ILUSTRISIMO AYUNTAMIENTO
BOLLULLOS PAR DEL CONDADO
(HUELVA)

PLIEGO DE CONDICIONES TECNICAS PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO
CATERING EN LA ESCUELA INFANTIL MUNICIPAL

1.- FUNDAMENTACION

Es necesario ante la proximidad del curso escolar 2022/2023seguir atendiendo el
servicio de cocina con un servicio de comedor destinado a nifios y nifias de uno a tres afios
matriculados en la Escuela Infantil Municipal Candida Maya, que han solicitado comedor en
el curso 2022-2023

2.- OBJETO

El presente pliego comprende las condiciones técnicas que serviran de base para la
adjudicacion y prestacion del Servicio de comedor en la Escuela Infantil Municipal, ubicada
en C/ Veldzquez.

Es objeto de la presente contratacion la gestion de cocina y comedor en la Escuela
Infantil Municipal Infantil .Los servicios seran preparados en la cocina del propio Centro y
servidos y retirados en las instalaciones del mismo, con las debidas condiciones de higiene y
salubridad.

Los menus que la empresa adjudicataria servira, deberan adecuarse para nifios de edades
comprendidas entre 0 y 3 afios (Primer Ciclo de Educacion Infantil). Ante la posibilidad de
asistir nifios con situaciones especiales (, intolerancias, alergias a algin alimento, etc ...),
estos menus deberan adaptarse a las caracteristicas especiales de dichos nifios.

Los menu, sera servido de lunes a viernes durante los dias lectivos para los nifios
solicitantes de este servicio y el personal de la Escuela que ayude en las labores del
comedor.....

e FEl Ayuntamiento de Bollulos del Condado, al dar comienzo el contrato,
respondera del buen estado y funcionamiento de todas las instalaciones, incluido
el mobiliario de todo tipo, que consistira en el inventario al que dara su
conformidad el adjudicatario al comienzo del servicio.

e Seré de cuenta del adjudicatario cualquier otro elemento de cocina necesario para
la prestacion adecuada del servicio que no esté contemplada en el inventario.

e Fl servicio sera prestado en la cocina de la Escuela Infantil, y servido en sus
instalaciones en las debidas condiciones de higiene y salubridad.

3.- USUARIOS DEL SERVICIO

A fecha de junio de 2022 hay un total de 77 alumnos/as matriculados ,de los cuales 71
han solicitado el servicio de comedor, en la matriculacion de septiembre pudiera aumentar los
nifios/as matriculados y por ende los nifios/as usuarios del comedor al alza, igualmente se
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puede modificar la cifra de alumnos/as, en funcion de las altas y bajas de los nifios
solicitantes de este servicio durante el periodo de vigencia del contrato.

El nimero de plazas solicitadas por el centro, para el curso 2022/2023, es de 140
alumnos/as, siendo su distribucion por aulas de la siguiente manera:

RATIO

Aulal............ol + 08 alumnos/as
Aula2.........oooooiiiil. + 13 alumnos/as
Aula3.....oooiiiiiii. + 13 alumnos/as
Aulad........oooooiiiiiiiinl. + 20 alumnos/as
AulasS.........ooooiii. + 20 alumnos/as
Aula6.............oooiiii. + 20 alumnos/as
Aula7.....coooiiiiiiiil. + 13 alumnos/as
Aula8...........oooil + 20 alumnos/as
Aula9..............o + 13 alumnos/as

Seran usuarios del comedor 2 adultos ( personal de la escuela municipal de apoyo en el
comedor), mas la cocinera, sin perjuicio de ello, y atendiendo a la organizacion de la escuela
municipal podra haber técnicos de la escuela municipal de apoyo con los nifios/as usuarios/as
del servicio de comedor.

El personal minimo necesario para la realizacion de los servicios objeto de la presente
contratacion sera de una Cocinera (jornada completa). Hay una cocinera adscrita al servicio
de comedor que ha sido subrogada por la empresa que hasta la fecha ha prestado el servicio
de comedor en la Escuela Municipal, por lo que ese personal deberad ser subrogado por la
empresa adjudicataria del servicio.

No obstante, e¢ independientemente de lo estipulado anteriormente, la empresa
adjudicataria, deberd garantizar que su personal, cuente con suficiente horario laboral para
prestar el servicio de cocina y comedor, pedidos a proveedores, recepcion de materias primas,
elaboracion de ments, distribucion de dichos menus al lugar de comida de los nifios
(comedor o aulas), retirada del menaje de dicho lugar y la limpieza del mismo, asi como de
las dependencias utilizadas en la comida y de la cocina.

En caso de huelga de personal, la empresa adjudicataria se comprometera a realizar el
servicio.

En caso de realizarse una actividad que impidiese a los alumnos estar en el Centro a la
hora de la comida, se les preparara una bolsa con comida en ftio.

La conformacién y supervision del servicio sera realizada por la Directora y /o persona o
personas que designe el Excmo. Ayuntamiento de Bollullos del Condado.

4.-OBJETIVO

Oftrecer un servicio de calidad adaptado a las necesidades de los nifios/as de edades entre
uno y tres afios de edad, que cumpla con los requisitos establecidos para comedores escolares
y segun los criterios que establece la Junta de Andalucia en cuanto a calidad de los alimentos
en la elaboracion de ments escolares y a personal especializado.

5.- DURACION DEL CONTRATO Y HORARIO DEL SERVICIO DE COMEDOR
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El tiempo de prestacion del contrato sera desde el 1 octubre 2022 a 31 Julio de 2023,
ajustandose al calendario laboral de la Escuela Infantil, en funcion de puentes periodo de
Navidad, Semana Santa y otras fiestas que vienen reflejadas en dicho calendario. En caso de
incumplimiento del Contrato se podra rescindir antes de la fecha concretada.

Durante el mes de julio, se reducira el numero de menus, de acuerdo al nimero de nifios
que permanezca en el Centro, avisando previamente a la empresa adjudicataria. También
podra reducirse el nimero de menus, a lo largo del plazo de duracioén del contrato si por
circunstancias ajenas al Ayuntamiento, se redujera el nimero de comensales en los Centros.

6.-OBLIGACIONES DEL ADJUDICATARIO

- La empresa adjudicataria subrogara el contrato de la cocinera que actualmente presta
el servicio en la Escuela Municipal.

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

e [a empresa se hara responsable de la situacion laboral del personal contratado, que
estara debidamente cualificado y tendra que darlo de alta al inicio del contrato, asi
como de las bajas que se puedan causar.

e [a empresa proveerd 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 y local utilizado, asi como las dosificaciones para maquina lavavajillas.

e La empresa habrd de responsabilizarse de la preparacion de los alimentos, con
escrupulosa observancia de la reglamentacion existente.

e [a conservacidon y manipulacién de las materias primas, tanto frescas como
congeladas, debera cumplir la Reglamentacion Técnica Sanitaria de Comedores
Colectivos. El suministro de las mismas y de los productos alimenticios para la
elaboracion de los ments sera por cuenta de la empresa. Respecto al origen de las
materias primas y productos alimenticios a suministrar, la empresa acreditara
documentalmente que todas sus materias proceden de empresas autorizadas, con su
numero de registro sanitario vigente y en las claves y actividades correctas en
funcion del tipo de productos de que se trate, lo que acreditard que las materias
primas y los productos alimenticios. La empresa adjudicataria habra de
responsabilizarse de la preparacion de los alimentos, con escrupulosa observancia
de la reglamentacion existente.

e La empresa adjudicataria presentara a la Direccion del Centro relacién de sus
suministradores.

e Deberan utilizarse aceites vegetales mono-insaturados (aceite de oliva Virgen Extra),
en la elaboracion de todas las comidas, ensaladas, alifnos.
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El adjudicatario se obligard al cumplimiento de la normativa higiénico-sanitaria
vigente que regule el suministro de los menus escolares y obligaciones inherentes al
mismo.

Todas las materias primas utilizadas en la elaboracion de los menus, deberan
cumplir las condiciones higiénicos-sanitarias de calidad y pureza estipuladas en las
normas que regulan dicha materia, asi como las condiciones de los medios
empleados en su transporte.

Se debera efectuar un correcto almacenamiento y método de conservacion tanto de
las materias primas, con especial atencion de no ubicarlas en contacto con el suelo,
asi como de las comidas ya elaboradas.

La empresa dispondra de comidas testigo que representen las comidas servidas
diariamente y que posibiliten la realizacion de estudios epidemiologicos en el caso de
producirse algun brote de toxi-infeccion alimentaria. Dichas comidas testigo deberan
conservarse un minimo de 5 dias y la cantidad correspondera a una racién individual
de acuerdo con la legislacion vigente.

El personal que atienda los servicios de alimentacion llevara el atuendo adecuado y
en perfecto estado de limpieza y estara en posesion del carnet de manipulador de
alimentos, asi como todos los requisitos que exige la legislacion vigente o la que en
un futuro se establezca sobre la materia. La empresa acreditard que sus
manipuladores de alimentos reciben la formacion adecuada de acuerdo con la
legislacion vigente y que cuentan con el certificado de formacion correspondiente.

- El servicio demandado es:

-Comida a mediodia,
-Limpieza y desinfeccion de cocina,comedor y enseres utilizados.
-El horario del servicio se ajustara a las necesidades del centro.

La empresa adjudicataria realizara el autocontrol de plagas DDD.

Con independencia de las obligaciones que se derivan para el adjudicatario en el
Pliego de Clausulas Administrativas, el adjudicatario vendra como minimo obligado
a:

e La formacién continuada en materia de higiene alimentaria del personal
manipulador, de acuerdo con lo previsto en las normas de higiene y para la
elaboracion, distribucion y comercio de comidas preparadas. Asi mismo, estara a
cargo de la empresa la formacion continuada del personal que dependa de ella.

e El desarrollo y aplicacion de un plan permanente de autocontrol sanitario basado
en el sistema de analisis de peligros y puntos de control critico para garantizar la
higiene de los alimentos, de acuerdo con los dispuesto en las normas de higiene
para la elaboracion, distribucion y comercio de comidas preparadas .
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e La realizacion de analisis microbioldgicos de las superficies de las zonas de
elaboracion, de los utensilios y el menaje, asi como de platos preparados, para
verificar la eficacia de los sistemas de limpieza.

e [a programacion de los menus mensuales, por parte de un profesional,
diplomado o licenciado, con formacion suficiente en nutricion humana y
dietética, el cual asesorard a la escuela infantil al objeto de que los mentis que
finalmente sean aprobados por éstos cumplan los requisitos necesarios desde el
punto de vista dietético.

e [a empresa adjudicataria estd obligada al cumplimiento de las normas de higiene
de los productos alimenticios recogidas en la normativa de higiene para la
elaboracion, distribucion y comercio de comidas preparadas, asi como a la
observancia de la normativa sobre calidad sanitaria especifica de cada producto,
que deberan proceder en todo caso de establecimientos autorizados
sanitariamente.

e A utilizar siempre productos de primera calidad, a la limpieza meticulosa de
menaje y maquinaria; a cuidar la correcta vestimenta y presentacion del
personal a su cargo; a la utilizaciéon de alimentos e ingredientes en perfecto
estado de conservacidn; y, en general, a cuantas obligaciones similares sean
necesarias para el optimo funcionamiento del servicio.

e A efectuar diariamente la limpieza meticulosa de los locales (cocina, comedor,
despensa, etc.) y de las instalaciones, de tal modo que estén siempre en perfecto
estado.

e Queda obligado el adjudicatario, al término del contrato, a devolver el local en
que se presta el servicio y todas sus instalaciones en el mismo estado en que lo
encontro,para lo cual se procedera a la comprobacion del inventario elaborado y
suscrito por el adjudicatario y el/la directora/a de la Escuela Municipal.

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

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

Se hard el seguimiento del sistema de autocontrol APPCC, asi como control de
plagas DDD.

La empresa realizara inventario de las instalaciones de cocina y comedor, asi como el
menaje entregado, comprometiéndose a reponer y conservar dichos elementos asi
como su entrega en condiciones adecuadas. A partir de ese momento, corresponde a
la empresa adjudicataria cualquier otro elemento que sea necesario para la prestacion
del servicio.

Hard el mantenimiento de los equipos de cocina, reposicion de productos de
limpieza, servilletas...
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e 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.

e [a Escuela Infantil no se hara responsable de la situacién laboral del personal
contratado 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.

e 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 desinfeccion de enseres
y local, asi como la dosificacion para maquinas lavavajillas.

e Ja empresa proveera a los padres/madres del menu mensual con antelacion
suficiente en formato papel para que conozcan con antelacion el menu mensual de
sus hijos/as.

7.-CARACTERISTICAS DE LA COCINA

Los licitadores podran visitar las instalaciones municipales donde se ha de desarrollar
el servicio de comedor y cocina, visitas que seran guiadas por la directora del centro.

8.-RELACION DE BIENES EXISTENTES EN COCINA: DESCRIPCION DE
MATERIAL, INSTALACION Y EQUIPAMIENTO

Anexo |

9.-FORMA DE PRESTAR EL SERVICIO

Las comidas se elaboraran en la cocina de la escuela con personal especializado que
contara con la experiencia y formacion 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...) serd suplida de forma
inmediata por la empresa adjudicataria.

La empresa se encargara de la limpieza y acondicionamiento general de cocina, camaras,
vajilla y utillaje de distribucion y reparto, tales como carros, recipientes, etc.

La empresa confeccionara las dietas especiales que por prescripcion facultativa sean
indicadas y siempre bajo la supervision de un profesional designado por la empresa
adjudicataria para asesorar al centro para que los menis cumplan con los requisitos
necesarios desde el punto de vista dietético.

10.-DESCRIPCION DE LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS

Las materias primas que se suministren mereceran la mayor garantia de calidad
y servicio, debiendo utilizar los productos de mayor calidad que seran los siguientes:
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-Aceite de oliva virgen extra en ensaladas y guisos.
-Sal yodada

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

-Pescados y mariscos de primera calidad , exceptuando especies como la panga,
la tilapia o similares.

-Lacteos: Leche, queso y yogures naturales, de sabores y soja, flanes, natillas...
-Frutas y verduras del tiempo.

-Legumbres y arroz.

-Botes de conserva, atun, tomate, maiz, melocoton en almibar, mahonesa, aceitunas..
-Especias y condimentos.

-Pasta: fideos de sopa.

-Zumos

-Cacao soluble para la leche.

11.-COMPOSICION DE LOS MENUS

e [os menus que la empresa adjudicataria servird en las instalaciones indicadas,
seran previamente supervisados por la Direccidon del Centro para nifios de edades
comprendidas entre 0 a 3 afios, de Educacion Infantil, quien podra decidir a
cambios en los mismos, dichos cambios seran supervisados por el personal
especialista en nutricidon de la empresa.

e Los ments incluiran primer plato, segundo plato y postre, ajustandose al
siguiente esquema semanal:

Almuerzo:

e Un primer plato de sopa o pure.

e Un segundo plato a base principalmente de patatas, legumbres, pastas
arroz, verduras, carnes, pescados o sopas, o la mezcla de varios de estos
ingredientes.

e Postre, fruta fresca, que puede complementarse algunos dias con leche o
yogurt y derivados.

e Agua mineral.

En todas las comidas se incluird una porcion de pan, y dos dias a la semana,
sera

integral.

La alimentacion de los nifios y nifias debe cumplir los siguientes objetivos:
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-Ser completa y equilibrada, segiin normativa sanitaria.
-Ser variada adaptada a las necesidades de los usuarios, con ingredientes
variados tipicos de la cocina mediterranea y época del afio.

del dia.

La cantidad de platos respondera a las necesidades nutricionales adaptados al momento

Los ments serdn creados y elaborados en base a la dieta mediterranea y adaptados a la

edad de los comensales, confeccionandose con productos frescos. Contaran con el estudio de
un experto nutricionista y supervisados por la Consejeria de Salud, siempre buscando el
equilibrio de nutrientes, aportando las vitaminas y sales minerales necesarias.

El menu que ofrece la Escuela serd 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 seran 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 guarnicién en el primer plato o segundo, asi como en la fruta
diaria.

Las frutas y hortalizas seran variadas dentro de su temporalidad, sanas, enteras y
sin podredumbre, de buen aspecto y tamaiio y con el grado de maduracion adecuada.

Se utilizara el aceite de oliva virgen extra para ensaladas y elaboracion de platos.

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

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

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

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

-Legumbres a elegir: lentejas, garbanzos, judias blancas, guisantes,

habas tiernas.

-Pescados a elegir: merluza, lenguado, bacalao fresco, emperador,

sepia, calamares, gambas, almejas, rodaballo, pescadilla, atin.

-Carnes a elegir: pollo, gallina, ternera, cordero, cerdo, salchichas.
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-Frutas a elegir: especialmente del tiempo, naranjas, limones, melon,
fresas, melocoton en almibar, peras, manzanas, cerezas, kiwis, platanos.

A la hora de elaborar los menus se tendrd en cuenta las siguientes recomendaciones:

o El uso diario de verduras y hortalizas frescas y cocidas. Al menos un dia a
la semana incluir un primer plato a base de verduras.

e a utilizacion de legumbres dos veces a la semana.
e No incluir en el ment nunca los fritos pre-cocinados.
e No utilizar arroces o pastas mas de dos veces a la semana.

e Incluir, al menos dos dias a la semana, un plato en el que el pescado sea
el plato principal.

e No utilizar margarinas, mantequillas, ni aceites vegetales para cocinar, solo
se utilizara aceite de oliva virgen extra

e [as carnes deberan ser preferentemente magras.

Ademas de los requisitos y recomendaciones recogidos anteriormente, los alimentos
que se utilicen deberan cumplir las siguientes normas de calidad y conservacion:

e Las frutas y hortalizas han de estar enteras, sanas y exentas totalmente de
productos afectados por podredumbres o alteraciones que los hagan
impropios para el consumo. Asimismo, deberan estar limpios, sin presencia
de sabores y olores extrafios y con el grado de madurez adecuado para el
consumo inmediato. Las patatas, ademas de cumplir los requisitos anteriores,
deberan estar exentas de germinacion y enverdecimiento, asi como de
productos de tratamiento.

e Los productos congelados deberan presentarse sin ruptura de la cadena de
frio, sin presencia anormal de hielo o escarcha, en envases herméticamente
cerrados y con un tiempo minimo de dos meses sobre la fecha de caducidad o
consumo preferente. Ademas debera cumplir la normativa especifica sobre
etiquetado de estos productos.

e Los preparados carnicos frescos deberan transportarse y conservarse hasta su
preparacion por debajo de 0° C, sin congelar, con un plazo maximo de 48
horas desde la fecha de compra hasta su consumo, debidamente acreditado
mediante la factura correspondiente.

e Los alimentos que requieran refrigeracion, con una vida util superior a 24
horas, se conservardn a temperatura comprendida entre 0-4° C. Y los que
tengan una vida util menor de 24 horas, se conservarin a temperatura
comprendida entre 0- 8° C.
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e Los alimentos que deban mantenerse en caliente, se conservaran a
temperatura igual o superior a 65° C.

e No se admite el empleo de aceites de mezclas de distintas procedencias.

12.-MANTENIMIENTO:

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

-La recepcion 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 instalacion de cocina y comedor por personal de empresa contratada.

13.-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 y utilizacion 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 informacion solicitada relativa a los servicios prestados.

Las empresas que liciten deberan presentar un Manual de dietas que debera incluir la
informacion relativa a los menus, mediante fichas técnicas de elaboracion y fichas dietéticas,
asi como la descripcion 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 elaboracion 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.

Procesos que sufren los alimentos en las fases de preparacion,
presentacion y distribucion.

e Otros datos de interés (valoracion econdmica, temporada,...)
e Comparacion de aporte calérico y de nutrientes con las ingestas diarias
recomendadas.
Ademas, el Manual, debera incluir un codigo de dietas que recogera la
descripcion detallada de cada una de ellas. En este apartado se incluiran los siguientes puntos:

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

Se deben incluir las siguientes dietas:

e Dieta saludable o normal.

e Dieta de régimen: Teniendo en cuenta problemas de alergias e
intolerancias de los nifios a algunos alimentos, asi como virus estomacales
etc., que precisen cambio de dieta.

14.-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 Codigo Alimentario Espafiol.

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 debera presentar una memoria en la que especifique la descripcion de 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
Codigo Alimentario Espafiol y la normativa complementaria que regula comedores escolares;
ademas debera garantizarse un adecuado nivel cualitativo tanto en la seleccion y
conservacion de los viveres y productos complementarios, como en su manipulacion,
caracteristicas organolépticas y temperatura. En todo caso los viveres seran de calidad extra o
primera.

Los productos envasados deberan cumplir con a normativa de etiquetado, presentacion y
publicidad de los productos alimenticios para el control del contenido efectivo de los
productos envasados.

RECOMENDACIONES GENERALES

e Se evitaran las grasas animales sobre todo los dulces industriales.

e Se incluiran diariamente alimentos ricos en fibra: frutas, verduras y legumbres.
e Se excluirdn en lo posible el uso de colorantes y conservantes.

e No se sustituira la fruta fresca por el zumo. Son alimentos complementarios.

e Se dejaran los fritos y precocinados para situaciones especiales no como
alimento habitual.

e Puede ser imprudente y contraproducente introducir en la dieta infantil alimentos
de sabor intenso como los picantes, salazones, ahumados, etc. antes de los 7-8 afios.

e El menu del comedor escolar debe aportar entre un 30 y un 35 % de las necesidades
de los micronutrientes esenciales.

e Se debe utilizar lo menos posible los dulces y la bolleria industrial. Se debe elegir
que en el menu del comedor se mantenga el postre lacteo y la fruta fresca.
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e En cuanto a la fibra, se debe cuidar que se cumpla el aporte de verduras, cereales y
pan integral.

e Se debe evitar las salsas y los fritos.
e Se usaran huevos pasteurizados y carnes magras.

e Notificar los cambios en el ment guardar una muestra adecuadamente refrigerada de
los platos servidos, durante cinco dias.

e [Esta prohibido el uso de mayonesas hechas con huevos frescos.

e El exceso de sal condiciona la aparicion de hipertension arterial en la edad adulta. La
tendencia moderna aconseja no poner sal ni azticar a los alimentos de los nifios, si de
todas las maneras ya lo hizo desde un principio y el nifio ya se ha acostumbrado a ese
sabor, se puede agregar solamente al final del hervor, de lo contrario se pierden las
vitaminas.

e En un pais como el nuestro donde se dispone de gran variedad de frutas
practicamente durante todo el afio, no se justifica dar a los nifios jugos procesados o
desnaturalizados.

e Los condimentos no constituyen alimentos de utilidad para el crecimiento de los
nifios, sélo sirven para el gusto y la ornamentacion de la comida. Mientras no existan
experiencias y evidencias que avalen ventajas en su uso es preferible no incluirlos en
la dieta de los nifios.

e En la informacion que se dé a los padres sobre el ment1 debe incluir las orientaciones
oportunas con respecto a las cenas, desayunos y merienda de los nifios con el fin de
garantizar una alimentacidn sana y la adquisicion de buenos habitos alimentarios.

15.-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. (Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico), como
requisito previo, que solicita la Consejeria de Salud. Asimismo se exige la realizacion
periodica de control por empresa especializada externa, que debera realizar la empresa
adjudicataria. El contratista debera entregar a la Administracion, copia autenticada de cada
uno de los informes de control realizados por dicha empresa.

La empresa que resulte adjudicataria tendra la obligacion de poner en conocimiento
de manera inmediata, a la Escuela Infantil, cualquier anomalia de caracter higiénico-sanitario
que pudiera detectar.

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

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

Las temperaturas de almacenamiento, conservacion, transporte y distribucion de las
comidas seran las siguientes:
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Alimentos Congelados: -18°C

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

<.4°C

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

La Administracion podra, mediante la emision de la correspondiente instruccion,
determinar cualquier otro aspecto de caracter higiénico-sanitario que se considere pertinente
para la correcta y adecuada prestacion del servicio.

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

La empresa que resulte adjudicataria dispondra de las unidades logisticas de
elaboracion de las comidas que deberan reunir los requisitos administrativos y sanitarios que
exige la normativa vigente.

Asimismo realizara 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.

El personal que efectue la distribucion diaria de los alimentos debera ir debidamente
identificado en las condiciones previstas.

El contratista acepta para si la condicién de patrén absoluto, eximiendo de toda
responsabilidad laboral a la Administracion.

Se haré cargo en exclusiva y con total indemnidad para la Administracion, de todo el
personal que emplee en la ejecucion 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 exhibicion de la correspondiente
documentacion.

17.-PRESUPUESTO DE LICITACION.

Las ofertas econémicas de las empresas que se presenten deberan presupuestar el
precio del mentu individual diario con IVA incluido, indicando la partida independiente de
IVA.
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La empresa adjudicataria solo facturara por los servicios realmente atendidos. Los
servicios seran abonados a la empresa adjudicataria previa presentacion mensual de facturas,
conformadas por la Directora del Centro.

La gestion y adquisicion de suministros, productos de cocina, comedor, limpieza y
combustible necesarios para la realizacion de los servicios, corren a cargo del adjudicatario.

Los gastos de menaje incluiran la reposicion prevista del servicio de mesa en el
transcurso del afio académico, asi como la utilizacion de manteles, servilletas de papel,
cubiertos y vasos de un solo uso, en su caso.

En cuanto a la vigilancia, sera considerado que el personal docente designado por la
Directora del centro participa en las tareas de atencion al alumnado en el servicio de
comedor, ya que este servicio forma parte de la adquisicion de habitos en estas edades tan
tempranas. A estos efectos, se consideraran funciones de atencion al alumnado, ademas de la
imprescindible presencia fisica durante la prestacion del servicio de comedor, las relativas a
la orientacion en materia de educacion para la salud, de adquisicion de habitos sociales y de
una correcta utilizacion y conservacion del menaje de comedor, y cuantas otras actividades
tiendan a la vigilancia y cuidado de los alumnos.

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

El contratista es responsable de la correcta ejecucion del servicio de comedor..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 omision del mismo o de sus
operarios y empleados. Las acciones extrajudiciales o judiciales de dichos terceros deben
formularse contra €1, a cuyo efecto, sobrevenido el dafio, les advertira 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 explotacion y de producto
con un capital minimo asegurado de 600.000 euros, comprometiéndose a efectuar las
correspondientes ampliaciones del capital en caso de siniestro con el fin de mantener, en todo
momento, la cantidad disponible de 600.000 euros.

En caso de siniestro el importe de las indemnizaciones sera 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 indemnizacion resultara insuficiente.

La documentacion 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 ejecucion del contrato. A tal efecto aportara
periodicamente los justificantes de estar al corriente en dichos pagos.

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
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19.- CRITERIOS DE VALORACION.

Proposicion econdémica y criterios objetivos cuantificables economicamente:

1.- CRITERIOS CUANTIFICABLES AUTOMATICAMENTE.

1.-Oferta econémica: La puntuacion maxima serd 10 puntos, obteniéndose el
resultado conforme a la siguiente formula:

V= (Mejor Oferta x 10) / oferta del licitador que se valora.

2.- Por retrasos en el pago mensual al contratista por el Ayuntamiento: por cada
mes de espera 2 puntos hasta un total de 12 puntos. Esto implica que se valorara el

tiempo de espera por parte del contratista para cobrar sus facturas mensuales a partir
del mes vencido en el que debiera pagar el Ayuntamiento, sin que genere a favor del
contratista interes por las cantidades adeudas incluidas dentro del periodo de espera
ofertado por el contratista.

3.- Mejoras:

e Charlas divulgativas o informativas a los padres sobre la nutricion de los
nifios: 3 puntos, un punto por cada una.

e Folletos informativos sobre nutricion, dietas o materias relacionadas con
las buenas practicas en la nutricion de los nifios: 3 puntos, un punto por cada folleto.

e Mejoras gratuitas que consistan en el equipamiento de cocina, reposicion de
menaje que sirvan para incrementar los minimos exigidos en el pliego de
prescripciones técnicas y que redunden directamente en la mejora de la calidad de la
prestacion del servicio, un punto por cada mejora hasta un total de 2 puntos.

e Utilizacion de alimentos ecoldgicos en el menu:1 punto por cada alimento
ecologico en el menu semanal hasta un maximo de 7 puntos.

2.- CRITERIOS SOMETIDOS A JUICIO DE VALOR:

Memoria Técnica de organizacion del servicio donde deben figurar, con
amplitud suficiente, los siguientes detalles:

- Materias Primas que redunden en un aumento de la calidad: Se otorgara
un maximo de 6 puntos.

- Relacion de ments y caracteristicas de los mismos, dietas especiales, fichas
técnicas, se otorgara un maximo de 3 puntos.

En caso de empate, se aplicara los criterios del articulo 147 de la LCSP
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La mesa de contratacion podra solicitar los informes técnicos que consideren
conveniente para la adecuada valoracion de la memoria técnica de organizacion.

ANEXO I: INVENTARIO COCINA

Utensilios reservados:
e 2 pinzas
e | paleta
e 6 biberones
e 1 esterilizador de biberones
e 8 vajillas para bebés
¢ 66 vasos de plastico
e O tazas
¢ 19 mantelerias
e 27 servilletas
e | lechera
e 2 ollas grandes
¢ 1 bandeja de horno con asas ( varios tamanos )
e 1 cazo de 0,5 litros
e 2 bandejas para cubiertos
e | rayador
e | cuchara para sacar
e 1 tenedor de trinchar
¢ | espumadera (14cm)
e 1 varilla de batir

Material en uso.

e 2 bandejas de horno con asas
e ] cazode 0,51

e 1 olla alta de 32cms. Con tapadera
e 5 bol de aluminio

e | jarra de aluminio

¢ 110 platos hondos

e 45 platos llanos pequefios

e 24 platos llanos grandes

e 27 tenedores pequeiios

e 17 tenedores grandes adultos
e 41 tenedores adultos
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¢ 12 cuchillos de mesa

e 1 olla Express acero inoxidable
e 2 sartenes de ceramica de 28 cm
e 38 tazas

e 34 vasos

e 41 cucharas adultos

¢ 16 cucharas de postre

e | aceitera

e 1 olla rapida

e 1 olla exprés

e 2 cazos (0,21)

¢ | espumadera grande

¢ 1 espumadera pequena

e 2 cucharas de sacar

e 1 cazo pequefio para sacar

e 2 cuchillos cebolleros

e 2 cuchillos pequetios

e | tijera

e 1 chino

e 1 colador

e 1 olla baja grande

e 1 olla baja pequenia

e 5 tablas de cortar

e 2 tupper de 6 litros

e 4 tupper de 4 litros

e 1 recipiente para decongelar grande

Electrodomésticos tipo industrial

e 1 batidora de vaso

e 1 batidora pequefia

e 1 batidora grande

® | exprimidor naranja

e 1 arcon congelador

e 1 calientaplatos ( mesa caliente )
e 1 lavamanos pedal

e 1 fregadero dos senos

e 1 lavavajillas

® 1 camara frigorifica

e 1 camarera acero inoxidable
® | camarera PVC

e 1 freidora ( 2 senos )
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1 campana

1 vitro de 1 fuego eléctrica

cocina industrial tres fuegos de gas butano

mesa para cortar acero inoxidable con tapa de marmol
mesa rincon acero inoxidable

lavadora y secadora industrial acero inoxidable

2 termos eléctrico de agua caliente de 300 y 150 litros



