PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS PARTICULARES QUE HAN DE REGIR EL
CONTRATO DE ASISTENCIA RELATIVO A LA ALIMENTACION DE PACIENTES DEL
COMPLEJO HOSPITALARIO DE NAVARRA EN CADENA FRIA.

1.- OBJETO

El presente pliego de prescripciones técnicas tiene por objeto definir el alcance, condiciones,
metodologia, recursos, etc. que habran de regir el contrato administrativo relativo al servicio de
alimentacion de pacientes del Complejo Hospitalario de Navarra.

El Complejo Hospitalario de Navarra incluye:
e Area hospitalaria de Irunlarrea (Pamplona)
e Clinica Ubarmin (Elcano)

Para la ejecucion del servicio el adjudicatario realizard también el proyecto, construccion, direccién de
obra y equipamiento total de una nueva cocina central que se construira en locales del Servicio
Navarro de Salud ubicados dentro del recinto del Complejo Hospitalario de Navarra. Se incluird en el
contrato el servicio de transporte entre la cocina central y los diferentes centros, asi como la
adecuacidn en estos centros de las zonas de almacenaje y retermalizacidn de carros precisas.

El espacio disponible para la nueva cocina, asi como los condicionantes, esta reflejado en los anexos
X, X1, XIl'y XII. Ademas también se ponen a disposicion del adjudicatario los siguientes espacios
auxiliares en cada uno de los centros para realizar la retermalizacion de los carros y en su caso la
preparacion del desayuno y la merienda:

Complejo hospitalario de Navarra
e Sotano Pabelldon H — Actual cocina
e Cocina de la Clinica Ubarmin
e Semisotano del Antiguo Hospital Virgen del Camino (en este centro, el local de
retermalizacion podra formar parte de los espacios ordenados para la cocina central, 0
ser ajeno a ellos, en funcidn de la distribucion definida en la propuesta).

Estos espacios podran ser modificados por la Unidad Gestora como consecuencia de la ejecucién de
obras en los centros.

(Se facilitan planos de estos espacios en los anexos X1, XI1I, XIII, XIV y XV).

Si la naturaleza o caracteristicas de la propuesta demostrasen claras ventajas por el hecho de distribuir
los carros en frio hasta cada unidad de consumo, la Unidad Gestora podra poner a disposicion del
adjudicatario los espacios necesarios para la retermalizacion de los carros en estas unidades de
consumo, hasta un méaximo de 15 m2 por pabellon y planta.

Las cocinas actualmente existentes seguirdn siendo gestionadas del mismo modo anterior a la
adjudicacion, hasta la puesta en funcionamiento de la nueva instalacion, una vez que se ejecuten las
obras de adecuacion necesarias y el equipamiento en el nuevo emplazamiento. El adjudicatario
prestard el servicio de alimentacion de pacientes desde el momento que esté la nueva cocina
disponible.

Para la transicién de la actividad entre las actuales cocinas y la nueva cocina unificada, el adjudicatario
debera adaptarse al procedimiento y secuencia de traslado que apruebe la Unidad Gestora.

2.- SERVICIO Y CONTENIDO
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2.1. La empresa adjudicataria se comprometera a realizar la gestion del servicio de alimentacién, gue

incluye:

2.11

2.1.2

2.1.3

2.14

2.15

2.16

2.1.7

2.18

2.1.9

2.1.10

2.1.11

2.1.12

2.1.13

2.1.14

Gestidn y compra de alimentos y materias primas, definicién de productos, cantidades, stocks,
calidad, etc.

Recepcion, almacenamiento y conservacion de materias primas.

La elaboracion de los menus segln las dietas establecidas por la Unidad Gestora y recogidas
en el anexo V.

El adjudicatario se obliga igualmente a elaborar los menis o dietas especiales que por
prescripcion facultativa le sean indicados.

El emplatado de los menus, que se realizara centralizado en el caso de las comidas y las cenas.
Para los desayunos y las meriendas de los centros periféricos se garantizara que se sirvan en
las condiciones Optimas, quedando a criterio del adjudicatario la posibilidad de realizar el
emplatado centralizado o en cada centro.

La distribucion de la comida a las unidades de consumo finales detalladas en el anexo VIII,
asegurando la cadena de calor de los platos calientes, garantizando el mantenimiento a mas de
65 grados centigrados de los platos calientes y preservando frias las ensaladas, postres y
demas platos frios.

Lavado del menaje, vajilla 'y de los carros de distribucion.

Limpieza y acondicionamiento general de la cocina, equipos, cAmaras, campana extractora,
superficies de trabajo, fregaderos y utillaje. Todos los productos necesarios para realizar esta
funcion, serén por cuenta del adjudicatario.

Establecer los sistemas y normas a seguir para la correcta manipulacion, elaboracion y
cocinado de las materias primas para los menus previstos y contribuir y verificar que se
realicen de la forma mas iddnea.

Gestion de los elementos utilizados para la distribucion de la comida a las plantas o
comedores, de forma que ésta llegue en dptimas condiciones organolépticas y de temperatura
(bandejas carros, etc.).

Posibilitar la eleccion del mend. El adjudicatario adecuara su organizacion para posibilitar la
eleccion del ment dando la opcidn entre dos primeros, dos segundos y dos postres.

La empresa adjudicataria utilizara la gestion por procesos como herramienta de organizacion y
gestion de toda la actividad conforme a su oferta.

La preparacion y confeccion de las comidas se realizara en los locales que a tales efectos
disponga la Unidad Gestora. No obstante, en el supuesto de que el Organo de Contratacion
disponga la realizacion de obras de remodelacién de las instalaciones que impidan, con
caracter excepcional, el uso de las mismas, el adjudicatario debera garantizar la prestacion del
servicio sin costo afiadido, pactando con el érgano competente el sistema méas adecuado.

Suministro de productos extras a las unidades de enfermeria. Estos productos los constituyen
las peticiones extraordinarias que el adjudicatario facilitara en las cantidades que la Unidad
Gestora expresamente autorice, mediante vales justificativos firmados por la persona
designada y en los que constaran, articulos entregados, cantidad, motivo y fecha de entrega.
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2.1.15

2.1.16

2.1.17

2.1.18

Este concepto serd el Unico pago al que quedard obligado la Unidad Gestora aparte del
establecido como contraprestacion en el propio contrato.

Mantenimiento integral de todo el equipamiento, revestimientos, solados, falsos techos,
carpinteria, instalaciones y maquinaria, asi como la reposicién de maquinaria y utillaje
deteriorado u obsoleto.

Implantacién, mantenimiento y actualizacion del sistema informatico que permita la
preparacion de los diferentes mends, asi como los cambios pertinentes, todo ello en base al
manual de dietas establecido por la Seccién de Nutricion Clinica y Dietética, que figura como
Anexo V.

La realizacion de las obras necesarias y del montaje completo de la nueva cocina unificada,
sus instalaciones fijas y la adquisicion e instalacién de todo el equipamiento especifico de la
cocina, asi como de los locales auxiliares utilizados en el reparto y retermalizacion,
mobiliario, menaje de cocina, vajilla, material desechable, productos y materiales de limpieza.

La legalizacién de las instalaciones y de la actividad.

2.2.- Condiciones particulares.

2.2.1

2.2.2

2.2.3

2.24

2.2.5

2.2.6

2.2.7

2.2.8

El adjudicatario implantara el sistema de produccién y distribucion en cadena fria, emplatado
en frio y retermalizacién posterior.

Las instalaciones no podran utilizarse para servicios que no estén relacionados con el objeto
del contrato salvo expresa autorizacion de la Unidad de Gestion.

El adjudicatario queda obligado a mantener cubierta y en completo servicio la cocina durante
los horarios recogidos en el anexo V.

Los turnos cubrirdn la distribucion de comidas a pacientes en: Desayuno — Comida —
Merienda — Cena, en el horario determinado por el Organo de Gestion y recogido en el anexo
V.

El ndmero de dietas y tipo a servir, se pedirdn a través del sistema de gestion de dietas
existente, tal y como se detalla en el anexo XVIII.

Diariamente, el adjudicatario entregara a la persona designada por la Unidad de Gestion, una
relacion de los servicios prestados el dia anterior que no hayan quedado reflejados en el
sistema informatico de gestién.

Los stocks necesarios en los offices de las plantas seran fijados por la Unidad de Gestion y se
suministraran una vez al dia.

Asi mismo para Hemodialisis y Quirdfanos, la Unidad de Gestion establecera los alimentos a
suministrar.
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2.3.- Peticiones

2.3.1 El adjudicatario no podra suministrar bebidas ni comidas a los pacientes, ni a dependencia
alguna de los centros sin autorizacion expresa de la Unidad de Gestion.

2.3.2 Los alimentos extras solicitados (zumos, bocadillos, leche, yogures, flanes, etc.) que no estén
recogidos en la dieta diaria, seran ofertados en precios unitarios aparte, siendo objeto de
especificacion en la factura.

2.3.3 Idéntica consideracion tendran los stocks necesarios en los offices de las plantas de
hospitalizacion.

2.3.4  Los precios de cualquier otro servicio alimentario no contemplado en estas condiciones, y que
por necesidades deba de ser suministrado, se acordaran de mutuo acuerdo entre la Unidad
Gestora y el adjudicatario.

3.- GESTION DEL APROVISIONAMIENTO

3.1.  En lo relativo a adquisiciones, conservacion y transporte de mercaderias, el adjudicatario
garantizaré:
- Stocks minimos para una semana.
- Verificacion de que los proveedores cumplan las exigencias del vigente cddigo
alimentario y las reglamentaciones correspondientes.

3.2.  El adjudicatario presentara un listado de los proveedores, productos y calidades con caracter
previo al inicio del servicio. Este listado permanecerd siempre actualizado para lo cual
cualquier modificacion se debera notificar poniendo a disposicion de la Unidad Gestora la
ficha técnica de dicho producto y marca. La Unidad de Gestidn, se reserva el derecho de
sustituir cualquier producto que no se adapte por otro equivalente en funcién de criterios de
calidad, cantidad, registro sanitario u otros que considere convenientes.

4.- CONTROLES BACTERIOLOGICOS

El adjudicatario realizard mensualmente durante la ejecucion del contrato, analisis microbiolégicos de
control de producto acabado, semielaborado y superficies que debera remitir al responsable designado
por la Unidad Gestora.

5.- NORMATIVA

El servicio, instalaciones, equipos, procesos y materiales utilizados y los alimentos elaborados y
suministrados, deberan cumplir las condiciones establecidas en la normativa de seguridad alimentaria
de los &mbitos local, foral, estatal y comunitario, y de forma especifica, las siguientes normas:

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

e Reglamento 178/2002, del Parlamento Europeo y del Consejo, de 28 de enero, 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 los procedimientos relativos a la
seguridad alimentaria.

e Reglamento 852/2004, del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril, relativo a la
higiene de los productos alimenticios.

e Reglamento (CE) 2073/2005, de 15 de Noviembre de 2005, relativo a los criterios
microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios.
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6.- INSPECCION Y CONTROL DEL CENTRO

La Direccion del Complejo Hospitalario de Navarra establecera los sistemas de control de calidad
periédicos que sean obligatorios en aplicacion de la normativa vigente en materia de seguridad
alimentaria, mediante los cuales se comprobaran las condiciones de las instalaciones y equipamientos,
la calidad y cantidad de las materias primas utilizadas y de los productos elaborados, el cumplimiento
de las normas de higiene en la manipulacién de alimentos y de los locales y materiales utilizados.

El adjudicatario debera establecer y poner en marcha sistemas y procedimientos eficaces, que
verificaran las autoridades competentes mediante sistemas de control adecuados, segun se establece en
los articulos 1 y 5 del Reglamento (CE) n.° 852/2004 y cumplimentara los correspondientes registros
de los controles realizados, sus resultados y medidas correctoras aplicadas.

En aplicacién 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. Cuando se introduzca alguna modificacion en el producto, el proceso o en
cualquiera de sus fases, los operadores de empresa alimentaria revisardn el procedimiento y
introduciréan en él los cambios necesarios.

Igualmente debera disponer y aplicar un Programa de autocontrol y un Programa de requisitos de
higiene basados igualmente en el sistema APPCC que incluira los siguientes planes:

Plan de control de residuos.

Plan de control de calidad del agua

Plan de limpieza y desinfeccion

Plan de formacion, capacitacion e higiene del personal

Plan de control de vectores

Plan de control de proveedores

Plan de trazabilidad

NoogkrwdpE

Se cumplimentaran los registros necesarios derivados de los autocontroles y planes de higiene.

Asimismo se atenderd a la presentacién y al cumplimiento del horario del servicio de comidas y de
acuerdo con lo dispuesto en el articulo 41 de la Ley 17/2011 de Seguridad Alimentaria y Nutricién, la
alimentacion servida sera variada, equilibrada y adaptada a las necesidades nutricionales de los
usuarios del servicio. EI Complejo Hospitalario de Navarra realizara las comprobaciones necesarias,
atendiendo a las guias y objetivos nutricionales establecidos por el Instituto de Salud Pudblica.

Se cumpliran los requisitos de la publicidad de alimentos, incluidos los mensajes dirigidos a los
diferentes grupos de poblacion, que se establecen en la Ley 17/2011

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

Con independencia de los controles y comprobaciones que la Direccion del Complejo Hospitalario de
Navarra, por medio de las personas que designe, pueda ejercer para verificar el cumplimiento estricto
de las obligaciones que asuma el adjudicatario, el Complejo Hospitalario por decision de sus érganos
competentes, podra establecer comisiones de control, con el cometido de vigilar dicho cumplimiento.

El adjudicatario debera realizar los controles analiticos, muestreos y analisis, establecidos en su
programa de autocontrol como parte de sus procedimientos basados en los principios APPCC y en la
aplicacién de buenas practicas de higiene, incluidos los analisis microbiolégicos de control necesarios
para garantizar el cumplimiento de los criterios de higiene del proceso y de seguridad alimentaria de
acuerdo con los criterios y requisitos establecidos en el Reglamento 2073/2005. En aplicacion de
dichos criterios, se realizardn al menos analisis de materia prima, producto acabado, semielaborado y
de superficies de trabajo, instalaciones y equipos cuyos resultados deberd remitir al responsable
designado por el Complejo Hospitalario de Navarra.
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Las materias primas y los productos suministrados por el adjudicatario deberan cumplir la normativa
vigente en materia de etiquetado, envasado y registro sanitarios.

Previamente al inicio de su actividad, la empresa adjudicataria debera notificar al Organo de
Contratacion, en la forma requerida por éste, las instalaciones bajo su control en los que se realicen
actividades de produccidn, transformacion y distribucién de alimentos con el fin de proceder a su
registro y realizar las comprobaciones que procedan.

7.- TRASLADO DE RESIDUQOS

Corresponderé al adjudicatario el traslado de los residuos, previa seleccion para su reciclaje, hasta los
contenedores habilitados al efecto. Se debera realizar de acuerdo a las normas establecidas por la
Direccion del Complejo Hospitalario de Navarra o por las Autoridades Municipales, tanto al
emplazamiento al que deben ser trasladados como al horario y al sistema de evacuacion.

Cualquier tasa 0 impuestos que grave la gestién de residuos generados por las actividades objeto del
contrato seran por cuenta del adjudicatario al ser consecuencia directa de su actividad.

8.- DESINFECCION, DESRATIZACION Y DESINSECTACION

Se realizardn por cuenta del adjudicatario las operaciones de desinfeccion, desratizacion y
desinsectacion.

El adjudicatario estard obligado a comunicar de forma inmediata a los responsables del Complejo
Hospitalario de Navarra o cuantas deficiencias detecte.

9.- LIMPIEZA

Seré por cuenta del adjudicatario la limpieza completa (suelo, paredes, techo, puertas, ventanas, puntos
de luz, etc.), maquinaria y mobiliario de la cocina y espacios auxiliares.

Todos los materiales y productos utilizados seran por cuenta del adjudicatario.

El adjudicatario debe mantener el nivel de higiene que es exigible en cualquier establecimiento de
hosteleria y especialmente en un hospital, ajustandose en todo momento a las indicaciones que efectle
la Unidad de Gestion. A tal efecto la empresa debera tenerlo en cuenta a la hora de planificar la
plantilla por turno.

Normas generales en la metodologia de la limpieza:

- No barrer en seco, utilizar siempre el sistema de limpieza en himedo.

- Nunca emplear agua sola.

- Fregar el suelo utilizando el sistema de doble cubo.
El adjudicatario se encargard de realizar la purga de los grifos de la cocina de acuerdo a las
instrucciones que le indique la Unidad de Gestion. Estando obligado a certificar por escrito su
ejecucion.

10.- FLUIDOS Y ENERGIA

La energia eléctrica, el gas, el agua y la calefacciéon serdn a cargo del adjudicatario para lo cual
contrataran el servicio directamente con la compafiia correspondiente. Cuando esto no sea posible,
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instalaran contadores independientes y la Unidad Gestora remitird mensualmente al adjudicatario los
consumos efectuados y el importe de los mismos, el cual se deducira de la facturacion mensual.

El precio aplicado por la Unidad Gestora sera el que aplique la empresa suministradora de energia,
incluidos todos los impuestos.

El teléfono instalado sera para uso interno, debiendo el adjudicatario instalarse una linea telefonica
propia para las llamadas al exterior.

11.- MEDIOS HUMANOS

La empresa adjudicataria debera contratar al personal necesario para la realizacion del contrato,
establecerd en su oferta la plantilla que destinara con dedicacion habitual al servicio objeto de este
contrato, garantizando en todo momento el personal necesario y adecuado para obtener la méaxima
calidad y la disponibilidad para cada prestacion durante las horas que éstas se realizan. El coste de
dicho personal estara incluido en el precio de las prestaciones.

La empresa adjudicataria debera notificar a la Unidad Gestora, el personal adscrito a la ejecucién del
contrato y sus posteriores modificaciones.

El personal que por su cuenta aporte o utilice el adjudicatario en la ejecucion del presente contrato no
adquirira relacion laboral alguna con el Servicio Navarro de Salud-Osasunbidea, por entenderse que el
mismo depende Unica y exclusivamente del adjudicatario.

En consecuencia, el adjudicatario debera cumplir en relacion con su personal las obligaciones en
materia Laboral, de Seguridad Social y Prevencion de Riesgos Laborales, asi como cualquiera otra
derivada de dicha relacion.

El adjudicatario se obliga a cumplir con la normativa de prevencion de incendios y seguird las
instrucciones del Plan de Autoproteccién del Complejo Hospitalario de Navarra.

Sera obligacion del adjudicatario uniformar por su cuenta a todo el personal durante las horas en que
se realice el servicio, debiendo ir permanentemente identificado (con el logotipo de la empresa
adjudicataria). Esta uniformidad sera aprobada por la Unidad Gestora.

Formacion
El adjudicatario deberd impartir como minimo, los siguientes cursos:

1. Curso de andlisis de peligro, registros APPCC, prevencion de riesgos laborales, acciones de
mejora 6 informatica dirigido a todo el personal de cocinas.
¢ Nivel superior (responsables de cocina y cocineros): 20 horas de formacion anuales.
¢ Nivel basico (resto de personal): 10 horas de formacion anuales.

La plantilla deberd incluir el personal dietista necesario para elaborar los menus, pero el control del
emplatado se realizard por el personal de la Seccion de Nutricion y Dietética del Complejo
Hospitalario de Navarra.

Responsable

Dentro de la plantilla existira un responsable que debera tener presencia fisica de 8 a 15 horas los dias
laborables y en su ausencia se designara un responsable dentro de la plantilla que esté de turno.

Todo aumento de plantilla, respecto a la existente al inicio del contrato, que suponga derecho de
subrogacion en préximos contratos debera ser expresamente autorizado por la Unidad Gestora.
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Interlocutores
- La Unidad Gestora designaré un interlocutor que canalizara todas sus instrucciones como
cualquier informacion del adjudicatario.
- La adjudicataria canalizara todas sus comunicaciones con el Complejo Hospitalario de
Navarra, a través de su responsable en el Centro y/o responsable de la empresa para el
contrato.

Asesoramiento
Caso de que para algunas cuestiones concretas se hiciera necesario el asesoramiento técnico al
personal de la adjudicataria, ésta vendra obligada a dicho asesoramiento, sin cargo alguno.

12.- PRESTACION DEL SERVICIO

El adjudicatario garantizara el mantenimiento del servicio de alimentacion a pacientes durante
todos los dias del afio, independientemente de problemas laborales, meteorolégicos o de cualquier otro
tipo. En caso contrario correrd a su cargo el coste adicional que el suministro suponga para el
Complejo Hospitalario de Navarra, con las penalizaciones por dafios y perjuicios establecidos en la
Ley Foral de Contratos Publicos.

13.- INSTALACION Y MONTAJE DE LA COCINA Y ESPACIOS AUXILIARES

La cocina centralizada para la prestacion del servicio de alimentacién se ubicara en la zona indicada en
los anexos X, X1, XIl'y XIII.

El adjudicatario asumiré a su cargo la ejecucion de la obra civil necesaria para la adecuacion de los
locales destinados a la cocina, locales auxiliares y locales para retermalizacion, asi como otros que
fuesen necesarios para la preparacion y distribucién de las comidas. Asimismo, el adjudicatario
ejecutara a su cargo todos los traslados de actividades y adaptacion de los locales necesarios para
aquellas actividades que sufran afecciones debidas a la implantacion de la cocina unificada, locales
auxiliares y/o locales para retermalizacion.

Seréan también a cargo del adjudicatario los accesorios para el reparto, asi como la instalacién de todo
el equipamiento y las instalaciones generales de acuerdo con el disefio y la distribucion del
equipamiento ofertada y aprobada por la Unidad Gestora.

Todo esto sera ejecutado de acuerdo con el proyecto presentado por el adjudicatario, en base a su
oferta y que debera ser aprobado por la Unidad Gestora.

La empresa adjudicataria dispondra de un plazo de 60 dias desde la firma del contrato, para presentar
un proyecto completo de la cocina, firmado por técnicos competentes, en el que constaran, entre otros
los siguientes documentos:
o Memoria
Pliego de condiciones.
Presupuesto
Planos
Gestion de residuos
Control de calidad
Estudio de Seguridad y Salud
Plan minimizacién de riesgos, segln Protocolo del Departamento de Salud, indicado
en el Anexo XVII.

El proyecto se entregard para su revision al Servicio de Obras e Infraestructuras del Servicio Navarro
de Salud — Osasunbidea.
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En el plazo méximo de cinco meses contados desde la fecha de obtencion de la licencia de obras,
deberd estar realizado el montaje completo de la cocina y su puesta en marcha.

La direccidn técnica de todas las actuaciones serd realizada por técnicos competentes (arquitecto,
ingeniero, arquitecto técnico y coordinador de seguridad y salud) y correrd por cuenta del
adjudicatario.

Cualquier otro gasto que se derive, como proyectos técnicos adicionales, estudios de todo tipo,
refuerzos estructurales, licencias, permisos, tasas, proyectos de legalizacion de las instalaciones o de la
propia cocina, tramites de todo tipo, correran a cargo del adjudicatario.

El adjudicatario pondré a disposicion de la Unidad Gestora todos los planos definitivos de la nueva
cocina. Se debera justificar suficientemente todas las inversiones que se realicen.

Siempre sera la Unidad Gestora quien en Gltima instancia autorice las inversiones.

Las cocinas actualmente existentes seguirdn siendo gestionadas del mismo modo anterior a la
adjudicacion hasta la puesta en funcionamiento de la nueva cocina, una vez ejecutadas las obras de
adecuacion necesarias y el equipamiento en el nuevo emplazamiento.

Las inversiones se realizardn de acuerdo con la Direccién de obra y el Servicio de Obras e
Infraestructuras del SNS-O.

La Unidad Gestora pondré a disposicion del adjudicatario la maquinaria y mobiliario detallada en el
anexo VI, realizandose un inventario definitivo en el momento de comenzar el servicio.

El adjudicatario podra aceptar o denegar todo, o parte, del material indicado. EI material rechazado
seréa retirado por la Unidad Gestora.

El material aceptado estard a la finalizacién del contrato en buen estado de conservacién y
funcionamiento, con la normal depreciacion sufrida por el uso, para lo cual el adjudicatario debera
realizar el mantenimiento preventivo y correctivo adecuado.

El adjudicatario debera aportar todo el menaje, vajilla, cuberteria, bandejas, carros, etc. que necesite
para realizacion del servicio asi como su reposicion durante el contrato. Este deberd ser de buena
calidad, reservandose la Unidad Gestora aceptar el que se proponga.

14.- MANTENIMIENTO Y REPARACION

El mantenimiento de la maquinaria y mobiliario e instalaciones, tanto preventivo como correctivo,
seré por cuenta del adjudicatario.

El adjudicatario mantendra activa una ficha por equipo, donde debera recogerse, el mantenimiento
preventivo que se realice, asi como el reparador, debiendo constar en la misma fecha, asi como
mantenimiento realizado, piezas sustituidas etc.

El adjudicatario comunicara a la Unidad Gestora las averias importantes producidas en los equipos o
instalaciones.

La totalidad de las obras (por pequefias que sean) que sea necesario realizar en las instalaciones del
Complejo Hospitalario de Navarra, deberan estar previamente autorizadas por el Servicio de Obras e
Infraestructuras del SNS-O

Las reparaciones de la totalidad de las instalaciones, correran a cargo del adjudicatario.
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15.- ESTIMACION DE LOS SERVICIOS ANUALES

El nimero de menus previstos es el siguiente:

Complejo hospitalario de Navarra

Area Ubarmin Total
Irunlarrea
Desayunos 268.000 20.000 288.000
Comidas 268.000 20.000 288.000
Meriendas 268.000 20.000 288.000
Cenas 268.000 20.000 288.000

16.- OPCION DE COMPRA

Se establece una opcién de compra a favor del Servicio Navarro de Salud-Osasunbidea para la
adquisicion del equipamiento. En caso de resolucion del contrato, o a la finalizacién del mismo, el
Servicio Navarro de Salud-Osasunbidea podra adquirir el equipamiento realizado por el adjudicatario
para la ejecucion del contrato, abon&ndole en un solo pago el valor residual de la inversion realizada.
Dicho valor residual se calculara de la siguiente forma:

Inversion inicial en equipamiento x (96 — n° de meses de prestacion del servicio de alimentacién)
Valor residual =

96

Se consideran incluidos dentro de la inversion inicial en equipamiento, los importes sin IVA relativos
a todos los equipos necesarios para la prestacion del servicio. Dichos importes se obtendran de las
correspondientes facturas de adquisicion de los mismos.

17.- PLAN DE CALIDAD

El adjudicatario estd obligado en el plazo de 2 afios desde que comience a prestar el servicio, a la
implantacion y certificacion de calidad 1SO 9001 de todo el proceso. Todos los tramites, costes de
acreditacion, tasas, etc., que sean necesarios correran a cargo del adjudicatario.
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ANEXO VI
Relacién del equipamiento actual

Clinica Ubarmin

EQUIPAMIENTO LIMPIEZA

- 1 Lavaperolas
- 1 Tren de Lavado

EMPLATADO

- 1 Cinta de emplatado
- 6 bafio Maria caliente

- 3 Calientaplatos

ELABORACION
- 2 Freidoras
- 1 Sartén basculante
- 2 X4 Fuegos
- 1Plancha
- 1FryTop

- 2 Ollas de Bafio Maria
- 2 Cocedores a Vapor
- 1 Horno de conveccién

- 1 Horno antiguo

- 1 Abatidor de temperatura

DISTRIBUCION Y OTROS

- 50 Bandejas

- 8 Carros portabandejas (160 pax)

- 9 Carros de apoyo
- 1 Pela patatas

- 140 Bandejas con tapa (+50 para reposicion)

ZONA DE ALMACEN

Antiguo Hospital Virgen del Camino

- 4 Carros de plataforma de transporte.
- 1 Peso de suelo eléctrico para 300 Kg.

ZONA DE PREPARACION

- 1 Cortadora de fiambre.
- 1 Cortadora de carne.

- 1 Pela patatas.

- 2 Picadoras de carne.

- 1 Moldeadora de albdndigas.
- 2 Picadoras de verdura.

- 2 Cafeteras de 20 litros.

- 1 Molinillo de café.
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ZONA DE PRODUCCION
- 1 Ollaeléctrica basculante.
- 1 Ollaeléctrica amasadora basculante.
- 18 Fuegos de gas.
- 2 Freidoras eléctricas de 20 litros.
- 1 Plancha de gas de 40 x 70.
- 1 Plancha de gas de 40 x 90.
- 2 Hornos de conveccion eléctricos de 20 bandejas gastronor.
- 1 Abatidor a pie llano 100 profundidad x 85 anchura.

ZONA DE EMPLATADO
- 1 Cinta de emplatado de 9 m.
- 1 Armario caliente.
- 6 Carros calienta platos.
- 4 Carros Bafio Maria eléctricos de 3 pozos gastronor.
- 3 Carros Bafio Maria eléctricos de 2 pozos gastronor.

ZONA DE LAVADO
- 1 Tunel de lavado Hobart modelo FTN/SB eléctrico.
- 1 Lavavajillas con capota de 90 x 90, marca HOONVED modelo EDI/8 eléctrico.

PEQUENA MAQUINARIA
- 2 Maquinas trituradoras Thermomix.
- 2 Maquinas trituradoras Hotmix.
- 4 Brazos tarmix.
- 2 Pesos eléctricos.
- Bandejas gastronor perforadas y lisas.
- 32 Carros porta bandejas de 20 bandejas.
- 12 Carros torre de apoyo a la cinta.
- 10 Carros para guardar bandejas y tapas isotérmicas.
- 10 Carros de apoyo cocina de 2 bandejas.

EQUIPAMIENTO COMEDORES

- 3 Carros porta bandejas gastronor. (uno en el comedor de personal y dos en el comedor de

médicos).
- 2 Carros de apoyo.
- 1 Mueble compartimentado en gastronor con 4 pozos de agua caliente y 4 pozos en frio.
- 2 Fuentes de agua.
- Mesas y sillas para 24 personas.

Existe un cuarto de motores compresores para camaras y 1 abatidor instalados hace 2 afios.

Antiguo Hospital de Navarra

- 3 Sartenes Basculantes
- 2 Cocedor vapor

- 3 Hornos

- Lavaperolas

- Lavavajillas

- 2 Ollas Cucimax

- Cortadora Fiambre
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Fabricador Hielo

2 Planchas Cocina
Cinta de Emplatado
Camara cinta
Exprimidor citricos
Abatidor temperatura
Cortadora Verduras
Equipos frio
Peladora de patatas
Cocina Eléctrica

- Pliego Prescripciones Técnicas — Pagina 13 -



Organizacion del personal
(1) Detallar por separado lunes-viernes, sdbados y domingos y festivos.
(2) Turno M (mafana), T (tarde), N (noche), P (partido)
(3) NUmero de puestos de trabajo

ANEXO VII

Lunes a viernes Sébados Domingos y festivos
0
. N° de Horas Dias al Horas Horas Dias al Horas Horas Dias al Horas
Categoria | Turno (2)| puestos diari ~ - - L ~
3) iarias afo anuales diarias afo anuales diarias afo anuales
TOTALES
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