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PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS PARTICULARES:

SERVICIO DE APOYO PARA LA IMPLEMENTACION DE UN CAMBIO DE MENUS
"HEMENGOAK" EN LAS ESCUELAS INFANTILES MUNICIPALES DE PAMPLONA
CON RESERVA DE PARTICIPACION A ENTIDADES DE ECONOMIA SOCIAL, DE
ECONOMIA SOLIDARIA Y SIN ANIMO DE LUCRO DEL ART. 38 DE LA LFCP.

1. OBJETO DEL CONTRATO.

Este contrato tiene por objeto definir y apoyar la implementacion de un nuevo sistema de trabajo de las 10
cocinas de las Escuelas Infantiles, asi como dotar de los conocimientos necesarios al personal de las
Escuelas y especialmente de las cocinas, ademas de implementar los protocolos de trabajo para
garantizar un servicio de maxima calidad.

Esta asistencia producira los medios técnicos necesarios, que permitiran generar un sistema de trabajo
permanente relativo a la transformacion del modelo de alimentaci()nl en linea con los nuevos menus
disefiados y la propia Linea pedagogica.

Todas las tareas y procedimientos de trabajo se orienta a la definicion e implatancion de un sistema que
permita elaborar los nuevos menus “Hemengoak™, ya disefiados y probados en el proyecto experimentall
aunque se encuentran en continua revision.

2. DESCRIPCION DEL MARCO DEL SERVICIO.

Red de Escuelas Infantiles Municipales.

El Ayuntamiento de Pamplona-Irufia gestiona directamente, a través del Organismo Auténomo de
Escuelas Infantiles Municipales, 11 escuelas infantiles. Diez de éstas cuentan con servicio de comedor al
ser su jornada educativa completa. La excepcion la establece la E.I. Jos¢ Maria Huarte que, al ofrecer
unicamente servicio de media jornada, no dispone de la opcion de que las y los menores puedan comer en
el centro escolar el almuerzo del mediodia. El resto de escuelas cuenta con cocina y comedor en sus
instalaciones.

El proyecto seguido en todos los comedores es el de gestion directa, lo que supone que la prestacion del
servicio se realiza a través del propio centro escolar, en cuanto a la elaboracion in situ de la comida. El
suministro de la materia prima necesaria viene establecido por los expedientes de contratacion de las
empresas prestadoras del servicio cuya tramitacion corresponde al Ayuntamiento de Pamplona-Irua.

El Pacto de Milan y otros compromisos municipales.
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El Ayuntamiento de Pamplona-Irufia aprobd, mediante Resolucion de Alcaldia de 5 de febrero de 2016,
su adhesion al Pacto de Politica Alimentaria Urbana, también conocido como Pacto de Milan:

RAL 05-FEB-16 (3/GT) ADHESION AL PACTO DE POLITICA ALIMENTARIA
URBANA “"URBAN FOOD POLICY PACT”

RAL 05-FEB-16 (3/GT)

«VISTA la propuesta de Declaracién aprobada en Comision de Presidencia el dia 1 de febrero de
2016 sobre la Adhesion del Ayuntamiento de Pamplona al Pacto de Politica Alimentaria Urbana,
HE RESUELTO: que el Ayuntamiento de Pamplona se Adhiera a el Urban Food Policy Pact.»

En el texto de dicho Pacto se recogen, entre otras, las siguientes consideraciones:

- Que las ciudades juegan un papel estratégico para el desarrollo de los sistemas alimentarios
sostenibles y la promocién de dietas saludables.

- Que las empresas agricolas familiares y los/las pequefios/as productores/as de alimentos juegan
un papel fundamental en el abastecimiento de alimentos en las ciudades y los territorios
colindantes, contribuyendo a preservar sistemas alimentarios resilientes, justos y culturalmente
adecuados; y que la reorientacion de los sistemas alimentarios y de las cadenas de valor a favor
de dietas sostenibles permite de volver a acercar consumidores/as y productores/as rurales y
urbanos/as.

- Que la estrecha relacion existente entre las politicas alimentarias y muchos otros desafios y
politicas a nivel urbano es esencial adoptar un enfoque integrado comprensivo, interdisciplinar e
interinstitucional.

Ademas, recoge que los alcaldes, alcaldesas y representantes firmantes se comprometen a:

1. Trabajar para desarrollar sistemas alimentarios sostenibles, inclusivos, resilientes, seguros y
diversificados, para asegurar comida sana y accesible a toda la ciudadania en un marco de accioén
basado en los derechos, con el fin de reducir los desperdicios de alimentos y preservar la
biodiversidad y, al mismo tiempo, mitigar y adaptarse a los efectos de los cambios climaticos.

2. Promover la coordinacién entre departamentos y sectores a nivel municipal y territorial,
favoreciendo la inclusion de consideraciones relativas a la politica alimentaria urbana dentro de
las politicas, los programas y las iniciativas en campo social, economico y ambiental, que
interesen, entre otras cuestiones, la distribucion y el abastecimiento alimentarios, la proteccion
social, la nutricion, la equidad, la produccion alimentaria, la instruccion, la seguridad alimentaria
y la reduccion de los desperdicios.

3. Promover la coherencia entre las politicas y los programas municipales relativos a la alimentacion
y las politicas y los procesos sub-nacionales, nacionales, regionales e internacionales pertinentes.

4. Involucrar a todos los sectores del sistema alimentario (incluidas las autoridades locales, los entes
técnicos y académicos, la sociedad civil, los/las pequefios/as productores/as y el sector privado),
para el desarrollo, la actuacion y la evaluaciéon de politicas, programas e iniciativas en campo
alimentario.
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5. Revisar y modificar las politicas, los planes y las normas existentes a nivel urbano para favorecer
la creacion de sistemas alimentarios justos, resilientes y sostenibles.

6. En cada ciudad, emplear el Marco de Accién como punto de partida para organizar el propio
sistema alimentario urbano y compartir los avances entre las ciudades participantes, los gobiernos
nacionales de pertinencia y las organizaciones internacionales, en su caso;

7. Promover la participacion de otras ciudades en el marco de nuestra accion a favor de las politicas
alimentarias.

El texto del Pacto de Milan incluye, a modo de anexo, el Marco Estratégico de Accidn, que constituye el
punto de partida para organizar el sistema alimentario urbano local. En este marco estratégico se
recomienda poner en marcha, entre otras, las siguientes medidas:

- Fomentar la colaboracion entre agencias y areas municipales y buscar la alineacion de las
politicas y programas que afectan al sistema alimentario en los diferentes sectores y niveles
administrativos.

- Promover dietas sostenibles (saludables, seguras, culturalmente adecuadas, ambientalmente
sostenibles y fundadas en los derechos) a través de programas pertinentes en el campo de la
educacion, con especial atencion a escuelas.

- Luchar contra las enfermedades no trasmisibles asociadas a dietas inadecuadas y obesidad, con
especial atencién, cuando sea necesario, a reducir la aportacion de azicar, acidos grasos trans,
carnes y productos lacteos-queseros, y aumentando el consumo de fruta, verdura y alimentos no
elaborados.

- Desarrollar directrices a favor de dietas sostenibles con el fin de informar a las personas
consumidoras, lo/as planificadores/as urbanos (en particular en relacion con la contratacion
publica de alimentos), proveedores/as de servicios alimentarios, minoristas y operadores/as en el
campo de la produccién y la trasformaciéon alimentaria, y promoviendo campafias de
comunicacion y formacion.

- Apoyar las cadenas de suministro cortas, las organizaciones de productores/as, las redes y las
plataformas de productor/a a consumidor/a, y otros sistemas de mercado que integren las
infraestructuras sociales y econéomicas para un sistema alimentario urbano que conecte las areas
urbanas a las rurales. Esto podria incluir iniciativas de la sociedad civil y de economia social y
solidaria, asi como sistemas de mercado alternativos.

Dicho marco estratégico hace una mencidn especial a los programas de comedores escolares:

0. Redefinir los programas de los comedores escolares y otros servicios
alimentarios institucionales con el fin de ofrecer comida sana, de procedencia
local/regional, de temporada y producida de manera sostenible.

Por otra parte, mediante Resolucion de Alcaldia (RAL 02-FEB-09 (1/DS), el Ayuntamiento de Pamplona-
Irufia aprob6 adherirse al llamado Pacto de Alcaldes, una iniciativa promovida por diversas entidades a
nivel europeo para comprometer a las ciudades en la lucha contra el cambio climatico. Al firmarlo, el
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Ayuntamiento se comprometia a hacer suyo el objetivo de la Unién Europea de reducir un 20% sus
emisiones de gases de efecto invernadero (GEI) para 2020.

Para ello, al firmar el Pacto de Alcaldes/sas, el Ayuntamiento debia realizar un Inventario de Emisiones
de Gases de Efecto Invernadero; un Plan de Accion para la Energia Sostenible con el objetivo de
establecer acciones a largo plazo para reducir sus emisiones; un seguimiento de su ejecucion; y una
actualizacion periddica. El Inventario de Emisiones se present6 en 2010, y el Plan de Accién para la
Energia Sostenible de Pamplona-Irufia, se aprobé mediante acuerdo de la Junta de Gobierno del 1 de
marzo de 2011.

JOB 01-MAR-11 (7/DS) Aprobacion del Plan de Accion para la Energia Sostenible de
Pamplona.

JOB 01-MAR-11 (7/DS)

«VISTO informe del Responsable de Agenda 21 Local, SE ACUERDA aprobar el PLAN DE
ACCION PARA LA ENERGIA SOSTENIBLE DE PAMPLONA-IRUNA que debidamente diligenciado
obra en el expediente, con el objetivo de reducir en un 20% las emisiones de gases de efecto
invernadero de la Ciudad para 2020, y dar cumplimiento al compromiso adquirido con la
iniciativa europea Pacto de Alcaldes.»

Por otra parte, el Pleno del Ayuntamiento de Pamplona-Irufia aprobo por unanimidad en 2004 suscribirse
a los compromisos de Aalborg+10, en el marco de la Agenda 21 Local, comprometiéndose a poner en
marcha politicas para reducir sus emisiones de gases de efecto invernadero.

PLE 17-JUN-04 (34/CC) ADHESION DEL AYUNTAMIENTO DE PAMPLONA A LOS
COMPROMISOS DE AALBORG.

PLE 17-JUN-04 (34/CC)

«VISTO el informe relativo a la préxima celebraciéon en Aalborg de la conferencia "Inspiracién
para el Futuro-Aalborg + 10", que invita a los gobiernos locales europeos agrupados en la
Campaia Europea de Ciudades y Pueblos Sostenibles, a confirmar una vision conjunta de un
futuro sostenible, y a la asuncién de "Los Compromisos de Aalborg" que obran en el
expediente, SE ACUERDA la adhesion del Ayuntamiento de Pamplona a "Los Compromisos de
Aalborg".»

Entre estos compromisos se encuentran los siguientes:

- Asumir la compra sostenible.

- Promover activamente el consumo y la produccion sostenible, especialmente los productos con
etiqueta ecologica, organicos y de comercio ético y justo.

- Incentivar a los mercados hacia los productos locales y regionales de alta calidad.

- Desarrollar y seguir un enfoque estratégico e integrado para mitigar el cambio climatico.

Proyecto "Hemengoak — De Aqui”.

A raiz de la firma del Pacto de Mildn, el Ayuntamiento de Pamplona-Irufia puso en marcha el Proyecto
“Hemengoak — De Aqui” bajo el cual se engloban diferentes actuaciones y estrategias relacionadas con un
sistema de alimentacion mas sostenible. La Feria del Producto Local, celebrada en octubre de 2016, la
cooperacion en proyectos especificos de soberania alimentaria con ciudades proximas, el diagndstico de
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las redes de distribucion alimentaria en la ciudad y, por supuesto, la transformacion de los menus de las
Escuelas Infantiles Municipales forman parte de la apuesta de este Ayuntamiento por la sostenibilidad
alimentaria, en linea con un sistema de contratacion publica socialmente responsable y con un proyecto
pedagogico donde la comida ocupa un espacio muy significativo.

Dentro de este proyecto, se encargd en 2016 a la empresa publica INTIA S.A. una asistencia técnica para
la elaboracién de un modelo de trabajo que permita mejorar la calidad y la sostenibilidad del servicio de
alimentacion que ofrece el Ayuntamiento de Pamplona-Irufia en las Escuelas Infantiles Municipales a
través de la gestion de su Organismo Auténomo. Este trabajo tenia los siguientes objetivos especificos:

- Analizar la situacion de partida del servicio de comedores teniendo en cuenta los aspectos
caracteristicos del mismo, condicionantes de la adaptacion de nuevos modelos.

- Definir limites y oportunidades de experiencias practicas cercanas en el ambito de los comedores
colectivos responsables que sirvan de ejemplo para el cambio de modelo propuesto.

- Disefiar un plan experimental en un reducido nimero de escuelas que permita desarrollar un
modelo de ment1 mas saludable y responsable que pueda ser extrapolable al resto de centros.

- Definir una bateria de productos bajo criterios de sostenibilidad y calidad centrados en su forma
de produccion, proximidad, frescura y temporalidad segin los condicionantes existentes que
formen parte de la dieta de los comedores escolares.

- Plantear el modelo logistico mas adecuado para asegurar el correcto funcionamiento del sistema
alimentario alternativo a implementar.

- Valorar los costes econdmicos o las diferencias respecto al actual modelo de trabajo de los
comedores de las escuelas infantiles.

- Definir los pliegos de condiciones derivados de la gestion de los comedores escolares e incluir las
correspondientes clausulas sociales y medioambientales necesarias para la viabilidad de un
modelo responsable.

Como conclusion, este estudio destacd que las Escuelas Infantiles del Ayuntamiento de Pamplona-Iruiia
poseen en diez de sus centros de un disefo de instalaciones, dotacion de cocina, almacén y zona de lavado
no muy comun en entidades similares de las poblaciones de los alrededores, lo cual supone una situacion
excepcional a aprovechar. Ademdas cuentan con personal trabajador propio. Esto posibilita una gran
autonomia en la gestion de su servicio de restauracion y una oportunidad para implementar cualquier
mejora en el mismo.

Segun el estudio, la evolucion de los ments, siendo el ultimo de sus hitos el "Documento de Consenso"
aprobado en el afio 2010, hacia preparaciones muy sencillas con muy pocos condimentos (menos sal,
menos azucar, menos grasas saturadas) hacen que la calidad de la materia prima se convierta de
primordial para hacer que los platos preparados sean apetecibles, sean sabrosos en gusto y en aroma. Sin
olvidar que la evolucion y situacion de la alimentacion y del tipo de menus en estos contextos hacen
necesaria una reflexion profunda acerca de cudl es el modelo que se quiere impulsar.

A su vez, la participacion y el consenso se erigen como pilares fundamentales en un proceso que necesita
de la suma de sus numerosos protagonistas para desarrollarse satisfactoriamente. Y en dicho camino seran
imprescindibles las medidas de seguridad, que certifiquen el control de toda la cadena del proceso.

Segun sugiere el estudio, este posible cambio de modelo puede funcionar a su vez como motor del
cambio en otras esferas complementarias al sistema alimentario de las Escuelas Infantiles, desde el
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aspecto educacional de las mismas hasta la economia local y las producciones agricolas sostenibles con el
medio.

Implantacion de menus “hemengoak” sostenibles en las Escuelas Infantiles Municipales

Con todo ello, el objetivo del Ayuntamiento de Pamplona-Irufia, en el marco de sus politicas alimentarias
y de sostenibilidad, es tener un sistema de alimentacion saludable en las 10 Escuelas Infantiles
Municipales (que disponen de cocina propia) a partir del proximo curso (2018-2019). Y también ampliar
ala 11* en el momento de los almuerzos para los nifios y nifias.

Tras el éxito del proyecto experimental en estos dos centros, la escuela infantil Donibane y la escuela
infantil Hello Buztintxuri, la formaciéon y sensibilizacion dada en el resto de centros, y siguiendo las
indicaciones del informe realizado por INTIA, con fecha de diciembre de 2017, es oportuno realizar la
presente asistencia para definir e implantar los procedimientos necesarios en cada una de las cocinas de la
Red de Escuelas Infantiles, que nos permitan poner en marcha los nuevos menus “Hemengoak” ya
definidos.

3. ALCANCE DE LOS TRABAJOS A REALIZAR.

La presente asistencia consiste en apoyar la implantacion de un modelo de coordinacion integral en las
diez escuelas infantiles que cuentan con cocina.

Los trabajos a realizar mediante la presente asistencia técnica son los siguientes:

1. Apoyo en la Organizacion de la Cocina y Protocolos de trabajo para la gestion de los pedidos y
validacion de costes en relacion al nuevo proyecto de elaboracion de menus. El control de los pedidos, las
condiciones de recepcion de los suministros elegidos y la propia gestion de los costes en relacion a las
cantidades y calidades suministradas conforman una parte de los trabajos a realizar mediante el presente
Pliego.

2. Desarrollar e implementar las Fichas técnicas de los menus. Dentro de cada uno de los dos menus
definidos, frio y calor, se especifica cada uno de los productos y la forma en la cual deben preparar los
mismos. La ficha técnica recoge informacion del escandallo, del coste del producto y de la edad a la cual
va dirigida la receta, ademas de los diversos ingredientes. Junto a los ingredientes debemos denifinir,
igualmente, el coste del plato y los diferentes materiales a emplear en relacion a las indicaciones para su
elaboracion. Esta accion incluye también un sistema continuo de mejora de los menus. Para ello se
necesitara concretar y adecuar las fichas técnicas segun disponibilidad de productos de temporada y
valoracidn cotidiana, por parte del personal de cada centro educativos, de dichos menus segun texturas,
cualidades organolépticas o necesidad de adecuacion de los menus a intolerancias o alergias, siempre en
relacion a un adecuado equilibrio dietético y nutritivo de los menus elaborados para nifios y nifias de 0 a 3
afios.

3. Definir los medios necesarios para un mejor control del sistema de analisis de riesgos y puntos de
control critico (ARPCC) y analizar sus debilidades y fortalezas. Este nuevo sistema es del propio
Organismo Autéonomo de Escuelas Infantiles y no de ninguna empresa externa. En este caso, debemos
tener en cuenta la metodologia a desarrollar para implementar el cumplimiento de dichas normas. En la
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definicion de esta metodologia se deben tener en cuenta los requisitos previos de higiene, las buenas
practicas de elaboracion y manipulacion y el propio Plan de ARPCC.

4. Formacién y acompafiamiento a los Equipos de Cocina. La formacion se realizara con el personal de
cocina de toda la red de Escuelas Infantiles. El objetivo de esta formacion es conseguir implementar el
nuevo modelo de alimentaciéon que incluye un sistema de gestion integral y avanzada de los menus
definido por el control y recepcion de los suministros, por su preparacion y elaboracion, siguiendo las
correspondientes fichas técnicas y por el analisis de los riesgos y puntos de control critico. La asistencia
también valorara la posibilidad de un propuesta de una formacion del personal de sustitucion de cocina.

Se incluye como anexos al presente pliego los ments aprobados por el Organismo autonomo Escuelas.
Ademas, debemos tener en cuenta el personal que desarrolla su actividad en las escuelas infantiles segin
plantilla organica publicada en el BON (N° 109 de 7 de junio de 2018).

3.1. — APOYO ORGANIZACION DE COCINA Y PROTOCOLOS DE TRABAJO.
Metodologia propuesta para la organizacion y trabajo de cocina con el fin de:

e Gestion y optimizacion de los pedidos teniendo en cuenta los/las proveedores/as actuales
(un total de 12, para las escuelas infantiles Hello Buztintxuri y “Donibane) y el software de
gestion (Chef-Control) asi como de los propios proveedores que resulten de la futura
adjudicacion del pliego de suministro de materia prima, de alimentos y las capacidades de
la cocina.

e Optimizar el trabajo de cocina teniendo en cuenta el personal existente:

- Direccion de Escuela.
- Personal de servicios: cocina y limpieza.

Los proveedores corresponde a los siguientes alimentos segin Escuelas:
- Escuelas de Proyecto Experimental: Hello Buztintxuri y Donibane.

- 1 proveedor de ternera.

- 1 proveedor de yogur.

- 1 proveedor de pollo.

- 1 proveedor de huevo.

- 1 proveedor de pescado.

- 1 proveedor de aceite.

- 1 proveedor de tomate.

- 2 proveedores de verdura, cereales y legumbres.
- 1 proveedor de pan y harina.

- 1 proveedor de pasta.

- Resto de Escuelas: 8 escuelas.

- 1 proveedor para todos los alimentos.
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Este protocolo de trabajo tiene por objeto implementar un habito de trabajo, en relacion a las necesidades
horarias de la actividad a realizar y a los recursos humanos disponibles en cada una de las cocinas. En el
protocolo se definiran todas y cada una de las acciones que conlleva la implementacion del sistema desde,
por ejemplo, el control y analisis de los pedidos recibidos, la evaluacion de las fichas técnicas en la
preparacion de los ments, las posibles mejoras o las propias actividades y tareas relacionadas con el
cumplimiento de los ARPCC.

3.2. — DESARROLLAR E IMPLEMENTAR LOS MENUS DESCRITOS: CONTROL DE LAS FICHAS
TECNICAS DE LOS MENUS.

El personal de cocina debera seguir la ficha técnica correspondiente para la elaboracion de los ments,
cuyo seguimiento y acompafiamiento a las posibles incidencias se hara a través de la presente asistencia.
Este seguimiento se realizara mediante una labor de analisis y evaluacion de los menus elaborados con el
personal de cocina, el cual tendra el apoyo continuo de la propia asesoria cuando se manifiesten posibles
dudas en la aplicacion de algunas de las recetas.

La empresa debera inscribir ¢ implementar un sistema centralizado de gestion, mediante el sotfware
especifico sefialado (Chef — Control), que nos permitird evaluar y analizar la labor de gestion y
elaboracion de los menus a desarrollar en cada una de las cocinas, con objeto de incidir en la
implementacion de los procesos de trabajo integrales y estandarizados que mejoren la calidad de los
menus, tanto en las cocinas de las dos escuelas experimentales (Hello Buztintxuri y Donibane) como en la
extension al resto de cocinas de toda la red municipal de centros.

3.3. — CONTROL DE PROTOCOLOS ARPCC.

El sistema ARPCC (Analisis de Riesgos y Puntos de Control Criticos) consiste en un conjunto de técnicas
que se llevan a cabo con la finalidad de llevar un control higiénico-sanitario de los alimentos. Se trata de
conseguir que estos alimentos dispongan de esta higiene, pero también existen técnicas de correccion en
el caso de que la prevencion no resulte exitosa. Cada cocina debe disponer del protocolo ARPCC.
Actualmente, existe un protocolo ARPCC (que se puede encontrar en la web de las escuelas infantiles
municipales de Pamplona) que depende la empresa Ausolan, proveedor de ocho Escuelas Infantiles,
siendo objeto de la presente contratacion, precisamente, el apoyo a la aplicaciéon y el control del nuevo
protocolo de ARPCC, que esta aplicandose en las dos escuelas experimentales, definido que dependera
del propio Organismo Auténomo. Por tanto, el objetos de esta asistencia es el apoyo a la aplicacion y al
control de este sistema en todas las cocinas y servicios de las escuelas infantiles.

Para ello se debera realizar una metodologia de analisis presencial de, al menos, una visita a cada cocina
con objeto de definir la propuesta de control y seguimiento del cumplimiento de los APCC.

El sistema de ARPCC debera contar con la verificacion de la Inspeccion veterinaria municipal, integrada
en el Servicio de Inspeccion alimentaria y zoonosis del Ayuntamiento de Pamplona que tiene por objeto
garantizar el cumplimiento de los protocolos ARPCC, seguridad y trazabilidad alimentaria.
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Para ello, se implementard un procedimiento protocolizado, ya disefiado, que permita realizar la
correspondiente auditoria y seguimiento de la gestion del servicio de cocina y comedor asi como
identificar el grado de cumplimiento, fortalezas, dificultades y propuestas de mejora.

El procedimiento a disefiar e implementar tiene que vincularse a los siguientes ambitos del ARPCC:

a. Requisitos previos a la higiene de cada una de las cocinas.

b. Buenas practicas de elaboracion y manipulacion. Aquellas personas desarrollan una
actividad especifica en contacto con los alimentos deben adecuar sus habitos de trabajo a
las condiciones de seguridad alimentaria.

c. Plan ARPCC disenado para evitar riesgos y reducir el nivel de los mismos, detectando las
fases o puntos criticos, definir bien los limites de cada punto critico. Asi, corresponde a la
asistencia que se contrata, entre lo ya sefialado, aplicar procedimientos de vigilancia
continua, medidas correctoras, y hacer seguimiento mediante indicadores e informes
especificos.

d. Definir el cumplimiento de los protocolos ARPCC, seguridad y trazabilidad alimentaria
como apoyo al personal del Organismo en el cumplimiento de los requisitos sanitarios
que el cumplimiento de su trabajo requiere en cuanto a la implantacion de los sistema de
autocontrol o cualquier otro aspecto relacionado con la higiene alimentaria.

e. Realizacion de auditoria y seguimiento del servicio de cocinas y comedores de las
escuelas infantiles.

3.4. FORMACION Y ACOMPANAMIENTO DEL EQUIPO DE COCINA DE LAS 10 ESCUELAS
INFANTILES. ALIMENTACION EN COCINA.

La empresa adjudicataria debe realizar, al menos, dos jornadas de formacion para el equipo de cocina de
las 10 escuelas y garantizard, a su vez, una asesoria continua, a través de diferentes medios (mail,
teléfonica, informatica y presencial, en su caso) durante el desarrollo de la asistencia, que se debera
definir en la propia propuesta técnica. La formacién asegurard una implementacion progresiva y pautada
de los diferentes protocolos de trabajo mediante el acompafamiento continuo y la resolucion de
problemas en cada una de las cocinas.

Jornadas de formacidon que serviran para programar y plantear todos y cada uno de los contenidos y
acciones para instaurar los nuevos menus en relacion a las indicaciones ya apuntadas relativas al control
de todos los procesos (mediante Chef - Control), a la propia elaboracion de los pedidos de suministro
alimentario, a la recepcion de los productos, a la elaboracion y preparacion y a las ARPCC.

A las jornadas de formacion, ademas del propio personal de cocina también acudiran los responsables de
la gestion de la red de Escuelas Infantiles asi como las direcciones de cada una de las Escuelas. En las
jornadas de formacion se pondra a disposicion de cada una de las Escuelas un material especifico y una
guia de trabajo que permitird conocer e interiorizar los nuevos procedimientos de trabajo.

La empresa adjudicatoria debera realizar las siguientes sesiones de formacion:

- 1° Sesion de Formacion al inicio del contrato para definir metodologia de implementacion de
procesos de trabajo en cocina, calendario y procedimiento de elaboracion de recetas:
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= Duracion: 3 horas.
= A quién va dirigido: Personal de cocina de todas las Escuelas Infantiles.
= Impartida: por la cocinera/o y nutricionista.

- 2° Sesion de Formacion , transcurridos los 4 meses desde la primera formacion sobre bases
generales del implementacion del sotfaware Chef — Control (el programa pertenece al Organismo
Autdénomo), a partir del cual se realizara la gestion de los pedidos y escandallos:

=  Duracion: 3 horas.

= A quién va dirigido: Personal de cocina y Direcciones de Centro de todas las
Escuelas Infantiles.

= Impartida: por la cocinera/o.

Por otra parte, se plantea un programa de formacién individualizado en cada una de las cocinas para
implementar, de manera operativa, la gestion de los pedidos y escandallos a través del software
mencionado, Chef — Control:

=  Duracion: 100 horas.

= A quién va dirigido: Personal de cocina de 10 Escuelas Infantiles.

= Impartida: por la cocinera/o.

También se hace necesaria una asesoria continua con cada una de las cocinas para la resolucion practica y
operativa de diferentes acciones relacionadas con la implementacion del nuevo sistema.

Esta asesoria permitira durante toda la vigencia del contrato la resolucion de problemas practicos que
ocurren en la gestion cotidiana de las cocinas y se canalizara a través de la persona responsable de

coordinar el proyecto por parte de la empresa:

- Via teléfonica. Respuesta en un maximo de 12 horas desde el momento de la recepcion de la
llamada.

- Via mail. Respuesta en un maximo de 12 horas desde el momento de la recepcion del mail.

- Atencion presencial en cada cocina cuando sea solicitada con una respuesta de 24 horas.

4. EQUIPO DE TRABAJO.

La empresa dispondra de los medios técnicos y humanos necesarios, con los conocimientos requeridos,
que permitan realizar cada una de las acciones indicadas, relativas al trabajo de apoyo y definicion de
procedimientos de trabajo.

La empresa adjudicataria debera dedicar a los trabajos un equipo técnico compuesto por, al menos, 3
profesionales con los siguientes perfiles:

- 1 Cocinero/a o con titulacién de cocina en Formacion Profesional de Grado Superior o similares.
- 1 Pediatra.

10
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- 1 Nutricionista.

Sera necesario que la empresa designe una persona responsable que se comunicara con la Gerencia de las
Escuelas Infantiles con objeto de informar y comunicar de la evolucion de los trabajos a realizar. Debera
estar disponible, en un plazo de respuesta de 24 horas, cuando asi lo solicite. La atencion presencial,
cuando sea requerida, se realizara en las dependencias de cada una de las Escuelas Infantiles y/o del
Organismo Auténomo de acuerdo al propio origen de la misma.

S. ENTREGABLES.

La empresa adjudicataria del presente trabajo de asistencia técnica debera elaborar y entregar al
Organismo Autonomo de Escuelas Infantiles del Ayuntamiento de Pamplona determinados entregables en
relacion con las funciones que asumira dentro del proyecto. A continuacion se detalla para cada una de las
funciones los entregables asociados:

1. Entregable mensual de la valoracion, que incluya (para cada cocina):

a. Cumplimiento e incidencias relativas a las ARPCC.

-Incidencias relativas a la aplicacion de las fichas técnicas de elaboracion de los platos:
uso de gramajes adecuados, seguimiento de procedimientos de elaboracion, deteccion de
errores en dicha aplicacion y propuesta de medidas correctoras,

2. Entregables cuatrimestrales durante los 12 meses de duracién del proyecto:

a. Indicadores de ejecucion de las tareas realizadas segun el cronograma.
b. Resultados obtenidos.

3. Entregable final con, al menos, los siguientes apartados:

c. Diagnostico inicial.

d. Actividades realizadas en cada uno de los cuatro ambitos de trabajo: 1. Organizacion de
las cocinas y protocolos de trabajo. 2. Fichas técnicas y seguimiento. 3. ARPCC,
incidencias y procedimientos de cumplimiento. 4. Formacion equipos de cocina.

e. Resultados obtenidos.

f. Informe Metodoldgico.

4. Entregable para su difusion en diferentes foros y encuentros a través de un documento power
point.

5. Cualquier otro documento que el Organismo Auténomo de Escuelas Infantiles estimara necesario
relacionado con el objeto del contrato.

11
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7. CONFIDENCIALIDAD:

La adjudicatria queda expresamente obligada a mantener absoluta confidencialidad y reserva sobre
cualquier dato que pudiera conocer con ocasion del cumplimiento del contrato, especialmente los de
caracter personal, que no podra copiar ni utilizar con un fin distinto al que figura en los pliegos que se
rigen en la presente contratacion, ni tampoco ceder a otros ni siquiera a efectos de conservacion. La
empresa adjudicataria sera responsable de cualquiera de los dafios y perjuicios,directos o indirectos,
sufridos por el Ayuntamiento de Pamplona como resultado del incumplimiento de esta obligacion de
confidencialidad.

8. PROPIEDAD DE LOS RESULTADOS DE LOS TRABAJOS.

Todos los documentos que se generen en los trabajos que se ejecuten al amparo del presente contrato
seran propiedad del Ayuntamiento de Pamplona.

En los anexos al presente Pliego de Prescripciones Técnicas describimos tanto los menus relativos a las

dos Escuelas Experimentales como el menti de las 8 escuelas restantes, el cual se sustituird por los
nuevos menus ya definidos en el proyecto experimental.

12
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ANEXO

MENU DE NINAS Y NINOS A PARTIR DE ENERO DE 2018
2018KO URTARRILETIK AURRARAKO HAURREN MENUA
En todas las escuelas menos Hello Buztintxuri y Donibane
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LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
ASTELEHENA ASTEARTEA ASTEAZKENA OSTEGUNA OSTIRALA

JUDIA VERDE CON MACARRONES CON ,

AVERDE RRONES PATATAS GUISADAS | PURE DE LEGUMBRE | ARROZ CON VERDURAS

MAKARROIAK
LEKAK PATATEKIN ppaiesiniy PATATA GISATUAK LEKALE PUREA ARROZA BARAZKIEKIN
TORTILLA DE CALABACIN| LIMANDAEMPANADA | ~ECHUGADE POLLOEN LOMO EN SALSA MERLUZA AL
SALSA ZANAHORIA HORNO
LIMANDA OILASKO-BULARKIA

KUIATXO- TORTILA

BIRRINEZTATUA

AZENARIO-SALTSAN

SOLOMOA-SALTSAN

LEGATZA LABEAN ERREA

YOGUR - JOGURT

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
ASTELEHENA ASTEARTEA ASTEAZKENA OSTEGUNA OSTIRALA
CREMA DE CALABAZA ARROZ CON TOMATE SOPA DE COCIDO LENTEJAS BORRAJA CON PATATA
KUIA-KREMA ARROZA TOMATEAREKIN HARAGI-ZOPA DILISTAK BORRAJA PATATEKIN
ALBONDIGAS EN SALSA MERLUZA Y BACALAO AL
DE VERDURAS LIMANDA REBOZADA POLLO ASADO AJOARRIERO PAVO GUISADO

LIMANDA LEGATZA eta BAKAILAOA
HARAGI-BOLAK BARAZKI | oo OMANDE | OILASKO ERREA A R RS INDIOILAR GISATUA
YOGUR - JOGURT
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
ASTELEHENA ASTEARTEA ASTEAZKENA OSTEGUNA OSTIRALA
CODITCK)CS) DclcTD(r;l :}SMATE ORRUSALDA GARBANZOS JUDIA VERDE CASERA | PURE DE VERDURAS
oA TXITXIRIOAK LEKAK ETXEKO ERARA BARAZKI-PUREA
M'N'BCA?C%?_XETAS MERLUZA AL HORNO | TORTILLA DE JAMON POLLO REBOZADO TERNERA GUISADA
BAKAILAO-KROKETA OILASKO
ST LEGATZA LABEAN ERREA| URDAIAZPIKO-TORTILLA | oo OLASKO ARATXE GISATUA
YOGUR - JOGURT
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
ASTELEHENA ASTEARTEA ASTEAZKENA OSTEGUNA OSTIRALA
CREMA DE CALABACIN'Y || ENTEJAS SENCILLAS SOPA CON FIDEOS ~ BORRAJA CON PATATAS
PUERRO FIDEUA
KU'ATXSF';’I;T\‘A' AP ORRU- DILISTA GARBIAK FIDEO-ZOPA BORRAJA PATATEKIN
ALBONDIGA CON CONTRAMUSLO EN MINI CROQUETAS DE
Sl LIMANDA EN SALSA  CABEZADA EMPANADA Ay ol
HARAGI-BOLAK LIMANDA OILARRA BURRUALDE-XERRA IZTERRONDOA BAKAILO-KROK#TA
TOMATEAREKIN SALTSAN BIRRINEZTATUA PIPER-TOMATEAN TXIKIAK

YOGUR - JOGURT
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LUNES
ASTELEHENA

PURE DEPAVO

INDIOILAR-PUREA

MARTES
ASTEARTEA

PURE DE PESCADO

ARRAIN-PUREA

MIERCOLES
ASTEAZKENA

PURE DE POLLO

OILASKO-PUREA

JUEVES
OSTEGUNA

PURE DE TERNERA

ARATXE-PUREA

VIERNES
OSTIRALA

PURE DE PESCADO

ARRAIN-PUREA

YOGUR NATURAL
JOGURT NATURALA

LUNES
ASTELEHENA

PURE DE TERNERA

ARATXE-PUREA

MARTES
ASTEARTEA

PURE DE PESCADO

ARRAIN-PUREA

MIERCOLES
ASTEAZKENA

PURE DE POLLO

OILASKO-PUREA

JUEVES
OSTEGUNA

PURE DE PESCADO

ARRAIN-PUREA

VIERNES
OSTIRALA

PURE DEPAVO

INDIOILAR-PUREA

LUNES
ASTELEHENA

PURE DE TERNERA

ARATXE-PUREA

MARTES
ASTEARTEA

PURE DE PESCADO

ARRAIN-PUREA

MIERCOLES
ASTEAZKENA

PURE DEPAVO

INDIOILAR-PUREA

JUEVES
OSTEGUNA

PURE DE POLLO

OILASKO-PUREA

YOGUR NATURAL
JOGURT NATURALA

VIERNES

OSTIRALA

PURE DE TERNERA

ARATXE-PUREA

LUNES
ASTELEHENA

PURE DE TERNERA

ARATXE-PUREA

YOGUR NATURAL
JOGURT NATURALA

MARTES
ASTEARTEA

PURE DE PESCADO

ARRAIN-PUREA

MIERCOLES
ASTEAZKENA

PURE DE TERNERA

ARATXE-PUREA

JUEVES
OSTEGUNA

PURE DE POLLO

OILASKO-PUREA

VIERNES
OSTIRALA

PURE DE PAVO

INDIOILAR-PUREA

YOGUR NATURAL
JOGURT NATURALA

15



. Pyuntamlento de

mplona
Iruneko Udala

HAUR ESKOLETAKO MENU “HEMENGOAK”
(BEROALDIA: ABUZTUA/URRIA)

MENU ESCUELAS INFANTILES “HEMENGOAK”

(TIEMPO CALOR: AGOSTO/OCTUBRE)

MENU INTRODUCCION TIEMPO CALOR (agosto/octubre]

MIERCOLES

20 -24 AGOSTO Mo PATATA TRIGO PATATA Mo
17 - 21 SETIEMBRE ZANAHORIA JUDIA VERDE CALABACIN ZANAHORIA ZANAHORIA
15 - 19 OCTUBRE CEBOLLA

POLLO TERNERA POLLO PESCADO LENTEJAS

3 -7 SETIEMBRE Mo PATATA MUo TRIGO Mo
1-5 OCTUBRE CALABACIN JUDIA VERDE CALABAZA ZANAHORIA CALABACIN
29-31 OCTUBRE - 2
NOVIEMBRE PUERRO CEBOLLA
POLLO TERNERA POLLO PESCADO LENTEJAS

20 -24 AGOSTO FT11 FT15 FT18 FT13 FT17
17 - 21 SETIEMBRE CREMA DE LENTEJAS MENESTRA DE VERDURAS ESPIRALES ALUBIA BLANCA
15-13 OCTUBRE CON NABO ¥ PUERRO MIJO CON VERDURAS CON PATATAS CON SALSA CON ARROZ
DE ZANAHORIA Y VERDURAS, ESTILO POCHA
FT12 FT16 FT19 FT14 FT8

ARROZ INTEGRAL HAMBURGUESA TERNERA REVOLTILLO PESCADO AL HORNO YOGURT
CON VERDURAS CON CEBOLLA Y SESAMO | CON CHAMPINONES CON VERDURAS

FT9 FT30 FT18 FT29 FT34
ARROZ INTEGRAL CON
3-7 SETIEMBRE VERDURAS PASTEL DE MUIO MENESTRA DE VERDURAS ESPIRALES PATE DE GARBANZOS
1-50CTUBRE CON VERDURAS CON PATATA CON TOMATE FT 1 AVENA CON VERDURAS
29-310CTUBRE -2
MNOVIEMERE
FT28 FT33 FT 10 FT14 FT8
HAMBURGUESA JUDIA
PINTA TERNERA POLLO AL HORNO PESCADO AL HORNO YOGURT
EN SALSA CON VERDURAS

Para los almuerzos (sobre las 10:00 horas) siempre hay fruta de temporada

16
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HAUR ESKOLETAKO MENU “HEMENGOAK”

(HOTZALDIA: AZAROA-APIRILA)

MENU ESCUELAS INFANTILES “HEMENGOAK”

(TIEMPO FRIiO: NOVIEMBRE-ABRIL)
En mayo-junio el menu se ajusta a la temporalidad

MENU INTRODUCCION FRIO

MIJO
CALABAZA
PUERRO

TRIGO
BROCOLI

MIERCOLES

MIJO
ZANAHORIA

PATATA
BORRAJA
CEBOLLA

VIERNES

PATATA
ZANAHORIA

LENTEJAS

TERNERA

POLLO

PESCADQO

POLLO

TRIGO MIJO PATATA PATATA
CALABAZA BORRAJA CALABAZA ZANAHORIA BROCOLI
CEBOLLA PUERRO
LENTEJAS TERNERA POLLO PESCADQO POLLO

MENU SOLIDO FRIO

MIERCOLES

VIERNES

FT9 FT15 FT18 FT3 FT17
ARROZ CON CREMA DE VERDURAS | MENESTRA DE VERDURAS ALUBIA BLANCA
VERDURAS CONTRIGO CON PATATAS ESPIRALES CON ACELGAS CON AVENA
Y VERDURAS
FT26 FT6 FT19 FT14 FT8
HAMBURGUESA DE LENTEJA | ALBONDIGAS DE TERNERA PESCADO AL HORNO YOGURT

REVOLTILLO DE ESPINACAS

CON VERDURAS

FT13 FT30 FT18 FT9 FT7
ESPIRALES MENESTRA DE VERDURAS PAELLA DE VERDURAS GARBANZOS
CON ZANAHORIA TRIGO CON VERDURAS CON PATATA CON MO
Y VERDURAS
FT37 FT31 FT26 FT14 FT8
TORTILLA GUISADO DE TERNERA POLLO AL HORNO PESCADO AL HORNO YOGURT

Para los almuerzos (sobre las 10:00 horas) siempre hay fruta de temporada
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Fdo. Alfredo Hoyuelos
Director Gerente

Pamplona, 28 de junio de 2018

18



	SERVICIO DE APOYO PARA LA IMPLEMENTACIÓN DE UN CAMBIO DE MENÚS "HEMENGOAK" EN LAS ESCUELAS INFANTILES MUNICIPALES DE PAMPLONA CON RESERVA DE PARTICIPACIÓN A ENTIDADES DE ECONOMÍA SOCIAL, DE ECONOMÍA SOLIDARIA Y SIN ÁNIMO DE LUCRO DEL ART. 38 DE LA LFCP.
	7. CONFIDENCIALIDAD: 
	8. PROPIEDAD DE LOS RESULTADOS DE LOS TRABAJOS.
	ANEXO
	LUNES
	LUNES
	LUNES
	LUNES
	LUNES
	LUNES
	LUNES
	LUNES


		Contacto:
	2018-06-28T13:10:56+0000
	ALFREDO HOYUELOS PLANILLO  
	 


		Contacto:
	2018-06-28T13:33:27+0000
	ALFREDO HOYUELOS PLANILLO  
	La propuesta es CONFORME (art. 56 del Reglamento Orgánico)  




