PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS PARA LA PRESTACION DEL

SERVICIO DE COMEDOR EN LA ESCUELA INFANTIL MUNICIPAL

1.

2.

3.

OBIJETO:

El presente pliego comprende las condiciones técnicas que servirdn de base
para la adjudicacion y prestacién del Servicio de Catering en la Escuela Infantil
Municipal, ubicada en C/ Velazquez s/n,

FUNDAMENTACION:

Con motivo de la jubilacidn de la cocinera y del cambio de servicio del puesto
de auxiliar de cocina de la Escuela Infantil, se ha visto conveniente, adoptar las
medidas necesarias para atender el servicio de cocina con un servicio de comedor -
destinado a nifos y niflas de uno a tres aios matriculados con servicio de comedor en
la Escuela Infantil Municipal de Cieza para el curso 2011/12 durante los meses de
noviembre y diciembre de 2011 y enero a julio durante el afio 2012.

USUARIQS, SERVICIOS PREVISTOS, DIAS DE PRESTACION Y MENUS ESTIMADOS:
Los usuarios previstos, asi como los servicios, dias y menus estimados durante

el periodo de vigencia del contrato son los siguientes:

- 77 plazas diarias de alumnos de edades entre 1y 3 afios con servicio de
comedor y merienda, y 8 plazas diarias de adultos con servicio de comedor en
los meses de 1 de Noviembre a 31 de Mayo y 77 plazas de alumnos de edades
entre 1y 3 afios con servicio de comedor solo, en los meses de Junio y Julio
pudiendo modificarse en funcién de las bajas que se produzcan;

- 166 dias de prestacion de servicios.

- total de 12.952 de mendus se serviran durante el periodo.

OBIJETIVO:

Ofrecer un servicio de calidad adaptado a las necesidades de los nifios/as de
entre uno y tres afios de edad, que cumpla con los requisitos establecidos para
comedores escolares y segun los criterios que establece la Consejeria de Sanidad en
cuanto a calidad de los alimentos en la elaboracidn de menus escolares y a personal
especializado.

DURACION DEL CONTRATO Y HORARIO DEL SERVICIO DE COMEDOR:

El tiempo de prestacion serd durante desde el 1 de noviembre hasta el 31 de
diciembre de 2011 y de enero a 31 de mayo, en horario de 9 a 17 horas con servicio
de comedor y merienda en horario de 9 a 17 horas, y los meses de Junio y Julio solo
con servicio de comedor de 9 a 15 horas, ajustandose al calendario laboral de la



Escuela Infantil, que variara en funcién de las fiestas que vienen reflejadas en dicho
calendario.

6. DERECHOS Y OBLIGACIONES:

La empresa sera responsable de la calidad técnica de los trabajos que
desarrolle, prestaciones y servicios realizados y debera disponer de una organizacién
con elementos personales y materiales suficientes para la debida ejecucion del
contrato.

Asimismo sera el responsable de la situacion laboral del personal contratado,
que estard debidamente cualificado y tendra que darlo de alta al inicio del contrato,
asi como de las bajas que se puedan causar.

La empresa proveera a la cocina del centro, directamente o a través de sus
proveedores concertados, todas las materias primas necesarias para la confeccion de
menus, asi como de los productos necesarios para la limpieza y desinfeccion de
enseres de enseres y local utilizado, asi como las dosificaciones para maquinas
lavavajillas, y reposicién de enseres de cocina, platos, vasos, cucharas etec.

El servicio a prestar es el siguiente:

-Comida a mediodia y merienda de 1 de Octubre a 31 de Mayo.
-Servicio de Comida en los meses de Junio, Julio y Septiembre.
-Limpieza y desinfeccién diaria de cocinay enseres utilizados.

El mantenimiento actual de las instalaciones lo realizara el personal de cocina, asi como de
menaje y aparatos de cocina.

7. CARACTERISTICAS DE LA COCINA Y EQUIPAMIENTO:
7.1.Las caracteristicas de la cocina asi como el equipamiento de la misma es la que a
continuacién se relaciona:
Cocina de 29 m2 con salida de proveedores y almacén de 14,40 m2, dos despensas
de 3 m2, una camara frigorifica, un comedor -sala multiusos de 57,20 m2.

7.2.Equipamiento:

Los muebles de cocina con armarios, plateras, cinco cajones y encimera de formica,
fregador y puertas de acero inoxidables.

Un lavavajillas industrial Fagor.

Un frigorifico pequefio con congelador de poca capacidad.

Dos camareras industriales de acero inoxidable.

Una batidora industrial.

Una batidora pequena.

Cocina Fagor industrial con cuatro fuegos y horno industrial Fagor.
Una olla pronto de 60 litros.

Dos ollas pronto de 20 litros.

Una olla pronto de 30 litros.

Un microondas.



Una paellera eléctrica.

Un aparato de aire acondicionado.

Una campana Fagor.

Tres sartenes pequenas diferentes tamafios.

Dos sartenes grandes.

Una cacerola grande de O litros.

Una cacerola pequefia.

Dos cazos.

Un chino grande.

Dos escurrideras.

Dos fuentes de cristal.

Vajillas de 70 platos hondos, 15 llanos, 65 de postre 75 vasos.
Cubiertos:, 70 cucharas, 65 tenedores, 58 cucharas de postre.

FORMA DE PRESTAR EL SERVICIO

Las comidas se elaborardn en la cocina de la escuela con personal
especializado, un cocinero/a y un ayudante de cocina, que contard con la experiencia
y formacién necesaria para hacer frente al servicio, estando en posesion del carnet de
manipulador para comedores escolares. La ausencia de ellos por cualquier
eventualidad, (enfermedad, maternidad, accidente...) sera suplida de forma inmediata.

DESCRIPCION DE MATERIAL, INSTALACION Y EQUIPO TECNICO

Las materias primas que se suministren merecerdn la mayor garantia de
calidad y servicio, debiendo utilizar los productos de mayor calidad adaptados al menu
de la Escuela.

La empresa dispondra de vehiculos isotérmicos y frigorificos propios para el
transporte de materias primas, contando con los medios de control necesarios para
comprobar la recepcién de productos, que éstos se reciban con las debidas garantias y
condiciones de temperatura.

Se dispondra de equipos para la comprobacién del nivel de agua potable.

Se hard el seguimiento del sistema de autocontrol APPCC,

Las materias primas que se suministran mereceran la mayor garantia de
calidad y servicio, debiendo utilizar los productos de primera calidad que seran los
siguientes:

-Aceite de oliva virgen extra en ensaladas y guisos.

-Sal yodada

-Carne de primera: cordero, cerdo, pollo y gallina, ternera, jamén dulce cocido,
embutidos, huevos y derivados, queso fresco, mantequilla.

-Pescados y mariscos.

-Lacteos, leche Pascual, Asturiana o Puleva: yogures naturales, sabores y soja,
flanes, natillas...

-Frutas y verduras del tiempo.

-Legumbres ,arroz.

-Botes de conserva, atun, tomates, maiz, melocoton en almibar, mahonesa,
aceitunas..



-Especies y condimentos.
-Pasta: fideos de sopa
-Zumos.

-Colacao.

10. COMPOSICION DE LOS MENUS:
La alimentacidn de los nifios y nifias debe cumplir los siguientes objetivos:

-Ser completa y equilibrada, segin normativa sanitaria.

-Ser variada adaptada a las necesidades de los usuarios.

-Estar adaptada a la gastronomia y época del afio.

Los menus incluirdn primer plato, segundo plato y postre, ajustandose al siguiente
esquema semanal.

-Primer plato: Hidratos de carbono, arroz, legumbres, pasta y verduras.

-Segundo plato: carne con guarnicion de verdura, patata o ensalada, o pescado con
guarnicién de verdura, pata o ensalada.

-Postre: fruta, lacteos o derivados.

Se dard una racién de pan diaria.

Los menus son creados y elaborados en base a la dieta mediterranea y adaptados a la
edad de los comensales, confecciondndose con productos frescos. Cuenta con el estudio de un
experto nutricionista y supervisados por la Consejeria de Sanidad, siempre buscando el
equilibrio de nutrientes, aportando un 20% de proteinas, 55% de hidratos de carbono y un 25%
de grasas.

El menu que ofrece la Escuela es para un mes, cambiando cada semana, y se
repetira a lo largo del afio tanto en verano como en invierno, adaptandose a la materia
prima de cada temporada, verduras, frutas y pescados.

Tanto las carnes y pescados son de primera calidad, cumpliendo con las
normas higiénicos-sanitarias, y de temperatura requeridas.

El contenido de fibra es el adecuado, tomando cada dia la correspondiente
racion, bien con verdura fresca como guarnicidon en el primer plato o segundo, asi
como en la fruta diaria.

Las frutas y hortalizas son variadas dentro de su temporalidad, sanas, enteras y
sin podredumbre, de buen aspecto y tamafio y con el grado de maduracién adecuada.

Se utiliza el aceite de oliva para ensaladas y elaboracién de platos.

El postre lacteo se varia durante la semana, ofertando yogurt, flan natillas y
leche.

Algunos primeros platos se presentan en forma triturado en purés o papillas,
adaptados a las necesidades de los nifos y edades.

A titulo informativo, los ingredientes a utilizar en la elaboracion de los
correspondientes menus:

-Verduras a elegir: zanahorias, puerros, judias verdes, espinacas, berenjenas,
pimientos, alcachofas, coliflor, acelgas, calabacin, tomate, nabos, chirivias, apio.



11.

12.

-Legumbres a elegir: lentejas, garbanzos, judias blancas, guisantes, habas
tiernas.

-Pescados a elegir: merluza, lenguado, bacalao fresco, emperador, sepia,
calamares, gambas, almejas, rodaballo, pescadilla, atun.

-Carnes a elegir: pollo, gallina, ternera, cordero, cerdo, salchichas.

-Frutas a elegir: especialmente del tiempo, naranjas, limones, meldn, fresas,
melocotdn en almibar, peras, manzanas, cerezas, kiwis, platanos.

MANTENIMIENTO:

El mantenimiento de las instalaciones de la cocina, lo realiza el personal de
cocina, asi como limpieza de menaje y aparatos de cocina. Realiza también el
autocontrol en:

-La recepcién de materias primas.

-Control de temperatura de refrigeracion.

-Control de almacén y camaras.

-Control de limpieza y desinfeccion de cocina, de utensilios y maquinaria.

-Control DDD de instalacidn de cocina y comedor por personal de empresa contratada.

SEGUIMIENTO DEL PROGRAMA

La Empresa adjudicataria debera informar puntualmente y por escrito al
Ayuntamiento de todas las incidencias del servicio, tanto relativas al funcionamiento
como aquellas que puedan influir directamente en la correcta conservacion vy
utilizacidn de los alimentos.

Para hacer efectivo el seguimiento, la empresa elaborard un informe de
actividad y de los indicadores de calidad del servicio con un periodo mensual y una
memoria anual de actividad de acuerdo con los datos solicitados por la Consejeria. La
empresa estara obligada a facilitar cualquier otra informacidn solicitada relativa a los
servicios prestados.

Las empresas que liciten deberdn presentar un Manual de dietas que debera
incluir la informacidn relativa a los menus, mediante fichas técnicas de elaboracion y
fichas dietéticas, asi como la descripcién detallada de cada una de las dietas, mediante
codigo de dietas, especificando el nombre, las indicaciones, los objetivos y las
caracteristicas de las mismas.

Las comidas seran elaboradas en la cocina de la Escuela, preparadas por
técnicos especialistas y asesoradas por especialistas en nutricion.

La ficha de elaboracién de los platos debera recoger la informacion relativa a
modo de preparar, elaborar, distribuir y servir un plato, especificando en ella:

¢ Nombre del plato
¢ Numero de comensales para los que esta programada.
¢ Ingredientes o componentes del plato.
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e Procesos que sufren los alimentos en las fases de preparacién, presentacién y
distribucién.

e Otros datos de interés (valoracién econémica, temporada,...)

e Comparacién de aporte calérico y de nutrientes con las ingestas diarias
recomendadas.

Ademads el Manual debera incluir un cédigo de dietas que recogera la
descripcién detallada de cada una de ellas. En este apartado se incluirdn los
siguientes puntos:

*  Nombre de la dieta.

e Caracteristicas: férmula dietética, caracteristicas fisicas, caracteristicas
guimicas, alimentos de la dieta (alimentos permitidos, alimentos a evitar y
técnicas culinarias recomendadas).

Se deben incluir las siguientes dietas:

* Dieta saludable o normal.

¢ Dieta de régimen. (Teniendo en cuenta problemas de alergias e intolerancias
de los nifos a algunos alimentos, asi como virus estomacales et. Que precisen
cambio de dieta).

CALIDAD DE LOS PRODUCTOS

Todas las materias primas y los productos servidos por la empresa
tendran que estar sujetos a la normativa legal y en particular al Cddigo
Alimentario Espafiiol.

Los proveedores de las materias primas y los productos han de estar
acreditados y sujetos a la normativa vigente, responsabilizandose la empresa
adjudicataria de las posibles alteraciones de los productos en todo momento.
El almacenamiento de las materias primas y su conservacion se efectuara
cumpliendo la normativa vigente.

El licitador deberd presentar una memoria en la que especifique la
descripcién der cada materia prima, su calidad, tipo de envase, unidad de
medida, marca o marcas, asi como todos aquellos requisitos que establezca el
ordenamiento juridico vigente, en especial el Cédigo Alimentario Espafiol y la
normativa complementaria que regula comedores escolares; ademas debera
garantizarse un adecuado nivel cualitativo tanto en la seleccién y conservacién
de los viveres y productos complementarios, como en su manipulacién,
caracteristicas organolépticas y temperatura. En todo caso los viveres seran de
calidad extra o primera.

Los productos envasados deberdn cumplir lo dispuesto en el Real
Decreto 1334/1999 de 31 de julio, por el que se aprueba la norma general de
etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios para el
control del contenido efectivo de los productos envasados.



14. GARANTIA DE LA CALIDAD HIGIENICO-SANITARIA

Se exigen los requisitos previos de Higiene y Trazabilidad para la
Implantacion del sistema de Autocontrol A.P.P.C.C. (Andlisis de Peligros y
Puntos de Control Critico), como requisito previo, que solicita la Consejeria de
Sanidad. Asimismo se exige la realizacidn periddica de control por empresa
especializada externa, que deberd realizar la empresa adjudicataria. El
contratista debera entregar a la Administracidn, copia autenticada de cada uno
de los informes de control realizados por dicha empresa.

Las empresas que liciten deberan elaborar una guia de practicas
correctas de higiene y manipulacion de los alimentos que se destinara al
usuario.

Los contenedores para el transporte y distribucion de los alimentos
seran higienizados con métodos fisico-mecanicos, provistos de un sistema que
asegure su correcta limpieza y desinfeccién.

Las temperaturas de almacenamiento, conservacidn, transporte y
distribucidn de las comidas seran las siguientes:

Alimentos Congelados: -18°C

Alimentos refrigerados con un periodo de duracidn inferior a 24 horas:
<8°C

Alimentos refrigerados con un periodo de duracién superior a 24
horas: <. 4°C

Cuando sea necesario por razones practicas, se permitirdn periodos
limitados no sometidos al control de temperatura durante la manipulacion,
elaboracion, transporte y entrega al consumidor final de las comidas, siempre
gue sea compatible con la seguridad y salubridad de los alimentos y hayan sido
verificadas por la autoridad competente.

La Administracion podra, mediante la emisidon de la correspondiente
instruccién, determinar cualquier otro aspecto de caracter higienico-sanitario
que se considere pertinente para la correcta y adecuada prestacién del
servicio.

15. MEDIOS MATERIALES, PERSONALES Y DE TRANSPORTE ASI COMO CONDICIONES
LABORALES

La empresa que resulte adjudicataria dispondrd de las unidades
logisticas de elaboracién de las comidas que deberdn reunir los requisitos
administrativos y sanitarios que exige la normativa vigente.

Asimismo realizard el transporte de alimentos hasta su llegada a la
Escuela, de vehiculos frigorificos adecuados para mantener la cadena de frio
conforme a la normativa vigente al respecto.



Asimismo el personal que efectie la distribucion diaria de los
alimentos debera ir debidamente identificado en las condiciones previstas.

El contratista acepta para si la condicién de patrén absoluto
exonerando de toda responsabilidad laboral a la Administracidn.

Se hara cargo en exclusiva y con total indemnidad para la
Administracion, de todo el personal que emplee en la ejecucién del contrato,
obligdndose al pago de los salarios, seguros sociales, subsidios, mutualidad
correspondiente (en cuanto a Accidentes de Trabajo y Enfermedad
Profesional) y, en general, de todas las obligaciones que le impongan las
disposiciones legales vigentes en materia laboral, sindical, de seguridad social y
de seguridad e higiene en el trabajo.

El contratista queda obligado a acreditar, siempre que sea requerido
para ello, el cumplimiento de las obligaciones antedichas mediante la
exhibicién de la correspondiente documentacion.

16. DERECHOS Y OBLIGACIONES

La empresa sera responsable de la calidad técnica de los trabajos que
desarrolle, prestaciones y servicios realizados y debera disponer de una
organizacién con elementos personales y materiales suficientes para la debida
ejecucién del contrato.

La Escuela Infantil no se hara responsable de la situacién laboral del
personal contrato para la prestacion del Servicio, que estara debidamente
cualificado, y tendra que darlo de alta al inicio del contrato, asi como de las
bajas que se pudieran causar.

-La empresa proveera a la cocina del Centro, directamente o a través
de sus proveedores concertados, de las materias primas necesarias para
confeccionar los menus, asi como los productos necesarios para la limpieza y
desinfeccién de enseres y local, asi como la dosificacion para maquinas
lavavaijillas.

El servicio demandado sera:

-Comida a mediodia.

-Merienda.

-Limpieza y desinfeccién de cocina y enseres utilizados.

El horario del servicio se adaptara a las necesidades del centro.

17. RESPONSABILIDAD DEL CONTRATISTA POR LOS DANOS CAUSADOS A TERCEROS
DURANTE LA EJECUCION DEL CONTRATO. POLIZAS DE SEGURO.

El contratista es responsable del compromiso bdsico del contrato, que
es cocinar y entregar en la Escuela los correspondientes alimentos para la
elaboracion de los menus en los plazos y condiciones fijadas en el presente
pliego. Ademas, acepta y asume expresamente, toda responsabilidad frente a
terceros, por los dafios que pueda ocasionar a éstos, durante la ejecucion del
contrato por accion u omisién del mismo o de sus operarios y empleados. Las
acciones extrajudiciales o judiciales de dichos terceros deben formularse



contra él, a cuyo efecto, sobrevenido el dafio, les advertird inmediatamente de
esta clausula.

A estos efectos, el contratista, viene obligado a mantener vigente
durante todo el plazo de ejecucion del contrato, un seguro de responsabilidad
civil de explotacién y de producto con un capital minimo asegurado de 600.000
euros.

En caso de siniestro el importe de las indemnizaciones serd aplicado
integramente a su finalidad o al pago de dafios a terceros, sin que ello libere al
contratista del compromiso basico de este contrato, ni de su responsabilidad si
la indemnizacién resultara insuficiente.

La documentacién acreditativa del cumplimiento de esta obligacion y
en especial las condiciones generales y particulares del contrato de seguro,
sera inexcusablemente presentada ante la Administracién como requisito
previo al inicio de la ejecucion del contrato, comprometiéndose el contratista
al pago de las correspondientes primas a fin de mantenerlas vigentes durante
todo el plazo de ejecucién del contrato.

En caso de no aportarlos, el Ayuntamiento se reserva el derecho de
proceder al pago de las primas detrayendo su importe de las cantidades que,
con cargo al contrato, tenga pendiente de cobro el contratista

Cieza, 13 de Septiembre de 2011
LA CONCEJAL DELEGADA

M2 Antonia Giménez Bello



PREVISION ESTIMADA DE SERVICIOS DE MENUS.

FACTURACION MENSUAL DESDE EL 1 DE NOVIEMBRE AL 31 DE JULIO

MES SERVICIOS DIARIOS DIAS DE SERVI’CIOS-

PREVISTOS SERVICIO | MENUS

NOVIEMBRE | 77 Alumnos y 8 profesores 21 1785
DICIEMBRE | 77 Alumnos y 8 profesores 13 1105
ENERO 77 Alumnos y 8 profesores 17 1445
FEBRERO | 77 Alumnos y 8 profesores 21 1785
MARZO 77 Alumnos y 8 profesores 21 1785
ABRIL 77 Alumnos y 8 profesores 14 1190
MAYO 77 Alumnos y 8 profesores 20 1700
JUNIO 77 Alumnos y 0 profesores 21 1617
JULIO 30 Alumnos y 0 profesores 18 540

9 meses TOTAL 166 12952

El horario de la Escuela y servicios de comedor sera de 9 h.a 17l

de 1 de Noviembre a 31 de Mayo

Los meses de Junio y Julio no habrd merienda, siendo el horario

de 9 h.a 15 h.




