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PLIEGO DE CLAUSULAS TECNICAS PARTICULARES

“Contrato de asistencia técnica para la elaboracion y distribucién de
comidas preparadas para personas mayores en el Club de Jubilados de Cortes”.

PRIMERA.- OBJETO

Es objeto del presente Pliego el establecimiento de las estipulaciones
econdmico-administrativas que han de regir en la contratacion y ejecucién de los
trabajos de asistencia técnica para la prestacion del servicio diario de comedor (de
lunes a viernes) para personas mayores en el Club de Jubilados de Cortes con
criterios ambientales en cuanto a los productos alimenticios, minimizacién y gestiéon de
residuos, ahorro energético y desarrollo del contrato.

La empresa adjudicataria se ocupara de las siguientes prestaciones:

1) Prestacién del servicio de alimentacion para personas mayores en el club de
jubilados de Cortes consistente en:

-Compra, recepcion y almacenamiento de las materias primas.

-Manipulacion, elaboracion y/o cocinado de las materias primas
necesarias para la confeccion del menu base y variantes, para los usuarios. Los
alimentos deberan estar correctamente cocinados y los productos utilizados para la
elaboracion de los menus seran de calidad contrastada.

2) Se servira en cantidad suficiente que satisfaga a los comensales, cubriendo
los requerimientos nutritivos de los mismos, segun las pautas dietéticas aceptadas.

Los menus se ajustardn a las necesidades especificas de aquellos usuarios
que por su estado de salud lo requieran, asi como de los diferentes regimenes
especiales propuestos por indicacion meédica, incluyendo dietas especificas o
complementos dietéticos que por razones sanitarias fueran necesarios de manera
imprevista.

Elaboracion de la programacién de menus o Dietario, tanto para el mend,
purés, como para las diferentes dietas y/o variantes posibles: sin sal, diabética, de
proteccion gastrica, de proteccion hapato-billiar, triturada, hipo e hiper-caléricas, para
celiacos, etc. El dietario serd elaborado por un profesional cualificado conforme a las
prescripciones médicas de los usuarios. También se servirdn dietas especiales como
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las indicadas especificamente por el médico ante un problema concreto a peticion de

los usuarios.
En los casos en que se acuerde que los servicios deban ser consumidos en el
domicilio de la persona usuaria, deberan venir preparados en envases que reunan las

condiciones higiénicosanitarias adecuadas que no precisen de una preparacion
complementaria.

Normativa y Reglamentacion

El adjudicatario debera estar en posesion de cuantas autorizaciones sean precisas
para la elaboracién y distribucién de comidas preparadas.

Dado que las comidas no se elaboran en el propio centro en el que se sirven, compete
a la empresa que las elabora transportarlas hasta el comedor municipal en perfectas
condiciones sanitarias, adecuandose a normas y disposiciones vigentes en materia
alimentaria, respondiendo por ello.

Las materias primas y el resto de material con el que se elaboren las dietas deberan
adecuarse a las normas y disposiciones vigentes en materia alimentaria.

La empresa debera estar inscrita en el Registro Sanitario de Alimentos
correspondiente y tendra actualizada dicha inscripcion. Asimismo, los responsables de
la empresa desarrollaran y aplicardn sistemas permanentes de autocontrol basado en
el sistema de analisis de peligros y puntos de control critico.

Debera cumplir las Normas de higiene: Real Decreto 3484/2000, de 29 de diciembre
por el que se establecen las normas de higiene para la elaboracion, distribucion y
comercio de comidas preparadas, el Reglamento (CE) n® 852/2004 del Parlamento
Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, relativo a la higiene de los productos
alimenticios.

Todos los procesos y materiales utilizados cumpliran el Caodigo Alimentario y todas las
disposiciones y reglamentaciones técnico sanitarias que las desarrollen, asi como toda

la normativa europea que sea de aplicacién en Espafia.

SEGUNDA.- Condiciones Particulares.

2.1 Horario de Comidas

-Traslado de los menus y entrega de los mismos en condiciones aptas de temperatura
para el consumo en el comedor-cocina del Centro: hora méxima de entrega a las
12.30 horas. La comida se debera de entregar en contenedores homologados que
mantengan la temperatura hasta el horario del comedor de 13.00 a 14.00 horas.

2.2 Relacion del adjudicatario con el Bar de Jubila  dos.

El adjudicatario designara a un responsable que sera el interlocutor con el responsable
del bar de los Jubilidados, con capacidad de decision suficiente para la resolucién de
los problemas que se planteen en el trabajo diario. Asi mismo elaborara fichas de
informacion a los usuarios sobre los menus y los tipos de productos alimenticios
utilizados mensualmente.

2.3 Seguros de responsabilidad civil
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El adjudicatario especificara en su propuesta que seguro de responsabilidad civil tiene,
con que compafia y que nivel de cobertura presenta para la prevencion de cualquier
contingencia.

2.4 Controles de calidad, andlisis bacterioldgicos, plan de higiene y limpieza.

El adjudicatario presentara en su oferta los controles de calidad internos y externos,
encuestas periédicas y otros mecanismos de control que se aplicardn al servicio, y
muy especialmente referente a:
» Satisfaccion del usuario.
» Disefio y preparacion de dietas.
+ Cantidades de alimentos por racion.
e Calidad y cantidad de materias primas.
e Instalaciones y superficies de trabajo.
» Protocolo de confeccién de platos.
« Sistemas de manipulacion: formacion de personal, control del estado de salud,
normativa sanitaria.
* Presentacion, calidad y cantidad de los platos terminados.
» Controles bacteriolégicos de alimentos (crudos y cocinados)
» Técnicas de reparacion de alimentos.
* Almacenamiento de los alimentos.
» Verificacién del cumplimiento de la reglamentacion higiénico-sanitaria vigente a
los proveedores.

2.5 Organizacion administrativa

El responsable del bar de los jubilados tendra la obligacion de avisar a la empresa
adjudicataria antes de las 10.00 horas del dia de la entrega si hubiera variacion en los
comensales indicandole el nimero de menus necesarios para ese dia con las
caracteristicas dietéticas solicitadas.

La facturacion se realizard mensualmente, y por los servicios efectuados, detallando
en la misma el numero de cubiertos servidos en los dias (n° de comidas). El pago de la
factura tendra lugar como maximo a los 30 dias mediante transferencia bancaria.

2.6 Variacion de mendas.

Los menus propuestos seran adecuados en cantidad, calidad, variacion y presentacion
a las peculiaridades de los destinatarios, y respetando los condicionamientos
gastronémicos de la zona. Excepcionalmente se podra incluir alimentos como

croquetas, san jacobos, tortillas,,,, El postre a elegir contendra fruta del tiempo, yogurt
0 zumos naturales. Excepcionalmente se podra incluir bolleria de elaboracién propia.

En Cortes a 26 de enero de 2017
La Alcaldesa-Presidenta

D2, Maria Concepcion Ausejo Gémez
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