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1.- OBJETO DE LA CONTRATACION

1.1. El concurso que regula este Pliego, tiene por objeto la contratacion del
servicio de explotacion de la Cafeteria y Comedor de Personal (planta —1), la
Cafeteria de Publico (planta 0) y la adquisicién y explotacion de las maquinas
expendedoras de bebidas y productos soélidos alimenticios en el Hospital
Universitario de la Princesa de Madrid, C/ Diego de Leo6n, 62 y Centro de
Especialidades Hnos. Garcia Noblejas, C/Doctor Esquerdo, 45.

1.2. La prestacion del servicio se realizard con arreglo a los requerimientos y
condiciones que se estipulen en este Pliego de Prescripciones Técnicas.

2.- CONDICIONES DEL SERVICIO
Las condiciones de obligado cumplimiento se detallan en los parrafos siguientes:
2.1. Condiciones Generales:

2.1.1. Los materiales necesarios para el desarrollo correcto del servicio, asi como
la limpieza de las cafeterias y restaurante seran por cuenta de la empresa
adjudicataria, quien debera mantener el nivel de higiene que es exigible en
cualquier establecimiento hostelero y especialmente en un Hospital, ajustandose
en todo momento a las indicaciones que efectie la Direccién del Hospital
Universitario de la Princesa y a lo especificado en este pliego.

2.1.2. Las cafeterias y comedores se limpiaran al final de cada turno, y cuando
sea necesario para el mantenimiento diario, mas lo programado peridédicamente,
siguiendo las pautas y frecuencias especificadas en el Anexo | de este pliego de
prescripciones técnicas. Asimismo, se expondran en las puertas de los bafios
(planta -1) las frecuencias de la limpieza con la fecha y firma del empleado que la
realice.

2.1.3. El adjudicatario mantendra limpia y expedita de cualquier tipo de materiales,
incluido contenedores de residuos con tapa, las zonas de acceso a la cafeteria y
almacenes de viveres, en especial los accesos de carga y descarga que se
utilicen para la recepcion de las mercancias, debiendo realizar la segregacion de
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residuos segln la normativa vigente. La retirada de aceites usados se realizara
por empresa autorizada y se justificara dicha retirada con la documentacion
correspondiente. El cartén sera doblado y depositado en la zona establecida por
el Centro para tal fin. También se hara cargo del reciclado de vidrio que genere
dentro de su actividad.

2.1.4. El adjudicatario contratara a su cargo los servicios de una empresa
especializada en desinsectacién y desratizacion (D+D) para que haga la
programacion periddica de las intervenciones que sean necesarias, sin perjuicio
de ejercer las acciones puntuales que por motivo de plagas sean necesarias. En
caso de necesidad se efectuaran simultdneamente los tratamientos de
desinsectacion y desratizacion con los realizados por el Hospital, entregando el
comprobante de las actuaciones a la Direccién del Centro o persona en quien
ésta delegue.

Los licitadores presentaran dentro del sobre de Documentacion Administrativa
la documentacion (1) acreditativa de la contratacion de un servicio de D+D
(desinsectacion y desratizacion) externo o la relativa a la existencia de un servicio
interno dentro de la empresa, o documento que justifique suficientemente el
compromiso de realizacién del D+D en la que se especifique tanto la metodologia
como los medios utilizados y la frecuencia de actuacion, que como minimo tendra
caracter trimestral.

2.1.5. En tanto no existan contadores con los que se pueda determinar el
consumo de agua y energia eléctrica producido por las cafeterias, dichos
consumos seran asumidos por el Hospital Universitario de la Princesa.

De ser éstos instalados por el Hospital, seran facturados a la empresa
adjudicataria por los importes resultantes de dichos consumos produciéndose la
liquidacion oportuna resultante de dichos importes.

En caso de existir aparatos cuya fuente de energia sea el gas, éste sera
contratado directamente por el adjudicatario si no hubiera impedimento técnico a
dicha contratacion.

El adjudicatario repondra a su cargo los elementos deteriorados, tales como
grifos, enchufes, bombillas, etc.

La empresa adjudicataria del concurso presentara los correspondientes
certificados de los equipos adquiridos por ésta, dando asi cumplimiento a la
normativa vigente en relacién a la prevencion de incendios y a las instalaciones
de gas natural.

La empresa que preste el servicio tendra que disponer de los correspondientes
certificados sobre el estado de conservacién y mantenimiento de los elementos
que componen los equipos y aparatos cuyo funcionamiento dependen del
suministro de gas natural, asi como tener en perfecto estado los sistemas de
deteccion de gas natural en las instalaciones de las cocinas de las cafeterias.
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De la misma forma sera responsabilidad del adjudicatario la instalacion y
mantenimiento de los sistemas de extinciéon de campanas extractoras de las
cafeterias de acuerdo a la normativa interna y al plan propio del Hospital
Universitario de la Princesa que le sera comunicado. El mantenimiento del resto
de medios de extincion correra a cargo del Hospital.

2.1.6. Sera obligacién del adjudicatario adoptar las medidas necesarias para el
cumplimiento del Real Decreto 171/2004, de 30 de enero, por el que se desarrolla
el articulo 24 de la Ley 31/95, de 8 de noviembre, de Prevencioén de Riesgos
Laborales, en materia de coordinacion de actividades empresariales y en el
Reglamento de los Servicios de Prevencion, aprobado por RD 39/1997, de 17 de
enero, y modificado por el RD 604/06 de 19 de Mayo asi como las que se
promulguen durante la ejecucion del contrato. En este sentido, los licitadores
presentaran dentro del sobre de Documentacién Administrativa justificante del
modelo organizativo de prevencion de riesgos laborales, certificado de auditoria
legal del sistema de prevencién en caso de no tener concertadas todas las
especialidades con un servicio de prevencion ajeno, certificacion por la empresa
licitadora de obligacion al conocimiento, aceptacion y cumplimiento de todas las
normas que, en materia de prevencién de riesgos laborales, dictamine el
departamento correspondiente del Centro objeto de concurso, sin perjuicio de lo
establecido en la legislacion vigente, y su observaciéon por parte de todos los
trabajadores, plan de prevencion de riesgos laborales y documentacion
acreditativa de su politica preventiva (2)

El adjudicatario mantendra reuniones periédicas de coordinacion donde se
revisara la documentacién requerida por el Hospital Universitario de la Princesa y
en las que se abordara el cumplimiento de la normativa en materia de prevencion
y las incidencias acaecidas durante la prestacion del servicio.

Se respetara la normativa vigente sobre las medidas medioambientales que estén
relacionadas con la ejecucion del presente concurso. Del mismo modo, el
adjudicatario colaborara activamente con la politica medioambiental establecida
por el Hospital, adoptando las medidas necesarias que le sean indicadas para
favorecer la gestion de residuos y el reciclaje de materiales.

2.1.7. Las lineas telefonicas de uso externo que necesite el adjudicatario, seran
enteramente a su cargo.

2.1.8 Queda expresamente prohibida la publicidad dentro del recinto hospitalario,
y especialmente fuera de los espacios de cafeteria, permitiéndose en todo caso
las resefias o logotipos propios de los productos a suministrar o de la propia
empresa adjudicataria dentro de los parametros que marque la Direccion del
Hospital Universitario de la Princesa y con los limites que ésta indique. Cualquier
otro tipo de elemento publicitario, debera ser inexcusablemente aprobado por la
Direccion del Hospital.
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2.1.9. Sera por cuenta del adjudicatario el pago de los impuestos, arbitrios y tasas
de cualquier clase que sean del Estado, Comunidad Auténoma o Municipio.

3.- PRODUCTOS Y SERVICIOS

3.1. Los productos servidos por la empresa adjudicataria tanto en cafeterias como
en maquinas expendedoras, tendran que estar sujetos a lo especificado en la
normativa legal vigente y en particular en el Cédigo Alimentario Espafiol. El
Hospital se reserva el derecho a exigir la retirada de los productos que considere
no retinan las debidas condiciones, asi como de los platos que por su naturaleza
o forma de preparacion resulten insalubres, inapropiados o produzcan humos o
desperdicios excesivos.

En caso de ofertar marcas, el adjudicatario estara obligado a mantenerlas durante
la vigencia del contrato, salvo que junto a la marca, se indique la expresion o
“similar’, en cuyo caso se obliga a servir la marca ofertada o una del mismo nivel
de calidad y cantidad que contara con la autorizacion previa de de la Direccién del
Centro o persona en quien delegue.

3.2. El adjudicatario se responsabilizara de que los alimentos lleguen al usuario
en perfectas condiciones para el consumo, revisando especialmente la fecha de
caducidad y la temperatura

3.3. Sera imprescindible que la oferta incluya en el sobre de Documentacién
Administrativa las siguientes relaciones (6)

o Relacién de menUs estacionales para la cafeteria de publico y comedor
de personal cuya composicion constara al menos de tres primeros, tres
segundos platos y postres variados para las comidas y dos primeros, dos
segundos platos y postre para las cenas con una rotacién minima de 15
dias, adecuados a las estaciones de verano e invierno.

e Relacién de articulos a la venta tales como bocadillos frios y calientes,
sandwiches, bebidas, platos combinados etc. con estricta sujecion al
Anexo VI

e Relacién de articulos a la venta para maquinas expendedoras tales como
bebidas calientes, bebidas frias y snacks con estricta sujecién al Anexo VII

o Relacién de servicios especiales con estricta sujecion al listado del Anexo
Xl

Las cuatro relaciones expresadas en los puntos anteriores, deberan ir
acompaifiadas de las fichas técnicas correspondientes en las que se expresen
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los ingredientes de cada articulo (bien sean platos del mend, articulos
elaborados o productos sin elaboracién), sus cantidades y cuanta informacion
sea relevante para su identificacion y tratamiento (método de conservacion,
caracteristicas especiales, incompatibilidades o contraindicaciones para
determinadas patologias como celiaquia o alergias, informacion nutricional etc.

La no presentaciéon de las cuatro relaciones anteriores asi como la no
presentacion o presentacion incompleta de las fichas técnicas de producto
dentro del sobre de Documentacion Administrativa, llevara aparejada la
desestimacion de la oferta.

3.4. Los menus diarios cumpliran los siguientes requisitos:

Calidad nutritiva.

Calidad en la elaboracién.
Calidad en la presentacion.
Calidad organoléptica.
Cantidad suficiente

Calidad bromatologica.
Variedad en las elaboraciones

VVVVYVY

El Hospital realizara auditorias para el control de la calidad con la frecuencia que
estime necesaria a fin de determinar el grado de cumplimiento de estos seis
parametros aplicandose el régimen sancionador por incumplimiento mas adelante
descrito, en caso de existencia y / o persistencia de no conformidades.

A efectos de dar cumplimiento a este punto, los licitadores presentaran en el
sobre de Documentacion Administrativa contrato (7) con laboratorio externo
homologado, por el que se comprometen a la realizacién a su cargo de analisis
bromatolégicos de acuerdo a los Reglamentos (CE) 2073/2005 y (CE) 1441/2007
por los que se regulan los criterios microbiolégicos aplicables a productos
alimenticios en cantidad no inferior a 6 bimensuales de productos crudos,
terminados, superficies, utensilios y manipuladores cuyos resultados seran
entregados a la Direccion del Hospital Universitario de la Princesa para su
verificacion.

En la capacidad de vigilancia y control que se le otorga al Hospital sobre el
servicio de cafeteria y maquinas expendedoras, éste podra solicitar al
adjudicatario andlisis de verificacion del cumplimiento de la calidad bromatolégica
marcada por la legislacion en vigor en cada momento, mas alla de los
establecidos como obligatorios en este pliego de prescripciones técnicas. Estos
andlisis de verificaciéon seran a cargo del adjudicatario.

Los licitadores presentaran en el sobre de Documentacién Administrativa un
plan de autocontrol (8) con estricta sujecion a la legislacion vigente en materia de
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seguridad alimentaria, tanto para el servicio de cafeterias como para las
maquinas expendedoras, con especial atencién a las medidas a adoptar para la
conservacion y transporte de alimentos crudos y preparados.

3.5. Las comidas tendran que estar correctamente preparadas, condimentadas y
presentadas teniéndose en cuenta que, ademas de su funcion alimenticia, deben
considerarse motivo de satisfacciéon colectiva y personal. La Empresa
adjudicataria sera la responsable de las alteraciones que pueden sufrir los
productos alimenticios y de las consecuencias que para la salud de los usuarios
puedan derivarse.

3.6. La adquisicion, conservacion, elaboracion y venta de los productos que se
dispensen en cafeteria y en maquinas expendedoras en cualquiera de sus
modalidades seguiran la normativa existente, y en concreto:

e Normas relativas a la Seguridad Alimentaria y la Higiene:

- Ley 17/2011, de 15 de julio, de seguridad alimentaria y nutricion.

- Real Decreto 3484/2000, de 29 de diciembre, por el que se establecen las
normas de higiene para la elaboracion, distribucién y comercio de comidas
preparadas.

- Reglamento (CE) 852/2004, por el que se fijan los requisitos generales de
higiene de los productos alimenticios.

- Reglamento (CE) 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 28 de
enero de 2002 por el que se establecen los principios y los requisitos generales
de la legislacion alimentaria, se crea la Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria y se fijan procedimientos relativos a la seguridad alimentaria.

- Reglamento de Ejecucion (UE) 931/2011 de la Comision de 19 de septiembre de
2011 relativo a los requisitos en materia de trazabilidad establecidos por el
Reglamento (CE) 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo para los
alimentos de origen animal.

- Real Decreto 1254/1991, de 2 de agosto, por el que se dictan normas para la
preparacion y conservacion de la mayonesa de elaboracion propia y otros
alimentos de consumo inmediato en los que figure el huevo como ingrediente.
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Norma relativa a Practicas de Higiene:

- Real Decreto 168/1985, de 6 de febrero, por el que se aprueba la
Reglamentacién  técnico  sanitario  sobre  condiciones generales de
almacenamiento frigorifico de alimentos y productos alimentarios.

- Real Decreto 706/1986, de 7 de marzo, por el que se aprueba la reglamentacion
técnico sanitario sobre condiciones generales de almacenamiento no frigorifico de
alimentos y productos alimentarios (modificado en su articulo 8 por el RD
1112/1981).

- Cédigo internacional de practicas recomendado. Principios Generales de
Higiene de los Alimentos CAC/RCP-1-19609, rev. 4 (2003).

- Caédigo de practicas de higiene para los alimentos pre-cocinados y cocinados
utilizados en los servicios de comidas para colectividades CAC/RCP-39-1993.

Norma relativa al Etiquetado de alimentos:

- Real Decreto 1334/1999, de 31 de Julio de 1999, por el que se aprueba la
Norma General de Etiquetado, Presentacion y Publicidad de los Productos
Alimenticios. (B.O.E. 24.08.1999) Modificados por: RD 238/00, RD 1324/02, RD
2220/04, RD 892/05, RD 26/06, RD 36/08 y RD 1245/08), Directivas de
transposicion o Directivas objeto de transposicion

Todo ello en cumplimientos de las caracteristicas, categoria y calidad marcadas
de las materias primas establecidas en el Anexo V.

3.7. En la cafeteria del personal se dispondra de carne o pescado a la plancha
para personas con un régimen especial.

En ambas cafeterias se dispondra, en nimero y variedad suficiente de productos
para usuarios celiacos asi como para peticiones reiteradas de productos para
usuarios con otro tipo de patologias tales como alergias e intolerancias.

3.8. Queda suprimida la venta de bebidas alcohélicas con excepcion de la
cerveza y el vino de mesa; en la cafeteria del publico, este Ultimo se servira
Unicamente con las comidas, por lo que no podra ser suministrado fuera de este
horario. Queda expresamente prohibida la venta de bebidas alcohdlicas a través
de las maquinas expendedoras.

3.9. Estara prohibida la venta de tabaco.

3.10. Se evitara, la mendicidad y las asambleas de personal propio o tercero y la
practica de cualquier juego de azar.
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3.11. Quedan prohibidas las maquinas recreativas y las de apuestas y premios.

3.12 Los licitadores presentaran en la documentacién Econémica listado de
precios con IVA incluido de todos los productos, sus variedades y calidades que
se oferten para cada uno de los servicios detallados a continuacion y de acuerdo
al formato de los Anexos VIiI al XI:

e Lista de precios para cafeteria de publico
Lista de precios para cafeteria de personal
Lista de precios de maquinas expendedoras para publico
Lista de precios de maquinas expendedoras para de personal
Lista de precios de desayuno, menu de comida y menu de cena para
personal.
¢ Listado de precios de servicios especiales.

Los precios ofertados no superaran los maximos establecidos en los anexos
indicados, quedando excluido automaticamente cualquier licitador que presente
precios superiores a los establecidos como maximos en dichos anexos.

3.13. La incorporacién de nuevos productos y las modificaciones sobre los precios
pactados debera recibir el Visto Bueno de la Direccion del Centro. Los precios
establecidos en el contrato tendran el caracter de maximo, no pudiendo ser objeto
de revision durante el primer afio de vigencia del contrato. Los precios ofertados
para desayuno, comida y cena de personal sufrirdan un descuento del 5%, 11% y
11% respectivamente para empresas e instituciones.

3.14. En ambas cafeterias se expondran las listas de precios, con IVA, firmadas y
selladas por el adjudicatario y la Direccién del Hospital. Del mismo modo, las
maquinas expendedoras tendran expuestos los precios [V.A. incluido de los
productos que se ofertan de acuerdo con las tarifas aprobadas por la Direccion
del Hospital, que sélo podran ser modificados con su aprobacion, en los términos
recogidos en el Pliego de Clausulas Administrativas.

4.- HORARIO Y USO DE LAS CAFETERIAS

4.1. El adjudicatario queda obligado a dar el servicio de Cafeteria del Publico
durante el horario de 7,30 a 22,30 horas de forma ininterrumpida, de lunes a
sabado. Los domingos y festivos de 8,00 a 21,00 horas. La Cafeteria de Personal
estara abierta de 7,30 a 23 horas de lunes a domingo.

4.2. Los horarios de servicio de comidas en el Comedor de Personal del Centro
seran los indicados a continuacién, todos los dias de la semana:

COMIDAS: 13,30 a 16 horas.
CENAS :20a22,30 horas.
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4.3. La Direccién del Centro podra modificar en su caso los horarios propuestos
en los pliegos.

4.4. La autorizacién a pension alimenticia de los profesionales del Centro, sera
objeto de regulacién interna del Hospital.

4.5. Se prohibe suministrar articulos de comida o bebida a los enfermos
internados en la institucion.

4.8. El servicio de Cafeteria y Comedor de la planta —1 sera utilizado Gnicamente
por el personal al servicio del Hospital; dicho personal acreditara su condicion
siempre que fuese requerido para ello, mediante la identificacion del Centro.

4.7. A fin de poder ejercer el necesario control econémico por parte del Hospital
Universitario de la Princesa, las empresas licitadoras presentaran en el sobre de
Documentacion Administrativa una propuesta (9) de implantacion de un
sistema mecanizado de control e identificacion de usuarios para el personal
autorizado. Dicho sistema identificara claramente la persona que realiza el
servicio), la fecha y el tipo de servicio que realiza o consume (desayuno, comida o
cena).

En el periodo comprendido entre la adjudicacion y la completa instalacion del
sistema, que no sera superior a tres meses en ningin caso. Los usuarios
autorizados del servicio de comedor de personal que realicen sus desayunos
comidas o cenas en dicho comedor, habran de ser identificados por el
adjudicatario de acuerdo al sistema que establezca el Hospital.

4.8. El horario de carga y descarga de articulos relacionados con el Servicio de
Cafeterias y Comedor y maquinas expendedoras, se establecera previo acuerdo
con el Hospital y con arreglo a las normas generales o especificas que para estas
operaciones estan establecidas o puedan establecerse.

5.- SERVICIOS ESPECIALES

5.1 El adjudicatario realizara cualquier tipo de servicio especial, propio de la
actividad de restauracion (congresos, servicios de cocktail, vinos de honor, etc.)
que se acuerde con la Direccion del Hospital con la suficiente antelacion, asi
como a la realizacion del servicio de cafés para las reuniones que indique la
Direccién. El adjudicatario y su personal estaran en todo momento dispuestos
para la realizacidbn de estos servicios, que seran facturados de forma
independiente. Los servicios especiales se realizaran con diferentes trabajadores
a los asignados a los trabajos rutinarios con el objeto de no desatender la
actividad diaria. La Direccion se reserva la capacidad para contratar estos
servicios especiales con otras empresas diferentes al adjudicatario.
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5.2 En casos especiales, por no poder los profesionales abandonar el puesto de
trabajo o que se prevea que no podran acceder durante el horario estipulado al
comedor y siempre con autorizacién de la Direccién del Centro, como UCI,
Quiréfanos, U. Coronaria y Anestesio o cualquier otro Servicio que se estime por
la Direccién, el adjudicatario servira la comida en el puesto de trabajo o preparara
un plato que pueda consumirse con calidad aceptable fuera del horario de
comidas.

5.3 El adjudicatario ofrecera los menus de Nochebuena y Navidad (comida y
cena) para el personal de guardia o permanencia en el Centro, que sera
supervisado por la Direccion del Hospital, pero no supondra ningtin incremento en
el precio establecido para los menus.

5.4 Como servicio especial en la Unidad de Donantes (planta 2%) y Hospital de Dia
Onco-Hematolégico (planta 0) se pondran unas maquinas de café express
autolimpiable y los productos consumibles de la misma, sin ningun coste para el
Hospital U. de la Princesa, cuyos limites de consumo seran fijados de mutuo
acuerdo entre el adjudicatario y la Direccién del Hospital.

6.- INSTALACIONES- MOBILIARIO Y MATERIAL

6.1. El Hospital aportara las instalaciones, mobiliario, aparatos y utensilios
necesarios para la explotacién del servicio y que se detallan en el inventario de
este Pliego Anexo ll. Ademas, se dotara de carros cerrados para atender lo
estipulado en el apartado 5.2.

El adjudicatario realizara un informe diagnéstico al comienzo del periodo
contractual en las areas de Seguridad Alimentaria, infraestructuras, Prevencién de
Riesgos Laborales y equipamiento y mobiliario que trasladara a la Direccion del
Hospital a fin de poder detectar necesidades o incumplimientos de la legislacion
vigente en esas materias y que puedan o deban ser subsanadas durante la vida
del contrato.

La empresa adjudicataria aportara el mobiliario que considere necesario para la
correcta prestacion del servicio, cuyas caracteristicas tendran que ser autorizadas
por Direccién del Hospital, ademas de muebles, enseres y equipos, siendo por su
cuenta tanto el mantenimiento preventivo como correctivo.

6.2 El adjudicatario en ningin caso tendra ni adquirird ningun derecho sobre los
locales o instalaciones fijas o méviles a excepcion de los derechos derivados de
su utilizacion durante el periodo de vigencia del contrato.

6.3 El adjudicatario se compromete a mantener en perfecto estado de
conservacién y funcionamiento, tanto el material del Hospital como el aportado
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por &l mismo, incluso en el momento de cesar en el disfrute de la adjudicacion,
con responsabilidad personal plena por pérdida, deterioro, destruccion,
inutilizacion, etc. Sera de su cuenta y riesgo el reponerlo inmediatamente cuando
se inutilice, deteriore o menoscabe por el mal uso por otro de idéntica calidad,
marca y rendimiento, siendo de su exclusiva responsabilidad y cuenta el pago del
importe a que asciende la reposicion.

6.4. El adjudicatario realizara un plan de mantenimiento de los equipos e
instalaciones que remitira al Servicio Técnico del Centro con la periodicidad que
se establezca por dicho Servicio.

6.5. La reposicion de bandejas, platos, vasos, tazas, utensilios de cocina, etc., asi
como el resto de menaje que se considere necesario, correrd a cargo del
adjudicatario. El material repuesto se aprobara previamente por la Direccion del
Hospital o persona en quien delegue.

6.6 El adjudicatario retirara de la circulacion de forma inmediata, cualquier plato,
vaso, taza o cubierto, etc., que presente roturas, pequefios desconchones o que
esté deteriorado, asi como cualquier otro elemento que menoscabe la calidad del
Servicio exigido por el Hospital.

6.7. El pintado de los locales en las partes no alicatadas se efectuara, al menos,
una vez al afio. Se tendra especial atencion en los elementos eléctricos (clavijas,
enchufes, etc.), que sufran roturas, los cuales seran repuestos de forma inmediata
para evitar los posibles riesgos, asi como la reparacién inmediata de fugas,
roturas, etc.

6.8 A todos los efectos, los trabajos de reparacién y mantenimiento, se realizaran
con estricto cumplimiento de las distintas Reglamentaciones por las que estén
afectadas las instalaciones y equipos.

6.9 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.- CONDICIONES LABORALES Y SOCIALES

7.1. El personal que preste sus servicios para la empresa adjudicataria en el
Hospital Universitario de la Princesa, dependerd exclusivamente de dicha
empresa y por ende, ésta tendra todos los derechos y deberes inherentes a su
calidad de empresario, a tenor de la legislacion laboral y social vigente en cada
momento, sin que en ningln caso pueda alegarse derecho alguno por dicho
personal en relacion al SERMAS, ni exigirse a éste responsabilidad de cualquier
clase, como consecuencia de las obligaciones, alin en el supuesto de que los
despidos o medidas que adopten se basen en el incumplimiento del contrato.
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7.2. A los efectos descritos en el punto 7.1, se adjunta como Anexo lll listado de
los trabajadores que prestan servicio actualmente en las cafeterias y que, en
virtud de la legislacion laboral vigente, son de obligada subrogacién por la
empresa adjudicataria siempre que se cumplan todos los requisitos que dicha
legislacién establece.

7.3. Cualquier cambio en el nimero o categoria sobre el personal que figura en el
Anexo lll, debera ser comunicado a la Direccion del Hospital con antelacion
suficiente y aprobado por ésta, constituyéndose la no comunicaciéon en un
incumplimiento del contrato que puede dar lugar a la resolucién del mismo.

El Hospital Universitario, se reserva la potestad de autorizar o no las
modificaciones en nimero o categoria que el adjudicatario quiera realizar, toda
vez que modificaciones de este tipo pueden tener repercusién econdémica en las
condiciones de licitacién y por tanto en el equilibrio econdmico-financiero de la
explotacion

7.4. La empresa adjudicataria nombrara un responsable del servicio con
cualificacion profesional suficiente, bien por su titulacién, bien por su experiencia,
al que se le otorgaran los poderes necesarios para la resolucion de cuantas
cuestiones se susciten en el desarrollo diario del servicio.

Este responsable debera contar irremediablemente con el Visto Bueno de la
Direcciéon del Hospital para su nombramiento una vez analizada su cualificacion
profesional.

7.5. Todo el personal adscrito al servicio recibira la formacién obligatoria y
suficiente en materia de Seguridad Alimentaria, y Prevencién de Riesgos
Laborales en virtud de lo dispuesto en el articulo 19 de la Ley 31/95 de 8 de
Noviembre de Prevencion de Riesgos Laborales y el Real Decreto 109/2010, de
5 de febrero, por el que se modifican diversos reales decretos en materia sanitaria
para su adaptacion a la Ley 17/2009,y a la Ley 25/2009 de 22 de diciembre, de
modificacion de diversas leyes para su adaptacion a la Ley sobre el libre acceso a
las actividades de servicios y su ejercicio, en el que se deroga el Real Decreto
202/2000, de 11 de febrero, por el que se establecen las normas relativas a los
manipuladores de alimentos.

El adjudicatario pondra a disposicion del Servicio de Prevencion copia en formato
electrénico de todas las fichas de seguridad ademas de los productos utilizados.

7.6. Sera obligacion del adjudicatario uniformar a todo el personal a su servicio
con el vestuario adecuado y guardando siempre la maxima pulcritud. Igualmente,
y para todo el personal que por sus funciones especificas lo precise, el
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adjudicatario proveera de gorros, mascarillas desechables, guantes, EPI's y
cualquier otro elemento que resulte necesario.

La empresa contratista dotara a los trabajadores de los equipos de proteccion
individual necesarios que la evaluacién de riesgos laborales de su puesto de trabajo
y las fichas de seguridad de los productos que se utilicen.

7.7. El personal ira siempre provisto de tarjeta o placa de identificacion, colocada
en lugar visible de la indumentaria. El Hospital se reserva la potestad de pedir a la
empresa adjudicataria algin cambio en el tipo o en las caracteristicas de la
uniformidad, si asi lo estima oportuno.

7.8. Asimismo, cumplira cuantas normas de higiene y salubridad se establezcan
por la Legislacion vigente, la Direccién del Centro o el Servicio de Medicina
Preventiva del Centro. Igualmente esta obligado a presentar a la Direccién del
Hospital la evaluacion de riesgos laborales de sus trabajadores, y a cumplir todos
los requisitos exigidos en la Ley 31/95 de Prevencion de Riesgos Laborales y el
RD 39/97, por el que se aprueba el Reglamento de los Servicios de Prevencion y
sus posteriores modificaciones recogidas en el RD 604/06 de 19 de Mayo y
337/2010, de 19 de marzo.

7.9. El adjudicatario esta obligado al cumplimiento de todo lo establecido en la
legislacion laboral y de Seguridad Social vigente en cada momento. Igualmente se
comprometera a cubrir las contingencias de accidentes de trabajo y enfermedad
del personal a su servicio, vacaciones, etc. La empresa adjudicataria estara
obligada a comunicar la realizacién de todos los contratos como consecuencia de
la cobertura de puestos por vacaciones, festivos, enfermedades, excedencias etc.
Asi presentara de forma mensual a la Direccion del Centro o a quien ésta
designe, informe pormenorizado sobre la situacién laboral de sus trabajadores en
el Centro en el que se expresen las diferentes incidencias y situaciones (altas,
bajas, vacaciones, absentismo, enfermedades, accidentes, festivos etc.) A este
informe le acompanaran inexcusablemente los boletines de cotizacién de todos
los trabajadores de cafeterias y maquinas expendedoras (TC1y TC2). Del mismo
modo, presentara los turnos de trabajo pormenorizados con expresion de Ios
horarios a realizar por cada uno de los trabajadores y de cada uno de los puestos.

7.10. De cualquier modo, es potestad de la Direccién del Hospital solicitar a la
empresa adjudicataria la retirada del servicio de cualquiera de sus trabajadores
siempre que concurran razones suficientes de seguridad o salud o atencion

De igual modo la Direccion del Hospital podra solicitar de la empresa el
incremento de sus efectivos cuando concurran razones de peso que asi lo
justifiqguen (incremento de la actividad hospitalaria, eventos, catastrofes etc.).

El personal minimo que debe aportar el adjudicatario para la mejor prestacion del
servicio, estara en relaciéon a las necesidades que se origine en cada momento
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como consecuencia de la utilizacidn de las cafeterias y comedores por los
usuarios.

7.11. Los dafios que este personal pudiera ocasionar a terceros o en el mobiliario
e instalaciones del Hospital, ya sea por negligencia o dolo, seran indemnizadas
por el contratista, siempre a juicio del Hospital, el cual podra detraer la
compensacién procedente del importe del presente contrato.

lgualmente sera responsable el adjudicatario de las sustracciones de cualquier
material, valores y efectos imputables a su personal, siguiéndose para su
compensacion idéntico criterio al parrafo anterior.

7.12. El contratista se responsabilizara del correcto comportamiento de su
personal, en cuanto a atencién al usuario, evitando discusiones, intemperancias,
faltas o demoras del servicio, etc.

7.13. En el supuesto de huelga laboral que afecte al servicio de comedor de
personal de guardia, el adjudicatario vendra obligado a requerimiento del Hospital
y en el plazo y la forma que éste indique, a ofrecer las soluciones que garanticen
los servicios minimos imprescindibles que determine la autoridad. El Hospital
podra realizar los contratos que estime precisos, que seran por cuenta del
adjudicatario, deduciéndose por tanto, de su facturacién el importe de los
referidos contratos.

7.14. Los licitadores presentaran en el sobre de Documentacién Administrativa
un programa de gestion de recursos humanos (10) que incluya como minimo la
distribucién de la plantilla, sus funciones y tareas, los turnos de trabajo
pormenorizados por puesto y dia de la semana y el programa de formacion
propuesto por la empresa. Indicaran asimismo la persona que asumira la
coordinacion de la gestion del servicio de modo que el Hospital pueda identificar
en todo momento con claridad quien asume la responsabilidad de la
representacion de la empresa adjudicataria a efectos de garantizar una
interlocucién fluida y permanente, siendo la persona que debera presentar los
cuadrantes de los trabajadores de presencia fisica diaria.

La no presentacién de este programa, o su presentacion incompleta, significara la
exclusién automatica de la licitacion.

8.- CONDICIONES PARA LA GESTION DEL SERVICIO DE MAQUINAS
EXPENDEDORAS:

8.1. La gestion de este servicio incluira la adquisicion y puesta a disposicion por
parte de la empresa adjudicataria, de maquinas expendedoras de bebidas frias,
bebidas calientes y productos sélidos o mixtas (bebidas frias y productos solidos),
en cantidad suficiente para su ubicacion en los puntos que se definen en el
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Anexo IV, o los que se estimen durante la duracién del contrato de acuerdo con
la Direccion del Centro.

8.2. La empresa adjudicataria realizara la explotacion de las maquinas adquiridas
e instaladas a su riesgo y ventura.

Conservara siempre la propiedad de las mismas, corriendo de su cuenta todo
gasto originado por las operaciones de instalacion, puesta en marcha,
reparaciones, reclamaciones, sustituciones, recaudacién y renovacion o
reposicién de productos a expedir.

8.3. Las zonas previstas para la ubicacién de las maquinas se detallan en los
pliegos (Anexo V) si bien pueden presentarse variaciones, que se valoraran por
la Direccion del Hospital Universitario de la Princesa. Una vez se proceda a la
adjudicacion no se podra variar el nimero de maquinas expendedoras ni
modificar la oferta de productos dispensados, sin la autorizacion expresa de la
Direccion del Centro.

8.4 El uso de cualquier espacio no adscrito inicialmente a la ejecucion de este
contrato, aunque sea ocasional, debera contar con la autorizacién expresa de la
Direccién del Hospital, constituyendo el incumplimiento de este apartado asi como
la modificacion de la oferta de productos a dispensar causa de resolucion del
contrato.

8.5. La instalacion de las maquinas debera realizarse adecuandose al entorno y
respetando el espacio designado, con muebles que encastren las maquinas y
que deberan ademas disponer de papeleras para reciclaje e iluminacion, dando
una estética agradable a la zona.

8.6. Las reformas en instalaciones que se consideren necesarias (3) se
presentaran en el sobre de Documentaciéon Administrativa. Dichas reformas,
seran por cuenta del adjudicatario, asi como su retirada y reparacion de los
desperfectos causados en las instalaciones del Hospital, debiendo contar con la
aprobacion del Servicio de Mantenimiento.

8.7. Las maquinas dispondran de un monedero electrénico de al menos 5 tubos,
que acepten las monedas de 5 céntimos, 10 céntimos, 20 céntimos 50 centimos 1
y 2 euros, ademas de un minimo de 5 tubos para las devoluciones sobre el
consumo, que funcionen con un sistema cerrado de retroalimentacion del
monedero y un lector de billetes (de 5 y 10 euros) para la compra de productos,
ademas de un lector para tarjetas inteligentes que permitird sumar y restar saldo
seglin consumo. La entrega de tarjetas sera sin coste para los empleados del
Centro.

8.8. Las maquinas a instalar seran totalmente automaticas y cumpliran toda la
normativa vigente del ambito nacional y europeo. Estas maquinas puestas a
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disposicién de los usuarios para ofrecer el servicio objeto del contrato, seran de
facil manejo, sus instrucciones de uso estaran explicadas en castellano y de
forma clara, ademas estaran adaptadas para dar el servicio a personas
discapacitadas.

8.9. Las maquinas de bebidas calientes tendran entre 8 y 18 pulsadores para
seleccionar diferentes productos y permitir la personalizacion de hasta 5 niveles
de azucar.

Las maquinas de bebidas frias o agua dispondran de un sistema de refrigeracion
hermético con termostato graduable que permita regular la temperatura de los
productos. Dispondran de un minimo de seis canales de distribucion
independientes entre si, pudiendo ser utilizables para latas de 0,3 Itrs., botellas de
0,5 Itrs., o botellas de 1,5 ltrs.

Las maquinas de alimentos solidos, deberan tener al menos 18 selecciones de
producto diferentes y poseer dos zonas de temperatura diferenciada, siendo la
temperatura de una de ellas no superior a 5°C.

Todas las maquinas deberan exhibir en todo momento el precio de los articulos
gue tienen a la venta.

8.10. Las maquinas admitiran el pago del producto en tres modalidades:
monedas, billetes y tarjetas recargables (esta Ultima para los empleados del
Centro, la cual no tendra coste final y se podra recargar en las propias maquinas
expendedoras).

En el caso de pago con moneda se garantizara la devolucion integra de las
cantidades que correspondan.

Si llegase a agotarse el cambio disponible, la maquina debera informar que solo
puede cobrar “precio exacto’.

8.11. La reposicion y control de calidad de productos se realizara de forma diaria,
siguiendo el circuito que a tal efecto determine la Direccion del Centro.

La autonomia y capacidad de carga de las maquinas sera como minimo para 24
horas de funcionamiento, debiendo realizarse la reposicion de los articulos de tal
forma que no se produzcan carestias de ningun tipo. Si fuera necesario, se
establecera mas de una visita al dia en funcién del consumo de las maquinas.

Los licitadores presentaran un plan de trabajo (4) en el sobre de Documentacion
Administrativa en el que en funcién de su criterio, indique las rutas y tiempos de
reposicion, el sistema de mantenimiento y limpieza de maquinas, describa las
maquinas a instalar, sus sistemas de pago etc. Este plan debera ser aprobado
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previamente por la Direccion del Centro, y sera objeto de supervision por las
personas que se designen

8.12. Las maquinas funcionaran correctamente todo el dia. En caso de averias
éstas tendran que quedar resueltas en el menor plazo posible y nunca en mas de
24 horas desde la aparicion de la averia.

Si la maquina no pudiese ser reparada en el Centro, se sustituir4d por otra de
caracteristicas similares en un plazo no superior a 48 horas.

8.13. El adjudicatario sera responsable de la limpieza exterior e interior diaria de
las maquinas instaladas y retirada de los restos generados en las operaciones de
carga y descarga de las maquinas expendedoras, hasta las zonas de
almacenamiento intermedio de residuos del Hospital o Centro de Especialidades,
para lo que deberan contar con una dotacién de contenedores.

8.14. En cada maquina habra de figurar en lugar visible el nombre de la empresa
adjudicataria y su domicilio, asi como un ntimero de teléfono gratuito y activo las
24 horas, donde los usuarios puedan efectuar sus reclamaciones referidas al
funcionamiento de las maquinas o a la calidad del servicio.

8.15. El adjudicatario sera responsable del abono a los usuarios de las cuantias
econémicas correspondientes, en caso de problemas para conseguir la retirada
de productos o la devolucién de cambio.

8.16. En el supuesto de que la empresa licitadora fuese a subcontratar este
servicio, tendrd que indicarlo en su oferta, asi como todos los datos de la
mercantil que prestara dicho servicio (razén social, CIF, etc.) y cuanta informacion
considere necesaria para la evaluacién de la misma.

En el supuesto de resultar adjudicataria, debera mantener la empresa ofertada
como subcontratada salvo supuestos de fuerza mayor debidamente razonados,
precisando informe favorable de la Direccion del Hospital para el cambio de la
misma.

Esta documentacién (5) debera incluirse en el sobre de Documentacion
Administrativa

8.17 Todas las actividades se llevaran a cabo bajo la supervision del Servicio de
Asuntos Generales.

9.-CONTROL Y SEGUIMIENTO

9.1.- Los licitadores presentaran en el sobre de Documentacién Administrativa
un Plan para la implantacién de un completo sistema de autocontrol (8) basado en
la metodologia APPCC (Sistema de Analisis de Puntos Potencialmente Criticos
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que identifica los riesgos especificos y las medidas preventivas para su control),
con el propésito de identificar, evaluar y mantener bajo control, mediante
procedimientos predeterminados, los peligros que puedan afectar a las diferentes
fases de la cadena alimenticia: recepcién de materias primas (transporte,
envasado, etiquetado), almacenamiento, descongelacién, alimentos preparados,
elaboracién y manipulacién. La no presentacion de este plan o su presentacion
incompleta supondra la exclusion automatica de la oferta.

9.2.- Se realizara como minimo, a través de un Centro de Control de Calidad
homologado, un estudio cada uno o dos meses como maximo de determinacién
microbiolégica y bromatologica referido a los componentes del mend y utensilios
de uso comun en los locales, asi como estudio de placas de contaminacion
superficial, en los términos descritos en el punto 3.4 Los gastos derivados de
estos estudios seran a cargo del adjudicatario. Los informes resultantes seran
remitidos al Servicio de Asuntos Generales del Hospital.

9.3. Todos los productos servidos por la empresa adjudicataria tendran que
cumplir con la normativa legal vigente y en particular con el Codigo Alimentario
Espafiol.

9.4. La empresa adjudicataria realizard una revisién del sistema antiincendios de
las campanas extractoras con una periodicidad anual. De igual modo, suscribira
un contrato de mantenimiento preventivo y correctivo del cual entregara copia al a
Direccion del Hospital Universitario de la Princesa, en el que figuren como
minimo, los equipos a inspeccionar y mantener, la metodologia y la frecuencia y
tipo de actuaciones.

9.5. El adjudicatario presentara a la Direccién del Hospital Universitario de la
Princesa, o a quien ésta designe un plan de trabajo para la determinacion de la
satisfaccion del cliente basado en un sistema de encuestas a publico y personal
del Hospital.

Este sistema integrara la metodologia necesaria y suficiente para poder
determinar con verosimilitud la calidad percibida de los servicios prestados en
cafeteria y maquinas expendedoras.

Dicho plan, que podra realizarse con medios propios o ajenos, contemplara como
minimo, la metodologia, los objetivos, la frecuencia de andlisis y el sistema de
valoracion.

9.6. Toda la documentacién resultante de las actuaciones anteriormente
resefiadas se entregaran al responsable del Servicio de Asuntos Generales.
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10.- FACULTADES DE DIRECCION E INSPECCION

10.1. La supervision e inspeccion del servicio que se contrata estara a cargo de la
Direccién del Hospital Universitario de la Princesa a través de su responsable de
Servicios Generales.

10.2. La Direccién del Hospital establecera un sistema de control de calidad de
forma periddica, para hacer la comprobacién tanto de la calidad como de la
cantidad de las materias primas empleadas y de los productos elaborados, del
cumplimiento de las normas sanitarias y de higiene durante la manipulacion de los
alimentos y de los locales y materiales empleados, asi como del aseo de los
trabajadores y del cumplimiento de cualquier otra obligaciéon asumida por el
adjudicatario.

El Servicio de Asuntos Generales podra realizar inspecciones sin previo aviso y
en presencia del responsable designado por la contrata, de la que se levantara la
correspondiente acta, valorandose los siguientes puntos:

e Limpieza de los locales, instalaciones y equipamientos afectos a la
prestacién de su servicio. Grado de cumplimiento de los programas de
mantenimiento

e Higiene del personal: se valorara la uniformidad en general (gorro, guantes,
delantales, etc.). certificaciones de manipuladores de alimentos.

e Limpieza de menaje, utensilios, superficies y cualesquiera otros
relacionados con la prestacion del servicio.

e Calidad de materias primas, concepto que ha de entenderse referido al
transporte, recepcion, conservacion, control de gramaje y mantenimiento
de los alimentos hasta su elaboracién, asi como las calidades a las que se
refiere el Anexo V

e Manipulacién de alimentos de acuerdo con la normativa vigente: Proceso
de descongelacién, adecuacion de las zonas de trabajo, manipulacion de
alimentos elaborados.

e Presentacion de los alimentos al consumidor. Listados de precios y
productos.

e Calidad percibida y cantidad.

e Plantilla en el momento de la inspeccién y grado de cumplimiento respecto
de las obligaciones marcadas en este pliego.

e Relacion con la empresa adjudicataria. Se valorara la fluidez en la
comunicacion con la empresa, su capacidad, efectividad y prontitud en la
resolucién de problemas planteados, su colaboraciéon y el cumplimiento
puntual de las obligaciones contenidas en el presente pliego.

10.3. La Seccion de Nutricién del Hospital podra intervenir para comprobar si la
cantidad y calidad de los alimentos servidos es adecuada. La referida Seccion
podra efectuar las inspecciones, controles o determinaciones analiticas que
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considere conveniente sobre los alimentos, remitiéndolos a los Organismos
especializados, siendo los gastos de la referida gestion por cuenta del
adjudicatario.

10.4. La Direccién del Hospital Universitario de la Princesa, podra exigir al
adjudicatario cuantos informes necesite en relacién con la actividad de las
cafeterias a fin de determinar necesidades actuales o futuras, conocer el
funcionamiento operativo y econdémico o supervisar el grado de cumplimiento del
contrato. En especial la informacién que podra requerirse del adjudicatario podra
incluir;

e Informes de actividad, de servicios prestados, de actividad econdémica o de
evolucion de las ventas, en términos porcentuales.

e Informes relativos a la gestion de los recursos humanos, la actividad
preventiva, la formacion y la contratacién, la cotizacioén de los trabajadores
a la Seguridad social y estabilidad del empleo

e Informes relativos a las acciones encaminadas a garantizar la seguridad
alimentaria, registros de planes de autocontrol, planes de higiene y analisis
bromatolégicos.

e Informes relativos al mantenimiento de las instalaciones, enseres y
equipos.

e Informes relativos a las materias primas utilizadas, los proveedores
contratados y los sistemas de control y auditorias sobre éstos.

e Cualquier otro informe que permita la verificacién del cumplimiento o la
viabilidad del contrato.

11. RECLAMACIONES

11.1. Existiran hojas de reclamaciones a disposicion de los usuarios, segun el
formato establecido en la Ordenanza Municipal de 27 de marzo de 2003 de
proteccién de los consumidores (BOE 1/07/03), modificado por la Ordenanza
Municipal de 30/03/2011 Toda reclamacién cursada por los usuarios debera ser
inmediatamente puesta en conocimiento de la Direccion del Centro.

11.2. La Empresa atendera las reclamaciones de los usuarios con el formato
establecido en la Ordenanza Municipal de 27 de marzo de 2003 de proteccion de
los consumidores (BOE 01/07/03) modificado por la Ordenanza Municipal de
30/03/2011. Las averias en el panel de informacién para el turno de citaciones a
pacientes, situado en la Cafeteria del Publico (planta 0), sera comunicado al
Servicio de Informatica para su reparacién inmediata.
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12. REGIMEN SANCIONADOR

Podran ser causas especificas de resolucion del contrato:

1.

o bk ow

La interrupcion injustificada del servicio por tres dias consecutivos o
alternos en un mes.

El incumplimiento de las obligaciones laborales o sociales del empresario
con su personal. La variacion no consentida por el Hospital de la plantilla
que presta sus servicios en el Centro.

Las reiteradas deficiencias en el trato al publico.

La entrega o comercializaciéon de productos prohibidos.

La no entrega de cualquiera de los documentos o informes reflejados en
este pliego de prescripciones

El cobro de precios no autorizados, la venta de tabaco o de bebidas
alcoholicas mas alla de los limites autorizados en este pliego de
prescripciones.

Las infracciones graves en materia de prevencion de riesgos laborales o
de seguridad alimentaria que derivasen en perjuicios graves para el
hospital como responsable subsidiario siempre que exista sancion firme.

El incumplimiento de cualquiera de los preceptos establecidos en este
pliego y que hayan sido objeto de un informe de no conformidad como
consecuencia de las inspecciones realizadas por el Hospital de las
establecidas en el punto 9.2 de este pliego de prescripciones.

El adjudicatario se compromete a no utilizar el nombre del Hospital de la Princesa
ni el del SERMAS, en sus relaciones con terceras personas a efectos de
facturacion, albaranes, proveedores, o cualquier otra relacién que pueda tener
con personas a su servicio haciéndose directamente responsable de las
obligaciones que contraiga o pueda contraer.
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DOCUMENTACION TECNICA A PRESENTAR dentro del sobre n°1y

8.
9.

10.

perfectamente individualizado.

. Documentacion acreditativa de contratacién o existencia de servicio D+D

de acuerdo con el punto 2.1.4 de este PPT
Documentacién relativa a Prevencion de Riesgos Laborales de acuerdo
con el punto 2.1.6.
a. Justificante del modelo organizativo de Prevencion de riesgos.
b. Certificado de auditoria legal del sistema de prevencién en caso de
no tener concertadas todas las especialidades con un servicio de
prevencidn ajeno.
c. Certificacion por la empresa licitadora de obligacién al conocimiento,
aceptacién y cumplimiento de todas las normas que, en materia de
prevencidon de riesgos laborales, dictamine el departamento
correspondiente del centro objeto de concurso, sin perjuicio de lo
establecido en la legislacion vigente, y su observacion por parte de
todos los trabajadores.
d. Plan de prevencion de riesgos laborales.
e. Documentacién acreditativa de su politica preventiva.
Reformas en instalaciones de maquinas expendedoras. De acuerdo con el
punto 8.6. de este PPT
Plan de trabajo para maquinas expendedoras de acuerdo con el punto
8.11. de este PPT.
Documentacion relativa a la empresa a subcontratar para la gestion de
maquinas expendedoras en caso de optar por esta modalidad de acuerdo
con lo indicado en el punto 8.16
Relacién de productos de acuerdo con el punto 3.3 de este PPT:
a. Relacion de menus estacionales para al menos 15 dias por estacion
y fichas técnicas de platos.
b. Relacién de articulos de cafeteria, fichas técnicas de productos
terminados y especificaciones técnicas de articulos que no requieran
transformacion
c. Relacion de articulos de maquinas expendedoras, fichas técnicas de
articulos y especificacion técnicas de productos.
d. Relacién de servicios especiales y composicion.
Contrato con laboratorio externo para la realizacion de analisis de acuerdo
con el punto 3.4 de este PPT
Plan de autocontrol para cafeteria y maquinas expendedoras de acuerdo
con lo especificado en el punto 3.4 y 9.1 de este PPT
Propuesta de sistema de control e identificacion de profesionales de
acuerdo con el punto 4.7. de este PPT
Programa de Gestion de Recursos Humanos segin lo especificado en el
punto 7.14 de este PPT.
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ANEXO |

METODOLOGIA Y FRECUENCIAS DE LIMPIEZA

Se tomaran las siguientes precauciones:

- En el Hospital no se barrerd en seco, utilizandose como Unico sistema la
limpieza humeda.

- El agua no se empleara sola, ya que puede convertirse en un cumulo de
gérmenes, siempre se afiadira detergente mas desinfectante en dilucion, en el
porcentaje que establezca el Servicio de Medicina Preventiva.

- Se utilizara siempre sistema de doble cubo, uno para el enjabonado y otro
para el aclarado.

- Las bolsas de basura se cerraran previamente antes de ser evacuadas y en
ningln caso se arrastraran por el suelo para conducirlas al contenedor que
corresponda.

- Nunca se utilizara el mismo par de guantes para los cuartos de bafio que para
el resto de las dependencias de cafeteria, comedor y cocina.

- La limpieza se realizara siempre desde las zonas mas limpias a las mas
sucias.

- La retirada de residuos debera realizarse clasificandola en sus diferentes
contenedores, segun la normativa vigente.

Limpieza de aseos de las cafeterias personal

Dada la importancia de estas zonas por tratarse de un medio de posible
transmision y contagio de enfermedades, se procede a la desinfeccion, utilizando
para ello productos de amplio espectro, que a la vez mantengan un olor
agradable y limpio.

Se llenaran las jaboneras, se procedera a la reposicion de las toallas de papel y el
papel higiénico, tantas veces como sea necesario durante la jornada. La rotura de
los dispensadores debera ser cubierta por el adjudicatario.

Material de uso: 1 pulverizador, 1 bayeta tipo “vileda” universal, 1 estropajo, 1
escobilla de W.C.

Productos: Detergente — Desinfectante, Detergente acido.
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Procedimiento:Vaciar las papeleras, echar el agua del inodoro, hacer correr el
agua del lavabo, rociar con la solucion desinfectante al inodoro por dentro y por
fuera, rociar el lavabo, los grifos, espejos, pomos de las puertas, paredes
alrededor del inodoro, dejar actuar 5 minutos; frotar y secar con estropajo o
bayeta al lavabo, espejos, pomos grifos y paredes, frotar el interior del inodoro
con escobilla, echar el agua desechable, fregar el suelo con solucion
desinfectante.

Una vez a la semana, se limpiara el inodoro, urinarios y lavabos con detergente
acido.

Se utilizara para la limpieza de inodoros una bayeta de color distinto al lavabo.
Se llevara cuadro de frecuencias de limpiezas diarias que se entregaran

semanalmente a la Direccién o personas en las que se deleguen.

FRECUENCIA DE LA LIMPIEZA DE LOS DIVERSOS ELEMENTOS DE
CAFETERIAS, COMEDOR Y ASEOS

ELEMENTOS FRECUENCIAS
Hornos, freidoras, planchas, marmitas, y en general cualquier

fijo para la preparacion, condimentacion o emplatado............. DIARIO
Mesa y superficies de trabajo............ccccccoiiiinn i DIARIO
Fregadero, lavamanos, etc. y sus correspondientes accesorios  DIARIO
Superficies horizontales exteriores de armarios, estantes, etc. DIARIO

Mandos, areas de puertas, paredes, separaciones verticales
afectadas directamente por el trabajo diario y/o por salpicadu-

ras, manchas, grasa, €tC.........ccccoceveeeiiiiiiiiiien e DIARIO
Conjunto de paredes y superficies verticales, redes de tuberias

CONAUCLOS, EIC.. ...t SEMANAL
Campanas y rejas de aspiracion, con sus filtros correspondientes SEMANAL
Rejas de desaglies.........ccccovviiiiiiiiiiciiiiie e DIARIO
Techos y luminarias correspondientes............c.ccccciiiiiinieens MENSUAL
Camaras frigorificas y antecamaras..............ccccccoveieiiiiinnnnnnnn MENSUAL
Cubos o contenedores de residuos so6lidos ............ccccceeeeenninn, DIARIO
Recogida de residuos ..........ccoooveiiiiiiiiiiiiiiiiiin e DIARIO
OFICINASL. 5. 7755 o1 5055877757505 O T e e S I e Bt DIARIO
Carros Y UIES ...oooveeiieii e DIARIO
Aseos, inodoros y suelos ................ coooeeie Minimo cuatro veces al dia
Suelos y recogidademesas ...................... Cada vez que sea necesario.
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ANEXO I

INVENTARIO DE EQUIPOS CAFETERIA DE PERSONAL

COMEDOR:

66

Mesas de Madera de 80x60 cm.

132 Sillas de Madera.

11 Cuadros de 65 x 80 cm., 3 de 60x75 cm., 3 de 65x70 cm. y 5 de
80x60 cm.

2 Aires Acondicionados, Marca PANASONIC. GS-GTV11NPMRKK
de 160 x 70 cm.

2 Extintores de 6 Kgr.

2 Grifos de Serpentin de agua, Acero Inox. 45x45x85,
Propiedad de Cervezas el Aguila

1 Camara de acero inox. 220x80 cm. c/3 puertas y 3 baldas,
c/buffet de ensaladas de 6 senos de 30x52 cm.

1 Cinta transportadora de 290x60 cm.

OFFICE

2 Carros de Desemplataje, Acero Inox. de 82x50x152 cm.
C/capacidad de 24 bandejas.

1 Lavavajillas, Acero Inox, Marca INFRICO, de 56x54.

1 Mesa de Desemplataje, Acero Inox, c/Pila de 1 Seno y Grifo
ducha 154x74 cm.

1 Lavavajillas. Acero Inox, ZANUSSI 60x75x150 cm.

1 Chapa de Acero Inox, para Salpicaduras, de 90x45 cm.

1 Mueble de Acero Inox, de 105x75 cm.C/1 Balda de 105x75 cm.

1 Chapa de Acero Inox, 155x60 cm.

1 Pila de fregar de acero inox. De 80x70 cm. Cada seno.

COCINA:

JEE. N ' JUPSIL NS L N [ N

Estante de Acero Inox, 90x30 cm. C/2 Baldas de Rejilla de 90x30 cm
Extintor de 6 Kgr.

Pila c/2 Senos, Acero Inox, 80x70 cm., cada uno y 1 grifo.

Mueble de Acero Inox, 175x60 cm. C/1 Balda de 175 x60 cm.
Mueble de Acero Inox, 60x80 cm.

Chapas de Acero Inox, 230x60 cm.

Chapa de Acero Inox, 135x37 cm.
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Horno de Convencién, Acero Inox, Marca FAGOR, 102x108 cm. para 10
Bandejas.

Cocina C/4 fuegos y horno, Acero Inox, 90x90 cm. Marca ZANUSSI
Mueble de Acero Inox, 40x90 cm.

Freidora de acero inox. C/2 senos marca ZANUSSI.

Plancha de Acero Inox, Marca SAMMI, de 80x90 cm.

Marmita de 150 litros, Acero Inox, 80x90 cm.

Mueble Acero Inox, 80x86 cm. C/1 Balda.

Camara Acero Inox, 148x60 cm. Marca INFRICO, C/2 Puertas.

Pila Acero Inox, C/2 Senos de 60x60 cm. Cada una y 1 grifo.
Campana de Humos, Acero Inox, 640x120 cm.

Cortadora de fiambre, Acero Inox.

Camara frigorifica en “U”, Acero Inox, 560x80 cm. C/6 puertas.

ALMACEN DE COMIDA

Camara congeladora de 240x130 cm.
Estanteria de chapa, 70x46 cm. C/5 baldas.
Estanteria de chapa, 180x46 cm. C/12 baldas.
Estanteria de chapa, 120x46 cm. C/12 baldas.

SERVICIO DEL PERSONAL DE CAFETERIA

1
1
1
1

Lavabo c/grifo.

Portarrollo industrial.
Jabonera.

Portarrollo papel higiénico.

ENTRADA A LOS ALMACENES

1

Camara frigorifica 160x120 cm. Marca DAGARD

SERVICIO PARA EL. PERSONAL DEL CENTRO(PLANTA -1)

Caballeros:

2

1
1

Portarrollos de papel higiénico industrial.
Jabonera.
Aparato de aire para secar las manos marca ROTISAM.
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Senoras:
2 Portarrollos de papel higiénico industrial.
1 Jabonera.

1 Aparato de aire para secar las manos marca ROTISAM.

BARRA DE CAFETERIA

1 Mueble compuesto de panera, cubertero y bandejero 80x80 cm.

1 Camara frigorifica de acero inox. c/expositor de frio, 145x80 cm. 2
puertas, c¢/1 cristal con terminacion ovalada de 135x52 cm. En el
autoservicio 4 puertas de acero inox c/cristal 64x21 cada una.

Mesa caliente, acero inox, 215x80 cm. c/6 huecos para bandejas y 2
puertas correderas.

—_—

1 Cristal c/terminacion ovalada, 207x52 cm.

2 Cristales de 207x40 cm.

1 Camara frigorifica, acero inox, INFRICO 148x60 cm. ¢/2 puertas.

1 Mueble de platos calientes, acero inox, 120x80 cm. ¢/2 huecos para ello.

1 Camara frigorifica, c/expositor de frio 145x80 cm. ¢/2 puertas.

1 Mueble acero inox., 80x80 cm., ¢/1 balda.

1 Mueble acero inox., 80x80 cm., ¢/1 cajon de 40x40 cm.

1 Mueble acero inox., INFRICO 150X60 CM. C/3 baldas 150X60, cada una.

1 Botellero acero inox. INFRICO c¢/3 puertas de 43x26 cm., cada una.

1 Fregadero acero inox., 90x55 cm., ¢/1 grifo.

1 Mueble acero inox., INFRICO 150x60 cm., ¢/3 baldas de 150x60 cm.,
cada una.

1 Mueble acero inox., INFRICO 200x60 cm., ¢/3 baldas de 200x60 cm.,
cada una.

1 Mueble acero inox., INFRICO 250X60 cm.

1 Mueble acero inox., 80x60 cm. c/cajén para posos de café 34x30 cm. y 2
puertas de 40x60 cm., cada una.

1 Lavavasos marca INFRICO.

1 Termo de 17 litros KLASON.
1 Chapa de aluminio ovalada 330 cms.

1 Barra de madera de 590x60 cm.
1 Cafetera.
1 Molinillo.

Calle Diego de Le6n, n® 62

28006 Madrid HOSPITAL SIN HUMO
Tel.: 91520.22.95

Fax: 91520.22.34



“«JR A Hospital Universitario B ¢ munidad de Madrid
de La Princesa

SaludMadrida
CAFETERIA PUBLICA

SERVICIO DEL PERSONAL EMPLEADO EN CAFETERIA

Jabonera.

Portarrollo papel higiénico.

Portarrollo de papel de manos.

Jabonera empotrada en pared de la ducha.
Percha empotrada en la pared.

[ N (L U [ N

COCINA

2 Jaboneras
1 Mueble acero inox., ¢/1 fregadero de 1 seno, 1 grifo de mano y otro de rodilla
190x60 cm., c/1 balda de acero inox. 190x60 cm.

1 Horno de convencion FAGOR, 86x74 cm.

1 Mueble de acero inox., c/1 balda 50x60 cm., con capacidad de 10 bandejas.

1 Cocina 90x80 cm., c/4 fuegos y horno REPAGAS.

1 Plancha de acero inox., 80x90 cm. REPAGAS.

1 Pila de 1 seno c/grifo de mano 54x60 cm.

1 Camara frigorifica, acero inox., 146x60 cm., c/2 puertas.

1 Campana de humos, acero inox., MAINLA S.A. 360x120 cm. c/6 filtros de
acero inox.

OFICCE

1 Fregadero acero inox., ¢/2 senos de 80x70 cm., cada uno.

1 Campana acero inox., 120x100 cm.

1 Tren de lavado JEMIi 320x77 cm., ¢/1 puerta.

1 Fregadero de 2 senos 60x73 cm., cada uno, c/grifo de ducha.

COMEDOR

20 Mesas de madera 80x60 cm.
80 Sillas de madera.

5 Cuadros 65x57 cm.

AUTOSERVICIO

1 Mueble panera c/cubertero y bandejero, acero inox. 76x80 cm.

1 Mesa acero inox., 120x80 cm. ¢/1 balda de 57x80 cm.

1 Camara frigorifica acero inox., c/exposicion de frio 145x80 cm., ¢/2
puertas de 38x40 cm., cada una.
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1 Cristal con terminacién ovalada 134x52 cm.

1 Mesa caliente acero inox., 215x80 cm., ¢/6 huecos para bandejas y 2
puertas correderas.

1 Termo de 17 lts. K LASON.

1 Botellero acero inox. 300x60 cm. c/4 puertas de 49x78 cm., cada una.

1 Mueble acero inox. 260x60 cm., c/cajén de posos 34x30 cm. y una puerta
de 30x42 cm.; una balda de 48x55 cm y otra de 48x35 cm.

1 Chapa de acero inox. 280 cm.

1 Mueble de platos calientes acero inox. 80x80 cm., ¢/2 huecos para
platos.

1 Camara frigorifica y exposicion de platos frios en acero inox., 145x80 cm.
c/2 cristales de 65x75 cm., y 2 puertas de acero inox.

1 Mesa de acero inox., 70x80 cm., para la caja registradora.

1 Botellero acero inox., 145x57 cm., INFRICO, c/3 puertas de 43x26 cm.,
cada una.

1 Fregadero de 1 seno 90x55 cm., ¢/1 grifo manual.

1 Barra de granito 5,15x60 cm.

2 Muebles bomboneras sin marca con 2 cristales cada uno

1 Mueble de acero inox. De 80x60 cm.

1 Estanteria en metacrilato con 3 baldas.

1 Cafetera.

1 Molinillo.
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RELACION DEL PERSONAL DE LA CAFETERIA

de La Princesa

ANEXO Il

Comunidad da Madrid

|N°|  CATEGORIA ANTIGUEDAD ___CLAVE CONTRATO
1 |DEPTE. BARRA 08/10/1986 100
2 |CAMARERO 01/03/1976 100
3 |CAMARERO 10/07/1980 100
4 |CAMARERO 01/03/1978 100
5 |CAMARERO 01/02/1987 100
6 |CAJERA 16/03/1992 100
7 |DEPTE.BARRA 10/07/1997 100
8 |CAJERO 04/09/1995 100
9 |CAJERA 13/11/1997 100
10 |AS.L. 31/05/2001 100
11 |COCINERO 19/07/1993 100
12 |AYDTE. COCINA 08/04/1991 100
13 |AS.L. 13/05/2004 150
14 |COCINERO 02/10/2000 189
15 |AS.L. 01/07/2006 189
16 |A.S.L. 16/06/2006 189
17 |CAMARERO 14/08/1995 100
18 |A.S.L. 12/05/1998 100
19 |AS.L. 15/02/1985 100
20 |AS.L 01/11/2007 189
21 |AS.L 04/08/2007 189
22 |AS.L 27/02/2008 289
23 |AS.L. 01/04/2010 410
24 |DEPTE.BARRA 20/01/1988 100
25 |AYDTE.COCINA 10/10/2010 189
26 |CAMARERO 08/10/2007 289
27 |COCINERO 16/06/1999 100
28 |A.S.L. 25/07/1991 100
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ANEXO IV

_UBICACION MAQUINAS EXPENDEDORAS DE BEBIDAS Y SNACKS

Planta —1

- Servicio de Urgencias (Zona de sala de espera de urgencias):
1 maquina de bebidas calientes.

1 maquina de bebidas frias.

2 maquinas de snacks/bebidas frias.

- Hall principal de ascensores centrales:

2 maquinas de snacks/bebidas frias.
1 magquina de bebidas calientes.

Planta 12

- Descansillo de la escalera principal:
1 maquina de bebidas calientes.

- Servicio de Inmunologia (Laboratorio):
1 maquina de bebidas calientes

Planta 2°

- Hall principal de ascensores:
1 maquina de snacks/bebidas frias.

Planta 32

- Descansillo de la escalera principal:
1 maquina de bebidas calientes.

Planta 42

- Descansillo de la escalera principal:
1 maquina de bebidas calientes.

- Hall principal de ascensores:
1 maquina de snacks/ bebidas frias.

Planta 52

- Descansillo de la escalera principal:
1 maquina de bebidas calientes.

Planta 62

- Descansillo de la escalera principal:
1 maquina de bebidas calientes.
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Planta 72

- Hall principal de ascensores:
1 maquina de snacks/bebidas frias.

Planta 82

- Descansillo de la escalera principal.
1 maquina de bebidas calientes.

Planta 92

- Descansillo de la escalera principal:
1 maquina de bebidas calientes.

- Hall principal de ascensores:
1 maquina de snacks/bebidas frias.

Planta 102

- Hall principal de ascensores:
1 méaquina de snacks/bebidas frias.

Planta 112

- Descansillo de la escalera principal:
1 maquina de bebidas calientes

Planta 122

- Zona de Administracién:
1 maquina de bebidas calientes.

- Zona de Direccién
1 maquina de bebidas calientes pequefia (sin monedero)

CENTRO DE ESPECIALIDADES DE HNOS. GARCIA NOBLEJAS

1 maquina de bebidas calientes.
1 maquina de snacks / bebidas frias.
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ANEXO V

CARACTERISTICAS TECNICAS DE LAS MATERIAS PRIMAS

GRUPO | CARNES FRESCAS Y HUEVOS

N° DE | ARTICULO CATEGORIA/ | CARACTERISTICAS
ORD. CALIDAD
1 Carcasas de Limpias de grasa y visceras
pollo
2 Codillos de Tercera Textura compacta con hueso y piel
Jamoén
3 Conejo Primera Fresco y troceado. Limpio de visceras y cabeza
4 Cuartos traseros | Primera Exento de roturas de huesos o magulladuras. Piel desprovista de
de pollo plumas y cafiamones. Carne no viscosa.
5 Escalopines de | Primera Procedentes de la cadera, tapa y babilla. Corte perpendicular a la
ternera fibra. Limpio de nervio.
6 Filetes de ternera | Primera Cadera, tapa y babilla. Corte perpendicular a la fibra. Limpio de nervio.
7 Filetes de pollo | Primera Contramuslos Limpios de huesos y piel. Exenta de magulladuras
8 Filetes de pollo | Primera Pechuga. Limpios de huesos y piel. Exenta de magulladuras
9 Fiambre de pavo | Primera deshuesado, sin cartilagos, tendones, ligamentos sueltos, piel y grasa.
cocido Sin Sal.
Sin gluten ni lactosa
10 Gallinas Primera Sin manchas en la piel ni roturas de huesos. Desprovistos de plumas y
cafiamones. Peso de 2 a 3 Kg.
11 Huevos Clase M De 53 a 65gr
Jamoén cocido Primera Procedente del jamén entero, fresco, deshuesado, sin cartilagos,
tendones, ligamentos sueltos, piel y grasa. Sin Sal/con sal
B Sin gluten ni [actosa
13 Jamoén Serrano | Primera Pierna trasera de cerdo, sometida a la accién prolongada del cloruro
curado sin Hueso sodico, secada y curada al menos un 33%. Desprovista de los huesos
de cafia y cadera. Curacion minima 10 meses. Debera llevar grabado
el sello de la semana de comienzo de la salazén. Envasado al vacio
14 Lacon fresco Procedentes de paletillas de cerdo frescos
15 Rabo de toro Primera
16 Filetes de Pavo | Primera Pechugas de pavo frescas fileteadas.
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N°e DE [ARTICULO CATEGORIA/ |CARACTERISTICAS

ORD. CALIDAD

1 Babilla de Primera Entera textura compacta. Limpia de

ternera huesos y ternillas. Porcentaje admitido de
grasas 1%

2 Cinta de lomo Extra Lomo deshuesado con cordén.
Desprovisto de grasa y sebos
innecesarios

3 Huesos de Congelados Rodilla y cafa

ternera

4 Jamoén de cerdo | Primera Picada. Limpio de nervios, tendones y

. cartilagos

5 Magro de cerdo | primera Troceado de aguja de tamarfio uniforme.

6 Morcillo de afiojo | Primera Procedente de cuartos traseros.

7 Ragout, afiojo de | Segunda Limpia de huesos y ternillas.

23

8 Panceta Primera Tocino entreverado fresco.

9 Pierna de Primera Textura compacta, color blanco.

cordero lechal
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GRUPO Ill FRUTAS, VERDURAS Y FRUTOS SECOS

N°DE |ARTICULO CATEGORI |[CARACTERISTICAS

ORD. A/CALIDAD

1 Aceitunas Verdes y Negras. Con hueso. Garrafas de 5Kg.
2 Acelgas de penca Primera

3 Ajetes Extra

4 Ajos Primera

5 Albaricogques Primera Calibre 49-54mm
6 Almendras Crudas v peladas

7 Apio Primera

8 Berenjenas Primera

9 Calabacin Primera

10 Castafas

11 Cebollas Primera

12 Cerezas Extra

13 Ciruelas Primera Negras o Amarillas

14 Champifién Fresco | Primera

15 Escarola Primera

16 Fresas Extra

17 Fresquillas Extra Calibre A 67-80mm

18 Grelos Primera

19 Kiwis Primera

20 Laurel

21 Lechugas Primera

22 Limones Primera Calibre minimo 45mm

23 Mandarina Primera Clementina Calibre

24 Manzana Primera Golden, starky y reineta calibre 75-80
25 Melocotén Extra Calibre 75-80mm

26 Melén Primera Peso aproximado 2Kg.

27 Nabos Extra

28 Naranjas de Mesa | Primera Calibre N° 4, minimo 53mm.

29 Naranjas de Zumo | Primera

30 Nectarinas Extra Calibre A

31 Patata entera Primera Entera Calibre 45-80mm. Para asar calibre inferior.
32 Patata pelada Primera Entera pelada. Calibre 45-80 mm. Para asar calibre

inferior

33 Pepinos Primera Diametro 4-7cm. Peso minimo 180gr
34 Peras Primera De agua: Calibre 60-65mm; Limonera y de San Juan.
35 Perejil

36 Pimientos verdes Primera

37 Pimientos rojos Primera

38 Pifia Fresca Primera

39 Pifilones Pelados

40 Platanos Extra

41 Puerros Primera

42 Rabanitos Primera

43 Repollo Primera

44 Sandia Primera Peso medio aproximado 4Kg

45 | Setas Extra

46 Tomates ensalada | Extra

47 Tomate para asar Extra Peso aproximado 90g/unidad

48 Tomillo Primera

49 Uvas Blancas Primera

50 Uvas Blancas Primera

51 CohdARA0Q0BS m, noso | PIMEra N

28006 Madrid
lel.: 91520.22.95
Fax: 91520.22.34

HOSPITAL SIN HUMO




Y4 Hospital Universitario B Gomunidad de Madrid
de La Princesa
SaludMadrid

GRUPO IV PESCADOS FRESCOS

N° DE | ARTICULO CATEGORIA/ | CARACTERISTICAS
ORD. CALIDAD
1 Almejas Primera
2 Atln Primera
3 Boquerdn Primera
4 Bacaladilla Primera
5 Cangrejo de mar | Primera
6 Caballa Primera
7 Chirlas

8 Lubina Primera

9 Salmon Primera
10 Sardinas Primera
11 Trucha de racion | Primera
12 Trucha Fileteada | Primera

GRUPO V PESCADOS CONGELADOS

N° DE |ARTICULO CATEGORIA/ |CARACTERISTICAS
ORD. CALIDAD
1 Atun Primera Sin ventresca. Limpio y fileteado
2 Filete abadejo extra Filetes
3 Bacalao Extra Lomos en su punto de sal
4 Bacalao Segunda Salado desmigado.
5 Cabezas de rape
y mero
6 Calamar tubo Primera En anillas
prensado
7 Calamar N° 4 Limpio
8 Carne de Desconchado y limpio
mejillones
9 Cazén Primera Fileteado sin piel.
10 Chirlas Primera
11 Espinas de
pescado
12 Fogonero Primera Fileteado sin piel ni espinas.
13 Gamba arrocera | Calibre n®3
14 Gamba Pelada | Gamba Calibre 70/90
Pelada
15 Langostinos Extra Calibre 60/70.
16 Langostinos Primera Colas de langostino peladas.
17 Limanda Extra
18 Merluza filetes Extra Sin piel ni espinas.
19 Merluza filetes Extra En filetes. Envueltos individualmente
20 Pez platino
oriental
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GRUPO VI CONGELADOS: VERDURAS, Y PRECOCINADOS

N° DE | ARTICULO CATEGORIA/ | CARACTERISTICAS
ORD. CALIDAD
1 Acelgas de Extra
penca
2 Brocoli Extra
3 Coliflor Extra
4 Croquetas
5 Ensaladilla Extra
_ vegetal
6 Empanadillas
7 Espinacas Extra
8 Guisantes Primera
9 Judias Verdes Extra
10 Lasaria de carne | Extra Caja de 12 unidades.
11 Maiz Primera En granos.
12 Menestra de Extra
verduras
13 Zanahoria Extra Cortada en dados
14 Zanahoria baby | Extra
GRUPO VII LACTEOS, PAN Y BOLLERIA
N° DE | ARTICULO CATEGORIA/ | CARACTERISTICAS
ORD. CALIDAD
1 Arroz con leche Tarrina.
2 Cereales
Integrales
3 Flan de vainilla Tarrina.
4 Helados Sabores Nata, fresa o vainilla.
5 Leche desnatada Brick de 1 litro.
6 Leche Pasteurizada brick de 1 litro.
semidesnatada
7 Leche de Soja Brick de 1 litro
8 Magdalenas Envase individual de 40g. No aceite animal ni vegetal
de coco y palma.
9 Mantequilla Porciones.
10 Margarina Porciones de 10g.
. vegetal
11 Mazapan Extra
12 Mouse de Tarrina.
Chocolate
13 Mouse de Yogur Tarrina. Sabores natural, limén y fresa
14 Nata en spray
15 Natillas Tarrina de sabor vainilla y chocolate.
16 Pan En barritas o alcachofas. Envasadas individualmente
17 Pan Moide Paquetes de 1Kg. Sin Lactosa
18 Pan Molde Rebanadas.
Integral
19 Pan rallado
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20 Roscén de
| Reyes
21 Queso de Burgos Envasados individualmente sin sal/con sal.
22 Queso
Manchego
L Semicurado
23 Queso Rallado
24 Queso porciones Cajitas
25 Queso Lonchas Para Sandwich. Envasado en lonchas individuales.
26 Bandeja Turrén y Bandeja de dulces variados para 1 racién con 1
Sidra botellin de sidra.
27 Bandeja Turrén Bandeja de dulces variados de facil masticacién para 1
Blando y Sidra racién con 1 botellin de sidra.
28 Bandeja Turrén Bandeja de dulces variados Sin azlcar apto para
Diabético y Sidra diabéticos para 1 racién con 1 botellin de sidra.
29 Yogur Tarrina: natural, sabores.
Tarrina desnatados; natural, sabor edulcorado.
30 Yogur Liquido Sabores. Natural azucarado. Desnatado edulcorado.

GRUPO VIl PRODUCTOS APTOS PARA PACIENTES SIN GLUTEN
Todos los articulos llevaran el sello de la FACE.

N° DE |ARTICULO CATEGORIA/ | CARACTERISTICAS
ORD. CALIDAD
1 Galletas Sin Gluten Ni Lactosa
2 Pan sin gluten Sin Gluten ni Lactosa
3 Pastas Sin Gluten ni lactosa. Fideos, lluvia, macarrones,
espaguetis.
4 Postres Lacteos Arroz con leche, yogures, flan de huevo
GRUPO IX PRODUCTOS NO PERECEDEROS
N° DE |[ARTICULO CATEGORIA | CARACTERISTICAS
ORD. /CALIDAD
1 Aceite de Oliva 1° en garrafas de 5 litros
virgen
2 Aceite de Oliva 0,4° en garrafas de 5 litros
virgen
8! Aceite oliva virgen | Extra monodosis
3 Atdn en conserva En aceite en vegetal. Latas de 1 Kg
4 Arroz Extra Saco de 50 Kg. Grano Largo.
5 Arroz Vaporizado | Primera Bolsas de 5 Kg. Grano Largo
6 Azafran
7 Azucar Primera Blanca. Sobres de 10 g .
8 Azucar Primera Paquetes de 1 Kg.
9 Café soluble Sobres de 2g
normal
10 Café soluble Sobres de 2g
descafeinado
11 Cacao en polvo Sobres de 15-20 g
| | azucarado
12 Canela En rama y molida.
13 Canelones Laminas en paquetes de 10-12 laminas.
14 Cereales
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15 Cerveza Rubia Botellas de 1 Litro.

16 Cava seco Botellas de 1 Litro.

17 Champifién en Primera Laminado. Latas de 2 Kg.

| conserva

18 Chocolate En forma de virutas.

19 Clavo En grano. Bote de 1 Kg.

20 Colorante artificial Botes de 1 Kg.

21 Cominos en grano

22 Dulce de Primera Porciones.

Membirillo

23 Edulcorante

24 Eneldo Fresco

25 Esparragos Extra Enlatados.

Blancos

26 Galletas tostadas | Extra Tipo “Maria”. Paquete de 259 sin grasas animales,
aceites de coco y/o palma.

27 Garbanzos Extra Castellano

28 Gelatina Neutra y de sabores variados.

29 Harina de maiz Extra Sin gluten ni trazas

30 Harina de trigo Extra Saco de 25 Kg.

31 Jerez Dulce y Seco

32 Judias Blancas Extra

33 Judias Pintas Extra

34 Judias Pochas Extra Botes de + 2,5 Kg

35 Lentejas Extra

36 Macedonia de Extra Latas de £ 3 Kg

Frutas en almibar

37 Manzanilla Infusiones de 1,3 g

38 Melocotdn en Extra Latas de + 3 Kg. Mitades de peso minimo de 55¢

almibar

39 Mermelada Extra Porciones de 20-25 gr s/azlcar para diabeticos
Sabores variados

40 Mermelada Extra Porciones de 25g: sabores variados.

41 Mousse Sabores Chocolate y vainilla.

42 Nuez moscada En polvo.

43 Noras Secas Primera

44 Orégano

— Pan Tostado Paquete de 15g. Con sai y Sin sal.

45 Pastas Tipos: lluvia, estrella, letras, fideo cabellin, fideua,
tornillos, caracolillos, macarrones, espaguetis y
tallarines.

46 Pepinillos en Segunda

vinagre

47 Pera en almibar Extra Latas de + 3 Kg. Mitades de peso minimo de 55g.

48 | Pimentdn dulce

49 Pimienta Blanca

50 Pimiento Morrén Primera Entero pelado.

51 Poleo Infusion de 1,3 g

52 Puré de patata En escamas.

53 Sal fina Yodada.

54 Sal fina Sobres.

55 Sirope de

Caramelo
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56 Té Infusion de 1,39
57 Tila Infusién de 1,39
58 Tomate en Primera Natural Triturado.
conserva
59 Vinagre de vino
60 Vino Blanco Brik de 1 litro
61 Vino Blanco seco
62 Vino Oporto
63 Vino tinto dulce
Tipo Pedro
Ximénez
64 Vino Tinto Brik de 1 litro
65 Zumos En brik. Sabores: pifia, manzana, melocotdn y naranja

Calle Diego de Leén, n® 62

28006 Madrid
Tel.; 91520.22.95
Fax: 91520.22.34

HOSPITAL SIN HUMO




Y Hospital Universitario [ comunidad de Madrid
de La Princesa
SaludMadrid

ANEXO VI

LISTA DE PRODUCTOS DE PUBLICO Y PERSONAL PARA
CAFETERIAS

PRODUCTO
Café con Leche, bolleria, churros, porras o barrita 60 grs.
Cacao bolleria, churros, porras o barrita 60 grs.
Café con Leche, bolleria, churros, porras o barrita 60 grs. y zumo natural

PRODUC

CAFE EXPRES SOLO

CAFE EXPRES CORTADO

CAFE EXPRES CON LECHE TAZA DESAYUNO
DESCAFEINADO SOLO

DESCAFEINADO CORTADO

DESCAFEINADO CON LECHE TAZA DESAYUNO
CACAO TAZA

CHOCOLATE TAZA

VASO DE LECHE

INFUSIONES

TE CON LECHE O LIMON

- - PRODUCTO
CROISSANT

DONUTS DE AZUCAR

CARACOLA, ENSAIMADA, NAPOLITANA
PALMERA, BAYONESA, PEPITO, TORTEL
CHURROS (4 UNIDADES)

PORRAS (3 UNIDADES)

TARTAS VARIADAS

BOLLERIA ENVASADA

PASTAS DE TE

PRODUCTO

JAMON YORK
VEGETAL
MIXTO

MIXTO CON HUEVO
ENVASADOS
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PRODUCTO
JAMON YORK

JAMON SERRANO
QUESO

CHORIZO
SALCHICHON

LOMO A LA PLANCHA
PEPITO DE TERNERA
ANCHOAS
CALAMARES ROMANA
TORTILLA FRANCESA
TORTILLA ESPANOLA
BACON

CHISTORRA
MORCILLA

MONTADO DE JAMON

MONTADO DE QUESO

MONTADO DE LOMO EMBUCHADO
MONTADQO DE LOMO A LA PLANCHA
MONTADO DE CHORIZO

MONTADO DE TORTILLA FRANCESA
MONTADO DE TORTILLA ESPANOLA
MONTADO DE CALAMARES
MONTADOQO DE CHISTORRA
MONTADO DE
Al 5 MINERA

- PRODUCTO
BOTELLA DE 1/3
BOTELLA DE 1/2
BOTELLA DE 1 1/2

; PRODUCTO
COCA COLA, PEPSI-COLA 330 C.C.
NARANJA O LIMON, TONICA 330 C.C.
ZUMOS NATURALES 200 C.C.
ZUMOS ENVASADOS 200 C.C.
CERVEZA EN CANA

CERVEZA ENVASADA 330 C.C.
CERVEZA ENVASADA 200 C.C.
BATIDOS
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MENU DEL DIA

PRIMER PLATO

SEGUNDO PLATO

POSTRE

PAN

YOGUR

PIEZA DE FRUTA

ENSALADA MIXTA

ENSALADA DE PASTA

ENSALADILLA RUSA

FILETE A LA PLACHA CON PATATAS

HUEVOS FRITOS O TORTILLA FRANCESA CON PATATAS
ENTRECOTTE A LA PLANCHA CON GUARNICION
MERLUZA A LA PLANCHA O A LA ROMANA

PRODUCTO = .
N° 1 HUEVOS FRITOS LOMO A LA PLANCHA PATATAS FRITAS
N° 2 MERLUZA A LA ROMANA, ENSALADA, MAYONESA
N° 3 PECHUGA DE POLLO A LA PLANCHA, PIMIENTOS FRITOS Y ENSALADA
N° 4 TORTILLA ESPANOLA, ENSALADILLA RUSA, FIAMBRE
N° 5 CROQUETAS, EMPANADILLAS, FLAMENQUINES Y ENSALADA

N° 6 ENTRECOTTE A LA PLANCHA PIMIENTOS
DEL PIQUILLO , PATATAS FRITAS

Todos los articulos de este listado deberan llevar anexa la especificacion técnica
ofertada asi como su ficha técnica
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ANEXO VI

LISTA DE PRODUCTOS DE PUBLICO Y PERSONAL

PARA MAQUINAS EXPENDEDORAS
DAS CALIENTES |

Café solo

Café cortado
Café con leche
Capuchino
Chocolate
Infusion

Agua 500 c.c.

Agua 1.500 c.c.
Refresco cola 330 c.c.
Refresco Naranja 330 c.c.
Refresco limén 330 c.c

sssss PRODUCTO .
Patatas fritas bolsa

Frutos secos

Chocolatina Kit Kat

Chocolatina Twix

Maltesers

PRODUCTO N
Donuts glace.

Donuts Chocolate
Bolleria envasada ( Palmera, cafia, concha, plum cake )

VARIOS

PRODUECTO ©~ " =
Actimel
Cola Cao
Batidos brick 200 c.c.
Zumos brick 200 c.c.
Caramelos Hall menta o fresa
Chicles sabores
Emparedados envasados

Todos los articulos de este listado deberan llevar anexa la especificacion
técnica ofertada asi como su ficha técnica
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ANEXO Vi

LISTA DE PRECIOS DE PUBLICO Y PERSONAL PARA CAFETERIAS

. PRECIO | PRECIO |, X PRECIO
PRODUCTO maximo | oferTapo | PRECIOMAIMO | opeRTADO
PUBLICO "PUBLICO . PERSONAL
Café con Leche, bolleria, churros,
: 1,85 € —
porras o barrita 60 grs.
Cacao bolleria, churros, porras o barrita 200€* 135€*
60 grs.
Café con Leche, bolleria, churros, 315€ 245 €
porras o barrita 60 grs. y zumo natural ' '

PRECIO

PRECIO | PRECIO | S
PRODUCTO MAXIMO - orerTADo | PRECIOMAXING | orERTADO
| pueuco | pusuco | FF | PERSONAL

CAFE EXPRES SOLO 0.95¢€ 0.65 €
CAFE EXPRES CORTADO 1,00 € 0.70€
CAFE EXPRES CON LECHE TAZA
DESAYUNO 1,20 € 0,80 €
DESCAFEINADO SOLO 0,95 € 0,65 €
DESCAFEINADO CORTADO 1,00 € 0,70 €
DESCAFEINADO CON LECHE TAZA
DESAYUNO 1,20€* 0,80 € *
CACAO TAZA 1,45 € 1,00 € *
CHOCOLATE TAZA 145€ 1,00€*
VASO DE LECHE 1,20 € 075¢€
INFUSIONES 0,95 € 0,65 €
TE CON LECHE O LIMON 1,00 € * 075€"

PRECIO |, "
PRODUCTO _ OFERTAbe RRECIO MANIMO | orERTADO
: PUBLICO | PUBLICO HED PERSONAL
CROISSANT 1,00€ 0.75¢€
DONUTS DE AZUCAR 1,00 €~ 075€"
CARACOLA, ENSAIMADA,
NAPOLITANA, PALMERA etc. 1,00€ 075 €
CHURROS (4 UNIDADES) 1,00 € * 075€"
PORRAS (3 UNIDADES) 1,00 € - 0,80 €*
TARTAS VARIADAS 3,00€* 2,30 €
BOLLERIA ENVASADA 1,00 €~ 075€"
PASTAS DE TE 2,50 € * 1,50 € *
Calle Diego de Ledn, n° 62 47
28006 Madrid HOSPITAL SIN HUMO

lel.: 81520.22.95
Fax: 915620.22.34
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PRECIO

: PRECIO | PRECIO -
PRODUCTO MAXIMO | OFERTADO PRIEE}Q%(';“&'LMO OFERTADO
PUBLICO | PUBLICO L | pErsONAL
JAMON YORK 3,00€* 1,20€*
VEGETAL 3.05 € 140€
MIXTO 3.00 € 130€
MIXTO CON HUEVO 3.5 € * 165 €
ENVASADOS 220€" 175€"

PRECIO

PRECIO

PRODUCTO waxiMo | oferTapo | PRECIOMIMO | oFgrTADO
| puBLico | PuBLicO | AL | PERSONAL
JAMON YORK 240€ 125€
JAMON SERRANO 2,50 € 1,50 €
QUESO MANCHEGO 2,50 € 1,50 €
CHORIZO 2,40 € 135€
SALCHICHON 240€* 1,35€*
LOMO A LA PLANCHA 2,85 € 160 €
PEPITO DE TERNERA 2,85 € 1,60 €
ANCHOAS 2,85€" 1,50 € *
CALAMARES ROMANA 2,85€ 1,60 €
TORTILLA FRANCESA 120 € 1,00€
TORTILLA ESPAROLA 2,30 € 150 €
BACON 2,85€ 1,60 €
CHISTORRA 285€" 1,60 € *
MORCILLA 2,85€" 1,60 € *
ATUN EN ACEITE 2,50€* 1,50 €

BOCATINE:

o 'PRECIO PRECIO | por ey | PRECIO
PRODUCTO wmaximo | oferTADo | PRECIOMAXIMO | oreRTADO
: . PUBLICO | PUBLICO FRSC PERSONAL
MONTADO DE JAMON 1,50 € 115 €
MONTADO DE QUESO 1,50 € 115 €
MONTADO DE LOMO EMBUCHADO | 1,50 € 115 €
MONTADO DE LOMO A LA PLANCHA | 1,50 € 115 €
MONTADO DE CHORIZO 1,50 € * 1,15 €
MONTADO DE TORTILLA FRANCESA | 1,50 € * 115€*
MONTADO DE TORTILLA ESPAROLA | 1,50 € 115 €
MONTADO DE CALAMARES 1,50 € * 115€*
MONTADO DE CHISTORRA 1,50 € * 115 €
MONTADO DE ATUN 1,50 € 115 €

Calle Diego de Leén, n° 62
28006 Madrid

lel.: 91520,22.95

Fax: 91520.22.34

HOSPITAL SIN HUMO



SaludMadrid

Hospital Universitario
de La Princesa

;er Comunidad de Madrid

PRECIO PRECIO T PRECIO
PRODUCTO wAxiMo | oFerTApo | PRECIOMICMO | oFeRTADO
PUBLICO | PUBLICO ' PERSONAL
BOTELLA DE 1/3 1,00€* 065€"
BOTELLA DE 1/2 1,05 € 0,65 €
BOTELLA DE 1 1/2 1,50 € 1.00€

~ PRECIO

PRODUCTO OFERTADO ECIOMAXIMO' | e prADO
; : PUBLICO PUBLICO PERSONAL * | pERSONAL
COCA COLA, PEPSI-COLA, NARANJA
O LIMON 330 C.C. 1,40 € 1,00 €
ZUMOS NATURALES 200 C.C. 1,75 € 1,25 €
ZUMOS ENVASADOS 200 C.C. 1,55 € 0,90 €
CERVEZA EN CANA 1,25 € 0,75 €
CERVEZA ENVASADA 330 C.C. 145 €* 1,00 €~
CERVEZA ENVASADA 200 C.C. 1,25 €~ 0,75€*
BATIDOS 1,50 € 0,95 €

PRECIO

PRECIO PRECIO | peecio | PRE
~ PRODUCTO MAXIMO | OFERTADO | "Seocoini™ | OFERTADO
- PUBLICO PUBLICO | ' PERSONAL
MENU DEL DIA 7,95 € s
PRIMER PLATO 320€ 2,10€
SEGUNDO PLATO 4,10 € 3,10€
POSTRE 120 € 0,65 €
PAN 0,40 € * 0,30 €
YOGUR 0,95 € * 0,65 € *
PIEZA DE FRUTA 0,95 € 0,65 €
ENSALADA MIXTA 3,75€ 3,40 € *
ENSALADA DE PASTA 3,75 €* 275€"
ENSALADILLA RUSA 3,50 € 2,45 €
FILETE A LA PLACHA CON PATATAS | 4,25 € * 3,75€
HUEVOS FRITOS O TORTILLA
FRANCESA CON PATATAS 4,00 € * 3,50 € *
ENTRECOTTE A LA PLANCHA CON
GUARNICION 7,50 € 5,75 €
MERLUZA A LA PLANCHA O A LA
ROMANA 5,75 € 4,95 €

Calle Diego de Lebn, n° 62
28006 Madrid

Tel.; Y1520.22.95

Fax: 91520.22.34

HOSPITAL SINH

umo



Hospital Universitario
de La Princesa

Comunidad de Madrid

alud Madrid
: "PRECIO | PRECIO ' - PRECIO
PRODUCTO MAXIMO | OFERTADO :?Rggl'fsmﬁmo OFERTADO
PUBLICO | PUBLICO ' PERSONAL

N° 1 HUEVOS FRITOS LOMO A LA

PLANCHA PATATAS FRITAS 6.10€ 4,95 €

N° 2 MERLUZA A LA ROMANA,

ENSALADA MAYONESA 6.25€ 525¢€

N° 3 PECHUGA DE POLLO A LA

PLANCHA, PIMIENTOS FRITOSY  |6.25¢€ 530 €

ENSALADA

N° 4 TORTILLA ESPANOLA,

ENSALADILLA RUSA, FIAMBRE 6.10€ 495€

N° 5 CROQUETAS, EMPANADILLAS, .

FLAMENQUINES Y ENSALADA 6,10€ 4,95 €

N° 6 ENTRECOTTE A LA PLANCHA

PIMIENTOSDEL PIQUILLO , PATATAS | 8,25 € 6.25€ *

FRITAS

Los articulos no marcados con asterisco seran utilizados en la valoracion de los criterios de adjudicacion

Calle Diego de Leén, n® 62
28006 Madrid

Tel.: 91520.22.95

Fax: 91520.22.34
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ANEXO IX

LISTA DE PRECIOS DE PUBLICO Y PERSONAL PARA MAQUINAS
EXPENDEDORAS
[ ALIE

) PRECIO PRECIO PRECIO PRECIO
PRODUCTO | MAXIMO [OFERTADO| MAXIMO |OFERTADO
- - |PUBLICO | PUBLICO |PERSONAL |PERSONAL
Café solo 0,75 € 0,50 €
Café cortado 0,75 € 0,50 €
Café con leche 0,75 € 0,50 €
Capuchino 0,75 € 0,50 €
Chocolate 0,75 € 0,50 €
infusion 075€* 0,50 € *
Caldo 075€* 0,60€*

~ | PRECIO | PRECIO | PRECIO | PRECIO
'PRODUCTO ~ | MAXIMO | OFERTADO| MAXIMO |OFERTADO

$$$$$

&&&&&& PUBLICO| PUBLICO |PERSONAL | PERSONAL

oooooo S

Agua 500 c.c. 0,95€* 060€*
Agua 1.500 c.c. 1,20 € 1,00 €
ja o limén 330 c.c. [1,25€ 1,00 €

PRECIO

PRECIO PRECIO

PRODUCTO | MAXIMO - MAXIMO | OFERTADO
. @g@gue}co PERSONAL [ PERSONAL
Patatas fritas bolsa 1,156 € 0,80 €
Frutos secos 1,20 € 1,00 €
Chocolatina Kit Kat 1,15 € 0,85 €
Chocolatina Twix 1,15 € 0,85 €
Maltesers 115 € 0,85 €

0,85 €

Tokke

,, y | PRECIO | PRECIO | PR
PRODUCTO MAXIMO OFERTADO | MAXIMO OFERTADO
PUBLICO WBUBLICO PERSONAL | PERSONAL

Donuts glace 115 € 0,85€
Donuts Chocolate 125€ 1,00 €
Bolleria envasada ( Palmera, cafia, concha, 115€ 0.80 €
plum cakee ) ’ '
Calle Diego de Lebn, n° 62 51
28006 Madrid HOSPITAL SIN HUMO

Tel.: 91520.22.95
Fax: 91520.22,34
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E Comunidad de Madrid

PRECIO | PRECIO | PRECIO | PRECIO

PRODUCTO MAXIMO | OFERTADO| MAXIMO |OFERTADO

‘ PUBLICO| PUBLICO |[PERSONAL | PERSONAL
Actimel 1,15€* 0,95 €
Cola Cao 1,30€" 0.90€
Batidos brick 200 c.c. 1,10 € 0,90 €
Zumos brick 200 c.c. 1,10 € 0,90 €
Caramelos Hall menta o fresa 125 € 0,95 €
Chicles sabores 1,15 € 0,80 €
Emparedados envasados 1,85 € 1,50 €

Los articulos no marcados con asterisco seran utilizados en la valoracién de los criterios de adjudicacion

Calle Diego de Leon, n® 62
28006 Madrid

Tel.: 91520.22.95

Fax: 91520.22.34

HOSPITAL SIN HUMO




Y Hospital Universitario [ comunidad de Wadrid
de La Princesa
SaludMadrid

ANEXO X

PRECIOS DESAYUNOS Y MENUS PARA PERSONAL

MENU COMIDA: 5,60 €
MENU CENA: 5,60 €
DESAYUNO: 1,40 €
[TOTALPENSIONCOMPLETA |  1260€ |
Calle Diego de Leén, n° 62 53
28006 Madrid HOSPITAL SIN HUMO

Tel.: 91520.22.95
Fax: 91520.22.34
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ANEXO Xl

LISTA DE PRECIOS DE SERVICIOS ESPECIALES

TPRECIO | PRECIO

PROPUGT@IEEE . Teg | MAXIMO | OFERTADO
Coffee Break A. Cafés, infusiones, agua mineral, mini bolleria 3,50 €
Cofee break B Cafés, Infusiones, Agua Mineral, zumo de naranja 400€

natural, mini bolleria, pastas de té

Cofee break B Cafés, Infusiones, Agua Mineral, zumo de naranja
natural, mini bolleria, sandwich mixtos

| PRECIO
'MAXIMO | OFERTADO

Cocktail A. Canapés, 5 variedades aperitivo frio, 5 variedades aperitivo
caliente, cerveza, refrescos, vino tinto

Cocktail B. 8 variedades aperitivos frios, 8 variedades aperitivos
calientes, Chacineria. Cerveza, Vino blanco y tinto , refrescos y dulces

Cocktail C. 10 variedades aperitivos frios, 10 variedades aperitivos
calientes, jamon, lomo y queso. Cerveza, Vino blanco y tinto, refrescos, | 15,50 €
cava y dulces

"PRECIO | PRECIO

vy MEORRETS MAXIMO | OFERTADO
Menu especial A. Primer plato, segundo plato, postre, pan y bebida. 1
» 0,00 €
Café
Menu especial B. Primer plato, segundo plato, postre, pan y agua 14.00 €

mineral y vino tinto. Café

Menu especial C. Primer plato, segundo plato a elegir carne (entrecot,
solomillo, etc.) o pescado (lubina, dorada, merluza etc.), postre, pan y 18,00 €
agua mineral, vino tinto o blanco. Café y dulces

Todos los servicios llevaran incluido el material necesario (vajilla, cuberteria, cristaleria,
decoracion, manteleria), asi como el personal necesario para su ejecucion.

Se entenderd como servicios especiales, aquellos descritos en el cuadro anterior y que
trasciendan los servicios habituales de cafeteria con motivo de reuniones, visitas, congresos o
cualquier evento organizado y / o autorizado por la Direccién del Hospital Universitario de la
Princesa.

Los articulos no marcados con asterisco seran los utilizados en la valoracion de los criterios de
adjudicacion.

Calle Diego de Leén, n°® 62

28006 Madrid HOSPITAL SIN HUMO
Tel.: 91520,22.95

Fax: 91520.22.34
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PROCEDIMIENTO ABIERTO MEDIANTE CRITERIO UNICO PRECIO 41/2012
HUP.

Una vez elaborado el pliego de prescripciones técnicas correspondientes al
Procedimiento Abierto mediante criterio Unico precio 41/2012 HUP, y para dar
cumplimiento a lo establecido en el articulo 116 del R.D.L. 3/2011 de 14 de
Noviembre, por el que se aprueba el TRLCSP (B.O.E. de 16 de Noviembre de 2011),
el Director Gerente del Hospital Universitario de la Princesa, en uso de las
atribuciones que le confiere la Resolucion de 25 de febrero de 2011, de la
Viceconsejeria de Asistencia Sanitaria, de delegacion de competencias en materia
de contratacion y gestion econémico-presupuestaria en los Gerentes de Atencion
Especializada, Servicio de Urgencias Médicas de Madrid y Centro de Transfusion,
apartado primero (B.O.C.M. num. 76, de 31 de marzo de 2011).

RESUELVE:

Aprobar dichos pliegos para el mencionado Procedimiento Abierto mediante
criterio Unico precio.

Madrid, 9 de mayo de 2012

EL[.«EJT

TOR GERENTE

Fdo.: Miguel Angel ANDRESMOLINERO

Calle Diego de Leon, n° 62
28006 Madrid
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