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AL CONSEJO DE GOBIERNO

La Ley 4/1994, de 26 de julio, de Salud de Murcia configura en su articulo 21 al Servicio
Murciano de Salud como un ente de Derecho plblico dotado de personalidad juridica y patrimonio
propios, que tiene plena capacidad de obrar, publica y privada, para el cumplimiento de sus fines, a
cuyos efectos podra actuar directamente o establecer cuantas formulas cooperativas y contractuales
procedentes en derecho, debiendo ajustar su actividad contractual a la legislacién de contratos del
Estado, siéndole de aplicacién, la normativa contractual contenida en la Ley 9/2017, de 8 de
noviembre, de Contratos del Sector Plblico y demas normas de desarrollo.

El articulo 34 de la Ley 5/2010, de 27 de diciembre, de medidas extraordinarias para la
sostenibilidad de las finanzas publicas, en redaccién dada por Ley 1/2016, de 5 de febrero, de
Presupuestos Generales de la Comunidad Auténoma de la Regién de Murcia para 2016, preceptua que
las unidades integrantes del sector publico regional referidas en los parrafos c) y d) del articulo 1 de la
Ley 4/2010, de 27 de diciembre, de Presupuestos Generales de la Comunidad Auténoma de la Regién
de Murcia para el afio 2011 que propongan la realizacién de gastos de naturaleza contractual que
superen la cifra de 60.000 euros, deberan solicitar la autorizacién del titular de la Consejeria de la que
dependan o a la que estén adscritas. La peticion de autorizacidn sera elevada para su otorgamiento
por el Consejo de Gobierno si el gasto a autorizar supera la cantidad de 300.000 euros.

Asimismo, el articulo 1 de la Ley 14/2018, de 26 de diciembre, de Presupuestos Generales de la
Comunidad Auténoma de la Regién de Murcia para el ejercicio 2019, incluye, en su letra c), al Servicio
Murciano de Salud entre las entidades cuyos presupuestos integran los Presupuestos Generales de |3
Comunidad Auténoma de la Regién de Murcia.

En este sentido, por la Gerencia de Salud del Area VI-Vega Media del Segura, se ha manifestado
la necesidad de iniciar la tramitacidon del expediente referente a la prestacién del SERVICIO DE
ALIMENTACION A PACIENTES DEL HOSPITAL GENERAL UNIVERSITARIO “MORALES MESEGUER” DE
MURCIA.

Por lo expuesto, y conforme lo establecido en el articulo 34 de la Ley 5/2010, de 27 de diciembre,
de medidas extraordinarias para la sostenibilidad de las finanzas publicas, al Consejo de Gobierno se
eleva para su aprobacion, la siguiente

PROPUESTA DE ACUERDO

Autorizar la realizacion del gasto que supone el contrato que a continuacién se indica:
Objeto: SERVICIO DE ALIMENTACION A PACIENTES DEL HOSPITAL GENERAL UNIVERSITARIO
“MORALES MESEGUER” DE MURCIA.

Presupuesto Base de Licitacion: 3.194.826,14 € (10% IVA incluido).
Plazo de duracién: Dos afios.

EL CONSEJERO
(Fecha y firma electrénica al margen)
Manuel Villegas Garcia
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EXPTE. 757/19

INFORME DEL SERVICIO JURIDICO DE LA SECRETARIA GENERAL TECNICA DEL
SERVICIO MURCIANO DE SALUD SOBRE LA SOLICITUD DE AUTORIZACION AL
CONSEJO DE GOBIERNO PARA PROCEDER A LA LICITACION PARA LA
CONTRATACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION A PACIENTES DEL HOSPITAL
GENERAL UNIVERSITARIO MORALES MESEGUER DE MURCIA ‘

-PRIMERO. Por la Gerencia de Salud del Area VI-Vega Media del Segura, se ha
manifestado la necesidad de iniciar la tramitacién del expediente referente a la prestacion

vssiran on los recuadres.
k1711
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del servicio de alimentacion a pacientes del Hospital General Universitario Morales
- Meseguer de Murcia, con un presupuesto de licitacion de 3.194.826,14 € (10% IVA
incluido) y con un plazo de duracién de 2 afios.

-SEGUNDO. La Ley 5/2010, de 27 de diciembre de medidas extraordinarias para la
sostenibilidad de las finazas publicas establece en su articulo 34 (modificado por la Ley
1/2011, de 24 de febrero) que:

artiule 27.3.¢) de 1a Loy 39/2015. Los
digo seguro de varificacién {(SV) CARM-

“1. Las unidades integrantes.del sector ptblico regional referidas en los parrafos b),
¢) y d) del articulo 1 de la Ley 4/2010, de 27 de diciembre, de Presupuestos Generales de
-3 la Comunidad Auténoma de la Regién de Murcia para el ejercicio 2011 que se propongan

i
la realizacién de gastos de naturaleza contractual o subvencional que superen la cifra de
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60.000 euros, deberan solicitar la autorizacién del titular de la cdnsejeria de la que
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dependan o a la que estén adscritas, antes de la licitacién (...).
2. La peticién de autorizacién seréa elevada para su otorgamiento por el Consejo de

Gobierno si el gasto a autorizar supera la cantidad de 300.000 euros.
3. No est4 sometida a esta exigencia de autorizacién la realizacién de gastos de la

referida naturaleza contractual o subvencional que tengan lugar con posterioridad a la

stodo aceediendo a ia siguieats diraceibn: hi

licitacion (...)".

mible de un d

-TERCERO. El articulo 1 de la Ley 14/2018, de 26 de diciembre, de Presupuestos
Generales de la Comunidad Auténoma de la Regién de Murcia para el afio 2019, incluye

Servicio Jurldico, 7" Planta
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en su apartado c) al Servicio Murciano de Salud entre las entidades cuyos presupuestos
integran los Presupuestos Generales de la Comunidad Auténoma de la Regién de Murcia.

-CUARTO. De acuerdo con lo anterior, el Servicio Murciano de Salud necesita la
autorizaciéon del Consejo de Gobierno para la realizacién de gastos de naturaleza

contractual o subvencional que superen la cantidad de 300.000 euros.

Dado que el precio de. licitacién del contrato sometido a consulta supera

Degiven n los fecvadros

ampliamente dicho importe, es preceptivo solicitar con caracter previo a la misma la
autorizacion del Consejo de Gobierno.

Por todo lo expuesto, se emite informe favorable sobre el procedimiento tramitado
para elevacién al Consejo de Gobierno de la Propuesta de autorizaciéon de la realizacién
del mencionado gasto por importe de 3:194.826,14 € (10% IVA incluido), conforme
determina la Ley 5/2010, de 27 de diciembre, de medidas extraordinarias para la
sostenibilidad de las finanzas publicas, sin perjuicio de la documentacién e informes que
se emitan en el momento procedimental oportuno durante la tramitacién del expediente de

on articolo 27.3.() de fu Loy 39/201
«bdigo segure de verificacitn ((SV)

contratacion.

El Asesor Juridico.

CONSEJERIA DE SALUD
CONFORME
La Jefe del Servicio Juridico.

12/12/2019 19:02.24
[sede.carm.es/verificardacumenic

mibls de un docurmento elertranico adminlsiotivo orchivada por lu Comunldad Aut

stada accediendo a la siguiente direcién:

Servicio Jurldico, 7° Planta
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INFORME DE NECESIDAD

El informe de necesidad ha sido elaborado por el Director de Gestion y Servicios
Generales del Hospital General Universitario José Marfa Morales Meseguer, Area Vi
Vega Media del Segura, el dia 7 de mayo de 2019, entendiendo que a la vista de las
caracteristicas del objeto contractual tiene un periodo de validez temporal de 12
meses, transcurridos los cuales sin que haya sido incoado expediente de contratacién
alguno se considerara no apto, a la vista de la necesidad de ajuste de los precios de

mercado.

En el expediente objeto de tramitacién se aplicaran, con caracter general, las

siguientes narmas:

e Ley 19/2013, de 9 de diciembre, de Transparencia, Acceso a la Informacién

Btiblica-y-Buen-Gobierno:

s Ley 39/2015, de 1 de octubre, de Procedimiento Administrativo Comun de las
Administraciones Publicas.

s Ley 40/2015, de 1 de octubre, de Régimen Juridico dél Sector Publico.

e Ley9/2017, de 8 de noviembre, de Contratos del Sector Ptblico.

El presente documento tiene naturaleza administrativa y caracter preceptivo y
forma parte del correspondiente expediente de contratacién, siendo vinculante en sus
términos y consideraciones, a cuyos efectos sera objeto de publicidad en ei Perfil del

Contratante del Servicio Murciano de Salud.

Este documento es emitido por la Gerencia del Area VI Vega Media del Segura, al
amparo de lo establecido en el Decreto 148/2002, de 27 de diciembre de 2002, por el
que se establece la estructura y funciones de los érganos de participacion,

administracion y gestion del Servicio Murciano de Salud.

En el ejercicio de dichas funciones se ha detectado la necesidad de contratar el
Servicio de Alimentacion de Pacientes en el Hospital General Universitario José Maria
Morales Meseguer, Area VI Vega Media del Segura.

Dicha necesidad dehbe ser cubierta de acuerdo con la planificacién previa,

mediante el correspondiente expediente de contratacion.

“Hospital Morales Meseguer” < G/ Marqueés de los Vélez, s/n « Celéf, 968 36 09 00 « Fax. 968 23 24 84 - 30008 MURCIA
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Conforme a lo previsto en el articulo 28 de Ley 9/2017, de 8 de noviembre, de

Contratos del Sector Piblico, las entidades del sector publico no podran celebrar otros

contratos que aquellos que sean necesarios para el cumplimiento y realizacion de sus
fines institucionales. En este sentido, la necesidad detectada y objeto de estudio es
plenamente conforme y se halla dentro del marco general de actuacion determinado
por la finalidad institucional del Organo de Contratacién, dado que el Area VI Vega
Media del Segura, para satisfacer las necesidades de los usuarios y contribuir a un
buen funcionamiento asistencial y visto el informe justificativo de la necesidad emitido
por D. Fernando J. Baviera Serrano, Jefe de Hosteleria del Hospital General
Universitario José Maria Morales Meseguer, Area VI Vega Media del Segura. En virtud
de lo anterior, procede determinar cudles son los elementos definitorios de la
necesidad que debe ser cubierta mediante Ié apertura del expediente de contratacion,
asi como analizar las concretas prestaciones que constituirdn el objeto del contrato y

que deberan realizarse para la consecuente satisfaccion de la necesidad institucional

detectada de-acuerdoconfos siguientes parametros:
La no divisién en lotes responde a que se contrata un tnico servicio.

El érgano de contrataciéon, en colaboracion con los autores y participes
mencionados, en el ejercicio de sus funciones y potestades y de acuerdo con el
mandato recibido para la planificacion y ejecucién de expedientes de contratacion, tras
analizar la situacion y la informaciéon aportada al presente informe, extrae las

siguientes conclusiones:

a) Que en el ambito de esta Administracién/Entidad se ha puesto en evidencia
la existencia de  una necesidad concreta a satisfacer: “Servicio de
Alimentacién de Pacientes, del Hospital General Universitario José Maria
Morales Meseguer, Area VI Vega Media del Segura”

b) Que dicha necesidad se encuentra entre los fines institucionales que dicha
entidad del sector publico tiene asignados conforme a la normativa vigente
y puede ser satisfecha mediante un contrato administrativo de servicios.

¢) Que conforme a la letra y espiritu de la ley, se estiman aplicables al
contrato que venga a satisfacer la expresada necesidad los siguiente
valores:

¢ Libertad de concurrencia.
e Publicidad.
o Calidad.

Hospital Morades Meseguer” = C/. Margues de los Velez, s/n s Teléf, 968 36 09 00 » Fax. 968 23 24 84 « 30008 MURCIA
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o Eficacia y Eficiencia
e Proteccién medio Ambiental.
e Cumplimento de |a legislacion vigente.
e Cumplimiento del contrato.

d) Que en los Pliegos de Clausulas Administrativas Particulares y de
Prescripciones Técnicas se desarrollaran las indicaciones y
recomendaciones contenidas en el informe de necesidad para lograr el
pleno cumplimiento del objeto del contrato y la plena satisfacciéon de la
necesidad detectada, siempre de acuerdo con el principio de integridad, la
busqueda de la mejor relacion calidad precio y demas reglas y principios

legales aplicables.

Murcia, 20 de mayo de 2019
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» Eficacia y Eficiencia
¢ Proteccién medio Ambiental.
¢ Cumplimento de la legislacién vigente.
¢ Cumplimiento del contrato.

d) Que en los Pliegos de Clausulas Administrativas Particulares y de
Prescripciones Técnicas se desarrollardan las indicaciones y
recomendaciones contenidas en el informe de necesidad para lograr el
pleno cumplimiento del objeto del contrato.y la plena satisfaccion de la
necesidad detectada, siempre de acuerdo con el principio de integridad, la
busqueda de la mejor relacién calidad precio y demas reglas y principios

legales aplicables.
Murcia, 20 de mayo de 2019

*Q;Rg\tﬂ*rqa DE GESTION DEL AREA VI

\3 F Laj
T
n‘ih %0,
d
Tl X
A 2
&%ﬂ m
22 &
Reglén de Murcia -.;‘?L‘
e
'I‘ru'n:';ﬂm(fn 2
Gositbe

"Mospital Morales Meseqguer™ ~ C/. Marqués de los Vélez, s/n « Teléf, 968 36 09 00 - Fax. 968 23 24 84 - 30008 MURCIA




Yervicio

A Murciano
rear

Vega Media del Segura

ESTUDIO ECONOMICO SERVICIO DE ALIMENTACION A PACIENTES

1. ANTECEDENTES ADMINISTRATIVOS

El 1 de marzo de 2015 se suscribi6é contrato administrativo para formalizar la contratacién del
“Servicio de Alimentacién de Pacientes” del Hospital General Universitario J.M. Morales
Meseguer con una duracién de 2 afios a contar desde dicha fecha; estableciéndose una
prérroga anual de mutuo acuerdo por las partes contratantes, hasta un maximo de 2 afios.

Dicho contrato fue adjudicado por un importe de 2.590.427°49 euros (VA incluido), con el
desglose de los precios unitarios de la oferta que resulté adjudicataria.

Una vez égotado el tiempo méximo de prérroga, el contrato finalizé el dia 28 de febrero de
2019.

2. CALCULO DEL COSTE ANUAL DEL PRESUPUESTO DE LICITACION DEL CONTRATO DE 2015

Para calcular el precio de Iicit'acién, se hall6 el coste anual de las pensiones servidas en 2012 y
2013 y el gasto medio anual de los productos extras servidos a planta en fos mismos afios, con
el siguiente resultado:

2.710.500,00 € 271 .050,00 € 2.981.550,00 €

"Hospital Morales Meseguer” - C/, Marqués tle los Vélez, s/n « Teléf, 968 36 09 00 « Fax. 968 23 24 84 - 30008 MURCIA
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Vega Media del Segura
El desglose de costes unitarios para el cédlculo de dicho presupuesto fue el siguiente:

Preclo

Pensiones B poringastas

c 0,514 €
Merlenda 1,401 € 0,140 € 1,541 €
Cena 5,135 € 0,514 € 5,649 €

Total pension basal diarla 13,539¢€ 1,353€ 14,892€ |

ngestass(diarias)

Mer

" Praductos Extras
(IVA Tncltiido)

GastoMedio/Anual €  540455€  59.450€

3. PRECIO DE ADJUDICACION DEL CONTRATO 2015 ]

La oferta que resulté adjudicataria de esta licitacion fue la correspondiente a la firma
comercial Serunién, S.A. por un importe total de 2.590.427°49 euros (IVA incluido) y con el

siguiente desglose:

"Hospital Morales Meseguer” ~ C/. Marqués de los Vélez, s/n ~ Teléf. 968 36 09 00 « Fax. 968 23 24 84 « 30008 MURCIA
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4913223  4.913,22

54.04545

4. SEGUIMIENTO DEL CONTRATO DE 2015 DURANTE LA VIGENCIA DEL MISMO

El seguimiento econémico del contrato durante los afios de vigencia del mismo, incluidas las
prérrogas, arroja los siguientes resultados (datos con IVA incluido) con los desgloses

correspondientes a las distintas pensiones y los productos extras:

998.775,25 € 61.859,89 €
1.185.030,68 € 73.155,30€
1.282.759,66 € 70.074,08 €
; 1.225.809,04 € 71.712,31¢€
ENERG Y FEBRE A 211.216,09€ 12.104,87 €

Prodiktos

46.255,71 €
55.288,79 €
54.718,84 €
55.308,05 €
9.617,10 €

1.106.870,85 €
1.313.474,77 €
1.407:552;68'€
1.352.829,40 €

232.938,06 €

MESEGUER.

5. DETERMINACION DEL PRECIO DE LICITACION DEL NUEVO CONTRATO DEL SERVICIO DE
ALIMENTACION A PACIENTES DEL HOSPITAL GENERAL UNIVERSITARIO J. M . MORALES

“Mospital Morales Mesequer” - C7. Marqués de los Vélez, s/n « Teléf, 968 36 09 00 « Fax, 968 23 24 84 + 30008 MURCIA
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Para determinar el precio.del Contrato a licitar en este aito con una duracion de 2 aiios, hemos
realizado un estudio del gasto real del Hospital en los Ultimos 4 afios baséndonos en los
precios que ofertdé la empresa adjudicataria en el Uitimo contrato y en los menus
efectivamente facturados.

Dado que, aunque el total de mentis servidos ha sufrido un pequefio incremento (alrededor de
un 5%) respecto a la estimacién que se tomé como referencia para el tltimo contrato, y se ha
incrementado el IPC anual en cada afio del mismo, el precio real facturado queda por debajo
del precio de licitacién, \

Esto se debe a que la empresa adjudicataria del anterior concurso, ofrecié una baja
desproporcionada de un 15% (Se consideraba baja desproporcionada a partir del 10% del
precio de licitacién).

Debido a que el Hospital Morales Meseguer no dispone de personal propio para la cocina, los
costes de personal suponen un coste fijo muy importante para la empresa,

Por este motivo, la fluctuacién del nimero de menus servidos influye directamente en el coste
de la empresa ya que, a menos menus servidos, mayor es el coste para la empresa, porque el
coste de personal permanece invariable.

A lo largo de estos 4 aiios, esta fluctuacién ha sido notable. Solo en 2017 el nlimero de menus
aumenté pero, a partir de ahi, en 2018 y los primeros meses de 2019 el descenso en nimero
de ingestas ha sido muy considerable, con los que los costes salariales se hacen més relevantes
en los costes totales de la empresa adjudicataria.

Aunque pax;ecerla I6gico basarnos en la facturacion real de los Ultimos 4 afios para determinar
el precio de licitacién, los precios ofrecidos por la empresa adjudicataria anterior (a pesar de
que se ‘hayan incrementado anualmente con el IPC correspondiente) no nos parecen una
buenareferencia para establecer el precio del nuevo.contrato.

Por todo esto, y porque el objetivo de este contrato es ofrecer a nuestros pacientes un buen
servicio'y una buena calidad en la comida servida, asi como mantener las acreditaciones
obtenidas hasta la fecha {ISO 9001:2015), consideramos que el nuevo precio de licitacién no
debe tomar como referencia el gasto real sino el precio de licitacién del contrato anterior.

Este precio incrementado en un 3%, que es la subida del IPC en los 4 ultimos afios y la cual
debemos repercutir ya que afecta tanto a los costes de materias primas como de personal, es
el que vamos a establecer como el precio de licitacién para el presente contrato segun el
desglose especificado y con la media real de menus servidos en los 4 Ultimos afios,

5.- CONCLUSION

Por tanto, teniendo en cuenta todo lo expuesto anteriormente, el resultado para los dos afios
siguientes, serfa;

"Hospital Morales Meseguet” = €/ Marguas de tos Vatez, sin - Teléf, 968 36 09 00 - Fas, 968 23 24 84 - 30008 MURCIA
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'Pénslongyeasales por Ingestas Preclo IVA 10% Precio Medla Real 4
(diarlas) (sin IVA) (IVA Incluldo) ultimos afios x 2
Desayuno + medla mafiana 1,9240 0,1924 2,1164 186.422
Comida 5,2891 0,5289 5,8180 196.016
Merlenda 1,4430 0,1443 1,5873 186.476
Cena 5,2891 0,5289 5,8180 188.046
Total pensién basal dlarla 13,9452 1,3945 15,3397
| TOTAL PENSION BASAL (2 AROS) 2.659.099,62  265.909,96  2.925.009,59
| Penslones Postqulrirgicas por Precio IVA 10% Precio Medla Real
| Ingestas (sln IVA) (IVA Incluido) 4 Ultimos afios x 2
| Desayuno + media mafiana 1,6820 0,1682 1,8502 13.336
,f Comida 3,6081 0,3608 3,9689 14.394
' ‘Merlenda 1,2020 0;1202 1,3222 13.310
| Gena | 3,6081 0,3608 3,9689 13.910
[ 'Ifot'al‘penslén postq. dlarla [ 10,1002 1,0100 11,1102
! TOTAL PENéiON POSTQ (2 AROS) 140.553,15 14.055,32 154.608,47
Productos Extras Precio VA 10% Preclo total
' (sin IVA) {IVA incluldo)
Gasto real ultimos 2 afios 104.734,59 10.473,46 115.208,05

Por tanto, el precio de lidtacién resultante serd-el siguiente;

Preclo licitacldn Precio IVA 10% Précio total
2019 (sin 1VA) (IVA Incluido)
Precio total contrato 2.904.387,38 € 290.438,73 € 3.194.826,11 €

Durante los 2 aiffos

ta :(\‘de mayo de 2019
IREATOR DE.GESTION

a2

Memoria Econémica
"Hospital Morales Meseguer” - C7. Marqués de laos Vilez, s/n s Teléf, 968 3609 00 « Fax, 968 23 24 84 < 30008 MURCIA
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PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS PARA LA CONTRATACION DEL SERVICIO
DE ALIMENTACION DE PACIENTES DEL HOSPITAL GENERAL UNIVERSITARIO "J.M.
MORALES MESEGUER"
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1. - OBJETO DEL CONTRATO

En el presente pliego se definen las caracteristicas técnicas que deben regir en el
contrato que tiene por objeto la contratacion del servicio de alimentacién de
pacientes en el Hospital General Universitario "José M" Morales Meseguer" (en
adelante "el hospital") perteneciente al Area VI-Vega Media del Segura del Servicio
Murciano de Salud.

Se incluye en el mismo:

. La compra de toda la materia prima necesaria para la confeccién de los menus
y dietas para los pacientes.

» La compra de todos los extras alimenticios.

' Aportacién del personal necesario para el correcto funcionamiento del servicio,
con el minimo de presencias que se reflejan en el punto 8 del presente pliego.

. Gestion integral del aprovisionamiento de la materia prima necesaria para el
adecuado funcionamiento del servicio, y custodia del mismo, asi como de los demas
materiales necesarios.

» Adquisiciéon y reposicién de todo el mobiliario, utensilios, menaje, cubiertos y
enseres necesarios para el correcto funcionamiento del servicio de alimentacion, asi
como el material fungible (mascarillas, gorros, guantes, batas desechables, material
de oficina, etc.) derivado del desarrollo de la actividad.

. Mantenimiento y'mejora de los mendus.

. Atencion y gestion de las solicitudes de mends y extras enviadas a cocina por
los medios establecidos, aportando el control dietético de los mismos.

. La distribucion de las bandejas desde la cocina a las plantas de
hospitalizacién y demas zonas donde se requiera la prestacién del servicio
(urgencias, UCI, hospital de dia, etc.) asi como la recogida de las mismas desde la
planta y su traslado a la cocina, entrega y recogida de encuestas de satisfaccion a
los pacientes y comunicacion al responsable del contrato de posibles incidencias.

. La gestién de los residuos generados en la cocina del hospital.

. La limpieza general de los locales, ascensores, instalaciones, .maquinaria y
utensilios de cocina, asi.como su desinfectacion, desinsectacion y desratizacion.
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. El suministro de los productos de limpieza y utensilios necesarios para la
misma, desechables de las maquinas e instalaciones. Todos los productos de
limpieza y/o desinfeccion deberan ser necesariamente aptos para su empleo en
establecimientos e industrias alimentarias. Todos ellos seran supervisados vy
aprobados en su caso por los servicios competentes del hospital.

. Mantenimiento integral de instalaciones detalladas en el Anexo |, incluyendo
materiales y maquinaria necesarios para el correcto funcionamiento de las mismas,
asi como las tareas descritas en el punto 7 sobre las demas instalaciones. Este
mantenimiento lo llevara a cabo una empresa autorizada y acreditada por la
Direccién General de industria, Energia y Minas de la Comunidad Auténoma de la
Regién de Murcia, debidamente inscrita en el Registro correspondiente, que aplicara
los diferentes reglamentos que afecten a los equipos a su cargo como mantenedor
de los mismos, bajo la supervision del Servicio de Mantenimiento del hospital,
responsabilizandose la empresa adjudicataria de la resolucion de todas las
incidencias con la urgencia requerida.

. Mantenimiento y desarrollo del sistema de gestion informatico "Dietools" para
la gestion integral del servicio (gestion de stocks. solicitud de menus, estadisticas,
etc.).El pago de la licencia, los costes de funcionamiento, actualizacion y la cuota
anual de la licencia seran a cargo del contratista. Sera también a cargo del
contratista la dotacién del material informatico para la cocina del hospital.

. Mantenimiento y ampliacion del sistema de gestion de calidad implantado en
la cocina del hospital (UNE-EN-ISO 9001:2015). El contratista debera realizar todas
las actuaciones necesarias para ello y realizara el pago de la correspondiente
certificacion o revision.

. Aplicacién y cumplimiento del Sistema de Gestién Informatico (SGI).

Anexo VI.

Todas las inversiones que se"detallan en el punto 2 de este pliego.

El hospital aportara las instalaciones, maquinaria, electrodomésticos, aparatos,
utensilios, y, en general, todos aquellos bienes que se detallan en la relacién adjunta
a este pliego, como Anexo |.

El hospital suministrara el agua, gas y electricidad necesarios para la correcta
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prestacion del servicio y el adjudicatario abonara al hospital el coste econémico
correspondiente al combustible a utilizar en los fuegos de la cocina (gas natural), el
consumo de energia eléctrica y los consumos de agua (fria y caliente). La facturacién
se hara por el hospital, en base a las medidas del contador homologado (a cargo de
la empresa) siendo los precios unitarios de cada concepto a facturar iguales al
precio unidad aplicable a la factura abonada por el hospital al suministrador.

La empresa adjudicataria estara obligada a colaborar con las medidas de eficiencia
energética que se implanten en el hospital, bien directamente o bien a traves de
contratos mixtos de suministros-servicios.

En las tareas de explotacién y mantenimiento se tendran en cuenta todos los
factores de eficiencia energética que seran indicados por la Direccion del area,
encaminados a una reduccion de consumos energéticos e hidricos. Por ejemplo,
racionalizacion del uso de combustibles y suministros eléctricos, residuos, etc.. Se
valorara positivamente la implantacion por la empresa de medidas de ahorro
energético (alumbrados, equipos con alto rendimiento y bajo consumo de gas; agua,
electricidad, etc .)

La empresa debera gestionar horarios de alumbrado y funcionamiento de equipos
para minimizar consumos, asi como establecer medidas organizativas conducentes
al ahorro energético.

Sera obligacion del adjudicatario disponer en perfetto estado de uso y
funcionamiento los medios necesarios para la deteccion y extincién de incendios asi
como el mantenimiento técnico que precisen. Se debera facilitar al hospital la
documentacion acreditativa de su cumplimiento.

Los licitadores deberan plantear en su oferta una memoria de gestion del servicio
con indicacion de los recursos humanos y materiales necesarios para la prestacion
del servicio en los términos y condiciones establecidos en este pliego y en el de
clausulas administrativas particulares, que también resulta de aplicacion, de tal
forma que se garanticen los maximos niveles de calidad en los diferentes aspectos:
locales e instalaciones, forma de prestacion del servicio, calidad de la materia prima
y del mend o menus servidos, cumplimiento de la normativa en materia higiénico-
sanitaria y de prevencion de riesgos laborales y demas aspectos que, a juicio del
licitante, puedan contribuir a elevar la calidad y excelencia del servicio objeto del
contrato (prestaciones complementarias).

Las empresas licitantes deberan tener en cuenta que durante la ejecucion del
contrato podra producirse un incremento o disminucién de pacientes a los que
suministrar alimentacion, lo cual podra repercutir directamente en la facturacion.

4
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El cierre temporal o definitivo de habitaciones o unidades de hospitalizacién, por
razones econdmicas, organizativas y/o asistenciales, etc, no supondra
compensacion alguna a la empresa adjudicataria.

2. INVERSIONES A REALIZAR

En cuanto a la adquisicion de las bandejas isotérmicas (base y tapa) para
comida/cena y bandejas (base y tapa) para desayunos/merienda, las necesarias
para que se mantengan en todo momento el nimero adecuado para el servicio.
Calculandose un minimo de 400 unidades de cada tipo.

Las bandejas isotérmicas deberan ser de diferente color al general en UCI. Del
mismo modo, en la unidad de trasplantes deberan ser de diferente color la de
enfermos y acompaniantes. )

Durante la vigencia del contrato, se renovaran, por deterioro o cualquier otra causa,
las precisas para mantener el nimero necesario de unidades.

La oferta incluira la informacion pertinente sobre las caracteristicas técnicas de los
equipos o materiales que se oferten, én su caso, asi como un cronograma de
implantacién y puesta en marcha.

Asimismo, en cuanto a la reposicion del material, remitimos al apartado 7.1 del
presente Pliego de Prescripciones Técnicas.

3. - NORMATIVA APLICABLE EN MATERIA DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

Las empresas deberan plantear su oferta y, en caso de resultar adjudicataria,
actuaran conforme a lo dictado en la normativa vigente en materia de seguridad
alimentaria y concretamente en la siguiente:

. Ley 17/2011, de 5 de julio, de seguridad alimentaria y nutricién

. Reglamento (CE) n°® 852/2004, del Parlamento Europeo y del Consejo de 29
de abril de 2004, relativo a la higiene de los productos alimenticios L 139 30/04/2004.

. Real Decreto 3484/2000, de 29 de Diciembre de 2000, por el que se
establecen las normas de higiene para la elaboracién, distribucién y comercio de

5
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comidas preparadas.

Y cualquier otra normativa que afecte al servicio durante la vigencia del contrato.

Todos los gastos derivados del obligado cumplimiento de la normativa seran a cargo
del adjudicatario e iran incluidos en el precio ofertado para el servicio (Por ejemplo,
la conservacion de muestras testigo de todos los platos elaborados diariamente,
etc.)

4. - AMBITO DE ACTUACION

El servicio de alimentacion de pacientes desarrollara su actividad en la cocina del hospital,
situada en la planta baja. Se adjunta plano como Anexo Il

5. - DATOS ESTRUCTURALES Y ACTIVIDAD DEL HOSPITAL

A continuacién y a titulo orientativo se exponen algunos datos acerca de la actividad vy
organizacion del hospital, los mismos, referidos al afio 2018, tienen caracter orientativo,
pudiendo variar en anos sucesivos.

El hospital es el centro sanitario de referencia del Area VI-Vega Media del Segura del
Servicio Murciano de Salud y esta situado en Murcia. Los datos mas relevantes relacionados
con el servicio de alimentacion de pacientes son:

» Camas:394

* Ingresos anuales:15.193

» Estancias anuales: 105.888
* Indice de ocupacion: 78°41%
« Indice de rotacion: 3'42%

+ Consultas Externas: 384.537
« Urgencias atendidas: 83.780
* N°empleados: 1.838

Se adjunta, como Anexo lll, la evolucién de pensiones servidas a pacientes durante los afios
2015 a 2018.

6. — CONDICIONES Y PRESTACION DEL SERVICIO

El adjudicatario prestara el servicio en toda su amplitud, desde la gestion de compra
de la materia prima hasta la supervision en cinta y comunicacién con las plantas.

El adjudicatario debera establecer y poner en marcha sistemas y procedimientos

6
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eficaces de control, que seran verificados por Ias autoridades competentes, segun
se establece en los articulos 1 y 5 del Reglamento (CE) n° 852/ 2004, del
Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de abril de 2004, relativo a la higiene de
los productos alimenticios. Asi, y en aplicacion de dicho Reglamento, el adjudicatario
debera disponer de un sistema de analisis de peligros y puntos de control criticos
(APPCC) y mantener procedimientos permanentes basados en los principios del
APPCC. Para ello, debera disponer y aplicar un Programa de requisitos de higiene
basados igualmente en el sistema APPCC que incluira los s.iguientes planes: '

1. Plan de formacidn continuada, capacitacién e higiene del personal manlpulador

2. Plan de mantenimiento de instalaciones y equipos.

3. Plan de control de temperaturas (camaras de refrigeracion, congelacion,
mesas calientes, bafios maria, etc.).

4. Plan de limpieza y desinfeccion.

5. Plan de eliminacién de residuos.

6. Plan de control de plagas/ vectores.

7. Plan de control de calidad del agua.

8. Plan de control de proveedores.

9. Plan de trazabilidad.

El disefio de este sistema, que debera ser presentado por.el adjudicatario en la
Oferta Técnica, tendra que adaptarse al definido por el Hospital, pudiendo ser
revisado en cualquier momento por la persona responsable de seguimiento del
contrato designada por el Hospital. Asi mismo, la empresa adjudicataria sera la
responsable del mantenimiento de los sistemas de gestidn de la calidad citados en
el apartado 1 del presente pliego.

El adjudicatario presentara un Plan de Muestreo Microbioldégico que incluya al
menos analisis mensuales de control de materia prima, comida preparada lista para
el consumo y superficies cuyos resultados debera remitir al responsable del
seguimiento del contrato. El tipo de muestras y el Laboratorio, seran elegidos por el
Hospital con cargo al adjudicatario

6.1. RECEPCION, ALMACENAMIENTO, CUSTODIA Y CALIDAD DE LA MATERIA
PRIMA.

La empresa adjudicataria se hara cargo de la compra de las materias primas
necesarias para la confeccion de menuds, asi como de los alimentos extras a
suministrar a las distintas unidades mediante los pactos de consumo que se fijen por
las unidades de enfermeria.
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El horario de carga y descarga de articulos relacionados con el servicio se
establecera de acuerdo con el hospital y con arreglo a las normas generales o
especificas que para estas operaciones estan establecidas o puedan establecerse y
se realizara por las puertas designadas a estos efectos, quedando prohibida la
entrada de articulos a través de cualquier otro acceso al hospital.

La empresa adjudicataria sera en todo momento responsable de la calidad e higiene
de la materia prima asi como de la repercusién que ésta pudiera tener sobre las
condiciones organolépticas y de salubridad del producto terminado.

. Las carnes seran todas frescas. El pollo suministrado vendra troceado, en
diferentes formatos, preparados para ser utilizados directamente en la elaboracion
de los menus, pudiendo presentarse los cortes como muslitos, cuartos, y pechugas,
etc., con objeto de minimizar su manipulacién en cocina. Los pescados y mariscos
podran ser frescos y congelados, a criterio del responsable del hospital, se valorara
positivamente la introduccién, en e/ menu, de pescado fresco. Todos ellos cumpliran
en todo momento la normativa referente a su etiquetado y no rotura de la cadena de
frio.

. Las verduras y frutas seran frescas y de 12 categoria calibradas. El tamario del
calibre sera el adecuado conforme a un completo cierre de la bandeja isotérmica de
servicio. Las verduras y hortalizas utilizadas para las ensaladas seran de 1V gama.

. La patata y cebolla seran frescas de IV gama y de primera calidad. Se
suministraran diferentes formatos de corte segun criterio del responsable del
contrato.

. El resto de productos, tanto perecederos como no perecederos, seran de
calidad primera o extra.

. Los lacteos han de ser variados: yogurt, flanes, natillas, arroz con leche,
tocino de cielo, etc. Se valorara positivamente la oferta de postres caseros en el
menu.

Se adjunta como Anexo IV |a relacidon de extras.

Todas las materias primas utilizadas en la elaboraciéon de los menls seran de
primera calidad, siendo inspeccionadas integramente por el personal especializado,
que podran rechazarlas tanto en el momento de su entrada en el hospital, en los
almacenes, como en el momento de su entrega para la preparacion. Igualmente el
personal del hospital supervisard este material en sus condiciones de
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almacenamiento, caducidades, etc., estableciendo directrices que impidan cualquier
desaprovisionamiento. Cuando una mercancia sea rechazada debera ser retirada

inmediatamente.

Todos los proveedores de estos productos deberan estar inscritos en el Registro
General Sanitario de Empresas Alimentarias y Alimentos y cumplir cuantos
requisitos establezca 'la normativa vigente en materia de higiene y seguridad
alimentaria responsabilizandose la empresa adjudicataria de las alteraciones de los

_productos en todo momento. Se valorara positivamente que los proveedores de

productos perecederos procedan de empresas o0 zonas con capacidad de
suministrar un género rechazado en el mismo dia.

La empresa adjudicataria dispondra de, al menos, dos proveedores diferentes para
cada uno de los géneros, con objeto de tener siempre garantizado el servicio.

La empresa adjudicataria debera garantizar unas correctas condiciones de
recepcion y almacenamiento de la materia prima que llegue al centro. Debera
aplicar en todo momento un completo plan de recepcién de materias primas y de
almacenamiento, seglin el sistema APPCC y los procedimientos establecidos
conforme a la certificacién en la norma UNE- EN-ISO 9001:2015. Las temperaturas
de almacenamiento se registraran como minimo dos veces al dia, una al inicio de la
jornada y otra al final. La correcta estiba de todo el género almacenado en el
almacén y camaras de cocina sera responsabilidad de la empresa adjudicataria. En
todo momento habrd un responsable de la empresa, que sera el encargado de
suministrar los alimentos necesarios para confeccionar los ments. Estos deberan
ser en cantidades necesarias de materia prima racionada para la elaboracién de los
platos, teniendo en cuenta las fluctuaciones constantes que se dan en la demanda
de dietas. '

6.2. ELABORACION DE DIETAS Y CONDICIONES DIETETICAS

La unidad de nutricion del hospital supervisara la elaboracion de las dietas,
terapéuticas y basales, de pacientes para todas las unidades de hospitalizacién y
demas servicios (urgencias, UCI, hospital de dia, etc.). Ello sin perjuicio de que la
empresa adjudicataria, a través de sus dietistas, colabore en la referida elaboracién
en los términos que defina la unidad de nutricién <\:1e| hospital.
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La empresa contratista pondra a disposicion del hospital toda la documentacion
acerca de los productos utilizados (composicion, calidad, etc.) asi como de los
procesos de elaboracion.

De acuerdo con lo dispuesto en el articulo 41 de la Ley 17/2011 de Seguridad
Alimentaria y Nutricidn, la alimentacion servida sera variada, equilibrada y adaptada
a. las necesidades nutricionales de los usuarios del servicio, proporcionando una
comida agradable y completa, teniendo en cuenta sus gustos, sus costumbres
particulares y los habitos alimentarios mediterraneos y murcianos. Al objeto de
responder a la prescripcion facultativa, debera ser adecuada al estado nutricional y a
la enfermedad del paciente. Se atenderan las propuestas de mejora que emprenda
el centro como resultado del estudio y analisis de los resultados de las encuestas de
satisfaccion realizadas a los pacientes.

en log retvadres

La empresa adjudicataria sera responsable de que los alimentos lleguen al usuario
en perfectas y Optimas condiciones, asi como que sean adecuados a su
prescripcion dietética por parte de los facultativos del hospital. Atendera con
prontitud y adecuadamente las solicitudes y quejas de los responsables designados
por el hospital.

La empresa adjudicataria sera la encargada de calcular las cantidades de platos a
elaborar en cantidad suficiente para atender las solicitudes de menus y las posibles
oscilaciones segun demanda de las unidades asistenciales.

de Morcie, segdn artitale 27.3.¢] do la Lay 39/

La falta de aprovisionamiento de alimentos para la elaboracién de los menus diarios,
€n la cantidad requerida o variacion en la composicion del mend, sélo sera aceptada
en momentos puntuales y por motivos justificados. Se comunicara al responsable
designado por el hospital, con un plazo de preaviso minimo de dos dias anteriores al
servicio del menu correspondiente, proponiendo la pertinente subsanacién, que
debera ser aprobada por el mismo.
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El hospital se reserva el derecho de exigir |la retirada de los productos que no retnan
las debidas condiciones, asi como de los que, por su naturaleza o forma de
preparacion, resulten insalubres, inapropiados o produzcan humos o desperdicios
excesivos.
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! El nimero de dietas diferentes sera el requerido por el hospital, variando el valor
calérico en la siguiente manera: s
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DIETAS CALORIAS
Basal o libre eleccién 2.000 a 2.500
Postquirurgicas y terapéuticas 1.200 a 2.500
Liquidas : 600

Las dietas que se sirvan han de asegurar las necesidades alimentarias y
terapéuticas en los siguientes puntos:

1.  Aporte energético.
2. Equilibrio adecuado entre los nutrientes energéticos (proteinas, lipidos,

hidratos de
carbono, etc).

vestran en fas recoudros.

3He7

3.  Aportacién asegurada de vitaminas y sales minerales

| 4. Frecuencia y variacion en el consumo de manera correcta en los alimentos
fundamentales, carne, pescado, huevos, legumbres, patatas, verduras, frutas,
arroz, pastas, pan, azucar y leche.

La unidad de nutricién y dietética y el responsable designado por el hospital, podran
intervenir para comprobar si la cantidad, calidad y adecuacion de las dietas
suministradas son las correctas. Podra efectuar las inspecciones y controles
analiticos que considere convenientes para detectar cualquier tipo de alteracion,
contaminacion o utilizacion de aditivos inadecuados.
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Al menos se dispondra de las siguientes dietas:

02/12/2019 11:57:1% |

- Basal
- Baja en bacterias
-Ovolactovegetariana — Vegetariana - Vegana
(incluirdn proteina de soja en sus diferentes
presentaciones: Tofu, Tempeh, Miso. Asi como
preparados alimenticios a base de gluten de trigo,
como por ejemplo Seitan)
-Dietas progresivas:

-Por fases de pancreatitis (5 fases)

-Dieta post-quirurgica
[ | -Liquida

-Semiblanda
-Blanda post-quirargica
-De textura modificada

occediertdo o lo siguiente direccion: htps:{/sede.carm.es/verificard
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-Tdrmix
-Pastosa
-Facil masticacion
-De proteccidn gastrica
-Post-gastrectomia
-Proteccién biliar
-Para diabéticos y control de peso e hipocaléricas
-Controladas en residuos y fibras
-Pobre en residuos
-Pobre en fibras
-Astringente
-Rica en fibras

wesiron we los recundras.

-Baja en proteinas

-Alta en proteinas

-Hipo lipidica

-Especiales
-Sin gluten
- Dieta para adolescentes (a
indicacién Unidad de Nutricién)
-Etc.

La pensién alimenticia de las dietas para diabéticos e hipocaléricas sera la siguiente:

dal eddig

* Dieta 1200 kcal

de Morcia, segén arfitvle 27.3. delaley ]

€ il o

o Desayuno (150 kcal) :

E | = café o descafeinado con leche desnatada o 2 yogures desnatados

edulcorados

. A elegir entre:

pieza de fruta mediana (200 gr naranja, 160 gr manzana, o equivalente)

2 biscotes con 10 gr de mermelada dietética

4 galletas maria integrales sin azucar

o Media manana (40 kcal):

* Una infusion

= A elegir entre:
pieza de fruta pequefia (100 gr naranja, 80 gr manzana o equivalente)
yogur desnatado edulcorado

Comida ( 550 kcal):

Primer plato a elegir entre:

« 200 gr ensalada variada, distinta cada dia de la semana. Las ensaladas

llevaran monodosis de limén, sal y vinagre para su aderezo por el paciente

e Caldo desgrasado de carne o pescado

0271272009 105708 ]
do por fa €

accediendo a lo siguiante diresribn: Mips://seds.corm et/verili
[ )

de un di

(o]
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= Segundo plato que podra ser o no cocinado como un plato Unico y que
incluira:

e 200 gr de verdura

e A elegir entre:60 gr de legumbres o 150 gr de patata 45 gr arroz o 45 gr de

pasta o 180 gr de habas o guisantes (peso en crudo)

+ A elegir entre: 100 gr de carne de ternera, pollo, cerdo, conejo o cerdo partes

magras o 150 gr de pescado (peso en crudo) o 1 huevo

* 1 pieza de fruta mediana (200 gr naranja, 160 gr manzana o cantidad

equivalente de otra fruta)

= 2 biscotes o 2 rosquillas

o Merienda (40 kcal):

s * Una infusién

s A elegir entre:. _

* pieza de fruta pequefia (100 gr naranja, 80 gr manzana o equivalente)

e yogur desnatado edulcorado .

o Cena (450 kcal):

= Primer plato a elegir entre:

» 300 gr ensalada variada, distinta cada dia de la semana. Las ensaladas

llevaran monodosis de limén, sal y vinagre para su aderezo por el paciente

¢ 300 gr de verdura cocida

¢ Caldo desgrasado de carne o pescado .

= Segundo plato que podra ser o no cocinado como un plato Gnico y que

incluira:

e A elegir entre :100 gr de patata o 30 gr de pasta o 30 gr de sémola, tapioca o

HH harina 120 gr de habas o guisantes (peso en crudo)

at * A elegir entre: 100 gr de carne de ternera, pollo, cerdo, conejo o cerdo partes

magras o 150 gr de pescado(peso en crudo) o 1 huevo o 80 gr de queso

fresco o 80 gr de jamén serrano o york

*1 pieza de fruta mediana (200 gr naranja, 160 gr manzana o

equivalente)

o Resopon (40 kcal): una infusién y un yogur desnatado edulcorado

* Dieta 1600 kcal

o Desayuno (200 kcal):

» Café o descafeinado con leche desnatada o 2 yogures desnatados

edulcorados

» Pieza de fruta pequena (100 gr naranja, 80 gr manzana o equivalente)

=40 gr de pan 6 4 biscotes con monodosis de tomate triturado (35

gr)

o Media manana (40 kcal):

= A elegir entre:

» pieza de fruta pequefia (100 gr naranja, 80 gr manzana o equivalente)

1 on |23 rezvadros,

do del c6digo seywro de veriticacib

du Murda, segén erticule 27.3.¢) de e Lay

02/12/2003 11:57:05 |
porin(

do alo siguiente direction: hips://sede.carm.es/veril

itided puede ser

Esta s uno copin outbntica rmpriorible de un dotumeale eledrénite cdministrotive orch
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e yogur desnatado edulcorado

o Comida (700 kcal):

= Primer plato a elegir entre:

» 300 gr ensalada variada, distintas cada dia de la semana. Las ensaladas

llevaran monodosis de limon, sal y vinagre para su aderezo por el paciente

¢ Caldo desgrasado de carne o pescado

= Segundo plato que podra ser o no cocinado como un plato Unico y que
incluira:

¢ 200 gr de verdura

e A elegir entre: 80 gr de legumbres o 200 gr de patata o 60 gr de arroz o 60

gr de pasta o 240 gr de habas o guisantes (peso en crudo)

* A elegir entre: 100 gr de carne de ternera, pollo, cerdo, conejo o cerdo

partes magras o 150 gr de pescado o un huevo

» Una pieza de fruta mediana (200 gr naranja, 160 gr manzana o equivalente)

» 40 gr pan '

o Merienda (40 kcal):

» Una infusién

= A elegir entre:

epieza de fruta pequefia (100 gr naranja, 80 gr manzana o equivalente)

esyogur desnatado edulcorado

o Cena (575 kcal): '

= Primer plato a elegir entre:

» 300 gr ensalada variada, distinta cada dia de la semana. Las ensaladas

llevaran monodosis de limon, sal y vinagre para su aderezo por el paciente

¢ 300 gr de verdura cocida

e Caldo desgrasado de carne o pescado

= Segundo plato que podra ser o no cocinado como un plato unico y que

incluira:

e A elegir entre:150 gr de patata o 45 gr de pasta o0 45 gr de sémola, tapioca o

harina 160 gr de habas o guisantes (peso en crudo)

* A elegir entre: 100 gr de carne de ternera, pollo, cerdo, conejo o cerdo partes

magras o 150 gr de pescado (peso en crudo) o un huevo o 80 gr de queso

fresco 0 80 gr de jamén serrano o york

= 1 pieza de fruta mediana (200 gr naranja, 160 gr manzana o equivalente)

= 2 biscotes o 2 rosquillas

o0 Resopon (40 kcal): una infusién y un yogur

desnatado

14
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 Dieta 2000 kcal

o Desayuno (350 kcal):

» café o descafeinado con leche desnatada o 2 yogures desnatados

edulcorados

= pieza de fruta mediana (200 gr naranja, 160 gr manzana o equivalente)

» 60 gr de pan, con monodosis de aceite de oliva (10 mi) y de tomate triturado
(35gr)

= 40 gr de queso fresco o jamén york

o Media mafana (40 kcal):

= A elegir entre:

e pieza de fruta pequena (100 gr naranja, 80 gr manzana o equivalente)

e yogur desnatado edulcorado

o Comida (900 kcal):

» Primer plato a elegir entre:

» 300 gr ensalada variada, distintas cada dia de la semana. Las ensaladas

llevaran monodosis de aceite de oliva virgen extra (10 mi), sal y vinagre para

su aderezo por el paciente i

e Caldo desgrasado de carne o pescado

H = Segundo plato que podra ser o no cocinado como un plato Unico y que

incluira:

¢ 300 gr de verdura

e A elegir entre: 100 gr de legumbres o 250 gr de patatas o 75 de arroz o 75 gr

de pasta 0 300 gr de habas o guisantes (peso en crudo)

* A elegir entre: 100 gr de carne de ternera, pollo, cerdo, conejo o cerdo partes

magras o 150 gr de pescado o un huevo

* 1 pieza de fruta mediana (200 gr naranja, 160 gr manzana o equivalente)

=60 gr pan '

o Merienda (40 kcal):

= Una infusion

= A elegir entre:

e pieza de fruta pequefia (100 gr naranja, 80 gr manzana o equivalente)

e yogur desnatado edulcorado

o Cena (675 kcal):

= Primer plato a elegir entre:

» 300 gr ensalada variada, distinta cada dia de la semana. Las ensaladas

llevaran monodosis de aceite de oliva virgen extra (10 ml) ,sal y vinagre para

su aderezo por el paciente

e Cado desgrasado de carne o pescado

= Segundo plato que podra ser o no cocinado como un plato Unico y que
incluira:

e A elegir entre:200 gr de patata o 60 gr de pasta o 60 gr de sémola, tapioca o

se muesiron e los remadron

S69b3de7

de Murcia, segin orticole 27 3¢) de lo

rdocomentos e introdvciendo del tbdign segor

02(12(2019 115719 ]
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. harina 240 gr de habas o guisantes (peso en crudo)

CeA elegir entre: (100 gr de carne de ternera, pollo, cerdo, conejo o cerdo
partes magras o 150 gr de pescado (peso en crudo) o un huevo 80 gr de
queso fresco o 80 gr de jamon serrano o york
» 1 pieza de fruta mediana (200 gr naranja, 160 gr manzana o equivalente)
= 40 gr pan ,

o Resopodn (40 kcal): una infusién y un yogur desnatado

* Dieta 2500 kcal

o -Desayuno (450 kcal):

= café o descafeinado con leche desnatada o 2 yogures desnatados

edulcorados

= pieza de fruta mediana (200 gr naranja, 160 gr manzana o equivalente)

=80 gr de pan, con monodosis de aceite de oliva (10 mi) y monodosis de
tomate triturado (35 gr)

=60 gr de queso fresco, jamén york o 50 gr fiambre magro

o Media manana (40 kcal):

= A elegir entre:

e pieza de fruta pequefia (100 gr naranja, 80 gr manzana o equivalente)

e yogur desnatado edulcorado

o Comida (1050 keal):

* Primer plato a elegir entre:

¢.300 gr ensalada variada r distintas cada dia de la semana. Las ensaladas

llevaran monodosis de aceite de oliva virgen extra (10 mi), sal y vinagre para

su aderezo por el paciente

¢ Caldo desgrasado de carne o pescado

¢ Segundo plato que podra ser 0 no cocinado como un plato unico, incluira:

¢ 300 gr de verdura

o A elegir entre: 120 gr de legumbres o 300 gr de patatas o 90 de arroz o 90 gr

de pasta o0 360 gr de habas o guisantes (peso en crudo)

* A elegir entre: 150 gr de carne de ternera, pollo, cerdo, conejo o cerdo partes

magras o0 225 gr de pescado o 1 huevo mas 50 gr de jamoén serrano

» 1 pieza de fruta mediana (200 gr naranja, 160 gr manzana o equivalente)

= 60 grpan

o Merienda (40 kcal):

= Una infusion

= A elegir entre:

epieza de fruta pequefia (100 gr naranja, 80 gr manzana o equivalente)

eyogur desnatado edulcorado
o Cena (800 kcal):
= Primer plato a elegir entre:

uestran en los recsadros.

He?
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|
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» 300 gr ensalada variada, distinta cada dia de la semana. Las ensaladas

llevaran monodosis de aceite de oliva virgen extra (10 mi), sal y vinagre para

su aderezo por el paciente

¢ Cado desgrasado de carne o pescado

= Segundo plato que podra ser o no cocinado como un plato Unico y que
incluira:

* A elegir entre:250 gr de patata o 75 gr de pasta o 75 gr de sémola, tapioca o

harina o0 300 gr de habas o guisantes (peso en crudo)

* A elegir entre: 150 gr de carne de ternera, pollo, cerdo, conejo o cerdo partes

magras o0 225 gr de pescado (peso en crudo) o 1 huevo mas 50 gr de jamén

serrano

= 1 pieza de fruta mediana (200 gr naranja 160 gr manzana o equuvalente)

=60 gr pan

O Resopdn (40 kcal): una infusién y un yogur desnatado

stron a0 los recvadros.

el

Existira una mini carta que servira para la elaboracién de dietas especiales
por parte de la unidad de nutr|C|on para paciehtes anoréxicos, inapetentes y
de larga estancia.

El adjudicatario debera implantar un sistema de peticién de menu opcional, de
tal manera que el paciente pueda elegir su menu para el dia siguiente
(desayuno, comida, merienda y cena).

do do) cddigo segura du verillaif

La rotacién de los menus seran al menos de 14 dias y adecuados a las
estaciones de invierno y verano. Los menus seran planificados y se
modificaran  disefiandose nuevamente, - si ello fuera necesario,
semestralmente, por la Unidad de Nutricién y por los representantes de la
empresa adjudicataria. Siempre tendran en cuenta las costumbres
alimenticias de la zona.

de Mordo, segén articals 27.0.c)date ley

120N N ST ]
do por lu (;

2.1. LA PENSION ALIMENTICIA ESTARA FORMADA POR:

ito adminlstrative orch

auediendo v lo siguiente direrdida: Mips.fjsede.carm es/veriticard

+ DESAYUNO: que se compondra como minimo de un I|qU|do y un
sélido, ademas de una pieza de fruta.

+  Opciones:
- Un liquido: café descafeinado con [leche, leche chocolateada, leche sola,
infusiébn, o zumo. Las leches a elegir podran ser de vaca entera,
semidesnatada o desnatada, sin lactosa y bebida de soja
| - Un sélido: galletas, biscotes, bolleria o pan. La bolleria servida sera horneada
del dia (de lunes a domingo). Para el pan o biscote se proporcionara un
monodosis de aceite de oliva virgen.
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o MEDIA MANANA: Una pieza de fruta, zumo o yogurt, para todas las
dietas, y bocadillos de 60 gr. para dietas hipercaléricas e hlperprotelcas 0 pacientes
jovenes, que soliciten previamente.

o] COMIDA YCENA: Contara, como minimo, de

= Ensalada, siendo distintas cada dia de la semana, por tanto se estableceran 7
variedades evitando la repeticion a los pacientes. Las ensaladas llevaran monodosis
de aceite de oliva, sal y vinagre para ser aderezadas por el paciente.

O Primer plato: sopas, caldos, zumos, cremas, pastas, legumbres, verduras y
arroces, etc ...
L] Segundo plato: carnes, pescados, huevos y derivados con la correspondiente
guarnicion. Se valorara la opcion de elegir salsa kétchup.
] Postre: Preferentemente fruta, y como segunda opcién elaborado casero, dulce
o lacteo.
] Pan (minimo 60 gr.) o rosquillas, a elegir. -

* MERIENDA: que se compondra como minimo de un liquido y un sélido,

ademas de una pieza de fruta.
» Opciones:

- Un liquido; café o descafeinado con leche, leche chocolateada,
infusion, o zumo.

- Un sdlido: galletas, biscotes, bolleria o pan. Para el pan o biscote se
proporcionara un monodosis de aceite de oliva virgen, mermelada o queso en
porciones.

En esta ingesta, a los pacientes ingresados en la Unidad de
Psiquiatria, ademas, se les serviran bocadillos de no menos de 80 gramos de pan,
con fiambres variados.

o RESOPON: Un vaso de leche o zumo o yogurt o infusion. Se trata de una
toma de noche, que sera servida a los pacientes por el personal de enfermeria.

. BEBIDA: Agua embotellada de 1,5 | por paciente y dia. Se valorara
especialmente, la calidad del agua. A los pacientes de Urologia y Psiquiatria se
serviran dos botellas de 1,5 por paciente y dia. A los enfermos que realicen comida o
cena fuera del area de hospitalizacién ( Urgencias, Hospital de Dia, Hospital
Quirargico de Dia, Reanimacion ... ) se les suministrara una botella dé agua de
200cc en cada ingesta. Todas estas botellas seran a cargo de la empresa
adjudicataria.
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Vega Media det Segurs

Puede haber algunas dietas terapéuticas estandarizadas muy especiales que
contemplen horarios distintos o presencia de algin suplemento dietético o alimento
especial.

Para las dietas pastosas (por tirmix) que asi lo considere la unidad de nutricion, el
contratista adquirira purés industrializados, que deberan estar sujetos a la normativa
UNE-EN- 1509002. Seran hipercaléricas y ligeramente hiperprotéicas y con
variacién de platos (incluyendo legumbres y todo tipo de alimentos)

En cualquier caso, la pensiéon alimenticia descrita mas arriba es orientativa. Se
valoraran favorablemente las propuestas que la mejoren.

Las comidas tendran que estar correctamente preparadas, condimentadas y
presentadas teniéndose en cuenta que, ademas de su funcién alimenticia, deben
considerarse motivo desatisfaccién colectiva y personal.

El pan y la bolleria que se sirva deben haber sido horneados en el mismo dia,
incluyendo domingos y festivos. -

Los: bocadillos que se suministren al Hospital de Dia Médico cumpliran las
siguientes caracteristicas: los panecillos seran de no menos de 80 gramos de
pan, con opciones de fiambre variado (no menos de cuatro clases) y de
elaboraciéon caliente (lomo, pechuga, pollo, tortillas variadas, etc.) segun
eleccion del paciente. Dichos bocadillos se serviran-guardando las condiciones
organolépticas, permaneciendo la seguridad alimentaria de los pacientes y
evitando que el envoltorio pueda producir una merma en la calidad.-

Las harinas utilizadas para el pan y la bolleria seran preferentemente de tipo
integral, y la bolleria estara libre en la medida de lo posible de grasas trans y
aceite de palma.

La fruta servida en comida y cena, asi como en desayunos/media manana y
comidas debera seguir una rotacion que evite el servicio de frutas repetidas en
dias e ingestas consecutivas.

Si durante la vigencia del contrato el adjudicatario pretendiese introducir

articulos no mencionados en su oferta inicial, éstos deberan ser autarizados por
la direccion del area, debiendo solicitarlo por escrito.
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6.3. - MENUS

Todos los productos servidos por la contratista tendran que estar sujetos a todo
lo especificado en la normativa vigente y en particular en el cédigo alimentario
espanol, seran todos de primera calidad.

Sera imprescindible que en la oferta se incluya una carta de mendus, en la que se
indicara:

. Relacién de menus, a elegir entre un minimo de tres en dietas basales
(La tercera opcion debera ser la de la dieta blanda de facil digestion de ese dia),
de dos menus en dietas baja en bacterias y de dos menus completos (que no
podran entrelazarse) en dietas diabéticas 1600 kcal, con una rotacién minima de
14 dias, adecuados a las estaciones de verano e invierno y para cada tipo de
dieta.

] Materias primas utilizadas en la confeccion de cada menu, indicando si
son frescas, congeladas, precocinadas o elaboradas en el hospital.

] Mendus especiales (fiestas locales, navidad, etc).

La citada carta debera ajustarse al plan nutricional establecido por el servicio de
endocrinologia y nutricién del hospital.

Las empresas licitantes aportaran una propuesta de modelo que soporte la eleccidon
de menu (desayuno, comida, merienda y cena), que se debe presentar al paciente
hospitalizado. El referido modelo debera confeccionarse con el logo del hospital y del
Servicio Murciano de Salud y debera tener un disefio atractivo para el comensal. Se
valorara positivamente aquellas ofertas que presenten medios que aseguren la
trazabilidad de la eleccion (de forma que se puedan resolver posibles incidencias
entre la eleccién y lo realmente servido).

En el plazo maximo de dos meses a partir de la firma del contrato, la contratista,
debera haber realizado y entregado al hospital el manual de dietas, que tendra las
fichas de cada plato, escandallo de componentes, los gramajes, calidades,
disposiciéon en la bandeja, guarniciones que lo componen, la medida del utensilio a
utilizar para su distribucion, valor nutritivo, fotografia de la bandeja completa, etc.
Esta labor la llevara a cabo bajo el control y supervision de la Unidad de Nutricion
del hospital, que podra solicitar a su vez cualquier otro tipo de informaciéon para
incluir en el manual
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Los dias 24 (cena), 25 (comida) y 31 (cena) de diciembre, los dias 1 y 6 (comida) de
enero de cada ano, y los dias del Bando de la Huerta y la Romeria (comida), se
establecera un menu especial, distinto de los dias habituales que el adjudicatario
debera dispensar, sin que por este motivo se incremente el precio del servicio.
Dichos menus seran supervisados por la Direccién del hospital.

6.4. - HORARIO DE SERVICIOS.

Los horarios de servicio de comida a los pacientes seran, a titulo orientativo, los que
se indican a continuacién, si bien la Direccién del hospital por motivos organizativos
mn u de otra indole podra madificarlos si lo considera conveniente:

Yos rerwedyos.

n DESAYUNO 8'30 a 9 horas
] MEDIA MANANA 11 A11'30
n COMIDA : 13 a 14 horas
- MERIENDA 17 a 17'30
| CENA 20 a 21 horas
X RFSOPON 22 a 23 horas

La empresa adjudicataria estara obligada a suministrar ingestas fuera del horario
normal.establecido en aquellos casos de pacientes que ingresen con posterioridad al
horario general de distribucién de las mismas. Estas iran ‘acompafiadas de una
botella de agua de 1, 5 litros.

6.5. - SERVICIO DE HABITACIONES. REPARTO Y RECOGIDA DE
BANDEJAS.

Las empresas licitadoras aportaran una descripcion pormenorizada del servicio de
habitaciones que proponen y del que a continuacién se sefialan unas
especificaciones orientativas:

o] Distribucion de alimentos directamente al paciente, bajo la supervisiéon del
personal de enfermeria de las unidades y en colaboracién con éste.

or=2 Recogida de las bandejas de la habitacién del paciente

o] El contratista sera responsable de su reparto y recogida asi como de que
las comidas lleguen en perfectas condiciones a cada paciente, en lo referente a
cantidades prescritas, calidades, higiene, temperatura y puntualidad.
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o} Recogida de informacién de la eleccién de menu opcional del paciente.
o El personal que realice este servicio ira adecuadamente uniformado. El

contratista propondra para su aprobacion al hospital los uniformes a utilizar para el
servicio.

o Anotacién de sugerencias e incidencias planteadas.

El servicio de habitaciones se llevara a cabo por la empresa adjudicataria bajo la
supervisién y control del hospital, mas concretamente bajo el control del servicio de
hosteleria. Por tanto, la empresa que resulte adjudicataria aportara el personal
necesario para llevar a cabo la prestacion de este servicio.

6.6- GESTION DE RESIDUOS Y MEDIO AMBIENTE.

Los residuos generados en la cocina se consideraran, en su mayoria residuos sin
riesgo, no requiriendo un tratamiento especifico en el exterior del hospital,
exceptuando algunos envases que han contenido productos quimicos, y cuya
segregacion y gestion serd diferente al resto. Aquellos residuos corresponden al
Grupo | en el que se incluyen materiales como carton, papel, envases de plastico,
vidrio o metal y materia organica, en el caso de los no peligrosos; y al Grupo V el
caso de los peligrosos (Envases de plastico de productos contaminados).

Las ofertas técnicas deben incluir un compromiso de cumplimiento de las
obligaciones que, como proveedor de servicios del hospital, le son de aplicacién.

Las ofertas técnicas deberan incluir un programa de gestion de residuos que debera
garantizar que se cumplen los siguientes requisitos en la prestacién del servicio
objeto de contratacién: '

» Segregacién y recogida selectiva de residuos de envases ligeros (envases de
plastico, envases de aluminio y briks) contenedor amarillo en almacén intermedio de
residuos (almacenamiento interior).

» Segregacion y almacenamiento selectivo de papel y cartén. Todos los cartonajes
que se generen deberan ser plegados y depositados en la zona de almacenamiento
intermedio residuos de cocina (exterior).

» Segregacién y almacenamiento selectivo de envases de vidrio.
» Segregacién y almacenamiento selectivo de residuos asimilables a urbanos
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(principalmente restos organicos y celulosa) en almacén intermedio de residuos
(zona de frio, almacenamiento interior) en contenedor verde.

» Segregacién y almacenamiento selectivo de aceites de cocina usados.

» Segregacién y almacenamiento selectivo de envases, de cualquier material, que
presenten en su etiquetado cualquier pictograma o frase de riesgo. Estos envases
se segregaran del resto debiendo ser gestionados como residuos de envases
contaminados (productos quimicos, principalmente los utilizados para operaciones
de lavado o limpieza).

La empresa que resulte adjudicataria debera presentar en su memoria de gestion
del servicio un apartado destinado a la gestion integral de sus residuos (circuitos de
retirada, contenedores a utilizar, horarios, etc .. ).

Se considerara como aspecto ventajoso, aquella oferta que incluya la aportacion, sin
coste o cargo alguno para el hospital, de maquinas compactadoras que permitan el
pretratamiento de los residuos que se generen en la actividad de la cocina. La
incorporacién de este compromiso implicara tanto los costes de instalacion,
mantenimiento y explotacién, como la obligacién del correcto uso de la misma que
sera responsabilidad del personal a cargo de la adjudicatario.:

Sera responsabilidad de la adjudicataria, unicamente la segregacién y el
almacenamiento, asi como su traslado al almacén intermedio de residuos
previamente establecido por el hospital, no siendo obligacion de la misma la
gestién, que correra a cargo del hospital, a excepcion de los residuos peligrosos,
para los cuales la oferta técnica incluira en el programa de gestién de residuos la
documentacién correspondiente al transportista autorizado con el que realizaran las
retiradas, asi como la autorizacion de gestor de la empresa a la cual se entregara el
residuo para su correcta gestion.

Los aceites usados deberan almacenarse en envases adecuados, cuyas
caracteristicas se incluiran en la oferta técnica.

Sera obligacién del adjudicatario la retirada legal de toda la grasa proveniente de la
actividad propia de la cocina, asi como de la retirada de toda la grasa decantada en
la arqueta de salida de cocina ubicada sobre la acera. De toda retirada de grasa se
facilitara documentacién emitida por gestor autorizado.

Las ofertas técnicas deberan incluir el compromiso formal de instruir y formar a los
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trabajadores dél servicio a fin de que se desarrollen adecuadamente los procesos de
segregacién y almacenamiento selectivo de los residuos antes citados.

El traslado de los residuos a la zona destinada para su futura evacuacién se
efectuara al final de cada turno de trabajo, procurando evitar el transito por las areas
de preparacién de alimentos, asi como el derramamiento y abocamiento al suelo.

El hospital valorara positivamente el conjunto de medidas organizativas dirigidas a la
minimizacién de dichos residuos, las cuales seran explicadas en las ofertas
presentadas por las empresas licitadoras. '

Todos los materiales necesarios para la clasificacién y retirada de residuos (bolsas,
cubos, contenedores, etc.) correran a cargo de la contratista.

Sera por cuenta del adjudicatario el pago de impuestos, arbitrios y tasas, de
cualquier clase que sean (estatales, autonémicas o municipales) a que dé lugar la
explotaciéon del servicio. Especialmente estara obligado al impuesto sobre el valor
afnadido, por lo que los precios ofertados deberan incluir esta circunstancia.
Igualmente el adjudicatario se compromete a asumir el pago de los tributos que
inicialmente pudieran ser asumidos por el hospital y sean imputables al ejercicio de
actividades.

La empresa contratista respondera de cualquier incidente medioambiental por ella
causado, liberando al contratante de cualquier responsabilidad sobre el mismo.

Para evitar tales incidentes, el contratista adoptara las medidas oportunas que
dictan las buenas practicas de gestiéon, en especial las relativas a evitar vertidos
liquidos indeseados, emisiones contaminantes o no contaminantes a la atmdsfera y
el abandono de cualquier.tipo de residuos, con extrema atencién en la correcta
gestion de los residuos peligrosos generados por su actividad en las instalaciones
del contratista.

La empresa contratada adoptara las medidas oportunas que dictan las buenas
practicas de gestidn de residuos no peligrosos que genere su actividad.

El contratista adoptara las medidas oportunas para el estricto cumplimiento de la
legislacion medioambiental vigente que sea de aplicacion al trabajo realizado,
servicio prestado y materiales entregados.

La empresa contratista debera suministrar informacién inmediata al contratante o a
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la autoridad competente sobre cualquier incidente medioambiental que se produzca
en el curso de la ejecucidn'del contrato que se le adjudique.

6.7 -LIMPIEZAy DDD

Las empresas licitadoras presentaran en su oferta técnica un plan detallado de
limpieza, que debera incluir, como minimo, las actuaciones que a continuacién se
indican y todas aquellas que se estimen necesarias para mantener el adecuado nivel
de higiene.

La limpieza completa de campanas extractoras sera por cuenta de la empresa
adjudicataria, quien debera mantener el nivel de higiene exigible en cualquier
establecimiento de hosteleria y especialmente el de un centro sanitario, ajustandose
en todo momento a las indicaciones que realice la Direccién del hospital. El
adjudicatario se hara cargo de la compra, reposicion y almacenamiento de todos los
productos de limpieza necesarios, incluidos detergentes, desincrustantes,
abrillantadores, etc. asi como los utensilios necesarios para aplicar una correcta
limpieza (bayetas, cepillos, rollos industriales de papel secamanos y limpieza de
superficies, etc). asi como las necesidades de material de un solo uso que se
definan en cada momento.

vestran #n los retvadros.

Igualmente correspondera al adjudicatario la limpieza y conservacion de las
conducciones de humo y gases ubicadas en el servicio, que efectuara hasta el punto
donde entronquen o unan con las instalaciones generales del hospital. La limpieza,
montaje y desmontaje de la campana de extraccion de humos y los filtros de las
mismas es, asimismo, obligacién del contratista.

|
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Para llevar a cabo las tareas de limpieza que asi lo requieran debera coordinar su
actuacion con el servicio de mantenimiento del hospital.

En cuanto a la limpieza de las camaras de refrigeracion y congelacion se deberan
mantener en condiciones Optimas de higiene diariamente y siempre que sea
necesario, procediéndose a una limpieza y desinfeccion a fondo de la totalidad de
los elementos con una periodicidad minima semanal. Sera responsabilidad del
o adjudicatario la retirada del género conservado y el traslado a otra camara durante el
proceso de limpieza, respetando en todo momento la normativa establecida en
materia de manipulacion e higiene de alimentos. La limpieza de los almacenes se
llevara a cabo de modo similar, a excepcion de la limpieza y desinfecciéon a fondo,
que tendra una periodicidad mensual.
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El adjudicatario mantendra limpia y expedita de cualquier tipo de materiales las zonas
de acceso a la cocina, sus almacenes y en especial los accesos de carga y descarga
que se utilicen para la recepcién de mercancias.

El adjudicatario debera contratar los servicios de desratizaciéon, desinfeccion y
desinsectacion de los locales e instalaciones de la cocina (incluidos falsos techos).
La frecuencia de los tratamientos serd como minimo mensual. La empresa
contratada sera obligatoriamente la que en esos momentos esté prestando servicio
en el resto del Hospital. El adjudicatario debera presentar en el Servicio de
Hosteleria del Hospital certificacion de la realizacion de los tratamientos.

7. - INSTALACIONES 7 MOBILIARIO Y MATERIAL

El hospital aportara las instalaciones, asi como los aparatos y maquinaria que
actualmente se encuentran instalados, que el adjudicatario se obligara a mantener
en el mejor estado de conservacioén y funcionamiento y a pleno rendimiento en todo
momento, incluso al cesar en la prestacion, realizando, en su caso, todas las
actuaciones preventivas, predictivas o reparadoras necesarias que garanticen el
correcto desarrollo del servicio.

Se adjunta inventario como Anexo |

Durante el desarrollo del contrato, el inventario debera permanecer actualizado en
todo momento. Cualquier bien, instalado previamente o aportado por el contratista,
que fuera necesario retirar de forma definitiva de su uso, por cualquier causa,
debera contar con la aprobacion del responsable designado por el hospital. Se
formalizara por escrito tal circunstancia y los motivos que ocasionaron la baja del
bien en el inventario.

El mobiliario, utensilios y material aportado por el adjudicatario debera reunir, a juicio
de la Direccién del hospital, las condiciones de necesaria calidad, suficiencia y
pulcritud correspondientes al servicio que ha de prestarse y a las instalaciones
facilitadas por el hospital.

El adjudicatario no podra realizar ninguna obra de reforma, ni transformara la
situacién de instalaciones, maquinaria, etc., sin el previo consentimiento por escrito
del hospital, para lo cual debera solicitarlo previamente a la Direccion del mismo,
quedando en propiedad del Servicio Murciano de Salud las obras o modificaciones
efectuadas, al finalizar por cualquier motivo la contratacién del servicio.
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Seran de cuenta del adjudicatario las obras necesarias de conservacion de los
locales e instalaciones fijas y toda clase de reparaciones que se produzcan dentro
del local que se contrata y que no sean puramente estructurales.

La Direccién del hospital se reserva la facultad de inspeccionar el estado de
conservacion de los aparatos e instalaciones del servicio para combrobar la
efectividad de las operaciones de mantenimiento. Si éstas no se realizasen-o fueran
deficientes, podra ordenar su ejecucién o correccién con cargo al adjudicatario, que
abonara los gastos correspondientes.

El agua, gas y la energia eléctrica seran suministradas por el hospital con cargo al
adjudicatario, que repondra a su cargo los elementos (grifos, enchufes, tubos
fluorescentes, lamparas, etc.) que se utilicen por el uso de las instalaciones
correspondientes.

Actualmente las instalaciones de cocina disponen de un punto de voz sin salida
exterior y otro de datos. Seran por cuenta del adjudicatario cualquier otra modalidad
de comunicacion.

El contratista no podra enajenar bienes afectos al contrato que hubieren de revertir
en el hospital, ni gravarlos, salvo autorizacién expresa. En el caso de adquirirlos
mediante operaciones de arrendamiento financiero, éstas deberan garantizarse por
otras vias, de tal forma que no grave sobre los bienes ningun tipo de reserva de
dominio. Para que quede constancia de estos términos, las copias de los
documentos de adquisicion de estos bienes deberan aportarse al responsable
designado por la Direccion del hospital.

La empresa adjudicataria debera aportar un proyecto valorado de las mejoras
necesarias en equipamiento, nuevas o completando las actuales, para el desarrollo
o6ptimo del servicio. Las instalaciones y materiales del proyecto aprobados por la
Direccion, seran aportadas por el adjudicatario a su cargo, antes de iniciar el
servicio. A tal efecto, las empresas licitantes podran solicitar la visita a las
instalaciones, para un mayor conocimiento de la situacién de partida.

Las instalaciones, y todos los bienes aportados por el contratista, asi como los que
anteriormente hubiera aportado el hospital, permaneceran en el mismo, no teniendo
el contratista derecho alguno sobre ellos, salvo los derivados- de su utilizacién
durante el periodo de vigencia del contrato, por lo que revertirdn en el centro
sanitario una vez finalice la relacién contractual con el adjudicatario, en la misma
cantidad y calidad que al inicio de la actividad, a juicio de la peritacibn que se
efectue por el hospital. El adjudicatario debera abandonar los locales y devolver
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cuanto haya recibido en uso, por parte del hospital, en base a este contrato.

7.1. REPOSICION

El contratista debera reponer las bandejas isotérmicas necesarias para el servicio
de alimentaciéon de pacientes, manteniendo en todo mom_enté el estocaje previsto
(que siempre sera, como minimo, de 400 unidades, tanto de comida/cena como de
desayuno/merienda). Las caracteristicas de éstas seran determinadas por la
Direccion del hospital y seran en todo caso las que informe el responsable del
servicio y en la cantidad que se decida.

Aportara y repondra todo el menaje, vajilla, cuberteria, etc., que serd de buena
calidad, asi como el material auxiliar que fuese necesario, reservandose la Direccién
del Hospital aceptar el que proponga, o0 exigir su cambio si no reune las
caracteristicas adecuadas. Asimismo, aportara todo el material de un solo uso
(vasos, pajitas, cubiertos, etc) que deberan ser biodegradables y compostables.
Preferentemente de derivados del -almidon de maiz, papel, etc, en ningun caso
seran de plastico, necesario para el servicio a pacientes aislados u otra
circunstancia que determine la Direccion del hospital.

También sera a su cargo todo el material de oficina necesario para llevar a cabo la
actividad normal del servicio (impresoras. tonner, papel troquelado para tarjetas de
etiquetas, minicarta de eleccion de menus, etiquetas adhesivas, etc. etc.)

El adjudicatario aportara y repondra las herramientas necesarias a utilizar por el
personal en el desempefo de sus funciones (cuchillos, espatulas, guantes de corte
mecanico, etc.), en cantidad suficiente para el normal desarrollo del servicio. A cada
trabajador se le entregara de forma personal las herramientas de trabajo
imprescindibles en consonancia con las tareas asignadas, sin perjuicio de aquel/as
herramientas que se suministren para uso colectivo.

La compra y reposicion del menaje (cubiertos, platos, vasos, servilletas, etc.) sera
adaptable a las bandejas isotérmicas y seran a cargo del adjudicatario. Debera
disponer de un stock lo suficientemente amplio que permita la inmediata reposicion
del mismo en caso de rotura o extravio. El contratista adquirird a su cargo los
utensilios de cocina (ollas, sartenes, cazos, tablas de corte, etc.), vajilla, cuberteria,
cristaleria, etc., que se precise para un correcto funcionamiento del servicio. La
adquisicion se realizara de acuerdo con lo que determine el hospital.

El adjudicatario debera retirar de la circulacion de forma inmediata, cualquier
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bandeja, plato, vaso, taza o cubierto, etc.., que presente roturas, pequeros
desconchones o que esté deteriorado, asi como cualquier otro elemento que

- menoscabe la calidad del servicio. En estos casos se procedera automaticamente a

Su reposicion.

Igualmente, el adjudicatario repondra a su cargo el mobiliario y utensilios que se
encuentre en condiciones de deterioro evidente, asi como cuantos repuestos de
maquinaria y aparataje de cocina sean necesarios reponer por mal funcionamiento,
siempre a criterio de la Direccion del hospital.

Las reposiciones sefialadas en los anteriores apartados se haran a criterio de la
Direccién del hospital, a través del responsable en quien delegue. La calidad de
todos los articulos a reponer debera contar con la aprobacién del hospital. La
empresa adjudicataria estara obligada a mantener en todo momento el estocaje
necesario para garantizar el suministro constante de todo lo necesario para el
normal funcionamiento del servicio.

7.2. MANTENIMIENTO PREVENTIVO Y CORRECTIVO

Seran de cuenta del adjudicatario la conservacion en perfecto estado del mobiliario,
maquinas, enseres, equipos y demas medios, que le sean entregados por el hospital
o se adquieran durante el periodo de vigencia del contrato, asi como la reparacién
de los mismos, con el fin de posibilitar de la forma mas eficiente y practica, la
ejecucion de los trabajos inherentes a la actividad de la cocina hospitalaria. El
mantenimiento, implica, la conservacion de su aspecto original y de todas sus
caracteristicas técnicas.

Dentro de los servicios de la empresa se encuentran:

. Comprobar, revisar y mantener los elementos, aparatos, equipos e
instalaciones incluidos en el Anexo |, y los que se vayan incorporando durante el
desarrollo del contrato, de acuerdo con los plazos establecidos, utilizando los
recambios y piezas recomendados por el fabricante.

. Asignar los medios humanos y materiales necesarios para la correcta y
adecuada prestacion del servicio en cada momento.
. Informar por escrito al responsable de mantenimiento del hospital de las

incidencias que puedan surgir durante la prestacion del servicio, que no garanticen
la fiabilidad de lo comprometido. Dicha informacién debera ser expuesta y razonada
técnicamente.

. Conservar la documentacion justificativa de las operaciones de
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mantenimiento que realicen, sus fechas de ejecucion, resultados, incidencias y

elementos sustituidos.
. Comunicar al responsable de mantenimiento las fechas en las que
corresponde efectuar las operaciones de mantenimiento periédicas a los distintos
equipos y sistemas.

La empresa adjudicataria realizard todas aquellas labores de mantenimiento que
establezcan los procedimientos internos del sistema de gestion de calidad del
servicio de alimentacién a pacientes del hospital, con la periodicidad marcada en el
mismo.

La empresa adjudicataria se encargara de realizar las labores de mantenimiento
acorde a los manuales de uso y mantenimiento de los equipos.

A todos los efectos, los trabajos de reparacién y mantenimiento, se realizaran con
estricto cumplimiento de las distintas reglamentaciones por las que estén afectadas
las instalaciones y equipos, siempre supervisados y autorizados por el servicio de
mantenimiento del hospital. La empresa adjudicataria actuara conforme a lo
marcado en la normativa de aplicacién vigente, tanto de caracter nacional como
especifica de la Region de Murcia, asi como modificaciones si las hubiese, que con
caracter no exhaustivo es la siguiente:

REAL DECRETO 138/2011, de 4 de febrero, por el que se aprueban el
Reglamento de seguridad para instalaciones frigorificas y sus instrucciones técnicas
complementarias.

REAL DECRETO 346/2011, de 11 de marzo, por el que se aprueba el
Reglamento regulador de las infraestructuras comunes de telecomunicaciones para
el acceso a los servicios de telecomunicacién en el interior de las edificaciones.

REAL DECRETO 842/2002, de 2 de agosto, ‘por el que se aprueba el
Reglamento electrotécnico para baja tension. Reglamento Electrotécnico para
Baja Tension.

LEY 31/95, de 8 de noviembre, de Prevencion de Riesgos Laborales.

REAL .. DECRETO 2060/2008, de 12 de diciembre, por el que se aprueba el
Reglamento de equipos a presion y sus instrucciones técnicas complementarias.

REAL DECRETO 1644/2008, de 10 de octubre, por el que se establecen las
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normas para la comercializacién y puesta en servicio de las maquinas.

REAL DECRETO 560/2010, de 7 de mayo, por el que se modifican diversas
normas reglamentarias en materia de seguridad industrial para adecuar las a la Ley
17/2009, de 23 de noviembre, sobre el libre acceso a las actividades de servicios y
su ejercicio, y a la Ley 25/2009, de 22 de diciembre, de modificacion de diversas
leyes para su adaptacion a la Ley sobre el libre acceso a las actividades de servicios
Yy Su ejercicio.

Los licitadores presentaran en su oferta técnica un plan de mantenimiento
preventivo de toda la maquinaria y mobiliario, incluida la revisién de todos los carros
de transporte y servicio (revisidn de rodamientos, sistema de frenado, etc.). Dentro
de este plan se debera especificar el prdgrama, la periodicidad de las revisiones y
acciones preventivas a adoptar asi como los recursos a emplear para el adecuado
mantenimiento de todos los elementos. En caso de resultar adjudicatario, este plan
sera revisado e implementado en coordinacién con el servicio de mantenimiento del
hospital.

vestron en los rerwedres.

He?

Dicho programa de mantenimiento incluira las tareas y periodicidad de cada una de
ellas, haciendo una propuesta de mantenimiento para el periodo de vigencia del
presente contrato detallando las actuaciones sobre cada uno de los equipos, Yy
especificando cuales se atribuyen a exigencias reglamentarias, cuales a manuales
de uso y cuales son recomendadas.
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La empresa adjudicataria presentara un informe de las instalaciones y equipos a su
|3 cargo en los primeros treinta dias naturales del contrato donde evaluara de forma
exhaustiva su estado.
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La empresa adjudicataria realizara un listado de los repuestos indispensables para
el buen funcionamiento de equipos e instalaciones, indicando el nhumero necesario
de unidades, en los primeros treinta dias naturales del contrato. Este listado, una
vez consensuado con el responsable del servicio de mantenimiento del hospital,
pasara a considerarse stock minimo y la empresa velara y. se hara cargo de
mantenerlo.

|ble de vn d

Con caracter mensual la empresa presentara al responsable de mantenimiento del
hospital un informe donde estén reflejadas y documentadas todas las actuaciones
realizadas, incluso reportaje fotografico cuando proceda.

Sera condicién necesaria para la evaluacién de cualquier propuesta de ampliacion,
cambio o modificacion referente a instalaciones equipos o locales, que la empresa
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adjudicataria presente una memoria de las necesidades que la motivan asi como un
informe donde Se analicen tres 0 mas alternativas. Dicha memoria e informe seran
evaluados por el hospital a fin de escoger siempre la mas’ ventajosa para el mismo.
Asimismo, el adjudicatario correra a cargo _de cuantos tramites y gastos generen
dichas actuaciones.

Son objeto del mantenimiento por parte del adjudicatario las siguientes tareas con
caracter no exhaustivo:

* Mantenimiento integral de los equipos del Anexo | y los que se vayan incorporando
durante el desarrollo del.contrato.

« Sobre la instalacién de fontaneria: mantenimiento y reparaciéon de griferia y
desagiies de todas las pilas y lavabos tanto de uso para preparacion de alimentos
como baiios, siempre que comprenda instalaciones pertenecientes al servicio de
cocina.

» Sobre mobiliario: Todos aquellos elementos que intervienen en la preparacion y
distribucién de los alimentos, asi como el mobiliario de oficina del personal a cargo
de la empresa adjudicataria.

* Instalaciones frigorificas: Mantenimiento integral de camaras frigorificas y cuartos
frios. Incluidas revisiones de fugas de gas refrigerante.

La subsanacién de cualquier dafio. provocado en las instalaciones del hospital por
averia o accidente en alguno de los equipos o elementos objeto del contrato de la
adjudicataria correra a cargo de la misma. Llegado el caso, para la reparacion de las
instalaciones del hospital se atendera a las directrices marcadas por el servicio de
mantenimiento del mismo. \

El plazo de respuesta ante cualquier averia debera ser inmediato al momento en que
se detecta, evitando que se interrumpa el servicio. Hasta tanto se proceda a la
reparacion de la maquinaria averiada, el adjudicatario- debera sustituir ésta por otra
en perfectas condiciones a fin de que el servicio se desarrolle con total normalidad.

Las camaras frigorificas se mantendran siempre en perfecto estado de
funcionamiento, garantizdndose que en caso de averia, ésta quedara resuelta en un
plazo maximo de 24 horas.

Se tendra especial atencién en los elementos eléctricos (clavijas, enchufes, etc ..),
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que sufran roturas, los cuales deberan ser repuestos de forma inmediata para evitar
los posibles riesgos, asi como la reparaciéon inmediata de fugas, roturas, etc .. , que
produzcan una mala imagen del hospital.

En el caso de que, por problemas puntuales de maxima urgencia en la reparacién
de alguna averia que suponga la interrupcién del servicio, tuviera que resolverlo el
personal de mantenimiento del hospital, la empresa adjudicataria estaria obligada a
compensar econdmicamente al hospital, con cargo a la factura mensual, el importe
de la reparacion efectuada.

La Direccién del hospital se reserva la facultad de inspeccionar el estado de
conservacion de los aparatos e instalaciones del servicio para comprobar la
efectividad de las operaciones de mantenimiento. Si éstas no se realizasen o fueran
deficientes, podra ordenar su ejecucidén o correccién con cargo al adjudicatario, que
abonara los gastos correspondientes.

8. - PERSONAL Y DIRECCION TECNICA

El personal que utilice o aporte el adjudicatario, no tendra derecho alguno respecto
al Servicio Murciano de Salud ni al hospital, toda vez que depende Unica y
exclusivamente del contratista, el cual tendra todos los derechos y obligaciones
inherentes a su calidad de empresario del citado personal, con arreglo a la
legislacién laboral y social vigente y a la que en lo sucesivo se promulgue, sin que
en ningun caso resulte responsable el Servicio Murciano de Salud ni el hospital de
las obligaciones nacidas entre el contratista y sus trabajadores, aun cuando los
despidos y medidos que adopte sean como consecuencia directa o indirecta del
cumplimiento, incumplimiento o interpretacién del contrato.

Serd obligacion del contratista uniformar por su cuenta a su personal, tanto
masculino como femenino, durante las horas en que se realice el trabajo,
poniéndose de acuerdo con la Direccién del centro en cuanto a colores y modelos
de los mismos. Ademas deberan cubrirse la cabeza con gorro o similar, y en todo
caso, el personal que lleve el pelo largo, debera ser recogido. Debera tener en
cuenta en este apartado, que el uniforme sera diferente en funcion de que se
encuentren trabajando en la cocina o en las plantas de hospitalizacion con el fin de
evitar contaminaciones cruzadas.

El personal debera prestar servicio adecuadamente uniformado, guardando siempre
la maxima pulcritud. El trato en relacién al publico en general, debera ser de extrema
correcciéon y amabilidad.

33



i At

02/1212018 11:500% |

on en les resvadron

de Murtia, seqln orticulo 27.3.¢)de la Lo

do por lu €

—

Jecediendo o la siguienle direccibn: hHips://sede.carm.es/verificardocomentos e introduriendo del cédigo seguro de verifica:

’1
4‘ ‘} Servicio

Morales M eseguer Murciano

Area"

Vega Media del Segusa

Sera igualmente obligacién del adjudicatario proveer a su personal de una placa de
identificacién, con fotografia, colocada en lugar visible.

La empresa adjudicataria debera instalar un sistema de control de presencia
mediante reconocimiento de huella digital (o similar) para el personal. Tanto la
instalacion como el mantenimiento y la explotacion seran a cargo del contratista.
Sera obligatorio facilitar el acceso del responsable del contrato y quien designe la
direccién, a la explotaciéon de la aplicaciéon informatica que gestione el sistema de
control. El sistema informatico debera tener instalado el sistema operativo Windows
profesional. Asimismo, estara sometido a las limitaciones de acceso:.a conexiones
externas que establezca la Subdireccidon General de Tecnologias de la Informacion
del Servicio Murciano de Salud. A los efectos de cumplir lo exigido en este apartado,
el adjudicatario debera someterse a las instrucciones del Servicio de Informatica.

Los dafos que este personal ocasione en las instalaciones del hospital, ya sea por
negligencia o dolo, sean personales o materiales, salvo casos de fuerza mayor,
seran indemnizados por el contratista, segu'n valoracion justificada realizada por los
técnicos correspondientes a peticion de la direcciéon del hospital, que podra detraer
la compensacion procedente del importe de las facturas que presente el contratista.

También sera responsable el contratista de las sustracciones de cualquier material,
valores y efectos, que quede probado ha sido efectuado por su propio personal,
siguiéndose para su compensacion idéntico criterio al sefalado en el parrafo
anterior.

El adjudicatario también sera responsable del aseo, presencia y comportamiento del
personal a su servicio, recibiendo en estos aspectos las oportunas instrucciones por
parte de la Direccion del centro o persona en quien delegue, sin perjuicio de las
acciones que pudieran derivarse y ser ejercidas por la Direccién del hospital respecto
al acto cometido.

Cuando el personal no procediere con la debida correccion dentro del hospital, fuera
evidentemente poco cuidadoso en el desempefio de su cometido, mantenga habitos
manifiestamente antihigiénicos o contravenga gravemente la regulacion de régimen
general e interior del hospital la Direccion podra exigir del contratista que prescinda
de dicho personal para los servicios de esta contrata.

El hospital, podra inspeccionar al personal y su trabajo en todo lo que se refiera a la
contrata.
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El contratista se obliga a poner, en todo momento, a disposicion del hospital,
informacioén sobre el personal empleado en la prestacion del servicio tanto en dias
laborables como en festivos, la lista del personal encargado del servicio en las
instalaciones del hospital, con descripcion del lugar de trabajo, jornada laboral,
categoria, turno de trabajo y modalidad de contratacién, asi como informacién sobre
el procedimiento establecido para la cobertura del servicio en los dias festivos, de
acuerdo siempre con las disposiciones vigentes en materia laboral.

El contratista se obliga a tener debidamente asegurado a todo el personal empleada
en la prestacion del servicio. Presentara al hospital, cuando este se lo solicite, las
copias de los impresos TC-1 y TC-2 correspondiente a los empleados adscritos a la
prestacion del servicio durante ese periodo y relacidn nominal (con nombre vy
apellidos, niumero de afiliaciéon ‘a la Seguridad Social y DNI), que deberan ser
liquidados y su importe ingresado dentro del término legalmente establecido,
pudiendo el hospital realizar cuantos controles y actuaciones considere necesarios
para comprobar que el contratista se encuentra al corriente de sus obligaciones de
Seguridad Social.

Asimismo, el contratista debera acreditar ante el hospital, en la forma y momento
que éste considere conveniente, estar al corriente del pago de los salarios y
cualesquiera otra cantidad devengada a favor de los empleados encargados de la
prestacion del servicio.

El adjudicatario debera contar con un Sistema de Gestion de Prevencién de Riesgos
Laborales, de acuerdo con lo establecido en la Ley 31/1995 de Prevencién de
Riesgos Laborales y el R.D. 39/1997, por el que se aprueba el Reglamento de los
Servicios de Prevencién, y con toda la normativa vigente relativa a esta materia, de
manera que se garantice la seguridad y salud de los trabajadores. Se obliga a hacer
cumplir el contenido de la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales y todos los
reglamentos que la desarrollan con respecto a sus trabajadores, asi como todas las
normas en materia de seguridad e higiene en el trabajo. En consecuencia, debera
aportar los equipos de proteccién-individual que necesiten sus trabajadores' para el
desemperio de sus funciones. El sera el Unico responsable de tales incumplimientos,
por lo que mantendra indemne al Servicio Murciano de Salud por cualquier dafio o
perjuicio que se derivase de los mismos.

La prevencidn de riesgos laborales se realizara mediante .la planificacién de la
accion preventiva de la empresa, para ello el adjudicatario debera realizar la
evaluacion inicial de los riesgos, que tendra en cuenta la naturaleza de la
actividad, las condiciones de trabajo existentes y la posibilidad de que el trabajador
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sea especialmente sensible frente a determinados riesgos. Esta evaluacion se
debera repetir cuando cambien cualquiera de estas condiciones. Este plan debera
ser aprobado por la Direccion del hospital, estableciéndose un plazo de tres meses
para su presentacion, desde la fecha de inicio del contrato.

El hospital podra solicitar al adjudicatario informacién acerca del resultado de la
vigilancia de la salud de los trabajadores, garantizando éste la aptitud de los mismos
para el désempeﬁo del puesto de trabajo, de acuerdo con la legislaciéon vigente,
siempre dentro del respeto del derecho a la intimidad y de la confidencialidad
exigida por la Ley de Prevencién de Riesgos Laborales y la Ley Organica de
Regulacién del Tratamiento Automatizado de los Datos de Caracter Personal, asi
como de cualquier otra que se pueda dictar durante la vigencia del contrato.

Todo el personal afectado por lesiones cutaneas u otras enfermedades infecciosas
que puedan transmitirse a través de los alimentos debera ser sustituido de forma
inmediata. La empresa adjudicataria cuidara de que su personal no acuda al trabajo
bajo procesos o cuadros infecciosos que puedan comprometer la seguridad
alimentaria del centro hoSpitaIaljio.

El personal que haya de realizar las funciones descritas en el presente pliego,
debera recibir una correcta formacién e informacién sobre las caracteristicas
especiales del medio hospitalario y la incidencia de su trabajo en el mismo.

El adjudicatario entregara a la Direccién del hospital, y al inicio de su prestacion,
relacion nominal de todo el personal dependiente del mismo, con especificacion de la
categoria, D.N.l., antigiiedad y tipo de contrato, no pudiendo alterar dicha relacion,
disminuir o sustituir al personal existente, sin previo conocimiento de la Direccion del
hospital o persona en quien delegue.

En cuanto a las normas de higiene en el trabajo, sera de aplicacion las que marque
la normativa vigente, haciendo especial hincapié en la higiene de manos. El
adjudicatario colocara indicadores permanentes que recuerden la obligacion de
lavarse las manos.

En las zonas de manipulacién y de almacenamiento de alimentos se prohibira todo
aquello que pueda contaminarlo: comer, fumar o cualquier otra practica antihigiénica
como mascar chicle o escupir.

El personal que preste sus servicios en cocina no podra llevar anillos, joyas, relojes,
ni uias pintadas durante la manipulacién de los alimentos.
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Ademas de la formacién que el hospital programe, en su caso, la empresa
adjudicatario sera la responsable de la aportacion de los recursos necesarios para
que su personal esté correctamente formado de acuerdo a la legislacion vigente.
Asimismo sera responsable de la formacion complementaria necesaria para el
desempeno de sus tareas, derivada de la deteccion de necesidades o deficiencias
formativas especificas, a criterio de los responsables del hospital.

Las empresas licitadoras presentaran un plan de formacién continuada para el
personal que vaya a prestar el servicio, debiendo indicar en el mismo, duracion,
contenidos, perfil de los profesionales a formar, centro o profesional que lo impartira,
periodicidad, etc. La Direccion del Hospital Se reserva el derecho de solicitar al
adjudicatario, cuando asi lo estime conveniente una memoria pormenorizada del
plan de formacién de los trabajadores empleados.

El personal de la empresa adjudicataria estara debidamente informado de su
obligacién de colaborar en los planes de autoproteccion del centro, tales como
incendios (extincion y deteccién), amenaza de bomba, inundacién, etc. El personal
manipulador de alimentos estara inmerso en un Plan de Formacién continuada para
el que el adjudicatario se atendra a lo establecido en cl Capitulo XII del Anexo Il del
Reglamento (CE) n.° 852/2004, del Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de
abril de 2004, relativo a la higiene de los productos alimenticios, de tal manera que
garantizara la supervisién y la instruccion o formacién de los manipuladores de
productos alimenticios en cuestiones de higiene alimentaria, de acuerdo con su
actividad laboral y que quienes tengan a su cargo el desarrollo y mantenimiento del
programa APPCC hayan recibido una formacién adecuada en lo tocante a la
aplicacion de estos principios.

Se estarda a toda la legislacion aplicable en cuanto a la limpieza general, ‘aseo

_personal, prohibicién de fumar, etc., asi como cualquier otra norma de régimen

interno que el hospital dicte, en cuanto al personal que emplee el adjudicatario.

El adjudicatario aportara los conocimientos técnicos para el correcto desarrollo del
servicio y, como minimo, debera aportar el personal necesario para cubrir las
siguientes presencias, teniendo en cuenta que éstas deberan adaptarse por
completo al horario de funcionamiento de la cocina.

Las presencias minimas exigidas por categorias profesionales, en turnos de
mafana y tarde, incluidos los fines de semana y festivos, son las siguientes:
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CATEGORIA JURNO |[LIM[X|J|VI[S |D HORARIO
‘Encargado/a Full Time |11 |1 ]|1]1|L*|L*| 9a17 horas
Jefe/a de Cocina Mafiana |11 |1 |1[1 |- |- 7 a 15 horas
Gobernanta/e Mafiana |1 |1 |1 |1[1]|- |- 7 a 15 horas
Dietista-Nutricionista | Mafiana |1 |1 [1 [1 |1 [1 |1 7 a 15 horas
Dietista-Nutricionista | Tarde 0 i P e 1 o e I 1 14 a 22 horas
Cocinero/a Mafiana |11 |1 |11 |1 |1 7 a 15 horas
Cocinero/a Tarde ) e ) 1 ] I 5 14 a 22 horas
Pinche Marfiana ) 1 O i 0 ) 8 55 O 7 a 15 horas
Pinche Tarde 1(1 |1]1[1]|1 |1 | 14a22horas
Limpiador/a Mafiana |1]1 [1|1[1[1 |1 7 a 15 horas
Limpiador/a Tarde 111 (1]1[1]1 |1 | 14a22horas
Personal Auxiliar Personal necesario para cubrir todos los turnos de L-D-

L*=Localizado

Debera haber un encargado del servicio de alimentacion entre cuyas funciones se
pueden citar las siguientes, sin perjuicio de otras que se le puedan encomendar:

a) Supervisar la asistencia del personal del servicio, asi como su eficacia.
b) Mantener relacion con los 6rganos de direccion del hospital.
C) Resolucion inmediata de cuantos defectos o incidencias sean observadas en

la prestacién del servicio, siempre que no supongan modificaciones del mismo

no autorizadas.
d) Recoger las instrucciones pertinentes por parte de las personas designadas
por la direccion del hospital.

e) Informar al hospital sobre posibles modificaciones en el servicio.

Entre las funciones de la gobernanta se pueden citar las siguientes, sin perjuicio de

otras que se le puedan encomendar:

a) Realizar los pedidos de material, realizar los controles en la recepcion del
material y el control de stock. _

b)  Realizar correctamente los controles de APPCC.

c) Contribuir en las tareas de planificacion de los turnos del personal de limpieza

y auxiliares en planta, y controlar y supervisar el personal a su cargo. -
d) Informar al encargado de establecimiento de las incidencias del personal a
su cargo.

Entre las funciones de los dietistas-nutricionistas se pueden citar las siguientes,
sin perjuicio de otras que se le puedan encomendar:

a) Elaboracién del manual de dietas.

b) Planificacion de menus y dietas.
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c) Supervision de la presentacion y del servicio velando por la calidad y
salubridad de los alimentos. Control de la cinta de emplatado.

d) Impresién de planillas y de etiquetas. Realizacién de dietética.

e) Toma de muestras testigo y toma de temperaturas.

f) Elaboracién de la comanda de platos para el dia siguiente. Listado de
produccién.

g) El Dietista debe tener una reunién mensual con el personal designado por

la Direcciéon a efectos de programacion de dietas. Asi mismo debe tener
una disposicién funcional a requerimientos de la Direccidn del centro o
personas designadas por el hospital.

h) Debera visitar a aquellos pacientes que soliciten modificaciones sobre la
dieta. Si tras la entrevista con el paciente no se solucionara el problema
debera contactar con la Unidad de Nutricién del Hospital.

1) También debera visitar a los pacientes que le indiquen desde la Unidad de
Nutricién del Hospital. '

El jefe de cocina sera responsable de la organizacién asi como del funcionamiento
de la cocina del Hospital y del personal bajo su mando, recibiendo las 6rdenes e
instrucciones que formule el encargado del Servicio de alimentacion.

Entre las funciones del personal auxiliar estara la de la efectiva distribucién de las
comidas a los enfermos.

En caso de vacaciones, ausencias por enfermedad u otras causas analogas, el
adjudicatario asumira la obligacion de mantener permanentemente el nimero de
presencias minimas establecidas. Se tendran en cuenta los dias libres; fines de
semana, festivos, asi como los permisos y licencias legalmente establecidas en las
normas laborales o convenios que les resulten de aplicacién, de tal forma que
siempre y en todo momento exista en la cocina la plantilla anteriormente referida.

En documentacién adjunta al presente Pliego, se aporta como Anexo V la relacién
de personal que actualmente presta servicios en el Servicio de Alimentacién de
Pacientes.

Las dietistas que aporte la empresa se deben coordinar con la Unidad de Nutricién

del hospital con el fin de garantizar el control de los procesos terapéuticos y la
calidad hostelera del servicio.

Los cocineros, dietistas, camareras, etc., seran contratados por la empresa
adjudicataria conforme a la normativa laboral o convenio colectivo que resulte de
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aplicacion, teniendo todos ellos las titulaciones oficiales necesarias para el
desemperfio de su puesto de trabajo, asi como la formacion imprescindible para del
desempefio del mismo.

Las empresas licitadoras deberan presentar en su oferta los recursos que aportaran,
eh cuanto a apoyo técnico en materia de Gestion de Calidad (mantenimiento de la
certificaciéon en la norma UNE-EN-ISO 9001:2015, siendo responsabilidad de la
empresa adjudicataria los gastos que de ello se deriven).

En todo caso, sera obligacion de la adjudicataria, la aportacion de recursos técnicos
y humanos, que aseguren:

stren en los retvadros

El desarrollo de todos los procesos, controles, informes, analisis, etc, que estando
recogidos en los procedimientos y planes de control del sistema de gestién de la
calidad y/o del sistema de gestion de seguridad alimentaria implantados, no queden
cubiertos por el personal interno del centro o el personal con dedicacion exclusiva
dependiente de la adjudicataria.

La disponibilidad, en todo momento, de un servicio de asesoramiento y consultoria
en todo lo relacionado con el mantenimiento, aplicacién y mejora continua de ambos
sistemas normalizados de gestion.

El apoyo y participacién activa de la adjudicataria en la definicién de objetivos,
metas, programas e indicadores de proceso.

de Murcia, segun srtizalo 27.3.c) de la Lay

Ty

El seguimiento externo y la verificacion de los procesos establecidos, especialmente
en lo que respecta al sistema de APPCC.

do por o C

02/12/2019 11:52.19 ]

La realizaciéon de las auditorias internas de seguimiento de ambos sistemas de
gestiéon, de conformidad con el procedimiento especifico aprobado al efecto por la
Direccién del centro.

Asistencia, participacién y asesoramiento activo en las comisiones trimestrales de
seguimiento del servicio, o con la frecuencia que se establezca por la Direccion del
hospital. |

accediendo g la siguiente direccién: hips://sede.carm.es/verificardocumentos e introduciendo del cddigo seguro de verilitacié

A fin de evaluar el grado de cumplimiento, 0 mejoramiento en su caso, de los
requisitos anteriormente expuestos, las ofertas técnicas incorporaran una
identificacion expresa de las personas con las cuales daran cumplimiento y cobertura
a dichos requisitos, especificando las funciones y tareas concretas, la formacién de
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los mismos, asi como la experiencia acumulada en relacién a este tipo de
actuaciones y servicios

Asimismo las empresas licitadoras deberan presentar, en su oferta, los recursos que
aportaran, en cuanto a apoyo técnico necesario para llevar a cabo el mantenimiento
preventivo y correctivo de los equipos e instalaciones de la cocina del hospital.
Igualmente, incluiran en su oferta técnica los recursos que dedicaran al cumplimiento
del plan de limpieza.

La empresa adjudicataria se compromete a utilizar la informacién a la .que tiene
acceso, como consecuencia de la ejecucién del presente contrato, con los fines
exclusivos ‘'de gestién para los que ha sido autorizada, asi como a conservar la
confidencialidad sobre toda aquella informacién afectada por las disposiciones y
principios de la Ley Organica 15/1.999, de 13 de diciembre, de Proteccién de Datos
de Caracter Personal, y disposiciones de desarrollo y concordantes, adaptando para
ello las medidas de seguridad de dicha informacién que resulten necesarias. Este
compromiso afecta, légicamente a todo el personal adscrito al servicio de
alimentacion de pacientes del hospital.

9. -INSPECCION y CONTROL

El hospital ejercera un control permanente sobre las dietas elaboradés, la calidad de
la materia prima, los extras alimenticios, los fungibles utilizados, asi como de la
higiene y de la limpieza tanto en las comidas como de los recipientes que las
conservan y de las propias instalaciones de la cocina, sus locales y el adecuado
mantenimiento de sus instalaciones, maquinaria, mobiliario, etc ..

La Direccidon del hospital se reserva el derecho de establecer controles
independientes del adjudicatario sobre los productos y en todas las fases del
proceso y la distribucién. Establecera aquellos sistemas de control de calidad que
considere adecuados, por tanto, la persona en quien delegue, de forma periédica,
podra hacer la comprobacién, tanto de la calidad como de la cantidad de las
materias primas empleadas y de los productos elaborados, del cumplimiento de las
normas sanitarias y de higiene durante la manipulacién de los alimentos y de los
locales y materiales empleados, asi como del cumplimiento de cualquier otra
obligacién asumida por el contratista, al objeto del estricto cumplimiento de todo lo
establecido en el presente pliego y en el de clausulas administrativas particulares.
De las anomalias observadas, se dara cuenta al adjudicatario, que debera
responder por escrito las medidas correctoras a aplicar en un plazo maximo de cinco
dias. '
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La inspeccién se realizara cuantas veces se considere oportuno, sin preaviso. En el
momento de la inspeccién se suscribira un acta en la que se hara constar la calidad
del servicio e ira firmado por un representante de la Direccién del hospital y otro
designado por la empresa adjudicataria.

La Direccién del hospital o la persona en quien delegue, podra en cualquier
momento rechazar un alimento determinado por razones de insuficiencia nutricional,
térmica y de presentacion. Podra efectuar las inspecciones, controles o
determinaciones analiticas que considere conveniente sobre los alimentos,
superficies, ambiente y manipuladores, remitiéndolos a los organismos
especializados, siendo los gastos de la referida gestiéon por cuenta del adjudicatario.

Los resultados de los andlisis correspondientes al Plan de Muestreo Microbiol6gico
descrito en el punto 6.- Condiciones y prestacion del servicio, seran entregados a la
Direccién del Hospital dentro de los veinte dias habiles del mes siguiente.

La empresa adjudicataria presentara un programa detallado de control de calidad
junto con la oferta técnica. La metodologia de trabajo para la elaboracion de este
programa de calidad debe ser comunicada a la Direccion del centro o responsable
de hosteleria, para su aprobacién en el plazo de 30 dias siguientes a la
formalizacién del contrato.

Sera responsabilidad y por cuenta del adjudicatario el mantenimiento y mejora del
sistema de gestion de calidad en el servicio de alimentacién a pacientes, segun las

normas UNE-EN-ISO 9001:2015, teniendo en cuenta la sistematica de trabajo del

servicio y el personal del hospital implicado en ello. Para ello, el adjuc}icafario
aportara todos los recursos humanos y materiales necesarios en el cumplimiento de
este apartado. Asimismo, mantendra un flujo constante de informacién con el
responsable designado por el hospital, de forma que las acciones a acometer
deberan ser aprobadas por la Direccién del hospital o responsable en quien
delegue. i ?

Para supervisar la asistencia del personal al trabajo asi como su eficacia, y al propio
tiempo, mantener un permanente contacto con el hospital, el contratista designara
un representante de su confianza, con poderes suficientes para la resolucion
inmediata de cuantos defectos o incidencias sean observados en la prestacién del
servicio, siempre que no supongan modificaciones de la misma no autorizadas.

Igualmente vendra obligado el contratista a entregar cuantos datos y estadisticas le

sean exigidas en relaciéon con la actividad desarrollada, asi como cualquier
documento publico o privado que le sea requerido por la Direcciéon del hospital,
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referente al objeto del contrato que acredite el cumplimiento de las obligaciones
impuestas para el adjudicatario en el presente pliego.

De igual modo, el adjudicatario comunicara de forma inmediata y por escrito a la
Direccién del hospital, cualquier anomalia que pudiera afectar al normal desarrollo
de la funcidon encomendada, proponiendo las soluciones que en su caso estime
pertinentes para el remedio de dichas anomalias.

La adjudicataria dispondra de comidas testigo que representen todas las comidas
preparadas servidas diariamente. Las comidas testigos corresponderan al menos a
una racién individual, se guardaran aisladas en recipientes estancos y se
identificaran y fecharan claramente, conservandose durante al menos cinco dias a
temperatura no superior a 4°C las refrigeradas y no superior a -18°C las congeladas.

Los controles arriba expresados no excluyen aquellos que sean realizados por las
autoridades competentes en materia de control oficial de seguridad alimentaria

10. - OBLIGACIONES DE CARACTER GENERAL

Con el fin de atender situaciones sobrevenidas de incidencias o de obras de
reparacién que imposibiliten la produccion de la comida de pacientes en cocina, el

-adjudicatario debera disponer de un sistema alternativo que permita garantizar la

alimentacion de los mismos. El tiempo de respuesta para estas situaciones debera
ser el adecuado para dar el servicio, debiéndose garantizar que se cumple con los
requerimientos nutricionales e higiénicos dirigidos a cada dieta y paciente, ‘para cada
servicio y con un periodo indefinido, sin coste extra para el hospital.

Asimismo, el contratista no podra en modo alguno utilizar el nombre del hospital de
forma indebida, ni actuar o aparecer ante terceros como representando o formando
parte del hospital, salvo expresa y escrita autorizaciéon de este.

El contratista se abstendra de hacer cualquier tipo de publicidad dentro del recinto
hospitalario, salvo expresa y escrita autorizacién del hospital.

El contratista mantendra indemne en todo momento al hospital tanto durante la
vigencia del contrato como con posterioridad, por cualquier dafio o perjuicio sufrido
que sea consecuencia directa o indirecta de las relaciones que se establezcan entre
el contratista y el personal empleado en la prestacién del servicio, incluyendo el
pago de aquellas cantidades que por cualquier concepto el haospital viniere obligado
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a satisfacer a dicho personal.

El adjudicatario queda obligado al cumplimiento de toda la normativa de seguridad
laboral, asi como normativa medio-ambiental.

11- INFORMACION

El contratista entregara a la Direccién del hospital la siguiente informacién con la periodicidad
que se sefala: -

Durante los dos primeros meses del contrato, detalle de las inversiones realizadas.

Mensualmente: declaracién indicando los cambios en el personal (bajas por IT, contratos
temporales, etc).

Murcia, a 7 de mayo de 2019

Jefe de Grupo Hosteleria
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EXPTE N2: CSE/9999/1100932289/19/PA

A los efectos de la tramitacion del expediente denominado SERVICIO
DE ALIMENTACION DE PACIENTES EN EL HOSPITAL GENERAL UNIVERSITARIO

JOSE MARIA MORALES MESEGUER, AREA VI VEGA MEDIA DEL SEGURA, y dado
que el Servicio Murciano de Salud no tiene establecido un sistema de
contabilidad presupuestaria que permita la anotacidn contable de las
fases de ejecucion del procedimiento de gasto con la denominacién y
efectos que estan regulados en el ambito de dicha contabilidad, conforme
al art.48 del RD 1/1999, de 2:de diciembre, por el que se aprueba el texto
refundido de la Ley de Hacienda de la Regidon de Murcia, D.

, jefe de Servicio de Contabilidad de Ingresos y Gastos de
Organos Centrales del Servicio Murciano de Salud

CERTIFICA

Que los gastos de ejecucion del contrato de referencia, por un
importe de 3.194.826,14 € seran contabilizados, una vez formalizado el
mismo, en la rubrica

G,

Material Cuenta Financiera
83001118 62923001
83000306 62923001
83000307 62923001
83000308 62923001
83000309 62923001
83000314 62923001
83000315 62923001
83000316 62923001
83000317 | 62923001

o]

Copia auténticai  rimible de un documento ele
Puede contrasla.  autenticidad del documento

Firmante(s): |

de conformidad con el Plan Contable del Servicio Murciano de Salud,
plasmandose en las correspondientes Cuentas Anuales del mismo.
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