DEL PRINCIPADO DE ASTURIAS DIRECCION ECONOMICA Y DE PROFESIONALES

SERVICIO DE SUMINISTROS Y ALMACEN

PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS

EXPEDIENTE - 002-0-2019
Servicio de control dietético de menus

PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS QUE HAN DE REGIR LA CONTRATACION, POR
PROCEDIMIENTO ABIERTO, DEL SERVICIO DE CONTROL DIETETICO PARA LA COCINA DEL HOSPITAL
VALLE DEL NALON — LANGREO, AREA SANITARIA VIl DEL SESPA.

1. Objeto. ,

La presente licitacion tiene por objeto la contratacion del Servicio de Control Dietético (planificacion,
organizacién, implantacion y gestion de la actividad de restauracion) para la cocina que da servicio al
Hospital Valle del Nalén, integrado en el Area Sanitaria VIIl del Servicio de Salud del Principado de
Asturias (SESPA)

Funciones a realizar:

Elaboracién de un libro de dietas y menus, e implantacion en el Servicio de Hosteleria del
Hospital Valle del Nalén.

Actualizacion permanente del libro de dietas y menus, segun las modificaciones que se
determinen por parte del Servicio de Endocrinologia, la Unidad de Nutricion y el Servicio de
Hosteleria de la Gerencia del Area Sanitaria VIII, asi como por elaboracion o adaptacion
transitoria de dietas no establecidas previamente.

Redaccion de las fichas técnicas de los distintos platos especificando su valor calorico y
componentes nutricionales, etc. que deberan ser actualizadas de manera continua, en
atencion a variables como la estacionalidad del producto, los alérgenos presentes en los
distintos ingredientes que los componen, etc.

Instalacion y mantenimiento de un software de gestion de dietética y nutricion compatible
con la aplicacién SELENE, asi como de una aplicacion para la medicion y evaluacion de la
calidad del servicio.

Carga y descarga del software requeridos en el punto anterior.

Adaptacién de menus a productos de temporada o a situaciones imprevistas.

Gestién de peticiones especiales, extras de mends y solicitudes de cambio de dietas.
Confeccion e impresidn de tarjetas - comidas a pacientes.

Revision de las peticiones de dietas de pacientes de las unidades de enfermeria.

Confeccién de la orden - resumen a cocina. Con indicacion de las cantidades de los distintos
platos a preparar.

Supervision y control de la elaboracién, emplatado y distribucion de comidas, relativa
a la revision de gramajes, temperaturas y composicion de platos segun la dieta
asignada a la bandeja, conforme a los criterios establecidos por el protocolo de dietas
y en coordinacién permanente con la Unidad de Nutricion del Hospital y el Jefe de
Cocina.

Control y registro de temperaturas de los alimentos antes y durante el emplatado.

Control y registro de temperaturas en camaras de refrigeracion y congelacion, tren de lavado,
etc., segun Analisis de Peligros y Puntos Criticos de control - APPCC (tales como las camaras de
refrigeracion y congelacion, tren del lavado, etc.).
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- Supervision de la correcta cumplimentacién de los registros de limpieza del APPCC.

- Registro y traslado de quejas y sugerencias recibidas tanto por parte del usuario como de la
enfermeria, relativas a la dietética hospitalaria, al Servicio de Hosteleria.

- Realizaciéon de encuestas de satisfaccion de pacientes, segun indicacion del Hospital al menos
una vez al semestre.

- Confeccion de estadisticas.

- Recogida de muestras testigo en comida y cena, para su congelacion.

- Plan de contingencia informatica.

- Control de documentacion, medicion y evaluacion de la calidad del servicio y elaboracion de
informes.

- Otras funciones que pudieran surgir dentro del estricto entorno de este Servicio de Control
Dietético de Menus.

La planificacién, organizacion, implantacion y gestién del servicio sera responsabilidad de la empresa
que resulte adjudicataria del concurso, a quien también corresponde la aportacion los medios que
considere necesarios para la consecucion de los objetivos (material de oficina, consumibles, hardware,
software, etc.), asi como la uniformidad y acreditacién de sus empleados bajo la supervisién y control
del responsable del contrato.

Caracteristicas especificas del programa de gestion de dietas y nutricidn:

- Integracion con el sistema de gestion de pacientes e historia clinica electronica “Selene” instalado
en el Hospital Valle del Nalon.

- Identificacion de alérgeno, intolerancias, etc. a nivel de ingrediente, de modo que cualquier plato,
o parte del plato, contenga siempre el acumulado de los alérgenos e intolerancias que pueda
existir entre sus ingredientes y no permita su asignacion al paciente, o se requiera la previa
aprobacion expresa del dietista, que serd notificado para su sustitucion.

- Debe permitir el registro de toda ingesta consumida en el hospital.

- El software de dietética y nutricién permitird disponer de informacidn estadistica del servicio.

- Debe permitir la emision de informes estadisticos del servicio (platos, ingestas, etc).

- Debe permitir el control de nombre y hora de los cambios realizados sobre el paciente (cambios
de dieta, alérgenos, etc.)

Este software debe estar instalado en algin Centro Hospitalario en la actualidad, para si se considera
necesario, puedan ser comprobadas las caracteristicas requeridas en este Pliego de Prescripciones
Técnicas y en el apartado Obligaciones del Contratista del Pliego de Clausulas Administrativas
Particulares.

En Langreo, a 17 de abril de 2019
EL JEFE DE SECCION DE HOSTELERIA
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