1.-

EXPEDIENTE 2011-0-26
PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS

SERVICIO DE CAFETER[A Y COMEDOR
EXPLOTACION DE MAQUINAS EXPENDEDORAS

INTRODUCCION.-

El servicio objeto del expediente habra de ser prestado con arreglo a las siguientes
condiciones técnicas:

UBICACION DEL SERVICIO.-

Servicio de cafeteria y comedor:

1.1.- Los locales destinados al servicio de cafeteria y comedor seran los definidos por este

C.H.U.A., que constardn de 527 m2 en el Hospital General y 697 m2 en el Hospital
Nuestra Sefiora del Perpetuo Socorro, adjuntandose planos de ambos locales.

Méquinas expendedoras:

1.2.- La instalacion en los locales, de maquinas expendedoras de productos o bebidas serdn al

2.-

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

UTILIZACION DEL SERVICIO.-

Servicio de cafeteria y comedor.-

2.1.- Sin perjuicio de que estas normas puedan ser modificadas por la Direccion del C.H.U.A.

para mejorar el funcionamiento de los servicios, en principio la utilizaciéon del Servicio de
cafeteria y comedor se ajustara a las siguientes directrices:

a) Se podra utilizar por el personal del Centro y sus acompafiantes.

b) Familiares de enfermos y visitas.

¢) Los enfermos ingresados, por su propia condicion, no podran permanecer en la
cafeteria.

d) El servicio de cafeteria y comedor de personal se podra utilizar exclusivamente por el
personal del centro y sus acompafantes.



2.2.-

2.3.-

e) El no efectuar consumicion no priva del derecho a la utilizacién del local de cafeteria
al personal de la Institucion que, en todo momento, debera ser tratado con la misma
diligencia y esmero que habrd de emplearse para los asistentes a la cafeteria con el
fin de consumo.

f) En la cafeteria no podran realizarse actividades distintas de las propias de
restauracion y sus complementarias.

g) Expresamente se evitara la venta ambulante, la mendicidad y asambleas de personal
propio o tercero, asi como la practica de cualquier juego de azar.

h) El adjudicatario no podra efectuar venta de articulos no contemplados en su oferta,
guedando 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 minimos imprescindibles que determine el
Hospital.

i) El adjudicatario deberd contar con las maquinas registradoras necesarias,
expendedoras de ticket o justificante de pago que entregard a los usuarios aun en el
caso de que no le sea requerido.

El derecho de admision queda reservado a la Institucion, pero sera ejercido por el
concesionario, segun las instrucciones que reciba.

Méaquinas expendedoras.-

Se podréan utilizar por todos los usuarios y trabajadores del Complejo Hospitalario de
Albacete.

El mantenimiento de los aparatos correrd 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 dia.

a)Tipos de maquinas:

Las méaquinas de bebidas calientes serviran café y otrs bebidas calientes y dispondran al
menos de seis selecciones, 4 para café y 2 para otras. Estaran provistas de sistema
autbonomo que permita su funcionamiento en aquellos sitios dénde no exista
preinstalacién de agua caliente. Las bebidas podran seleccionarse con y sin azucar o
sacarina.

Las maquinas de agua y bebidas frias estaran dotadas de un sistema refrigeracion
hermético con termostato graduable que permita regular la temperatura de los productos.
Las de agua permitiran dos selecciones distintas para botellas de 0,5. y de 1,51, las
maquinas expendedoras de bebidas frias dispondran al menos de 8 selecciones.

b) Las maquinas expendedoras deberan tener mandos accesibles para discapacitados y
aceptaran monedas de curso legal, danto todo tipo de cambio. Los productos a dispensar
serdn de promera calidad, siendo el cambio de marca, de los productos ofertados,
notificado y autorizado previamente por la Direccion.



¢) Instalacion, mantenimiento y explotacion:

La empresa adjudicataria realizara la explotacion de las maquinas a su riesgo y ventura.
Conservara siempre la propiedad de las mismas, corriendo de su cuenta las operaciones
de instalacion, puesta en marcha, reparaciones, reclamaciones, recaudacion vy
renovacién de los productos a expedir.

Las maquinas deberan mantenerse en todo momento en perfecto estado de limpieza y
conservacion. El incumplimiento de esta condicién podra ser motivo de rescision del
contrato.

El adjudicatario estara obligado a realizar el mantenimiento preventivo, correctivo y
técnico-legal, asi como la reparacion y sustitucion de los elementos deteriorados de las
maquinas expendedoras.

La empresa adjudicataria sefializara claramente en cada maquina el nombre de la
empresa, el nimero de teléfono y domicilio, donde los usuarios podran efectuar sus
reclamaciones. Con el fin de dar mejor servicio a los usuarios, el teléfono de la empresa
sera gratuito, debiéndose aportar un procedimiento agil para la inmediata resolucion de
reclamaciones.

Asi mismo el adjudicatario instalara al lado de las maquinas un recipiente con tapa y
bolsa de basura, donde podran depositar los restos de los productos obtenidos de
ellas(vasos, botes, cucharillas, etc.); este recipiente deberd ser aprobado previamente por
el Hospital.

El servicio de carga de productos se realizard periddicamente por personal de la empresa
adjudicataria, asi como el control de funcionamiento de las maquinas.

Este servicio se prestard ininterrumpidamente las 24 horas del dia, todos los dias del afio.

d) En el supuesto de que la empresa licitante fuese a subcontratar el servicio de vending,
debera indicar en la oferta todos los datos de la mercantil que prestara dicho servicio
(razén social, Cif, etc.) y cuanta informacion consideren precisa para la evaluacion de la
misma. En el supuesto de resultar adjudicataria debera mantener la empresa ofertada
como subcontratada salvo supuestos de fuerza mayor debidamente razonados,
precisando informe favorable de la Direccion del Centro para el cambio de la misma. Esta
documentacién debera incluirse en el sobre 2 (criterio 3 de maquinas expendedoras).

El servicio de maquinas expendedoras no podra efectuarse por otra empresa distinta a la
adjudicataria sin autorizacién expresa y con caracter previo de la Direccion del Centro; en
cuyo caso el adjudicatario debera cursar la solicitud pertinente.

Los licitadores que pretendan que este servicio sea efectuado por otra empresa, deberan
indicarlos en su oferta, asi como los datos relativos a la misma.



3.-

HORARIO Y CALIDAD DEL SERVICIO.-

3.1.- El horario que regir4 para la prestacion del servicio de cafeteria y comedor, incluso en

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

Horario personal ... de 8 a16hy de 20 a 23 h.

Se debera especificar relacién de la plantilla que oferta para la realizacion del servicio:
denominacién del puesto, horarios, tipo de asignacioén, etc. Este personal se entiende que
serd de presencia fisica todos los dias del afio, de forma que se tendran en cuenta las
libranzas, vacaciones, sustituciones . . . . La composicion del equipo diario se debera
especificar en la oferta técnica.

3.2.- El horario de carga y descarga de articulos relacionados con el Servicio de cafeteria y

comedor se establecera, previo acuerdo con el hospital, con arreglo a las normas

generales o especificas que para estas operaciones estén establecidas o puedan
establecerse.

3.3.- Respecto al sistema de calidad debera 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 elaboracion, distribucion vy
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 lgualmente se debera indicar:

4.-

4.1.-

- Planes de formacion de la plantilla.
- Planes de mejora continua de seguridad en el trabajo.

- Sistemas de reposicion de articulos (cafeteria, maquinas expendedoras),
coberturas de averias, etc.

LIMPIEZA.-

Sera por cuenta del adjudicatario la limpieza, tanto de los aparatos, mobiliario, cristaleria,
etc, de que se sirva para prestar servicio, como de los locales en que se desarrolle la
funcién, que debera presentar en todo momento un perfecto estado de limpieza, tanto del
suelo como de cristales, lamparas, ventanas, mobiliario, instalaciones, maquinaria, utiles,
etc., sujetdndose a la inspeccion higiénico- sanitaria de las autoridades competentes.



4.2.- El concesionario contara a su cargo con un programa de desinfeccion, desinsectacion y
desratizacion que deberd ser aprobado por el Servicio de Medicina Preventiva del
C.H.U.A.

4.3.- La limpieza de los locales destinados a Bar-Cafeteria debera realizarse en horas que no
causen molestias a los usuarios.

4.4.- La retirada de basuras se adecuara al protocolo interno de residuos del C.H.U.A. que sera
facilitada al adjudicatario, quien realizara la retirada con su propio personal, ademas el
personal colaborara 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, asi como el permanente
aspecto del mantenimiento de las condiciones de higiene general del Bar-Cafeteria.

4.6.- Seréa por cuenta del adjudicatario la limpieza de las propias maquinas expendedoras, asi
como de las superficies donde se encuentraen ubicadas, debiendo realizarse la citada
limpieza cada vez que se proceda a la reposicion de las mismas.

5.- INVENTARIO DE MATERIAL E INSTALACIONES.-

5.1.- Respecto a las cafeterias instaladas en el Complejo Hospitalario se proporcionara al
adjudicatario los locales, mobiliario y enseres que se especifican en el ANEXO B,
inventarios que se suscribirdn por el adjudicatario y administracion.

Los ofertantes podran visitar las instalaciones, si asi lo solicitan a la Direccion del Centro.

En la oferta técnica se deberan detallar las composiciones de cada una de las areas asi
como la relacién y caracteristicas técnicas del mobiliario con que se dotaran éstas
cafeterias, en el caso de ofertar cambios del mobiliario existente. Transcurrido un plazo
de cuatro afios, dichas instalaciones y/o mobiliario pasaran a ser propiedad del C.H.U.A.

El adjudicatario debera presentar copia de las facturas de la inversion a que se refiere el
parrafo anterior, en el plazo de 6 meses a contar desde la firma del contrato.

Si se extinguiese la relacién contractual antes de finalizar el periodo de amortizacién, se
entendera que el plazo de amortizacién de las instalaciones es de cuatro afios.

5.2.- Sobre la instalacion, mobiliario y enseres que aporte el Hospital, el adjudicatario no tendra
derecho alguno, pero si debera mantenerlo en perfecto estado de uso, limpieza,
conservacion y funcionamiento a pleno rendimiento en todo momento, asi como hacerse
cargo de la reparacion y reposicion de éstos.



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

5.3.- Sera de cuenta del adjudicatario las obras necesarias de conservacion de los locales e
instalaciones fijas, entendiéndose por tales la reposicibn de cristales, pinturas,
pavimentos, mostradores, conducciones de agua Yy 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 cafeterias.

5.4.- El adjudicatario se obliga a facilitar vajilla, menaje, lenceria y otros utensilios necesarios
para el servicio, que sera de buena calidad, asi como el material auxiliar que fuese
necesario, reservandose el C.H.U.A. aceptar el que proponga el adjudicatario o exigir su
cambio si no relne las caracteristicas necesarias. Se conservara en perfecto estado sin
que puedan utilizarse piezas deterioradas. La reposicion de los mismos correra
integramente por cuenta del adjudicatario, conservando la propiedad de los mismos

5.5.- Todas las maquinas deberan estar dispuestas en estructura estanca para evitar rincones,
cables vistos, etc, debiendo preservar en lo posible la armonia del ambiente en las salas
doénde se encuentran.

5.6.- El adjudicatario debera abonar a su cargo el gasto generado por consumo de fluidos:
electridad, gas y agua.

6.- PERSONAL AL SERVICIO DE LA CAFETERIA. Carnet s de manipuladores.

6.1.- Todo el personal debera disponer de Carnet de Manipulador de Alimentos, que debera ser
renovado periddicamente de acuerdo con la normativa vigente y cuya exhibicion podra
ser solicitada por la Direccion del Centro en cualquier momento.

Este personal deberd pasar revision médica en el Hospital, siempre que lo considere
oportuno la Comision de Direccion.

Uniformidad e identificacion del personal:

6.2.- El adjudicatario exigira en atencion a la dignidad y seriedad de los Centros Hospitalarios,
condiciones excepcionales de presencia, modales, compostura, etc., del personal a su
servicio, todo el cual deberd estar debidamente uniformado y llevar prendido en el
uniforme una placa de identificacion con su nombre y la mision que realiza, cuidandose al
maximo la limpieza y decoro de este vestuario que sera de cuenta del adjudicatario, al
igual que la limpieza y reposicion de las mismas.



7.- PROHIBICION DE BEBIDAS ALCOHOLICAS Y CONSUMO DE TABACO.-

7.1.- De conformidad con lo dispuesto en las instrucciones vigentes relativas a programas
sobre restriccion del alcohol y tabaco en los Centros Sanitarios, al adjudicatario se le
prohibe la venta, con caracter absoluto, de tabaco y de toda clase de bebidas que
contengan alcohol con graduacién concentrada superior a 10 grados.

8.- RECLAMACIONES.-

8.1.- Existira a disposicion de los usuarios de la cafeteria hojas de reclamaciones facilitadas por
la Direccién del Centro, de cuya existencia se expondra notificacion al publico en lugar
visible, accesible y permanente. Estas hojas se presentaran a la Direccion del Hospital
tan pronto se consigne en ellas una reclamacion y ademas, mensualmente, todos los
primeros dias habiles de cada mes para diligenciar su remision.

8.2.- Sin perjuicio de la actuacion legitima de otros Organismos e Instituciones, la Direccion del
Centro es competente para conocer y, en su caso, para resolver las reclamaciones que
formulen los usuarios.

9.- PUBLICIDAD Y APROBACION DE LA LISTA DE PRECIO S.-

9.1.- El adjudicatario esta obligado a tener expuesta la lista de precios con el sello de la
Direccion del C.H.U.A.. Sélo podran ser modificados por acuerdo de la Institucion
Sanitaria, la cual aceptara, en todo o en parte, las propuestas razonadas que se formulen
sobre modificacion de precios por parte del adjudicatario.

La variaciéon de precios no podréa ser llevada a cabo por el adjudicatario hasta que no se
reciba la oportuna autorizacién escrita de la Administracion del Centro, dando la
conformidad.

9.2.- El pago del servicio de comedor del personal autorizado por el Centro, se realizard de
acuerdo con el apartado C 5 del cuadro de caracteristicas del pliego de clausulas
administrativas. El resto de los servicios prestados por el adjudicatario seran cobrados
directamente a los usuarios, de acuerdo con las tarifas aprobadas por la Administracion.
Esta no asume responsabilidad alguna en caso de impago de cualquiera de las
prestaciones por parte de los usuarios.

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

momento la inspeccién de las instalaciones, el control de calidad, precio y presentacion
de los productos. De las anomalias observadas se daré cuenta al adjudicatario.



10.2.- Con independencia de los controles y comprobaciones que la Direccion del C.H.U.A. por
si 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 decision de sus
o6rganos competentes podra establecer comisiones de control, con el cometido de vigilar
dicho cumplimiento. La Direccion comunicara al adjudicatario los nombres de las
personas que compongan dichas comisiones o acreditard la condiciébn de éstos
debidamente.

10.3.- Los alimentos estaran protegidos del publico por medio de cristaleras, quedando
totalmente prohibido ponerlos encima de éstas. La bolleria y pasteleria ser4 manipulada
siempre con pinzas. Los alimentos como mahonesas, salsas en general, natas, cremas,
etc, deberan permanecer en el frigorifico.

11.- TICKETS.-
La Direccion del Centro o personas en quien delegue, facilitara :

a) Ticket verde que equivaldria al 100% del precio del importe del desayuno, comida,
merienda o cena, segun lo indicado en el mismo, siendo el precio maximo para este tipo
de ticket el fijado en el pliego de clausulas administrativas apartado C 1, Servicio de
Comedor, segun el mend que se indique en el mismo.

b) El personal del Centro hara uso del derecho a la prestacion del servicio con la
presentacion de su tarjeta de identificacion de empleado.

El numero total de menus subvencionados a repartir mensualmente se estima en 5.100
de almuerzos/cenas y de 150 desayunos/meriendas. Este precio sera abonado
mensualmente por el complejo Hospitalario al concesionario, segun el nimero de menus
presentados, no aceptandose aquellos que no correspondan al mes a que se refiera la
facturacion.

12.- CONDICIONES LABORALES Y SOCIALES.-

El adjudicatario debera contratar por su cuenta al personal preciso atender la cocina,
limpieza y el servicio normal de cafeteria. Debera presentar relacion de la plantilla que
oferta para la realizacion del servicio con denominacién de categorias, horarios y
asignacion de puestos.

El adjudicatario asumira la obligacion de que en caso de vacaciones, ausencia por
enfermedad, sanciones de la empresa, bajas del personal y otras causas analogas, estas
plazas deberan ser cubiertas de forma que se mantenga permanentemente el nimero de
personas de plantillas ofertadas.

El adjudicatario no podra realizar, sin la autorizaciéon expresa de la Direccién del centro,
variacion en el nimero 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 designara un representante de su
confianza, con poderes suficientes para la resolucion inmediata de cuantos defectos o
incidencias sean observados en la prestacion del servicio, siempre que no supongan
modificaciones de la misma no autorizadas.

El adjudicatario mantendra con respecto al personal que emplee en el servicio, todos los
derechos y obligaciones inherentes a su condicion de empresario a tenor de la legislacion
laboral y convenios colectivos vigentes en cada momento, sin que pueda alegarse
derecho alguno de dicho personal con relacion 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, rescision o interpretacioén del contrato.

El adjudicatario se responsabilizara totalmente por los dafios causados a personas
directamente o indirectamente por sus empleados y en especial los ocasionados por
negligencia, imprudencia o dolo.

En cuanto a la subrogacion el adjudicatario estara a lo dispuesto en el convenio colectivo
en vigor. A titulo informativo se adjunta como ANEXO C relacion del personal que en la
actualidad presta servicio en las cafeterias del Hospital.

El personal que preste servicio en la cafeteria no podré utilizar mas enseres, locales
servicios que los sefalados especialmente para ello.

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

La prestacion de los servicios en la cafeteria y comedor ha de adecuarse a las siguientes
normas higiénicas minimas:

a) Normas generales:

- El cambio de ropa de trabajo ser& 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 implantacién de un sistema de autocontrol basado en
Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (A.P.P.C.C.) a tenor de la
legislacion vigente.

- Cuantas normas higiénico-sanitarias establezca la normativa vigente.

- Utilizacién de lava-vasos y lava-vajillas para platos y cubiertos.

- Limpiezas inmediata y diaria de todas las superficies de trabajo manchadas por
alimentacioén y otros, con lejia.

- Limpieza diaria de cocina y plancha.

- Limpieza semanal de campanas, extractores de humos y sumideros.



- Desinfeccion y desratizacion una vez al mes, facilitando la tarea y cerrando la
cafeteria una hora como minimo (hora a convenir).

- Revision por parte de compafias autorizadas, de las instalaciones de gas
existentes antes de su apertura, y revisiones periddicas de éstas a cargo del
adjudicatario.

- Utilizacién de bolsas de basura, llevandolas a los contenedores cerradas.

- Utilizacién de cubos de basura con tapa de accionamiento no manual.

- Mantenimiento en vitrina, a la temperatura adecuada, de todos los alimentos
preparados, segun reglamento vigente.

b) La contratacién y adquisicion de articulos que se consuman en la cafeteria seran 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
gue pueda tener con personas a su servicio, haciéndose directamente responsable
de las obligaciones que contraiga o0 que pueda contraer.

c) El C.H.U.A. podréa establecer controles, independientemente del adjudicatario, sobre
los productos, todas las fases del proceso y el servicio.

La empresa adjudicataria debera tener permanentemente informada a la Direccién 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
cotizacion a la Seguridad Social, respecto del personal indicado.

Asi mismo, se debera facilitar los turnos de trabajo establecidos y la adscripcién de cada
trabajador a los mismos.

13.- ARTICULO DE CONSUMO.-

13.1.- Todos los articulos expedidos en la cafeteria deben reunir las debidas condiciones de
sanidad, calidad y estar debidamente envasados, no permitiéndose articulos a granel.
Seran controlados por los Servicios de Medicina Preventiva y de Nutricion del Centro.

La Administracién se reserva el derecho de exigir la retirada de los productos que no
redunan las debidas condiciones, asi como de los que, por su naturaleza o forma de
preparacion, resulten insalubres, inapropiados o produzcan humos o desperdicios
excesivos.

13.2.- Para la preparacién de los articulos que se sirven en la cafeteria-comedor, se utilizaran
los elementos de que consta el conjunto de sus instalaciones. No se podra hacer uso de
las instalaciones y medios del C.H.U.A. sin la autorizacion expresa de la Administracion.

13.3.- El adjudicatario llevara a efecto de forma rigurosa todas las normas dictadas por el
Ministerio de Sanidad y Consumo, y la Consejeria de Sanidad de Castilla — La Mancha,



relativas a la preparacion, manipulacion y exhibicion de los articulos al publico, tal y como
se estipula en la normativa Técnico Sanitaria vigente y la que resulte de aplicacién.

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

mencionados en su oferta inicial, los precios de éstos deberan ser previamente
autorizados por la Direccion del Hospital, debiendo solicitarlo con indicacion de las
caracteristicas, calidad, cantidad, peso y precio.

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

14.-

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

MENUS.-

El ofertante hard constar los diferentes menis asi como la composicion, cantidad y
calidad de los mismos. Dicho mena no podra repetirse ningan dia de la semana, siendo
pues como minimo su rotacidon de siete dias . Se deberd potenciar la variedad, la
identidad geografica de la zona, asi como la temporalidad de los productos y los aspectos
culturales de la alimentacion.

Los menus ofertados deberan constar para su elaboraciéon como minimo de tres primeros
platos, tres segundos y tres diferentes postres, debiendo ir acompafiados de pan y
bebida.

Respecto del primer plato, se debera 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 dia.

Respecto del segundo plato, deberd reducir al minimo los precocinados rebozados.
Ofrecer pescado todos los dias. Elegir los cortes de carne mas magros. Incluir la
posibilidad de guarnicién 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.

Deberé utilizarse aceite de oliva en el alifio de los alimentos y en las frituras.
Se ofertard pan blanco y pan integral como opcional.
Se debera ofrecer leche o yogurt desnatado en desayunos, meriendas y postres.

El sistema de comidas serd mediante autoservicio.

15.- TRIBUTOS.-

15.1.- Seran por cuenta del adjudicatario el pago de los impuestos, arbitrios y tasas, de

cualquier clase que sean, del Estado, Comunidad Auténoma o Municipio a que de lugar la
explotacion del servicio, tanto actuales como de nueva imposicién. Especialmente esta



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

16.- CAUSAS DE RESOLUCION ESPECIFICAS DEL CONTRATO .-

Seran causas de resolucion las siguientes:

La interrupcion injustificada del servicio por cuatro dias 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
infraccion por parte de la Inspeccion de Trabajo y Seguridad Social, de la
Inspeccion de Tributos o de la Inspeccion de Sanidad, en el ambito 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 sancion firme.

Las reiteradas deficiencias en el trato publico.

La entrega o comercializacion de productos prohibidos.

Albacete, 11 de mayo de 2011.

EL DIRECTOR DE GESTION EL DIRECTOR GERENTE DEL C.H.U.A.

Fdo.: Antonio Blanco Gémez Fdo.:JesUs Martino Sanchez Martinez



ANEXO A

RELACION DE MAQUINAS DE VENDIG

Hospital General

URGENCIAS
Maquina de bebidas calientes
Maquina de agua
Maquina de solidos
Maquina de Refrescos

CONSULTAS EXTERNAS
Maquina de bebidas calientes
Maquina de agua
Maquina de solidos
Maquina de Refrescos

ENTREPLANTA (Direccién)
Maquina de bebidas calientes
Maquina de agua

ENTREPLANTA (Espera criticos)
Maquina de bebidas calientes
Méaquina de agua
Maquina Refrescos
Maquina de solidos

CONSULTAS EXTERNAS
Maquina de bebidas calientes
Maquina de agua
Maquina de Refrescos
Maquina de solidos

CUARTA PLANTA
Maquina de bebidas calientes
Maquina de agua

QUINTA PLANTA
Maquina de bebidas calientes
Maquina de agua y refrescos

EDIFICIO DE RADIOTERAPIA
Magquina de bebidas calientes
Maquina de agua y refrescos



Hospital Nuestra Sefora del Perpetuo Socorro

MORTUORIO
Maquina de agua

PRIMERA PLANTA
Maquina de bebidas calientes
Maquina de agua
Maquina de Refrescos

SEGUNDA PLANTA
Maquina de bebidas calientes
Maquina de agua
Maquina de solidos

TERCERA PLANTA
Maquina de bebidas calientes






ANEXO B

CAFETERIAS DEL COMPLEJO HOSPITALARIO DE ALBACETE.

INVENTARIO DE INSTALACIONES Y MAQUINAS.

HOSPITAL GENERAL Y UNIVERSIATARIO DE ALBACETE.

CAFETERIA DE PUBLICO:

e MESA SOPORTE, CON DOS CAJONES, CUATRO LEJAS).

e 28 MESAS.

e 112 SILLAS.

e 3 APARATOS A/C (calor —frio) MITSUBISHI.

e OFFICCE, MADERA —ACERO 3 LEJAS , PARA RETIRAR VAIJILLA.
e CONTRABARRA ACERO INX. 4 M.

e BARRA ACERO INX. 6 M.

SELF-SERVICE:

e MESA DE APOYO INOX. CON ARMARIO PARA VASOS.1.20 M

e BARNO MARIA 2 M. CON ARMARIO INFERIOR CALIENTE.

e MESA FRIA 1.80 M CON ARMARIO INFERIOR FRIO.

e CARRO BANDEJERO, PORTA BANDEJAS, PORTACUBIERTOS Y PANERA.
e PASA BANDEJAS SELF.SERVICE, 5M

INTERIOR DE MOSTRADOR:

e CAMARERA DE ACERO INOX. 1M 2 LEJAS.

e SOTOBANCO ACAERO INOX. 2 M 4 LEJAS.

e VITRINA EXPOSITORA 1.50 M 3 PISOS.

e FABRICADORA DE CUBITOS 25K

e VITRINA EXPOSITORA TARTAS CASERAS, PROVEED

e ESTANTERIA 3 LEJAS ACERO INOX.1.20 M

e BOTELLERO 2 M. CON TRES PUERTAS, DOS CAJONES.
e VITRINA EXPOSITORA SOBRE BARRA 2 M.

e DOSIFICADOR DE LECHE CONDENSADA.

e TERMO DE LECHE 15 L.

e ARMARIO CAFETERA 2 CAJONES 6 LEJAS.

e SOTOBANCO 1.8 M 4 LEJAS.

e BOTELLERO 1.5 M CON DOS PUERTAS, DOS CAJONES.
e LAVAVAIJILLAS BARRA FAGOR.

e ENCIMERA 2 M CON 1 SENO FREGADERO.

CUARTO DE BASURAS:

e GRUPO DE EXTINCION DE CAMPANA CO2 - 3 BOTELLAS.
e ESTANTERIAS PARA PRODUCTOS DE LIMPIEZA 2 POR 1.10 M




e CAMARA DE BASURAS,

LAVAVAIILLAS:

o CAMPANA EXTRACTORA.

¢ ENCIMERA CON FREGADERQO 2 M 1 SENO.

e TUNEL DE LAVADO.

e ENCIMERA SALIDA DE VAJILLA CON CINCO LEJAS.
e MESADETRABAJO 1.50 M

e MESA DE TRABAJO 2.00 M.

e ESTANTERIA DE ALUMINIO 2 LEJAS.

COCINA:

e MESA FRIA CON ENCIMERA MAS DOS PUERTAS 1.50 METROS. CON ARMARIO
FRIGORIFICO.

e MESA DE APOYO CON 1 LEJA 2.20 M.

s ESTANTERIA DE ACERO INOX. 2.00 M

e ARMARIO CALIENTE ENESA 80%1.20 5 LEJAS.

e 2 MESAS DE TRABAJO 2 CAJONES 1.20 M.

o CAMPANA EXTRACTORA HORNOS BOLLERIA.

¢ MUEBLE NEUTRO DOS CAJONES.

¢ HORNO COCINA GAS.

e ARMARIO NEUTRO.

e MUEBLE NEUTRO 1 CAJON.

e ESTANTERIA 1.00 M.

e ESTANTERIA 0.50 M. 1 CAJON.

e PLANCHA DE GAS 1.00 M * 0.90 M

e MUEBLE NEUTRO.

e 2 FREIDORAS DE 25 L. GAS.

¢ MUEBLE NEUTRO CON CAJON Y ESTANTERIA DE 3.00 M.

e 6 FOGONES QUEMADORES.

e CAMPANA EXTRACTORA DOBLE ASPIRACION. 3.00M * 2.00 M

*» [AVAMANOS PIE.

e MESA DE TRABAJO 1.00 M

MESA DE TRABAJOQ 1.20 M.

WIDSA UL TRy (AR PAL

e ESTANTERIA DE PARED ACERO INOX 2.20M.

ZONA DE PREPARACION:

e SOTOBANCO DOS SENOS FREGADEROS LEJAS INFERIOR 2.50 M.
¢ SOTOBANCO ESTANTERIA INFERIOR 1.50 M
e SOTOBANCO DOS SENOS FREGADERQ LEJAS INFERIOR 2.00 M




e ESTANTERIA 2.00 M PARED.

e ESTANTERIA 1.50 M PARED.

e ESTANTERIA 2.00 M PARED.

e PELADORA DE PATATAS.

o CAMARA REFRIGAERADORA DE MANTENIMIENTO TRES PUERTAS 2.00 M.
e MESA FRIA DE TRABAJO, DOS PUERTAS CON REFRIGERACION.

e ESTANTERIA CON TRES LEJAS.
PLONGE:

e FREGADERO 2 SENOS CON ARMARIO INFERIOR DE CUATRO PUERTAS.
e ESTANTERIA DE ACERO INOX 2.20 M.

e ESTANTERIA DE ACERO INOX. 0.50 M.

e SUMIDERO SUELO ACERO INOX.

o ESTANTERIA DE ALUMINIO 4 LEJAS 1.60 M

ALMACEN:

e ESTANTERIA DE ALUMINIO 2*1.30 M DE CUATRO LEJAS.
e ESTANTERIA METALICA 1.75 M CON SEIS LEJAS.

e ESTANTERIA METALICA 1.20 M CON CUATRO LEJAS.

o DOS ESTANTERIAS DE SUELO PARA PAN1.10 M.

e ESTANTERIA ACERO INOX EN L 3 LEJAS.

e ESTANTERIA METALICA 1.20 POR CINCO LEJAS.

e ESTANTAERIA DE ALUMNIO 1.30 PO CUATRO LEJAS

e ESTANTERIA METALICA 1.50 M CUATRO LEJAS.

¢ MESA DE TRABAJO 2.00 M UNA LEJA.

CAMARA DE VERDURAS, FRUTA, HUEVOS Y PAN DE MOLDE:

e TRES ESTANTERIAS DE ALUMNIO CON TRES LEJAS TOTAL 3.10 M.

CAMARA DE CONGELADOS:

o CUATRO ESTANTERIAS DE ALUMNIO CON VEINTE LEJAS TOTAL 5.00 M.

CAMARA DE PREPARADQS Y CARNES:

e CINCO ESTANTERIAS DE ALUMNIO VEINTICINCO LEJAS TOTAL 5.00 M.

CAFETERIA DE PERSONAL

e SOTOBANCO 3.00 M. DOS LEJAS CON ARMARIO INFERIOR DE DOS PUERTAS.
e CARRO PLATOS CALIENTES.
e CARRO CAMARERA 1.20 M TRES LEJAS.




e MUEBLE SELF-SERVICE PARA BANDEJAS, MENAJE Y PAN.

- RIIEDIE ADAVA CCIC_CERV/ICAE 1 0 M
® IVIULDLL AU TU JSLLM-3LRVILL L.OU VI

e EXPOSITOR DOS LEJAS CRISTAL.

e MESA FRIA CON ARMARIO MANTENIMIENTO.

e EXPOSITOR DOS LEJAS CRISTAL.

¢ BARNO MARIA 1.60 M CON ARMARIO CALIENTE
e EXPOSITOR 1.60 M UNA LEJA DE CRISTAL.

e MUEBLE AUXILIAR CON DOS LEJAS DE 0.90 M.

s APARATO DE A/C SOLO FRIO MITSUBISI.

e APARATO DE A/C FRIO Y CALIENTE MITSUBISI.

INTERIOR DE MOSTRADOR:

e BARRA DE ACERO INOX DE 8.00 M.

e VITRINA EXPOSITORA SOBRE BARRA DE 1.20 M.
e SOTOBANCO UN SENO FREGADERO 2.10 M.

e LAVAVAIJILLAS DE BARRA.

e FABRICADORA DE CUBITOS DE 25 K.

e TERMO DE LECHE DE 15 L.

e SOTOBANCO BARRA 1.20 M CUATRO LEJAS.

e MUEBLE CAFETERO DOS CAJONES SEIS LEJAS.

e DOSIFICADOR DE LECHE CONDENSAD

e BOTELLERO CUATRO PUERTAS DOS CAJONES.

e CARRO BANDEJERO DE VEINTE LEJAS.

e DOCE BANDEJAS TERMO PARA PLANTAS.

¢ CAMARERA CERRADA PARA SERVICIOS, DOS PUERTAS, TRES LEJAS,
¢ MESADE TRABAJO 1.20 M

e DOS CARROS RECOGE BANDEJAS DOCE LEJAS

e VEINTISEIS MESAS

e CIENTO CUATRO SILLAS.

1.10 M.

OFICINA:

e DOS ARMARIOS.
o UN MESA.

Albacete, 15 de marzo de 2011.




CAFETERIAS DEL COMPLEJO HOSPITALARIO DE ALBACETE.

INVENTARIO DE INSTALACIONES Y MAQUINAS.

HOSPITAL PERPETUO SOCORRO DE ALBACETE.

CAFETERIA DE PUBLICO:

o MESA SOPORTE, CON DOS CAJONES, CUATRO LEJAS).
o 7§ MESAS.

o QI SILLAS.

o SOTABANCO DE DOS LEJAS 1.00 M.

¢ PICA LAVAMANOS, ACCION PEDAL.

e VITRINA APERITIVOS 1.20 M OCHO BANDEJAS.

o HORNO MICROONDAS.

o  MUEBLE CAFETERA DOS LEJAS.

o TERMO DE LECHE 15 L.

«  DOSIFICADOR DE LECHE CONDENSADA.

o FABRICADORA DE CUBITOS 25

o SOTABANCO 1.5 M.

o MESA FRIA 1.80 M CON ARMARIO INFERIOR FRIO.

e ESTANTERIA DE ACERO Y CRISTAL UNA LEJA DE 1.20 M.
¢ CARRO DE PLATOS CALIENTES.

+  BANO MARIA 2 M. CON ARMARIO INFERIOR CALIENTE.
e ESTANTERIA DOS LEJAS 1.20 M.

e MESA FRIA CON ARMARIO DE 1.50 M.

e ESTANTERIA DE 1.20 M. CON DOS LEJAS DOBLES.

¢ MESA NEUTRA CON ARMARIO.

o  ESTANTERIA DE 1.20 M DOS LEJAS.

e CARRO BANDEJERO, PORTA BANDEJAS, PORTACUBIERTOS Y PANERA.
o PASA BANDEJAS SELF.SERVICE, 6M

¢ BARRA PASAMANOS 5.00 M

e ESTANTERIA DE 1.20 M DOS LEJAS DOBLE.

+ MESA NEUTRA CON ARMARIO SIN PUERTAS.

o ESTANTERIA DE 1.20 M DOS LEJAS.

o CARRO BANDEJERO.

LAVAVAIJILLAS:
o CAMPANA EXTRACTORA.
e DOS ENCIMERA CON FREGADERO 2 M 1 SENO.
e TUNEL DE LAVADO DOS METROS ZANUSSI.
e ENCIMERA DE FREGADERO CON SENO, SALIDA DE VAJILLA.
e ESTANTERIA DE ACERO INOX 2.00 M 2 LEJAS.CON SALIDA A BASURAS.
e DOS ESTANTERIA DE PARED 1.50 M




e TRES CARROS BANDEJEROS RECOGE BANDEJAS DOBLES 24 LEJAS.

COCINA:

e SOTABANCO TRES METROS UN SENO DE FREGADERO.
e CORTADORA DE FIAMBRES.

e CAMARA DE MATENIMIENTO.

e SOTABANCO 2.50 M.

e ESTANTERIA ACERO INOX. CUATRO ESTANERIAS.

e FREGADAERO UN SENO 2.00M.

e FRIGORIFICO DE PIE DE APOYO.

e SOTABANCO 2.00 M.

e DOS ESTANTEARIAS DE PARED DE 1.50 M.

e PICA LAVAMANOS.

e SOTABANCO DE 6.00 M FINALIZA CON SENO DE 1.00 M.
e DOS ESTANTERIAS DE ACERO INOX. DE PARED 1.50 M
e ESTANTERIA DE PIE DE ACAERO INOX. DE CUATRO LEJAS.
e FREGADERO DE 2.50 M CON DOS SENOS DE 1.00 M.

e PELADORA DE PATATAS.

e CAMARERA DE 1.20 M CON DOS LEJAS.

e PORTA BANDEJAS DE 20 LEJAS PARA BOLLERIA.

e ESCALERA DE ALUMNIO DE 1.50 M.

e SOTABANCO DE 1.00 M.

e HORNO DE CONVENCION ZANUSSI CUATRO LEJAS.

e PICA LAVAMANOS.

s MESA DE TRABAJO BOCATAS.

e ESTANTERIA DE ACERO INOX. CUATRO LEJAS.
e SOTABANCO DE 2.00 M.

e PLANCHA ASADOR.

e COCINA DE OCHO FUEGOS QUEMADORES.

e DOS HORNOS INFERIOR COCINA.

e SARTEN ABATIBLE.

e SOTABANCO DE 2.00M.

e MARMITA DE 100 L.

¢ MUEBLE NEUTRO 0.50 M.

e DOS FREIDORAS DE 20 L.

e MUEBLE NEUTRO.

e PLANCHA DE 1.00 M MAS ARMARIO.

e CAMPANA EXTRACTORA 3.00 M POR 2.00 M.

RECEPCION DE PROVEEDORES Y ALMACEN:

CAMARA DE BASURAS:

CAMARA DE PRODUCTOS DE NO ALIMENTACION:




e SIETE ESTANTERIAS

<

ETALICA

any
N

.20 M POR CINCO LEJAS.

CAMARA DE COLONIALES:

e ESTANTAERIA DE ALUMNIO 1.30 PO CUATRO LEJAS.
e SIETE ESTANTERIAS METALICAS 1.20 M CINCO LEJAS.

CAMARA DE PREPARADOS:

e TRES ESTANTERIAS DE ALUMNIO DE 1.50 M CON CUATRO LEJAS.

CAMARA DE CONGELADOS:

e DOS ESTANTERIAS DE ALUMNIO CON VEINTE LEJAS TOTAL 5.00 M.

CAMARA FRUTA Y VERDURAS:

e TRES ESTANTERIAS DE ACERO INOX. DE 1.20 M POR CINCO LEJAS.

CAFETERIA DE PERSONAL:

e 25 MESAS.

o B8R SILLAS.

e MUEBLE PORTA CUBIERTOS.

e BARRA DE SELF SERVICE DE 6.00 M.

o SOTABANCO DE DOS LEJAS

e MUEBLE PORTA BANDEJAS, CUBIERTOS Y PAN.
e CARRO BANDEJERO.

e MESA NEUTRO 1.00 M.

e MESA FRIA 1.20 M CON ARMARIO.

e ESTANTERIA DE 1.20 M DE DOS LEJAS.

¢ PICA LAVAMANOS.

e BANOMARIA CON ARMARIO INFERIOR CALIENTE.
e ESTANTERIA DE 1.20 M.

e  MUEBLE DE PLATOS CALIENTES.

o MESA FRIA CON ARMARIO INFERIOR DE 1.20 M.
e ESTANTERIA SUPERIOR EXPOSITORA.

e FABRICADORA DE CUBITOS DE 25 K.

e TERMO DE LECHE

e MUEBLE SOTABANCO DE 1.50 M.

¢ DOS MUEBLES SOTABACNO DE 1.00 M.

e DOCE BANDEJAS TERMO PARA PLANTAS.




e MESA DE TRABAJO 1.20 M
e DOS CARROS RECOGE BANDEJAS DOCE LEJAS

e VEINTISEISMESAS
o C(ENTO COATRESILLAS.

OFICINA:

e DOS ARMARIOS.
e UN MESA.
e ESTANTERIA DE RINCON.

Albacete, 15 de marzo de 2011.




ANEXO C

LISTADO DE PERSONAL DE CAFETERIA

SALARIO ANUAL

NIVEL PROFESIONAL |PUESTO ANTIGUEDAD ]% JORNADA | CONTRATO | FINALIZACION
1 NIVEL Iil ALMACENERO _ & 08/01/2002 100,00 100 | 25.642,30
2 NIVEL VI AYUDANTE COCINA_ = 26/01/2011 - 60,00 502 26/04/2011 8.418,88
3 NIVEL VI AYUDANTE CAMARERO=e | 25/03/2006 100200 100 14.702,0
4 NIVEL VI AYUDANTE CAMARERO<= | 14/12/2009 100,00 89 14.188,3:
5 NIVEL IV CAMARERO w | 01/10/1977 160,00 00 B 23.831,36
6 NIVEL VI AYUDANTE GAMARERO <= | _ 02/12/2004 o 100 15.218,36
7 NIVEL [ COCINERO = 15/01/2003 100,00 189 2153267
8 NIVEL IV CAJERA == 08/01/1993 100,00 100 20.141,94
9 NIVEL IV CAMARERO < | 02/10/1969 100,00 100 21.482,75
10 NIVEL IV DEPENDIENTE 1* <= 110411877 100,00 100 23.027,17
1 NIVEL VI AYUDANTE CAMARERO =1 17/05/2010 100,00 410 14.095,34]
12| NIVEL IV COCINERO 05/05/1804__ 100,00 100 19.731,16
13 NIVEL IV CAMARERO = | 0171172002 00,00 109 17.467,00
‘14 NIVEL IV CAMARERO | 01/10/1992 00,00 100 20.335,83]
15 NIVEL Vi ATUDANTE COCINA = 147112008 00,00l 18 17.001,75
16 NIVEL Vi AYUDANTE CAMARERO «= | 15/01/2008 100,00 8 15.357,79)]
17 NIVEL il RESPONSABLE CENTRO est 05/02/1983 100,00 [ 41.557,69
18 NIVEL VI AYUDANTE COCINA * 7/08/2010 100,00 [ 14.257,68
19 NIVEL IV COCINERO ., 0/12/1981 100, [ 21,917,490
20 NIVEL VI AYUDANTE s 171172002 =~ 50,0 0l 680,09
21 NIVEL VI AYUDANTE CAMARERO <=| 28/09/2004 100,00 00 15.218,36
22 NIVEL It ENCARGADO - 0111719 00,00 00 28.409.21
23 NIVEL VI AYUDANTE CAMARERO ,» | _02/06/20 00,00 410 14.208,3¢
24 ] LIMPIADORA <= | 02/09/20 00,00 402 01/06/2011 14.064,64}
25 NIVEL IV CAMARERO ~ | 25/07/199 00,00 100 21.463,57
26 NIVEL IV CAMARERO | 19/11/199 00| 100 21.471,80]
27 VEL IV COCINERO &= 23/01/199 ,00 100 - 18184,2
28 VEL VI AYUDANTE CAMARERO “=|  27/09/2010 00,00 402 26/06/2011 14.064,64
29 VEL VI AYUDANTE CAMARERO | 15/11/2004 100,00 108 13.971,18
30 NIVEL VI (AYUDANTE CAMARERO = | 20/02/2006 = 50,00 100 8.144,72
3 VEL V [AYUDANTE e 30/03/2000 <~ 50,00 200 8.042,61
22 VEL IV CAJERA <= 23/01/199: 100,00 100 19.853,15:
23l IVEL Vi LIMPIADORA == /08/200° 400,00 410 4.208,35
34 IVEL VI [IMPJADORA = 1172 00,00 410 4.351,60.
35 NIVEL Vi [AYUDANTE == 3/05/1997 00,00 109 7.099,71
36 VEL Vi AYUDANTE <= - 10/08/1997 00,00 50 16.765,12
a7 VEL VI PJAYUDANTE COCINA <= 24/04/201 00,00 410 14.208,35)
38 VEL VI " JAYUDANTE COCINA = 221127201 00,00 410 13,823,38
39 VEL VI AYUDANTE COCINA == 0471172010 00,00 189 13.916,07
40 VEL Vi AYUDANTE CAMARERO= | 30/08/2010 100,00 189 14.208,35
# VEL V! AYUDANTE COCINA # 01/04/1998 100,00 09 16.242,79
42 VEL Y/ AYUDANTE CAMARERO *= | 27/12/2004 60,00 00 . 9.885,07
43 NIVEL Vi AYUDANTE CAMARERO <= | 10,03,11 100,00 10 M -
e
i
NIVEL PROFESIONAL [PUESTO ANTIGUEDAD|% JORNADA ] CONTRATO | FINALIZACION | SALARIO ANUAL|
1 NIVEL VI ALMACENERO __ = 08/10/2002 00,00 100 . 5.102.45
2 NIVEL | JEFE COCINA_ =~ 15/06/1980 00,00 100 28.181,12
3 NIVELVI AYUDANTE CAMARERO ==| 01/11/2010_ 00,00! 410 4.208,35
4 NIVEL VI AYUDANTE COCINA <= 19/04/2004 00,00 109 15.218,86
[ NIVEL VI AYUDANTE COCINA as 22/08/2005 00,00 100 14.892,81
6 NIVEL IV CAMARERO <= 06/03/1991 00,00 1007 21.721,53
7 NIVEL VI [AYUDANTE CAMARERO=. | 10/01/2005 = 62,50 289 10.244,84
8 VEL VI AYUDANTE CAMARERO = | 01/10/2004 100,00 109 15.218,36]
9 VEL VI AYUDANTE == 2310411997 00,00] . 109 17.180,62]
10 NIVEL IV COCINERO w= 26/01/1987 00,00 100 B 22. )
" NIVEL IV CAMARERO == 1710172011 00,00 410 27/03/2011 14.930,48
12 NIVEL IV CAMARERO «= 20/10/1987 00,00 100 21.743,47
13 IVEL VI LIMPIADORA * 01/07/200 25,00 289 023,
14 IVEL IV CAMARERO = 19/40/2001 100,00 189 18.366,
15 NIVEL 1if |ENCARGADO SECCION==_| _07/03/18! 100,00 100 24.816,
18 NIVEL IV [AYUDANTE CAMARERO= | 01/03/2011 - 100,00 402 03/04/2011 14.208,35)
17 NIVEL Vi TAYUDANTE COCINA = 01/03/2010 400,00 410 14,208,35
COMERTEL, S.A.

El salario anual de los trabajadores no incluye cuo

tas patronales.



ANEXO D Planos de las Cafeterias



Anexo E Relaciéon de Productos

Lote 1.

BEBIDAS CALIENTES.

INFUSIONES

CAFE SOLO

CAFE CORTADO

CAFE CON LECHE

TE CON LECHE

BOMBON

DESCAFEINADO CON LECHE

CAFE 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

CAFE C/LECHE Y CROISSANT,

ENSAIMADA, O SIMILAR

CAFE C/LECHE Y TOSTADA CON TOMATE-ACEITE / MANTEQUILLA MERMELADA

CAFE C/L Y CARACOLA O SIM.

CAFE C/L Y PANECILLO

PANECILLO ENTERO

MEDIO PANECILLO

MITAD DE 1/2 PAN = A ENTERO.

TOSTADA DE MOLDE

REPOSTERIA

CROISSANT

ENSAIMADA

NAPOLITANA

CANA DE CREMA

CARACOLA

TARTA DE MANZANA

BIZCOCHO

MAGDALENA CASERA.

MAGDALENA MARTINEZ

GALLETAS (5 UN).

DONUT

SUSO

CANA 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 PEQUENO

ZUMO VASO MAYOR

ZUMO BRICK PEQUENO

ZUMO NATURAL 180 CC

ZUMO NATURAL MAYOR

ZUMO DE TOMATE

MOSTO

CANA PEQUENA

TUBO DE CERVEZA

BOTELLA DE CERVEZA 1/3

BOTELLA DE CERVEZA IMP.

CANA CERVEZA SIN

CERVEZA SIN 1/3

TUBO CERVEZA SIN

BOTELLA DE AGUA 1,5 L.

BOTELLA DE AGUA PEQUENA

SIDRA

CAVA

VASO VINO PEQUENO

VASO VINO GRANDE

VINO ESTOLA VASO PEQUENO

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

CAFE Y BEBIDAS CALIENTES

AGUA 33CL

REFRESCOS

KIT-KAT, CRUNCH

CHICLES

BOLSA DE PAPAS

ZUMOS 20 CL




