATDE PRODUCTES DE CAFETERIA
CAFE

CAFE AMB LLET

TALLAT

COLACAD

INFUSIO

LLET

CAFE AMB LLET VEGETAL
ESMUORGAR BOCATA+CAFE
ESMORCAR BOCATA+FORMATGE+CAFE
ESMOCAR ESPECIAL
ESMORGAR BOCATA+REFRESC
DONUT

AIGUA GRAN

AIGUA PETITA

REFRESC

suc

EMTREPA PETIT

ENTREPA PETIT +FORMATGE
ENTREPA TONYIMA

ENTREPA TRUITA

POSTRE

MENU

172 MENU

4.2.2.6. Pagament servei menjador i cafeteria.

Dinar:
Amb una antelacié de 24 h. diariament es passara un llistat del
personal autoritzar tant pel dinar com el sopar. Aquest llistat

sera amb una antelacioé de 24h.
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El personal no autoritzat podra optar a demanar el menu de

dinar comunicant-ho al mati al personal de cafeteria.

Sopar:
Amb una antelacié de 24 h. diariament el Departament de

RRHH passara un llistat del personal autoritzat per sopar.
Aquest llistat sera amb una antelacié de 24h. L'empresa pujara
a les 20:30 al menjador del personal els apats preparats i
posats en safates isotérmiques i les col-locara en els dos
frigorifics existents en la cafeteria. La retirada es realitzara

'endema al mati a primera hora.

4.3. Sostenibilitat i Medi Ambient.

Els criteris d’alimentacié sostenible sén principis i directrius que
s'utilitzaran per guiar les practiques relacionades amb la produccié,
distribucié, consum i malbaratament dels aliments de manera que es
minimitzi l'impacte negatiu sobre el medi ambient, i es promoguin i

garanteixin les accions necessaries a tal efecte.

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

d’aquest concurs.

L'empresa adjudicataria haura de complir tots els requisits que estableixi
I'ordenament juridic vigent, en especial la Llei 7/2022, de 8 de abril, de
residus i sols contaminats per a una economia circular, en especial a

promoure reduir el consum d'envasos d'un sol Us.

També és un requeriment que els plans de formacié del personal de la
empresa adjudicataria incloguin aspectes ambientals. L'empresa
adjudicatari haura de presentar en un termini de 3 mesos posteriors a la

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

d’emissions de CO2, que caldra actualitzar anualment.

4.3.1. Productes de Proximitat i Economia Circular.

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

directament o mitjangant la intervencié d’'una persona intermediaria.

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

» Directa: Es la que fan directament els productors o les
agrupacions de productors agraris en favor del consumidor o
consumidora final, sense la intervenci6 de persona
intermediaria.

= Circuit curt: Es la que duen a terme productors o agrupacions
de productors agraris en favor del consumidor o consumidora

final, amb la intervencié d’'una persona intermediaria.

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

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

de 3 de desembre).

L'economia circular és un enfocament econdmic i de gestié de recursos
que busca minimitzar el malbaratament i maximitzar I'eficiencia en el us

dels recursos naturals i materials.
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Es considerara la procedéncia i producci6 dels aliment donant preferéncia
a productes locals, de temporada i amb certificacions sostenibles (por

exemple, organics o de comerg just).

Es valorara que els licitadors puguin demostrar la reduccié de la petjada
de carboni i promoure tant 'economia local com els circuits logistics amb

el minim d’intermediaris.

4.3.2. Gestié de Residus.

Es valoraran propostes que fomentin reduir la pressio sobre els recursos
naturals, com els embalatges alimentaris i productes de neteja, disminuir
la generacio de residus i reduir 'impacte ambiental associat a la produccio

i eliminacié de residus.

La gestié de residus de la cuina i cafeteria dels centres haura d’ajustar-

se en tot moment a la normativa legal vigent.

Durant el primer mes de I'adjudicacio, 'empresa adjudicataria haura de
desenvolupar i executar un pla gestio de residus, especificant les mesures
que adoptara en materia d’eficiencia en I'is de recursos, fomentar
practiques de produccié i consum responsables que minimitzin el

malbaratament de recursos i redueixin la generacio de residus.

També hauran d’especificar com es portara a terme la segregacié de
residus i les mesures adoptades per a la reduccié del consum d'envasos

d'un sol Us.

o Segregacio de residus:
Es prestara especial atencié a la recollida selectiva dels residus

generats a la cuina i cafeteria dels centres. Es requisit que

I'adjudicatari proporcioni recipients especifics per a cada residu.
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Per a la segregacié de residus a la cuina i cafeteria caldra la disposicio
de contenidors que garanteixin la seguretat alimentaria (tapa i pedal).
Caldra que I'empresa adjudicataria es faci carrec de la reposicié de
les bosses compostables en el cas de la matéria organica ( sempre
que es compleixi amb les garanties d’higiene durant la seva
manipulacié) i que per la resta de topologia de residus siguin
sostenibles, també de la renovacio dels contenidors i ampliacié en

cas de necessitat.

Es valorara positivament innovacions en recipients especifics,
disseny i implantacié d’equipament pel desbrossat per garantir la
identificacié de la quantitat de retorn de safata i sistematizacié del
procés aixi com qualsevol altre tecnologia permeti millorar la

segregacio.

Es valorara la reenginyeria del procés de segregacioé de residus per
la millora en el disseny actual i implantacié d’equipament adaptat pel
desbrossat, amb l'objectiu de garantir la identificacié de la quantitat

de retorn de safata i sistematizacio.

4.3.3. Malbaratament alimentari.

Evitar el malbaratament alimentari consisteix en minimitzar la perdua
d’aliments durant tota la cadena de subministrament, des de la
produccio6 fins al consum, per evitar el malbaratament de recursos i

energia.

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

no s’aprofiten adequadament.

En aquest sentit, caldra evitar:

= Produccions excessives.
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= Magatzematge inadequat que puguin resultar en danys i
deteriorament dels aliments.
= Malbaratament d’aliments processats per inapeténcia de les

dietes servides.

Durant el primer mes de I'adjudicaci6, 'empresa adjudicataria haura
de desenvolupar un Pla de Prevencié de Malbaratament Alimentaria
(PPMA), al llarg del primer trimestre haura de presentar disseny d’'un
Programa de reducci6 de malbaratament alimentari (PRMA) aplicat al
servei d’alimentacié d’AranSalut segons la legislacié vigent, i que
incloguin les seglents estratégies:
= Compromis de I'empresa adjudicataria amb la prevencio i
reducci6 del malbaratament alimentari.
= Educacio i conscienciacié al personal sobre com han de
treballar per reduir el malbaratament en els diferents
processos d’elaboracié dels aliments.
= Millorar la logistica i gestié de la cadena de subministres i
implementar practica més eficients.
= Reprocessar els aliments que no siguin visualment perfectes
perd segueixen sent segurs i comestibles per no ser rebutjats.
= Avaluaci6 i seguiment de les accions implantades anualment,
per promoure accions de reduccio.
= Incentivar politiques de donacions d’excedents: fomentar la
donaci6 de aliments no consumits i la redistribucid

d’excedents.

4.3.4. Innovacio i tecnologia sostenible.

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

Sera iniciativa i responsabilitat de [l'adjudicatari treballar en la
implementacié de solucions innovadores que permetin practiques
més sostenibles, i introduir qualsevol aveng tecnoldgic susceptible de
millorar qualsevol dels aspectes de sostenibilitat i mediambientals

relacionats. Qualsevol inversi® a tal efecte anira a carrec de
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l'adjudicatari i quedaran en propietat d’AranSalut un cop finalitzi el

contracte.

Es valorara que els licitadors puguin demostrar la reduccié de la
petjada de carboni i promoure I'Us d’equipament eficient i flotes de

vehicles amb distintius d’emissions de carboni més baix.

4.4. Estructura Organitzativa del Servei de Cuina i Cafeteria.
4.4.1. Personal.

L'empresa adjudicataria es subroga en la posici6 de l'anterior

contractista en les relacions laborals del personal que treballa a la

cuina i cafeteria d’AranSalut.

La relacié d’aquest personal esta definida en la segient taula :

COSTOS PERSONAL DE CUINA
Treballador Categoria % Jornada |Jornada Antigiletat |Conveni Tipus Contracte | Salari Brut Anual |55 Vacances |Dies personals |[Absentisme|TOTAL
1 AYUDANTE/A COCINA 100 40 12/2/08 |Colectiu NALelida 100 20.190,12€| 6.650,27€| 2.23670€ 1.789,36€| 1.009,51€| 31.97596¢€
2 AYUDANTE/A COCINA 100 40 18/6/17 |Colectiu NALelida 100 17.413,56€| 5.759.82€| 1.931,12€ 1.544,89€ 870,68 €| 27.620,07€
3 AYUDANTEA COCINA 75 30 27/11/25 [Colectiu NALelida 502 13.103,16€| 4.202,18€| 1.44211¢€ 1.153,69¢€ 655,16 €| 21.058,30€
4 AYUDANTE/A COCINA 100 40 1/12/17 |Colectiu NALelida 100 17.413,56€| 5.759.82€| 1.931,12€ 1.544,89€ 870,68 €| 27.620,07€
5 AYUDANTEMA COCINA 100 100 269722  |Colectiu NALelida 100 17.413,56€| 5.58453€ 1.91651¢€ 1.533,21€ B7066€| 27.418,49€
[ CAMARERO/A 100 40 15/3/06 |Colectiu NALelida 100 23.895,84€| 7.838,69€| 2.64454¢€ 2.11564€| 1.194,79€| 37.789,50€
7 COGINEROA 100 40 26/5/06  |Colectiu NALelida 100 21.267,72€| 6.99585€) 2.355,30€ 1.584,24€| 1.063,39€| 33.666,50¢€
B COCINEROIA 100 40 713122 |Colectiu NALelida 100 20.427,896€| 6.551,25€| 2.24827¢& 1.798,61€| 1.02140€| 32.14749¢€
16.705,67 €] TOTAL COSTPERSONAL 239.296,36 €

Actualment cal considerar que hi ha un auxiliar de col-lectivitats que

esta en excedéncia. Les caracteristiques d’aquest contracte es

descriuen a continuacié.

| Treballador I Categoria I % Jornada I Jornada IAllliglle'tﬂtl Conveni |ﬁ|lusCnmmnelsalmi!mb\mlall S5 I IDies | i ! TOTAL I

| 9

|auxiiar cotectivitats | 100 | a0 | 4/1/11|Colectiu NA Lelida | 100 | 0,00€] 0,00 € 0,00 €[ 0,00€] 0 of

L'empresa adjudicataria haura d’aportar els recursos humans

necessaris per cobrir el servei objecte d’aquesta contractacio.

L'empresa adjudicataria haura de garantir en tot moment la cobertura
integra del personal necessari per a la correcta prestacié del servei,
incloent-hi les substitucions derivades de baixes, vacances, permisos

0 qualsevol altra abséncia, de manera que el servei quedi
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permanentment cobert al cent per cent (100%) i sense afectacié a la

seva qualitat ni continuitat.

Actualment al Servei d’Hostalatge d’AranSalut disposa d’'una plantilla

propia que es detalla en la seguent taula :

Posicio Categoria Horari
1 Cap de Cuina 08:00 a 15:00
2 Cuiner/a 7ha14h ide 17:30h a 20h
3 Cambrer/a 08:00 a 15:00

Aquests seguiran prestant els seus serveis sota la dependéncia
organica d’AranSalut i funcional de 'empresa adjudicataria. Aquest
personal mantindra la seva vinculacié amb AranSalut i es regira per

la normativa aplicable al personal d’AranSalut.

Aquest personal es regira d’acord amb I'Estatut marc del personal

estatutari dels serveis de salut.

En el cas que durant la vigencia del contracte es produeixin baixes
definitives del personal AranSalut assignat a les tasques de
restauracié objecte d’aquest contracte, I'empresa que resulti
adjudicatari haura de valorar amb la Direcci6 d’AranSalut la necessitat
de cobrir la vacant per garantir el servei en les mateixes condicions,

sent al seu carrec la cobertura del lloc.

Amb aquests recursos I'empresa adjudicataria cobrira el servei en
torns, de dilluns a divendres, caps de setmana i festius (incloent els

festius inter-setmanals).

El personal rebra anualment formacio, a carrec de I'adjudicatari, en
matéria de manipulacié d’aliments i riscos laborals. Pel que fa al
personal d’AranSalut I'adjudicatari vetllara, en col-laboracié amb la

Direcci6 corresponent, pel compliment d’aquesta obligacié.
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4.4.2. Estructura organitzativa AranSalut.

La direcci6 d’AranSalut designara un representant técnic de
restauracié que sera el responsable de la direccié técnica i del

seguiment de l'activitat a la cuina i a la cafeteria.

4.4.3. Estructura organitzativa de 'empresa adjudicataria.

L'empresa adjudicataria subrogara el personal, que actualment presta
el servei de restauracié d’Aran Salut amb els drets i obligacions

derivades dels contractes vigents amb I'empresa actual.

Les empreses licitadores presentaran la seva proposta d’organitzacio
del servei amb un estudi per al dimensionament i optimitzacié de la
plantilla actual, en funcié de les necessitats. Incloura el nombre de
persones, categories laborals, horaris, preséncies per torn, etc.
Aquest estudi es fara tant en la primera fase a on es portara a terme
la reforma de la cuina com en la segona on es prestara el servei amb

la cuina central totalment operativa.

L'empresa adjudicataria haura de proporcionar tots els recursos
humans necessaris per a una optima prestacio del servei i que seran
com a minim:
= Un cap dexplotaci6 que s’haura de coordinar amb el
responsable técnic de restauracié d’AranSalut, amb I'objectiu
d’oferir el maxim nivell de qualitat i eficieéncia.
= Un referent/interlocutor de dietética (dietista-nutricionista amb
titulacio universitaria) .
= Aquesta supervisié es dura a terme en tots els apats i tots els
dies de la setmana.
= Un responsable técnic de qualitat.
»= Personal de logistica i distribucio.
» | tots els marmitons, cuiners i les diferents categories

necessaries per la prestacio del servei.
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= Un consultor técnic per desenvolupar projectes d’'innovacio
d’aplicatius.

= Un responsable del procés de prevencio del malbaratament
alimentari i dels projectes d’innovacio

= Un cuiner especialista en cuina terapéutica.

Qualsevol modificacié de la plantilla o nova incorporacié de personal

haura de ser aprovada per la Direccié d’AranSalut.

En la proposta técnica dels licitadors es detallara aquells recursos
addicional a la plantilla necessaria per prestar el servei que donaran
suport, coneixement técnic i acompanyament tant de gestié com de

coordinacié durant el temps del contracte.

4.5. Aportacions d’AranSalut.

4.5.1. Disposicio del espais.

AranSalut posara a disposicié de 'empresa adjudicataria els espais,
instal-lacions i equipaments necessaris per a la prestacié del servei.
L'us d'aquests espais haura de realitzar-se de manera diligent i
conforme a la seva finalitat. Qualsevol despesa derivada de danys,
desperfectes o deterioraments ocasionats per un mal Us, negligéncia
o incompliment de les condicions d’Us imputables a I'empresa
adjudicataria anira integrament a carrec d’aquesta, tant pel que fa als
elements estructurals com als equipaments, instal-lacions i mobiliari
existents.

Abans de l'inici efectiu de la prestacio del servei, AranSalut i 'empresa
adjudicataria elaboraran conjuntament un inventari detallat de
I'equipament, maquinaria, mobiliari i instal-lacions adscrites a la cuina
i espais associats, en el qual es fara constar I'estat de conservacio i
funcionament de cadascun dels elements. Aquest inventari,
degudament validat per ambdues parts, servira com a document de
referéncia durant tota la vigéncia del contracte. Sens perjudici que el

manteniment ordinari i extraordinari de les instal-lacions i de
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'equipament correspon a AranSalut, les reparacions, substitucions o
reposicions derivades d’'un mal us, Us inadequat, negligéncia o manca
de diligéncia per part de 'empresa adjudicataria o del seu personal

seran integrament a carrec de 'adjudicataria.

4.5.2. Subministrament d’Energies i Altres.

L'empresa adjudicataria assumira els costos derivats dels
subministraments utilitzats en I'explotacié de les instal-lacions de
cuina incloses en aquest contracte, concretament: gas propa, energia

eléctrica i aigua.

Per tal de poder establir el consum mensual derivat de I'activitat a la
cuina, I'empresa adjudicataria haura de assumir el cost de la
instal-laci6 d’'un comptador per a tal fi en els llocs que designi
AranSalut. En el moment en que es portin a terme la reforma de la
cuina ja es tindra en compte que la instal-lacié dels mateixos sigui

possible i nomes s’hagi d’assumir el cost dels propis comptadors.

Anualment, i en funcioé del cost de cada un dels subministraments que
te AranSalut, es fixara un preu de cada un dels subministres per unitat
de mesura. L'import resultant del consum mensual, s’abonara en la

factura mensual del cost del servei.

El control dels consums mensuals de cada un dels subministres, es
portara a terme de forma conjunta amb el responsable técnic

d’AranSalut i 'empresa adjudicataria.
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4.6. Obligacions de 'empresa adjudicataria.

4.6.1. Obligacions genériques.

4.6.1.1. Prestacio del servei.

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

= Elsubministrament de les matéries primeres.
= Elbon estat de conservacio dels aliments.

= La distribucié i recollida dels apats en safates i/o gastronoms
fins i des de les habitacions dels pacients /o les unitats
assistencials a la cuina.

= El transport dels apats en vehicle motoritzat i refrigerat, quan
aixi es requereixi.

= El bon estat i higiene de les instal-lacions i equipaments de
cuina.

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

= Diariament, garantira neteja vaixella), safates, carros de
transport, carros termalitzadors, estris i aparells utilitzats en la
distribucié dels aliments.

= Trasllat dels residus, després de la seva classificacio, a la
zona de contenidors tenint cura d’utilitzar el grup corresponent
segons el residu i de mantenir els contenidors i la zona de

residus en bones condicions higiéniques.

L'empresa adjudicataria haura de garantir que el Servei de cuina i de
les cafeteries s'ajustin a la normativa legal vigent en cada moment en
relaci6 amb l'acreditacio de cuines hospitalaries i menjadors
col-lectius, a les disposicions establertes en matéria de mesures
sanitaries i d'higiene, i a qualsevol altra disposicio legal que pugui
afectar a la prestacié del servei, i el compliment dels autocontrols
derivats dels prerequisits (inclou el Pla de control de I'aigua, neteja i

desinfeccid, control de plagues, formacié i capacitacié, control de
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proveidors, de tracabilitat, control de temperatures, manteniment
d’instal-lacions i equipaments, control d’al-lergens i control de

subproductes ) i sistema APPCC.

L'empresa adjudicataria no podra cedir ni subcontractar a cap altra

entitat la prestacio, del servei principal objecte d’aquest contracte.

4.6.1.2. Relacions i Obligacions de caracter laboral.

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

personal.

L'adjudicatari haura de subrogar el personal actual que treballa a la
cuina i les cafeteries detallat en els apartats anteriors, amb indicacié
de categories i altres condicions contractuals. A la finalitzacio del
contracte I'empresa adjudicataria estara obligada a certificar la
plantilla subrogable. El personal a carrec de 'empresa adjudicataria
que es destini al compliment de les prestacions i serveis de vending

no tindra cap dret ni vinculacié laboral.

L'adjudicatari haura de garantir a AranSalut la continuitat del servei
contractat amb independéncia de qualsevol situacié laboral,

conflictiva o de qualsevol mena.

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

com la higiene dels mateixos.

Quan I'esmentat personal no actués amb la deguda correccid en
'acompliment de les seves obligacions i funcions, AranSalut podra
exigir a l'adjudicatari la substitucio del treballador o treballadors

conflictius. Els danys eventuals que ocasioni I'adjudicatari o el seu
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personal sobre materials, edifici o equipaments propietat d’AranSalut,

per negligéncia o dolo, seran indemnitzats per 'adjudicatari.

4.6.1.3. Obligacions en Seguretati Salut Laboral.

o Mitjans personals itécnics
En compliment amb la Llei de Prevencié de Riscos Laborals 31/95,

Llei 54/2003 i el Reial Decret 171/2004 de coordinacié d’activitats
empresarials, el contractista abans d'iniciar els treballs objecte
d’aquest plec, haura d’acreditar la modalitat d’organitzacio preventiva
adoptada per 'empresa d’acord amb el requerit al Reglament dels
Serveis de Prevencio 39/97 i RD 604/2006 (servei de prevencio propi,
servei de prevencio alie, treballador designat), aixi com la implantacié
del pla de prevencié de riscos laborals o sistema de gestié de la

prevencio a I'empresa.

L'empresa adjudicataria haura de garantir 'acompliment de la
normativa vigent en matéria de seguretat i salut, aixi com el
seguiment de la normativa interna d’AranSalut per a empreses
contractades, les instruccions, mesures especifiques, protocols o

procediments vigents al centre de treball.

El contractista informara als seus treballadors dels riscos i mesures
de prevenci6 a adoptar a les instal-lacions d’AranSalut, i s’assegurara
que disposen dels equips de proteccidé individual i dels medis adients

per desenvolupar les tasques contractades.

o Coordinacio, controliinspeccio:
L'empresa contractista haura d’informar dels accidents laborals que

es produeixin a centres d’AranSalut durant I'execucio de les tasques

contractades, en els terminis establerts per la legislacio vigent.

Per tal de garantir el deure d’informacié entre empreses concurrents
a un centre de treball tal com disposa el RD 171/2004, I'intercanvi
documental entre AranSalut i 'empresa es realitzara mitjangant un

correu electronic facilitat per 'empresa adjudicataria.
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L'adjudicatari disposara i facilitara les dades de contacte d’'una
persona de la plantilla de I'empresa, per realitzar la coordinacié
d’activitats empresarials i altres activitats preventives entre AranSalut

i 'adjudicatari.

L'empresa adjudicataria designara un recurs preventiu amb
permaneéncia al centre de treball i amb la formacié minima de nivell
basic en prevencio de riscos laborals, que es posara en contacte amb

el responsable d’Aran Salut de I'equip de coordinacio.

o Responsabilitats / obligacions del contractista
El contractista no podra cedir o subcontractar les prestacions de

servei del present contracte sense autoritzacio prévia de la unitat de

contractacio d’AranSalut.

En cas de subcontractacié del servei, el contractista acreditara que
'empresa subcontractada compleix amb els requeriments de la Llei
31/95 de prevencié de riscos laborals, la Llei 54/2003, i amb les
normes internes existents a AranSalut. Aixi mateix, acreditara que
aquesta disposa de 'avaluacio de riscos i la planificacio de I'activitat
preventiva per [lactivitat contractada, compleix amb les seves
obligacions en matéria de formacié i informacié dels treballadors que
desenvoluparan tasques al centre de treball, i realitza la vigilancia de

la salut dels treballadors.

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

integritat dels béns i patrimoni dels centres.

L’empresa adjudicataria assumira el cost de la uniformitat i els equips

de proteccio individuals (EPI) de tot el personal.
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4.6.1.4. Netejai Gestio de residus.

L'empresa adjudicataria es fara carrec de la neteja diaria dels locals,
equipaments i utillatge de cuina cafeteries, magatzem final de residus
i zona exterior de cuina i cafeteries, assumint tots els costos que se’n

derivin, tant de productes de neteja, com de personal.

L'empresa adjudicataria haura de desenvolupar i executar un pla de
neteja i higiene, especificant les freqiiéncies, productes a emprar,
técniques, etc., que haura de ser presentat durant el primer mes de
I'adjudicacié i que sera revisat periodicament durant I'execucio del
contracte.

Aixi mateix, establira un programa de neteja i de manteniment de les
conduccions de fums, filtres i campanes extractores, arquetes

separadores de greixos i es responsabilitzara de la seva realitzacio.

El cost daquestes actuacions sera a carrec de I'empresa

adjudicataria.

Es valorara la incorporacié de sistemes digitals d’autocontrol del
sistema APPCC i automatitzacié dels sistemes de neteja, tals com
superficies del terra i equipament especific d’equipament de

distribuci6 del menjar.

Caldra presentar un pla de neteja especific dels carros de transport
fixes a les unitats d’Hospitalitzacio i serveis especials pel suport de

safates i ascensors d’us pel servei d’alimentacio.

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

= Realitzara la gestio intra/extra dels residus que generi, seguint

la normativa vigent i el Pla de Gestio Intracentre de Residus

dels centres.
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= La cafeteria haura de disposar d’illes de segregacio de residus
i que s’ajustin al pla de gestid intracentre de residus
d’AranSalut.

= Acreditara puntualment l'eliminacié d’aquells residus que
requereixin tractament especific (olis, plastic, paper i
cartrg,...). Complira doncs la legislacio vigent en aquesta
matéria (Llei 15/2003 de 15 de juny, entre altres)

= Haura de proporcionar, reposar i netejar els contenidors
necessaris per fer aquesta tasca de forma adient.

= |’empresa adjudicataria haura de fer el transport dels residus
fins als contenidors ubicats en el moll de descarrega.

= Mensualment es fara un seguiment del compliment de de cada

un dels punts esmentats.

4.6.1.5. Altres despeses derivades del servei.

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

permisos, etc.

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

assumir-ne el seu cost.

4.6.1.6. Continuitat del servei.

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

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

hauran de percebre canvis en el servei.

4.6.1.7. Proteccio de dades.

L'empresa adjudicataria haura de complir amb el Reglament (UE)
2016/679 del Parlament Europeu i del Consell, relatiu a la proteccié
de dades de caracter personal (RGPD), aixi com amb la Llei organica
3/2018, de 5 de desembre, de proteccié de dades personals i garantia
dels drets digitals (LOPDGDD). En aquest sentit, només podra
accedir i tractar les dades personals estrictament necessaries per a
la correcta prestacio del servei objecte del contracte i exclusivament
per a les finalitats vinculades al mateix.

Aixi mateix, abans de l'inici efectiu del servei, 'empresa adjudicataria
haura de formalitzar el corresponent contracte d’encarregat del

tractament de dades personals amb AranSalut.

4.6.2. Obligacions especifiques del servei d’alimentacio.

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

prescripcions técniques.

4.6.2.1. Seguretat alimentaria.

L'empresa adjudicataria ha de garantir que el servei d’alimentacio de
cada centre s’ajusti en tot a la normativa legal vigent en relacié a
'acreditacié de cuines hospitalaries i menjadors col-lectius, a les

disposicions establertes en matéria de mesures sanitaries i d’higiene
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i a qualsevol altra disposicio legal que pugui afectar la prestacio del

servei.

En aquesta linia, s’ha de comprometre a complir la normativa vigent
de restauracid col-lectiva en relacié l'aplicacié dels Plans de
Prerequisits, I'’Analisi de Perills i Punts de Control Critics (APPCC) i
les guies elaborades per Agéncia Catalana de Seguretat Alimentaria
i Agéncia de Salut en aquesta matéria. Presentara el seu Pla de
Gestid de Seguretat Alimentaria i Pla de Qualitat i es comprometra a
presentar-ne, en el termini maxim d’1 mes, el mateix pla adaptat a
cada centre. També presentara detall del seu Procediment de Gestié

de No Conformitats i Pla d'Actuacio en cas d'Alerta Alimentaria.

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

analisis.

Es valorara la presentacié i implantacié en el transcurs del primer
trimestre d’'un sistema de digitalitzacié dels autocontrols APPCC i

dispositius per tal que I'adjudicatari complimenti els registres in situ.

4.6.2.2. Control higienico-sanitari.

L'empresa adjudicataria haura de complir tots els requisits exigits en
aquesta matéria per la normativa legal vigent. Aixi mateix, haura de
passar totes les inspeccions reglamentaries establertes pels
organismes competents. En qualsevol moment de la vigéncia del

contracte, I'empresa adjudicataria sera susceptible de rebre visites
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del personal que designi AranSalut als seus centres o instal-lacions

de referéncia.

L'empresa adjudicataria realitzara, = mensualment, analisis
bacterioldgics d’aliments en cru, semielaborats i elaborats; analisis de
superficies i estris. La quantitat sera un minim de 6 mostres
mensuals. Aquests controls els efectuara un laboratori extern

acreditat.

L'empresa adjudicataria estara obligada a presentar davant
d’AranSalut tots els documents acreditatius del compliment de les

normatives i dels controls higienics.

AranSalut, independentment dels controls que I'empresa pugui
realitzar, es reserva la possibilitat d’efectuar controls microbioldgics,
mitjangant una entitat autoritzada, en casos determinats, a criteri del
propi centre, com ara: menus de risc, superficies de treball, estris,

manipulacio.

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

Klebsiella resistent.

En cas de necessitat d’estudis nutricionals de dietes triturades,
AranSalut pot demanar ampliacié d’analitiques bromatoldgiques per

la valoracio dels macro i micronutrients.

4.6.3. Mecanismes de coordinacioé i avaluacio del servei.

4.6.3.1. Tasques de control de la qualitat.

El responsable técnic de restauracio sera I'encarregat de les tasques
d'inspeccid i control del funcionament i prestacié del Servei de Cuina

i Cafeteries. Tals com;
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- Ordinaries:
seguiment del servei, seguiment d’APPCC, controls objectius de
neteja, control del gramatge de matéria prima, auditories de residus,

etc.

- Extraordinaries:
en els casos que I'empresa adjudicataria sigui requerida, cal la
preséncia d’'un responsable per atendre a les inspeccions de control

de la qualitat conjuntament.

L'empresa adjudicataria estara sotmesa a la Coordinacié empresarial
amb la Unitat de Prevencié de Riscos d’AranSalut pel que fa al

compliment de la normativa de prevencié de riscos laborals.

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

de tots aquells controls que considerin oportuns.

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

estat.

L'empresa adjudicataria, haura de compartir els controls interns de
seguretat alimentaria i qualitat, tot informant dels resultats i les
accions correctores per contrarestar desviacions que se’n derivin.
També haura d'informar puntualment al Responsable técnic de
restauracié d’AranSalut de qualsevol incidéncia que es produeixi en
el desenvolupament de la seva activitat. Les possibles incidéncies
que es detectin quedaran enregistrades en el corresponent registre

d'Incidéncies que la Unitat d’Hoteleria d’AranSalut s'ocupara de
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complimentar. | 'adjudicatari estara obligat a respondre a desviacions
que se’n derivin de la inspeccié i control del funcionament i prestacio

del servei.

Com a part importat de la qualitat, es tindra en compte la qualitat dels

aliments i la seva elaboracio i presentacio.

o Informe mensual d’activitat de servei
Amb caracter mensual i, en tot cas, dins dels primers cinc dies de

cada mes, 'empresa adjudicataria realitzara un informe mensual de
les activitats realitzades en el qual deura reflectir com a minim:
= Dades d’activitat (dia/mes/acumulat anual)
= Dietes servides a pacients, per tipus, unitats hospitalaries i en
total
= Dietes servides a personal, per tipus, unitats hospitalaries i en
total
= Consums per tipologia de productes en cafeteria.
= Extres detallats per article i unitats hospitalaries i en total
(pacients i personal)
= Menus de personal
= Altres dades complementaries que I'empresa adjudicataria i
AranSalut hagin pactat per realitzar un millor seguiment de

I'activitat per ambdues parts.

Pel que fa a I'intercanvi de documentacié haura de ser mitjangant una

plataforma digital amb accés al personal que AranSalut designi.

4.6.3.2. Control de la qualitat percebuda.

La quantitat, varietat, temperatura i qualitat dels aliments, I'emplatat i
presentacio, aixi com altres aspectes del servei, com ara I'atencié,
pulcritud i educacié del personal, I'estat de neteja dels estris, plats,
safates i coberts, mobiliari i estat de conservacié del menjador i de la
cafeteria, puntualitat en els horaris i adaptacié del servei a les puntes
de demanda son, entre d’altres, factors que contribueixen a crear una

percepcié de qualitat.
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Pel que fa als pacients, trimestralment, 'empresa adjudicataria
elaborara una enquesta per avaluar l'index de satisfaccié dels
serveis. El model de l'enquesta s’acordara entre I'empresa
adjudicataria i AranSalut. El resultat obtingut en la valoraci6 global no
podra ser inferior a 7,5. En cas de ser-ho, 'empresa adjudicataria es
compromet a presentar mesures que permetin aconseguir millors

resultats en aquelles arees en qué existeix marge de millora.

4.6.3.3. Monitoritzacio i avaluacio del serveis.

Al’inici de I'activitat I'adjudicatari deura presentar una metodologia per
a la monitoritzacio i avaluacié de la qualitat dels serveis prestats en
'ambit del present contracte i que sera revisat i actualitzat
periodicament durant I'execucié del contracte.
En consensuara amb I'adjudicatari un esquema de seguiment que
permeti assolir:
= compromisos descrits en |'oferta del proveidor
= compliment de les normes establertes, relativament a la
qualitat dels géneres
= compliment de terminis establerts
= donar una resposta adequada dintre del termini i en la forma
escaient a reclamacions de pacients, personal, etc.,
= verificar 'adequacié dels mitjans de treball
= comprovar i respondre davant resultats d’analisis
bacterioldgics, etc. | altres objectius derivats del seguiment de
l'activitat.
Aquests objectius tindran associats indicadors de servei i resultats

que permetran veure I'evolucié de la prestacio del servei.

4.6.3.4. Sistemes d’avaluacio.

AranSalut designara la persona/es que assumiran les tasques de
seguiment del contracte i de la qualitat del servei.
Entre d’altres, les tasques a realitzar en aquest seguiment seran :

=  Seguiment de la gestid de dietética:
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e aprovar el programa de menus i les seves derivacions
dietétiques (informe bianual de I'Unitat de dietética i
nutricio)

e rebre els resultats de les analisis bacterioldgiques i
altres controls

e realitzar inspeccions periddiques per comprovar la
composicié nutricional, la qualitat i quantitat de les
matéries primeres i productes elaborats (gramatges,
gust, temperatura, conformitat amb les fitxes
técniques, etc.)

=  Seguiment de seguretat alimentaria:

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

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

=  Seguiment de la gestid de residus i medi ambient
= Seguimentdel control de plagues
=  Seguimentde la qualitat del servei

=  Seguiment i compliment del general del contracte i de la

prestacio del servei.

L'empresa adjudicataria esta obligada a atendre les indicacions que li
facin aquests interlocutors, incloent-hi el rebuig de matéries primeres
rebudes o emmagatzemades i dels aliments preparats o en

preparacio que no es considerin aptes per al consum.

L'empresa adjudicataria també esta obligada a proporcionar a
aquestes persones qualsevol documentacidé que requereixin en
'exercici de les seves funcions, i a facilitar-los I'accés a totes les

dependéncies, equipaments i productes que desitgin examinar in situ.

45



lnlfl Conselh Generau d’Aran i salut =

PLEC DE CONDICIONS TECNIQUES PEL SERVEI DE CUINA, MENJADORS LABORALS | DE
PACIENTS, EN EL ESPITAU VALD’ARAN | RESIDENCIES D’ARAN SALUT.

Ha de permetre’ls, igualment, que portin a terme els controls que

considerin oportuns.

L'empresa adjudicataria ha d’'informar puntualment i immediatament
als representants d’AranSalut de qualsevol incidéncia que es
produeixi en el desenvolupament de la seva activitat seguint el

procediment que d’AranSalut determini.

AranSalut pot encarregar externament la realitzacié de controls de
qualitat i auditories del servei d’alimentacié. En aquest cas,

I'adjudicatari esta obligat a facilitar la realitzacié d’aquesta tasca.

4.6.3.5. Utilitzacio de 'Aranés

En totes les comunicacions, documentacio, retolacio,
cartelleria, material informatiu i qualsevol altre suport de
caracter intern o extern relacionat amb la prestacié del servei,
'empresa adjudicataria haura de garantir la preséncia i I'is de
la llengua aranesa, d’acord amb la normativa vigent i els
criteris linguistics establerts per AranSalut, Servici Aranés de
Benésteer e Salut i pel Conselh Generau d’Aran. Aquesta
obligacié sera aplicable tant a les comunicacions adrecades

als professionals com als usuaris, pacients i public en general.
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