
 
 
 
 
 
 
 
 

EXPEDIENTE 2011-0-26 
PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TÉCNICAS 

 
 
 

 SERVICIO DE CAFETERÍA Y COMEDOR 
 EXPLOTACIÓN DE MÁQUINAS EXPENDEDORAS 

 
 
 

INTRODUCCIÓN.- 
 
El servicio objeto del expediente habrá de ser prestado con arreglo a las siguientes 
condiciones técnicas: 
 
 

1.-    UBICACIÓN DEL SERVICIO.-  
 
        Servicio de cafetería y comedor: 
 
1.1.- Los locales destinados al servicio de cafetería y comedor serán los definidos por este       

C.H.U.A., que constarán de 527 m2 en el Hospital General y 697 m2 en el Hospital 
Nuestra Señora del Perpetuo Socorro, adjuntándose planos de ambos locales.  

 
         Máquinas expendedoras: 
 
1.2.- La instalación en los locales, de máquinas expendedoras de productos o bebidas serán  al 

menos las recogidas en el ANEXO A. quedando rigurosamente prohibidas las máquinas 
recreativas y las de apuestas y premios. 

 
 
2.-     UTILIZACIÓN DEL SERVICIO.- 
 
          Servicio de cafetería y comedor.- 
 
2.1.- Sin perjuicio de que estas normas puedan ser modificadas por la Dirección del C.H.U.A. 

para mejorar el funcionamiento de los servicios, en principio la utilización del Servicio de 
cafetería y comedor se ajustará a las siguientes directrices: 

 
a) Se podrá utilizar por el personal del Centro y sus acompañantes. 
b) Familiares de enfermos y visitas. 
c) Los enfermos ingresados, por su propia condición, no podrán permanecer en la 

cafetería. 
d) El servicio de cafetería y comedor de personal se podrá utilizar exclusivamente por el 

personal del centro y sus acompañantes. 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 

e) El no efectuar consumición no priva del derecho a la utilización del local de cafetería 
al personal de la Institución que, en todo momento, deberá ser tratado con la misma 
diligencia y esmero que habrá de emplearse para los asistentes a la cafetería con el 
fin de consumo. 

f) En la cafetería no podrán realizarse actividades distintas de las propias de 
restauración y sus complementarias. 

g) Expresamente se evitará la venta ambulante, la mendicidad y asambleas de personal 
propio o tercero, así como la práctica de cualquier juego de azar. 

h) El adjudicatario no podrá efectuar venta de artículos no contemplados en su oferta, 
quedando prohibido el establecimiento de cualquier tipo de tienda/bazar. 

i) En el caso de huelga legal, la empresa adjudicataria se compromete a ofrecer las 
soluciones que garanticen los servicios mínimos imprescindibles que determine el 
Hospital. 

j) El adjudicatario deberá contar con las máquinas registradoras necesarias, 
expendedoras de ticket o justificante de pago que entregará a los usuarios aun en el 
caso de que no le sea requerido.   

 
2.2.- El derecho de admisión queda reservado a la Institución, pero será ejercido por el  

concesionario, según las instrucciones que reciba.  
 
 
         Máquinas expendedoras.- 
 
2.3.- Se podrán utilizar por todos los usuarios y trabajadores del Complejo Hospitalario de 

Albacete. 
         El mantenimiento de los aparatos correrá a cargo exclusivo del adjudicatario durante el 

periodo de vigencia del contrato, siendo responsabilidad del mismo el funcionamiento 
correcto de los equipos las 24 h del día. 

 
 a)Tipos de máquinas: 
 Las máquinas de bebidas calientes servirán café y otrs bebidas calientes y dispondrán al 

menos de seis selecciones, 4 para café y 2 para otras. Estarán provistas de sistema 
autónomo que permita su funcionamiento en aquellos sitios dónde no exista 
preinstalación de agua caliente. Las bebidas podrán seleccionarse con y sin azúcar o 
sacarina. 

 Las máquinas de agua y bebidas frías estarán dotadas de un sistema refrigeración 
hermético con termostato graduable que permita regular la temperatura de los productos. 
Las de agua permitirán dos selecciones distintas para botellas de 0,5l. y de 1,5l., las 
máquinas expendedoras de bebidas frías dispondrán al menos de 8 selecciones. 

 
 b) Las máquinas expendedoras deberán tener mandos accesibles para discapacitados y 

aceptarán monedas de curso legal, danto todo tipo de cambio. Los productos a dispensar 
serán de promera calidad, siendo el cambio de marca, de los productos ofertados, 
notificado y autorizado previamente por la Dirección. 

 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 c) Instalación, mantenimiento y explotación: 
 La empresa adjudicataria realizará la explotación de las máquinas a su riesgo  y ventura. 

Conservará siempre la propiedad de las mismas, corriendo de su cuenta las operaciones 
de instalación, puesta en marcha, reparaciones, reclamaciones, recaudación y 
renovación de los productos a expedir. 

 
 Las máquinas deberán mantenerse en todo momento en perfecto estado de limpieza y 

conservación. El incumplimiento de esta condición podrá ser motivo de rescisión del 
contrato. 

 
 El adjudicatario estará obligado a realizar el mantenimiento preventivo, correctivo y 

técnico-legal, así como la reparación y sustitución de los elementos deteriorados de las 
máquinas expendedoras. 

 
 La empresa adjudicataria señalizará claramente en cada máquina el nombre de la 

empresa, el número de teléfono y domicilio, donde los usuarios podrán efectuar sus 
reclamaciones. Con el fín de dar mejor servicio a los usuarios, el teléfono de la empresa 
será gratuito, debiéndose aportar un procedimiento ágil para la inmediata resolución de 
reclamaciones. 

 Así mismo el adjudicatario instalará al lado de las máquinas un recipiente con tapa y 
bolsa de basura, donde podrán depositar los restos de los productos obtenidos de 
ellas(vasos, botes, cucharillas, etc.); este recipiente deberá ser aprobado previamente por 
el Hospital. 

  
 El servicio de carga de productos se realizará periódicamente por personal de la empresa 

adjudicataria, así como el control de funcionamiento de las máquinas. 
 
 Este servicio se prestará ininterrumpidamente las 24 horas del día, todos los días del año. 
 
 d) En el supuesto de que la empresa licitante fuese a subcontratar el servicio de vending, 

deberá indicar en la oferta todos los datos de la mercantil que prestará dicho servicio 
(razón social, Cif, etc.) y cuanta información consideren precisa para la evaluación de la 
misma. En el supuesto de resultar adjudicataria deberá mantener la empresa ofertada 
como subcontratada salvo supuestos de fuerza mayor debidamente razonados, 
precisando informe favorable de la Dirección del Centro para el cambio de la misma. Esta 
documentación deberá incluirse en el sobre 2 (criterio 3 de máquinas expendedoras). 

 
 El servicio de máquinas expendedoras no podrá efectuarse por otra empresa distinta a la 

adjudicataria sin autorización expresa y con carácter previo de la Dirección del Centro; en 
cuyo caso el adjudicatario deberá cursar la solicitud pertinente. 

 
 Los licitadores que pretendan que este servicio sea efectuado por otra empresa, deberán 

indicarlos en su oferta, así como los datos relativos a la misma. 
        
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3.-    HORARIO Y CALIDAD DEL SERVICIO.- 
 
3.1.- El horario que regirá para la prestación del servicio de cafetería y comedor, incluso en 

domingo y festivos, será el que determine la Dirección del C.H.U.A., pudiendo ser 
modificado a criterio de la misma en cualquier momento,  quedando fijado en principio: 
Horario del público   .....    desde las 7,30 a las 22,30 h. 

 Horario personal      .....     de 8 a 16h y de 20 a 23 h. 
          
         Se deberá especificar relación de la plantilla que oferta para la realización del servicio: 

denominación del puesto, horarios, tipo de asignación, etc. Este personal se entiende que 
será de presencia física todos los días del año, de forma que se tendrán en cuenta las 
libranzas, vacaciones, sustituciones . . . . La composición del equipo diario se deberá 
especificar en la oferta técnica.  

 
3.2.- El horario de carga y descarga de artículos relacionados con el Servicio de cafetería y 

comedor se establecerá, previo acuerdo con el hospital, con arreglo a las normas 
generales o específicas que para estas operaciones estén establecidas o puedan 
establecerse. 

 
3.3.- Respecto al sistema de calidad deberá especificar para el sistema de control de seguridad 

alimentaria :   
      -  Estudio APPCC 
      -  Vigilancia de los puntos criticos de control 
              -  Planes de controles preventivos.     
      -  Laboratorio acreditado para el cumplimiento del RD. 3484/2000 de 29 de diciembre, 

por el que se establecen las normas de higiene para la elaboración, distribución y 
comercio de comidas preparadas y el Decreto de la Consejeria de Sanidad de Castilla la 
Mancha 22/2006, de 07-03-2006, sobre establecimientos de comidas preparadas 

 
3.4  Igualmente se deberá indicar: 
              -      Planes de formación de la plantilla. 

- Planes de mejora continua de seguridad en el trabajo. 
- Sistemas de reposición de artículos (cafetería, maquinas expendedoras), 

coberturas de averías, etc.  
 
 
 
4.-    LIMPIEZA.-  
 
4.1.- Será por cuenta del adjudicatario la limpieza, tanto de los aparatos, mobiliario, cristalería, 

etc, de que se sirva para prestar servicio, como de los locales en que se desarrolle la 
función, que deberá presentar en todo momento un perfecto estado de limpieza, tanto del 
suelo como de cristales, lámparas, ventanas, mobiliario, instalaciones, maquinaria, útiles, 
etc., sujetándose a la inspección higiénico- sanitaria de las autoridades competentes. 

 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
4.2.- El concesionario contara a su cargo con un programa de desinfección, desinsectación y 

desratización que deberá ser aprobado por el Servicio de Medicina Preventiva del 
C.H.U.A.   

 
4.3.- La limpieza de los locales destinados a Bar-Cafetería deberá realizarse en horas que no 

causen molestias a los usuarios. 
 
4.4.- La retirada de basuras se adecuará al protocolo interno de residuos del C.H.U.A. que será 

facilitada al adjudicatario, quien realizará la retirada con su propio personal, además el 
personal colaborará con el programa de reciclaje del propio centro. 

 
4.5.- Todo el entorno del local y éste deben estar limpios y sin residuos, siendo de la exclusiva 

responsabilidad de la empresa adjudicataria esta limpieza, así como el permanente 
aspecto del mantenimiento de las condiciones de higiene general del Bar-Cafetería.    

 
4.6.- Será por cuenta del adjudicatario la limpieza de las propias maquinas expendedoras, así 

como de las superficies donde se encuentraen ubicadas, debiendo realizarse la citada 
limpieza cada vez que se proceda a la reposición de las mismas.  

 
 
 
 
5.-    INVENTARIO DE MATERIAL E INSTALACIONES.- 
 
5.1.- Respecto a las cafeterías instaladas en el Complejo Hospitalario se proporcionará al 

adjudicatario los locales, mobiliario y enseres que se especifican en el ANEXO B, 
inventarios que se suscribirán por el adjudicatario y administración. 

 
Los ofertantes podrán visitar las instalaciones, si así lo solicitan a la Dirección del Centro. 
 
En la oferta técnica se deberán detallar las composiciones de cada una de las áreas así 
como la relación y características técnicas del mobiliario con que se dotarán éstas 
cafeterías, en el caso de ofertar cambios del mobiliario existente. Transcurrido un plazo 
de cuatro años, dichas instalaciones y/o mobiliario pasarán a ser propiedad del C.H.U.A.  
 
El adjudicatario deberá presentar copia de las facturas de la inversión a que se refiere el 
párrafo anterior, en el plazo de 6 meses a contar desde la firma del contrato. 
 
Si se extinguiese la relación contractual antes de finalizar el periodo de amortización, se 
entenderá que el plazo de amortización de las instalaciones es de cuatro años. 
 

5.2.- Sobre la instalación, mobiliario y enseres que aporte el Hospital, el adjudicatario no tendrá 
derecho alguno, pero sí deberá mantenerlo en perfecto estado de uso, limpieza, 
conservación y  funcionamiento a pleno rendimiento en todo momento, así como hacerse 
cargo de la reparación y reposición de éstos. 

 
 
 



 
 
 
 
 
 

 
Si se estimara necesario aumentar o completar las dotaciones de maquinaria, aparatos o 
mobiliario que entregue el Centro, quedará obligada a aportarlo a su cargo la empresa 
adjudicataria, pero su calidad habrá de ser similar o idéntica a la del que es propietario el 
C.H.U.A. y adecuada al servicio en que habrá de utilizarse. No obstante habrán de 
obtener previamente y para ello, la autorización correspondiente de la Comisión de 
Dirección, mediante razonada solicitud por escrito. 
 

5.3.- Será de cuenta del adjudicatario las obras necesarias de conservación de los locales e 
instalaciones fijas, entendiéndose por tales la reposición de cristales, pinturas, 
pavimentos, mostradores, conducciones de agua y electricidad (equipos, enchufes y 
bombillas). 

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

5.4.- El adjudicatario se obliga a facilitar vajilla, menaje, lencería y otros utensilios necesarios 
para el servicio, que será de buena calidad, así como el material auxiliar que fuese 
necesario, reservándose el C.H.U.A. aceptar el que proponga el adjudicatario o exigir su 
cambio si no reúne las características necesarias. Se conservará en perfecto estado sin 
que puedan utilizarse piezas deterioradas. La reposición de los mismos correrá 
íntegramente por cuenta del adjudicatario, conservando la propiedad de los mismos 

 
5.5.- Todas las máquinas deberán estar dispuestas en estructura estanca para evitar rincones, 

cables vistos, etc, debiendo preservar en lo posible la armonía del ambiente en las salas 
dónde se encuentran. 

 
5.6.- El adjudicatario deberá abonar a su cargo el gasto generado por consumo de fluidos: 

electridad, gas y agua.  
 
 
 
6.-    PERSONAL AL SERVICIO DE LA CAFETERÍA. Carnet s de manipuladores. 
 
6.1.- Todo el personal deberá disponer de Carnet de Manipulador de Alimentos, que deberá ser 

renovado periódicamente de acuerdo con la normativa vigente y cuya exhibición podrá 
ser solicitada por la Dirección del Centro en cualquier momento. 

 
Este personal deberá pasar revisión médica en el Hospital, siempre que lo considere 
oportuno la Comisión de Dirección.  
 

        Uniformidad e identificación del personal:  
  
6.2.- El adjudicatario exigirá en atención a la dignidad y seriedad de los Centros Hospitalarios, 

condiciones excepcionales de presencia, modales, compostura, etc., del personal a su 
servicio, todo el cual deberá estar debidamente uniformado y llevar prendido en el 
uniforme una placa de identificación con su nombre y la misión que realiza, cuidándose al 
máximo la limpieza y decoro de este vestuario que será de cuenta del adjudicatario, al 
igual que la limpieza y reposición de las mismas. 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
7.-    PROHIBICIÓN DE BEBIDAS ALCOHÓLICAS Y CONSUMO  DE TABACO.- 
 
7.1.- De conformidad con lo dispuesto en las instrucciones vigentes relativas a programas 

sobre restricción del alcohol y tabaco en los Centros Sanitarios, al adjudicatario se le 
prohibe la venta, con carácter absoluto, de tabaco y de toda clase de bebidas que 
contengan alcohol con graduación concentrada superior a 10 grados. 

 
 
 
8.-    RECLAMACIONES.-  
 
8.1.- Existirá a disposición de los usuarios de la cafetería hojas de reclamaciones facilitadas por 

la Dirección del Centro, de cuya existencia se expondrá notificación al público en lugar 
visible, accesible y permanente. Estas hojas se presentarán a la Dirección del Hospital 
tan pronto se consigne en ellas una reclamación y además, mensualmente, todos los 
primeros días hábiles de cada mes para diligenciar su remisión.  

 
8.2.- Sin perjuicio de la actuación legítima de otros Organismos e Instituciones, la Dirección del 

Centro es competente para conocer y, en su caso, para resolver las reclamaciones que 
formulen los usuarios. 

 
 
 
9.-   PUBLICIDAD Y APROBACIÓN DE LA LISTA DE PRECIO S.-  
 
9.1.- El adjudicatario está obligado a tener expuesta la lista de precios con el sello de la 

Dirección del C.H.U.A.. Sólo podrán ser modificados por acuerdo de la Institución 
Sanitaria, la cual aceptará, en todo o en parte, las propuestas razonadas que se formulen 
sobre modificación de precios por parte del adjudicatario.  

 
La variación de precios no podrá ser llevada a cabo por el adjudicatario hasta que no se 
reciba la oportuna autorización escrita de la Administración del Centro, dando la 
conformidad.  
 

9.2.- El pago del servicio de comedor del personal autorizado por el Centro, se realizará de 
acuerdo con el apartado C 5  del cuadro de características del pliego de cláusulas 
administrativas. El resto de los servicios prestados por el adjudicatario serán cobrados 
directamente a los usuarios, de acuerdo con las tarifas aprobadas por la Administración. 
Ésta no asume responsabilidad alguna en caso de impago de cualquiera de las 
prestaciones por parte de los usuarios. 

 
10.-  FACULTADES DE INSPECCIÓN Y CONTROL DE LA DIRE CCIÓN DEL CENTRO.-  
 
10.1.- Por la Gerencia del Centro o persona en que delegue, podrá realizarse en cualquier 

momento la inspección de las instalaciones, el control de calidad, precio y presentación 
de los productos. De las anomalías observadas se dará cuenta al adjudicatario. 



 
 
 
 
 
 
 
 
10.2.- Con independencia de los controles y comprobaciones que la Dirección del C.H.U.A. por 

sí o por medio de las personas que designe, pueda ejercer para verificar el cumplimento 
estricto de las obligaciones que asuma el adjudicatario, el C.H.U.A. por decisión de sus 
órganos competentes podrá establecer comisiones de control, con el cometido de vigilar 
dicho cumplimiento. La Dirección comunicará al adjudicatario los nombres de las 
personas que compongan dichas comisiones o acreditará la condición de éstos 
debidamente.  

 
10.3.- Los alimentos estarán protegidos del público por medio de cristaleras, quedando 

totalmente prohibido ponerlos encima de éstas. La bollería y pastelería será manipulada 
siempre con pinzas. Los alimentos como mahonesas, salsas en general, natas, cremas, 
etc, deberán permanecer en el frigorífico. 

 
 
11.-  TICKETS.- 
 

La Dirección del Centro o personas en quien delegue, facilitará : 
 
a) Ticket verde que equivaldría al 100% del precio del importe del desayuno, comida, 
merienda o cena, según lo indicado en el mismo, siendo el precio máximo para este tipo 
de ticket el fijado en el pliego de clausulas administrativas apartado C 1, Servicio de 
Comedor, según el menú que se indique en el mismo. 
 
b) El personal del Centro hará uso del derecho a la prestación del servicio con la 
presentación de su tarjeta de identificación de empleado. 

 
El número total de menús subvencionados a repartir mensualmente se estima en 5.100 
de almuerzos/cenas y de 150 desayunos/meriendas. Este precio será abonado 
mensualmente por el complejo Hospitalario al concesionario, según el número de menus 
presentados, no aceptándose aquellos que no correspondan al mes a que se refiera la 
facturación. 

 
 

12.-  CONDICIONES LABORALES Y SOCIALES.-  
 
         El adjudicatario deberá contratar por su cuenta al personal preciso atender la cocina, 

limpieza y el servicio normal de cafetería. Deberá presentar relación de la plantilla que 
oferta para la realización del servicio con denominación de categorías, horarios y 
asignación de puestos. 

 
El adjudicatario asumirá la obligación de que en caso de vacaciones, ausencia por 
enfermedad, sanciones de la empresa, bajas del personal y otras causas análogas, estas  
plazas deberán ser cubiertas de forma que se mantenga permanentemente el número de 
personas de plantillas ofertadas. 
 

         El adjudicatario no podrá realizar, sin la autorización expresa de la Dirección del centro, 
variación en el número y cobertura horaria del personal del servicio. 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
         Para supervisar la asistencia del personal al trabajo, su eficacia y mantener un 

permanente contacto con el Hospital, el contratista designará un representante de su 
confianza, con poderes suficientes para la resolución inmediata de cuantos defectos o 
incidencias sean observados en la prestación del servicio, siempre que no supongan 
modificaciones de la misma no autorizadas.  

 
         El adjudicatario mantendrá con respecto al personal que emplee en el servicio, todos los 

derechos y obligaciones inherentes a su condición de empresario a tenor de la legislación 
laboral y convenios colectivos vigentes en cada momento, sin que pueda alegarse 
derecho alguno de dicho personal con relación al SESCAM, ni exigirle a éste 
responsabilidad de cualquier clase como consecuencia de las obligaciones existentes 
entre el adjudicatario y sus empleados, aun cuando las incidencias que lo afecten sean 
por causa de desarrollo, incumplimiento, rescisión o interpretación del contrato.  

 
         El adjudicatario se responsabilizará totalmente por los daños causados a personas 

directamente o indirectamente por sus empleados y en especial los ocasionados por 
negligencia, imprudencia o dolo. 

 
         En cuanto a la subrogación el adjudicatario estará a lo dispuesto en el convenio colectivo 

en vigor. A título informativo se adjunta como ANEXO C relación del personal que en la 
actualidad presta servicio en las cafeterías del Hospital. 

  
         El personal que preste servicio en la cafetería no podrá utilizar más enseres, locales 

servicios que los señalados especialmente para ello. 
 
         La Administración se reserva el derecho a exigir al concesionario que prescinda del 

personal que no guarde la debida corrección con los usuarios, mantenga hábitos 
manifiestamente antihigiénicos o contravenga gravemente la regulación de régimen 
general e interior del C.H.U.A.  

 
         La prestación de los servicios en la cafetería y comedor ha de adecuarse a las siguientes 

normas higiénicas mínimas: 
 

a) Normas generales: 
- El cambio de ropa de trabajo será diario y cuantas veces sea necesario a lo largo 

de la jornada de trabajo. 
- Lavado de manos frecuente y siempre después de visitar el WC. 
- Utilizar rollos de papel desechable para secado de manos. 
- El empresario se obliga a la implantación de un sistema de autocontrol basado en 

Análisis de Peligros y Puntos de Control Críticos (A.P.P.C.C.) a tenor de la 
legislación vigente.  

- Cuantas normas higiénico-sanitarias establezca la normativa vigente. 
- Utilización de lava-vasos y lava-vajillas para platos y cubiertos. 
- Limpiezas inmediata y diaria de todas las superficies de trabajo manchadas por 

alimentación y otros, con lejía. 
- Limpieza diaria de cocina y plancha. 
- Limpieza semanal de campanas, extractores de humos y sumideros. 

 



 
 
 
 
 
 
 
 

- Desinfección y desratización una vez al mes, facilitando la tarea y cerrando la 
cafetería una hora como mínimo (hora a convenir). 

- Revisión por parte de compañías autorizadas, de las instalaciones de gas 
existentes antes de su apertura, y revisiones periódicas de éstas a cargo del 
adjudicatario.  

- Utilización de bolsas de basura, llevándolas a los contenedores cerradas.  
- Utilización de cubos de basura con tapa de accionamiento no manual. 
- Mantenimiento en vitrina, a la temperatura adecuada, de todos los alimentos 

preparados, según reglamento vigente. 
 
b) La contratación y adquisición de artículos que se consuman en la cafetería serán por 

cuenta exclusiva del concesionario, no pudiendo utilizar el nombre del SESCAM ni 
del C.H.U.A. en sus relaciones con terceros: clientes, proveedores o cualquier otra 
que pueda tener con personas a su servicio, haciéndose directamente responsable 
de las obligaciones que contraiga o que pueda contraer.  

 
c) El C.H.U.A. podrá establecer controles, independientemente del adjudicatario, sobre 

los productos, todas las fases del proceso y el servicio.  
 

         La empresa adjudicataria deberá tener permanentemente informada a la Dirección del 
C.H.U.A. de la identidad de las personas concretas que prestan sus servicios en el 
Centro y acreditar, cuantas veces fuera requerida para ello y en cualquier caso con 
periodicidad mensual, el cumplimiento puntual de sus obligaciones salariales y de 
cotización a la Seguridad Social, respecto del personal indicado. 

 
Así mismo, se deberá facilitar los turnos de trabajo establecidos y la adscripción de cada 
trabajador a los mismos. 
 
 
 
 

13.-  ARTÍCULO DE CONSUMO.- 
 
13.1.- Todos los artículos expedidos en la cafetería deben reunir las debidas condiciones de 

sanidad, calidad y estar debidamente envasados, no permitiéndose artículos a granel. 
Serán controlados por los Servicios de Medicina Preventiva y de Nutrición del Centro.  

 
La Administración se reserva el derecho de exigir la retirada de los productos que no 
reúnan las debidas condiciones, así como de los que, por su naturaleza o forma de                                                                                                                                    
preparación, resulten insalubres, inapropiados o produzcan humos o desperdicios 
excesivos.  
 

13.2.- Para la preparación de los artículos que se sirven en la cafetería-comedor, se utilizarán 
los elementos de que consta el conjunto de sus instalaciones. No se podrá hacer uso de 
las instalaciones y medios del C.H.U.A. sin la autorización expresa de la Administración.  

 
13.3.- El adjudicatario llevará a efecto de forma rigurosa todas las normas dictadas por el 

Ministerio de Sanidad y Consumo, y la Consejería de Sanidad de Castilla – La Mancha,  



 
 
 
 
 
 
 

relativas a la preparación, manipulación y exhibición de los artículos al público, tal y como 
se estipula en la normativa Técnico Sanitaria vigente y la que resulte de aplicación.  

 
13.4.- Si durante la vigencia del contrato el adjudicatario pretendiese introducir artículos no 

mencionados en su oferta inicial, los precios de éstos deberán ser previamente 
autorizados por la Dirección del Hospital, debiendo solicitarlo con indicación de las 
características, calidad, cantidad, peso y precio. 

 
13.5.- Prestaciones accesorias: Suministrar previa aproba ión del CHUA, del correspondiente 

presupuesto para la realización de desayunos de trabajo, aperitivos, catering, según les 
sean solicitados por la Dirección del Hospital, en el lugar que se determine dentro del 
recinto hospitalario  

 
 
14.-   MENÚS.- 
 
         El ofertante hará constar los diferentes menús así como la composición, cantidad y 

calidad de los mismos. Dicho menú no podrá repetirse ningún día de la semana, siendo 
pues como mínimo su rotación de siete días . Se deberá potenciar la variedad, la 
identidad geografica de la zona, así como la temporalidad de los productos y los aspectos 
culturales de la alimentación. 

 
         Los menús ofertados deberán constar para su elaboración como mínimo de tres primeros 

platos, tres segundos y tres diferentes postres, debiendo ir acompañados de pan y 
bebida. 

 
 Respecto del primer plato, se deberá ofertar un plato de verdura (sin crema) o ensalada, 

otro de sopa o puré y un tercero  de legumbres, arroz, pasta o guiso de patatas cada día. 
 
 Respecto del segundo plato, deberá reducir al mínimo los precocinados rebozados. 

Ofrecer  pescado todos los días. Elegir los cortes de carne más magros. Incluir la 
posibilidad de guarnición opcional de verdura. No abusar de fritos y/o salsas. 

  
 Respecto del postre, se debera ofrecer variedad en las frutas de temporada. Prefiriendo  

postres lacteos caseros sobre los preparados comerciales.  
    
 Deberá utilizarse aceite de oliva en el aliño de los alimentos y en las frituras.  

Se ofertará  pan blanco y pan integral como opcional. 
Se deberá ofrecer  leche o yogurt desnatado en desayunos, meriendas y postres. 
   

         El sistema de comidas será mediante autoservicio. 
   
 
15.-  TRIBUTOS.-  
 
15.1.- Serán por cuenta del adjudicatario el pago de los impuestos, arbitrios y tasas, de 

cualquier clase que sean, del Estado, Comunidad Autónoma o Municipio a que de lugar la 
explotación del servicio, tanto actuales como de nueva imposición. Especialmente está  

 



 
 
 
 
 
 
 
 

obligado al Impuesto sobre el Valor Añadido, por lo que los precios ofertados deberán 
tener esta circunstancia. 

 
 
16.-  CAUSAS DE RESOLUCIÓN ESPECÍFICAS DEL CONTRATO .- 
                 
        Serán causas de resolución las siguientes: 

- La interrupción injustificada del servicio por cuatro días consecutivos o alternos   
en un mes.   

- El incumplimiento de las obligaciones sociales y laborales del empresario con su 
personal. 

- El levantamiento al adjudicatario, durante la vigencia del contrato, de acta de 
infracción por parte de la Inspección de Trabajo y Seguridad Social, de la 
Inspección de Tributos o de la Inspección de Sanidad, en el ámbito de sus 
respectivas competencias y se derivasen perjuicios graves para el servicio 
contratado o para el Hospital en cuanto a responsable subsidiario siempre que 
hubiere derivado sanción firme. 

- Las reiteradas deficiencias en el trato público.  
- La entrega o comercialización de productos prohibidos.  

 
 

Albacete, 11 de mayo de 2011. 
 
 
 
EL DIRECTOR DE GESTIÓN                             EL DIRECTOR GERENTE DEL C.H.U.A.                                         

   
 
 
          

 Fdo.: Antonio Blanco Gómez                       Fdo.:Jesús Martino Sánchez Martínez                              
       



 
 
 
 
 
 
 

A N E X O   A 
 

RELACION DE MAQUINAS DE VENDIG  
 

 
• Hospital General 
 
� URGENCIAS 
                Máquina de bebidas calientes 
                Máquina de agua 
                Máquina de sólidos 
                Máquina de Refrescos 
 
� CONSULTAS EXTERNAS 
                Máquina de bebidas calientes 
                Máquina de agua 
                Máquina de sólidos 
                Máquina de Refrescos   
 
� ENTREPLANTA (Dirección) 
                Máquina de bebidas calientes  
                Máquina de agua 
 
� ENTREPLANTA  (Espera críticos) 
                 Máquina de bebidas calientes 
                 Máquina de agua 
                 Máquina Refrescos 
                 Máquina de sólidos  
 
� CONSULTAS EXTERNAS 
                Máquina de bebidas calientes 
                Máquina de agua 
                Máquina de Refrescos 
                Máquina de sólidos  
 
� CUARTA PLANTA 
                Máquina de bebidas calientes 
                Máquina de agua 
 
� QUINTA PLANTA 
                Máquina de bebidas calientes 
                Máquina de agua y refrescos 
 
 
� EDIFICIO DE RADIOTERAPIA 
                Máquina de bebidas calientes 
                Máquina de agua y refrescos 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
• Hospital Nuestra Señora del Perpetuo Socorro  
 
 
� MORTUORIO 
                Máquina de agua  
 
� PRIMERA PLANTA 
                Máquina de bebidas calientes  
                Máquina de agua 
                Máquina de Refrescos 
 
� SEGUNDA PLANTA 
                Máquina de bebidas calientes 
                Máquina de agua 
                Máquina de sólidos 
                
� TERCERA PLANTA 
                Máquina de bebidas calientes 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



A N E X O  B 



 



 











 
 
 
 
 
 
 



 
 

A N E X O  C 
 

LISTADO DE PERSONAL DE CAFETERÍA  
 

           
 
El salario anual de los trabajadores no incluye cuo tas patronales. 
  
 
 



ANEXO D Planos de las Cafeterias  
 
 



 
 
 
Anexo E Relación de Productos 
Lote 1.  
BEBIDAS CALIENTES. 
INFUSIONES 
CAFÉ SOLO 
CAFÉ CORTADO 
CAFÉ CON LECHE 
TE CON LECHE 
BOMBON 
DESCAFEINADO CON LECHE 
CAFÉ C/L. CONDENSADA. 
VASO DE LECHE DE 200 CC 
VASO DE LECHE DE 125 CC 
CHOCOLATE 
VASO DE LECHE GRANDE 
DESCAFEINADO CAF. C/LECHE 
 
DESAYUNOS 
CAFÉ C/LECHE Y CROISSANT, 
ENSAIMADA, O SIMILAR 
CAFÉ C/LECHE Y TOSTADA CON TOMATE-ACEITE / MANTEQUILLA MERMELADA 
CAFÉ C/L Y CARACOLA O SIM. 
CAFÉ C/L Y PANECILLO 
PANECILLO ENTERO 
MEDIO PANECILLO 
MITAD DE 1/2 PAN = A ENTERO. 
TOSTADA DE MOLDE 
 
REPOSTERIA 
CROISSANT 
ENSAIMADA 
NAPOLITANA 
CAÑA DE CREMA 
CARACOLA 
TARTA DE MANZANA 
BIZCOCHO 
MAGDALENA CASERA. 
MAGDALENA MARTINEZ 
GALLETAS (5 UN). 
DONUT 
SUSO 
CAÑA CHOCOLATE 
SOBAO 
BOLLYCAO 
PASTELITOS 
 
BEBIDAS. 
REFRESCO MAQUINA 
BITTER 
BOTES COCA Y SIMILARES 
BOTES NESTEA Y ACUARIUS 
BOTE CERVEZA 
BATIDOS BOTELLIN 



ZUMO DE LITRO 
ZUMO VASO PEQUEÑO 
ZUMO VASO MAYOR 
ZUMO BRICK PEQUEÑO 
ZUMO NATURAL 180 CC 
ZUMO NATURAL MAYOR 
ZUMO DE TOMATE 
MOSTO 
CAÑA PEQUEÑA 
TUBO DE CERVEZA 
BOTELLA DE CERVEZA 1/3 
BOTELLA DE CERVEZA IMP. 
CAÑA CERVEZA SIN 
CERVEZA SIN 1/3 
TUBO CERVEZA SIN  
BOTELLA DE AGUA 1,5 L. 
BOTELLA DE AGUA PEQUEÑA 
SIDRA 
CAVA 
VASO VINO PEQUEÑO 
VASO VINO GRANDE 
VINO ESTOLA VASO PEQUEÑO 
VINO ESTOLA VASO MAYOR 
 
BOCADILLOS 
JAMON SERRANO 
JAMON YORK 
CHORIZO 
QUESO 
ANCHOAS 5 UNIDADAS 
ATUN 
TORTILLA FRANCESA 
TORTILLA DE PATATAS 
TORTILLA DE VERDURAS 
LOMO FRESCO 
BACON 
QUESO CON ANCHOAS 
PANCETA 
MAGRA 2 FILETES 
TORTILLA CON 3 ANCHOAS 
ATUN CON 3 ANCHOAS 
TERNERA PEPITO 
 
SANDWCHES 
JAMON SERRANO 
JAMON YORK 
QUESO 
SERRANO Y QUESO 
YORK Y QUESO 
VEGETAL 
VEGETAL ESPECIAL 
VEGETAL EN PANECILLO 
1/2 VEGETAL PANECILLO 
SANDWHICHES TRES PISOS 
 
1/2 BOCADILLOS 



LOMO 
TERNERA 
TORTILLA DE PATATAS 
TORTILLA DE VERDURAS 
TORTILLA FRANCESA 
BACON 
ANCHOAS O BOQUERONES 
JAMON 
FRANCESA CON BACON 
ATUN CON ACEITUNAS 
ATUN. 
CALAMARES 
ANCHOAS O BOQUERONES 
QUESO FRESCO 
QUESO FRESCO CON ANCHOAS 
CABALLITAS O SARDINILLAS 
CABALLITAS CON ACEITUNAS 
CABALLA DEL SUR 
SALCHICHAS BLANCAS 2 UN. 
CHORIZO CASERO 
EMBUTIDOS 
 
SUPLEM. TOMATE /PIMIENTO 
 
1/2 BOCATAS ESPECIALES 
SUBMARINO 
RUFINO 
ANSELMO 
 
TAPAS Y APERITIVOS. 
RACION DE TORTILLA 
RACION DE ENSALADILLA 
HUEVOS AL SERRIN 
RACION DE ACEITUNAS 
RACION DE ACEITUNAS RELL. 
RACION DE PANCHITOS 
RACION DE ALMENDRAS 
MONTADO DE LOMO 
RACION MONTADOS DE JAMON 2 UNIDADES  
EMPANADILLA PREPARADA  
MONTADO DE TERNERA 
EMPANADILLAS FRITAS 
EMPANDILLA CASERA 
CALAMARES 
SEPIA 
QUESO FRITO 
CARNE CON AJOS 
CARNE CON TOMATE 
MOJETE 
SALPICON DE MARISCO 
PATATAS CON AJO 
PAPAS 
PAPAS CON BOQUERONES 
 
MENUS 
COMIDA/CENA MENU 



COMIDA/CENA MEDIO MENU 
DESAYUNO/MERIENDA 
 
Lote 2 
ARTICULOS MAQUINAS EXPENDEDORAS 
 
CAFÉ Y BEBIDAS CALIENTES 
AGUA 33CL 
REFRESCOS 
KIT-KAT, CRUNCH 
CHICLES 
BOLSA DE PAPAS 
ZUMOS 20 CL 
 


