AYUNTAMIENTO DE HERENCIA
Area de Bienestar Social
“Centro Ocupacional y Centro Dia”
“EL PICAZUELO”
(Ciudad Real)
C/Miguel Hernéndez, n° 1-C.Postal 13.640-Telf.926 57 00 15, Fax 926110454
E-MAIL: centroocupacional@herencia.es

PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS CORRESPONDIENTE AL SERVICIOS DE
CATERING PARA EL CENTRO OCUPACIONAL DE PERSONAS CON_DISCAPACIDAD
INTELECTUAL, DEL AYUNTAMIENTO DE HERENCIA POR PROCEDIMIENTO
NEGOCIADO SIN PUBLICIDAD.

1.- OBJETQ BASICO.-

El objeto del contrato es la prestacion del servicio de catering (almuerzo) en el Centro de
Atencion a personas con discapacidad intelectual “Picazuelo”, sito en calle Miguel Hernandez, n°l.

El servicio de catering comprende la elaboracién y entrega en el centro mencionado de los
servicios correspondientes al almuerzo, en la forma y caracteristicas que se desarrollan en el presente
pliego. El adjudicatario garantizar4 el servicio durante todos los dias del afio y en las condiciones que se
especifican en este pliego. En esta contratacién se encuentran incluidos, entre otros, los siguientes
cometidos:

1.- Confeccién de mentis(segun las distintas dietas de los usuarios) de acuerdo con la Direcci6n
de los centros correspondientes, para garantizar una alimentacién sana y equilibrada, asf como todas las
derivaciones terapéuticas que sean necesarias.

2.- La manipulacion y cocinado de las materias necesarias para la confeccién del ment y/o dietas
en la instalaciones del adjudicatario.

3.- Transporte y distribucién de las comidas a cada uno de los centros en recipientes isotérmicos,
y posterior recogida de los mismos.

4.- Garantia del cumplimiento de las normas de higiene alimentaria y las condiciones
organolépticas y nutritivas de los alimentos.

5.- Disponibilidad para realizar cualquier tipo de servicio especial, propio de la actividad de
restauracion (para celebraciones) que se acordaré con la direccién del Centro, con la suficiente antelacién.
En este sentido, el adjudicatario estar4 en todo momento dispuesto para la realizacién de dicho servicio,
que serd facturado de forma independiente.

2.- OBLIGACIONES DEL ADJUDICATARIO.

2.1, Cumplimiento de la normativa vigente en materia sanitaria y de higiene de los alimentos. Sera de
obligado cumplimiento para la empresa que preste servicio, la legislacién y normativa vigente que sea de
aplicacién o pudiera serlo durante la prestacion de los servicios objeto del contrato,

La empresa adjudicataria deberd garantizar que cumple con las disposiciones establecidas en
materia de medidas sanitarias y de higiene y cualquier otra disposicién legal que pueda afectar a la
prestacion del servicio. Previamente al inicio de la actividad el adjudicatario debers presentar a la



direccién de los Centros, acreditacion de la inscripcién en el Registro General Sanitario de Alimentos. La
adjudicataria sera la Unica responsable de la calidad y del buen estado de los alimentos.

2.2 Otras obligaciones del adjudicatario. El adjudicatario se obliga a:

- Adaptarse en todo momento a las normas y a los cambios que desde la direccion de los centros o
del Ayuntamiento le propongan para mejorar el servicio.

= Realizar diariamente todas las prestaciones y servicios, no pudiendo subrogar, subarrendar,
ceder o traspasar, ni total o parcialmente, ni directa o indirectamente, el objeto del contrato,
salvo en casos excepcionales debidamente justificados y autorizados por la Fundacién, segin lo
preceptuado en el articulo 210 de la Ley 30/2007, de 30 de octubre , de Contratos del Sector
Piblico.

- No utilizar el nombre de los centros ni del ayuntamiento de modo indebido, ni actuar o aparecer
ante terceros como representante o formando parte del centro o del Ayuntamiento,

- Abstenerse de hacer cualquier tipo de publicidad dentro del centro correspondiente.

- A concertar y mantener actualizada durante la vigencia del contrato péliza de seguro de
responsabilidad civil que cubra los posibles riesgos que asume bajo este contrato y que
especificamente cubra los riesgos de intoxicacién alimentaria dafios y perjuicios derivados del
incumplimiento de la normativa higiénico-sanitaria ante el Ayuntamiento o terceros, por un
importe minimo de trescientos mil €uros(300.000,00€). Una copia de la péliza ser4 entregada al
Ayuntamiento, con cardcter previo a la formalizacién del contrato. En caso de vencimiento del
seguro, se presentara al Ayuntamiento el recibo de pago de la nueva anualidad.,

- Asumir la gestién de compras y provisién de todos los alimentos que sean necesarios para poder
llevar a término la prestacién objeto del presente contrato. El pago de proveedores de materias
primas serd realizado directamente y a cargo del adjudicatario. El adjudicatario siempre deberd
disponer de los alimentos necesarios para la confeccion y realizacién de los ments, asf como
suficiente material de reserva por si surgiese alguna contingencia,

- Asegurar que las comidas lleguen en perfectas condiciones a cada uno de los centros, en lo
referente a cantidades prescritas, calidades, higiene, temperatura, presentacién y puntualidad.

- De conformidad a lo establecido en el apartado 1, el adjudicatario estard obligado a Ila
preparacion de servicios necesarios para los eventos especiales que solicite la direccién del
Centro. Estos serdn facturados de forma independiente,

- Garantizar responsablemente que las prestaciones objeto del contrato retinan los requisitos y
condiciones profesionales de calidad 'y de cualquier otra Indole que se imponen en este Pliego y
en las disposiciones y normas vigentes en la materia, respecto a la Ley 20/2007, de 20 de
oclubre, de Contratos del Sector Publico.

3.- DESCRIPCION DEL SERVICIO.

3.1.- Previsién de consumo. A continuacién se exponen algunos datos orientativos acerca de la actividad
y organizacién del centro. En ningiin caso estos datos podrén utilizarse para eventuales reclamaciones por
parte de la empresa contratista. E] ntimero de comidas que el adjudicatario deberd servir cada dia ser4 el
que se solicite diariamente, que oscilara en funcién del nivel de ocupacion y de actividad del centro. del
calendario laboral. No se prestard el servicio durante los dfas en que por cualquier circunstancia
(excursiones, viajes, etc) los usuarios hayan de estar ausentes del Centro, Igualmente tampoco ser prestard
el servicio durante los periodos vacacionales del Centro que, en principio comprenderén el mes de agosto
Yy periodos no definidos en el mes de Julio, Navidad, Carnaval y Semana Santa. Todo ello, supone la
prestacion del servicio durante aproximadamente 200 dias al afio. La direccién del Centro confirmar4 con
la debida antelacién las fechas en que por cualquiera de las circunstancias indicadas no se prestara el
servicio,

La comida ser4 entregada en el centro en tormo a las 12:30 en la temporada de invierno
(septiembre a junio) y en torno a las 12:00 horas (julio) temporada de verano.

El niimero aproximado de comidas a servir diariamente en el Centro Picazuelo, serd de 25
actualmente, pudiendo variar en funcién de la capacidad del mismo.



3.2.- Funciones de la empresa adjudicataria. Dado que el servicio de catering habrd de atender a los
usuarios de atencién continuada, las empresas oferentes presentardn una propuesta de garantia de
funcionamiento de dicho servicio, previendo la cobertura a los usuarios en caso de que se produjeran
averfas en sus instalaciones o cualquier otro tipo de imprevistos. Deberé especificarse claramente en la
oferta la garantia del servicio en supuestos imprevistos como averias en sus instalaciones, huelgas....

Correcta manipulacién y elaboracién de mentis. En este apartado queremos hacer énfasis en la calidad y
la temperatura de los menus servidos en los centros.

Elaboracién de fichas técnicas de los platos con definicién de la materia prima, gramos y formas de
coccién. En las carnes se debera indicar la pieza o corte (lomo, cadera, babilla...) Asimismo, se debera
detallar si el producto es fresco, congelado, precocinado, etc.

Diariamente la empresa debera realizar el servicio de transporte de la comida a los centros y retirar los
recipientes donde ha sido trasladada. Ser4 el personal propio de los centros en encargado de servir la
comida a los usuarios. La recogida de los recipientes donde se ha trasladado la comida podré realizarse en
el momento de la entrega del siguiente servicio de comida, debiendo de efectuarse de una manera total, es
decir sin dejar pieza alguna. La adjudicataria sera la encargada de la limpieza de los recipientes.

3.3.- Requisitos de presentacién y distribucién de las comidas, La empresa adjudicataria es la encargada
de la elaboracién y preparacion de las comidas solicitadas por los centros, la cual deber4 realizarse en las
instalaciones de la empresa adjudicataria por el personal debidamente habilitado para ello, y en ningtin
caso en las cocinas de los centros. El transporte de la comida se realizard en recipientes isotérmicos
debidamente homologados para el transporte de alimentos asi como por un medio de transporte adecuado
para esta actividad, cumpliendo con la normativa vigente en materia de transporte de productos
alimentarios, debiendo ocuparse asimismo la adjudicataria de la correcta limpieza de los recipientes,
bandejas o material en general que se use para el transporte de los alimentos. El transporte se realizara
hasta la cocina del centro por el personal de la empresa adjudicataria. El pan deber4d presentarse
debidamente ensobrado. El servicio de aceite, vinagre y sal se har4 en dosis individuales. El adjudicatatio
debera disponer de los elementos auxiliares necesarios para el transporte, como carros, etc..

3.4.- Especificaciones generales. La comida deberd de preparase, guisarse y condimentarse de forma
adecuada, ajusténdose a la dieta prescrita para cada usuario.

Se utilizard exclusivamente el sistema en caliente, manteniendo la cadena de calor con sistemas
adecuados. Deberé disponer de los medio necesarios para la elaboracién y distribucién que asegure las
comidas que vayan a ser consumidas en caliente hayan sido mantenidas desde su elaboracién y hasta su
distribucién a una temperatura superior a los 65°C en el centro de las mismas. Se registraran
sistematicamente en un libro extendido al efecto, que permanecera en los centros, los valores de las
temperaturas de los vehiculos de transporte o contenedores, o en su defecto, los tomados en las propias
comidas con termémetro manual calibrado.

La empresa adjudicataria dispondra de todo el conjunto de impresos(registro de temperatura, etc..)
necesarios para el buen funcionamiento del servicio.

La empresa adjudicataria atenderd exclusivamente y en todo momento las peticiones de dietas y de extras
de comidas que vengan autorizadas de acuerdo con lo establecido por la direccion del centro.

El centro correspondiente podra establecer instrucciones, las cuales podrén decidir si las condiciones de
calidad, presentacién e higiene de las materias primas, alimentos son los adecuados, y en caso negativo
rechazarlos, proponiendo las modificaciones correspondientes, que ¢l adjudicatario introducira
obligatoriamente.

Se limitaré el exceso de sopas y cubitos de caldo concentrado y frituras, dando preferencia a productos
naturales.



3.5 Composicién de los mentis. Los meniis estdn destinados a personas adultas con discapacidad y
posibles problemas de salud, y en este sentido la composicion tanto de las comidas en general, como de
los alimentos en particular deber4 adecuarse al estado de salud de los usuarios de los centros bajo la
supervisién sanitaria. Las comidas que se sirvan deben asegurar las necesidades de las personas que la
consuman en los siguientes puntos:

- Aportacién energética, asegurando las calorias especificas de la dieta solicitada.

- Equilibrio adecuado entre los nutrientes energéticos (protefnas, liquidos, hidratos de carbono,
etc)

- Aportacion asegurada de vitaminas y sales minerales,

- Frecuencia y variacién en el consumo, de manera correcta, en los alimentos fundamentales como
la carne, pescado, huevos, legumbre, patatas, verdura, fruta, cereales, pan, aziicar, etc,

- La empresa adjudicataria propondrd mensualmente a la Direccién del centro, con al menos
quince dfas de antelacién al inicio del nuevo mes, los mentis programados para el mes siguiente,
dividido por semanas, y los cuales presentarén variaciones primavera-verano y otofio-invierno.
Los menis deberén estar elaborados por un nutricionista, y visados por un médico pudiendo
modificarse los mismos por la direccién de los centros en funcién de las necesidades del servicio
asf como las caracteristicas de los usuarios de los centros, temporada o cualquier otro criterio
que se estime desde el centro correspondiente. Se especificars, por ment, la cantidad total de
calorias, proporcién de hidratos de carbono, grasas, vitaminas Y minerales.

- La programacién debers ajustarse, por lo que se refiere a variedad y composicién a la
presentada en el momento de la licitacién. El nutricionista deberé ser un técnicos de dietética y
nutricién con formacién legalmente habilitada para la realizacién del servicio descrito en los
pliegos. Si por razones de fuerza mayor, debidamente Justificadas, resultase la imposibilidad de
confeccionar el memi inicialmente previsto, la empresa podrd cambiarlo, informando al centro
con 24 horas de antelacién como minimo, siempre y cuando se respeten los niveles alimentarios
establecidos. La cantidad de las raciones a servir serén las necesarias y suficientes para la
correcta nutricién de los usuarios, independientemente de que el suministro de una parte del
meni (como por ejemplo, el caldo) se presente en un solo recipiente, En la programacién de los
menus, se deberd tener en cuenta las dietas especificas para cada usuario. Diariamente se
preparard el correspondiente menti siguiendo las prescripciones médicas especificas
previamente.

- Los tipos de dietas solicitados seran en principio las siguientes:

o Basal
o Blanda
o Diabética

o Facil masticacién (aunque todas las dietas tendrdn que ir enfocadas a alimentos de ficil
masticacién)

o Turmix
©  Dieta astringente en momentos puntuales

©  Sin sal (aunque todas las dietas deben tendran que ser bajas en sal)

o Hipocaléricas

o Liquidas

o Dietas para usuarios con trastorno de la deglucién.
o Cualquier otro tipo de dieta que sea necesaria.

Vario.s tipqs de dietas podrén asociarse entre si, por ejemplo: una dieta tirmix diabética sin sal, En cuanto
a la dieta triturada, esta debera ser una dieta de textura modificada, hiperprote(ca, liofilizada en polvo, con



fibra y saborizada. Formulada con ingredientes naturales, con contenido de protefnas de mas del 25%, con
un minimo de un gramo de fibra por 100kcal, exenta de gluten y lactosa.

El modelo de ment, debiendo tener en cuenta siempre el tipo de dieta solicitado por el centro para cada
usuario, ser4 el siguiente:

Comida:

e  Primer plato: arroz, pasta, verduras, legumbres.

e Segundo plato: carne de ternera, pollo, cerdo, pescado variado (blanco, azul..), huevos, con
guarnicién (ensaladas, patatas, verduras)
Postres: fruta natural o conservada variada y de temporada, yogurt, helado.
Pan/panecillo (normal, integral), pan de molde (normal o integral) o pan sin sal.

3.6 Horarios de los servicios. El horario de entrega de los mentis debidamente preparados y envasados
serd a las 12:00 en horario de verano y a las 12:30 en horario de invierno.

La Direccién del centro podrd modificar o ampliar dicho horario cuando lo considere conveniente que
serd comunicado al adjudicatario con un minimo de siete dfas de antelacion.

4. PERSONAL.

El personal necesario estard a cargo de la empresa adjudicataria y dependerd \inica y exclusivamente del
contratista. Este deber4 tener contratado el personal necesario para la realizacién de este servicio y debera
estar debidamente cualificado. La empresa adjudicataria debera nombra a una persona responsable de la
ejecucion del servicio y comunicarlo al Ayuntamiento y a la direccién de cada centro. Dicha persona
debera conocer claramente todas las responsabilidades y servicios incluidos en este contrato. La empresa
adjudicataria debera prever asimismo un representante sustituto, en caso de ausencia del encargado
nombrado, para que, el centro pueda localizar siempre a un responsable del servicio. La empresa
adjudicataria, para garantizar la estabilidad del servicio, no podrd sustituir la persona designada como
responsable del servicio sin consultarlo previamente con la Direccién del Centro.

5. SEGUIMIENTO DEL CONTRATO.

El Ayuntamiento designard una persona en ¢l Centro que asumira la responsabilidad del control de
calidad, seguimiento y coordinacién de la empresa adjudicataria, con la cual tratard directamente asuntos
relacionados con el servicio ofrecido. Esta persona serd la encargad de hacer los requerimientos al
adjudicatario en los supuestos que los horarios, la calidad exigida de las comidas, etc. No se ajusten a lo
establecido en este pliego. En este caso, ¢l adjudicatario deber hacer las cotrecciones pertinentes a los
efectos de la adecuada prestacién del servicio. Con una frecuencia determinada se analizarén el nivel de
cumplimiento del contrato y el nivel de calidad objetivo logrado, mediante:

- Unos controles microbiolégicos realizado por un laboratorio. Por cuenta del Confratista ser
realizara, cuando asi lo disponga €] Ayuntamiento, un analisis microbioldgico, realizado por n
laboratorio de reconocido prestigio en base a muestras recogidas de productos elaborados. La
muestra y el laboratorio podran ser elegidos por el ayuntamiento y los gastos siempre serén a
cargo del adjudicatario. Los resultados de los mencionados anlisis le serdn entregados al
Ayuntamiento, dentro de los veinte primeros dfas del mes siguiente.

- Otros controles y comprobaciones como:

Cumplimiento de las cantidades y calidades estipuladas en funcién del ment previsto y el tipo de
dieta,

- Temperatura correcta de los alimentos.
- Correcta asignacion de menus, platos e ingredientes a los diferentes tipos de dietas.
- Horario de distribucion de la comida a los centros.



6. FACTURACION Y FORMA DE PAGO.

El precio serd mediante transferencia bancaria a 40 dfas fecha de expedicién de factura por los servicios
efectivamente prestados mediante presentacién de factura mensual en funcién de precios unitarios,
detallando el niimero de comidas y productos extras efectivamente servidos en cada uno de los centros.
Las facturas se presentaran en el Ayuntamiento que las confirmaré una vez se verifique el cumplimiento
del servicio facturado. Cualquier otro servicio o suministro extraordinario que pueda solicitarse por el
centro serd ohjeto de valoracidn y facturacion independiente:

Herencia, septiembre de 2016




