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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 Publico 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 podrd
actuar directamente o establecer cuantas férmulas cooperativas y
contractuales sean procedentes en derecho, debiendo ajustar su actividad
contractual a la legislacion de contratos del Estado, siéndole de aplicacidn, la
normativa contractual contenida en la Ley 9/2017, de 8 de noviembre, de
Contratos del Sector Publico y demds 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 redaccion
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 Region de Murcia para el afio 2011 que
propongan la realizacion de gastos de naturaleza contractual que superen la
cifra de 60.000 euros, deberdn solicitar la autorizacién del titular de la
Consejeria de la que dependan o a la que estén adscritas. La peticidon de
autorizacion 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 4/2023, de 28 de diciembre, de
Presupuestos Generales de la Comunidad Auténoma de la Regidon de Murcia
para el ejercicio 2024, incluye, en su letra c), al Servicio Murciano de Salud
entre las entidades cuyos presupuestos integran los Presupuestos Generales de
la Comunidad Auténoma de |la Region de Murcia.

En este sentido, desde la Direccién Gerencial del Area de Salud VI Vega
Media del Segura, se ha manifestado la necesidad de iniciar la tramitacién del
expediente para el SERVICIO DE RESTAURACION-COMEDOR DE PERSONAL DE
GUARDIA Y EXPLOTACION DE LA CAFETERIA DE PERSONAL Y RESTAURACION-
CAFETERIA DE PERSONAL Y PUBLICO DEL HOSPITAL GENERAL UNIVERSITARIO
J.M. MESEGUER, DEPENDIENTE DEL AREA VI “VEGA MEDIA DEL SEGURA” DEL
SERVICIO MURCIANO DE SALUD.
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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
continuacion se indica:
Objeto: SERVICIO DE RESTAURACION-COMEDOR DE PERSONAL DE GUARDIA Y
EXPLOTACION DE LA CAFETERIA DE PERSONAL Y RESTAURACION-CAFETERIA DE
PERSONAL Y PUBLICO DEL HOSPITAL GENERAL UNIVERSITARIO J.M.
MESEGUER, DEPENDIENTE DEL AREA VI “VEGA MEDIA DEL SEGURA” DEL
SERVICIO MURCIANO DE SALUD
Presupuesto Base de Licitacion: 550.102,87€ € (10% IVA incluido).
Plazo de ejecucion: 2 anos.

EL CONSEJERO DE SALUD
(Firmado electronicamente)

Juan José Pedrefio Planes
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ASUNTO: Propuesta de elevacion al Consejo de Gobierno de Acuerdo de autorizacion al Servicio
Murciano de Salud, para la realizacién del gasto previsto en el expediente para el SERVICIO DE
RESTAURACION-COMEDOR DE PERSONAL DE GUARDIA Y EXPLOTACION DE LA
CAFETERIA DE PERSONAL Y RESTAURACION-CAFETERIA DE PERSONAL Y PUBLICO
DEL HOSPITAL GENERAL UNIVERSITARIO J.M. MESEGUER, DEPENDIENTE DEL AREA
VI “VEGA MEDIA DEL SEGURA” DEL SERVICIO MURCIANO DE SALUD.

Visto el inicio del expediente tramitado a instancia de la Subdireccion General de Tecnologia de la
Informacion, sobre el asunto de referencia, y de conformidad con lo dispuesto en el articulo 12 del
Decreto 148/2002, de 27 de diciembre, por el que se establece la estructura y funciones de los rganos
de participacion, administracion y gestién del Servicio Murciano de Salud, se emite el siguiente:

INFORME

PRIMERO.- Es objeto del presente informe la elevacion por el Consejero de Salud al Consejo de
Gobierno de la propuesta de autorizacion al Servicio Murciano de Salud para la contratacién del
servicio de restauracion-comedor de personal de guardia y explotacion de la cafeteria de
personal y restauracion-cafeteria de personal y publico del Hospital General Universitario J.M.
Meseguer, dependiente del Area VI “Vega Media del Segura” del Servicio Murciano de Salud,
con un plazo de ejecucién de dos afios y con presupuesto inicial del contrato de 550.102,87€ € (10%
IVA incluido).

SEGUNDO.- La Ley 5/2010, de 27 de diciembre, de medidas extraordinarias para la sostenibilidad
de las finanzas publicas, modificada mediante Ley 1/2016, de 5 de febrero, establece en su articulo

34 relativo a la “autorizacion para la realizacion de gastos de entidades del sector publico”, que:

“l. 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 Region de Murcia para el ejercicio 2011 que se propongan la realizacion de gastos de naturaleza
contractual o subvencional que superen la cifra de 60.000 euros, deberan solicitar la autorizacion
del titular de la consejeria de la que dependan o a la que estén adscritas, antes de la licitacion o de
publicar la convocatoria, en caso de subvenciones de concurrencia competitiva, o de acordar su

concesion, en caso de subvenciones de concesion directa.
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2. La peticion de autorizacion sera elevada para su otorgamiento por el Consejo de Gobierno si el
gasto a autorizar supera la cantidad de 300.000 euros.

3. No esta sometida a esta exigencia de autorizacion la realizacidn de gastos de la referida naturaleza
contractual o subvencional que tengan lugar con posterioridad a la licitacion o a la publicacién de
la convocatoria, en el caso de subvenciones de concurrencia competitiva, o de que se acuerde la

’

concesion, en el caso de subvenciones de concesion directa.’

TERCERO.- La letra c) del articulo 1 de la Ley 4/2023, de 28 de diciembre, de Presupuestos
Generales de la Comunidad Auténoma de la Region de Murcia para el ejercicio 2024, incluye al
Servicio Murciano de Salud entre las entidades cuyos presupuestos integran los Presupuestos

Generales de la Comunidad Auténoma de la Region de Murcia.

CUARTO.- De acuerdo con lo anterior, es necesario solicitar autorizacion del Consejo de Gobierno
para la realizacion de gastos de cuantia superior a 300.000 euros antes de la licitacion, al ser el
Servicio Murciano de Salud una de las entidades previstas en la letra c) del articulo 1 de la Ley
12/2022, de 30 de diciembre, de Presupuestos Generales de la Comunidad Auténoma de la Region
de Murcia para el ejercicio 2023.

En aplicacion del articulo 16.2.c) de la Ley 7/2004, de 28 de diciembre, de Organizacion y Régimen
Juridico de la Administracién Publica de la Comunidad Auténoma de la Region de Murcia,
corresponde al Consejero de Salud la elevacion al Consejo de Gobierno de la correspondiente

propuesta de autorizacion.

En virtud de lo expuesto, se emite informe favorable sobre el procedimiento tramitado para
elevacion al Consejo de Gobierno de la propuesta de autorizacion de la realizacion del mencionado
gasto, por importe de 550.102,87€ € (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 documentacion e informes que se emitan en el momento procedimental oportuno

durante la tramitacion del correspondiente expediente de contratacion.

EL ASESOR JURIDICO
(Documento firmado electronicamente)

VB°y Conforme

La Jefa del Servicio Juridico
Consejeria de Salud
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MEMORIA JUSTIFICATIVA

Segln lo previsto en el articulo 28 LCSP las entidades del sector publico no podrdn
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 actuacién determinado por la finalidad
institucional de la Gerencia del Area VI de Salud.

Procede por tanto determinar cudles son los motivos que hacen necesaria la
convocatoria a este Concurso.

El objeto de este contrato es satisfacer la necesidad del servicio de restauracién para
atender a los profesionales del Hospital Morales Meseguer que, por su horario y
condiciones de trabajo (guardias, jornadas de tarde, quiréfanos de mafiana/tarde, etc.)
necesitan hacerlo dentro del mismo sin posibilidad de hacerlo fuera de él.

La Gerencia del Area VI tiene la obligacion de suministrar este servicio a sus
profesionales y para ello, y dada la envergadura del contrato, tiene que convocar
publicamente el mismo.

En otro orden de necesidades, pero igualmente imprescindible, es el servicio de
cafeteria para la atencién de familiares de pacientes, trabajadores del Centro y publico
en general, por lo que la explotacidon también se tiene que sacar a concurso ya que el
hospital dispone de 2 cafeterias (publico y personal del Centro) tal como se especifica
en el PPT.

LA COORDINADORA DE SERVICIOS PERIFERICOS Y DE SERVICIOS GENERALES
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MEMORIA ECONOMICA Y PRESUPUESTO BASE DE LICITACION
1- COMEDOR DE GUARDIA Y QUIROFANOS.

Para determinar el precio de los menus de guardia (desayuno, comida y cena) asi como los
almuerzos de quirdéfanos, tomamos los datos de actividad de los ultimos 4 afios segun el
cuadro adjunto:

INGESTAS/ANO GUARDIAS Y DESAYUNOS QUIROFANOS

ANO
INGESTAS 2019 2020 2021 2022
Desayunos 12.056 11.631 11.824 12.480
Comidas 18.337 17.306 17.927 18.499
Cenas 14.467 14.269 14.670 15.248
Desayunos Quiréfanos 18.216 16.397 16.822 21.203

Dado que los anos 2020 y 2021 estan afectados por la crisis de Covid-19, donde se puede
apreciar un notable descenso por el cambio de actividad durante los mismos debido a la
pandemia, tenemos que valorar la evolucién comparando los aifios 2019-2022 y a la vista de
estos podemos observar el siguiente incremento:

| INGESTAS/ANO GUARDIAS Y DESAYUNOS QUIROFANOS

ANO
| INGESTAS 2019 2020 2021 2022 DIF. 2022/2019 incremento | PREVISION
Desayunos 12.056 11.631 11.824 12.480 1,04 4% 12.919
Comidas 18.337 17.306 17.927 18.499 1,01 1% 18.662
Cenas 14.467 14.269 14.670 15.248 1,05 5% 16.071
Desayunos Quiréfanos 18.216 16.397 16.822 21.203 1,16 16% 24.680

Estos seran los datos que tomaremos de referencia para el nuevo contrato de Restauracion de
profesionales (salvo el de desayunos de quiréfanos) ya que, con la apertura de los nuevos
quiréfanos que se estd llevando a cabo en este afio 2023, esta previsto un incremento
significativo de la actividad quirurgica y, por lo tanto, del nimero de ingestas.

Asi pues, en lugar del 16% lo incrementaremos en un 20%, quedando asi:

INGESTAS PREVISION PROXIMO ANO
Desayunos 12.919
Comidas 18.662
Cenas 16.071
Desayunos Quirdfanos 25.443

Para la determinacidn del precio del menu y de los desayunos de quiréfanos, no podemos
partir del precio actual, aunque si tenerlo en cuenta.
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El contrato vigente en el Hospital Morales Meseguer es de fecha 2006 por lo que, aunque
anualmente el precio se ha actualizado en un 85% del IPC, es obvio que el precio del menu en
2023 no se corresponde con los precios de mercado.

A eso tenemos que afadir las Ultimas subidas de precios durante 2023 (especialmente
alimentarias) y que afectan directamente al asunto que nos ocupa.

De hecho, la comparativa con los ultimos precios que han salido a licitacidn para hospitales
similares al nuestro, tienen una diferencia de un 30 a un 40% por encima de nuestro precio
actual.

Asi pues, analizados los costes directos e indirectos que incidirdn sobre el precio, el precio de
licitacion (SIN IVA) sera el siguiente:

INGESTAS Precio estimado  N2%ingestasanual  coste anual PRECIO CONTRATO
Des ayunos 1,35 12918,91 17382,40 34764,79
Comidas 5,44 18662,43 101523,63 203047,25
Cenas 5,44 16071,16 87427,12 174854,25
menu 12,23 206333,14 f 412666,29
Desayunos Quirdfanos 1,72 25443,00 43713,62 87427,24
250046,76 500093,52

El desglose de costes de la anualidad, lo podemos hacer siguiendo el siguiente esquema:

COSTES DIRECTOS 80% 200037,41
COSTES INDIRECTOS 4% 10001,87
GASTOS GENERALES 10% 25004,68
BENEFICIO INDUSTRIAL 6% 15002,81
250046,76

Correspondiendo dichos costes a los siguientes conceptos:

1. Costes directos:
e Materias primas (58%)
e Personal (36%)
e Productos de limpieza (4%)
e Equipamiento (2%)
2. Costes indirectos:
e Analiticas (10%)
e Sistemas de informacion (2%)
e Mantenimiento de las instalaciones (88%)
3. Gastos Generales
4. Beneficio industrial
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Tal como muestra el siguiente cuadro:

DESGLOSE COSTES INGESTAS ANUALES

% coste importe coste

materias primas 0,58 116021,70

personal 0,36 72013,47
limpieza 0,04 8001,50
equipamiento 0,02 4000,75

COSTES DIRECTOS| 0,80 200037,41
Mantenimiento instalaciones 0,88 8801,65
Analiticas 0,10 1000,19
Sistemas de informacion 0,02 200,04

COSTES INDIRECTOS| 0,04 10001,87

GASTOS GENERALES| 0,10 25004,68

BENEFICIO INDUSTRIAL| 0,06 15002,81

250046,76

Asi pues, y una vez analizados los costes, el contrato tendra una duracién de dos afos vy el
precio de este sera 500.093,52 euros mds IVA. Estd contemplado que puedan existir un
maximo de 3 prérrogas anuales.

Por tanto, el VALOR ESTIMADO DEL CONTRATO para el maximo de 5 afos, serd de
1.250.233,80 euros (SIN IVA).

2. CANON ANUAL DE EXPLOTACION DE CAFETERIAS DE PUBLICO Y PERSONAL

nidad Auténoma de Murcia, segin articulo 27.3.¢) de la Lev 39/2015. Los firmantes v las fechas de firma se muestran en los recuadros.

Para la determinacion del canon de las cafeterias de publico y personal hay que tener en
cuenta la dotacion de profesionales necesarios y la lista actualizada de precios de los productos
cuya relacidn se adjunta como anexo al PPT.

Como el contrato anterior del Hospital Morales Meseguer es de fecha 2006 y el canon
establecido en ese momento no lo podemos tomar como referencia porque incluia una obra
asociada con su amortizacién pertinente, debemos observar el canon que un hospital de estas
caracteristicas por situacion geografica, nimero de camas, poblacion asignada, etc, ha
establecido en su ultimo Contrato.

Se trata del Hospital Reina Sofia, el cual vamos a tomar de referencia porque la explotacion de
sus cafeterias puede ser muy similar a las del Hospital Morales Meseguer.

Asi pues, estableceremos el canon de explotaciéon en

Canon de explotacién Importe anual sin iva

Su autenticidad puede ser contrastada accediendo a la siguiente direccion: https://sede.carm.es/verificardocumentos e introduciendo del cdigo seguro de
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Cafeteria publico y personal 60.500,00 euros
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Consideramos que la ubicacién de la Cafeteria de Publico, al estar fuera del edificio
hospitalario, aunque dentro del recinto, tiene ademas una afluencia de publico ajeno al
hospital, lo que le permite una mayor actividad.

LA COORDINADORA DE SERVICIOS GENERALES Y PERIFERICOS
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PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS PARA LA CONTRATACION
DEL SERVICIO DE RESTAURACION-COMEDOR DE PERSONAL DE
GUARDIA Y EXPLOTACION DE LA CAFETERIA DE PERSONAL Y
RESTAURACION-CAFETERIA DE PERSONAL Y PUBLICO DEL HOSPITAL
GENERAL UNIVERSITARIO "J. M. MORALES MESEGUER",
DEPENDIENTE DEL AREA VI “VEGA MEDIA DEL SEGURA” DEL
SERVICIO MURCIANO DE SALUD

1. OBJETO DEL CONTRATO:

1.1 El presente Pliego de Prescripciones Técnicas (en adelante, PPT) tiene como
finalidad definir las condiciones que habran de regir las prestaciones derivadas de la
contratacion del servicio de Restauracion/Comedor de Personal de Guardia del Hospital
General Universitario “J.M. Morales Meseguer” de Murcia (en adelante, HGUMM) asi
como los servicios inherentes a la explotacion del Restaurante/Cafeteria de personal y
de publico existentes en el recinto del HGUMM.

Se incluyen en el objeto del contrato las siguientes prestaciones:

PRESTACION 1: Gestién integral del Servicio de restauracion para Personal de
Guardia_del HGUMM, que constituye la prestacion principal del contrato y que
abarcara todo el proceso de produccién, desde el abastecimiento de materias primas, su
conservacion y elaboracion, hasta la distribucion de la comida ya elaborada en el
comedor de guardia y quir6fanos, asi como la limpieza y la gestion de los residuos
producidos y el mantenimiento de instalaciones y equipamiento, todo ello conforme a
las prescripciones de este PPT y a la propuesta de PROGRAMA DE SERVICIO (en
adelante PS) que proponga el licitador en su oferta y que debera respetar, en cualquier
caso, los requisitos minimos establecidos en el presente Pliego. La gestion integral
abarcard el establecimiento de las cantidades minimas para asegurar el perfecto
desarrollo de actividades inherentes al objeto del contrato. Se requiere un modelo de
gestidn del servicio con elaboracion de menus en la propia cocina del HGUMM.

PRESTACION 2: Explotacion del Servicio de Restaurante/Cafeterias de Personal
y Publico del HGUMM.

El objeto de esta prestacion es la gestion integral y explotacion en exclusiva de las
cafeterias/restaurante de Personal y de Publico del HGUMM.

Los licitadores en su oferta y dentro del PROGRAMA DE SERVICIO (PS), deberan
presentar un Modelo de explotacion de las cafeterias (en adelante MEC) de alta
calidad, que consideren idoneo para el HGUMM cumpliendo los requisitos minimos
establecidos en este PPT.

1.2 Las cafeterias objeto del presente expediente son las siguientes:

e 1.- Cafeteria de Publico, situada en la planta baja anexa al Edificio A (Anexo plano).
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e 2.- Cafeteria de Personal, ubicada en la planta baja Edificio B (Anexo plano).

Se acompafan como Anexo I, inseparable del presente pliego, los Planos de los Locales
para el Servicio de Restaurante/Cafeteria.

1.3 La explotacion del objeto del presente expediente exigird al adjudicatario llevar
cabo todas las obras y remodelaciones necesarias para la prestacion del servicio, asi
como la aportacion del equipamiento, menaje, enseres, maquinaria, mobiliario, etc...,
que resulten necesarios para el funcionamiento tanto del servicio de restauracion de
Personal de Guardia como para el funcionamiento del restaurante-cafeteria de personal
y publico.

Las empresas licitadoras deberan plantear en su Oferta Técnica un Programa de
Servicio (PS) con indicacion de los recursos humanos y materiales que ofrecen para el
desarrollo de cada una de las dos prestaciones en los términos y condiciones
establecidos en este PPT y en las Clausulas Administrativas Particulares que resulten de
aplicacion.

2. GESTION INTEGRAL DEL SERVICIO DE RESTAURACION PARA
PERSONAL DE GUARDIA

2.1 El Servicio de Restauracion para Personal de Guardia a cargo del contratista se
realizara en su totalidad en las instalaciones del HGUMM. Seré integral y abarcara todo
el proceso de produccion, desde el abastecimiento de materias primas y su conservacion
y manipulacion, elaboracién, cocinado en las propias cocinas de cada cafeteria y
conservacion posterior hasta su distribucion y servicio los lugares indicados, asi como la
limpieza y gestion de residuos producidos y el mantenimiento de locales, instalaciones y
equipamiento adscrito a los servicios objeto del presente expediente de contratacion.

La Gestion Integral del servicio de restauracion para el personal de guardia abarcarg,
como minimo, los siguientes aspectos:

- Compra, abastecimiento y conservacion de las materias primas necesarias para
la elaboracion de los mends.

- Desarrollo de todo el proceso de produccion, distribucion de las comidas en los
lugares que se requiera, incluyendo la limpieza y gestion de los residuos
producidos.

- Aportacion del personal necesario (encargado, cocinero, auxiliares de cocina,
camareros, encargados de almaceén, personal de limpieza etc.) para el
funcionamiento 6ptimo del servicio.

- Establecimiento de un stock adecuado de materias primas que garantice el
servicio.

- Aprovisionamiento y conservacion de las cantidades suficientes de todos los
articulos necesarios para el perfecto funcionamiento del servicio, a titulo
orientativo y no exhaustivo:

o Menaje: Boles, tazas, platos, cubiertos, servilletas etc.
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o Uniformes y equipos para los trabajadores: Guantes, mascarillas, gorros,
patucos, batas desechables y todas las que se determinen por el
responsable del seguimiento del contrato.

o Productos de limpieza: Detergentes y similares, abrillantadores, trapos,
cubos, escobas, fregonas, cepillos, escobillas, espatulas etc.

- Adquisicion y reposicion de todo el mobiliario, utensilios, menaje y enseres
necesarios para el perfecto desarrollo del servicio de restauracion al personal de
guardia.

- Elaboracion de los mends que se determinen.

- Atencion y elaboracion de la solicitud de mends y extras solicitados.

- Gestion integral de los residuos generados.

- Mantenimiento integral de las instalaciones incluyendo materiales y maquinaria
necesarios para el perfecto funcionamiento del servicio.

- Sistema de seguridad alimentaria.

El HGUMM aportard las instalaciones, equipamiento y enseres que se detallan en
Anexo IlI.

2.2 El servicio al Personal de Guardia se efectuara en las instalaciones de la cafeteria de
personal, donde diariamente se reservara el espacio necesario para atender al personal
de guardia y constaréa de:

a. Para el personal de guardia de presencia en el HGUMM, servicio de:
I. Desayuno
[l. Comida
I1l. Cena

b. Para el personal de quir6fano, se serviran a media mafiana en los
quiréfanos almuerzo o sistema alternativo que pueda implantarse a criterio
de la Direccion del HGUMM. Excepcionalmente, en caso de prolongacion
de intervenciones quirdrgicas, se deberd servir bajo peticion un almuerzo
equivalente.

2.3 La Direccion del HGUMM facilitard al adjudicatario un listado actualizado
indicando la fecha y la relacidn de personal que tiene derecho a este servicio, servicio al
que pertenece, asi como el tipo de menu al que tiene derecho: desayuno, comida y/o
cena. El listado podra sufrir modificaciones en base a las necesidades asistenciales
debiendo quedar reflejadas en dicho listado las modificaciones que correspondan. Todo
lo anterior, sin perjuicio de que a lo largo del contrato este sistema de identificacidn
pueda variar si se estima oportuno por la Direccién del HGUMM.

2.4 Los licitadores ofertaran en su Programa de Servicio una Carta de Menus que
deberé ser aprobada tras la adjudicacion por el responsable del seguimiento del contrato
y en la que se indicara la composicion de cada elemento de la pension alimenticia
(desayuno, comida y cena) para los profesionales del HGUMM en turno de guardia,
tomando como requisitos minimos los que se establecen a continuacion. Los mends, que
tendran que ser elaborados diariamente en la cocina de la cafeteria, tendran una rotacién
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minima de 14 dias y variardn un minimo de 2 veces al afio. La Direccion del HGUMM
podra pedir variaciones del menu cuando lo considere oportuno, siendo su
cumplimiento preceptivo para el contratista.

- Desayuno: Consistird en café con leche (vaca entera, semidesnatada o
desnatada, sin fructosa y bebidas vegetales en diferentes variedades), infusiones
y zumos. También y a eleccidn, yogur o fruta del tiempo, tostada de aceite con o
sin tomate o mantequilla con mermelada o bizcocho u otro dulce casero del dia.

- Comida y cena: Constara de ensalada variada y un primer y segundo plato,
ambos a elegir entre un minimo de tres opciones cada uno; postre, pan y bebida.
La empresa adjudicataria debera tener en cuenta las posibles alergias,
intolerancias y limitaciones alimentarias que pueda tener el personal de guardia
(lactosa, lacteos, gluten, diabetes y cualquier otra indicada) confeccionando en
estos casos de manera adecuada el menu correspondiente.

- Agua: El agua se servira en jarras/botellas reutilizables del material que se elija
(siempre libre de BPA) que el adjudicatario tendra la obligacion de rellenar del
dispensador que el adjudicatario deberé colocar en el comedor de guardia. En el
caso de rotura del dispensador y, mientras que dicha rotura se subsana, se servira
agua embotellada de 1,50 litros fabricadas, preferentemente, en material
reutilizable sin coste adicional.

2.5 Sera obligacion del adjudicatario, previa consulta a la Direccion del HGUMM,
establecer el control de asistencia a dicho comedor, no siendo responsabilidad del
HGUMM el posible exceso de comensales que pudieran acudir a dicho comedor y que
no estén relacionados en las “Hojas de Guardia” comunicadas por la Direccién. En estos
supuestos, el adjudicatario lo comunicara al responsable de seguimiento del contrato
para su conocimiento y para la adopcion de las medidas que sean precisas. El
adjudicatario sera el Unico responsable de que los profesionales firmen en el lugar de la
ingesta correspondiente (caso de que el método utilizado sea el de listados en papel)
eximiéndose el HGUMM de la obligacién de pagar aquellas ingestas que incumplan
esta norma (ej. Firma con una cruz, firmas similares para dos profesionales diferentes
etc.). Se valoraran especialmente las ofertas que planteen métodos mas efectivos y/o
tecnoldgicos de control del comedor de guardia.

2.6 El adjudicatario se compromete a disponer en el comedor de personal de guardia,
para el caso de que el personal con derecho a comedor se retrase por motivos de trabajo,
opciones de menu tales como, algun plato preparado a ultima hora (filete, huevo, patatas
o el plato del dia del HGUMM) ensaladas variadas (que siempre deberan ser preparadas
a diario en la cocina de la cafeteria), plato de fiambres variado y quesos y postre a
elegir.

2.7 Los licitadores haran constar en su oferta técnica, los diferentes menuds a facilitar
con referencia a catorce dias, como asimismo la composicion, cantidad y calidad.

2.8 Los dias 24 (cena), 25 (comida) y 31 (cena) de Diciembre, asi como los dias 1 y 6
(comida) de Enero, se establecera un menu especial, distinto de los dias habituales que
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el adjudicatario deberd dispensar, sin que por este motivo se incremente el precio del
servicio. Dichos menus seran supervisados por el Servicio de Hosteleria.

2.9 Se ofertara igualmente la composicién del almuerzo de quiréfano, indicando la
composicion, cantidad y calidad de este. Deberd incluir bocadillo, café o infusion, agua,
zumo o fruta.

2.10 Las facturas correspondientes al Comedor del Personal, seran entregadas en el
Servicio de Hosteleria por meses vencidos, con el desglose y distribucién por dias de los
servicios utilizados, que una vez visados y conformados, seran tramitados de acuerdo
con las normas que en cada momento rijan en el Servicio de Contabilidad del HGUMM
y la Tesoreria del Servicio Murciano de Salud, para el pago de facturas.

2.11 La siguiente informacion se facilita como datos orientativos del HGUMM segun la
actividad de los ultimos afos:

INGESTAS/ANO GUARDIAS Y DESAYUNOS

QUIROFANOS
ANO
INGESTAS 2019 2020 2021 2022
Desayunos 12.056 11.631 11.824 12.480
Comidas 18.337 17.306 17.927 18.499
Cenas 14.467 14.269 14.670 15.248
Almuerzos Quir6fanos 18.216 16.397 16.822 21.203

3. GESTION INTEGRAL DEL SERVICIO DE RESTAURANTE/CAFETERIA
DE PERSONAL Y PUBLICO

3.1 Los precios ofertados por los licitantes en su oferta econémica, serén los de venta a
los usuarios de las Cafeterias, con los gastos, impuestos o arbitrios con que puedan estar
gravados los articulos en ella expedidos, incluido el servicio. Se diferenciaran los
precios asignados al personal del HGUMM Yy al pablico en general.

3.2 Seran productos de venta obligada los que figuran en el Anexo IV con los precios
maximos que se indican en el mismo, sin perjuicio de cualquier otro alimento que los
licitadores oferten y que en cualquier caso deberan ser objeto de autorizacién por el
HGUMM. En sus ofertas, los licitadores indicaran calidades, cantidades y marcas, asi
como si son hechos al momento de ser servidos. Se podran ofertar productos frescos con
fluctuacion de precios segin mercado.

3.3 Los licitadores presentaran en su Oferta Técnica una CARTA DE MENUS en la
que se indicara su oferta menu para servir en las cafeterias de publico y personal a elegir
entre un minimo de tres primeros platos, tres segundos y postres diversos, con una
rotacion minima de 14 dias, adecuados a las diferentes estaciones del afio. Se valorara la
variedad de menus que se ofrezcan, la consideracion en su elaboracion a la dieta
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mediterranea, asi como la calidad de la materia prima y el uso de materia prima de
cercania.

3.4 El adjudicatario se compromete a disponer de envases adecuados, gratuitos y que
garanticen la seguridad alimentaria a fin de facilitar al personal del HGUMM la
posibilidad de consumir la opcion de mend del dia fuera de la cafeteria.

3.5 Los licitadores, en sus ofertas técnicas, podran ofertar productos no incluidos en el
listado y cuya autorizacion en cuanto a cantidad, calidad y precio serdn objeto de previa
autorizacion al adjudicatario. Se indicaran las tapas de elaboracién diaria, los productos
elaborados que se dispongan para la venta, siendo obligatoria la elaboracion en el
momento de ser servidos de bocadillos, sandwiches, platos combinados etc.

3.6 Si durante la vigencia del contrato el adjudicatario pretendiese introducir articulos
no mencionados en su oferta inicial, los precios de éstos deberan ser previamente
autorizados por la Direccion del HGUMM, debiendo solicitarlo indicando
caracteristicas, calidad, cantidad, peso y precio.

3.7 La Direccion del HGUMM 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.

3.8 Todos los productos servidos por la empresa adjudicataria estaran sujetos a lo
regulado por la normativa vigente y en particular en el Codigo Alimentario Espafiol.
Seré preceptivo que la preparacion de los alimentos que se sirvan en las cafeterias se
elabore en las cocinas de las cafeterias por personal suficiente y cualificado. El
adjudicatario estard obligado a tener toda la materia prima que ofrezca en su oferta
inicial e indicard las materias primas utilizadas en la confeccion de cada mend,
indicando si son congeladas o frescas y evitando productos precocinados.

4. CONDICIONES GENERALES DEL SERVICIO:

4.1 Sin perjuicio de que estas normas puedan ser modificadas por la Direccion del
HGUMM para mejorar el funcionamiento de los servicios, en principio, la utilizacion de
las cafeterias de Personal y de Publico se ajustara a las siguientes directrices:

a) EIl Bar-Cafeteria y Restaurante de Personal, se podra utilizar exclusivamente por el
personal del Centro y sus acompariantes.

b) EIl Bar-Cafeteria y Restaurante de Pablico, por familiares de enfermos y Visitas.

c) El Comedor de Personal de Guardia, solo se podra utilizar por el personal de guardia
del Centro.

d) Los enfermos ingresados, por su propia condicion, no podran permanecer en la
cafeteria. En caso de producirse tal situacion, el contratista debera hacerlo notar,
instdndole en todo caso, a volver a su habitacion o lugar de reposo. Podra no
obstante utilizarse por los usuarios de consultas y acompafiantes.

e) En las cafeterias del HGUMM no podréan realizarse actividades distintas de las
propias de restauracion y sus complementarias.



29/11/2023 14:38.34 |

nidad Auténoma de Murcia, segin articulo 27.3.c) de la Ley 39/2015. Los firmantes v las fechas de firma se muestran en los recuadros.

Esta es una copia auténtica imprimible de un documento electrénico administrativo archivado por la C

Su autenticidad puede ser contrastada accediendo a la siguiente direccion: https://sede.carm.es/verificardocumentos e introduciendo del cédigo seguro de verificacion

-

_ N

«V’f Fhirciano
Area / .

Vega Media del Segura

f) Expresamente se evitara la venta ambulante, la mendicidad y asambleas de personal
propio o ajeno, asi como la practica de cualquier juego de azar.
g) Se abstendra de hacer cualquier tipo de publicidad dentro del recinto HGUMM.

4.2 El adjudicatario no podré efectuar venta de articulos no contemplados en su oferta
que no hayan sido aprobados expresamente por la Direccion del HGUMM, quedando
prohibido el establecimiento de cualquier tipo de tienda/bazar.

4.3 Al adjudicatario le estard terminantemente prohibido el celebrar banquetes, con
motivo de fiestas o celebraciones particulares de personas ajenas al HGUMM.

En el caso de celebraciones en el HGUMM de congresos, sesiones o reuniones oficiales
de cualquier tipo, el Restaurante-Cafeteria podrad servir articulos que le demanden,
siempre con la autorizacion de la Direccién del HGUMM, y previo presupuesto
aceptado de conformidad. No obstante, la direccién se reserva la capacidad para
contratar estos servicios con otras empresas diferentes al adjudicatario.

4.4 Quedan rigurosamente prohibidas las maquinas recreativas y las de apuestas y
premios, asi como las maquinas expendedoras de bebidas y solidos por parte del
adjudicatario.

4.5 El derecho de admision queda reservado a la Administracion, pero sera ejercido por
el contratista de conformidad a las instrucciones antes expuestas o las que pudiera
recibir de la direccion del HGUMM.

4.6 No se podra emplear el nombre del HGUMM en relacion con terceras personas, a
efectos de facturaciones de proveedores o en sus relaciones con personal a su servicio,
haciéndose directamente responsable de las obligaciones asi contratadas.

4.7 Se hace hincapié en la necesidad del cumplimiento estricto de la legislacion vigente
en materias de: Contratacion, Riesgos Laborales, Régimen de Control sobre el personal
manipulador de alimentos, Técnicas Sanitarias sobre comedores colectivos, industrias
dedicadas a la elaboracion de comidas para el consumo en colectividades y cualesquiera
otras existentes, o que se puedan promulgar durante la vigencia del contrato, sobre el
particular.

4.8 Seran de cuenta del adjudicatario los gastos del consumo de agua, energia eléctrica y
gas. Estos consumos seran medidos, en unos casos, por los contadores instalados, y en
el caso de que los contadores sean comunes con otras instalaciones del HGUMM, se
efectuard por la Direccion del HGUMM el cargo que por estimacion determine el
Servicio de Mantenimiento. El coste se determinard de conformidad con los precios
facturados mensual o bimensualmente, conforme al sistema establecido por la Firma
suministradora de este servicio al HGUMM. EIl importe del citado cargo sera ingresado
por el adjudicatario dentro de los quince dias siguientes a su comunicacién. Correra a
cargo del adjudicatario la contratacion de cualquier modalidad de combinacién
telefonica.
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4.9 Se establece una cuota fija anual (Canon de explotacion) liquidable por anualidades
anticipadas y que retribuye el mero uso por el contratista de las instalaciones y del
equipamiento que el HGUMM pone a su disposicion para la ejecucion del contrato y
durante la duracion de este. El periodo de liquidacion del canon de explotacién
comenzara el dia de inicio del contrato y llegard hasta el 31 de diciembre de ese
ejercicio. En ejercicios sucesivos los periodos de liquidacion coincidiran con los afios
naturales. EIl ultimo periodo de contrato, de ser inferior al afio, se prorrateara por meses
completos redondeando el periodo por exceso a un mes en el caso de resultar una
fraccion inferior. Se fija el canon en 60.500 euros anuales (sin IVA).

4.10. El contratista acepta la realizacion de auditorias que la Direccion del HGUMM
estime necesarias a fin de verificar la realidad de las operaciones de venta realizadas y
el estado de conservacion y mantenimiento del equipamiento y las instalaciones.
Asimismo, deberad proporcionar al responsable del contrato cuantos datos le solicite
sobre el listado de ventas (tickets expedidos) y facturas emitidas. Todas las ventas, sin
excepcion, estardn documentadas mediante ticket de caja correspondiente que
identificara el servicio o producto vendido o consumido y en el que conste la fecha de la
operacion.

4.11 El contratista se obliga a realizar directamente todas las prestaciones y servicios,
no pudiendo subrogar, subarrendar, ceder o traspasar, ni total ni parcialmente, ni directa
ni indirectamente, el objeto del contrato sin autorizacion previa de la Direccién del
HGUMM.

4.12 El contratista no podré en modo alguno utilizar el nombre del HGUMM de forma
indebida, ni actuar o aparecer ante terceros como representado o formando parte del
HGUMM, salvo expresa y escrita autorizacion de este Gltimo.

4.13 El HGUMM queda exento de cualquier responsabilidad, tanto durante la vigencia
del contrato como con posterioridad, por cualquier dafio o perjuicio sufrido como
consecuencia directa o indirecta de las relaciones establecidas entre el contratista y el
personal empleado para la prestacion del servicio.

4.14 El servicio se prestara por el adjudicatario de manera que en todo momento se
atienda con prontitud, diligencia y amabilidad las solicitudes de los usuarios por lo que
deberan adoptarse las medidas que fuesen precisas en relacion con el personal adscrito
al servicio y su coordinacion. En los momentos en los que se produzca una mayor
presidn de clientes por coincidir, por ejemplo, la hora del desayuno o de media mafiana,
debera existir un adecuado plan de gestion de colas que evite la formacion de estas y
agilice la atencion a los usuarios y trabajadores del HGUMM, debiéndose reforzar el
numero de personas que atienden las cafeterias en esos tramos horarios.

4.15 Todos los productos servidos por la empresa adjudicataria tendran que estar sujetos
a lo especificado en la normativa vigente en cada momento.

4.16 Los proveedores de productos deben disponer de Registro Sanitario y demas
requisitos de la normativa vigente, responsabilizandose la Empresa adjudicataria de las
alteraciones de los productos en todo momento. Se valorara muy positivamente que los



29/11/2023 14:38.34 |

=
]
S
=
2
H
E
2
=
s
5
2
3
<
=
S
@
S
K
=
5
=
£
S
=
2
E]
B
=
=
S
=
2
5
8
2
D

e
=
2
=
2
S
=2
=
E
o
=
=
2
=
]
El
=3
=
2
2
=
S
>
@
=
>
>
EN
=
S
=
=
2
S
El
>
a

-

_ N

<V7/ Fhirciano
Area / .

Vega Media del Segura

proveedores de productos perecederos sean de la Region de Murcia, con capacidad de
suministrar un género del mismo dia.

4.17 El adjudicatario llevara a efecto de forma rigurosa, todas las normas dictadas por el
Ministerio de Sanidad y Consumo y Consejeria de Sanidad y Consumo de la
Comunidad Autonoma de Murcia, relativas a preparacion, manipulacion y exhibicion de
los articulos al pablico, tal como se estipula en la Normativa Técnico Sanitaria vigente y
la que resulte de aplicacion.

4.18 Los servicios prestados en las cafeterias seran cobrados directamente a los usuarios
de acuerdo a las tarifas aprobadas. EI HGUMM no asume responsabilidad alguna en
caso de impagos de cualquiera de las prestaciones por parte de los usuarios.

4.19 Las listas de precios de las cafeterias estaran expuestas en lugar visible para
conocimiento de todo el personal y clientes. En las mismas debera constar la
conformidad del HGUMM no pudiendo ser variados los precios sin previa autorizacion
de la Direccién y pudiendo ser revisable con caracter anual.

4.20 Los alimentos y tapas ofertados estaran protegidos mediante cristaleras quedando
totalmente prohibido situarlos sobre éstas. lgualmente debera observarse toda la
normativa sanitaria sobre manipulacién y conservacion de alimentos que en cada
momento se encuentre en vigor.

4.21 El adjudicatario estara obligado a disponer de un Libro de Reclamaciones ajustado
a la normativa vigente y debidamente diligenciado por la Direccion del HGUMM el
cual debera estar a disposicion de quien lo solicite y, cuya existencia sera anunciada en
las cafeterias en un lugar visible. Asimismo, el adjudicatario quedara obligado a
comunicar a la Direccién del HGUMM o persona en quien ésta delegue, cualquier
anotacion que se haga en el libro dentro de las 24 horas siguientes de haberse producido.

4.22 En todos los turnos, el adjudicatario deberd nombrar a una persona responsable
ante el HGUMM a quien podra dirigirse en caso de necesidad.

5. HORARIO DEL SERVICIO

5.1 El adjudicatario mantendra los siguientes horarios de atencion al usuario, todos los
dias del afio:

BAR-CAFETERIA DE PUBLICO: De 7:00 a 23:00 horas.
BAR-CAFETERIA DE PERSONAL: De 7:00 a 23:00 horas.

COMEDOR DE PERSONAL DE GUARDIA: De 13:00 a 17:00 horas y de 20:00 a
22:00 horas.
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Estos horarios podran ser modificados a criterio de la Direccion del HGUMM,
anticipando o retrasando las horas de apertura o cierre, 0 aumentando el nimero de
horas del servicio.

5.2 El horario de carga y descarga de articulos relacionados con el Servicio de Cafeteria
y Comedor, se establecera previo acuerdo con el HGUMM, con arreglo a las normas
generales o especificas que para estas operaciones estén establecidas o puedan
establecerse.

6.- CONDICIONES TECNICAS, EQUIPOS, BIENES E INSTALACIONES
PARA LA REALIZACION DE LAS PRESTACIONES:

Sin perjuicio de lo que pueda acordarse en situaciones de emergencia 0 servicios
extraordinarios y de las excepciones previstas en el PPT, la totalidad de las prestaciones
que conforman el objeto de este contrato se llevardn a cabo dentro del recinto del
HGUMM por parte del personal de la empresa contratista.

Los servicios a prestar se realizaran bajo la modalidad de elaboracion completa en las
cocinas de las cafeterias del HGUMM. Se parte de la elaboracion de los alimentos en
cocina convencional y su almacenamiento, emplatado y distribucién mediante sistemas
que garanticen las cadenas de frio y calor.

6.1 El HGUMM pondra a disposicion del adjudicatario los locales, instalaciones,
aparatos, maquinaria y material que actualmente se encuentran instalados en los
espacios del HGUMM dedicados a cafeterias y cocinas (planos en anexo I). La dotacién
de las instalaciones y equipamiento actual se indica en el inventario (Anexo Il). Durante
el desarrollo del contrato el inventario debe permanecer actualizado en todo momento,
guedando obligado el adjudicatario, a mantener en el mejor estado de conservacion,
funcionamiento y rendimiento dichos bienes, incluso al cesar en la prestacion. A tal
efecto, el adjudicatario debera realizar todas las actuaciones preventivas, predictivas o
reparadoras necesarias para garantizar el correcto desarrollo del servicio y ello,
reponiendo aquellos elementos deteriorados de imposible reparacién o cuya reparacion
resulte antieconémica. Los nuevos modelos de aparatos a introducir en el equipamiento
cuando sea imposible o antiecondémica su reparacion o por decision de modificacion del
adjudicatario deberan ser elegidos con el previo visto bueno de la Direccion o
responsable del contrato a partir de tres propuestas de gama similar incorporando los
avances tecnolégicos propios del momento en que dicha incorporacion se realice.

6.2 El equipamiento que debera aportar el adjudicatario, comprendera en todo caso lo
siguiente:

6.2.1 Aportacién y reposicion de todo el menaje, vajilla, cristaleria, lenceria,
cuberteria etc., que seran de calidad Optima. Asimismo, deberd aportar el material
auxiliar que fuese necesario, reservandose la Direccién del HGUMM aceptar el que
proponga o exigir su cambio si no redne las caracteristicas adecuadas. Todo lo anterior
debera conservarse en perfecto estado o ser sustituido sin que puedan utilizarse piezas
deterioradas.
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6.2.2 Aportacion de mobiliario, aparatos y maquinaria que no hayan sido objeto
de cesion de uso por parte el HGUMM vy resulten necesarios para el servicio. Seran de
calidad adecuada al servicio para el que deba utilizarse. No obstante, el adjudicatario
deberd obtener para ello y de forma previa la correspondiente autorizacion de la
Direccién del Centro mediante solicitud por escrito razonada.

6.3 Durante el desarrollo del contrato el inventario debe permanecer actualizado y, en el
momento de la adquisicion o baja de cualquier bien, se comunicara al responsable del
contrato. La baja de los bienes debe contar con la aprobacion del responsable del
contrato, formalizandose por escrito las circunstancias y motivos que ocasionan la baja
en el inventario. El inventario se actualizard por el adjudicatario, como minimo una vez
al afio y en el momento de la adquisicién o baja de cualquier bien. Dicho inventario se
facilitara al responsable del contrato.

6.4 El adjudicatario no tendra ni adquirird, en ningin caso, sobre los locales e
instalaciones sean fijas o removibles mas derechos que el de su utilizacion durante la
vigencia del contrato con las obligaciones antes referidas. Al finalizar el contrato, el
contratista esta obligado a devolver, como minimo, el equivalente en cantidad y calidad
a todos los bienes relacionados en los Anexos citados. El adjudicatario tendra prohibida
la utilizacion de locales e instalaciones para fines distintos de los recogidos en el
contrato y documentos contractuales.

6.5 La cesion de uso de los locales y de cualquier otro bien que el HGUMM pueda
entregar al adjudicatario para el desarrollo del servicio contratado no genera ningun
derecho real a favor del contratista por lo que, a la terminacién del contrato el
adjudicatario debera abandonar los locales y devolver cuanto haya recibido en uso por
parte de la Administracion en base al contrato en el plazo maximo de ocho dias a contar
desde el requerimiento que al efecto se realice.

6.6 Serd por cuenta del adjudicatario el equipamiento complementario de cafeterias y
cocinas, teniendo en cuenta que el mismo va referido al uso necesario para la prestacion
del servicio objeto de este PPT. El adjudicatario aportara todos los elementos precisos
para la gestion del aprovisionamiento, almacenamiento, conservacion, procesado,
elaboracion, cocinado, emplatado, distribucién de menus, lavado de menaje, limpieza,
vajillas, cristalerias, cuberteria asi como cualquier otro elemento, equipo, aparato o
producto que se requiera para llevar a la practica y ejecutar de forma éptima el modelo
de Servicio de Restauracion ofertado por el contratista, reservandose la Direccién del
HGUMM aceptar el que se proponga o plantear su cambio si no redne las caracteristicas
adecuadas.

6.7 La empresa adjudicataria deberd aportar aquellos equipos moviles (carros, etc...)
gue sean necesarios para la ejecucion del servicio a prestar, asi como realizar la
reposicion del material que por su uso se deteriore durante la vigencia del contrato, sera
de la misma calidad que el ofertado en la licitacion y en todo caso debera contar con la
aprobacion de la Direccion del Centro o persona en quien delegue.

6.8 A la finalizacion del contrato, todo el equipamiento y material afecto al servicio
pasara a ser propiedad del HGUMM sin reembolsar por ello cantidad alguna. El
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contratista no podra enajenar bienes afectos al contrato que hubieren de revertir en el
HGUMM ni gravarlos, salvo autorizacion expresa. En el caso de adquirirlos mediante
operaciones de arrendamiento financiero, éstas deberdn garantizarse por otras vias, de
tal forma que no graven los bienes ningun tipo de reserva de dominio. Para que quede
constancia de lo anterior, las copias de los documentos de adquisicion deben aportarse
al HGUMM.

6.9 El adjudicatario queda obligado a entregar a la finalizacion del contrato, todo el
material y equipamiento recibido, asi como los aportados por él durante la ejecucion del
contrato en unas condiciones y estado que resulte adecuado para su uso a juicio de la
Direccion del HGUMM que podré efectuar peritacion de los mismos. En caso de no ser
adecuado el estado de uso, el contratista debera realizar las actuaciones y/o reposiciones
necesarias.

6.10 El adjudicatario no podra realizar ninguna obra de reforma, ni alterar o transformar
la situacién de los locales, maquinaria, mostradores, aumento de potencia, capacidad de
las instalaciones etc. sin la previa autorizacion expresa y por escrito de la Direccion del
HGUMM, quedando en propiedad del HGUMM a la finalizacion del contrato las obras
efectuadas. La empresa adjudicataria presentard una memoria de las necesidades que la
motivan y debera ser aprobada por la Direccién del HGUMM. El adjudicatario correra a
cargo de cuantos trdmites y gastos generen dichas actuaciones.

6.11 Las actuaciones propuestas por la empresa adjudicataria, tanto en obras como en
instalaciones, deberan de acompafiarse de un proyecto técnico para su previa
aprobacién. Tanto los proyectos presentados como la ejecucion de obras e instalaciones
deberan cumplir en todo momento la normativa vigente. En caso de efectuar reformas,
ampliaciones o instalacién de equipos, la adjudicataria debera remitir a la Direccion del
HGUMM planos detallados de las operaciones realizadas, asi como la documentacion
técnica del equipamiento instalado y su programa de explotacion y mantenimiento

6.12 En el caso de realizacion de obras, el adjudicatario establecera un programa de
actividad de manera que el servicio no sufra la mas minima modificacion, tanto en
calidad como en costes.

7. MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTO:

7.1 Para la explotacion del servicio, la empresa adjudicataria estara sujeta a las normas
internas de funcionamiento del Servicio de Mantenimiento del HGUMM vy deberé llevar
a cabo un mantenimiento “integral” que incluird el mantenimiento preventivo,
correctivo y técnico legal de todo el equipamiento, instalaciones y dependencias en las
que se desarrolla la actividad, especialmente aquellas que puedan originar un punto de
mayor riesgo para la seguridad del HGUMM vy sus ocupantes.

El adjudicatario en el desempefio del mantenimiento o por iniciativa propia tiene

prohibida la modificacion de las instalaciones u elementos de obra civil, sin la
autorizacion previa y expresa del servicio de ingenieria y mantenimiento del HGUMM.
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7.2 El adjudicatario estara obligado y se compromete a mantener en perfecto estado de
conservacion y funcionamiento y a pleno rendimiento en todo momento el siguiente
alcance:

a) las instalaciones técnicas y elementos de obra civil que estan ubicados en las
cafeterias y sus cocinas, exceptuando los que perteneciendo a una instalacion técnica del
hospital no proporcionen servicio a dicha zonas. También estardn en el alcance de
mantenimiento las instalaciones que prestan servicio a dichas cafeterias aun no estando
fisicamente en el interior de las mismas (extractores, tubos de extraccion, etc.). Se
pueden citar como parte de estas instalaciones o elementos de obra civil a titulo
enunciativo y no limitativo: puertas, cristales, revestimientos de paredes, elementos de
suelo, elementos de techo, placas desmontables, camaras frigorificas, instalacién de
agua potable, griferia, elementos de instalacion eléctrica, luminarias, equipos de aire
acondicionado, extractores, conductos de extraccion, etc. Se incluirdn también en este
alcance las puertas que hagan de limite de union entre la cocina y el resto del hospital o
el exterior.

b) el equipamiento (mobiliario, maquinas y enseres) que le sea entregado por el

HGUMM, asi como el aportado por la propia empresa adjudicataria (al inicio o durante
la vigencia del contrato).
El adjudicatario sera responsable de subsanar todas las averias de las instalaciones y de
toda pérdida, deterioro, destruccidn, etc. del equipamiento. Sera de su cuenta y riesgo el
reponerlo inmediatamente cuando se inutilice, deteriore 0 menoscabe por otro de similar
calidad, marca y rendimiento que el existente.

7.3 La empresa adjudicataria serd responsable de la realizacion del mantenimiento
preventivo, correctivo y técnico legal de todas las instalaciones técnicas y del
equipamiento del alcance. Todas las operaciones de mantenimiento de las instalaciones
a las que queda sujeta la empresa deberdn ser contratadas con empresas autorizadas y
servicios técnicos oficiales. Se tendra especial atencion en los elementos eléctricos
(clavijas, enchufes, etc.. ), que sufran roturas, los cuales deberan ser repuestos de forma
inmediata para evitar los posibles riesgos, asi como la reparacion inmediata de fugas,
roturas, etc.. , que produzcan una mala imagen del HGUMM.

7.3.1 Mantenimiento preventivo vy técnico legal: El contratista presentara al
responsable del servicio de mantenimiento del HGUMM al inicio del contrato y antes
del 10 de diciembre en afios sucesivos, la propuesta de planificacion anual del
mantenimiento preventivo y el técnico legal de todas las instalaciones y equipos en el
ambito del alcance de este pliego. El servicio de mantenimiento aprobara esta propuesta
0 requerird su subsanacién por el adjudicatario, pudiendo indicar las actuaciones
adicionales a incluir en el plan. Estas medidas o actuaciones de mantenimiento
preventivo o técnico legal que sean indicadas por el servicio de mantenimiento seran de
obligada realizacion por el adjudicatario en las fechas requeridas.

La empresa adjudicataria remitird mensualmente o en la frecuencia indicada por el
servicio de mantenimiento, los justificantes o informes de las diferentes operaciones de
mantenimiento preventivo o técnico legal efectuados. En dichos informes se indicara el
estado de cada instalacion, asi como las deficiencias detectadas, que tendran que ser
asumidas por el licitador como mantenimiento correctivo.

Como minimo el mantenimiento de los equipos e instalaciones debera realizarse con
la siguiente frecuencia minima:
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- Las cémaras frigorificas seran revisadas por una empresa frigorista con
periodicidad minima semestral, realizando lo indicado por el reglamento de
instalaciones frigorificas y las siguientes operaciones: revision de fugas con
equipo electronico de deteccion de fugas (no sera aceptable la solucion
espumosa), limpieza de evaporadores, limpieza de condensador, medicion de
niveles de aceite en carter, comprobacion de componentes eléctricos, etc.

- Los equipos de climatizacion seran revisados con una frecuencia minima
semestral, con las operaciones minimas indicadas por el reglamento de
instalaciones térmicas.

- La instalacion eléctrica se revisard con una frecuencia minima semestral,
siguiendo lo indicado por el reglamento electrotécnico de baja tension y las
disposiciones regionales de publica concurrencia. Los cuadros eléctricos
solamente serdn modificados o reparados bajo autorizacion previa, por escrito y
expresa del servicio de ingenieria y mantenimiento.

- Corresponde al adjudicatario la realizacion de las operaciones de limpieza y
descontaminacion periodica de equipos y condiciones de extraccion de humos
en las cocinas. Estos trabajos se efectuardn en los sistemas completos
(campanas, conductos y extractores) en cocinas y en las cafeterias con una
frecuencia minima semestral:

» EXTRACTORES:
e Desmontaje.
e Limpieza mediante espumado activo y aclarado posterior.
e Comprobacion técnica.
= CONDUCTORES, CAMPANAS Y FILTROS:
e Retirada, limpieza y colocacion de los filtros de retencion de
grasas.
e Limpieza del interior de campana mediante espumado activo
y aclarado posterior.
e Apertura de registros de limpieza en conductos, instalando
tapas tipo 400°C/2h

d Auténoma de Murcia, segin articulo 27.3.c) de la Ley 39/2015. Los firmantes v los fechas de firma se muestran en los recuadros.

- Correspondera al adjudicatario cualquier otra revision que sea obligatoria desde
el punto de vista normativo o de buenas précticas indicada por el servicio de
ingenieria y mantenimiento: instalacion de gas, proteccion contra incendios, etc.

7.3.2 El Mantenimiento Correctivo:

La empresa adjudicataria realizara todas aquellas labores de mantenimiento correctivo
necesarias para el optimo funcionamiento del equipamiento, mobiliario e instalaciones
de las cocinas y cafeterias siguiendo las indicaciones de los manuales de uso y
mantenimiento de los equipos.

Su autenticidad puede ser contrastada accediendo a la siguiente direccion: https://sede.carm.es/verificardocumentos e introduciendo del cédigo seguro de verificacion

Esta es una copia auténtica imprimible de un documento electrénico administrativo archivado por la C
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Los trabajos de reparacion y mantenimiento se realizaran con estricto cumplimiento de
las distintas normativas y reglamentaciones por las que estén afectadas las instalaciones
y los equipos, tanto de caracter nacional como especifico de la CARM.,

Sera asimismo obligacion del contratista:

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

- Presentar con caracter mensual al responsable de Mantenimiento el Libro de
Mantenimiento que se habilitara para tal fin para cada uno de los equipos e
instalaciones de cafeterias y cocinas con las actualizaciones realizadas
(preventivas y correctivas) incluido reportaje fotografico cuando proceda. Dicho
Libro se abriré antes de los 30 dias posteriores a la adjudicacion. Sera firmado y
fechado por la Direccion del HGUMM o persona que designe.

- La empresa adjudicataria también debera hacerse cargo del pintado de los
locales en las partes no alicatadas cada vez que se considere necesario por el
Servicio de Mantenimiento.

- Cualquier otra actuacion de mantenimiento correctivo que la Direccion del
HGUMM yl/o el servicio de ingenieria y mantenimiento del HGUMM determine
que es necesaria para el buen estado de conservacion o estético del alcance.

7.4 El contratista informara por escrito al responsable del Contrato de los acuerdos
adoptados con la empresa 0 empresas con quienes contraten el mantenimiento en el
plazo maximo de un mes desde el inicio del contrato y siempre que se produzca un
cambio. La Direccion del HGUMM podra solicitar la ampliacion o modificacion de
estos acuerdos siempre que lo considere necesario.

7.5 La falta de conservacion adecuada de instalaciones, locales y demas bienes adscritos
al Servicio seré causa suficiente para la rescision del contrato.

7.6 Cualquier tipo de reparacion que, por motivos especiales o por retrasos en la
actuacion del adjudicatario sea realizada de manera subsidiaria por el equipo de
mantenimiento del HGUMM, sera facturada a la empresa contratista. El adjudicatario se
compromete a asumir y, en su caso, abonar economicamente dicho cargo.

7.7 Todas las reparaciones que se efectien seran por cuenta del adjudicatario, incluidas
aquellas que se deriven de las reparaciones de los desperfectos que se observen al
término del contrato.

7.8 La subsanacién de cualquier dafio provocado en instalaciones y dependencias del

HGUMM por personal del contratista correra a cargo de este y la reparacion atendera a
las directrices marcadas por el propio HGUMM.
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7.9 Los repuestos seran siempre nuevos Yy originales-iguales (misma marca, mismo
modelo). En caso de no ser factible la sustitucion por uno igual o equivalente, el
adjudicatario propondra el cambio por otro equivalente al servicio de ingenieria y
mantenimiento. No se cambiara de marca/modelo de ningun elemento unilateralmente
por el adjudicatario sin la autorizacion escrita y expresa del servicio de mantenimiento.

7.10 El adjudicatario debera comunicar, a la mayor brevedad posible y por escrito, a la
Direccion del HGUMM, las deficiencias que observe en las instalaciones y suministros
generales (agua, gas, electricidad, alarmas, etc.) asi como cualquier otra irregularidad
que pueda repercutir en el servicio a prestar o en las condiciones generales de seguridad,
proponiendo las soluciones que estime pertinentes para el remedio de las anomalias

7.11 Seran por cuenta del adjudicatario la conservacion en perfecto estado del
mobiliario, enseres, equipamiento e instalaciones que le sean entregados por el
HGUMM o se adquieran durante el periodo de vigencia del contrato, asi como su
reparacion o sustitucion, caso de que la Direccion del HGUMM asi lo estime oportuno
por su obsolescencia, continuas averias, etc.

7.12 La empresa adjudicataria subsanara los desperfectos que se produzcan en los
locales e instalaciones en un plazo maximo de 10 dias, siendo por cuenta de la misma
todos los costes que se deriven de ello. Asimismo, abonara los desperfectos que se
observen al término del contrato y excedan del deterioro normal derivado de un uso
cuidadoso.

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

7.14 Sera obligacion del adjudicatario el mantenimiento, en perfectas condiciones y
conforme a las normas vigentes, de las instalaciones contra incendios y zonas de
evacuacion que les afecten.

7.15 La empresa adjudicataria debera colaborar en las inspecciones de las instalaciones
que necesite o considere necesarias el servicio de ingenieria y mantenimiento del
HGUMM (revision por parte de Organismos de control, revisiones internas del Servicio
de Ingenieria del HGUMM, revisiones del Servicio de Prevencion y Riesgos Laborales,
inspecciones de Sanidad en materia de sanidad medioambiental, etc.).

7.16 La empresa adjudicataria queda obligada a efectuar a su cuenta las revisiones de
mantenimiento de aparatos, maquinaria e instalaciones y si estas no se realizasen o
fuesen deficientes a juicio de la Direccion del HGUMM o0 persona en quien esta
delegue, la Direccion del HGUMM podra ordenar su ejecucion o correccion con cargo a
la empresa adjudicataria quien debera abonar los gastos correspondientes.

7.17 El contratista debera velar por el adecuado funcionamiento de los vertidos de las
cocinas y cafeterias que deberan cumplir la normativa medioambiental.
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7.18 A todos los efectos, los trabajos de reparacion y mantenimiento se realizardn con
estricto cumplimiento de las distintas normativas y reglamentaciones por las que estén
afectadas las instalaciones y equipos, debiendo estar siempre autorizadas y supervisadas
por el Servicio de Mantenimiento del HGUMM. La empresa adjudicataria dara
conocimiento a la Direccion del HGUMM de forma inmediata de las reparaciones a
efectuar en las instalaciones y equipamientos propiedad del HGUMM, previa
inspeccion e informe del Servicio de Mantenimiento. Hasta tanto se proceda a la
reparacion de la maquina averiada, la empresa adjudicataria debera sustituir ésta por
otra en perfectas condiciones a fin de que el servicio se desarrolle con total normalidad.

7.19 Caso de que hubiera equipos que por su estado de deterioro u obsolescencia fueran
inservibles, el adjudicatario lo comunicara a la Direccion del HGUMM para proceder a
su sustitucién, siguiendo para ello el procedimiento establecido por el HGUMM. La
empresa adjudicataria sera la responsable de la resolucion de todas las incidencias que
correspondan con la urgencia requerida.

7.20 Presentacion de documentacion relativa a mantenimiento en la oferta técnica:

Cada licitador debera presentar en su Oferta Técnica un PROGRAMA DE
MANTENIMIENTO, CONSERVACION Y SERVICIO TECNICO en el que se
recogeran, al menos, los requisitos minimos que al respecto se establecen en el presente
Pliego. Este documento y todos los asociados a mantenimiento NO tendrdn una
extension superior a 5 paginas.

Este programa de mantenimiento, conservacion y servicio técnico incluira:

- El plan de mantenimiento preventivo y técnico legal de las instalaciones,
maquinaria y mobiliario. En este documento se estableceran para los diferentes
elementos del alcance las actuaciones a realizar, la periodicidad y las acciones
individuales.

- El plan de mantenimiento correctivo de las instalaciones y equipamiento.

8.- LIMPIEZA, DESINFECCION, DESINSECTACION, DESRATIZACION Y
GESTION DE RESIDUOS:

8.1 Serd por cuenta del adjudicatario la limpieza, tanto de los aparatos, mobiliario,
cristaleria, etc. de que se sirva para prestar servicio, asi como de los locales en que se
desarrolle la funcion, que deberan presentar en todo momento un perfecto estado de
limpieza, con el nivel de higiene que es exigible en cualquier establecimiento de
hosteleria y especialmente en el de un HGUMM vy ello, tanto suelo, cristales, lamparas,
ventanas, mobiliario, instalaciones, maquinaria, Utiles, etc. sujetandose a la inspeccion
higiénico-sanitaria de la Direccién General de Salud Publica o las de la Direccion
General de Consumo de la Comunidad Autonoma de la Region de Murcia y a las
normas de limpieza que determine la Direccion del HGUMM. A este respecto, la
empresa adjudicataria debera ajustarse, en todo momento a las indicaciones que realice
el responsable del contrato y a la normativa vigente.

De igual modo, la limpieza de las chimeneas de evacuacion de humos y demas
conductos de gases y liquidos cuyo acceso se produce desde los locales de las Cocinas-
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Cafeterias-Restaurante por ser de uso de éstas, correrd a cargo del adjudicatario
evitando, especialmente, la formacion de cumulos de grasa en los conductos de
extraccion de humos.

La limpieza de los locales destinados a Restaurante/Cafeterias y Comedor de Personal
de Guardia, debera realizarse en horas que no causen molestias a los usuarios.

8.2 Se tendréa especial cuidado en mantener los locales libres de insectos, encargandose
el adjudicatario de poner los medios destinados a la eliminacion de estos. No estara
permitido el uso de insecticidas liquidos o en espray, debiendo efectuarse la
desinsectacion por medios eléctricos para insectos voladores.

8.3 La empresa adjudicataria se hara cargo de la compra, reposicion y almacenamiento
de todos los productos de limpieza, desinfeccion y desinsectacion, asi como de los
utensilios necesarios para la realizacion correcta de dichas actuaciones y, en general de
todos aquellos productos necesarios para la limpieza de instalaciones, mobiliario,
vajilla, cuberteria, cristaleria, bandejas, enseres, etc. El adjudicatario debera contratar
empresa especializada en el tratamiento y control de plagas (lo revisa Fernando).

8.4 Los licitadores deberan incluir en su Oferta Técnica un Plan detallado de Limpieza
que debera recoger, como minimo, las especificaciones que se incluyen en el PPT y que
debera ser aprobado por el HGUMM que podré realizar las modificaciones que estime
oportunas y necesarias antes de su implantacion. Se estard a lo estipulado en la
normativa ISO 14000 medioambiental en aquellos aspectos que puedan ser de
aplicacion. El Plan de Limpieza deberd incluir el Sistema de Control de Plagas a
implantar que incluira como minimo 12 actuaciones al afio para Cocina y 12
actuaciones para Cafeterias. La empresa adjudicataria deberé realizar, igualmente, todas
aquellas actuaciones puntuales que le requiera la Direccion del HGUMM e instalara
insectocutores en aquellas zonas donde asi se recomiende por parte de la Direccion del
HGUMM.

8.5 En cuanto a la limpieza de las camaras de refrigeracion y congelacién, éstas se
deberan mantener en condiciones dptimas de higiene de manera diaria y desinfeccion a
fondo de la totalidad de los elementos con una periodicidad minima semanal. Sera
responsabilidad de la empresa adjudicataria la retirada del género conservado y su
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
desinfeccion a fondo, que tendra una periodicidad mensual.

8.6 La limpieza completa de campanas extractoras sera por cuenta de la empresa
adjudicataria que debera mantener el nivel de higiene exigible a cualquier
establecimiento de hosteleria y especialmente en un HGUMM vy ello, ajustandose en
todo momento a las indicaciones que realice la Direccion del Centro. Semanalmente se
procedera a realizar limpieza de filtros y campanas mediante bafios desengrasantes, asi
como zonas interiores y exteriores de las campanas.
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8.7 Los residuos generados tanto en la cocina como cafeterias se consideran residuos sin
riesgo, no precisando un tratamiento especifico en el exterior del HGUMM. Estos
residuos corresponden al Grupo | en el que se incluyen materiales como carton, papel,
envases de plastico, vidrio, metal y materia organica.

8.8 EIl contratista cumplird la normativa vigente en lo que respecta a la recogida y
traslado al almacen final de estos residuos, debiendo realizar una gestion integral de
todos los residuos que se generen como consecuencia de la ejecucion del presente
contrato. El traslado de estos a la zona destinada para su futura evacuacion se efectuara
al final de la jornada, procurando evitar el transito por las areas de preparacion de
alimentos y por los comedores, asi como su derramamiento y desbordamiento al suelo.
El adjudicatario deberd utilizar los circuitos de sucio que a tal efecto indique la
Direccién del Centro.

8.9 En cuanto a la recogida de residuos en el punto de origen, deberé ser selectiva con el
fin de evitar que éstos reciban un tratamiento fuera del HGUMM que no les corresponda
y teniendo en cuenta que los residuos de este grupo son en su mayoria susceptibles de
reciclaje.

8.10 Las Ofertas Técnicas deberan incluir un Programa de Gestion de Residuos que
garantice el cumplimiento minimo de los siguientes requisitos en la prestacion del
Servicio objeto de contratacion:

- Segregacion y recogida selectiva de residuos y envases ligeros (envases de
plastico, envases de aluminio y brik)

8.11 La retirada de basura y restos de embalajes se hara cuantas veces sea necesario y
utilizando carros especiales y exclusivos para ello hasta llegar con los residuos a la zona
de compactadores del HGUMM, debiendo ir adecuadamente separada y depositarse en
el respectivo compactador, evitando que las bolsas o restos queden depositados en el
suelo. Los residuos generados se considerardn residuos sin riesgo, no requiriendo un
tratamiento especifico en el exterior del HGUMM. Estos residuos corresponden al
Grupo | en el que se incluyen materiales como carton, papel, envases de plastico, vidrio
0 metal y materia organica.

8.12 Se realizard una correcta gestion medioambiental de todos los residuos que se
produzcan en el desarrollo de la actividad, y no se perjudicara al resto de instalaciones
del HGUMM (vertidos incorrectos y similares en saneamiento, perturbaciones por mal
funcionamiento del equipamiento, etc.). Se valoraran 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.

8.13 Los residuos se depositaran en contenedores-recipientes herméticos, que incluiran
una bolsa de plastico desechable, que sera retirada siempre que esté llena y cuya
adquisicion sera por cuenta del adjudicatario.

8.14 Sera el personal de cafeteria quien depositara las bolsas en los compactadores y
contenedores instalados en el recinto del HGUMM.
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8.15 Asi mismo, todo el carton que se genere debera ser plegado y depositado en el
contenedor instalado en el HGUMM para el efecto.

8.16 Todo el entorno de los locales y éstos, deben estar limpios y sin residuos, siendo de
la exclusiva responsabilidad de la empresa adjudicataria esta limpieza, asi como el
permanente aspecto del mantenimiento de las condiciones de higiene general.

9.- RECURSOS HUMANOS:

9.1 Todos los apartados relacionados en este punto son aplicables tanto al servicio de
restauracion de personal de guardia como al de explotacion del restaurante-cafeteria
(Servicio Integral de Restauracién)

9.2 El adjudicatario del servicio integral de restauracion habrd de dotarse, para la
prestacion del servicio, de cuantos trabajadores fueran necesarios para el cumplimiento
de las tareas a realizar. El adjudicatario deberd contratar por su cuenta al personal
preciso para atender la cocina, limpieza y el servicio normal de restaurante-cafeteria y
comedor de personal. En consecuencia, cada licitador deberd presentar, en su Oferta
Técnica, un PROYECTO ORGANIZATIVO con asignacion de puestos de trabajo,
turnos y horarios. EIl personal contratado por el adjudicatario para su adscripcion al
servicio debera estar debidamente preparado y formado con titulacion adecuada a la
materia objeto de este contrato y con amplios conocimientos y experiencia para su
realizacion. En el supuesto de que el HGUMM considere insuficiente el personal que
presta servicios lo pondra en conocimiento del concesionario debiendo éste, en el plazo
de un mes, proceder a su contratacion en el nimero y categoria que se le indique. El
incumplimiento de esta clausula sera causa de resolucién del contrato.

9.3 El adjudicatario estd obligado, asimismo, a dar de alta a todo su personal en la
Seguridad Social, tener cubierto el riesgo de Accidentes de Trabajo y Seguro de Vida,
segun el convenio en vigor y atenerse en todo momento a lo dispuesto en el Convenio
correspondiente, y velar por el cumplimiento de la legislacion vigente sobre prevencién
de Riesgos Laborales. Mensualmente debera presentar dicha acreditacion y que esta al
corriente en el pago de sus cotizaciones (MOD.TCL1, TC2) en la forma que se establezca
por el responsable del Contrato.

9.4 En el Anexo Ill se indican, a efectos de la subrogacién que pudiera operar en
funcién de Convenio Laboral aplicable, los efectivos que para la prestacidn del servicio
tiene en la actualidad la empresa prestadora del servicio objeto de la contratacion
proyectada, con indicacion de categoria, antigliedad y cuantos datos se requieran.

9.5 El personal contratado por la empresa adjudicataria dependera exclusivamente de
ésta que tendrd todos los derechos y obligaciones inherentes a su condicion de
empresario respecto de dicho personal con arreglo a lo establecido en la legislacion
laboral y social vigente y a la que en lo sucesivo resulte de aplicacion y ello, sin que en
ningln caso resulte responsable el Servicio Murciano de Salud de las obligaciones
nacidas entre el adjudicatario y su personal aun cuando los despidos y medidas que se
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adopten sean como consecuencia directa o indirecta del cumplimiento, incumplimiento
0 interpretacion del contrato.

9.6 En el supuesto de que la Direccion del HGUMM considere que la dotacion de
personal que presta servicios o la asignacion de puestos de trabajo afectan de forma
negativa a la prestacion del servicio contratado lo pondra en conocimiento del
contratista, debiendo este proceder a la subsanacion en el menor plazo posible.

9.7 La disminucion de la plantilla o del horario global de prestacion de servicio de esta
en computo anual sobre la oferta realizada en el concurso debera ser autorizada por la
Direccién del HGUMM, previa justificacion por la empresa adjudicataria.

9.8 El adjudicatario asumira la obligacion de que, en caso de vacaciones, ausencias por
enfermedad, sanciones de la Empresa, bajas del personal u otras causas analogas, estas
plazas deberéan ser cubiertas de forma que se mantenga permanentemente el nimero de
personas de plantilla ofertadas.

9.9 EI contratista entregara a la Direccion del HGUMM, y al inicio de su prestacion,
relacion nominal de todo el personal dependiente del mismo, con especificacién de la
categoria, D.N.I y tipo de contrato, no pudiendo alterar dicha relacion, disminuir o
sustituir al personal existente, sin previo conocimiento de la Direccién del HGUMM o
persona en quien delegue.

El Contratista se obliga a poner, en todo momento, a disposicion del HGUMM,
informacion sobre el personal empleado en la prestacion del Servicio tanto en dias
laborables como en festivos, con descripciéon del lugar de trabajo, jornada laboral,
categoria, turno de trabajo y modalidad de contratacion, asi como informacion sobre el
procedimiento establecido para la cobertura del servicio en los dias festivos, de acuerdo
siempre con las disposiciones vigentes en materia laboral.

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

9.11 El adjudicatario también sera responsable del aseo, presencia y comportamiento
del personal a su servicio y, en caso de incumplimiento, la Direccion del HGUMM le
podréa exigir que adopte las medidas correctoras oportunas. La reiteracion en dichas
conductas impropias o la no efectividad de las medidas correctoras facultara a la
Direccién del HGUMM a solicitar al adjudicatario que prescinda del trabajador en
cuestion.

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

9.13 Se prohibe terminantemente que el personal de barra, que manipule materias
primas y alimentos, ejerza las funciones de cobro de dinero en efectivo. El adjudicatario
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debera contar con cajon de cobro automatizado para pagos en efectivo y caja automaética
para el control de facturacion.

9.14 EIl personal de la empresa adjudicataria estard debidamente informado de su
obligacion de colaborar en los planes de Autoproteccion del Centro, tales como
incendios (extincion y deteccidn), amenaza de bomba, inundacion, etc.

9.15 EI HGUMM podra solicitar cuanta informacion precise con relacién a la vigilancia
de la Salud de los trabajadores, en los términos que prevea la legislacion vigente y
dentro del respeto al derecho a la intimidad y de la confidencialidad exigida por la Ley
de Prevencién de Riesgos Laborales y la Ley Organica de Proteccion de Datos
Personales y Garantia de los Derechos Digitales, asi como de cualquier otra que se
pueda dictar durante la vigencia del contrato.

9.16 Seré obligacion del contratista uniformar por su cuenta a todo el personal adscrito
al presente contrato durante las horas que permanezcan en su puesto de trabajo,
poniéndose de acuerdo con la Direccion del Centro en cuanto a colores y modelos de
estos. Ademas, deberan cubrirse la cabeza con gorro o similar, y en todo caso, todo el
personal que lleve el pelo largo deberé ser recogido.

El personal debera prestar servicio adecuadamente uniformado, guardando siempre la
méaxima pulcritud. El trato con relacion al publico en general debera ser de extrema
correccion y amabilidad.

Seré igualmente obligacion del adjudicatario proveer a su personal de una placa de
identificacion colocada en lugar visible.

9.17 El Personal que haya de realizar las funciones descritas en el presente pliego,
deberé recibir una correcta formacion e informacién sobre las caracteristicas especiales
del medio (HGUMM) y la incidencia de su trabajo en el mismo.

9.18 Los dafos que este personal ocasione en las instalaciones del HGUMM, ya sea por
negligencia o dolo, serdn indemnizados por el contratista, siempre a juicio de la
Direccion del HGUMM, sin perjuicio de que resultare causa de resolucién del contrato.

También serd responsable el contratista de las sustracciones de cualquier material,
valores y efectos, que quede probado ha sido efectuado por su propio personal,
procediéndose del mismo modo que en el caso anterior.

9.19 La Administracion se reserva el derecho a exigir al concesionario que prescinda del
personal que no guarde la debida correccion con los usuarios, mantenga habitos
manifiestamente antihigiénicos o contravenga gravemente la regulacion de régimen
general e interior del HGUMM.

9.20 Las empresas licitadoras presentardn un Plan de formacion continuada para el
personal que vaya a prestar el servicio, tanto en cocinas como cafeterias, debiendo
indicar en el mismo, duracion, contenidos, perfil de los profesionales a formar, centro o
profesional que lo impartira, periodicidad, etc. La Direccion del HGUMM se reserva el
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derecho de solicitar al adjudicatario, cuando asi lo estime conveniente, una memoria
pormenorizada del plan de formacion de los trabajadores empleados.

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

9.22 El Adjudicatario, debera de disponer de un sistema de control horario y presencias,
debiendo facilitar al HGUMM cuantos informes sean demandados al respecto.

10.- PREVENCION DE RIESGOS LABORALES Y SALUD LABORAL

10.1 El adjudicatario deberd contar con un Sistema de Gestién de Prevencion de
Riesgos Laborales de acuerdo con lo establecido en la Ley 31/1995, de Prevencion de
Riesgos Laborales y el Real Decreto 39/1997, por el que se aprueba el Reglamento de
los Servicios de Prevencion y con toda la normativa vigente relativa a esta materia de
modo que se garantice la seguridad y salud de los trabajadores. El adjudicatario queda
obligado 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 al
cumplimiento de las normas en materia de seguridad e higiene en el trabajo. En
consecuencia, deberd aportar los Equipos de Proteccion Individual que necesiten sus
trabajadores para el desempefio de sus funciones. El adjudicatario 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.

10.2 La prevencion de riesgos laborales se realizara mediante la planificacion de la
accion preventiva de la empresa. Para ello el adjudicatario deberéa realizar la evaluacién
inicial de los Riesgos Laborales, asi como de la auditoria que exige la Ley, que tendra
en cuenta la naturaleza de la actividad, las condiciones de trabajo existentes y la
posibilidad de que el trabajador 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 HGUMM,
estableciéndose un plazo de tres meses para su presentacion, desde la fecha de inicio del
contrato.

10.3 El adjudicatario debera asegurarse de que los equipos de trabajo sean los
adecuados para el trabajo que vayan a realizar. Si la utilizacion de un equipo puede
presentar un riesgo especifico, se reservara su uso a los encargados del mismo,
adoptandose las medidas que reduzcan los riesgos al minimo.

10.4 Ademas de cumplir la normativa vigente en materia de Seguridad y Salud Laboral,
el adjudicatario estd obligado a colaborar en las medidas de seguridad y planes de
emergencia, catastrofes internas y evacuacion, vigentes en el HGUMM.,

10.5 Todo el personal afectado por lesiones cutaneas u otras enfermedades infecciosas,
debera ser sustituido de forma inmediata. La empresa adjudicataria cuidara de que su
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personal no acuda al trabajo bajo procesos o cuadros infecciosos que puedan
comprometer la seguridad alimentaria del HGUMM.

10.6 El Plan de Prevencion que presente la empresa adjudicataria, debera contener,
como minimo:

- Formacidn especifica en materia de prevencion del personal de cocina y cafeteria.
- Protocolo escrito de actuacion en los casos de accidentes.

11.- EVALUACION DEL SERVICIO, SEGURIDAD ALIMENTARIA Y
CONTROL DE CALIDAD

11.1 La garantia de plena seguridad alimentaria es un requisito indispensable en la
prestacion del Servicio. Por ello, se destacan algunos aspectos que el Contratista del
Servicio deberé observar y aplicar necesariamente. La seguridad alimentaria implica el
cumplimiento por el Contratista de las condiciones siguientes:

- Disponibilidad de una oferta de materias primas y productos semielaborados adecuada
a las necesidades de produccion de alimentos.

- Disponibilidad de un sistema de trazabilidad y etiquetado que permita en todo
momento conocer el camino y proceso seguido por los alimentos y por las materias
primas utilizadas en su elaboracion.

- Estabilidad de la oferta sin fluctuaciones ni escasez en funcion de la estacion del afio,
lo que requiere disponer de proveedores habituales y continuados, por medio de canales
oficiales, dotados de todas las garantias.

- Capacidad de acceso a los alimentos 0 a su adquisicion, lo que implica una total
solvencia econdmica y financiera del Contratista del Servicio

- La buena calidad e inocuidad de los alimentos, lo que conlleva sistemas de control de
la calidad y précticas de manipulado adecuada.

- Vigilancia de las normas de higiene y manipulacién de alimentos.

- Estricta aplicacion de la normativa vigente en todos los &mbitos del contrato.

11.2 El adjudicatario debera implantar en el plazo de un afio desde la firma del contrato,
la norma I1SO 22000. La norma ISO 22000 es una norma que define y especifica los
requerimientos para desarrollar e implantar Sistemas de Gestion de Seguridad
Alimentaria, con el fin de lograr una armonizacion internacional que permita una
mejora de la seguridad alimentaria durante el transcurso de toda la cadena de
suministro.

11.3 EI HGUMM ejercera un permanente control sobre las dietas elaboradas, la calidad
de la materia prima, los extras alimenticios, la calidad del fungible utilizado, asi como
los aspectos de la higiene y de la limpieza tanto en las comidas como de los recipientes
que las conservan y de las propias instalaciones de las cocinas, sus locales y el adecuado
mantenimiento de sus instalaciones, maquinaria, mobiliario y todo lo relacionado con el
servicio de cocina.

11.4 El adjudicatario presentara un Plan de Muestreo Mensual Microbiologico dentro
de su Plan de Calidad, que incluya al menos analisis mensuales de materia prima,
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semielaborada y comida preparada lista para el consumo y superficies cuyos resultados
deberad remitir al responsable del seguimiento del contrato. El tipo de muestras y el
Laboratorio, serd elegido por el HGUMM con cargo al adjudicatario. El plan de
calidad incluira ademas de los analisis bacterioldgicos, el proceso de la trazabilidad
de los alimentos. Los resultados de los andlisis seran entregados a la Direccion del
HGUMM, dentro de los veinte dias habiles del mes siguiente.

11.5 El responsable de seguimiento del contrato establecera de forma periodica aquellos
sistemas de control de calidad que considere adecuados para hacer la comprobacion,
tanto de la calidad como de la cantidad de las materias primas empleadas; de los
productos elaborados; del cumplimiento de las normas sanitarias y de higiene
empleadas durante la manipulacién de los alimentos; de los locales y materiales
utilizados, de la medida de los residuos asi como del cumplimiento de cualquier otra
obligacion del contratista. En el ejercicio de estas funciones, quienes tengan atribuida
esta mision, estardn facultados para entrar en las zonas de cocinas, cafeterias,
almacenes, etc., y comprobar las condiciones de higiene y salubridad con que se cumple
el servicio, asi como cualquier otra obligacion del adjudicatario.

11.6 La inspeccion se realizara cuantas veces se considere oportuno. En el momento de
la inspeccion se suscribird un acta en la que se hara constar la calidad del servicio que
sera firmada conjuntamente por el responsable de seguimiento del contrato y otro
designado por la empresa adjudicataria.

11.7 El adjudicatario debera establecer y poner en marcha sistemas y procedimientos
eficaces de control, que seran verificados por las autoridades competentes, de
conformidad con lo dispuesto en el RD 1086/2020 de 9 de diciembre, por el que se
regulan y flexibilizan determinadas condiciones de aplicacion de las disposiciones de la
Union Europea en materia de higiene de la produccién y comercializacion de los
productos alimenticios y se regulan actividades excluidas de su ambito de aplicacion, y
el RD 1021/2022, de 13 de diciembre, por el que se regulan determinados requisitos en
materia de higiene de la produccion y comercializacion de los productos alimenticios en
establecimientos de comercio al por menor, bajo la supervision del responsable de
seguimiento del contrato, y segin 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
incluird como minimo los siguientes planes:

- Plan de formacion continuada, capacitacién e higiene del personal manipulador.
(Duracion, contenidos, periodicidad, personal docente).

- Plan de mantenimiento de instalaciones y equipos.

- Plan de control de temperaturas (camaras de refrigeracion, congelacion, mesas
calientes, bafios marias, etc.).

- Plan de limpieza y desinfeccion. (Metodologia, productos y frecuencias).

- Plan de eliminacion de residuos.
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- Plan de control de plagas / vectores.
- Plan de control de calidad del agua.
- Plan de control de proveedores

- Plan de trazabilidad.

- Plan de control de alérgenos.

El disefio de este sistema tendrd que adaptarse si asi lo requiere el HGUMM, podra ser
revisado en cualquier momento por la persona responsable de seguimiento del contrato
designado por el HGUMM.

12.- INFORMACION A FACILITAR

12.1 La Contratista entregara al responsable del Contrato la siguiente informacion con
la periodicidad que se sefiala:

- Durante los dos primeros meses del contrato:

0O O O O

Detalle de las inversiones realizadas.

Copia de los contratos y acuerdos de mantenimiento.
Inventario inicial del equipamiento de las cafeterias.
Inventario inicial del equipamiento de las cocinas.

- Mensualmente:

Distribucion del personal por turnos (indicando n.° de horas).

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

N.° de menus servidos al personal de guardia.

Resultados de los analisis microbioldgicos.

El certificado DDD (Certificado de Desinsectacion, Desratizacion y
Desinfeccion).

Informe de mantenimiento preventivo, correctivo, técnico legal vy
modificativo.

Operaciones de mantenimiento programadas para el mes siguiente.
Operaciones de mantenimiento correctivo y de sustitucién de elementos
realizadas en el mes anterior.

- A demanda:

o O

0 O O O

Numero de menus servidos al personal y al pablico.

Gastos directos de personal.

Coste de materia prima coincidente con lo ofertado. Coste de reposicion
de menaje.

Coste de reparaciones de instalaciones y maquinaria.

Gastos generales.

Importe total de la caja de servicio de cafeteria.

Listado de proveedores y productos suministrados en el mes anterior por
fechas de entrega.
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o Control horario del personal de cocina.
La informacion anterior se generara por medios informaticos en la forma y contenidos
que acuerden el Contratista y el HGUMM vy sera remitida al responsable del
seguimiento del contrato.

El HGUMM se reserva el derecho de ampliar, modificar o suprimir la informacion
anterior.

13.- CLAUSULA MEDIOAMBIENTAL

13.1 El contratista adoptara las medidas oportunas para el estricto cumplimiento de la
legislacion medioambiental vigente de aplicacion al presente contrato.

13.2 La empresa contratista respondera de cualquier incidente medioambiental por ella
causado, liberando al HGUMM vy al Servicio Murciano de Salud de cualquier
responsabilidad sobre el mismo.

13.3 Para evitar tales incidentes, el contratista adoptard las medidas oportunas que
dictan las buenas préacticas de gestion, en especial las relativas a evitar vertidos liquidos
indeseados, emisiones 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 nuestras instalaciones. La responsabilidad de la correcta
segregacion y gestion de los residuos sera del contratista.

13.4 EIl contratista se compromete a suministrar informacion inmediata al HGUMM
sobre cualquier incidente medioambiental que se produzca en el curso de la ejecucion
del presente contrato.

14. EACULTAD DE DIRECCION Y CONTROL DE LA DIRECCION DEL
CENTRO

14.1 La Direccién del HGUMM se reserva la facultad de inspeccionar el estado de
conservacioén de los aparatos e instalaciones del servicio para comprobar la efectividad
de las operaciones de mantenimiento. Si éstas no se realizasen o fueran deficientes,
podréa ordenar su ejecucion y/o correccién con cargo al adjudicatario, que abonara los
gastos correspondientes.

14.2 El HGUMM ejercera un permanente control sobre la calidad de la materia prima,
asi como los aspectos de la higiene y de la limpieza tanto en las comidas como de los
recipientes que las conservan y de las propias instalaciones de las Cafeterias y sus
locales y el adecuado mantenimiento de sus instalaciones. Dicho control sera llevado a
cabo por el responsable designado por el Organo de Contratacion, a propuesta de la
Direccion del HGUMM.

De las anomalias observadas, se daréd cuenta al adjudicatario, que debera responder por
escrito las medidas correctoras a aplicar en un plazo maximo de cinco dias.
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14.3 La Direccion del HGUMM se reserva el derecho de establecer controles
independientes del adjudicatario sobre los productos y en todas las fases del proceso y
la distribucion. Establecera aquellos sistemas de control de calidad que considere
adecuados, en cumplimiento de todas las normas dictadas por el Ministerio de Sanidad
y Consumo y otros Organos estatales o autonémicos competentes, relativas a
preparacion, manipulacion y exhibicion de los articulos al Publico.

14.4 La Inspeccion se realizard cuantas veces se considere oportuno, quedando el
adjudicatario obligado a facilitar el acceso a las instalaciones del Servicio a las personas
que designe la Direccion del HGUMM. En el momento de la inspeccion se suscribird un
acta en la que se hara constar la calidad del servicio e ird firmado por un representante
de la Direccién del HGUMM Yy otro designado por la empresa adjudicataria.

14.5 Asimismo, el HGUMM podré inspeccionar, sin preaviso alguno, al personal del
adjudicatario y su trabajo en todo lo que se refiera a la contrata, suscribiendo un Acta en
el momento de la inspeccion, en la que se hard constar la calidad del servicio,
calificandose de buena, aceptable o deficiente.

La Administracion pondrd en conocimiento del adjudicatario las deficiencias
observadas, indicandole las medidas que a su juicio deberan ser tomadas.

14.6 Por cuenta del contratista se realizara, con una periodicidad mensual un analisis
bacterioldgico, de los productos en crudo y semielaborados, en base a tres muestras de
cada uno de ellos. Las muestras y el laboratorio seran elegidos por el HGUMM. Los
resultados de los andlisis seran entregados a la Direccion del HGUMM, dentro de los
veinte dias habiles del mes siguiente.

14.7 El contratista designara un representante, con poderes suficientes para la resolucion
inmediata de cuantos defectos o incidencias sean observados en la prestacion del
servicio, siempre gue no supongan modificaciones de la misma no autorizadas. Dicho
representante sera el interlocutor valido de la empresa con la Direccion del HGUMM.

14.8 Igualmente vendra obligado el contratista a entregar cuantos datos y estadisticas le
sean exigidas por la Direccion del HGUMM, en relacién con la actividad desarrollada.

14.9 El adjudicatario, de igual modo, comunicara de forma inmediata y por escrito a la
Direccién del HGUMM, cualquier anomalia que pudiera afectar al normal desarrollo de

la funcion encomendada, proponiendo las soluciones que en su caso estime pertinentes
para el remedio de dichas anomalias.

EL SUBDIRECTOR DE GESTION
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ANEXO Il
RELACION DE MATERIALY MAQUINARIA
CAFETERIA PERSONAL
OCTUBRE 2023
UNIDADES DENOMINACION MARCA/MODELO UBICACION | ESTADO
4 BLOQUES TAQUILLAS DE 3 ASEOS B
2 MESAS PLEGABLES ASEOS B
1 DESDALCIFICADOR (ROTOQ) ALMACEN/PASILLO M
2 ESTANTERIA 2 PISOS SOBRE MOSTRADOR BARRA B
1 EXPOSITOR VITRINA REPOSTERIA BARRA B
1 EXPOSITOR VITRINA TAPAS FRIAS BARRA B
1 VITRINA FRIGORIFICA CONSERVACION Y EXPOSICION COSTEL FRIO BARRA B
2 MESA LEJA TRABAJO COSTEL FRIO BARRA B
2 MUEBLE FRIGORIFICO CONTRAMOSTRADOR CORECO BARRA B
2 MUEBLE SOPORTE CAFETERA CORECO BARRA B
2 MUEBLE LEJERO CONTRAMOSTRADOR CORECO BARRA B
2 FREGADOR 1 SENO + 1 ESCURRIDERA SAVEMACH BARRA B
1 MESA TRABAJO SOPORTE PLATOS COSTEL FRIO BARRA B
1 CARRO CAMARERA PLASTICO CAMBRO BARRA B
1 MESA MADERA/FORMICA BLANCA BARRA B
6 TABURETE BARRA B
1 CAJA REGISTRADORA BARRA B
1 MICROONDAS FANKE BARRA B
2 CAFETERA ESPACIALE BARRA B
1 MAQUINA HIELO BARRA B
2 BOTELLERO EFFICOLD BARRA B
1 LEJA METALICA BARRA B
2 TOSTADOR HR/SIRMAN BARRA B
1 CAMPANA EXTRACTORA TOSTADOR BARRA B
1 MUEBLE FRIO TAPAS/PUERTAS Y BANDEJAS COSTEL FRIO BARRA B
1 EXPOSITOR VINOS EUROFRED BARRA B
1 CARRITO CAMARERA ALUMINIO 3 BANDEJAS BARRA B
1 MUEBLE FRIGORIFICO EXPOSITOR BEBIDAS CORECO BARRA B
1 MUEBLE FRIGORIFICO EXPOSITOR POSTRES LABOR IMPORT BARRA B
1 DESCALCIFICADOR NASSER BARRA/COC. B
2 ARMARIO FRIGORIFICO CONGELACION CORECO COCINA B
1 CAMARA MODULAR FRIGORIFICA CONSERVACION MISA COCINA B
1 CAMPANA EXTRACTORA MODULAR COCINA B
1 AIRE ACONDICIONADO CUARTO FRIO GENERAL ELECTRIC COCINA B
1 COCINA MODULAR CENTRAL 2 SENOS, PLANCHA, 4F 2ZT GARLAN COCINA B
2 ESTANTERIA DE ACERO 2 LEJAS DISFORM COCINA B
1 FREGADOR INDUSTRIAL 2 SENOS CON ESCURRIDOR SAMMIA COCINA B
1 FREGADOR DE MANOS COCINA B
1 HORNO INDUSTRIAL 4 LLANDAS FM COCINA B
2 MESA DE TRABAJO FRIGORIFICA + 1 SENO CORECO COCINA B




1 MESA HORNO COSTEL FRIO COCINA B
2 TERMICO DE PLASTICO VERDE CAMBRO COCINA B
1 CAMARERA DE PLASTICO PEQUENA CAMBRO COCINA B
41 MESA COMEDOR COMEDOR B
1 MESA DE CAJA DE ENTRADA EN L COSTEL FRIO COMEDOR B
1 SILLON OFICINA CON RUEDAS COMEDOR R
92 SILLA COMEDOR COMEDOR B
1 TELEVISOR SAMSUNG COMEDOR B
1 MUEBLE MODULAR LINEA COMIDA 2 C+ 1 F + ESTANTE DISTFORM LINEA B
1 MUEBLE AUXILIAR FREGADERO COSTEL FRIO OFFICE B
1 MUEBLE FREGADOR COSTEL FRIO OFFICE B
1 ESTANTERIA SOPORTE BANDEJAS OFFICE B
1 LAVAPLATOS CUPULA LINEA BLANCA OFFICE B
1 LAVAVAIJILLAS LINEA BLANCA OFFICE B
1 TREN DE LAVADO OFFICE B
1 BALDA METALICA OFFICE B
1 MESA SOPORTE AUXILIAR OFFICE B
1 BANDEJERO METALICO OFFICE B
3 EXTINTORES DISTRIBUIDOS




Leyenda Conservacion:

B — Buena
R — Regular

M-Mal



ANEXO Il

RELACION DE MATERIAL Y MAQUINARIA
CAFETERIA PUBLICO

OCTUBRE 2023

UNIDADES DENOMINACION MARCA/MODELO UBICACION | ESTADO
3 ESTANTERIAS ALMACEN MERCANCIAS RIAL ALMACEN B
1 ESTANTERIA 4 LEJAS METALICA ALMACEN EXCL. B
2 BLOQUE DE TAQUILLAS DE 3 MEGABLOK ALMACEN EXCL. B
1 ESTANTERIA 2 PISOS CONTRAMOSTRADOR BARRA B
2 EXPOSITOR VITRINA RESPOSTERIA BARRA B
1 EXPOSITOR VITRINA TAPAS FRIAS BARRA B
1 FREGADOR 1 SENO ESCURRIDERA BARRA B
1 MAQUINA CUBITOS BARRA B
1 MESA LEJA TRABAJO BARRA B
4 MUEBLE AUXILIAR CONTRAMOSTRADOR CORECO BARRA B
1 MUEBLE CONTRAMOSTRADOR DISFORM BARRA B
1 MUEBLE DE TRABAJO Y FRIGORIFICO BAJOMOSTRADOR CORECO BARRA B
2 MUEBLE FRIGORIFICO CONTRAMOSTRADOR CORECO BARRA B
2 MUEBLE SOPORTE CAFETERA BARRA B
2 MUEBLE LEJERO CONTRAMOSTRADOR BARRA B
1 MAQUINA GRANIZADO HELADO CARPIGIANI MORECA BARRA B
4 BOTELLEROS (FRIO) EFFICOLD BARRA B
1 FRIGORIFICO PEQUENO SOBREMOSTRADOR BARRA B
1 SERPENTIN SAILE RESCAL BARRA B
1 MESA AUXILIAR FREGADOR/BARRA DISTFORM BARRA B
2 MICROONDAS MENU MASTER/AMANA BARRA B
2 CAFETERAS ESPACIALE BARRA B
1 CAJA REGISTRADORA AZCOYEN BARRA B
1 CAMARAS MODULARES FRIG. (3) CONG/CONS/MANT. COCINA B
1 CAMPANA EXTRACTORA COCINA MODULAR COCINA B
1 CAMPANA EXTRACTORIA ZONA TOSTADORES TOSTEL FRIO COCINA B
1 CAMPANA EXTRACTORIA HORNO COCINA B
1 COCINA MODULAR CENTRAL (3 FREID.PLANC. 4 FUEG. 2 ZONAS T.) GARLAND COCINA B
2 CORTADORA FIAMBRE CODIGAS COCINA B
1 ESTANTERIA SOPORTE PASTAS COCINA B
3 ESTANTERIA ACERO DISTFORM COCINA B
1 FREGADOR INDUSTRICAL 2 SENOS COCINA B
1 FREGADOR LAVAMANOS FRICOSMOS COCINA B
2 HORNO INDUSTRIAL 7 LLANDAS NATIONAL COCINA B
1 MESA AUXILIAR TRABAJO BOCADILLOS COCINA B
3 MESA TRABAJO FRANKE/COSTEL FRIO/SIN COCINA B
3 MESA TRABAJO AUXILIAR 1 ESQ./1 BALDA/1 PEQ. COCINA B
1 MESA TRABAJO BOCADILLOS FRIGORIFICA CON RUEDAS CORECO COCINA B
1 MESA TRABAJO FRIGORIFICA 3 PUERTAS COCINA B
1 MESA SOPORTE HORNO INDUSTRIAL COCINA B
1 MUEBLE CUBO BASURA COCINA B
1 PICADORA CARNE FIMAR COCINA B
1 PESO ELECTRONICO NIXIE COCINA B
1 CARRO CAMARERA GRANDE PLASTICO CAMBRO COCINA B




1 VITRINA FRIA BOCADILLOS INFRIGO COCINA B
2 TOSTADORA (HR) 2 BALDAS COCINA B
40 MESA COMEDOR COMEDOR B
2 MESA ALUMINIO CAJA ENTRADA COSTELFRIO COMEDOR B
2 MUEBLE AUXILIAR COMEDOR CON ESTANTERIAS COMEDOR B
1 MESA AUXILIAR COMEDOR (COMEDOR) COMEDOR B
84 SILLAS COMEDOR COMEDOR B
2 TELEVISORES LG/SAMSUNG COMEDOR B
9 AIRE ACONDICIONADO (SPLIT) GENERAL ELECTRIC COMEDOR B
1 MUEBLE FRIGORIFICO EXPOSITOR BEBIDAS LABOR IMPORT COMEDOR B
1 CARRO CAMARERA ALUMINIO COMEDOR B
1 FRIGORIFICO EXPOSITOR DULCES TECFRIGO COMEDOR B
2 CARRITO CAMARERA PLASTICO CAMBRO COMEDOR B
9 TABURETE ALTO COMEDOR B
1 LEJA METALICA 3 BALDAS COMEDOR R
2 LEJAS ACERO CUARTO FRIO B
1 ESTANTERIA METALICA 4 BALDAS CUARTO FRIO B
1 FREGADERO 1 SENO CON MESA CUARTO FRIO B
1 MESA AUXILIAR ALUMINIO COSTEL FRIO CUARTO FRIO B
1 AIRE ACONDICIONADO (PARED) GENERAL ELECTRIC CUARTO FRIO B
1 MUEBLE FRIGORIFICO EXPOSITOR BEBIDAS FRIAS CORECO LINEA B
1 MUEBLE FRIGORIFICO EXPOSITOR POSTRES LINEA B
1 MUEBLE FRIGORIFICO POSTRES CORECO LINEA B
3 MUEBLE MODULAR COMIDA 2C/1F CON ESTANTES DISTFORM LINEA B
1 MESA MADERA/ALUMINIO LINEA B
1 CALENTADOR DE AGUA NEGARRA OFFICE B
1 CARRO BANDEJAS OFFICE B
1 DESCALCIFICADORA OFFICE B
1 ESTANTERIA CENTRAL RIAL OFFICE B
1 ESTANTERIA SOPORTE RIAL OFFICE B
1 LAVAPLATOS CUPULA ECOMAX OFFICE B
1 TREN DE LAVADO DISTFORM OFFICE B
1 FREGADERO 1 SENO Y ESCURRIDERA DISTFORM OFFICE B
1 MESA AUXILIAR TREN DE LAVADO ALUMINIO 1 SENO G. OFFICE B
1 MESA BAJA ALUMINIO PASILLO OFFICE OFFICE B
2 SILLAS OFICINA CON RUEDAS ACTIU OFICINA B
2 SILLAS OFICINA SIN RUEDAS ACTIU OFICINA B
1 LEJA METALICA OFICINA 5 BALDAS OFICINA B
1 MUEBLE ARCHIVADOR METALICO OFICINA B
1 MESA EN L CON CAJONERA KEMEN OFICINA B
1 MESA PEQUENA OFICINA B
1 MESA FORMICA/METALICA OFICINA B
4 ESTANTERIAS FORMICA 2 GRANDES Y 2 PEQUENAS OFICINA B
1 AIRE ACONDICIONADO SPLIT FUJITSU OFICINA B
4 EXTINTORES REPARTIDOS

Leyenda Conservacion:

B — Buena

R — Regular

M-Mal
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GRUPO: CAFE E INFUSIONES
Café solo 60 cc (natural/descafeinado) 0,95 1,30
Café cortado o manchado 80 cc (natural/descafeinado) 1,00 1,30
Café con leche 200 cc (natural/descafeinado) 1,10 1,50
Café doble de leche natural/condensada 200 cc (nat./des.) 1,20 1,78
Capuchino 200 cc (natural/descafeinado) 1,40 1,70
Café con doble carga 1,80 2,60
Vaso de leche 200 cc 0,85 1,30
Vaso de leche 250 cc 1,20 1,60
Taza de chocolate 200 cc 1,20 1,80
Vaso tubo café con leche (natural/descafeinado) o cacao 1,50 2,10
Café bombdn 2 sobres de leche (natural/descafeinado) 1,30 1,85
Sobre leche extra 0,45 0,60
Té, Manzanilla, Tila, Poleo-Menta 200 cc 0,75 1,20
Infusion doble 1,20 1,70
Infusiones en vaso de tubo 250 cc 1,00 1,20
Té con leche o limdn 0,85 1,30
Té verde con menta 200 cc 1,20 1,45
Taza de leche con té 1,30 1,60
Porcidon miel extra 0,45 0,50
Envase café para llevar 0,10 0,15
GRUPO: REFRESCOS, AGUAS, ZUMOS, ETC
Cola, limén, naranja, tonica. Vaso 250 cc 1,20 1,70
Cola "Coca Cola", Limén y Naranja "Fanta" bote 33 cl 1,70 1,85
Ténica. Bote 33 cl 1,50 1,85
Cola, limén, naranja, ténica. Botella 200cc 1,50 1,85
Cola "Coca Cola", Limén y Naranja "Fanta" botella 35 ml 1,85 2,15
Bitter sin alcohol 1,35 1,85
Refresco de té 200 cc 1,35 1,85
Refresco de Té "Nestea" botella 30 cl 1,80 2,30
Zumos envasados 250 cc 1,20 1,55
Zumo de tomate 1,20 1,55
Zumo naranja natural 250 cc 2,20 2,65
Zumo naranja natural 200 cc 1,70 2,25
Zumo de pomelo pequefio 200 cl. 2,05 2,30
Zumo de pomelo vaso de tubo 250 cl. 2,70 3,00
Zumo 1 Its 2,70 3,00
Batidos 200 cc 1,25 1,85
Horchata 200 cc 1,25 1,85
Agua. Botella 1/4 litro 0,95 1,10
Agua. Botella 1/2 litro 1,20 1,40
Agua. Botella 1,5 litros 1,35 1,85
Botella de agua "Solan de Cabras" 1,5 Its 1,85 2,15
Agua con gas. Botella 200 cc 1,35 1,85
Granizados café, limén, leche 250 cc 1,35 1,85
Granizado crema 250 cc 2,55 3,10
Granizado crema 200 cc 1,70 2,25
Acuario 1,79 2,25
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Gaseosa 0,5 I. 1,70 2,25
Zumo mango 1,35 2,10
Bio frutas 1,60 2,00
Agua Vichy Catalan 1,80 2,30
Bitter kas bote 1,70 2,25
Lipton Ice bote 1,70 2,25
Redbull bote 3,30 3,77
Gaseosa bote 1,55 2,10
Nestea bote 1,70 2,25
Seven up bote 1,55 2,10
Acuarium bote 1,70 2,25
GRUPO: BOCADILLOS Y SANDWICHS

Jamon Serrano 2,40 3,40
Pepito de lomo 80 gr 2,50 3,50
Pepito de ternera 2,80 3,90
Atun 55/60 gr 1,55 2,45
Sobrasada 35/40 gr 1,25 1,85
Magra con tomate 75/80 gr 1,45 2,65
Tortilla 80 gr 1,70 2,10
Tortilla verduras 120 gr 1,70 2,10
Chorizo 35/40 gr 1,55 2,00
Mortadela 35/40 gr 1,55 2,00
Salchicha fresca 75/80 gr 2,00 2,80
Salchicha Frankfurt 80 gr 2,00 2,65
Jamoén York 50 gr 1,50 2,10
Lomo embuchado 30/40 gr 2,00 3,20
Sardinas aceite 65/70 gr 1,50 2,10
Anchoas 35/40 gr 2,15 3,20
Sobrasada y queso 55/60 gr 1,50 2,10
Jamon y queso 55/60 gr 1,80 2,90
Queso y anchoas 45/50 gr 1,80 2,90
Vegetal 40/50 gr 1,80 2,90
Atun y anchoas 45/50 gr 1,80 2,90
Paté y queso 40/45 gr 1,80 2,90
Bacon y queso 45/50 gr 1,80 2,90
Atun y queso 55/60 gr 1,80 2,90
Anchoas salmuera y pimiento morrén 35/40 gr 2,35 3,20
Catalana de jamoén 2,35 3,50
Catalana de jamén pequeiia 1,80 2,90
Catalana de jamén y queso 2,80 3,50
Bocadillos especiales pan de Chapata. 140 grs pan + 3/4

) 3,70 4,00
componentes a elegir
Bocadillo de atun, pimientos de piquillo y anchoas 3,70 4,00
Bocadillo de lacon, queso, pimientos y tomate 3,70 4,00
Bocadillo hamburguesa, bacon 3,80 5,30
Bocadillo lomo adobado, queso, bacon 3,80 5,30
Bocadillo francesa, bacon extras 3,50 4,80
Bocadillo pechuga, tomate y queso extra 3,80 5,90
Bocadillo paté + roguefort extra 3,80 5,90
Bocadillo vegetal con pechuga 3,80 5,90
Bocadillo tortilla especial 3,25 5,80
Bocadillo lomo 3,25 5,80
Bocadillo pechuga especial 3,80 5,90
Bocadillo lomo adobado especial 3,80 5,90
Medio bocadillo de atun, pimientos de piquillo y anchoas 2,20 2,50
Medio bocadillo especial 2,50 3,10
Medio bocadillo de lacén, queso, pimientos y tomate 2,25 2,50
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Media tostada de tomate con jamon ibérico 2,50 3,10
Media tostada queso + jamén 2,50 3,10
Media tostada de tomate y lacén 2,00 2,30
Media tostada de tomate y queso fresco 2,00 2,30
Media tostada de tomate y queso manchego 2,00 2,30
Media tostada de tomate y queso roquefort 2,00 2,30
Media tostada de tomate y caballa del sur 2,00 2,30
Media tostada de tomate y atun 2,00 2,30
Media tostada de tomate y tortilla de patatas 2,00 2,30
Media tostada integral de tomate y jamdn ibérico 2,80 3,00
Media tostada integral de tomate y jamoén serrano 2,25 2,50
Media tostada integral de tomate y lacén 2,25 2,50
Media tostada integral de tomate y queso fresco 2,25 2,50
Media tostada integral de tomate y queso manchego 2,25 2,50
Media tostada integral de tomate y queso roquefort 2,25 2,50
Media tostada integral de tomate y caballa del sur 2,25 2,50
Media tostada integral de tomate y atun 2,25 2,50
Media tostada integral de tomate y tortilla de patatas 2,25 2,50
Sandwich jamén york 50 gr 1,80 2,90
Sandwich queso 50 gr 1,80 2,90
Sandwich mixto (jamoén york y queso) 50 gr 1,80 2,90
Sandwich jamén serrano 35/40 gr 2,00 2,30
Sandwich sobrasada 35/40 gr 1,70 2,10
Sandwich vegetal 1,80 2,90
Sandwich jamén y huevo 40/50 gr 2,00 2,30
Sandwich salmon 3,25 4,45
Sandwich pechuga 3,25 4,45
Panecillo pequeio 0,45 0,50
Panecillo grande 80 gr 0,70 0,80
Panecillo integral 80 gr 0,60 0,70
Panecillo 130 grs 0,90 1,00
Panecillo integral 110 grs 1,05 1,30
Pulga (unidad) 1,90 3,00
Complementos en bocadillos y sandwiches (york, queso,

0,60 0,70
lechuga. mahonesa. tomate, etc)

GRUPO: TAPAS

Ensaladilla rusa 150 gr 1,55 2,45
Ensalada murciana 160 gr 1,55 2,45
Pincho tortilla patatas 135 gr 1,25 2,35
Pisto murciano 90 gr 1,55 2,45
Magra con tomate 100 gr 1,55 2,45
Calamares con tomate 100 gr 1,55 2,45
Salchichas 2 unidades 90 gr 1,55 2,45
Berenjena con pimientos fritos 80 gr 1,25 2,25
Calamares romana 5 anillas 90 gr 1,70 2,90
Croquetas. Unidad 50 gr 0,45 0,70
Jamoncitos. Unidad 50 gr 0,45 0,70
Higado ajillo 100 gr 1,75 3,00
Champifién ajillo 100 gr 1,80 3,10
Empanadas fritas. Unidad 60 gr 1,10 1,40
Alcachofas conserva 3 unidades 100 gr 1,75 3,00
Aceitunas rellenas/alifiadas 75 gr 1,20 2,20
Patatas fritas. Bolsa 40 gr 1,20 2,20
Almendras fritas 55 gr 1,70 2,90
Empanadillas horno. Unidad 110 gr 1,70 2,90
Queso fresco y manchego 80 gr 2,00 2,30
Atun conserva con limén o mayonesa 90 gr 2,00 2,30
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Lata berberechos 25/35 piezas 3,75 5,85
Lata mejillones 7/10 piezas 3,75 5,85
Ensalada de ahumados 110 gr 1,80 2,90
Ensaladilla de marisco 110 gr 1,80 2,90
Bacalao frito 70/80 gr 1,80 2,90
Anchoas salmuera. Unidad 0,95 2,10
Bogueron 0,35 0,70
Pulpo 2,75 2,90
Crogueton de Jamoén Ibérico unidad 1,35 1,60
Caballitos unidad 1,70 2,90
Marineras unidad 2,00 2,30
Bicicletas unidad 1,70 2,90
Boqueron frito relleno udad 1,85 3,00
Tortita de camardn udad 1,85 3,00
Mejillon udad 1,00 1,30
Muslito udad 1,25 1,55
Rollito de boletus udad 1,25 1,55
Rollito de salmén udad 2,05 2,30
Alcachofa con anchoa udad 1,70 2,90
Delicia de morcilla udad 1,25 1,50
Arenque - Sardina udad 1,70 2,90
Medio huevo relleno udad 0,85 1,15
Anchoa normal udad 0,70 1,00
Vieira udad 8,25 8,60
Tigre udad 1,70 2,90
Flor marisco udad 1,00 1,30
Tapa Media Sepia 4,10 4,40
Patatas pringless 2,05 2,35
Mojama trozo 1,00 1,30
Gamba roja udad 1,85 3,00
Empanadilla rellena (no ensaladilla) 2,75 3,20
Empanadilla con ensaladilla 2,75 3,20
GRUPO: RACIONES
Ensaladilla rusa 250 gr 2,75 3,00
Ensalada murciana 260 gr 2,20 2,60
Tortilla de patatas 240 gr 2,20 2,60
Calamares con tomate 210 gr 2,40 2,80
Magra con tomate 210 gr 2,75 3,00
Pisto murciano 230 gr 2,75 3,00
Calamares romana 120 gr 2,75 3,60
Ensaladilla de marisco 200 gr 2,75 3,60
Almendras fritas 100 gr 2,75 3,00
Champifién ajillo 210 gr 2,65 2,90
Caballa con pimientos del piquillo 80-85 grs 2,80 3,00
Ensaladilla de rape y gambas 180 grs 2,80 3,00
Chipirones a la plancha o fritos +/- 200 grs 4,20 4,80
Calamar nacional 12,90 13,20
Calamar 8,25 9,00
Sepia 8,25 9,00
GRUPO: DESAYUNOS

Cafés (con leche, descafeinado, etc.) o infusiones y una pieza
de reposteria a elegir entre: magdalena, bizcocho, churros, 1,80 2,90
medio panecillo con aceite o mantequilla y bollo (60/70 gr)
Cafes (con leche, descafeinado, etc.) o infusiones y una pieza
de de reposteria a elegir entre: ensaimada, croissant,

. . . ; 2,00 2,30
pastelillo, costillas y tostadas de aceite, mantequilla o
mermelada (70/80 ar)
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Café con leche tubo + 1 tostada 2,30 3,20
Café con leche tubo + 1/2 tostada 2,10 2,90
Chocolate con churros 2,00 2,30
Media tostada pan con tomate 0,95 1,25
Tostada entera pan con tomate 1,80 2,90
Porcién mantequilla extra 0,45 0,50
Porcion mermelada extra 0,45 0,50
Tostada extra aceite, mantequilla y mermelada 1,20 1,80
1/2 tostada aceite 0,75 1,10
1/2 tostada mantequilla 0,75 1,10
1/2 tostada mermelada 0,75 1,10
Tostada entera aceite 1,20 1,40
Tostada entera mermelada 1,20 1,40
Tostada entera mantequilla 1,20 1,40
Tostada integral de tomate 110/120 grs 2,40 2,50
Media tostada integral de tomate 55/60 grs 1,20 1,45
GRUPO: REPOSTERIA

Pieza de reposteria: Ensaimada, croissant, pastelillo,

. 1,10 1,30
costillas, tarta de manzana
Napolitana de crema o chocolate 100 gr 1,10 1,30
Magdalena 1,10 1,30
Bizcocho 1,10 1,30
Churros 1,10 1,30
Bollo 1,10 1,30
Croissant de cereales 1,90 3,00
Berlinas de chocolate o crema 1,50 2,10
Hojaldres de cabello 1,30 1,60
Hojaldres de chocolate 1,35 1,65
Muffins de chocolate o caramelo 2,40 2,60
Flautas de chocolate 1,40 1,60
Magdalena Integral 1,85 2,20
Croissant relleno 2,75 3,00
Delfin 1,85 2,20
Palo catalan 1,05 1,35
Bizcocho manzana 1,90 2,20
Pastelillo de almendra 0,85 1,15
Pasteldn racion 1,85 2,20
Tortas de Pascua 2,40 2,60
Tartas variadas (porcion) 2,40 2,60
Tarta santiago (porcion) 1,85 2,20
Mini Parasini udad. 1,00 1,30

GRUPO: ENSALADAS
Lechuga, tomate, maiz, cebolla y aceitunas 3,40 4,50
igual anterior + york, atiin, queso y huevo 4,70 5,90
igual anterior + salmon, piquillos y esparragos 5,70 7,00
GRUPO: PLATOS COMBINADOS

(I\:/Iaebr;L%z“a plancha, tc.>rt|||a de gambas, chorizo y patatas ajo 6,10 8,00
If.:;{;\;) plancha, tortilla francesa, lechuga perdiz y patatas 6,10 8,00
Er?;gserador plancha, judias con jamén, alcachofas y patatas 6,10 8,00
Ternera plancha, berenjenas, pimientos y patatas fritas 6,10 8,00
Pechuga de pollo plancha, lechuga perdiz y medio tomate con
aio 6,10 8,00
Merluza en filetes, rodajas de tomate y patatas fritas 6,10 8,00
Jamon serrano, rosquilla ensaladilla, lechuga perdizy 1/2 6,10 8,00
tomate
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Costillas Qe cordero, huevo frito, alcachofas, pimientos y 6,10 8,00
patatas fri.
Combinado Especial: Sustitucion de carne o pescado del
combinado nomal por otro de calidad superior (Entrecot, 10,00 15,10
Solomillo. Merluza fresca. Dorada)
GRUPO: POSTRES
Arroz con leche 150 gr 1,50 2,10
Flan de huevo extra 150 gr 1,50 2,10
Leche frita 150 gr 1,80 2,90
Natillas 150 gr 1,50 2,10
Crema de queso 150 gr 1,80 2,90
Tartas variadas 150 gr 2,85 3,90
Filoa de chocolate 150 gr 2,85 3,90
Profiteroles rellenos nata 1,20 3,90
Fruta del tiempo. Unidad 0,95 1,80
Yogures variados. Unidad 0,95 1,60
Magnum 3,75 4,05
Cornetos 3,75 4,05
Calippo 2,55 2,85
GRUPO: GOLOSINAS
Kit Kat 1,65 1,85
Huesitos 1,65 1,85
Tokke 1,65 1,85
Twix 1,65 1,85
Kinder delice 1,65 1,85
Kinder bueno 1,65 1,85
Kinder huevo 2,00 2,25
Conguitos 1,50 1,90
Gominolas 1,25 1,30
Halls caramelos 2,00 2,25
Juanolas 2,00 2,25
Ferrero Rocher 16 udes 12,00 12,30
Ferrero Rocher 24 udes 20,55 20,90
Ferrero Collection 24 udes 23,95 24,25
Ferrero Prestige 28 udes 27,35 27,65
Ferrero Rocher T-3 3,10 3,40
Ferrero Rocher T-5 5,10 5,40
Ferrero Rondnoir T-4 4,10 4,40
GRUPO: MENU
Menu del dia 8,50 11,30
Menu Especial: Cambio de algun plato del menu diario por 11,30 15,40
plato de carta
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Firme

DOCUMENTO N° 6
Regidén de Murcia Servicio _
Consejeria de Salud MUl"ﬂgls!Ig

EXPTE N2: CSE/9999/1101127718/24/PA

A los efectos de la tramitacion del expediente denominado
SERVICIO DE RESTARURACION-COMEDOR DE PERSONAL DE GUARDIA Y
EXPLOTACION DE LA CAFETERIA DE PERSONAL Y RESTAURACION-
CAFETERIA DE PERSONAL Y PUBLICO DEL HOSPITAL GENERAL
UNIVERSITARIO J.M. MORALES MESEGUER y dado que el Servicio
Murciano de Salud no tiene establecido un sistema de contabilidad
presupuestaria que permita la anotacién 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 Regién 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 550.102,87 € seran contabilizados, una vez formalizado el
mismo, en la rubrica

Material Cuenta Financiera
83000061 62923001
80001589

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