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1. OBJETO DEL CONTRATO

El objeto del presente Pliego es definir las prescripciones técnicas bdsicas para la contratacidn conjunta de
la explotacion de los servicios de Cafeteria-Restaurante, comedor de personal y de la distribuciéon de
bebidas y productos sdélidos por medio de maquinas automaticas, tanto en las dreas de Hospitalizacion,

como en las dreas restringidas (areas quirurgicas) del Hospital Universitario Cruces, en adelante HUC.

2. GESTION DE CAFETERIA, COMEDOR Y VENDING

La explotacién del servicio de cafeteria, comedor y vending se efectuard con arreglo a las bases técnicas

gue se detallan a continuacion.
2.1. GESTION DE CAFETERIA-COMEDOR

El servicio de cafeteria-comedor se prestara para todo aquel usuario que lo precise, ya sea trabajador de
la OSI EEC, acompaiante o visitante. En ninglin caso se destinara al uso por parte de los enfermos
ingresados, salvo autorizacion expresa de la Direccion de la OSI Ezkerraldea Enkarterri Cruces, en adelante

OSI EEC.

El derecho de admisidn sera ejercido por el adjudicatario, aunque regulado segun las instrucciones de la

Direccién del Hospital.

El adjudicatario estara en todo momento dispuesto a realizar cualquier tipo de servicio propio de la
actividad de restauracién autorizado por la Direccion (congresos, servicio de café, coktail, lunch, etc....).

Estos se acordaran con la suficiente antelacién y se facturara independientemente.

Los servicios de Cafeteria-Restaurante serdn prestados en los locales que la Administracién pondra a
disposicion del adjudicatario, no pudiendo utilizar otras dependencias no afectas al contrato. Queda
prohibida, por tanto, la prestaciéon del servicio fuera de los locales mencionados (excepto terraza), salvo

gue exista autorizacion expresa de la Direccion del Centro.
Queda prohibido expresamente la instalacion de maquinas recreativas en los locales mencionados.

El adjudicatario estara obligado a entregar el correspondiente justificante (ticket) de pago por los servicios

realizados al usuario.
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El adjudicatario acatara las disposiciones establecidas por la OSI EEC, respecto a la prohibicion de venta de
bebidas alcohdlicas, asi como las que afectan a la venta y consumo de tabaco en las Instituciones

Sanitarias.

Existira a disposicion de los usuarios un libro de reclamaciones, en un lugar visible de la cafeteria. Este libro

se presentard a la Direccion del Centro tan pronto se consigne en ellos una reclamacion.
2.1.1 Horario Cafeteria

El horario del servicio, con caracter permanente, durante todos los dias del afio sera:

Servicio Horario Dias/Afo

Cafeteria-Autoservicio 7,30 h a23,00h 365

Este horario podra ser modificado por el Centro. Cualquier otra modificacién sobre el mismo, debera ser

comunicada a la Direccidén para su autorizacidn.

El horario de carga y descarga de articulos relacionados con el servicio de Cafeteria-Restaurante se
establecera previo acuerdo con el Centro, con arreglo a las normas generales o especificas que para estas

operaciones estén establecidas o puedan establecerse.

2.1.2 Exigencias Higiénico-Sanitarias
2.1.21 Higiene de los Alimentos.
El adjudicatario se cefiira a lo dispuesto en el Reglamentacidn vigente en todo lo relativo a la higiene de los
productos alimenticios y a las normas generales que en materia de higiene alimentaria deben cumplir los

operadores de empresas del sector de la alimentacién.

2.1.2.2 Reglamento de comedores colectivos
El adjudicatario debera cumplir de forma escrupulosa la Reglamentacion Vigente en todo lo relativo a las
normas de higiene para la elaboracidn de alimentos, manipulacién y distribucién de comida al cliente. Asi
mismo, se cefiird de forma estricta a lo establecido por la Normativa Vigente en lo que se refiere a las

condiciones sanitarias y la clasificacion de los comedores colectivos y de los establecimientos no
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industriales de elaboracidon de comidas preparadas para el consumidor final en la Comunidad Auténoma

del Pais Vasco.

2.1.23 Reglamento de manipuladores de alimentos
En materia de manipulacién de alimentos, el adjudicatario, atendera a lo dispuesto en la Normativa Vigente

en relacion con la formacién continua de los manipuladores de alimentos.

2.1.2.4 Inscripcidn Sanitaria de Funcionamiento y Licencia de Actividades
El adjudicatario debera actualizar ante la Subdireccion de Salud Publica u Organismo Administrativo
correspondiente la comunicacién responsable derivada de la inscripcion censal de la actividad,

acreditdndose con la mayor brevedad su realizacién ante el Centro.

Es responsabilidad del adjudicatario la disponibilidad de todos los permios y licencias exigibles para el
desarrollo de su actividad de acuerdo a la Normativa Vigente. Si durante la vigencia del contrato, la
Normativa exigiese otro tipo de licencias el adjudicatario se aviene a su obtencién y presentacidn sin que

ello implique coste alguno para la OSI.
2.1.3 Limpieza

Sera por cuenta del adjudicatario la limpieza tanto de los aparatos, mobiliario, cristaleria, cuberteria, etc.,
de que se sirva para la prestacion del servicio como de los locales y zonas de acceso en que se desarrolle la
funcidén, que deberan presentar en todo momento un perfecto estado de limpieza, tanto en el suelo como
en cristales, ldmparas, aseos publicos, ventanas, mobiliario, instalaciones, maquinaria, utiles, etc.,
sujetdndose a la inspeccion higiénico-sanitaria de la Direccidn de Salud y a las normas generales de limpieza

dictadas por la Direccién del Centro.

Sera por cuenta del adjudicatario la desinfeccidn, desinsectacion y desratizacion de los locales cedidos por

el Hospital, Plan DDD.

Los licitadores deberan presentar en el sobre de documentacion técnica, el plan de limpieza y desinfeccion
(higienizacion) y el plan DDD, desinfeccion, desinsectacion y desratizacidn, incluyendo, en su caso, la

propuesta de empresa que lo ejecutara.

Sera el propio personal al servicio de la adjudicataria el que depositard las bolsas de basura en el lugar o
contenedores establecidos por el Centro. Los recipientes y tapaderas se limpiaran con la frecuencia que sea

necesaria.
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Todo el local como el entorno del mismo, deben estar limpios y sin residuos, siendo de la exclusiva

responsabilidad de la Empresa adjudicataria la limpieza, asi como el permanente mantenimiento.

El Hospital cuenta con un Sistema de Gestién de Residuos y del Sistema de Mejora de Gestién Ambiental
ISO 14.001 por lo que, con independencia de las normas aqui expuestas sobre su tratamiento, el
adjudicatario seguira las directrices que se le indiquen respecto a clasificacién y tratamiento de los residuos

y mejora medioambiental.

Plan de limpieza y desinfeccion (higienizacion) a presentar.

El licitador deberd presentar un plan de limpieza y desinfeccién en el que debe definir procedimientos de
limpieza segun los tipos de superficies y suciedad, detergentes y desinfectantes a utilizar, frecuencia de

limpieza y materiales auxiliares empleados.
En este plan de limpieza y desinfeccién se han de incluir, como minimo:

e Programa de limpieza: Métodos, productos, utiles y utensilios.
e Frecuencia de la limpieza de los distintos locales.
e Fichas técnicas y de seguridad de los productos

e Responsable de limpieza.

El Hospital se reserva el derecho a realizar los controles que considere oportunos sobre el estado de

limpieza de los distintos locales.

Plan DDD a presentar (Desinfeccion — Desinsectacion - Desratizacion)

Desinfeccion: se entiende por desinfeccidn todo tipo de accidn de sanificacion ambiental que no se pueda
ejercer mediante desinfeccion continuada. La desinfeccidn de los locales desalojados o desalojables debe

realizarse periédicamente, cada vez que sea necesario, posible o conveniente.

Las empresas licitadoras presentaran un programa para la desinfeccion, desinsectacion y desratizacion de

la totalidad de los locales.

Se prestard especial atencidon a zonas como cocina, almacén de alimentos, zona de contenedores de

basuras, etc. a las que se atenderd con un programa de tratamiento adecuado a sus necesidades.
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La planificacidn del programa que el licitador presente para el control integral de plagas debera contar con

las siguientes etapas:

e |dentificacién y autorizacién de la empresa aplicadora
e Planificacién: acciones y frecuencias

e Medidas de Vigilancia y Control.

La empresa adjudicataria debera disponer de un Servicio de Atencidon Inmediata, para todas las

problematicas que surjan durante el periodo contratado y fuera de los dias de actuacidn previstas.

En caso de subrogacidon de los servicios incluidos en el Plan DDD por parte de la empresa adjudicataria, se
debera comunicar, obligatoriamente, a la Direccion del Centro la identificacion de la empresa subrogada

que los llevara a cabo.
2.14 Instalaciones, mobiliario, enseres y maquinaria

El Hospital proporcionara al adjudicatario los locales, mobiliario, equipamiento, enseres y demas material
auxiliar, que se especifiquen en los correspondientes inventarios, que se suscribirdn por el adjudicatario y

el Hospital (Ver Anexo 6)

Sobre la instalaciéon y mobiliario que aporte el Centro, el adjudicatario no tendra derecho alguno, pero si
debera mantenerlo en perfecto estado de uso, limpieza y conservacién. El adjudicatario queda obligado a

efectuar a su costa las revisiones de mantenimiento de los aparatos e instalaciones de las Cafeteria.

En caso de que algin/os de las instalaciones, mobiliario, enseres y maquinaria por su uso no pudiera ser
reparados, a lo largo de la duracién del contrato, el adjudicatario debera reponerlos por otro/s de similares
caracteristicas, quedando, asi mismo, en propiedad del Centro y no teniendo derecho alguno sobre ellos el

adjudicatario a la finalizacién del contrato.

El adjudicatario no podra realizar obras en los locales del Cafeteria-Restaurante sin permiso expreso de la
Direccién del Centro. En su caso, las obras correspondientes seran vigiladas y supervisadas por el Servicio

Técnico del Hospital.

De acordarse alguna reforma, esta quedaria en beneficio del HUC, sin derecho a indemnizacién, a la

finalizacion del contrato.
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La cesidn de uso de los locales y de cualquier otro bien que el Hospital pueda entregar al adjudicatario para
el desarrollo de la concesién, en virtud de este contrato, no genera ningun derecho real a favor del
adjudicatario. A la finalizacién del contrato, independientemente de la causa, el adjudicatario debera
abandonar los locales y devolver cuanto haya recibido en uso del Hospital sobre la base de este contrato
en el plazo méximo de ocho dias, a contar del requerimiento que al efecto se haga, sin derecho a retencién

ni compensacion con otros posibles derechos que ostente frente al Hospital

El adjudicatario no podrd utilizar los locales y bienes entregados por la administracidn, para ningun otro

uso distinto al desarrollo de la prestacién de los servicios recogidos en el Pliego de Bases Técnicas.

El adjudicatario se obliga a facilitar los muebles, vajilla, cristaleria, lenceria, cuberteria y demds material
auxiliar que considere necesario, que serd de buena calidad, reservandose el Centro aceptar el que
proponga el adjudicatario, o exigir su cambio si no reune las caracteristicas adecuadas, que conservara en

perfecto estado sin que puedan utilizarse piezas deterioradas.
2.15 Lista de Precios

Los articulos a servir en Cafeteria-Restaurante, asi como los precios correspondientes seran los indicados

en el Anexo 1.

El licitador podra proponer nuevos productos de venta, aun no estando incluidos en el Anexo 1. En estos

casos, deberd indicar el precio de venta al publico de los mismos.

Los precios consignados son los de venta a los usuarios, incluidos los impuestos con que puedan estar

gravados los productos servidos o expendidos.

El adjudicatario estd obligado a tener expuesta la lista de precios y en lugar facilmente visible por los
usuarios, debiendo disponer habitualmente de los articulos que aparecen en el listado de precios. Los
servicios prestados por el adjudicatario seran cobrados directamente a los usuarios de acuerdo con los
precios mencionados. La OSI EEC no asume responsabilidad alguna en caso de impago de cualquiera de las

prestaciones por parte de los usuarios.
2.1.6 Plan de Mantenimiento

El adjudicatario queda obligado a efectuar a su costa las revisiones de mantenimiento de los aparatos e

instalaciones del Cafeteria-Restaurante, debiendo por tanto las empresas licitadoras presentar dentro del
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sobre de documentacion técnica, un plan de mantenimiento que conste, como minimo, de los apartados

siguientes:

e Definicidn de las actividades programadas de mantenimiento de las instalaciones y maquinaria.

e Definicion de actividades de calibrado de sistemas de medicion: termdémetros, sistemas de
control de temperatura de la maquinaria, etc.

e Definicidn de las actuaciones correspondientes a las revisiones de equipos técnicos normativos
y legislativos correspondientes a Industria: aparatos a presién, contra incendios, instalacion

eléctrica, etc.

2.1.7 Clausulas Medioambientales
21.7.1 Gestion de Residuos
Los residuos consistentes en papel, cartén, plasticos, breaks, vidrio y cualquier otro residuo que pueda ser
objeto de reciclaje serdn segregados y depositados en los envases que a continuacién se determinan a fin

de que el proceso de valorizacién citado pueda ser efectivo:

Papel, cartdn: bolsa color azul

e Plasticos, breaks: bolsa color amarillo

e Vidrio: bolsa color verde

e Textiles: bolsa blanca

e Residuos organicos: bolsa color negra. En caso de ser de plastico serda como minimo de 400

galgas.

Los aceites alimentarios seran objeto, igualmente, de reciclaje siendo depositados en las garrafas o bidones
facilitados por el correspondiente gestor autorizado siendo por cuenta del adjudicatario la gestidn de los

mismos.

El depdsito en el almacén final se realizard en los compactadores o contenedores destinados al efecto
teniendo en cuenta el tipo de residuo de manera que se garantice su adecuada clasificacion, segregacion y

el proceso de valorizacion o eliminacién que le corresponda.
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El adjudicatario se compromete, en la medida de lo posible, a tomar todas aquellas medidas que faciliten
la reduccidn en la generacion de residuos tales como el reciclaje o valorizacion de los residuos organicos,

la disminucidn de materiales de embalaje, etc.

2.1.7.2 Productos quimicos
Los detergentes y productos destinados a la desinfeccion, desinsectacion y desratizacién deberdn provocar
el menor impacto medioambiental posible recomenddndose el uso de productos ecolégicos o sistemas de

limpieza alternativos o cualquier otro cuya eficacia haya sido contrastada.

Si fuera necesario proceder al almacenaje de los productos citados sera obligatorio su depdsito en cubetas

homologadas que eviten vertidos accidentales en caso de derrames.

2.1.7.3 Consumo
El adjudicatario se compromete a llevar a cabo un uso racional de fuentes de energia y agua utilizando en

este ultimo caso la instalacién de perlizadores, sistemas de control del cauce, etc.

2.2. GESTION DE COMEDOR DE GUARDIA Y DEL PERSONAL

2.2.1 Objeto del servicio

Consistira en la dispensa, en el comedor de guardia, del desayuno, comida y cena, segun los casos, del

personal autorizado por el Hospital, consistiendo en:

e Desayuno: consistird en café con leche, pieza de bolleria y zumo pequefio.
e Comida y cena: Constaran al menos de cuatro primeros platos, cuatro segundos y cuatro

postres de libre eleccion.

En los turnos de comida y cena el personal podrd consumir una segunda bebida si asi lo deseara. Para ello
debera dotarse a esta area de maquinas expendedoras o sistema similar que garantice este tipo de

servicio, el cual no sera facturable.

El adjudicatario facilitara a los profesionales la dispensacion de comidas en formato TAKE AWAY para llevar

fuera de las instalaciones del comedor.
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Ademas, desde la Cafeteria- Autoservicio se suministrard y atenderdn las peticiones realizadas desde la

Unidad de Trasplante, siendo los articulos y precios autorizados los indicados en Anexo 5.

Por otra parte, la Direccién del Centro podra solicitar, bajo presupuesto, otros servicios diferentes a facturar

de forma independiente.
2.2.2 Precio del menu

El precio maximo de licitacidon propuesto para el menu serd el que a continuacidén se indica:

INGESTA VA ne inchide
DESAYUNO 2,65 €
COMIDA 6,20 €
CENA 6,20 €
COMIDA AUTORIZADA 6,20 €

Las posibilidades de eleccidon en este menu seran las mismas que las contempladas, diariamente, en el

menu del dia ofertado a los usuarios generales del comedor.

En cuanto a los consumos previstos al afio por tipo de ingesta se estima que estas serian, aproximadamente,

las siguientes:

Ingesta Ingestas / Afios TOTAL
g afio CONSUMO
Desayuno 26.500 2 53.000
Comidas 52.100 2 104.200
Cenas 33.500 2 67.000
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2.2.3 Horario Comedor de Guardia

El horario de prestacion del servicio sera el siguiente:

Ingesta Horario
Desayuno 07:30 a 11:00 horas
Comida 13:30 a 16:00 horas
Cena 20:30 a 23:00 horas
2.24 Ubicacion del servicio

El comedor de guardia del personal del Hospital y personal autorizado se situara en una ubicacién

independiente de la zona de comedor destinada a visitantes, familiares y publico en general.
2.25 Instalaciones de limpieza

El adjudicatario deberd cumplir las condiciones recogidas en el punto 2.1.3 del presente Pliego referidas a

la limpieza de las instalaciones y equipamiento que se encuentran en esta area.
2.2.6 Exigencias higiénico-sanitarias: controles

En materia de exigencias higiénico-sanitarias y controles a establecer por el Centro, serdn aplicables las
condiciones y requisitos exigidos para el servicio en general, recogidas en el punto 2.1.2 y en el punto 3.6

del presente Pliego de Prescripciones Técnicas.
2.2.7 Obligaciones del adjudicatario

El adjudicatario estd obligado a entregar a la Direccién del Centro, con caracter mensual, un estadillo

desglosado por dia con el tipo de comida y servicio solicitante.
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2.3. GESTION DE SERVICIO DE VENDING
23.1 Objeto del servicio

El objeto del servicio sera la dispensa de productos alimenticios sélidos y bebidas no alcohdlicas frias y

calientes a través de maquinas expendedoras automaticas.
2.3.2 Ubicacion y maquinas a instalar

Las mdaquinas de vending, actualmente instaladas, son las que se indican en el ANEXO 3-Mdquinas de
Vending Instaladas en el HUC y en el ANEXO 4-Ubicacién de maquinas de Vending en HUC. No obstante,
los licitadores podran presentar propuestas de nuevas ubicaciones o maquinas, que supongan una mejora

para el servicio a prestar a los usuarios.

En el marco de las condiciones del Contrato, la empresa adjudicataria se compromete a poner a
disposicidn de la OSI EEC hasta un maximo de 12 maquinas dispensadoras de agua mediante el sistema
de reposicion de bombona comprometiéndose, asi mismo, al mantenimiento de las mismas y a la

reposicion de garrafas de agua sin cargo alguno para la OSI EEC.

Queda expresamente prohibida la prestacion del servicio fuera de las ubicaciones designadas sin

autorizacion de la Direccion del Hospital.

Las maquinas de vending deberan tener diversas opciones de pago: efectivo, con tarjeta de crédito (real o

mediante teléfono) o tarjeta de empleado.

233 Almacenamiento de mercancias y reposicion de expendedores

La reposicion y vaciado de los expendedores sera por cuenta del adjudicatario en horario que no cause

molestias a los usuarios, previo acuerdo con la Direccidn del Centro.

El HUC no habilitara locales destinados al almacenamiento y recepcion de mercancias. En este sentido,
los licitadores deberan presentar de forma detallada el sistema de trabajo a utilizar para este servicio de
forma que, de su lectura, se constate la correcta gestion del mismo sin necesidad de utilizar ningun local

dentro del recinto Hospitalario.
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234 Limpieza de Expendedores

Serd por cuenta del adjudicatario la limpieza de los expendedores, sujetandose a la inspecciéon higiénico-

sanitaria de la Direccién de Salud y a las normas generales de limpieza dictadas por la Direccién del Centro.

El adjudicatario serd responsable de la limpieza interior y exterior de las maquinas instaladas. De la misma
forma, se responsabilizara de la retirada y gestién de los residuos generados en las tareas de reposicién y
en las de cargas y descargas de productos y materiales necesarios para la gestién del servicio. Deberan

colocar papeleras con capacidad suficiente para garantizar la limpieza del entorno de las maquinas.

2.3.5 Aprovisionamiento de maquinas

El adjudicatario se obliga a mantener las maquinas expendedoras debidamente aprovisionadas de los
productos a dispensar, respondiendo en todo momento de la calidad de los mismos y debiendo estar tales
productos debidamente registrados ante las autoridades sanitarias por cada uno de los diferentes

fabricantes.

El adjudicatario se compromete a mantener en funcionamiento todas las maquinas instaladas 24 horas al
dia 365 dias al afio, salvo los periodos necesarios para reposicion, limpieza y mantenimiento de las mismas,
acciones estas que se llevaran a cabo en el menor tiempo posible y en horario de minima incidencia para

los usuarios.

Las maquinas expendedoras de bebidas calientes deberan disponer de la opcién denominada “CAFE DE

COMERCIO JUSTO".

2.3.6 Oferta de productos en maquinas Vending
e Las maquinas de bebidas calientes tendran como minimo la posibilidad de seleccién para café en
todas sus variantes: solo (corto y largo), con leche, cortado, descafeinado, etc. Ademas, podra tener
otras selecciones como té, chocolate, leche. Asi mismo, deberdn disponer de la opcién denominada
“CAFE DE COMERCIO JUSTO”. Las maquinas también tendran la opcidn de seleccionar las bebidas
con o sin azUcar. Y, por otra parte, los vasos y cucharillas que utilicen dichas maquinas deberdn ser

de material reciclable.
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e Las mdaquinas de bebidas frias deberan de disponer de un sistema de refrigeracién que permita
dispensar las bebidas frias a una temperatura no superior a 10°C.

e Dispondran de diversas selecciones para refrescos, zumos y agua. En ninguin caso se expenderan
bebidas alcohdlicas.

e Las maquinas de productos sélidos expenderan productos alimenticios, como sandwich, bolleria,
frutos secos, fruta, sandwich con pan integral, etc. Todos ellos debidamente precintados en sus
envases correspondientes. Estas maquinas poseerdn dos zonas de temperatura diferenciada,
siendo la temperatura de una de ellas no superior a 5°C.

e Todos los productos dispensados deben tener una calidad éptima y cumplir con la normativa en
vigor, se presentard especial atencidon en las fechas de caducidad de los productos sélidos.

e Todas las maquinas deberdn exhibir en todo momento el precio de los articulos que tienen a la

venta. Este precio solo podra ser modificado con la autorizacidn expresa de la Direccién del Centro.

2.3.7 Mantenimiento de maquinas

El adjudicatario queda obligado a mantener en perfecto estado de funcionamiento los expendedores,
siendo a su costa y cargo el mantenimiento y reparacién de cualquier eventual averia que pudiera
producirse en las maquinas. En caso de averia deberad realizarse el arreglo en un plazo maximo de 12 horas

y sustituirlas, si no fuera posible su reparacién, en un plazo inferior a 3 dias naturales.
Las empresas licitadoras presentardn un Programa de mantenimiento, indicdndose en el mismo:

e Periodicidad de las visitas para el mantenimiento, a fin de ofrecer un servicio adecuado todos los
dias.

e Renovacion de productos.

e Mantenimiento preventivo.

e Modo de actuacion en caso de averias, indicando plazo de reparacion.

e Sustitucidn de la mdquina si no es posible la reparacion en el plazo anterior.
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2.3.8 Criterios nutricionales

Se valorard que un porcentaje de los productos que se suministren en las maquinas de bebida fria y de
productos sélidos cumplan una serie de recomendaciones nutricionales que faciliten la adopcién de habitos

“saludables” a los usuarios del Centro.
Se consideran como alimentos “saludables” los siguientes:

e Agua envasada.

e Leche en cualquiera de sus variedades (entera, semidesnatada o desnatada).

e Zumo de frutas que no contenga azucares afiadidos.

e Frutos secos que no contengan azucares ni grasas afiadidas (ni fritos, ni tostados con aceite)
y cuyo contenido en sal no supere el limite establecido mas abajo

e Ensaladas, fruta entera o troceada y verduras.

e Bebidas a base de hortalizas que contengan al menos un 50% de hortalizas y sin azlcares
afiadidos ni edulcorantes artificiales.

e Quesos con poco contenido en grasa y que no superen el limite establecido para la sal.

e Galletasy bolleria, siempre que cumplan los criterios establecidos para grasas, especialmente
saturadas, y azucares.

e Productos de panaderia (colines, tostadas etc.) siempre que cumplan los criterios
establecidos para grasas, azlcares y sal.

e Sandwiches, siempre que cumplan los criterios establecidos para grasas, azlcares y sal.

e Cereales de desayunos y barritas de cereales, siempre que cumplan los criterios establecidos
para grasas, azUcares y sal.

e Cualquier otro producto que cumpla con los criterios especificados en el siguiente apartado.

Con cardcter general y al objeto de delimitar aquellos productos que se pueden considerar “saludables” y
cuadles no, se seguira la normativa referida a los criterios nutricionales por porcidon envasada de la estrategia
NAOS. Para poder hacer un seguimiento de los productos saludables el adjudicatario contabilizard en un

registro dichas ventas, que pondrd a disposicidn de la Direccién del centro cuantas veces le sea requerido.
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2.3.9 Tarifas y Precios

Los articulos incluidos en el Servicio de Vending, asi como los precios correspondientes seran los indicados

en el Anexo 2.

El licitador podra proponer nuevos productos de venta, aun no estando incluidos en el Anexo 2. En estos

casos, debera indicar el precio de venta al publico de los mismos.

Los precios consignados son los de venta a los usuarios, incluidos los impuestos con que puedan estar

gravados los productos servidos o expendidos.

El adjudicatario estad obligado a exponer de forma facilmente visible para el usuario el precio de cada

producto.
2.3.10 Obligaciones del adjudicatario

El adjudicatario se compromete a vender y exponer a la venta, exclusivamente bienes o articulos que son
propios del objeto del contrato. Asi mismo, se compromete a no ejercer actividades fuera del alcance del

propio contrato de adjudicacion.

En cada maquina figurard en lugar visible el nombre de la empresa adjudicataria y su domicilio, asi como
un nimero de teléfono gratuito, donde los usuarios puedan efectuar sus reclamaciones referidas al

funcionamiento de las maquinas o a la calidad del servicio.

La instalacién de las mdaquinas correrd a cargo de la empresa adjudicataria y se realizara en un plazo no
superior a una semana contando desde la firma del contrato, corriendo el adjudicatario con todos los costes
derivados de dicha instalacién, asi como de los derivados de la puesta en marcha, reposicion,
mantenimiento, limpieza y medios personales adscritos al servicio, realizando la explotacién a su entero

riesgo.

Los licitadores deberan especificar y describir las caracteristicas del vehiculo que vayan a utilizar para dicho

servicio.

A la finalizacidn del contrato la empresa adjudicataria debera retirar las maquinas instaladas, corriendo por
su cuenta los eventuales gastos que se requieran, asi como el saneamiento de los posibles desperfectos

imputables a la instalacién uso y retirada de las maquinas.
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2.4. GESTION DE SERVICIO DE VENDING EN AREAS RESTRINGIDAS
24.1 Objeto del servicio

El objeto del servicio serd la dispensa de bebidas calientes a través de mdquinas expendedoras automaticas,

en las areas que se sefalen, para uso exclusivo del personal del HUC, que en ellas desarrollan sus funciones.
2.4.2 Ubicacion y maquinas a instalar

Las maquinas se instalaran en el interior de las areas correspondientes a los Quiréfanos del Hospital y/o en
aquellas otras ubicaciones que se designen por la Direccidén del Centro. La relacidon de mdquinas a instalar

son las que figuran en la tabla del ANEXO 7.

Quedara expresamente prohibido el cambio de ubicacidon de maquinas sin contar con la debida autorizaciéon

de la Direccion del Hospital.

En la actualidad, el nimero de maquinas expendedoras de bebidas calientes es de nueve, ubicadas en los
Bloques Quirurgicos del Hospital. El adjudicatario asume el compromiso de, al inicio del contrato, afiadir e
instalar una nueva maquina de café y bebidas calientes que se instalara en el Quiréfano de Urgencias. En
todo caso, la Direccion del Centro se reserva la posibilidad de modificar el nimero de mdaquinas en zonas

restringidas, en base a las necesidades del Hospital.
243 Caracteristicas técnicas de las maquinas

Dentro de la documentacién técnica a presentar figuraran las caracteristicas técnicas de las maquinas a

instalar, que como minimo deberdn disponer de:

e Contadores individuales por canal.
e Temporizadores que posibiliten la regularizacion del horario de funcionamiento que marque

el Hospital.

244 Oferta de Bebidas a dispensar

Cada mdaquina dispensara café y sus variantes: sélo, con leche, corto, largo, descafeinado con leche,
chocolate, té, etc. con y sin azucar. El producto se dispensara en material desechable, tanto el vaso como

la pala para remover.
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Las maquinas expendedoras de bebidas calientes deberan disponer de la opcién denominada “CAFE DE

COMERCIO JUSTO".

Cualquier cambio en las condiciones del servicio deberd solicitarse y ser autorizado por la Direccién del

Hospital.

245 Precio del servicio
El precio maximo de licitacidon de cada servicio sera de 0,25 €, IVA NO incluido.
El precio de facturacién sera el mismo para todas las bebidas que se dispensen.

El consumo previsto es de 133.000 servicios dispensados anualmente x 2 afios = 266.000 servicios

2.4.6 Gestion del servicio

Para la gestidon de las maquinas expendedoras instaladas en areas restringidas, seran de aplicacién los
puntos 2.3.3, 2.3.4, 2.3.5 y 2.3.7 del presente Pliego que hacen referencia a la reposicion, limpieza,

aprovisionamiento y mantenimiento del conjunto de mdquinas expendedoras a instalar en el Hospital.

Con independencia de las citadas normas y atendiendo a la especificidad de las dreas en que se ubican estas
maquinas, la gestidn de este servicio se regird por un protocolo de estricto cumplimiento, que sera

facilitado a la adjudicataria con anterioridad al inicio del contrato.

El protocolo especificard, entre otros, los siguientes items:

Horario: para las actuaciones en el Area.

e Preparacion del material: limpieza previa del material a utilizar.
e C(ircuitos: trayectos obligatorios a seguir en el Centro.

e Normas de acceso: formas de acceder a las dreas restringidas.

e Normas de trabajo: especificas para estas Areas.

Estas normas podran ser modificadas en cualquier momento por el Servicio de Medicina Preventiva o la
Direccién del HUC, las cuales una vez trasladadas a la adjudicataria deberdn ser cumplidas de forma

inmediata.
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2.4.7 Obligaciones del adjudicatario

El adjudicatario mensualmente entregard a quien designe la Direccidén del Centro un estadillo desglosado

de las bebidas servidas por cada maquina, los cuales serviran para realizar la correspondiente factura.

El adjudicatario estara a disposicién de las personas que designe el Centro para el control del servicio
estando obligado a abrir las maquinas en su presencia para proceder al contaje mensual de las dispensas

realizadas y verificar el grado de cumplimiento de la gestidn del servicio.

3. CONDICIONES GENERALES DEL SERVICIO

3.1. MEDIOS HUMANOS

El adjudicatario se subroga en las obligaciones y derechos acerca del personal que viene desempenando
los servicios objeto del contrato, y cuya relacién actual se adjunta en ANEXO 8 del presente Pliego, siendo
de cuenta del adjudicatario el pago de todas las obligaciones inherentes a su calidad de empresario, tales
como salarios, cuotas a la Seguridad Social, vacaciones, permisos, etc., con arreglo a la legislacion laboral y

social vigente en cada momento y al propio convenio colectivo o las condiciones particulares pactadas.

Sera por cuenta del adjudicatario la contratacidn y el mantenimiento del personal adicional necesario sobre
la plantilla recogida en el ANEXO 8, que se precise para la correcta prestacién del servicio a que se
compromete en este contrato, siendo imprescindible la comunicacién previa, asi como la autorizacion
escrita de la Direccion del Centro a la necesidad de la misma siendo de su cuenta, los gastos y cargas sociales
gue pudieran derivarse de tal hecho, de conformidad con la legislacion Laboral y Social vigente, incluidos
accidentes de trabajo y enfermedad profesional. El personal contratado adicional, en ningln caso quedara

subrogado al Centro.

El adjudicatario se responsabilizara de cubrir de forma inmediata las bajas, excedencias, licencias,

permisos, etc.... de su personal, a efecto de evitar disfunciones en la gestién concertada.

Corresponde al adjudicatario el mantenimiento de la disciplina y competencia profesional de su personal,
pudiendo, en su caso, la Direccién del Centro dirigir las quejas sobre el personal de la concesion que se

produzcan mediante comunicado a la Direccién de la empresa adjudicataria.
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El adjudicatario debera adoptar cuantas medidas fueran necesarias en orden a la mas perfecta prevencion
de los riesgos que puedan afectar a la vida, integridad y salud de los trabajadores a su cargo. El Centro se
reserva a exigir prueba documental de los reconocimientos a que le obligue, como empresa, la legislacion

vigente.

Cumplimiento estricto de la normativa vigente en materia de tratamiento y manipulacién de alimentos,
debiendo poseer el carnet correspondiente todo su personal al que aquélla, en razén de la labor

desarrollada, se lo exija.

El adjudicatario se obliga a dar cuenta a la Direccién del Hospital de las altas y bajas que se produzcan
respecto a la plantilla estructural para prestacion de los servicios. La Direccion del Centro podra recabar el
soporte documental de liquidacion de los seguros sociales de los trabajadores de la contrata obligdndose

el adjudicatario a presentar la documentacién acreditativa que le sea requerida.

La empresa adjudicataria se encargard y serd responsable del correcto cumplimiento de la vigente

normativa de Seguridad, Higiene y Salud Laboral

Cumplimiento estricto de la normativa laboral y social aplicable durante la vigencia del presente contrato,

asi como de la correspondiente a los aspectos de Seguridad Social y fiscalidad que pudieran afectarle.

El adjudicatario se compromete a la prestacion del servicio de forma regular y continuada, ajustandose a

los horarios y necesidades del Centro.

La empresa adjudicataria designara a una persona como representante e interlocutor vélido ante la OSI
EEC. Esta persona deberd permanecer en el Centro como minimo en horario de mafiana de 8 a 15h los dias
laborables. En casos de emergencia, el centro hospitalario podra exigir la presencia del responsable, aunque
sea fuera del horario habitual del trabajo, por lo que este debera estar siempre disponible a cualquier hora.

Deberd estar localizable 24h/365 dias.

3.2. UNIFORMIDAD E IDENTIFICACION DEL PERSONAL

Correra por cuenta del adjudicatario el vestuario y uniformidad del personal a su cargo. El servicio de

lavanderia de la uniformidad de sus trabajadores no correrd a cargo de la OSI EEC.

El adjudicatario exigird a su personal un maximo de limpieza y decoro en el vestuario, asi como unas

condiciones adecuadas de presencia, modales, compostura, etc. de los profesionales a su servicio. El
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personal ha de estar, siempre, debidamente uniformado y llevar, en todo momento, la placa de

identificacion prendida en el uniforme.

3.3. TARIFASY PRECIOS

e El adjudicatario esta obligado en el servicio de Cafeteria-Restaurante a tener expuesta la lista de
precios, tanto para el personal del Hospital como para el publico en general. Este listado de precios
ha de tener el visto bueno de la Direccién del Centro.

e Ellistado de precios ha de estar colocado en un lugar facilmente visible para todos los usuarios de
la cafeteria.

e El adjudicatario debera disponer, habitualmente, de los articulos que aparecen en el listado de
precios.

e Losservicios prestados por el adjudicatario seran cobrados directamente a los usuarios, de acuerdo
con las tarifas aprobadas por la Direccidn del Centro. Esta no asume responsabilidad alguna en caso
de impago de cualquiera de las prestaciones por parte de los usuarios.

e La variacidn de precios, tanto en el servicio de Cafeteria-Autoservicio como en el servicio de
Vending no podran ser llevadas a efecto por el adjudicatario hasta que no se reciba la oportuna
autorizacién escrita de la Direccidn del Centro.

e El adjudicatario estard obligado a entregar el correspondiente justificante (ticket) de pago por los

servicios realizados al usuario.

3.4. BEBIDAS ALCOHOLICAS Y CONSUMO DE TABACO

La Empresa adjudicataria acatara las disposiciones establecidas por OSAKIDETZA, respecto a la prohibicion
de venta de bebidas alcohdlicas, asi como las que afectan a la venta y consumo de tabaco en los Centros

Sanitarios.

3.5. RECLAMACIONES

e Existird a disposicion de los usuarios de la cafeteria un libro de reclamaciones, de cuya existencia
se expondra notificacién al publico con caracter visible y permanente. El libro de reclamaciones
serd presentado mensualmente ante la Direccion del Centro, salvo que se produjera reclamacién
de los usuarios, en cuyo caso se dard traslado a la misma en el plazo de 24 horas contadas a partir

de su interposicion.
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e En las maquinas de Vending Figurara, en un lugar visible, el nombre de la empresa adjudicataria y
su domicilio, asi como un numero de teléfono donde los usuarios puedan efectuar sus
reclamaciones referidas al funcionamiento de las mdquinas o a la calidad del servicio. Estas
reclamaciones han de ser comunicadas por el adjudicatario, de forma periddica, a la Direccion del

Centro.

3.6. CONTROL E INSPECCION

e LaDireccidon del HUCse reserva el derecho a establecer los sistemas de control de calidad periédicos
gue considere oportunos. El objeto de estos controles serd la comprobacién de la calidad vy
presentacién de los productos elaborados en la cocina, control de precios, cumplimiento de las
normas de higiene en los locales, aseos y materiales, cumplimiento de las medidas higiénico-
sanitarias en la manipulacidn de alimentos, asi como cualquier otro tipo de control que la Direccidn
estime oportuno.

e En el caso de existencia de incidencias o anomalias, tanto en el servicio de Cafeteria como en el
servicio de maquinas expendedoras de bebida y producto sélido, el Centro suscribira un Acta en el
momento de la inspeccién, en la que se hard constar la calidad del servicio y las incidencias
observadas para, posteriormente, trasladarlas a la Direccion de la empresa adjudicataria.

e El Adjudicatario respondera plenamente del cumplimiento de lo ofertado y adquiere la obligacion
de comunicar a la Direccién de la OSI EEC cualquier anomalia que observe en las instalaciones.

e Queda expresamente prohibida la instalacion de cualquier tipo de maquina de azar.

e Loscontroles anteriormente expresados no excluyen aquellos que realicen las autoridades de Salud
Pdblica. La Direccidén del Centro trasladard al adjudicatario las deficiencias contenidas en los
informes de la Direccién de Salud, al objeto de que sean subsanadas.

e La Direccion del Centro podrd efectuar, cuando lo considere oportuno, la inspeccién de todos los
locales que hayan sido cedidos al adjudicatario.

e La Empresa adjudicataria esta obligada a poner en conocimiento de la Direccion cualquier
incidencia de caracter higiénico-sanitario que se produzca en el servicio, a la mayor brevedad
posible.

e La comprobacién de las caracteristicas y calidades de los bienes objeto del presente Contrato de

servicio se realizara por los servicios técnicos del Centro, pudiendo éstos, en los casos que estimen
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pertinentes, solicitar el asesoramiento técnico de las personas o entidades mas idéneas por su

especializacion.

3.7. CONDICIONES LINGUISTICAS

El adjudicatario queda obligado al cumplimiento de la normativa de Osakidetza en cuanto al uso del euskera
en sus comunicaciones con los usuarios y con la administracion, normativa que se recoge en el Ill Plan de

Normalizacion de Euskera de Osakidetza.
Por lo tanto, la lengua de comunicacién:
e Con los usuarios:

La empresa adjudicataria en sus relaciones con los usuarios, debera cumplir los criterios de uso oral y escrito
de las lenguas oficiales de la CAV, recogidos en los apartados 2.3.1y 2.3.2 del Plan de Normalizacion del

uso de Euskera de Osakidetza.
e Con la Administracion:

En las relaciones orales y escritas con la administracion contratante, la comunicacion verbal y escrita
(contratos, facturas, informes, solicitudes, etc.) la empresa adjudicataria se ajustara a los requerimientos

gue se deriven de lo establecido en el lll Plan de Euskera de Osakidetza.
e Condiciones linglisticas referentes a Carteleria:

El uso de rétulos, avisos, paneles y carteles por la empresa adjudicataria, se atendra a lo establecido en el

apartado 1.1.1Y 1.1.2 del Plan de Normalizacién del uso de Euskera de Osakidetza.

Cuando el mensaje del rétulo vaya expresado mediante pictograma o imagen, que garanticen su total

comprension el texto estard, Unicamente, en euskera.

Igualmente, estos criterios han de cumplirse en relacidn con los textos de uso de equipamientos, maquinas

expendedoras de producto liquido o sélido, etc. dirigidos a los pacientes y usuarios de Osakidetza.

o Referente a Adquisicion de compromisos vinculados al proceso de normalizacién linglistica:
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En casos de ausencia por enfermedad, bajas del personal y otras causas andlogas, estas plazas serdn
cubiertas por personal que acredite competencia lingliistica de euskera, nivel B2, o equivalente a nivel oral

del Marco Europeo de Referencia.
e Seguimiento y Evaluacion

El seguimiento y evaluacion del nivel del cumplimiento de los criterios del uso del euskera se realizaran por
la Comisién de Euskera de la 0.S.1. Para ello la empresa adjudicataria aportara en cualquier momento la

documentacion que le sea requerida para el seguimiento de estos criterios y su periddica evaluacion.

3.8. FORMACION

La empresa adjudicataria presentarda, dentro del Proyecto de explotacién de los servicios contratados, un
programa de formacidn que garantice la capacitacion del personal en lo referido a las tareas a desarrollar

para llevar a cabo el servicio contratado de forma satisfactoria.

Aquel personal cuya labor lo exija, debera disponer tanto del Carnet de Manipulador de Alimentos como

de aquellos que exija la legislacion vigente, que podrdn ser solicitados por la OSI EEC en cualquier momento.

Asi mismo, la empresa adjudicataria proporcionara a los profesionales a su cargo la formacién necesaria y

suficiente en materia de Seguridad Alimentaria y Prevencién de Riesgos Laborales y Gestion de Residuos.

Finalmente, tal como se refleja en el punto anterior, la empresa adjudicataria deberd mantener el plan de
euskaldunizacidon necesario para la adecuada capacitacidon de sus profesionales para atender a aquellos

usuarios que soliciten ser atendidos en euskera.

3.9. CANON DE EXPLOTACION

Dentro de la documentacién econdémica deberd incluirse Canon minimo anual que el licitador aportara al

HUC en caso de ser adjudicatario.

Se establece el importe minimo anual del canon en 100.000 € afio IVA excluido. Esto supone un canon

minimo de 200.000 € para un contrato inicial de 2ainos.
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El pago del canon sera satisfecho periddicamente por la empresa adjudicataria a criterio de la Direccién del
Centro. El canon incluye los suministros de agua, energia eléctrica y gas necesarios para el funcionamiento

de las instalaciones.

3.10. OBLIGACIONES DEL ADJUDICATARIO

e El adjudicatario se abstendra de realizar publicaciones, colocar carteles, letreros o anuncios
publicitarios de ningun género, asi como impedir la colocacidon por parte de terceros sin la expresa
autorizacién de la Direccion del Centro.

e El adjudicatario realizard directamente el servicio objeto del presente Expediente, no pudiendo
subrogar, subarrendar, ceder o traspasar directa o indirectamente el servicio, sin la expresa
autorizacién del Centro.

e Sera por cuenta del adjudicatario el pago de los impuestos, arbitrios, tasas y demas tributos del
Estado, Comunidad Auténoma, provincia o municipio, a que dé lugar la explotacién de las Cafeteria
objeto del contrato; en especial se le repercutira el IVA correspondiente por el canon de explotacion
mensual.

e Deigual manera el adjudicatario es responsable del pago a los proveedores, etc., sin que ninguna
responsabilidad por concepto alguno pueda alcanzar a la OSI EEC, circunstancia que se hara constar

en los contratos con dichos proveedores.
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4. DOCUMENTACION A PRESENTAR

4.1. PROYECTO DE EXPLOTACION Y FORMA DE EJECUCION DE LOS SERVICIOS
CONTRATADOS.
Se valorara la certificacién de la Norma ISO 9001: 2015 o equivalentes presentadas por las empresas
licitadoras en cuanto al alcance de los servicios que se sefialan en el presente Pliego de Condiciones
Técnicas, o al menos al resefiado en el apartado A “Servicio de Cafeteria-Restaurante”. Dicho

certificado debera ser presentado conjuntamente con la documentacion.

En su defecto, los licitadores deberdn presentar para su valoracion, proyecto de implantacion de la
norma ISO 9001: 2015 o equivalente para los procesos desarrollados en el servicio de Cafeteria-

Autoservicio, indicando plazo aproximado de certificacion, en el caso de ser adjudicatarios.

4.2. SERVICIO DE CAFETERIA— RESTAURANTE Y COMEDOR DE GUARDIA.

Los productos y precios a servir en la Cafeteria-Restaurante, seran los que se relacionan en el Anexo 1
El licitador podra proponer nuevos productos de venta, aun no estando incluidos en el Anexo 1. En
estos casos, deberd indicar el precio de venta al publico de los mismos.
El licitador presentara caracteristicas de todos los productos que oferte: marca, gramaje, composicion,
etc.
En la documentacidn a presentar, el licitador incluira:
e Los productos y precios a servir en la Cafeteria-Restaurante, seran los que se relacionan en el
Anexo 1 (Para el usario externo y para el personal del Hospital).
e Ellicitador podra proponer nuevos productos de venta, aun no estando incluidos en el Anexo
1. Deberad indicar en estos casos precio de venta al publico de los mismos.
e El licitador presentara caracteristicas de todos los productos que oferte, marca, gramaje,
composicion etc.
e Relacién de establecimientos de cafeteria y restaurantes propiedad del licitador o que éste
explote directa o indirectamente.
e Referencias profesionales del licitador y servicios prestados en establecimientos de bar,
cafeteria y restaurante.
e Relacién de menu y otros servicios: Habran de figurar al menos 4 menus diferentes por cada

dia. Los licitadores aportaran detalle de los elementos que lo componen, asi como ficha de
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platos, gramajes, calidad de materias primas, rotacidn, modificaciones estacionales, etc.,
relativos a los productos a servir. Se podrd entregar documentacién grafica como soporte.

El licitador, en caso de ser adjudicatario, deberd presentar anteproyecto del plan APPCC
especifico a este Servicio de Cafeteria-Restaurante y Comedor de guardia en el plazo maximo
de 4 meses a contar desde la fecha de adjudicacién.

Se deberd presentar programa de gestion de la Cafeteria, Autoservicio y Comedor de Guardia
precisando todos los aspectos que permitan juzgar su eficacia y calidad.

Se debera presentar propuesta relativa a todas aquellas actuaciones que supongan una mejora
de la gestion medioambiental.

Las empresas licitadoras presentaran la documentacién técnica precisa que permita valorary

evaluar la idoneidad de las propuestas que presenten

4.3. SERVICIO DE VENDING

Los precios y productos a dispensar serdn los que se indican en el Anexo 2.

El licitador podra proponer nuevos productos de venta, aun no estando incluidos en el Anexo 2. En

estos casos, deberd indicar el precio de venta al publico de los mismos.

El licitador presentara caracteristicas de todos los productos que oferte: marca, gramaje, composicion,

etc.

En la documentacidn técnica a presentar, el licitador detallara:

Relacién y porcentaje de productos “saludables” a suministrar en las maquinas de bebidas
frias y de sélidos. (Ver punto 2.3.8 referido a los Criterios Nutricionales de los productos a
dispensar por VENDING)

Especificara claramente si el porcentaje de productos sera el mismo en todas las maquinas o
variard por tipo de maquina o por cualquier otro motivo.

En todos los productos a dispensar a través de sistema Vending se indicaran los ingredientes y

la informacion nutricional proporcionada por el fabricante de cada producto ofertado.

En la propuesta a presentar por los licitadores debe figurar:
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e Frecuencia y periodicidad de la reposicidon de productos en las maquinas, asi como otras
caracteristicas que estime oportunas.

e Propuesta de instalacion de las maquinas: se indicard forma de proteccidn, tipo de
recubrimiento, materiales a emplear, sistema de iluminacidn, integracién de sistemas de
clasificacidn de residuos, etc. Los licitadores aportaran todos los planos y datos necesarios para
permitir la valoracidn, tanto desde el punto de vista estético y seguridad como de facilidad
para la limpieza del conjunto de maquinas que se instalen. Se podra entregar documentacion
grafica como soporte.

e Todas las maquinas a instalar, asi como los sistemas de recubrimiento, deberan ser
completamente nuevos.

e Las maquinas expendedoras de bebidas calientes deberdn disponer de la opcidon denominada

“CAFE DE COMERCIO JUSTO”.

4.4. SERVICIO DE VENDING EN AREAS RESTRINGIDAS.

e El precio maximo de licitacion serd el indicado en el punto 2.4.5 referido al precio del servicio.

e El licitador deberd presentar caracteristicas de todos los productos que oferte: marca,
calidades, etc.

e Dosificacion: se indicara la cantidad de producto o productos a utilizados en la elaboracién de
cada bebida (gramaje por dispensa).

e Caracteristicas técnicas de las maquinas a instalar.

e Las maquinas expendedoras de bebidas calientes deberan disponer de la opcién denominada

“CAFE DE COMERCIO JUSTO”.

4.5. CANON ANUAL A APORTAR AL HOSPITAL

Dentro de la documentacion econémica debera incluirse Canon minimo anual que el licitador
aportara al HUC en caso de ser adjudicatario. Se especificara el importe minimo anual del canon/afio

IVA excluido.

La NO-INCLUSION de la documentacién especificada en este punto podra suponer la exclusién de la
oferta.
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5. CRITERIOS DE ADJUDICACION

A- CRITERIOS EVALUABLES DE FORMA AUTOMATICA MEDIANTE FORMULAS.
Ponderacién total: 50 Puntos
1- CANON. 10 Puntos

Se establece un canon minimo anual de 100.000 €. Esto es, 200.000 € para un contrato inicial
de 2 afios. Quedaran excluidas las ofertas que ofrezcan un canon inferior al minimo sefialado.
Las ofertas con un canon coincidente con el minimo obtendran 0 puntos. La oferta con el canon
mas alto obtendra 10 puntos. El resto de ofertas una puntuacion proporcional segun la siguiente
férmula:

Puntos = 10 x (Canon de la oferta a valorar / Canon mayor ofertado)

2- SERVICIO COMEDOR DE PERSONAL Y BEBIDAS AREAS RESTRINGIDAS. 35 Puntos.
Se establece un presupuesto maximo de licitacion de_1.268.390 € para un contrato inicial de
2 afios. Quedaran excluidas las ofertas que oferten un precio superior al sefialado.
Las ofertas coincidentes con el presupuesto maximo de licitacidn obtendran 0 puntos. La oferta
mas econdmica obtendra 35 puntos. El resto de ofertas una puntuacion proporcional segun la
siguiente formula:

Puntos = 35 x (Oferta a valorar / Oferta mas economica)

La oferta econdmica total sera el resultado de aplicar los precios unitarios ofertados en los
diferentes conceptos al nimero de unidades previstas durante la ejecucién del contrato. Todos
los licitadores deberan ofertar precios unitarios en los diferentes conceptos de acuerdo a la

siguiente tabla:

cgleESDOONRAEE UNIDADES I::if;% PRESUPUESTO
. PREVISTAS MAXIMO 2 ANOS
(Guardias y (2 ANOS) UNITARIO (IVA excluido)
Autorizados) (IVA excluido)
Desayuno 53.000 2,65 140.450
Comida 104.200 6,20 646.040
Cena 67.000 6,20 415.400
Areas restringidas 266.000 0,25 66.500
TOTAL 1.268.390

3 DESCUENTO EN % EN LAS TARIFAS DE CAFETERIA-RESTAURANTE APLICABLES
AL PERSONAL DE LA OSI (Anexo 1 PPT). 5 Puntos

Se ofertara un % de descuento sobre las tarifas aplicables al personal de la OSI que constan en

el ANEXO 1 del PPT. Las que no ofrezcan descuento obtendran 0 puntos La oferta con mayor

porcentaje de descuento obtendrd 5 puntos.El resto de ofertas una puntuacién proporcional

segun la siguiente férmula:

Puntos = 5 x (% descuento de la oferta a valorar / % descuento mayor ofertado)
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B- CRITERIOS CUYA APLICACION REQUIERE REALIZAR UN JUICIO DE VALOR.
Ponderacion total: 50 Puntos
Se establece un umbral minimo de 25 puntos, las ofertas que no alcancen esta

puntuacion seran excluidas

CRITERIO PUNTOS

e Proyecto de explotacion y ejecucion de servicio de Cafeteria y Comedor
personal. Aspectos a valorar:
Precio Justo y Accesibilidad econdmica.
Capacidad de Inversion infraestructura y tecnologia.
Eficiencia en procesos diarios de Cafeteria. 15
Garantia de productos disponibles y frescos.
Formacion del Personal.
Capacidad para adaptacion a fluctuaciones en el flujo de demanda de usuarios.
Monitorizacion de satisfaccion del cliente.

e Relaciéon / composicion de meni
Variedad y calidad de los productos.
Capacidad de adaptacion a necesidades especificas de mend.
Opcion de menu saludable.
Variedad, adaptabilidad y presentacion de menus.
Capacidad de innovacion.
Calidad del servicio al cliente.
Certificaciones de calidad y Seguridad alimentaria.

15

e Proyecto de Explotacion y ejecucién del Servicio de Vending
Caracteristicas técnicas de maquinas expendedoras.
Formas de pago
Integracion de productos saludables en maquinas vending.

15

e Sistemas de Gestion de la Calidad y de Gestion Medioambiental
Productos locales, origen sostenible y reduccion de huella de carbono.
Reduccién y reciclaje de de residuos. Envases retornables y programa de
compostaje.
Medidas para mejora de eficiencia energética y para reducir el impacto ambiental
Certificaciones de sostenibilidad medioambiental
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ANEXO 1- PRODUCTOS Y TARIFAS DE CAFETERIA RESTAURANTE

TARIFAS CAFETERIA HUC
PUBLICO-PERSONAL DE LA OSI

Tarifa Publico Tarifa personal

Articulo Precio Precio
CON IVA CON IVA

1 | MENU COMPLETO C/CAFE €13,50 €12,25
2 | MENU COMPLETO S/CAFE €12,80 €11,65
3 | MENU CENA €12,80 €11,65
4 | AGUA C/GAS VNR 25 CL €1,70 €1,55
5 |AGUAS/GAS0,33L €1,45 €1,30
6 |AGUA S/GASO0,50 L €1,65 €1,50
7 |AGUAS/GAS1'5L €2,00 €1,80
8 | ALMENDRAS €1,80 €1,65
9 |ALMUERZO SALUDABLE €5,40 €4,90
10 |APPLETISER VNR 275 ML RC €1,95 €1,75
11 | AQUARIUS PET 500 €2,50 €2,25
12 | AQUARIUS RAYGO PET 275 ML RC €2,20 €2,00
13 | ARROZ C/LECHE DANONE €1,25 €1,15
14 | BARRITA MUESLY CHOCO/AVENA €1,25 €1,15
15 |BATIDOS BOT 20 CL €2,55 €2,30
16 | BERLINA CHOCO €2,00 €1,80
17 |BITTER BOT 0,20CL MARE ROSO €2,55 €2,30
18 |BOCAD ATUN €4,15 €3,75
19 |BOCAD ATUN C €4,40 €4,00
20 |BOCAD ATUN+HUEVO+PIQUILLOS €5,00 €4,55
21 |BOCAD BACON €4,25 €3,85
22 | BOCAD BACON C €4,55 €4,15
23 | BOCAD BACON+QUESO €4,60 €4,20
24 | BOCAD BACON+QUESO C €4,90 €4,45
25 | BOCAD CAPRESE MOZZARELLA+ALBAHACA €5,00 €4,55
26 |BOCAD CHORIZO €2,55 €2,30
27 |BOCAD GOURMET+BEB+PAT CHIPS MB €7,65 €6,95
28 |BOCAD HAMB+CHEDDAR+BACON €5,70 €5,20
29 | BOCAD HAMB+QUESO CABRA €6,25 €5,70
30 |BOCAD HAMBURGUESA €5,45 €4,95
31 |BOCAD JAMON €4,25 €3,85
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32 |BOCAD JAMON C €4,55 €4,15
33 | BOCAD JAMON IBERICO FLAUTA €5,45 €4,95
34 |BOCAD JAMON YORK €2,55 €2,30
35 | BOCAD JAMON YORK+QUESO €2,95 €2,70
36 |BOCAD LOMO €5,65 €5,15
37 | BOCAD LOMO+QUESO €6,05 €5,50
38 | BOCAD MINI TORT FR €1,35 €1,25
39 |BOCAD POLLO €5,60 €5,10
40 |BOCAD POLLO+BACON+CEBOLLA CONFITADA €6,40 €5,80
41 |BOCAD QUESO MANCHEGO €2,95 €2,70
42 |BOCAD SALCHICHON €2,55 €2,30
43 | BOCAD TORT PATATAS+PIMI VERDE+MAYONESA €5,00 €4,55
44 |BOCAD TORTILLA FR RELL €3,65 €3,30
45 |BOCAD TORTILLA FRANCESA €3,15 €2,85
46 |BOCAD TORTILLA FRANCESA C €3,45 €3,15
47 | BOCAD TORTILLA PATATAS €3,45 €3,15
48 |BOCAD TORTILLA PATATAS C €3,75 €3,40
49 |BOCAD VEGETAL+PAVO+QUESO FR €5,00 €4,55
50 |BOLLO MANTEQUILLA €2,00 €1,80
51 |BOLSA PLASTICO €0,10 €0,10
52 | CACAHUETES €1,35 €1,25
53 | CAF+BOCAD PQ FRIO+ZUMO 20CL MB €5,30 €4,80
54 | CAF+BOLLO+ZUMO 20CL MB €5,05 €4,60
55 | CAF+FLAUTA JAMON IB+ZUMO 20CL MB €7,65 €6,95
56 | CAFE AMERICANO €1,45 €1,30
57 | CAFE C/LECHE €1,60 €1,45
58 | CAFE C/LECHE GR €1,70 €1,55
59 | CAFE CORTADO €1,50 €1,35
60 | CAFE SOLO €1,45 €1,30
61 |CAFE SOLO DOBLE €2,30 €2,10
62 | CAFE+BOLLO €3,05 €2,75
63 | CAFE+MUFFIN MB €3,10 €2,80
64 | CAFE+TARTA MB €4,25 €3,85
65 | CALDO COCIDO €2,00 €1,80
66 | CANA CREMA €1,70 €1,55
67 | CARACOLA C/PASAS €2,00 €1,80
68 | CARAMELOS HALLS €1,95 €1,75
69 | CERVEZA S/ALCOHOL CANA €2,05 €1,85
70 | CERVEZA S/ALCOHOL CORTO (ZURITO) €1,25 €1,15
71 | CERVEZA S/ALCOHOL LATA €2,20 €2,00
72 | CHICLES TRIDENT €1,35 €1,25
73 | CHOCOLATE €2,30 €2,10
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74 | CHOCOLATINA SNIKERS €1,95 €1,75
75 | CHOCOLATINAS CRUNCH €2,20 €2,00
76 | CHOCOLATINAS KINDER B €1,80 €1,65
77 | CHOCOLATINAS TWIX €1,95 €1,75
78 | COCA COLA ENERGY LATA 250 ML RC €0,00 €0,00
79 | COCA COLA LATA €2,20 €2,00
80 | COCA COLA PET 500 €2,50 €2,25
81 |COMBO HAMBURGUESA €8,45 €7,70
82 | CONSOME €1,80 €1,65
83 |[CORNY CHOCO €2,20 €2,00
84 | CROISSANT €1,70 €1,55
85 | CROISSANT CEREALES €2,00 €1,80
86 | CROISSANT CHOCO €1,80 €1,65
87 | CROISSANT MIXTO YORK+QUESO €2,95 €2,70
88 |CROISSANT PLANCHA €1,95 €1,75
89 | CROISSANT VEGETAL €3,20 €2,90
90 | DESAYUNO CLASICO €4,00 €3,65
91 |DESAYUNO ESPECIAL €4,55 €4,15
92 | DESAYUNO GURUTZETA C/BOLLO €2,90 €2,65
93 |DESAYUNO SALUDABLE €4,25 €3,85
94 | DONATIVO DIA CANCER €0,00 €0,01
95 |DONETES €2,55 €2,30
96 |DOT SAN VALENTIN €4,30 €3,90
97 |DOTS AZUCAR €1,50 €1,35
98 |DOTS CHOCO €1,50 €1,35
99 | ENSAIMADA €1,70 €1,55
100 | ENSALADA €5,70 €5,20
101 | ENSALADA ESPECIAL €5,70 €5,20
102 | ENVASE GR DELIVERY €0,50 €0,45
103 | ENVASE PQ DELIVERY €0,10 €0,10
104 | FANTA LATA €2,20 €2,00
105 | FANTA PET 500 €2,50 €2,25
106 | FLAN DANONE €0,55 €0,50
107 | FOCACCIA €2,05 €1,85
108 | FRUTA CORTADA €1,70 €1,55
109 | FRUTA CORTADA GR €2,50 €2,25
110 | FRUTA PIEZA €0,95 €0,85
111 | GALLETAS DIGESTIVE €1,35 €1,25
112 | GALLETAS MINI OREO €1,80 €1,65
113 | GALLETAS PRINCIPE €1,80 €1,65
114 | HEL CONO GOLD CHOCOLATE €2,50 €2,25
115 | HEL MAXIBON NATA €2,55 €2,30

Pagina 34 de 57

e

s

RUSKD JAURLARITZA

“GOBIEANO VASCO




C

Osakidetza
116 |HEL NUII €2,55 €2,30
117 | HELADO PIRULO €1,95 €1,75
118 | HELADO TARRINA €1,70 €1,55
119 | HUEVO KINDER €2,55 €2,30
120 | INFUSION €1,60 €1,45
121 | INFUSION C/LECHE €1,65 €1,50
122 | INFUSION C/LECHE PREMIUM €2,00 €1,80
123 | INFUSION PREMIUM €1,95 €1,75
124 | INFUSION PREMIUM €1,95 €1,75
125 | LECHE C/CACAO €2,25 €2,05
126 | M&MS €1,95 €1,75
127 | MAGDALENA S/AZUCAR €1,70 €1,55
128 | MAGDALENA S/GLUTEN €1,70 €1,55
129 | MANTEQUILLA €0,35 €0,30
130 | MENU PRIMER PLATO+BEB+POSTRE €8,95 €8,15
131 | MENU SEGUNDO PLATO+BEB+POSTRE €10,30 €9,35
132 | MERMELADA €0,35 €0,30
133 | MIEL €0,45 €0,40
134 | MIKADO €1,95 €1,75
135 | MINI CONCHAS S/AZUCAR €1,70 €1,55
136 | MOSTO GR €2,55 €2,30
137 | MOSTO PQ €1,25 €1,15
138 | MUFFIN €2,00 €1,80
139 | MUFFIN S/GLUTEN €3,25 €2,95
140 | NAPOLITANA €1,70 €1,55
141 | NATILLAS DANONE €1,25 €1,15
142 | PALMERA €2,00 €1,80
143 | PAN PANECILLO €0,40 €0,35
144 | PAN PIPAS VELARTE €1,50 €1,35
145 | PANECILLO S/GLUTEN €1,05 €0,95
146 | PAT FRITAS LAYS €1,35 €1,25
147 | PINCHO €1,80 €1,65
148 | PINCHO TORTILLA €1,45 €1,30
149 | PINCHO TORTILLA RELL €2,35 €2,15
150 | POSTRE CASERO €2,10 €1,90
151 | PRIMER PLATO €4,25 €3,85
152 | PULGA ATUN €1,80 €1,65
153 | PULGA BACON €2,05 €1,85
154 | PULGA BACON+QUESO €2,40 €2,20
155 | PULGA BONITO+ANCHOA €1,80 €1,65
156 | PULGA BONITO+PIPARRA €1,80 €1,65
157 | PULGA CHORIZO €1,35 €1,25
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158 | PULGA JAMON €1,80 €1,65
159 | PULGA JAMON €1,65 €1,50
160 | PULGA JAMON YORK €1,35 €1,25
161 | PULGA JAMON+TOMATE €1,80 €1,65
162 | PULGA LOMO PLANCHA €2,90 €2,65
163 | PULGA LOMO+QUESO €3,25 €2,95
164 | PULGA MINI BONITO €1,35 €1,25
165 | PULGA MINIJAMON €1,35 €1,25
166 | PULGA POLLO €2,90 €2,65
167 | PULGA QUESO MANCH €1,50 €1,35
168 | PULGA SALCHICHON €1,35 €1,25
169 | PULGATORT FR €1,95 €1,75
170 | PULGA TORT PAT €2,05 €1,85
171 | PULGA VEGETAL €1,80 €1,65
172 | PULGA YORK+QUESO €1,80 €1,65
173 | RACION PATATAS €3,15 €2,85
174 | SANDW DOBLE €4,35 €3,95
175 | SANDW MIXTO €3,35 €3,05
176 | SANDW MIXTO C €3,65 €3,30
177 | SANDW VEGETAL €3,55 €3,25
178 | SANDW VEGETALC €3,85 €3,50
179 | SEGUNDO PLATO €6,75 €6,15
180 | SERVICIOS ESPECIALES €0,00 €0,00
181 | SUPL BEBIDA AVENA €0,10 €0,10
182 | SUPL BEBIDA SOJA €0,10 €0,10
183 | SUPLBOCAD A €0,50 €0,45
184 | SUPL BOCAD B €0,40 €0,35
185 | SUPL CAFE GR €0,35 €0,30
186 | SUPL LECHE S/LACTOSA €0,10 €0,10
187 | SUPL SALSA €0,15 €0,15
188 | SUPLZUMO GR €0,70 €0,65
189 | TARTA €1,70 €1,55
190 | TARTA ESPECIAL €3,10 €2,80
191 | TORTILLA ENTERA DOBLE €24,25 €22,05
192 | TORTILLA PATATAS ENTERA €13,75 €12,50
193 | TORTITAS TRIGO BERDE CHOCO / NARANJA €2,55 €2,30
194 | TOSTADA €2,20 €2,00
195 | TRIANGULO ESPECIAL €2,75 €2,50
196 | TRIDENT SENSES €1,80 €1,65
197 | VASO FRUTA DONATIVO €1,50 €1,35
198 | VASO LECHE €1,50 €1,35
199 | YOGURT ACTIVIA DANONE €0,65 €0,60
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200 | YOGURT DANONE €0,40 €0,35
201 | YOGURT DANONE VITALINEA €0,65 €0,60
202 | ZUMO BIO FRUTAS €2,25 €2,05
203 | ZUMO NARANIJA NAT GR €3,70 €3,35
204 | ZUMO NARANJA NAT PQ €2,85 €2,60
205 | ZUMO VIDA VNR 20CL €2,40 €2,20
206 | CHOCOLATINAS KIT KAT €1,95 €1,75
207 | CHUPA CHUPS €0,55 €0,50
208 | TONICA LATA €2,55 €2,30
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ANEXO 2- PRODUCTOS Y TARIFAS VENDING

PRODUCTOS Y TARIFAS VENDING

Concepto de venta Propuesta 2024

1 CAFE SOLO €0,90
2 CAFE SOLO LARGO €0,90
3 CAFE CORTADO €0,90
4 CAFE CON LECHE €0,90
5 CAPUCCINO €0,90
6 LECHE MANCHADA €0,90
7 CHOCOLATE €0,90
8 DESCAFEINADO SOLO €0,90
9 DESCAFEINADO SOLO LARGO €0,90
10 DESCAFEINADO CORTADO €0,90
11 DESCAFEINADO CON LECHE €0,90
12 DESCAFEINADO CAPUCCINO €0,90
13 DESCAFEINADO LECHE MANCHADA €0,90
14 LECHE €0,90
15 TE AL LIMON €0,90
16 CAFE SABOR AVELLANA €1,00
17 AGUA PLAST. 0,50 L. €1,25
18 R. COLA LATA 0,33 L COCA COLA €1,25
19 R. COLA LIGHT LATA 0,33 L COCA COLA €1,25
20 R. COLA LIGHT PLAST. 0,50 L. COCA COLA €1,85
21 R. COLA PLAST. 0,50 L. COCA COLA €1,85
22 R. NARANJA LATA 0,33 L FANTA €1,25
23 CERVEZA SIN. LATA 0,33 L €1,15
24 AQUARIUS NARANJA 0,33 L €1,25
25 R. TE C/LIMON LATA 0,33 L NESTEA €1,25
26 AQUARIUS NARANJA PLASTICO 0,5L €2,20
27 NESTEA PLASTICO 0,5L €2,20
28 PATATAS LOS LEONES €1,25
29 FR.CHURRERIA 30 GR 24 U €1,25
30 PATATAS FR. 40/50 GRS. €1,25
31 PATATAS FR. OND. 40/50 GRS €1,25
32 SNACKS SALADOS BOL. PEQ. 3 D'S €1,25
33 SNACKS SALADOS BOL. PEQ. DORITOS €1,25
34 PATATAS FR. OND. SAB. 40/50 GR €1,25
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35 PATATAS FR. GOURMET €1,25
36 CACAHUETE SAL 80 GRS €1,25
37 CHICLES GRAG. PAQ. PROFESIONAL ORBIT €1,15
38 GOMINOLAS 50GR €1,25
39 MAIZ FRITO 90 GRS €1,25
40 MEZCLA FR. SEC. BOLSA PEQ FRITRAVICH €1,20
41 SANDWICH VARIADOS €1,90
42 SANDWICH CALIENTE BACON QUESO €2,40
43 SANDWICH CALIENTE MIXTO €2,40
44 BARRITA CEREAL CHOCOLATE SPECIAL-K €1,20
45 BARRITA CHOCOLATE/LECHE 20GRS. SPECIAL-K €1,20
46 BOLLO ENV. PANTERA ROSA-2 €1,50
47 CROISSANT 80GR RELL CHOCO €1,25
48 GALLETA CHOCOLATE PAQ. 39 GR MIKADO €1,25
49 GALLETAS PAQ. MINI CHIPS AHOY €1,20
50 SNACK CHOC. MED. KINDER B. €1,25
51 SNACK CHOC. MED. KIT-KAT €1,25
52 SNACK CHOC. MED. M&M €1,25
53 SNACK CHOC. MED. TWIX €1,25
54 SNACK CHOC.PEQ. MILKIBAR €1,15
55 SNACK GALLETA GULLON €1,30
56 MINI DIGESTIVE CHOC 100GR €1,20
57 BOLLERIA EMPAQ. IND. DULCESOL €1,20
58 CANA DE CACAO 1U. DULCESOL €1,20
59 CANAS CREMA CHOCO 1U GRA 2 KG DULCESOL €1,20
60 CANAS DE CREMA 1U GRA 2 KG DULCESOL €1,20
61 CUADRADO TRUFA GRANDE 1U. DULCESOL €1,20
62 DONUT GLASS VENDING €1,25
63 PALMERA GRANDE CHOCO 1U. DULCESOL €1,25
64 PALMERA GRANDE ZEBRA 1U. DULCESOL €1,25
65 TRIANGULO CREMA 1U. DULCESOL €1,20
66 BIOFRUTA MULTI BK 0,33 FRUTAVIT €1,35
67 BIOFRUTA TROPICAL BK 0,33 FRUTAVIT €1,35
68 R.BEBIDA ENERGET.LATA 0,25 L RED BULL €2,40
69 COLA CAO ENERGY €1,35
70 R. LIMONADA PET 275 CC LIMON&NADA €1,35
71 YOGUR LIQ. 250 CC MEL.MANGO €1,35
72 YOGUR LIQ. 250 CC PINA COCO €1,35
73 ZUMO MELOCOTON 33 CC PAGO €1,85
74 ZUMO PREMIUM ACE PET 33 CC PAGO €1,85
75 HORCHATA 200 CC €1,85
76 YOGUR LIQ. ACTIMEL €1,35
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77 YOGUR LIQUIDO 175 CC DAN UP €1,35
78 YOGUR LIQ. 250 CC YOSPORT €1,35
79 ZUMO PAGO NARANIJA 330CC €1,90
80 ZUMO PAGO MELOCOTON 330CC €1,90
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GEOMMALLEA - ENARTIING . CRCTS €5
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ANEXO 3- MAQUINAS VENDING

MAQUINAS DE VENDING INSTALADAS
1V]e

Tipo de maquina Cantidad
CAFE 14
REFRESCOS—-AGUA-SNAKS 21
AGUA (bombona) 3
TOTAL 38
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ANEXO 4- UBICACION MAQUINAS VENDING

MAQUINAS DE VENDING- UBICACION

Refrescos Botellén
Ubicacion Situacion Café + Agua-
Snack Agua
Planta 12. Escalera caracol 1 1 2
Planta 08. Al fondo del pasillo del Servicio * 1 1
Planta 05. Escalera caracol 1 1 2
Planta 05. Sala Espera UCI- 05. A 1 1
Planta 04. Sala de espera 04. E 1 1 2
Planta 04. Sala de espera 04. E 1 1
Planta 03. Entre laZonaDylaZonaE 1 1 2
Planta 03. Entre laZonaDylaZonaE 1 1
Planta 03. Sala dentro del servicio de Psikiatria 1 1
Planta 01. Sala de espera 01. D 1 1
Planta Baja Frente a Admisién Hospita Dia 1 1 2
Planta Baja Frente a Admisién Hospita Dia 1 1
Planta Baja Junto a Biokimika-Humanoducto 1 1 2
Planta Baja Junto a Biokimika-Humanoducto 1 1
Planta Baja Hall SAPU 0 1 1
Planta Baja Hall SAPU 1 1
Sétano 1 Consultas externas de Trauma S-1 1 1
Sétano 1 Entrada a Urgencias 1 1 2
Sétano 1 Entrada a Urgencias 1 1
Sétano 1 Entrada a Urgencias 1 1
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CIOMMALLEA ONAN

Sétano 1 Junto a Ascensor de Urgencias de Maternidad 1 1 2
Sétano 1 Sala Espera CCEE1 1 1
Sétano 2 Sala de espera Medicina Nuclear* 1
Sétano 2 Entrada exterior al Servicio Rehabilitacién 1 1 2
Pab. Gobierno | Hall de entrada-Planta baja 1 1
Laboratorios Hall de salida ascensores-Humanoducto 1 1 »
Planta 12
Mantenimiento | Pasillo frente a oficinas de Mantenimiento 1 1 2
Totales 14 21 38
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CMLICA

ANEXO 5- TARIFA UNIDAD DE TRASPLANTES

NANTIIN - CW,
» DT

TARIFA UNIDAD TRASPLANTES OSI EEC

Nombre Articulo

Propuesta
S/IVA

1 PRIMER PLATO €2,63
2 BOCAD TORTILLA PATATAS €2,14
3 YOGURT DANONE NATURAL/SABORES €0,55
4 BOCAD TORTILLA FRANCESA €1,76
5 BOCADILLO €3,02
6 SANDW DOBLE €2,25
7 SANDW VEGETAL €2,09
8 SANDW MIXTO €1,87
9 RACION PATATAS €1,48
10 RACION JAMON €2,25
11 RACION CHORIZO €1,48
12 CROISSANT €0,77
13 DOTS AZUCAR €0,77
14 DOTS CHOCO €0,77
15 NAPOLITANA €0,77
16 CAFE SOLO €0,77
17 VASO LECHE €0,77
18 CERVEZA S/ALCOHOL LATA €1,32
19 COCA COLA LATA €0,93
20 ZUMO NARANJA NATURAL €1,48
21 AGUA S/GAS 50 CL €0,38
22 AGUAS/GAS1,5L €0,77
23 BOCAD MINI JAMON €0,77
24 PAN BARRITA €0,77
25 FANTA LATA €0,93
26 FRUTA PIEZA €0,77
27 TORTILLA ENTERA €5,27
28 POSTRE CASERO €1,15
29 BOCAD MINI ATUN €0,77
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GEOMMALLEA - ENARTIING . CRCTS €5
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ANEXO 6- MAQUINARIA, EQUIPAMIENTO, MOBILIARIO Y ENSERES DE CAFETERIA

EQUIPAMIENTO, MOBILIARIO
Y ENSERES DE CAFETERIA
PERTENECIENTE AL HUC

Cantidad Equipo

VITRINAS MURALES (1400x780) EMPLATADOS.
1 2 Vitrina mural modelo Primus Slin con grupo incorporado de 1,40 de la marca
Jordao y deslizadores.

VITRINAS MURALES (1200x780) BEBIDAS Y POSTRES.
2 2 Vitrina mural modelo Primus Slin con grupo incorporado de 1,20 de la marca
Jordao y desliza-bandejas.

3 3 BANOS MARIA 3GN 1200x700. Modelo BMSM-311 de la marca Edesa.

PLATOS CALIENTES 280 DIAMETRO.

4 2 Modelo DPC-28. Marca Edesa.

5 1 GUARNICIONES Y SALSAS 600x400.
Modelo BMSM 111. Marca Edesa.

6 3 PANTALLA CON LUZ Y VIDRIO EN BANOS MARIA.
Modelo PBL-311 Y V-311. Marca Edesa.

7 3 GRIFOS. Bafo Maria Grifo modelo GMF-30. Marca Edesa.
CONJUNTO DE CARTELERIA SENALETICA.

8 C Suministro e instalaciones de carteles en torres y vinilo en exteriory

comedores.
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CARROS DE RECOGIDA DE BANDEJAS.
Suministro de 6 carros fabricados en acero/inox. para entrega de bandejas
20x2

10

MESA APOYO CON LAVAMANOS DE DIMENSIONES 2400x620. Dimensiones
2400x700 en acero inox. 18/10 AlSI 304 con grifo para carga de ollas y 2
cajones de acero inox. Cocina frente horno.

11

MESA PREPARACION PESCADO DE DIMENSIONES 2200x700. Dimensiones
2200x700 en acero inox. 18/10 AlSI 304 con 2 senos de 500x400. 1 cajon en
acero inox. Fregadero plonge dcha.

12

MESA PREPARACION DE DIMENSIONES 2260x700. Dimensiones 2260x700 y
dos senos de 400x500 en acero inox. 18/10 AISI 304 con 3 cajones en acero
inox. Fregadero plonge del frente.

13

MESA PREPARACION CARNES CON FORMA 1400x700+ MESA ESPECIAL.
Dimensiones 1400x700 + Mesa especial en acero inox. 18/10 AlSI 304 con 1
cajon en acero inox. 1 seno de 500x400. Plonge izqda. + mesa microondas.

14

FREGADERO PLONGE DE DIMENSIONES 1920x700. Dimensiones 1920x700
en acero inox. 18/10 AISI 304. 1 seno de 800x400 y otro de 500x400. Debajo
caja EPI-s.

15

CAMPANA CENTRAL COCINA DE DIMENSIONES 3100x2810. Modelo VILAK
Cv(C3522.
Dimensiones 3100x2810 en acero inox. y con luminarias.

16

CAMPANA HORNOS COCINA DE DIMENSIONES 1260x3000.

Modelo HORNO 39.

Dimensiones 1260x3000 en acero inox. Modulo mural con plenum con
luminarias.

17

1C

CONJUNTO DE CAMARAS COMPUESTO DE CAMARA DE CONGELACION Y 3
CAMARAS DE CONSERVACION. Camara positiva de 2600x1800, camara
positiva de 2350x1600, cdmara positiva de 1600x13700 camara de -24 de
2600x1600.

18

1C

EQUIPOS DE FRIO DE LAS CAMARAS Y PREP. Marca RIVACOLD

Pagina 46 de 57

Mot USKD JAURLARITZA

Br GOBIERNO VASCO




' C

Osakldct;a -
19 1c CONJUNTO DE ESTANTERIAS DE CAMARAS.
Suministro y montaje de estanterias para las cdmaras.
50 5 GRIFOS DE FREGADEROS.
Suministro y montaje de grifos modelo GML 30. Marca EDESA. Cocina.
51 1 GRIFO PULSADOR PARA LAVAMANOS COCINA.
Suministro y montaje de grifo modelo G2P2S. Marca EDESA. Dcha plonge.
CONJUNTO ESTANTES DE PARED EN COCINA. Suministro y montaje de
22 1C . . . .
estantes de pared fabricados en acero inox. Dim. Segun plano.
53 5 REJILLAS DE SUELO. Suministro y montaje de rejillas de suelo de medidas
400x400 fabricadas en acero inox.
REJILLAS DE SUELO DESCARGA RAPIDA.
24 2 Suministro y montaje de rejillas de suelo de medidas 400x400 fabricadas en

acero inox.

MESA FREGADERO CON FORMA DE DIMENSIONES 2200x700. Dimensiones
25 1 2200x700 en acero inox. 18/10 AlSI 304 y seno lavamanos de dimensiones
400x350 en acero inox. Fabricada en taller. Cortadora.

MESA PREPARACION CON FORMA DE DIMENSIONES 2800x720.
Dimensiones 2800x700 en acero inox. 18/10 AISI 304 y seno lavamanos de

26 1 dimensiones 400x350 en acero inox. Fabricada en taller. Trasera barra,
frente C. frio.

27 1 MESA BAJO FRIO 1500X565X850. Modelo MSP 150. Marca EDESA. Cuarto
frio.

58 1 MESA PREP. BAJO FRIO 1800x700x1050. Modelo MPGE 180. Marca Edesa.

Bajo salsero C. frio.
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GRIFO PARA FREGADERO.
29 1 Suministro y montaje de grifos, modelo GML 30. Marca Edesa. C. frio-dcha.
entrada.
GRIFO PEDAL PARA LAVAMANOS PREP. FRIO.
30 1 Suministro y montaje de grifo, modelo G2P2S. Marca Edesa. Cortadora C.
frio.
CONJUNTO ESTANTE DE PARED EN PREP. FRIO DE DIMENSIONES 1500x280.
31 1C Suministro y montaje de estantes de pared fabricados en acero inox.
Dimensiones 1500x280. C. frio.
EQUIPOS DE FRIO DE PREP. FRIO.
32 1 Suministro y montaje de equipos frigorificos para cuarto de preparacion.
Marca RIVACOLD. Techo C. frio.
MESA 800x720 APOYO PARA ABATIDOR. Suministro y montaje de mesa de
33 1 . .
800x750 fabricado en acero inox.
ESTANTE DE PARED EN BACK OFFICE DE DIMENSIONES 1780x400.
34 1 Suministro y montaje de estantes de pared fabricados en acero inox. Frente
C. frio.
35 1 GRIFO PULSADOR PARA LAVAMANOS BACK OFFICE.
Suministro y montaje de grifo, modelo G2P2S. Marca Edesa.
REJILLAS DE SUELO EN ACERO INOX.
36 1 Suministro y montaje de rejillas de suelo. Medidas 400x400 fabricadas en acero
inox. Office.
CONJUNTO DE ESTANTERIAS DE VAIILLA, SECOS Y LIMPIEZA.
37 1C Suministro y montaje de estanterias para vajilla, secos y limpieza. Office,
oficina, C. limpieza
38 )¢ CONJUNTOS DE TAQUILLAS.
Suministro y montaje de taquillas dobles. Marca Mecalux. Vestuarios.
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39 1 FREIDORA A GAS DE UNA CUBA. Dcha. Suministro e instalacidn de freidora
Zanussi modelo KFR/G1A

40 1 CORTADORA DE FIAMBRES. MG 350 BRAHER.
Suministro de cortadora marca Granita modelo ECO300 Super.
BASCULA. Suministro e instalacidon de bascula. Marca Epelsa, modelo DXN-

41 1
M60

42 1 CARRO DE BANDEJAS. Suministro de carro OMS y VINAS cod. 6001.06.
Grande.

43 1 LAVAVASOS 600x600 BARRA. Modelo MLF322. Marca Jemy GS-18.
MAQUINA CUBITOS DE HIELO DE 525x555x870. Modelo Pulsar-45 W

44 1 .
refrigerado por agua. Marca ITV.
MESA BAJO BARRA EN ZONA BARRA PUBLICO. Mesa bajo barra de

45 1 dimensiones 1460x570 con un seno de 400x350 y grifo pulsador. Dentro de
barra a la dcha.

46 1 GRIFOS. Grifo modelo GMF-30. Marca Edesa. Barra dentro dcha.

47 1 SUMINISTRO Y COLOCACION DE REJILLAS DE ACERO INOX.
Suministro y colocacién de rejillas acero inox. en suelo barra publico.
SUMINISTRO DE CUBETAS GASTRONORM % PARA MESAS PREP.

48 10C Suministro de cubetas Gastronorm % para mesas de preparacion del cuarto
frio.

Pagina 49 de 57

Mot USKD JAURLARITZA

Br GOBIERNO VASCO




' C

Osakidetza

MARROS PARA DESPERDICIOS CAFE barra y cuarto preparacion (hornos
49 2 pedq).
Suministro e instalacion de cajon de marros para el desperdicio de café.

BASES DE ACERO INOX PARA MODULOS COCINA.

Suministro e instalacion de bases de 2000x750 (fogones) y 1000x870 (sartén
basculante) realizadas en acero inox. con pies regulables en altura para
colocar los mdédulos de cocina reutilizados de Zanussi.

50 2

BASES DE ACERO INOX PARA MODULO MARMITA.

Suministro e instalacion de bases de 2830x900 (plancha + marmita)
realizadas en acero inox. con pies regulables en altura para colocar los
madulos de cocina reutilizados de Zanussi.

51 1C

CARROS PORTA CESTAS.
52 2 Suministro de carros porta cestas modelo CC55 de la marca Edesa. 1x12
amarillas

Tablero en laminado con borde en laminado acabado ARPA 4420, de
53 15 Metalmobil, o similar, de dimensiones 120x70cm. Para montaje sobre pie
existente. Personal

Tablero en laminado con borde en laminado acabado ARPA 4420, de
54 19 Metalmobil, o similar, de dimensiones 120x70cm. Para montaje sobre pie
existente. Publico

Tablero en laminado con borde en laminado acabado ARPA 4420, de
55 7 Metalmobil, o similar, de dimensiones 70x70cm. Para montaje sobre pie
existente. Personal

Tablero en laminado con borde en laminado acabado ARPA 4420, de
56 1 Metalmobil, o similar, de dimensiones @80cm. Para montaje sobre pie
existente. Redonda

Silla UNI 550 acabado laminado en blanco y estructura cromada, de

>7 86 Metalmobil, o similar. Personal

Silla UNI 550 acabado laminado en blanco y estructura cromada, de

>8 83 Metalmobil, o similar. Publico
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59 9 Taburete UNI 378 acabado laminado en blanco y estructura cromada, de
Metalmobil, o similar.

60 16 Silla NOLITA 3655 acabado lacado en color a definir, de Pedrali, o similar.
Terraza

61 4 Mesa ZENITH 472-Q con tablero estratificado compacto blanco, de
Metalmobil, o similar, de dimensiones 70x70cm. Terraza
Pie de mesa MT 483 acabado en acero, para tablero a medida, de

62 4 . .
Metalmobil, o similar. Terraza
Tablero en laminado con borde en laminado acabado ARPA 4420, de

63 2 Metalmobil, o similar, de dimensiones 243x70cm. Para montaje sobre pie
existente. Personal entre columnas
Estores enrollables de aluminio y tela, de color definido en proyecto, factor

64 9 14%, con sistema de elevacion cadena, de dimensiones 2700x2100mm (3) /
2470x2100mm (4) / 2100x1200mm (2).
Enfundador de paragiias estructura de chapa metalica pintada blanco de

65 1 . .
dimensiones 50x37x91cm.

66 1 Mesa cafetera S-Line, de dimensiones 1495x600x1040mm. C. preparacién

67 1 Encimera especial con seno encastrado para elemento existente. C.
preparacién

68 1 Armario de congelacion S-Line de dos puertas, de dimensiones
1390x700x2115mm.
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69 1 Armario de congelacion S-Line de una puerta, de dimensiones
695x700x2115mm.

70 1 Mesa especial ajustada a obra, de dimensiones 1100x650x850mm. Horno

71 1 Encimera especial, de dimensiones 2750x650x850mm. Comedor Personal
grifos
Estanteria modular inoxidable en duralinox (homologadas), de dimensiones

72 3 2390x470x1700mm. / dimensiones 1816x470x1700mm. / dimensiones
1373x470x1700mm. Nuevo almacén

73 1 Isla central cuba fria, de dimensiones 1600x700x850mm. Buffet ensaladas

74 1 Soporte neutro para cristal curvo simple (juego 2 montantes). Buffet
ensaladas

75 1 Cristal curvo para Buffet GN 4/1, 2 caras. Buffet ensaladas

76 1 Vitrina expositora modular serie 9 Delicatessen Neutra. Dimensiones
1525x940x1102mm.

27 1 Vitrina expositora modular serie 9 Delicatessen con reserva. Dimensiones
1525x940x1102mm.
Corre bandejas tablero hidréfugo, revestido de melamina, incluso varillas de

78 8 inox., y estructura para anclaje. Dimensiones 1,7m, 1,6m, 3,5m, 5,6m, 2,8m,
y3,4m.

79 2 Estanteria de pared para cocina. Dimensiones 1200x40cm.
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80 3 Cartelas de sujecién para estantes existentes.

81 1 Lavavajillas tunel de lavado FAGOR TR 1650 de cestas 500x500 mm.

82 1 Abatidor FAGOR MOD. ATM-051 VCH 230V 1N 50HZ (19006671)

83 1 Mesa central en acero inox con balda de 1500x700x850mm

84 1 Mesa central en acero inox con balda de 1000x700x850mm. Junto freidoras

85 1 Encimera de trabajo en acero inox. Construida a medida con encaje a
columna y chaflan. Junto a plancha

36 4 Bancada inferior acero inoxidable. Dimensiones 950x600mm (plancha);
600x500mm + 600x500mm (izgda. Plonge); 900x600mm (bajo microondas)

87 1 Mueble estanteria acero inoxidable 3 baldas para bateria cocina.
Dimensiones 1330x1000x600mm. Junto al plonge

88 1 Equipo climatizacién marca MR.SLIM, ubicado en el office.
HORNO MIXTO CON BOILER CON CONTROL DIGITAL, 20 GN2/1 A GAS

89 1 SKYLINE PREMIUM-ELECTROLUX. Suministro e instalacion de horno Zanussi
con carro + otro carro bandejero

90 1 FREIDORA ZANUSSI. MODELO HFR/G 412 izquierda
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91 1 FRI-TOP ZANUSSI. MODELO HR/G 800. Plancha

92 1 COCINA ZANUSSI. MODELO HC/G 810

93 1 COCINA ZANUSSI. MODELO HC/G 810

94 1 MARMITA ZANUSSI. MODELO HPS/G 811

95 1 SARTEN VOLCABLE ZANUSSI. MODELO HBR/G 800 basculante

96 1 ELEMENTO NEUTRO ZANUSSI. MOD. HN 200 Entre plancha y marmita
97 1 ELEMENTO NEUTRO ZANUSSI. MOD.HN 400 Entre plancha y marmita
98 1 ELEMENTO NEUTRO ZANUSSI. MOD.HN 400 Entre plancha y marmita
99 1 MUEBLE DE VASOS. Acero inoxidable.
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GEOMMALLEA - ENARTIING . CRCTS €5
CR TN (AT Ot

ANEXO 7- MAQUINAS DE VENDING EN QUIROFANOS- UBICACION

MAQUINAS DE CAFE
A INSTALAR EN QUIROFANOS

Ubicacién Cantidad
Sétano 1-Quirdfano Urgencias 1
Pl. Baja-Quiréfano Neurocirugia 1
Pl. Baja-Quiréfano Oftalmologia 1
Planta 02.-Quirdfano 22 C 1
Planta 03.-Quirdfano 32 C 1
Planta 04.-Quirdfano 42 C 1
Planta 05.-Quiréfano 52 C 1
Planta 05.-Quirdfano 52 E-Pediatria 1
Planta 06.-Quiréfano 62 B 1
Planta 06.-Quiréfano 62 C 1
TOTAL 10
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CEMALLEA - DN

ANEXO 8- RELACION DE PERSONAL ADSCRITO AL SERVICIO DE CAFETERIA-RESTAURANTE

TIPO .
Ne . FECHA CONVENIO | CATEGORIA |JORNADA | BRUTO
EMPLEADO DE ANTIGUEDAD | \ e\ cIMIENTO | COLECTIVO | PROFESIONAL | SEMANAL | ANUAL OBSERVACIONES
CONTRATO

Restauracion | Aux.

1 510 15.01.2023 | 13.02.2024 : . 39.00 |20.611,50
Colectiva Colectividades

2 510 |28.06.2023 |25.06.2024 | Restauracion | . rero/a 39.00 |21.824,10
Colectiva

3 540  |02.12.1985 |27.08.2024 | Restauracion | rero/a 10.00 | 6.838,80
Colectiva
Restauracion | Aux.

4 510 13.11.2023 | 10.11.2024 : . 2500 |13.212,45
Colectiva Colectividades
Restauracion | Aux.

5 510 14.11.2023 | 11.11.2024 : . 39.00 |20.611,50
Colectiva Colectividades
Restauracion | Aux.

6 510  |01.01.2024 | 29.12.2024 : . 39.00 |20.611,50
Colectiva Colectividades

7 100 | 19.06.2008 Restauracion | Aux. 4000 |24.012,15
Colectiva Colectividades
o -

8 100 | 08.01.2003 estauracion | ¢ e rvisor 40.00 | 27.590,77
Colectiva

9 100 | 03.05.2000 Restauracion | . inero (sC) 40.00 |26.581,65
Colectiva

10 100 |10.11.1992 Restauracion | . inero (s0) 40.00 | 27.354,90
Colectiva

11 100 |23.07.1991 Restauracion | Ayte. Camarero | 45,00 | 27.354,90
Colectiva Nivel 11

12 100 | 28.03.2007 Restauracion | Aux. 4000 |24.012,15
Colectiva Colectividades
o -

13 100 |01.07.1991 estauracion f - rgado 4000 |29.334,75
Colectiva
Restauracion Jefe de

14 100 | 06.06.1988 : Restaurante 40.00 |35.780,78
Colectiva )

Nivel 111

Restauracion Jefe de

15 100 | 06.10.1989 : Restaurante 40.00 |34.271,72
Colectiva .

Nivel 111

16 100 |11.12.1985 Restauracion | 2 Jefe de 4000 |29.334,75
Colectiva Comedor

17 100 | 01.03.1987 Restauracion | . arero/a 40.00 | 27.354,90
Colectiva

18 200 |30.05.2007 Restauracion | Ayte. Cocina 39.50 | 24.940,20
Colectiva Nivel 111

19 130 15.03.1997 Restauracion | o an 40.00 |27.354,90
Colectiva
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Restauracion Encargado de
20 200 | 09.10.2006 : Almacén 30.00 | 18.009,30
Colectiva .
Nivel IV
21 289 | 23.03.2015 Restauracion | . nero (s0) 39.00 |22.685,70
Colectiva
22 200 | 01.04.2010 Restauracion | Aux. 39.00 |14.317,20
Colectiva Colectividades
23 100 |17.02.2014 Restauracion | | e de Cocina 40.00 | 24.151,20
Colectiva
24 300 |26.01.2022 Restauracion | Aux. 39.00 |20.611,50
Colectiva Colectividades
25 100 | 03.05.2000 Restauracion | o . hero (5C) 4000 |24.564,00 | FXcedencia Forzosa
T Colectiva ’ " desde 16.08.2021
Restauracion . Excedencia Voluntaria
26 100 |01.07.2019 Corontion 1O | yefe de Cocina 40.00 | 23.43945 | N 0 00

Documento firmado por: IRATXE BENGOA

ALONSO - 30596378F

En lafecha 14.03.2024 12:40:29 CET
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