DILIGENCIA: Para hacer constar que el presente Pliego de
Prescripciones Téncias, ha sido aprobado por acuerdo de la
Junta de Gobierno Local en la Sesién celebrada en fecha 6 de
mayo de 2016.

En Cendea de Olza/Oliza Zendea, a 6 de mayo de 2016.

El Secretario, Jon Ander Mendinueta Ochotorena

ORORBIA

(Navarra) (Nafarroa)

PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS PARTICULARES QUE HA DE
REGIR EN LA CONTRATACION DEL _SERVICIO DE ELABORACION Y
DISTRIBUCION DE COMIDAS PREPARADAS PARA EL COMEDOR DEL CENTRO DE
PRIMER CICLO DE_EDUACION INFANTIL 0-3 ANOS, “ESCUELA INFANTIL DE
CENDEA DE OLZA / OLTZA ZENDEAKO HAUR ESKOLA”.

1. OBJETO.

El presente documento tiene como objeto regular y definir las caracteristicas
técnicas que debe reunir el servicio de elaboracién y distribucion de comidas preparadas
para el comedor del centro de Primer Ciclo de Educacién Infantil 0-3 afios “Escuela
Infantil de Cendea de Olza / Oltza Zendeako Haur Eskola.

El centro, ubicado en la parcela 421, poligono 3, Calle Ctra. Asian, N° 10 de
Ororbia. (Navarra).

El suministro de la comida a los nifios-as se realizara por contratacion externa, ya
que no existen medios materiales ni humanos en el centro para llevar a cabo la
preparacion de la comida.

Los menus que la empresa adjudicataria servira, deberan adecuarse para nifios
de edades comprendidas entre 0 y 3 anos (Primer Ciclo de Educacién Infantil). Ante la
posibilidad de asistir a nifios con intolerancias alimentarias, alergias a algun alimento, etc.
estos menus deberan adaptarse siguiendo las indicaciones pediatricas pertinentes.

Los menls a elaborar serdn los que el Ayuntamiento o la Direccion del Centro
establezcan para cada curso y cada caso en particular. Incluiran aimuerzo y comida para
ninos de 6 meses a 3 afnos de edad y comida para los adultos que trabajan en las
escuelas y estén autorizados por el Ayuntamiento.

El transporte de los alimentos objeto de la presente contratacion debera ajustarse
a la hora de comida establecida en el centro.

2. PERIODO DE PRESTACION Y PLAZO DE ENTREGA.
El servicio de comidas se prestard en las escuelas todos los dias de lunes a

viernes, conforme al calendario oficial de apertura de los centros que se comunicara a la
empresa adjudicataria al comienzo de cada curso-
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El calendario con concrecion de la fecha de inicio y fin del curso sera el aprobado
por el Servicio de Inspeccion Educativa, a propuesta del Ayuntamiento de Cendea de
Olza, de conformidad con las instrucciones dictadas en la Resoluciéon 25/2016, de 15 de
febrero, del Director General de Educacién, por la que se aprueban las instrucciones que
van a regular, durante el curso 2016/2017, la elaboracién del calendario y horario de los
Centros de Primer Ciclo de Educacion Infantil.

Desde el centro se indicara al contratista las variaciones en el nimero de servicios
a elaborar, los horarios de su suministro asi como las variaciones en el menl en caso de
que fuera necesario, con un minimo de antelacion de 24 horas, a excepcion de los menus
astringentes, en lo que el minimo de antelacion sera de 1 hora.

El horario del servicio de suministro en el Centro docente sera como maximo a las
10:30 horas.

El nimero de menus podra variar a lo largo del plazo de duracién del contrato. Si
por circunstancias ajenas al Ayuntamiento, se redujera o aumentara el ndmero de
comensales en el Centro, el Ayuntamiento no esta obligado al abono de todos los menus
estimados por el organismo, sino por el nimero exacto de menus efectivamente
elaborados.

3. PROGRAMACION DE LOS MENUS

Al inicio de cada curso el adjudicatario elaborara una propuesta de menus que se
podra renovar durante el curso, a peticion del centro, en funcién de las necesidades.

Los menus propuestos deben elaborarse de forma equilibrada y adaptada a la
edad siguiendo las recomendaciones de la Ley 17/2011 de Seguridad Alimentaria y
Nutricion asi como cualquier otra normativa de aplicacién vigente.

4. RELATIVO A LOS MENUS DE NINOS CON ENFERMEDADES O
PROBLEMAS MEDICOS.

La empresa adjudicataria estara preparada para suministrar la dieta adecuada a
las necesidades especiales de los nifos y nifas que acuden a las escuelas infantiles. Los
menus estaran supeditados a las necesidades documentadas de los comensales por
razones medicas (alergias e intolerancias, exencién de algunos alimentos, enfermedades
comunes o puntuales, etc.).
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Igualmente, se procurara en lo posible la adaptacién del menu a las necesidades
documentadas de los comensales por motivos religiosos.

Se consideraran como dietas especificas aquellas que cualquier nino precise por
razones médicas, basadas en la informacién facilitada por el correspondiente Pediatra de
Atencion Primaria.

En general, para su elaboracién y manipulaciéon se seguiran las siguientes
recomendaciones:

- Declaracién exacta de todos los ingredientes empleados en la elaboracién de los
menus.

- Asegurar un sistema claro de identificacién y etiquetado de los menus.

- En la medida de lo posible, se intentara que la comida sea parecida a la de los
demas comensales.

5. MATERIAS PRIMAS Y FORMAS DE ELABORACION.

En relacién con las materias primas utilizadas para la elaboracién de las comidas
se tendran en cuenta, al menos, los siguientes criterios:

- El aceite utilizado en todas las preparaciones sera siempre aceite de oliva virgen
0 virgen extra.

- La sal no se utilizara en los mends de menores de 12 meses. Por encima de esta
edad se utilizara sal yodada, en cantidades pequefias y se evitaran alimentos muy
salados.

- Las legumbres seran de primera calidad, y se evitara el uso de grasas en su
elaboracion.

- Las verduras y hortalizas seran de primera calidad, preferentemente frescas y de
temporada.

- Los pescados seran de primera calidad. Se serviran limpios, exentos de espinas,
piel, escamas y visceras. No se utilizaran pescados de gran tamario, en cualquier caso.

- Las carnes y huevos seran de primera calidad. La carne debe ser magra, libre de
aditivos y sin grasa visible y debe servirse sin huesos ni tendones.

- La fruta sera de primera calidad, fresca y variada, segln temporada. Se excluiran
las piezas demasiado verdes o pasadas.

- El postre de los menus pasados sera yogur natural, sin aditivos.

En relaciéon con la forma de elaborar las materias primas se tendran en cuenta,
asimismo, los siguientes criterios:
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- Los alimentos han de prepararse bajos en grasas y con elaboracion variada:
asados, hervidos, guisados...

- No se incluiran alimentos precocinados, frituras por inmersién ni alimentos que
contengan grasas trans (bolleria industrial).

- La cantidad de las raciones se ajustara a la edad, evitando poner cantidades
insuficientes o excesivas de alimentos.

- Los purés deberan estar bien triturados y presentar una textura homogénea.

- Todos los platos seran preparados y presentados de modo que, en la medida de
lo posible, resulten apetecibles para su consumo.

- Como complemento al menu diario se deberan incluir un complemento para el
almuerzo consistente en 2 manzana por nifo/a el dia que para postre de la comida se
incluya lacteo y 2 galletas tipo maria por nifo/a el resto de los dias.

6. REQUISITOS HIGIENICO-SANITARIOS.

La empresa adjudicataria debera cumplir el Reglamento 852/2004 (CE), de 29 de
abril en relacién con la higiene de los productos alimenticios, €l Real Decreto 3484/2000,
de 29 de diciembre y demas legislacion aplicable en el ambito de sus competencias.

La conservacion y manipulaciéon de las materias primas, tanto frescas como
congeladas, debera cumplir la Reglamentacién Técnica Sanitaria correspondiente. El
suministro de las mismas y de los productos alimenticios para la elaboracion de los
menus seré 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 con las claves y actividades
correctas en funcién del tipo de productos de que se trate, lo que acreditara que las
materias primas y los productos alimenticios se encuentran en condiciones idoneas para
su tratamiento y consumo. Si fuera necesario, la empresa adjudicataria presentara, a
requerimiento del Ayuntamiento o la direccién del centro, la relacién de suministradores.

Todas las materias primas utilizadas en la elaboracién 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 de las
materias primas, con especial atencidon de no ubicarlas en contacto con el suelo, asi
como de las comidas ya elaboradas. Deben estar convenientemente separados e
identificados. Deberan tenerse en cuenta posibles intolerancias o alergias en la
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distribucion de los productos. La temperatura de las cdmaras debe ser la adecuada segun
los tiempos previstos de consumo: menor o igual a 8° C para productos de consumo en
menos de 24 horas; menor o igual a 4° C para consumos superiores a 24 horas; menor o
igual a -18° C para productos en congelacion. Los productos congelados se almacenaran
debidamente envasados y etiquetados.

A) HIGIENE DE LOS PROCESQOS.

Los productos que requieran frio para su conservacion permaneceran a
temperatura ambiente sélo el tiempo necesario para su preparacion.

Se debe impedir la contaminacién ambiental y/o cruzada de las materias primas y
los productos elaborados durante el proceso de su preparacion. La descongelacion de los
productos debe realizarse higiénicamente, protegidos del liquido resultante y en
refrigeracion u otro método con garantias sanitarias.

En el tratamiento térmico de los productos se controlara que se alcanzan las
temperaturas adecuadas para evitar problemas sanitarios: 65° C en el caso de alimentos
o platos sensible; 75° C en el caso de productos que lleven huevo crudo. Si el producto
elaborado requiere conservacidn en frio, sera trasladado lo antes posible a las camaras
correspondientes.

En la limpieza de las ensaladas y productos vegetales crudos que I0 requieran se
utilizaran exclusivamente desinfectantes autorizados y después se lavaran con agua
potable corriente.

Se garantizara la temperatura adecuada (65° C) de las comidas elaboradas para
consumo inmediato y que ha de ser conservadas en caliente. Se controlara la frecuencia
del cambio de aceite de las freidoras para evitar la aparicién de compuestos polares.

Para atender adecuadamente cualquier posible incidencia, se guardaran en
refrigeracién o congelacién muestras testigo de las comidas suministradas diariamente.
Dichas muestras, correspondientes a una racion individual, deberan estar correctamente
identificadas y conservarse al menos durante 5 dias para facilitar una investigacion
epidemiolégica si fuera el caso.

B) REQUISITOS DEL PERSONAL.

El personal que atienda los servicios de alimentacion debera tener la formacion
adecuada y debidamente acreditada segun la normativa vigente. La empresa velara
porque dicha formacién se actualice de forma adecuada a las necesidades del trabajo.
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Usaran indumentaria de uso exclusivo, adecuada, limpia y, en su caso, protectora.
No llevaran joyas, relojes, anillos ni otros elementos que puedan entrar en contacto con
los alimentos y entrafien algin tipo de riesgo. Si presentan alguna herida, se protegera
convenientemente.

C) PRODUCTOS DE LIMPIEZA Y GESTION DE RESIDUOS.

El almacenamiento de los productos y equipos de limpieza y desinfeccion debe
realizarse de forma separada de los productos alimenticios, en recipientes cerrados y
correctamente identificados.

Los depositos de residuos y desperdicios deberan estar dotados de tapa, permitir
una limpieza y desinfeccion adecuadas.

El almacenamiento y la eliminacion de residuos deben ser correctos: la ubicacion
de los contenedores separada de las zonas de manipulacién, los contenedores deben
estar provistos de tapa, en buen estado de conservacion y limpieza y su frecuencia de
vaciado debe ser adecuada.

D) AUTOCONTROLES.

La empresa debera tener instaurado un sistema de autocontrol basado en los
principios del APPCC (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control).

7. OBLIGACIONES DE LA EMPRESA ADJUDICATARIA.

El adjudicatario deberd disponer de personal suficiente y capacitado para la
prestacion del servicio adjudicado. Todo el personal que vaya a prestar los servicios
estara legalmente contratado y/o dado de alta en la Seguridad Social y en todo momento
al corriente de las cotizaciones. Debera indicar el personal que directamente participara
en el contrato; la relacion, en su caso, con la empresa. El adjudicatario debera realizar un
reconocimiento médico anual a toda la plantilla con la que se elaboren las dietas, del cual
se habra de informar al Ayuntamiento.

La empresa realizara la formacién en materia de higiene que garantice una
correcta manipulacién de alimentos, cumpliendo lo exigido en la legislacién vigente.

El adjudicatario, con caracter previo al inicio del contrato estd obligado a la
subrogacién del personal que actualmente presta el servicio para el Centro y en las
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mismas condiciones actuales. En el caso de que se produzca cualquier cambio o
modificacién referente a dicho personal, durante la vigencia del contrato, informara de ello
al Ayuntamiento.

El personal dispondra del vestuario adecuado, que correra a cargo de la empresa.
A tal efecto sera obligatoria una indumentaria adecuada (ropa, calzado, cubrecabezas) de
uso exclusivo para el trabajo, que debera estar en perfectas condiciones de limpieza.

La empresa dotara a su personal de los materiales necesarios para desarrollar sus
funciones

Dicho personal estara dado de alta en la Seguridad Social de acuerdo con la
categorfa laboral y convenio colectivo que le resulte aplicable. Y sera de obligado
cumplimiento toda la normativa aplicable en materia de Prevencion de Riesgos Laborales.

En caso de ausencia del personal por cualquier causa, la empresa proveera su
sustitucidon de forma inmediata con las condiciones y requisitos establecidos en el
contrato.

8. NUMERO DE USUARIOS.

El nimero de usuarios que pueden hacer uso diario del comedor es el que se
refleja, a titulo orientativo, en el siguiente cuadro:

Diariamente:

- MenUs enteros de nifos: 24 mendus.
- MenUs pasados: 8 menus.
- Adultos: 6 menus.

Se estima en un afo natural la prestacién de servicios de 199 dias (de septiembre
a julio) con el suministro de 38 menus por dia, totalizando un total de 7.562 mendus,
desglosado de la siguiente forma:

- 4.776 menuUs enteros de ninos.
- 1.592 menus pasados.
- 1.194 menus de adultos.

Como complemento al menu diario se deberan incluir un complemento para el
almuerzo consistente en 2 manzana por nifo/a el dia que para postre de la comida se
incluya lacteo y 2 galletas tipo maria por nifio/a el resto de los dias.
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Se establece como precio unitario maximo por menu la cantidad de 3,50 euros,
IVA incluido.

Se trata de un ndmero estimado, de forma que el Ayuntamiento no esta obligado
al encargo de dichos servicios sino solo los necesarios.

9. PRESTACION DEL SERVICIO.

El servicio se prestara en las condiciones que se establecen en los pliegos de
clausulas administrativas y prescripciones técnicas y en la propuesta realizada por el
adjudicatario del mismo.

La adquisicién de todo tipo de materiales, vehiculos, maquinaria, etc., asi como
los gastos de conservacion seran de cuenta del adjudicatario.

Todas las instalaciones, elementos materiales y mecanicos y la maquinaria
deberan estar en todo momento en buen estado de conservacién y limpieza. El
Ayuntamiento podra desecharlo cuando no retna condiciones, debiendo el adjudicatario
sustituirlo por otro adecuado dentro del plazo que se le otorgue.

10. SUPERVISION DEL SERVICIO

El adjudicatario sera responsable de la vigilancia y seguimiento del servicio
prestado, sobre todo en lo que se refiere a los horarios, materiales y tareas
desempenadas por el personal que preste cada uno de los servicios.

A este efecto, la empresa remitira al Ayuntamiento informacién de las incidencias
sucedidas en la prestacion del servicio. Este registro incluira, ademas, las hojas de no
conformidad que pudiera haber presentado la direccién de las escuelas, asi como las
actuaciones realizadas por el adjudicatario en orden a corregir dicha no-conformidad. El
supervisor de la empresa adjudicataria firmara el recibi de las no conformidades con la
prestacion del servicio que pudiera presentar la direccién del centro.
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