PLIEGO REGULADOR QUE RIGE EN EL CONTRATO DE SERVICIOS PARA LA REDACCION
DEL PROYECTO Y DIRECCION DE LAS OBRAS DE CONSTRUCCION DE UN NUEVO EDIFICIO
PARA UBICAR UNA COCINA QUE DE SERVICIO A LOS COLEGIOS DE ZIZUR MAYOR

1. OBJETO DE LA CONTRATACION

El presente procedimiento de licitacion tiene por objeto la contratacion del siguiente servicio:

a) La redacciéon del proyecto de ejecucion para la construccion de un edificio para ubicar una
cocina que dé servicio a los colegios del municipio de Zizur Mayor. Comprendera la redaccién del
proyecto completo de arquitectura, los proyectos de instalaciones y actividad clasificada, gestion
de residuos, control de calidad, estudio de eficiencia energética y estudio de seguridad y salud en
fase de proyecto.

b) La direccidn facultativa de las obras de construccién de un edificio para ubicar una cocina que
dé servicio a los colegios del municipio de Zizur Mayor, sobre el proyecto final redactado. La
direccién de las obras comprendera las direcciones de arquitectura y direcciones de ingenierias
colaboradoras.

La resolucién que dé término a este procedimiento de licitacion adjudicara la elaboracion del proyecto,
asi como la direccién facultativa, condicionada a la adjudicacién del contrato de obras que, en su
caso, se adjudiquen sobre la base de los proyectos aprobados.

Nomenclatura CPV: 71200000 Servicios de arquitectura y servicios conexos

Las propuestas se ajustaran a las condiciones que se definen en el Pliego de Prescripciones Técnicas
y a las que defina la normativa de aplicacion.

Durante la ejecucién de la obra se realizaran los controles y ensayos necesarios para verificar el
cumplimiento de los datos del proyecto.

2. LOTES

El presente contrato no es objeto de division en lotes porque la naturaleza del contrato exige la
necesidad de coordinar la ejecucion de las diferentes prestaciones siendo absolutamente esencial la
alineacion integral entre la asistencia técnica y la ejecucién de la obra a lo largo de la vigencia del
contrato.

3. ORGANO DE CONTRATACION Y UNIDAD GESTORA DEL CONTRATO

El 6rgano de contratacién del presente contrato es la Direccién General de Personal e Infraestructuras
del Departamento de Educacién y la unidad gestora, el Servicio de Infraestructuras Educativas del
mismo.

4. IMPORTE DE LA CONTRATACION

El importe maximo de la licitaciéon, que incluye los honorarios de redaccién de los proyectos y la
direccion de las obras, a efectos de forma y procedimiento de contratacion, sera de 108.898,19
euros, 21% IVA incluido (siendo el valor estimado del contrato 89.998,50 euros IVA excluido). Segun
el siguiente desglose:

- Redaccion del proyecto completo, incluyendo proyectos de instalaciones, gestion de residuos,
control de calidad, eficiencia energética, estudio de seguridad y salud, y actividad clasificada:
71.872,19 euros, IVA incluido.
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- Direccién facultativa de las obras, incluidas las direcciones correspondientes de los proyectos
especificos de instalaciones y actividad clasificada, cuya adjudicacion esta condicionada a los
supuestos sefalados en la clausula primera del presente pliego: 37.026,00 euros, IVA incluido.

La fiscalizaciéon del gasto correspondiente a la direccion facultativa de las obras se efectuara una vez
se haya adjudicado el correspondiente contrato de obras, no generdndose hasta entonces derecho
alguno a favor de quien haya elaborado el proyecto.

La oferta debera incluir los honorarios por la redaccion del proyecto de ejecucion completo y la
direccion de las obras, sobre el que se calculara la baja con relacidon al importe maximo de la
licitacion.

La baja ofertada se aplicara en la misma proporciéon los presupuestos de redaccion de proyecto y
direccion de las obras.

No se admitiran las ofertas que superen el importe maximo total de licitacion.
5. NATURALEZA Y PROCEDIMIENTO DE CONTRATACION

El presente contrato es de naturaleza administrativa y en atencion a la prestacion requerida, de
servicios.

El contrato se adjudicara mediante procedimiento abierto inferior al umbral europeo con
tramitacion anticipada.

El procedimiento de adjudicacion, asi como la ejecucion del presente contrato de servicios, estan
sometidos a la Ley Foral 2/2018, de 13 de abril, de Contratos Publicos.

6. EMPRESAS QUE PUEDEN SOLICITAR SU PARTICIPACION

Podran contratar con la Administracion las personas naturales o juridicas, espafiolas o extranjeras,
que tengan plena capacidad de obrar y acrediten su solvencia econdémica, financiera y técnica o
profesional, no estén incursas en ninguna de las prohibiciones o incompatibilidades para contratar
establecidas en el articulo 22 de la Ley Foral 2/2018, de 13 de abril, de Contratos Publicos, ni se
hallen en situacion de conflicto de intereses. Si se trata de personas juridicas, su finalidad o actividad
debera tener relacion directa con el objeto del contrato, segun resulte de sus respectivos Estatutos o
reglas fundacionales y disponer de una organizacion con elementos personales y materiales
suficientes para la debida ejecucion del contrato.

Igualmente podran contratar licitadores que participen conjuntamente en las condiciones que se
especifican en el articulo 13 de la Ley Foral 2/2018, de 13 de abril, de Contratos Publicos.

Las empresas que presenten oferta conjunta de licitacion no podran presentar proposiciones
individuales.

7. SOLVENCIA ECONOMICA Y FINANCIERA

Se justificara la solvencia economica y financiera del licitador para la realizacion del contrato
mediante la presentacion de la siguiente documentacion:

- Informe de instituciones financieras, en el que, tras valorar los principales datos econémicos de
la empresa, se concluya que la empresa o persona fisica, puede asumir los riesgos derivados de
la ejecucién del contrato.
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En caso de participaciones conjuntas la solvencia econdémica y financiera podra ser justificada
indistintamente por cualquiera de las empresas que concurren conjuntamente, asi como de forma
acumulativa entre los integrantes de dicha participacion.

8. SOLVENCIA TECNICA Y PROFESIONAL, EXPERIENCIA Y MEDIOS

Se justificara la solvencia técnica o profesional del licitador para la realizaciéon del contrato mediante
la presentacion de la siguiente documentacion:

a. Relaciéon de los principales servicios de redaccion de proyecto y direccion de
obra, efectuados durante los cinco ultimos afos, avalada por Certificados de buena
ejecucion de al menos un proyecto de edificacion y su direccion de obra, por un importe
minimo de 500.000 euros de Presupuesto de Ejecucion Material.

El certificado de buena ejecucion indicara el importe (Presupuesto de Ejecucion Material) de la
obra, la fecha de finalizacion de la obra, que debera ser dentro de los cinco ultimos afios, el
lugar de realizacién y la propiedad, con indicacion de si se realizé el proyecto y la direcciéon de
la obra segun las reglas por las que se rige la profesion y si se llevaron normalmente a buen
término.

En caso de participaciones conjuntas las obras presentadas en esta relacion podran ser,
indistintamente, de cualquiera de las empresas que concurren conjuntamente.

b. Declaracién del equipo técnico propio del licitador para ejecutar el contrato, indicando qué
profesionales van a ser los responsables de la ejecucion del mismo. En esta relacién
obligatoriamente figuraran como minimo:

-Un Arquitecto superior

-Un Ingeniero responsable de los proyectos de instalaciones.

Debiendo aportar, cada profesional, la siguiente documentacion:
- Certificado de alta en el Colegio Oficial correspondiente.

- Certificado del Colegio Oficial de Arquitectos correspondiente, o en su caso, de la
Administracion Publica competente en el que se acredite la participacion de dichos
profesionales en la redacciéon de un proyecto y su direccion, en al menos una obra de
edificaciéon de importe minimo de 500.000 euros de Presupuesto de Ejecucion
Material, y que dicha obra haya sido finalizada en el curso de los ultimos cinco
ejercicios.

- Certificado del Colegio Oficial de Ingenieros correspondiente, o en su caso, de la
Administracion Publica competente en el que se acredite la participacion de dichos
profesionales en la redaccién de los proyectos de instalaciones y su direccion, en al
menos una obra de edificacién de importe minimo del Presupuesto de Ejecucidén
Material de 500.000 euros del total de la obra o 200.000 euros de instalaciones del
edificio, que haya sido finalizada en el curso de los ultimos cinco ejercicios.

En caso de resultar adjudicatario, el cambio de cualquier persona, durante la ejecucién del contrato,
que figure en la relacion presentada requerira la notificacion previa por escrito al Servicio de
Infraestructuras Educativas, acompafiada de las acreditaciones referidas anteriormente, para su
comprobacion y, en su caso, aceptacion por el Departamento de Educacion.

9. PROPOSICIONES Y DOCUMENTACION

En cumplimiento de lo establecido en la Ley Organica 3/2018, de 5 de diciembre, de proteccién de
datos personales y garantia de los derechos digitales, los datos que se recaben en el presente
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procedimiento seran incorporados a un fichero con la finalidad de garantizar la correcta adjudicacién y
ejecucion del presente contrato. Dichos datos no seran cedidos a terceros salvo lo dispuesto en la
normativa citada. Los licitadores podran ejercitar sus derechos de acceso, rectificacion, supresion y el
resto de derechos recogidos en la Ley de Proteccion de datos de caracter personal.

10.- PRESENTACION DE PROPOSICIONES

10.1 LUGARY PLAZO

Cada licitador no podra presentar mas de una oferta. Tampoco podra suscribir ninguna oferta en
participacion conjunta con otros licitadores si lo ha hecho individualmente, ni figurar en mas de una de
esas agrupaciones

La licitaciéon se tramitara exclusivamente de forma electrénica ajustandose a lo previsto en la Ley Foral
2/2018, de 13 de abril, de Contratos Publicos, en el Decreto Foral 74/2019, de 26 de junio, por el que
se regula la Junta de Contrataciéon Publica, y en la Ley Foral 11/2019, de 11 de marzo, de la
Administracion de la Comunidad Foral de Navarra y del Sector Publico Institucional Foral.

Los documentos que conforman la oferta deberan presentarse exclusivamente a través de la
plataforma electrénica que estara disponible en el anuncio de licitacion del Portal de Contratacion de
Navarra (https://www.navarra.es/home_es/Servicios/PortalContratacion/).

Asi mismo, todas las comunicaciones y resto de actuaciones de tramites que procedan con los
interesados, se efectuara a través de la citada Plataforma.

Las preguntas de los licitadores se realizaran a través de la Plataforma y se responderan en un plazo
maximo de 10 dias. Una solicitud de informacioén formulada dentro de los 3 ultimos dias del plazo de
presentacion de ofertas, no obligara a la ampliacién de dicho plazo.

El plazo de presentacion de las ofertas se fijara en el anuncio para la licitacion contado a partir del dia
siguiente al de la fecha de publicacion en el Portal de Contratacion de Navarra. El anuncio ofrecera
acceso sin restriccion, directo y completo a los Pliegos reguladores de la contratacion.

La presentacién de las proposiciones presume por parte de la empresa licitadora la aceptacion
incondicionada sin salvedad o reserva alguna de las clausulas de este Pliego, asi como la declaracion
responsable de la exactitud de todos los datos presentados y de que reune todas y cada una de las
condiciones exigidas para la contratacion objeto del contrato.

Problemas técnicos en la presentacion de la oferta

El desconocimiento de la empresa licitadora o cualquiera de los problemas técnicos ajenos a la
Plataforma enumerados en el documento “Errores técnicos mas frecuentes” no justificaran la
extemporaneidad o la presentacion de ofertas por otros medios distintos al establecido y conllevaran
la exclusién.

En el momento que la empresa licitadora cierre su oferta, se generara el resumen criptografico de su
contenido, quedando como constancia de la oferta. En el caso de que un licitador tenga problemas en
la presentacion de su oferta en la plataforma, si la huella es remitida al 6rgano de contratacion por
correo electrénico a la direccion de contacto establecida en el Portal de Contratacién, dentro del plazo
de presentacion de ofertas, se dispondra de un plazo de 24 horas, contadas a partir del fin del plazo
de presentacion de ofertas, para la presentacion de la oferta completa.

Sin cumplir tales requisitos no sera admitida la solicitud de participacion en el caso de que se recibiera
fuera del plazo fijado en el anuncio de licitacion.
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Si al proceder a la apertura de los sobres, se detecta una presentacion fuera de plazo sobre la cual se
ha recibido una huella, ésta se validara, si la huella coincide, y la fecha de recepcién esta dentro de
las 24 horas extendidas, la oferta se dara por valida y se abrira.

Si por el contrario la huella no coincide, o bien la oferta se ha recibido fuera del plazo de 24 horas
extendidas, la oferta se excluira, no abriéndose nunca su contenido.

En caso de que la oferta hubiera sido presentada fuera de plazo y la empresa o entidad licitadora
adujera la existencia de problemas técnicos en la presentacion, se verificara si en el momento de
presentacion de la oferta existieron problemas de indole técnica en la Plataforma. Solamente en el
caso de que hubiera acaecido incidencia técnica en el normal funcionamiento de la Plataforma, la
oferta presentada sera admitida.

10.2 FORMA Y CONTENIDO DE LAS PROPOSICIONES.

Desde el anuncio de licitacién del Portal de Contratacion se puede acceder al espacio de la
Plataforma de Licitaciéon Electrénica de Navarra donde la empresa licitadora puede descargar una
aplicacion de escritorio que le permite la preparacion y presentacion de ofertas mediante sobre digital.

Las ofertas son cifradas en el escritorio de licitador utilizando mecanismos estandares de cifrado, y
una vez presentadas, depositadas en el repositorio seguro.

La oferta debera ir firmada mediante firma electronica reconocida, validamente emitida por un
Prestador de Servicios de Certificacion y que garantice la identidad e integridad del documento, la
oferta y todos los documentos asociados a la misma, de conformidad con lo dispuesto en la Ley
6/2020, de 11 de noviembre, reguladora de determinados aspectos de los servicios electrénicos de
confianza.

El tamafio permitido de cada fichero individual que se anexa en la oferta electronica es de 30 MB. El
tamano total de la oferta, con todos los documentos que la forman tendra un tamafo maximo de 50
MB. La plataforma no establece limite alguno en el nimero de archivos que se pueden adjuntar a una
oferta.

El formato admitido para esta licitacion de los documentos que se anexen en la presentacion de la
oferta seran los de extension “pdf’, y como medida alternativa los documentos presentados se pueden
envolver en un archivo comprimido (ZIP).

En caso de discordancia entre los valores objetivos introducidos en los formularios de la plataforma y
los documentos anexos que dan respaldo a cada criterio prevaleceran los documentos y anexos
suscritos electrénicamente por la entidad o empresa licitadora.

Con independencia de la persona que realice el envio de la oferta, la oferta electrénica debera estar
firmada por la persona con poder bastante para contratar en nombre y representacion de la empresa o
entidad.

Las propuestas de los licitadores se presentaran de acuerdo con la estructura establecida para esta
oferta en la Plataforma de Licitacion Electrénica de Navarra y contendra tres sobres, identificados
como:

- Sobre A- Documentacion administrativa.
- Sobre B- Propuesta de criterios cualitativos
- Sobre C- Propuesta de criterios cuantificables mediante férmulas.

Quedaran automaticamente excluidas del procedimiento aquellas propuestas que incluyan en
el sobre A o B documentacidon que, de acuerdo con lo establecido en el pliego, corresponda
incluir en el sobre C.
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CONTENIDO DE LOS SOBRES:

- SOBRE A: “DOCUMENTACION ADMINISTRATIVA”.

Contendra la siguiente documentacion:

- ANEXO I: IDENTIFICACION DEL LICITADOR O LICITADORES, JUSTIFICACION DE
REQUISITOS PARA CONTRATAR, DIRECCION DE CORREO ELECTRONICO A EFECTOS DE
NOTIFICACIONES Y DECLARACION DE CONFIDENCIALIDAD:

A) DECLARACION RESPONSABLE: Declaracién responsable de la persona licitadora, en el que
manifiesta que cumple las condiciones exigidas para contratar recogidas en el articulo 55 de la Ley
Foral 2/2018, de 13 de abril, de Contratos Publicos. Asimismo, se presentara una direccion de correo
electronico del licitador.

Compromiso, para el caso de resultar adjudicatario y antes de la firma del contrato, a suscribir y
presentar ante el 6rgano de contrataciéon del concurso, las pdlizas de seguros legalmente exigibles
para la adecuada y suficiente cobertura de los riesgos propios de este contrato, conforme al Anexo I.

B) CONFIDENCIALIDAD: Declaracion expresa del licitador en la que designe qué informacién debe
ser considerada, a su entender, como confidencial por formar parte de su estrategia comercial.

Esta circunstancia debera quedar reflejada en la documentacién considerada confidencial, contenida
en el sobre B.

Quien licite no podra extender la declaracion de confidencialidad a toda su propuesta de criterios
cualitativos (sobre B). En caso de que lo haga, correspondera al 6rgano de contratacion determinar
motivadamente aquella documentacién que no afecta a secretos técnicos o comerciales.

C) PARTICIPACION CONJUNTA: En caso de que la oferta se presente en forma de participacion
conjunta, se completara el Anexo IA, declarando que todas las empresas cumplen los requisitos
anteriores y manifestando la voluntad de concurrencia conjunta, de conformidad con el articulo 13 de
la Ley Foral 2/2018, de 13 de abril, de Contratos Publicos o, en su caso, aportacién de compromiso de
constitucién de una Union Temporal de Empresas, si resultan adjudicatarias.

La falta de presentaciéon de alguna de estas declaraciones, una vez solicitada la subsanaciéon de su
presentacion, dara lugar a la inadmision de licitador que no aporte la misma.

Incurrir en falsedad al efectuar la declaracion responsable, sera motivo de prohibicion para contratar,
conforme a lo establecido en el articulo 22.1i) de la Ley Foral de Contratos.

- ANEXO II: SOLICITUD REUTILIZACION DOCUMENTACION ACREDITATIVA DE LA APTITUD
PARA CONTRATAR:

Solicitud de reutilizacion de la documentacion acreditativa de la capacidad, representacion, solvencia
y habilitacion empresarial o profesional de la que ya dispusiera el 6rgano de contratacién, porque
hubiera sido presentada por el licitador en el marco de un procedimiento anterior del que hubiera
resultado adjudicatario, siempre y cuando no hubiesen variado las circunstancias acreditadas y no
hubieran transcurrido tres afios desde la adjudicacién del procedimiento anterior, conforme a lo
establecido en el articulo 18. bis de la Ley Foral de Contratos y de acuerdo con el modelo incluido en
el Anexo Il.

La reutilizacion de documentacién sera aplicable dentro del ambito de cada 6rgano de contratacion,
en este caso, Departamento de Educaciéon. Sera solicitada por quien licita en el momento de
presentacion de la oferta o de la solicitud de participacion, indicando el procedimiento anterior del que
hubiera resultado adjudicatario y cuya documentacion pretenda reutilizar, manifestando que las
condiciones acreditadas siguen vigentes.

Una vez examinada la documentacion a reutilizar, en este caso por parte del adjudicatario, si se
considerase incorrecta o insuficiente, se le requerira para que la subsane, conforme a lo establecido
en el articulo 51.2 de la Ley Foral de Contratos Publicos.

Todo ello se presentard conforme al modelo Anexo I, Anexo IA y Anexo Il adjuntos.
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SOBRE B: “CRITERIOS CUALITATIVOS”

Propuesta arquitecténica de redaccion del proyecto:

- Memoria descriptiva y justificativa que describa el conjunto de la propuesta: del flujo
de los alimentos en la cocina, de las instalaciones de la cocina y del propio edifico, para la
consecucién de un edificio funcional, que se disefara conforme a los criterios de mayor
aprovechamiento energético, mayor durabilidad y menores costes de mantenimiento.

Para este apartado se admitira un maximo de 6 paginas a una cara DIN A4.

- Propuesta grafica de la solucién arquitecténica, con el plano de urbanizacion e
implantacion del edificio, plano de planta con cotas generales (con expresion del uso y
superficie de todas las dependencias/zonas, asi como de los equipos de la cocina), alzados,
secciones generales y detalles constructivos con indicacion de los materiales y calidades
propuestas (encuentros forjado-fachada, cubierta-fachada, forjado inferior-fachada, carpinterias
en planta y seccién, proteccion solar si la hubiere y otros detalles que se estimen necesarios
para entender la propuesta).

Todos los planos deberan estar a una escala normalizada.
Para este apartado se admitirdn un maximo de 5 paginas a una cara DIN A2.

- Cuadro de superficies Utiles de todos los espacios/zonas proyectados, con indicacion
del uso.

Para este apartado se admitird un maximo de 2 paginas a una cara DIN A4.
La propuesta técnica debera incluir toda la informacion necesaria para valorar los criterios cualitativos.
En el caso de que se sobrepase el nimero de paginas sefaladas en cada apartado, éstas no se
tendran en cuenta; la primera pagina se contabilizara a este efecto independientemente de si contiene
datos o es una portada.

Se penalizaran las propuestas que no sean claras, legibles y de facil comprension. Se presentaran
preferentemente con un tamafo minimo de letra 10 y modelo de letra Arial.

SOBRE C: “CRITERIOS CUANTITATIVOS O CUANTIFICABLES MEDIANTE FORMULAS”

Debera incluir los siguientes documentos:

a. Plazo de redaccién del proyecto: no superior a 60, ni inferior a 45 dias naturales a partir del dia
siguiente a la firma del contrato. En caso de no ofertar plazo especifico, se entendera el plazo
maximo sefalado. En caso de ofertar un plazo inferior a 45 dias, se entendera el plazo minimo
sefialado, es decir, 45 dias. Anexo Il

b. Método de trabajo para llevar a cabo la Direccion de las Obras. Se sefalara
expresamente:

- Numero de visitas de obra a la semana, durante la ejecucion de la misma; siendo el
minimo de una a la semana y el maximo de dos a la semana. La propuesta incluira la
redaccion de actas o informes que seran remitidos a la propiedad. No se admitiran
propuestas que no cumplan los limites sefalados. Anexo IV

- Compromiso de asistencia técnica complementaria, durante el cual se compromete a
prestar un servicio de asistencia técnica. El periodo de asistencia complementaria ofertado
se iniciara transcurridos 12 meses desde la fecha de firma del Acta de Recepcién de la
Obra, y tendra una duracién maxima de 60 meses (5 afos). Anexo V

c. Criterios de caracter social: Se presentara, en su caso, una declaracion de compromiso de al
menos uno de los siguientes puntos:
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- Que el encargado de la ejecucién del contrato y visitas de obra dispone de formacion, de
mas de 20 horas de duracion, en construccion de Edificios de Consumo casi Nulo o similar.
Anexo VI

- Que el personal encargado de la ejecucion del contrato posee formacion en: coordinacion
de actividades empresariales segun el articulo 24 de la Ley 31/1995, de 8 de noviembre,
de Prevencion de Riesgos Laborales; o coordinacion de Seguridad y Salud en las obras de
construccion; o posee titulaciéon de Técnico Superior en Prevenciéon de Riesgos Laborales,
o Master en Prevencién de Riesgos Laborales, en las especialidades de Seguridad en el
Trabajo, Higiene Industrial y Ergonomia y Psicosociologia Aplicada. Anexo VI

La oferta de plazo de redaccion de proyecto, el numero de visitas de obra, el compromiso de
asistencia técnica y la declaracion sobre el compromiso de caracter social, se presentaran
conforme a los modelos adjuntos (Anexo Ill, Anexo IV, Anexo V y Anexo VI,
respectivamente).

d. Oferta Econémica: Contendra la oferta econémica redactada de acuerdo al modelo (Anexo VII)
adjunto, la cual debera incluir la totalidad del objeto sefialado en la clausula primera del
presente documento. Se utilizaran como maximo dos decimales.

No se admitiran las proposiciones que superen el importe maximo de licitacion.

La oferta econdémica debera ser adecuada para que el adjudicatario haga frente al coste
derivado de la aplicaciéon, como minimo, del convenio sectorial que corresponda, sin que en
ningun caso los precios/hora de los salarios contemplados puedan ser inferiores a los
precios/hora, mas la mejoras precio/hora del convenio mas los costes de Seguridad Social.

Tendra la consideraciéon de oferta anormalmente baja aquella cuyo valor de baja sea superior a
30 puntos porcentuales.

En el caso de que se presenten 3 o mas ofertas, también tendra esta consideracion aquélla
cuyo valor de baja supere en mas de 10 unidades porcentuales a la media aritmética de los
valores de bajas ofertados por todas las empresas licitadores admitidas.

En el caso de que sea presentada oferta anormalmente baja sera de aplicacion el articulo 98
de la Ley Foral 2/2008, de 13 de abril, de Contratos Publicos.
Todos los anexos incluidos en el sobre C deberan estar firmados por el licitador o persona que
lo represente. En el caso de licitadores en participacion conjunta iran firmados por todos y
cada uno de sus componentes o por el representante de la participacion conjunta que se haya
indicado en el Anexo IA.

11. CRITERIOS DE ADJUDICACION

11.1. CRITERIOS DE VALORACION

Los criterios para la valoracién de las propuestas presentadas seran los siguientes:
1. Criterios cualitativos: hasta 50 puntos

1.1. Flujos de distribucién y su funcionalidad, segun el principio de marcha hacia adelante y
adecuacion del dimensionamiento de las diferentes areas de la instalacién de la cocina:
recepcion de materia prima, almacenamiento, preparacion, preparacion de menus
especiales, coccion, cocina fria, lavado, gestion de residuos, instalaciones del personal,
diStriDUCION. ... hasta 35 puntos

1.2. Descripcién de los materiales, soluciones constructivas e instalaciones. Calidad y eficiencia
del edificio. Grado de minimizacion de los costes de ejecucidon y posterior
MANEENIMIENIO oo hasta
15 puntos

2. Criterios cuantitativos: hasta 50 puntos
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2.1.Plazo de redaccion del proyecto..........cocevniiiiiii i 0-10

Reduccion en el plazo de redaccién del proyecto, siendo el plazo maximo de 60 dias y
el minimo de 45 dias (expresados en dias naturales). Se asignara la mayor puntuacion
(10 puntos) a la propuesta que oferte un plazo de 45 dias naturales, y 0 puntos al plazo
de 60 dias naturales. Las restantes ofertas se valoraran de forma inversamente
proporcional.

2.2.Propuesta de direcCion de obra........ ..o 0-20

- Propuesta de seguimiento de la obra, detallando el nimero de visitas de obra a la
semana, dentro de los margenes establecidos. Se asignara la mayor puntuacién (10
puntos) a la propuesta que oferte dos visitas de obra a la semana, y 0 puntos a la
propuesta que oferte una visita de obra a la semana. Las restantes ofertas se
valoraran de forma directamente proporcional .......... (10 puntos).

- Periodo de asistencia complementaria durante el cual se compromete a prestar un
servicio de asistencia técnica. El periodo de asistencia complementaria se expresara
en meses. Se asignara la mayor puntuacion (10 puntos) a la propuesta que oferte 60
meses (5 afnos) de asistencia técnica complementaria, y 0 puntos a quién ofrezca 0
meses de asistencia técnica complementaria. Las restantes ofertas se valoraran de
forma directamente proporcional ........ (10 puntos).

2.3.Criterios de caracter SoCial..... ..o 0-10

- Que el encargado de la ejecucioén del contrato y visitas de obra dispone de formacion,
de mas de 20 horas de duracion, en construccién de Edificios de Consumo casi Nulo
o similar. ...(5 puntos)

- Que el personal encargado de la ejecucion del contrato posee formacion en:
coordinacion de actividades empresariales segun el articulo 24 de la Ley 31/1995, de
8 de noviembre, de Prevencion de Riesgos Laborales; o coordinacion de Seguridad y
Salud en las obras de construccion; o posee titulacion de Técnico Superior en
Prevencion de Riesgos Laborales, o Master en Prevencion de Riesgos Laborales, en
las especialidades de Seguridad en el Trabajo, Higiene Industrial y Ergonomia y
Psicosociologia Aplicada.....(5 puntos)

2.4. Oferta econdmica (redaccién proyecto y direccion de obra).......................oo..ee. 0-10

La valoracién de las ofertas econdmicas se determinara utilizando como maximo dos
decimales y segun la siguiente formula:

FORMULA
Abrev. Descripcion
K x Pl-Op Pm Puntuacion maxima
Po = Pm X ==ememeeememememeeen Po Puntuacion oferta
K x Pl - Omb PI Precio maximo de licitacion

Op Oferta presentada

Omb |Oferta mas baja
0,30 x PI — (Oma — Omb)

Oma Oferta mas alta

K=1+
Factor de correccion variable (valor minimo de

1)

PI1/2 K

El valor del factor de correccién “K” sera como minimo de 1 (en los casos que se
obtenga un valor menor de uno).

Cuando, como consecuencia del redondeo de los decimales al que se refiere este apartado, se
produzca un empate entre las mejores puntuaciones totales del sobre C, dicho empate se resolvera
en favor del licitador que haya presentado mejor oferta econémica.
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11.2. CRITERIOS DE RESOLUCION DE EMPATES EN LA VALORACION DE LAS OFERTAS

En el caso de que varias proposiciones obtuvieran la misma puntuacion, se aplicaran los criterios de
desempate establecidos en el articulo 99 de la Ley Foral 2/2018, de 13 de abril, de Contratos
Publicos.

12. APERTURA DE LAS PROPOSICIONES, CALIFICACION DE LA DOCUMENTACION Y
VALORACION DE LAS PROPUESTAS.

Composicion de la Mesa de Contratacion

La Mesa de Contrataciéon, que realizara la apertura de las proposiciones y las demas funciones
encomendadas por la Ley, estara constituida por las siguientes personas:

Presidencia: El Director del Servicio de Infraestructuras Educativas.
Suplente: La Jefa de la Seccién de Obras.

Vocal 1 - Secretaria: TAP (rama juridica) de la Secretaria General Técnica del Departamento de
Educacién

Suplente: TAP (rama juridica) de la Secretaria General Técnica del Departamento de Educacion.

Vocal 2 - Intervencion: La Interventora delegada del Departamento de Economia y Hacienda en el
Departamento de Educacion.

Suplente: Técnico/a del Servicio de Intervenciéon General.

Vocal 3: Técnico/a del Servicio de Infraestructuras Educativas.

Suplente: Técnico/a del Servicio de Infraestructuras Educativas.

Vocal 4: Dietista del Negociado de Coordinacién de Servicios Complementarios.
Suplente: Jefa de Negociado de Coordinacién de Servicios Complementarios.
Vocal 5: Técnico/a designado por el Ayuntamiento de Zizur.

Suplente: Técnico/a designado por el Ayuntamiento de Zizur.

Una vez aprobado este expediente de contratacién se procedera por el 6rgano de contratacion a la
designacion e identificacion de cada uno de los miembros asignados a la constituciéon de la Mesa de
Contratacion.

La Mesa de Contratacion, en acto privado, calificara previamente la documentacién administrativa
presentada en tiempo y forma por los licitadores en el Sobre A, con el fin de comprobar que reinen
las condiciones para ser admitidos, dejando constancia de sus actuaciones en la correspondiente
Acta. Si en dicho acto, se detectara que la documentacion aportada fuera incompleta, se requerira al
licitador para que subsane la documentacidn presentada, otorgandole un plazo de cinco dias
naturales. Realizada la subsanacién se resolvera la admisién de la propuesta correspondiente.

Calificada la documentacion administrativa la Mesa de contratacién, en acto privado, procedera a la
apertura del Sobre B, “Propuesta criterios cualitativos”, de las empresas y a su valoraciéon conforme a
los criterios de adjudicacion debidamente ponderados segun los criterios que se sefialan. Se
concedera un plazo no superior a cinco dias naturales, desde su requerimiento, en el caso de ser
necesarias aclaraciones complementarias.

La apertura de la documentacion relativa a los criterios cuantificables mediante férmula (sobre C) se
realizara después de la apertura y valoracién de la documentacion relativa a criterios cualitativos.

Una vez realizada la apertura de la documentacién contenida en el Sobre C, se hara publica la
puntuacion obtenida por cada persona licitadora en la valoracion de criterios no cuantificables
mediante férmulas, asi como la oferta presentada en los criterios cuantificables mediante formulas.
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13. APORTACION DE LA DOCUMENTACION PARA ACREDITAR LA CAPACIDAD Y LA
SOLVENCIA POR EL ADJUDICATARIO

En el plazo maximo de 7 dias naturales desde la comunicacion por parte de la Mesa de Contratacion
de que el licitador va a ser propuesto como adjudicatario, el licitador presentara la siguiente
documentacidn, sin perjuicio de la posibilidad de subsanacion por 5 dias recogida en el articulo 51.2
de la Ley Foral de Contratos:

1. Documento o documentos que acrediten la personalidad del licitador y la representacién, en su
caso, del firmante de la proposicién, consistentes en:

1.1.- Documento Nacional de Identidad (o documento que lo sustituya reglamentariamente) en
el caso de personas fisicas o empresarios individuales.

1.2.- Si el licitador es persona juridica, escritura de constitucién o de modificacion, en su caso,
inscrita en el Registro Mercantil, cuando este requisito fuera exigible conforme a la legislacién
mercantil que le sea aplicable. Si no lo fuere, la acreditacion de la capacidad de obrar se
realizara mediante la escritura o documento de constitucion, de modificacion, estatutos o acto
fundacional en el que constaren las normas por las que se regula su actividad, inscritos, en su
caso, en el correspondiente Registro oficial. (1)

1.3.- Cuando la oferta se presente por licitadores que participen conjuntamente, cada uno de
ellos acreditara su personalidad y capacidad de obrar, debiendo indicar en documento privado
los nombres y circunstancias de los empresarios que la suscriben, la participacién de cada uno
de ellos y designar la persona o entidad que durante la vigencia del contrato ha de ostentar la
plena representacion de todos ellos frente a la Administracion. El citado documento debera
estar firmado por cada uno de los licitadores agrupados o por sus respectivos representantes.

La responsabilidad sera siempre solidaria, e indivisible el conjunto de obligaciones dimanantes
del contrato.

En su caso, escritura publica de constitucion de la Unién Temporal de Empresas.

1.4.- Los que comparezcan o firmen proposiciones en nombre de otro, presentaran poder

bastante al efecto. Igualmente, el representante aportara el Documento Nacional de Identidad o
el que reglamentariamente le sustituya. (1)

(1) En el caso de sociedades mercantiles, cooperativas y sociedades laborales que se encuentren inscritas en el
Registro Voluntario de Licitadores de la Comunidad Foral de Navarra, requlado por el Decreto Foral 236/2007, de 5 de
noviembre, la aportacién de la copia del certificado de inscripcién en dicho Registro obtenida electrénicamente a través
de Internet, junto con una declaracion responsable de su vigencia, eximira al licitador de aportar la documentacion
relativa a su personalidad y representacion.

2. Numero de Identificacién Fiscal de la entidad. Si la oferta se presenta por empresarios que
participen conjuntamente, el N.I.F. sera aportado por cada una de las entidades reunidas.

3. Declaracion responsable del licitador en la que haga constar que se halla al corriente del
cumplimiento de las obligaciones de seguridad, salud en el trabajo y prevencién de riesgos
laborales impuestas por las disposiciones vigentes.

En el caso de ofertas presentadas por uniones de empresarios que se constituyan temporalmente
al efecto o por licitadores que participen conjuntamente, cada uno de los integrantes de la
agrupacion debera presentar la declaracion sefalada.

4. Certificados positivos expedidos por las Haciendas que correspondan (Hacienda Foral de Navarra
y/o Hacienda Estatal y/o Haciendas Forales) y por la Tesoreria General de la Seguridad Social
acreditativos, respectivamente, de que el licitador se halla al corriente en el cumplimiento de sus
obligaciones tributarias y con la Seguridad Social.

En el caso de ofertas presentadas por uniones de empresarios que se constituyan temporalmente
al efecto o por licitadores que participen conjuntamente, cada uno de los integrantes de la
agrupacion debera presentar los certificados sefialados.
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5. Documentos para la justificacion de la solvencia econdmica y financiera y técnica o profesional,
experiencia y medios conforme a lo establecido en las Clausulas 7 y 8 del presente documento,
tanto del contratista principal como la de las empresas subcontratistas.

6. En el caso de que la solvencia se acredite mediante subcontratacion, el licitador debera aportar la
siguiente documentacion:

— Documento original que demuestre la existencia de un compromiso formal con tales
empresas especificando la parte del contrato que va a ser objeto de subcontrataciéon con
cada empresa.

— Declaracién responsable de cada uno de los subcontratistas sefalando que esta de
acuerdo en cumplir las condiciones del contrato y que no concurre en ninguna de las
circunstancias del articulo 22 de la Ley Foral de Contratos Publicos.

— Documentos del subcontratista que acreditan dicha solvencia, tal y como indica el articulo
18 ultimo parrafo de la Ley Foral 2/2018, de 13 de abril, de Contratos Publicos.

En tal caso, debera acreditarse que las empresas subcontratadas disponen de un nivel de
solvencia suficiente para la ejecucion de la subcontrata, que se valorara conforme a los anteriores
criterios, aplicados proporcionalmente segun el importe aproximado de cada subcontrata.

7. En su caso, documentaciéon acreditativa de formacién, de mas de 20 horas de duracién, en
construccion de edificios de consumo casi nulo o similar, de la persona que vaya a hacerse
directamente cargo de la asistencia técnica objeto de este contrato.

8. En su caso, documentacion acreditativa de que la persona responsable de llevar a cabo el control
de la ejecucion y visitas de la obra posee formacién en: coordinacion de actividades empresariales
segun el articulo 24 de la Ley 31/1995, de 8 de noviembre, de Prevencion de Riesgos Laborales; o
coordinacién de Seguridad y Salud en las obras de construccion; o posee titulacion de Técnico
Superior en Prevencion de Riesgos Laborales, o Master en Prevencion de Riesgos Laborales, en
las especialidades de Seguridad en el Trabajo, Higiene Industrial y Ergonomia y Psicosociologia
Aplicada.

La falta de aportacion de la documentacién solicitada en dicho plazo, o tras el requerimiento de
subsanacion, supondra la exclusion del procedimiento del licitador, de conformidad con el articulo 96
de la Ley Foral de Contratos.

Asimismo, la falta de aportacién de dicha documentacién en el plazo sefialado mediando dolo, culpa o
negligencia supondra incurrir en causa de prohibicion de contratar, conforme a lo establecido en el
articulo 22.1 j) de la Ley Foral de Contratos.

La documentacion acreditativa de la capacidad, representacion, solvencia y habilitacién empresarial o
profesional de la que ya dispusiera el érgano de contratacion, podra ser reutilizada, conforme a los
criterios establecidos en el articulo 18 bis de la Ley Foral de Contratos, siempre y cuando se haya
cumplimentado y presentado el Anexo Il, en la presentacion de la oferta.

14. PROPUESTA DE ADJUDICACION

La Mesa de Contratacion elevara al érgano de contratacion una propuesta de adjudicacién a favor del
licitador que, en su conjunto, haya presentado la oferta con la mejor calidad precio. La propuesta
sefialara las puntuaciones que en aplicacion de los criterios de adjudicacion se realicen de cada
proposiciéon admitida.

15. ADJUDICACION

El érgano de contratacion recibida la documentacion, en el plazo maximo de un mes desde la apertura
publica de las proposiciones, dictara resolucién motivada de adjudicacion, que contendra al menos las
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razones por las que se ha rechazado una candidatura u oferta, las caracteristicas y ventajas de la
oferta seleccionada. Asimismo, sefalara el plazo de suspension de la eficacia de la adjudicacién y los
medios de impugnacion que procedan y se comunicara a todos los interesados en la licitacion.

De no dictarse en plazo el acto de adjudicacion, las empresas admitidas a licitacion tendran derecho a
retirar su proposicion sin penalidad alguna.

Si las empresas licitadoras retiran su oferta antes del transcurso de un mes desde la apertura de las
ofertas econdémicas, se les impondra una penalidad equivalente al 2 % del importe de licitacion, que
se hara efectivo con cargo a la garantia provisional, si la hubiere, o mediante la emisién de carta de
pago especifica, de acuerdo con lo dispuesto en el apartado 1 del articulo 100 de la Ley Foral 2/2018,
de Contratos Publicos.

16. GARANTIAS

Con carécter previo a la formalizacién del contrato, el adjudicatario depositara a favor del Gobierno de
Navarra el 4% del precio de adjudicacion (IVA excluido), quedando retenido en concepto de
garantia, segun lo establecido en el articulo 70 de la Ley Foral 2/2018, de 13 de abril, de Contratos
Pulblicos. Se devolvera transcurrido un afio desde la recepcion de la obra.

La garantia sefialada respondera de la buena ejecucion del contrato y no sera cancelada hasta que se
haya producido el vencimiento del plazo de garantia y cumplido satisfactoriamente el contrato.

17. FORMALIZACION DEL CONTRATO
Previamente a la formalizacion del contrato el adjudicatario debera aportar:

1. Documentacion acreditativa de tener contratado un seguro de Responsabilidad Civil, que cubra
todos los riesgos derivados del proceso de construccién con un limite minimo de indemnizacion
por valor igual al importe de licitacion.

2. Documentacion acreditativa de estar dado de alta en el Impuesto de Actividades Econdmicas a
fecha de la formalizacién del contrato. En caso de participacién conjunta debera ser aportado por
cada uno de los licitadores que participen conjuntamente.

El contrato se formalizara en documentacion administrativa, en el plazo maximo de 10 dias naturales
contados desde la finalizacion del plazo de suspension.

La eficacia de la adjudicacién quedara suspendida durante el plazo de 10 dias naturales contados
desde la fecha de remisién de la notificacion de la adjudicacion a través de medios electrénicos.

La manifestacion expresa de todas las personas interesadas en el procedimiento sefalando la
renuncia a presentar una reclamacién ante el Tribunal Administrativo de Contratos Publicos de
Navarra dara lugar a la finalizaciéon anticipada del plazo de suspensioén, pudiendo continuar adelante
con el procedimiento, segun lo dispuesto en el articulo 101.2 de la Ley Foral de Contratos.

De conformidad con el articulo 14 de la Ley 39/2015 del Procedimiento Administrativo Comun de las
Administraciones Publicas, todas las notificaciones se realizaran a través de medios electronicos a la
direccion electronica habilitada. En el caso de que no disponga, el 6rgano de contratacion procedera,
de oficio, a la habilitacién de la misma.

Asimismo, en los procedimientos con convocatoria de licitacién en los que se haya presentado
Unicamente una oferta, no se aplicara el plazo de suspension previsto en este apartado, pudiendo
continuar con la tramitacién del procedimiento.

Si el contrato no se formalizase en plazo por causas imputables al contratista, el érgano de
contratacion podra optar por resolver el contrato, previa audiencia del interesado, con incautacién de
las garantias constituidas para la licitacion o con abono por parte de éste de una penalidad
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equivalente al 5 por 100 del valor estimado del contrato e indemnizacién complementaria de danos y
perjuicios en todo lo que exceda dicho porcentaje, o bien conceder un nuevo plazo improrrogable con
aplicacion del régimen de penalidades previsto en los pliegos reguladores de la contratacion, para la
demora en la ejecucion del contrato.

La falta de formalizacion del contrato por causa imputable al adjudicatario en el plazo previsto
supondra, de conformidad con el articulo 22.1 k) de la Ley Foral 2/2018, de 13 de abril, de Contratos
Publicos, incurrir en causa de prohibicion de contratar, debiendo ser declarada dicha circunstancia de
forma expresa por el érgano competente.

18. PLAZO DE REDACCION DE PROYECTO

El plazo de redaccién del proyecto sera el ofertado en la propuesta, con un plazo de redaccién de
proyecto maximo de 60 dias naturales y minimo de 45 dias naturales, a contar a partir del dia
siguiente a la firma del contrato.

En los 10 primeros dias se presentara una planificacién de la redaccién del proyecto.

Durante el transcurso de la redaccion del proyecto, el equipo redactor debera mantener reuniones
periodicas con los servicios técnicos del Departamento de Educaciéon, cuando éstos lo requieran, en
vistas a asegurar que el proyecto se ajuste a las necesidades que se plantean; siendo requisito
indispensable entregar en el Departamento una copia antes de su visado para que los técnicos den su
aprobacion al mismo.

19. PRESENTACION Y ENTREGA DEL PROYECTO

La presentacion de la totalidad del Proyecto se ordenara en la forma que se indica en el apartado
"DOCUMENTACION DEL PROYECTO" del Pliego de Prescripciones Técnicas, de modo que se
puedan tramitar los diferentes apartados independientemente ante los organismos que lo exijan.

Previamente, se entregara en el Registro de la Administracién un ejemplar del proyecto firmado, sin
visar, para que dicha Administracién, en el plazo de 10 dias habiles, en virtud del informe de sus
servicios técnicos, apruebe, rechace técnicamente el proyecto o requiera la subsanacién de los
defectos en él observados, otorgandole un nuevo plazo, transcurrido el cual, se actuara segun se
refiere en este Pliegp de Clausulas.

Posteriormente, se entregaran el numero de ejemplares del proyecto, visado por su colegio
respectivo, que solicite el Servicio de Infraestructuras, siendo un maximo de seis ejemplares, ademas
de una copia completa en soporte informatico en formato editable: con diferentes extensiones: para
documentos de texto “DOCXS”, para documentos de calculo presupuestario “PZH” y “BC3” y para
documentos de dibujo grafico “DWG”.

20. ABONO DEL PRECIO POR LA EJECUCION DEL PROYECTO

Tras la revision y aprobacion del proyecto, visado del mismo, y entregado, el 6rgano de contratacion
abonara el precio correspondiente al proyecto, segun la oferta realizada.

El proyecto, asi como todos los derechos inherentes al mismo, quedaran en propiedad del Gobierno
de Navarra.

21. DIRECCION DE LAS OBRAS

El plazo correspondiente a las direcciones de obra se ajustara al plazo real de ejecucion y finalizara
con la obtencién de las correspondientes licencias municipales de apertura del edificio.
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La minuta de honorarios por las direcciones de obra se abonara segun el precio ofertado por el
adjudicatario, no habiendo derecho a percibir honorarios por excesos de obra o modificaciones de la
misma que no hubieran sido previamente ordenados y autorizados por el érgano de contratacion.

El equipo técnico completo que dirija las obras, es decir el arquitecto e ingeniero designados, deberan
acudir a todas las visitas ofertadas, que seran como minimo de una y como maximo de dos a la
semana, ademas de las que por urgencia o necesidad se requieran para la correcta ejecucion de la
obra.

La direccion debera acordar con el Departamento de Educacion al menos una visita fija semanal a la
que acudiran los técnicos del Departamento de Educacion.

La direccion facultativa de las obras redactara un acta o informe semanal que, junto con fotografias de
la obra ejecutada, seran enviadas a la propiedad para su conocimiento exacto del estado de la obra.
Ademas, se elaboraran cuantos informes sean requeridos por parte de la propiedad.

La resolucion de las cuestiones que puedan surgir en las visitas de obra se resolveran en el plazo
maximo de siete dias naturales desde su planteamiento o consulta.

22. ABONO DEL PRECIO POR LA DIRECCION DE LAS OBRAS

El precio por la direccién de las obras se abonara segun la cuantia ofertada por el adjudicatario, una
vez obtenida la licencia de apertura del centro y presentada el total de la documentacion final de obra
indicada en el Pliego de Prescripciones Técnicas anexo.

Se podran realizar abonos a cuenta del total del precio si asi se solicita por parte del adjudicatario,
quien podra presentar factura a la vez que las certificaciones de obra, con periodicidad bimestral. En
el caso de realizar abonos a cuenta del total del precio, el ultimo abono no se realizara hasta la
obtencién de la licencia de apertura, salvo que ésta no fuera concedida por causas ajenas al
adjudicatario.

23. RECEPCION

La recepcion de las obras tendra lugar dentro de los 30 dias siguientes a su terminacion. La
finalizacién de la obra debera ser comunicada por la Direccion de la Obra al Servicio de
Infraestructuras Educativas para fijar el dia y la hora en que se efectuara dicha recepcion.

La direccidn de obra debera presentar en la recepcién la siguiente documentacion:

Planos definitivos de distribucion.

Planos definitivos de las instalaciones eléctricas y mecanicas.

Certificacion de eficiencia energética de obra terminada.

Certificado del control efectuado durante el transcurso de la obra con la descripcion y resultado de
todos los ensayos realizados en la misma.

Certificado de haber realizado las pruebas finales de fontaneria, calefacciéon y electricidad de
acuerdo con la normativa vigente.

- La direccién de obra exigira al constructor lo dispuesto en los puntos
IC.22.1 y 1C.22.3 de las instrucciones técnicas complementarias del reglamento de
instalaciones de calefaccion, climatizacion y agua caliente sanitaria, el esquema de principio de
control y seguridad, debidamente enmarcado en impresion indeleble, para su colocacién en la
sala de maquinas, y la copia del certificado de la instalacion presentado ante el Departamento
de Industria y de transicion ecoldgica y digital empresarial

- Asi mismo, debera controlar que la instalaciéon del sistema de alarma de intrusién
sea realizada por una empresa de seguridad autorizada, conforme a lo establecido en la Orden
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INT/314/2011, del Ministerio de Interior. Y una vez finalizada la instalacién, controlara que la
empresa instaladora presente la siguiente documentacion:

o Documento con la informacién relativa al sistema instalado y su emplazamiento, asi como
los detalles de la instalacion incluyendo dispositivos instalados con sus caracteristicas
técnicas, indicacién del trazado de cables y tubos protectores empleados.

Instrucciones de funcionamiento y mantenimiento del sistema.

Empresa instaladora: Nombre, direccion, teléfono etc.

Certificado de la instalacion.

Planos de la instalacion, indicando la ubicacion de cada componente.

Esquema unifilar de la instalacion, identificando los circuitos del sistema.

O O O O O

Se presentara por la Direccion de obra un_manual de uso de la instalacion eléctrica en
el que figure un esquema unifilar de los distintos circuitos de alumbrado y fuerza con sus
sistemas de proteccion y los datos de la instalacion.

- Se presentara por la Direccién de obra un_manual de uso y mantenimiento de la
instalacién térmica que contendra las instrucciones de seguridad, manejo y maniobra, asi como
los programas de funcionamiento, mantenimiento preventivo y gestion energética de la
instalacion proyectada.

- Se presentara por la Direccion de obra un_manual de uso y mantenimiento del edificio,
con instrucciones detalladas para los meses calidos y los frios.

- La direcciéon de obra debera asistir a la recepcion de la obra. En caso de que se
aprecie algun defecto en la obra durante el periodo de garantia, la Direccion de obra dictara a la
empresa constructora las instrucciones oportunas para solucionarla.

- La direccion de obra serd responsable de la tramitacion con los organismos
competentes de los proyectos de instalaciones (presentando los proyectos de instalaciones
visados ante los organismos de control autorizados OCAS...) y demas tramites hasta obtener la
licencia de apertura, asumiendo, ademas, el coste econdmico de dichos tramites.

- La direccién de obra se encargara de la confeccion del libro del edificio el cual se
entregara a la recepcion de las obras.

- La direccion de Obra entregara los planos definitivos y actualizados del edificio junto
con el Certificado de Fin de Obra y restante documentacion de final de obra debidamente
visada por el colegio profesional correspondiente, tanto en papel, como en soporte editable
(extensiones “DOCXS”, “PZH”, “BC3” y “DWG”, segun corresponda)

- Certificado del control de calidad efectuado durante el transcurso de la obra con la
descripcion y resultado de todos los ensayos realizados en la misma.

- Certificado de calibrado del sistema de ventilacién doble flujo.

- Manual de mantenimiento de sistemas y materiales de reparacion, reposicion, fichas
técnicas (sellados de siliconas, pinturas impermeabilizantes posterior al periodo de garantia).

- Completar el anexo IV del RD 393/2007 para la maxima capacidad para la que se
proyecte el edificio (ocupantes y empleados).

- Especificar del catalogo de riesgos del Anexo del RD 524/2023 que afectan al edificio
y parcela, los incluidos en el planeamiento y afecciones vigentes.

- Y cualquier otra documentacion necesaria segun normativa vigente.
24. ASISTENCIA TECNICA DURANTE EL PERIODO DE GARANTIA

Durante el periodo de garantia, el director de obra debera prestar un servicio de asistencia técnica.
Se atendera toda notificacion recibida del Departamento de Educacién, en el plazo maximo de cinco
dias habiles desde su recepcion para desperfectos urgentes y de diez dias habiles para los no
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urgentes. En todos los casos se redactara un informe sobre los dafos acaecidos, sus posibles causas
y la solucién adoptada.

Esta atencion se extendera por el plazo de un aino, contado desde la firma del Acta de Recepcién de
la obra.

25. ASISTENCIA TECNICA COMPLEMENTARIA

El director de obra prestara el servicio de asistencia técnica complementaria en el plazo que contenga
su oferta. Durante este tiempo, se atendera toda notificacion recibida del Departamento de
Educacion, en el plazo maximo de un dia habil desde su recepcion para desperfectos urgentes y de
diez dias habiles para los no urgentes. En todos los casos se redactara un informe sobre los dafios
acaecidos, sus posibles causas y la solucion adoptada.

Esta atencidn se extendera por el plazo propuesto en la oferta, contado desde que hayan transcurrido
12 meses desde la firma del Acta de Recepcion de la obra.

26. OBLIGACIONES DEL ADJUDICATARIO

La realizacion del servicio contratado se prestara en las condiciones que se establecen en la
propuesta realizada por el adjudicatario del mismo, que nunca seran inferiores a las marcadas en las
bases reguladoras que rigen la contratacién, y con estricto cumplimiento de los requisitos técnicos
especificados en los mismas.

Las actividades se desarrollaran en las condiciones y dias fijados en las bases reguladoras y en su
oferta. El adjudicatario establecera el horario en coordinacién con los técnicos del Servicio de
Infraestructuras Educativas.

El adjudicatario debera realizar las actuaciones descritas en las bases reguladoras y en las
Prescripciones técnicas que rigen este contrato. Ademas, debera presentar los informes, actas y resto
de documentacion descritos en el presente documento y en su propuesta de seguimiento de la obra.

Asi mismo, debera realizar la prestacion del servicio de asistencia técnica, durante el periodo de
garantia y al servicio de asistencia técnica complementaria durante el periodo al que se haya
comprometido en su oferta.

El contratista sera responsable de las prestaciones y servicios realizados, asi como de las
consecuencias que se deduzcan para la Administracion o para terceros de las omisiones, errores,
métodos inadecuados o conclusiones incorrectas en la ejecucion del contrato.

El contrato se halla sujeto al cumplimiento de las disposiciones legales, reglamentarias y
convencionales vigentes en materia de fiscalidad, de Seguridad Social, protecciéon del medio
ambiente, proteccion del empleo, igualdad de género, de acoso por razén de sexo 0 acoso sexual,
condiciones de trabajo, prevencidn de riesgos laborales y demas disposiciones en materia laboral,
insercion sociolaboral de las personas con discapacidad, y a la obligacidon de contratar a un niumero o
porcentaje especifico de personas con discapacidad y, en particular, a las condiciones establecidas
por el ultimo convenio colectivo sectorial del ambito mas inferior existente de aplicacion en el sector en
el que se encuadre la actividad a contratar.

Asimismo, el presente contrato de servicios se encuentra sometido, en su caso, a la subrogaciéon de
todos los trabajadores que, a pesar de pertenecer a otra empresa, vengan realizando la actividad
objeto del contrato, de acuerdo con las condiciones previstas en el articulo 67 de la Ley Foral de
Contratos.
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La ejecucion de los contratos publicos se realizara a riesgo y ventura del contratista y seran por
cuenta de éste las pérdidas, averias o perjuicios que experimente durante la ejecucion del contrato sin
perjuicio de su aseguramiento por el interesado.

Por otra parte, entre las obligaciones del adjudicatario se encuentra la realizacién del contrato de
acuerdo con las siguientes condiciones especiales de ejecucion:

- Con la finalidad de reducir el consumo de papel, el adjudicatario debera presentar la
documentacién que debe elaborar en la fase de ejecucion del contrato, en su mayor parte,
en formato digital.

La empresa adjudicataria debera estar en disposicion de acreditar durante la vigencia del contrato el
cumplimiento de las citadas condiciones especiales de ejecucion.

Dichas condiciones especiales de ejecucion seran exigidas igualmente, en su caso, a todos los
subcontratistas que participen en la ejecucién del mismo.

El incumplimiento de las condiciones de ejecucion citadas tendra la consideracion de incumplimiento
muy grave, de acuerdo a lo establecido en el articulo 146 de la Ley Foral de Contratos.

27. INCUMPLIMIENTO DEL CONTRATO. PENALIDADES

Si el adjudicatario no cumple con las condiciones y requisitos establecidos en el presente pliego se
impondran las penalidades recogidas en la Ley Foral de Contratos Publicos.

Se establece la siguiente clasificacion de incumplimientos:

- Faltas leves: Incumplimiento puntual, no sustancial, del servicio, uso indebido del material,
faltas de puntualidad, demora injustificada en la ejecucion de trabajos.

- Faltas graves: el incumplimiento de las instrucciones de la Administracion, el incumplimiento de
los plazos de los trabajos y/o la reincidencia en un mismo incumplimiento leve anterior.

- Faltas muy graves: el incumplimiento de las obligaciones en materia medioambiental, social o
laboral establecidas por las disposiciones legales, el incumplimiento de las condiciones
especiales de ejecucidon del contrato, los incumplimientos de la obligaciéon del secreto
profesional, de las obligaciones derivadas del cumplimiento de la legislacion aplicable en
materia de proteccidon de datos, la falta de mantenimiento de la pdliza de seguro con las
coberturas, como minimo establecidas en las presentes Condiciones Reguladoras y/o la
reincidencia en un mismo incumplimiento grave anterior.

Los incumplimientos se sancionaran con arreglo a la siguiente escala:
- Incumplimientos leves, 1% del importe de adjudicacion.

- Incumplimientos graves, 5% del importe de adjudicacion.

- Incumplimientos muy graves, 10% del importe de adjudicacion. Esta penalidad podra alcanzar
el 20% del importe del contrato en caso de incumplimiento de las condiciones especiales de
ejecucion del contrato.

Cuando las penalidades por incumplimiento excedan del 10% del importe de adjudicacion procedera
iniciar el procedimiento para declarar la prohibiciéon de contratar.

El limite maximo de la cuantia total de las penalidades que podran imponerse no podra exceder del
20% del importe de adjudicacion.
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Cuando por causas imputables al contratista éste hubiera incurrido en demora respecto de los plazos,
de tal forma que haga presumir racionalmente la imposibilidad de cumplimiento del plazo final o éste
hubiera quedado incumplido, el 6rgano de contratacién podra optar por resolver el contrato o exigir su
cumplimiento otorgando una prorroga con la imposicién de las penalidades que se establecen en el
articulo 147 de la Ley Foral de Contratos Publicos.

Las penalidades se impondran por acuerdo del 6rgano de contratacién adoptado a propuesta de la
unidad gestora del contrato, previa audiencia del contratista, y se haran efectivas mediante deduccién
de las cantidades que, en concepto de pago total o parcial deban abonarse al contratista o sobre la
garantia que haya constituido el adjudicatario.

En todo caso, la imposicion de penalidades no excluye la eventual indemnizacién a la Administracion
por los dafios y perjuicios ocasionados por el licitador.

En el procedimiento para la declaracion de la prohibicion de contratar, se aplicara lo establecido en el
articulo 24 de la Ley Foral de Contratos.

28. RESOLUCION DEL CONTRATO

El contrato podra ser objeto de resolucion cuando concurra alguna de las siguientes causas:

El incumplimiento de las clausulas y/o condiciones contenidas en el contrato.

La muerte o incapacidad sobrevenida del contratista individual o la extincién de la personalidad
juridica de la sociedad contratista, salvo que se acuerde la continuacién del contrato con sus
herederos o sucesores. En los casos de fusidn, escision, aportacion o transmision de empresas
o ramas de la empresa se entendera subrogada en los derechos y deberes del contratista la
entidad resultante o beneficiaria siempre que conserve la solvencia requerida para la
formalizacion del contrato.

- La declaracion de insolvencia en cualquier procedimiento y, en caso de concurso, la apertura
de la fase de liquidacion, salvo que, en este ultimo caso, el contratista prestare las garantias
suficientes a juicio de la Administracion para la ejecucion del mismo.

- El mutuo acuerdo entre la Administracion y el contratista, siempre que no concurra otra causa
de resolucion imputable al contratista y razones de interés publico hagan innecesaria o
inconveniente la permanencia del contrato.

- Lafalta de constitucion de garantias cuando éstas sean obligatorias.
- Lafalta de ejecucion en plazo cuando este tenga caracter esencial.

- Cuando las penalidades aislada o conjuntamente alcancen el 20% del importe de adjudicacion
del contrato.

- Elincumplimiento de las condiciones especiales de ejecucién del contrato.

- El impago, durante la ejecuciéon del contrato, de los salarios por parte del contratista a los
trabajadores y trabajadoras que estuvieran participando en la misma, o el incumplimiento grave
de las condiciones establecidas en los convenios colectivos en vigor para estos trabajadores y
trabajadoras también durante la ejecucion del contrato.

- Cualquier otra determinada por la legislacion vigente

En el procedimiento y efectos de la resolucion del contrato se aplicara lo establecido en los articulos
160 y 161 de la Ley foral 2/2018 de 13 de abril, de contratos publicos.

29. MODIFICACION DEL CONTRATO

El presente contrato solo podra modificarse por motivos de interés publico, sin afectar a su contenido
sustancial, introduciendo las variaciones indispensables para responder a la causa objetiva que las
haga necesaria, conforme a lo establecido en el articulo 114 de la Ley Foral 2/2018, de 13 de abril, de
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Contratos Publicos. En todo caso, el importe acumulado de todas las modificaciones no podra exceder
en ningun caso del 50% del importe de adjudicacion del contrato.

Las modificaciones requeriran, en su caso, la instruccién del procedimiento previsto por el articulo 143
de la Ley Foral de Contratos Publicos.

30. JURISDICCION COMPETENTE, RECURSOS Y RECLAMACIONES

La contratacion del servicio objeto del presente Pliego es de naturaleza administrativa. Por
consiguiente, cuantas incidencias se deriven de la realizacion de los trabajos y de la interpretacion de
las disposiciones de los Pliegos seran resueltas en primer término por el érgano de contratacion,
contra cuyas resoluciones podra interponerse recurso administrativo de alzada ante el Consejero de
Educacién en el plazo de un mes contado a partir del dia siguiente a la notificacién de la resolucién
correspondiente, como via previa a la jurisdiccidon contencioso-administrativa.

Sin perjuicio de lo anterior, los actos de tramite o definitivos dictados en la presente licitacién podran
ser objeto de reclamacién ante el Tribunal Administrativo de Contratos Publicos de Navarra, conforme
a lo dispuesto en los articulos 122 y siguientes de la Ley Foral de Contratos Publicos, para lo que es
requisito imprescindible que los licitadores faciliten un correo electrénico para la realizacién de
notificaciones a través de medios telematicos.
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AN E XO I. (Incluir en Sobre A)

MODELO DE IDENTIFICACION DE LICITADOR O LICITADORES, JUSTIFICACION DE
REQUISITOS PARA CONTRATAR, DIRECCION DE CORREO ELECTRONICO A EFECTOS DE
NOTIFICACIONES Y DECLARACION DE CONFIDENCIALIDAD

CONTRATACION DE SERVICIOS PARA LA REDACCION DEL PROYECTO Y DIRECCION DE LAS
OBRAS DE CONSTRUCCION DE UN NUEVO EDIFICIO PARA UBICAR UNA COCINA QUE DE
SERVICIO A LOS COLEGIOS DEL MUNICIPIO

3T o] o DNINIF.....coooiiiii, , con
domicilio a efectos de  notificacion en CP.o. ,
localidad ............oociiiiiii , teléfonos.....c.oooiii , en nombre propio o
en representacion de (tachese lo que no proceda) la
SOCIEAAA ...t e NIF...............

A) DECLARACION RESPONSABLE

Declara bajo su responsabilidad:

a) Que reuno los requisitos de capacidad juridica y de obrar y, en su caso, ostento la debida
representacion.

b) Que reuno los requisitos exigidos de solvencia econdmica, financiera y técnica o profesional.
¢) Que no estoy incurso en causa de prohibicion de contratar.

d) Que me hallo al corriente del cumplimiento de las obligaciones tributarias y con la Seguridad
Social impuestas por las disposiciones vigentes.

e) Que reuno el resto de requisitos legales para la ejecucién de las prestaciones objeto del
contrato, asi como aquellos otros establecidos en los pliegos de contratacion.

f) Que me someto a la jurisdiccion de los juzgados y tribunales espafioles de cualquier orden,
para todas las incidencias con renuncia, al fuero jurisdiccional que pudiera corresponderle, en el
caso de empresas extranjeras.

g) Que cuento con el compromiso por escrito de otras entidades respecto de la adscripciéon de
sus medios o la disposicion de sus recursos, en su caso.

h) Que me comprometo, en el caso de resultar adjudicatario y antes de la firma del contrato, a
suscribir y presentar ante el 6rgano de contratacion del concurso, las pdlizas de seguros
legalmente exigibles para la adecuada y suficiente cobertura de los riesgos propios de este
contrato

i) Que la direccion de correo electronico a efectos de notificaciones es la siguiente:

@
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B) CONFIDENCIALIDAD

Declaracion expresa del licitador en la que designe qué informacién debe ser considerada, a su
entender, como confidencial por formar parte de su estrategia comercial:

En su caso esta circunstancia debera quedar reflejada en la documentacion contenida en el sobre B
que se considere confidencial.

Incurrir en falsedad al efectuar la declaracidon responsable, sera motivo de prohibicién para contratar,
conforme a lo establecido en el articulo 22.1 i) de la Ley Foral de Contratos.

ENn e, @ de .o, de 2026

FIRMA DEL LICITADOR O LICITADORES

SECCION DE OBRAS - DEPARTAMENTO DE EDUCACION.
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ANE X O IA (Incluir en Sobre A)

CONTRATACION DE SERVICIOS PARA LA REDACCION DEL PROYECTO Y DIRECCION DE LAS
OBRAS DE CONSTRUCCION DE UN NUEVO EDIFICIO PARA UBICAR UNA COCINA QUE DE
SERVICIO A LOS COLEGIOS DEL MUNICIPIO

DOCUMENTO PRIVADO DE CONCURRENCIA CONJUNTA

Don/dofa con DNI --------- en representacion de la empresa ------------------- .
Don/dofa con DN --------- en representacion de la empresa ------------------- .
Don/doia con DNI|--------- en representacion de la empresa -----------=------- .

1. Manifiestan su voluntad de concurrencia conjunta en la presente licitacion y (sefalese lo que
proceda):

a) Se presentan como Unidon temporal de Empresas, con el compromiso de constituirse
mediante escritura publica, en caso de resultar adjudicatarios-------------- .

b) Se presentan en participacién conjunta -------------- .

2. Siendo el porcentaje de participacion de cada una de las personas licitadoras:

- Nombre de la empresa/persona fisica................. O Participacion ......... %
- Nombre de la empresa/persona fisica................. O Participacion ......... %
- Nombre de la empresa/persona fisica................. O Participacion ......... %

3. Se designa como representante o apoderado unico frente a la Administracion:
- Nombre y apellidos: ....................... D.N.L: .

- Correo eleCtrOniCO. .. ...cev i

FIRMA LICITADORES

Nombre y apellidos............c.cooiiiiiiiiiiiin, FirmayDNI ..................
Nombre y apellidos...........cccooeieiiiiiiiiiiin FirmayDNI .................
Nombre y apellidos............ccooociiiiiiiiiit. Firmay DNI ...............
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AN E X O Il (Incluir en Sobre A)

MODELO SOLICITUD DE REUTILIZACION DE LA DOCUMENTACION ACREDITATIVA DE LA
APTITUD PARA CONTRATAR

CONTRATACION DE SERVICIOS PARA LA REDACCION DEL PROYECTO Y DIRECCION DE LAS
OBRAS DE CONSTRUCCION DE UN NUEVO EDIFICIO PARA UBICAR UNA COCINA QUE DE
SERVICIO A LOS COLEGIOS DEL MUNICIPIO

13 o) o O

DNINIF......cooii, , con domicilio a efectos de notificacién
1= 0 TN CP.o, Jocalidad .....................
.................. , teléfonos........................................, en nombre propio 0 en representacién de
(tdchese lo que no proceda) la sociedad o la participaciébn conjunta (tdchese lo que no
o o o7 =T - ) CIF. i , solicita, en el caso

de ser propuesto como adjudicatario, la reutilizacion de la siguiente documentacion:

presentada en el procedimiento................... ,

donde fuimos adjudicatarios, con fecha ............... , declarando que las condiciones acreditadas no
han cambiado y siguen vigentes.

ENn e, @ de .o de 2026

FIRMA DEL LICITADOR O LICITADORES

SECCION DE OBRAS - DEPARTAMENTO DE EDUCACION.
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AN E X O lll (Incluir en Sobre C)

MODELO DE PROPUESTA DE PLAZO DE REDACCION DE PROYECTO

CONTRATACION DE SERVICIOS PARA LA REDACCION DEL PROYECTO Y DIRECCION DE LAS
OBRAS DE CONSTRUCCION DE UN NUEVO EDIFICIO PARA UBICAR UNA COCINA QUE DE
SERVICIO A LOS COLEGIOS DEL MUNICIPIO

DON . e DNINIF.....cooiiiiii, , con
domicilio a efectos de notificacion BN CP. . ,
localidad ... , teléfonos.......oooiii , en nombre propio o
en representacion de (tachese lo que no proceda) la
SOCIEAAA ...viiiit o NIF. ..o, se compromete

a ejecutar el servicio indicado en esta proposicion, con sujecion a dicha documentacion, y

Declara bajo su responsabilidad:

- Plazo para la redaccion de proyecto: ..........cccociiiiiiiiiiiiiiiiii s dias

En e, @ de .o, de 2026

FIRMA DEL LICITADOR O LICITADORES
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ANE X O IV (Incluir en Sobre C)

MODELO DE PROPUESTA DE NUMERO DE VISITAS DE OBRA

CONTRATACION DE SERVICIOS PARA LA REDACCION DEL PROYECTO Y DIRECCION DE LAS
OBRAS DE CONSTRUCCION DE UN NUEVO EDIFICIO PARA UBICAR UNA COCINA QUE DE
SERVICIO A LOS COLEGIOS DEL MUNICIPIO

DON. e DNI/NIF.....coiiiiiiiiiiieen, , con
domicilio a efectos de notificacion en ... CP.. . ,
localidad ........coooviiiiii , teléfonos. ... , en nombre propio o
en representacion de (tachese lo que no proceda) la
SOCIEAAA ...ttt o NIF. . s se compromete

a ejecutar el servicio indicado en esta proposicién, con sujecion a dicha documentacion, y

Declara bajo su responsabilidad:

N° de visitas de obra a la semana (marque con una x lo que proceda):

O 1 visita / semana

O 2 visitas / semana

= o Y - [N o [ de 2026

FIRMA DEL LICITADOR O LICITADORES

PLIEGO REGULADOR QUE RIGE LA CONTRATACION DE SERVICIOS PARA LA REDACCION DEL PROYECTO Y DIRECCION DE LAS OBRAS
DE CONSTRUCCION DE UN NUEVO EDIFICIO PARA UBICAR UNA COCINA QUE DE SERVICIO A LOS COLEGIOS DE ZIZUR MAYOR

Pagina 28 de 69



SECCION DE OBRAS - DEPARTAMENTO DE EDUCACION.

PLIEGO REGULADOR QUE RIGE LA CONTRATACION DE SERVICIOS PARA LA REDACCION DEL PROYECTO Y DIRECCION DE LAS OBRAS
DE CONSTRUCCION DE UN NUEVO EDIFICIO PARA UBICAR UNA COCINA QUE DE SERVICIO A LOS COLEGIOS DE ZIZUR MAYOR

Pagina 29 de 69



AN E X OV (Incluir en Sobre C)

MODELO DE PROPUESTA DE PLAZO DE COMPROMISO DE ASISTENCIA TECNICA

CONTRATACION DE SERVICIOS PARA LA REDACCION DEL PROYECTO Y DIRECCION DE LAS
OBRAS DE CONSTRUCCION DE UN NUEVO EDIFICIO PARA UBICAR UNA COCINA QUE DE
SERVICIO A LOS COLEGIOS DEL MUNICIPIO

13T o] o DNINIF. ..., , con
domicilio a efectos de  notificacion en ... CPo,
localidad ..........coooiiiiiiii , teléfonos.....cooooeiii , en nombre propio o
en representacion de (tachese lo que no proceda) la
SOCIEAAA ... i e NIF..., se compromete

a ejecutar el servicio indicado en esta proposicion, con sujecion a dicha documentacion, y

Declara bajo su responsabilidad:

N° de meses de asistencia técnica complementaria: ............... meses

En e, @ (o [T de 2026

FIRMA DEL LICITADOR O LICITADORES
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AN E X O VI (Incluir en Sobre C)

MODELO DE PROPUESTA DE COMPROMISO DE CARACTER SOCIAL Y DE CARACTER
MEDIOAMBIENTAL

CONTRATACION DE SERVICIOS PARA LA REDACCION DEL PROYECTO Y DIRECCION DE LAS
OBRAS DE CONSTRUCCION DE UN NUEVO EDIFICIO PARA UBICAR UNA COCINA QUE DE
SERVICIO A LOS COLEGIOS DEL MUNICIPIO

DN . DNI/NIF......coooi, con
domicilio a efectos de notificacion en ... CP.o. ,
localidad ......c.covviiiiii , teléfonos. ..o , €n nombre propio o
en representacion de (tachese lo que no proceda) la
SOCIEAAA ..ot NIF. . se compromete

a ejecutar el servicio indicado en esta proposicién, con sujecion a dicha documentacion, y

Declara bajo su responsabilidad:

- Que el encargado de la ejecucion del contrato y visitas de obra dispone de formacion, de
mas de 20 horas de duracion, en construccion de Edificios de Consumo casi Nulo o

F=3 1111 = T SIO NOO

- Que el personal encargado de la ejecuciéon del contrato posee formacién, de al menos 20
horas de formacién, en: coordinaciéon de actividades empresariales segun el articulo 24 de
la Ley 31/1995, de 8 de noviembre, de Prevencion de Riesgos Laborales; o coordinacion de
Seguridad y Salud en las obras de construccion; o posee titulacion de Técnico Superior en
Prevencidon de Riesgos Laborales, o Master en Prevencion de Riesgos Laborales, en las
especialidades de Seguridad en el Trabajo, Higiene Industrial y Ergonomia y
Psicosociologia

Y o] 117 T - T PP SIO NOO
BN o - R (o [ de 2026

FIRMA DEL LICITADOR O LICITADORES

SECCION DE OBRAS - DEPARTAMENTO DE EDUCACION.
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A N E X O VIl (Incluir en Sobre C)

OFERTA ECONOMICA

CONTRATACION DE SERVICIOS PARA LA REDACCION DEL PROYECTO Y DIRECCION DE LAS
OBRAS DE CONSTRUCCION DE UN NUEVO EDIFICIO PARA UBICAR UNA COCINA QUE DE
SERVICIO A LOS COLEGIOS DEL MUNICIPIO

13T o] o DNINIF.......ooii, , con
domicilio a efectos de  notificacion en CP.o,
localidad ..........cooooiiiiii , teléfonos.....c.oooiiiii , en nombre propio o
en representacion de (tachese lo que no proceda) la
SOCIEAAA ... NIF............... se compromete a

ejecutar el servicio indicado en esta proposicion, con sujecion a dicha documentacion, y

Declara bajo su responsabilidad:

OFERTA ECONOMICA TOTAL (sin IVA)

21% IVA

OFERTA ECONOMICA TOTAL (IVA incluido)

=] - de.viiiiii, de 2026

FIRMA DEL LICITADOR O LICITADORES

SECCION DE OBRAS - DEPARTAMENTO DE EDUCACION.

PLIEGO REGULADOR QUE RIGE LA CONTRATACION DE SERVICIOS PARA LA REDACCION DEL PROYECTO Y DIRECCION DE LAS OBRAS
DE CONSTRUCCION DE UN NUEVO EDIFICIO PARA UBICAR UNA COCINA QUE DE SERVICIO A LOS COLEGIOS DE ZIZUR MAYOR

Pagina 33 de 69




ANEXO Vi

MODELO DE DECLARACION RESPONSABLE DE NO ALTERACION DE LOS DATOS
ANOTADOS EN EL REGISTRO DE LICITADORES DE LA C. FORAL DE NAVARRA

Declaracién de presentacion del adjudicatario junto con el Certificado de Inscripcidén en el

Registro)

CONTRATACION DE SERVICIOS PARA LA REDACCION DEL PROYECTO Y DIRECCION DE LAS
OBRAS DE CONSTRUCCION DE UN NUEVO EDIFICIO PARA UBICAR UNA COCINA QUE DE
SERVICIO A LOS COLEGIOS DEL MUNICIPIO

D./D% , D.N.L. N0 s , como
(1) e , de la empresa, inscrita en el Registro de Licitadores de la Comunidad
Foral de Navarra con el nUmero ..............ccooovvevnnnnnn. , declara, bajo su responsabilidad, que los

datos de esta empresa que constan en el Registro de Licitadores son plenamente vigentes y no han
sido alterados en ninguna de sus circunstancias y que se corresponden con los datos contenidos en el
certificado de inscripcion en el Registro de Licitadores de la Comunidad foral de Navarra, expediente
NUMETO ..vvviieiiieeiaeneans , €l cual se adjunta a este documento para participar en la licitacion para
la contratacion de servicios para la redaccién del proyecto y direccion de las obras de
construccion de un nuevo edificio para ubicar una cocina que dé servicio a los colegios del
municipio, promovidas por el Departamento de Educacion.

(1) Senalar si se trata de Administrador o apoderado.

=] - de i, de 2026

FIRMA DEL LICITADOR O LICITADORES

SECCION DE OBRAS - DEPARTAMENTO DE EDUCACION.
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PRESCRIPCIONES TECNICAS QUE HAN DE REGIR EN EL CONTRATO DE
SERVICIOS PARA LA REDACCION DEL PROYECTO Y DIRECCION DE LAS
OBRAS DE CONSTRUCCION DE UN NUEVO EDIFICIO PARA UBICAR UNA
COCINA QUE DE SERVICIO A LOS COLEGIOS DE ZIZUR MAYOR

1. OBJETO
1.1. Objeto del contrato
1.2. Normativa
1.3. Condicionantes de la intervencion
1.4. Descripcion geotécnica y caracteristicas del terreno

1.5. Seguridad y Salud durante la ejecucién de las obras
2. DESCRIPCION DE LA ACTUACION
2.1 Ambito de actuacién
2.2. Programa de necesidades
2.3. Criterios generales
2.4. Criterios especificos
2.4 1. Condicionantes higiénico sanitarias de las instalaciones
2.4.2. Descripcion del proceso productivo
3. CRITERIOS CONSTRUCTIVOS
4. DOCUMENTACION DEL PROYECTO
5. LIBRO DE ORDENES
6. CERTIFICACIONES DE OBRA EJECUTADA
7. REPLANTEO
8. SUMINISTRO DE MATERIALES Y ELEMENTOS CONSTRUCTIVOS
9. PLANOS DE OBRA
10. PLANING DE OBRAS
11. INFORMES DE LA DIRECCION DE OBRA
12. DOCUMENTACION FOTOGRAFICA

13. DOCUMENTACION FINAL DE OBRA, LIBRO DEL EDIFICIO
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1. OBJETO

1.1. Objeto del contrato

Constituye el objeto del presente contrato la redaccion y entrega del proyecto de ejecucion de las
obras de construccion, y su equipamiento, de un nuevo edificio para ubicar una cocina central que dé
servicio a los colegios de Zizur Mayor (Navarra), asi como la direccién de arquitectura e ingenierias
de dicho proyecto.

El presente pliego de prescripciones técnicas, conjuntamente con el pliego regulador que rige la
contratacion, regula la adjudicacion y contratacion de dicha asistencia técnica.

El nuevo edificio albergara el programa de espacios y usos que se define en este mismo documento.

El proyecto de ejecucion del nuevo edificio cumplira con las exigencias prestacionales recogidas en
los distintos documentos de la presente licitacion y con la normativa que le sea de aplicacion. Toda la
documentacién se redactard de forma que permita la tramitaciéon y obtenciéon de los permisos y
licencias necesarios para la ejecucion de las obras, la actividad clasificada y puesta en
funcionamiento de la cocina central.

El Presupuesto de Ejecucion Material estimado para las obras de construccion del nuevo edificio
para ubicar la cocina, excluido el equipamiento, asciende a un total de 776.140,86 euros
(1.080.000,00 euros, con el 15% de G.G. - B.l. y 21% de I.V.A incluido).

La propuesta de los licitadores sera factible y real.

La asistencia técnica que se contrata tiene por objeto las siguientes prestaciones:
a. Redaccion del Proyecto de Ejecucion, incluido el equipamiento de la cocina central.
b. Redaccién de los Proyectos de Instalaciones:
Electricidad
Calefaccion
Ventilacion mecanica
Cableado Estructurado
Telecomunicaciones
Seguridad anti-intrusién
Actividad Clasificada

Cualquier otro que sea necesario para la legalizacion de instalaciones

En su caso, los esquemas correspondientes a:
Instalaciones de fontaneria y saneamiento
Seguridad contra incendios
Seguridad anti-intrusién

Otras instalaciones que se consideren necesarias.
c. Redaccién del Estudio de Seguridad y Salud
d. Coordinacion de seguridad y salud en fase de proyecto
e. Programa de Control de Calidad y Control puesta en marcha de las instalaciones

f. Redaccion del Proyecto de Actividad Clasificada del edificio.
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g. Redaccion del Estudio de gestion de residuos de construccidon y demolicion

h. Direccion técnica correspondiente, excluida la direccion de aparejador o arquitecto
técnico.

i. Laredaccion y registro del certificado de eficiencia energética segun el R.D. 390/2021 y la
Ley Foral 4/2022, de 22 de marzo de Cambio climatico y Transicién Energética.

Las ofertas econdmicas se ajustaran a las siguientes reglas:

a. Los precios ofertados por los licitadores, comprenderan necesariamente cuantos costes
directos e indirectos intervengan en la operacién, retribucién de personal al servicio por
cualquier titulo del contratista, o quien con él coopere, Seguridad Social y cargas fiscales
del personal, impuestos y arbitrios de cualquier esfera fiscal, incluyendo el IVA, asi como
el propio beneficio industrial del contratista; de forma que ninguno de estos conceptos
podra ser repercutido por el adjudicatario fuera del precio por él ofertado y aceptado.

b. El precio ofertado comprendera necesariamente los siguientes conceptos:

- Honorarios de la redaccion del proyecto; tanto ejecutivo, arquitectéonico y de
urbanizacion.

- Honorarios para el calculo y la optimizaciéon energética del edificio, asi como la
redaccion y registro del certificado de eficiencia energética.

- Honorarios de la redaccién del proyecto de actividad e informe fin de obra de actividad.

- Honorarios de la redaccion del estudio de seguridad y salud, incluida la coordinacion de
seguridad y salud en fase de proyecto.

- Honorarios de la redaccién del plan de gestion de residuos de construccién y
demolicion.

- Honorarios de la redaccién del proyecto independiente de desarrollo de instalaciones.
El proyecto definitivo tendra desarrollado en todos sus aspectos técnicos los proyectos
de instalaciones que requiera el visto bueno de las compafias suministradoras
correspondientes (electricidad, agua, climatizacion, instalaciones especiales, etc.).
También se incluira proyecto de VMV (ventilacion mecanica con recuperacion de calor)

- Direccion técnica de las obras y fin de obra, excluida la direccion de aparejador o
arquitecto técnico, asi como la coordinacion de seguridad y salud en fase de ejecucion
de las obras.

- Control de calidad.
- Control técnico.
- Libro del Edificio

- Extracto del LE que sea un Manual de mantenimiento de sistemas y materiales de
reparacion, reposicion, fichas técnicas (sellados de siliconas, pinturas
impermeabilizantes posterior al periodo de garantia).

- Extracto del LE del catalogo de riesgos del Anexo del RD 524/2023 que afectan al
edificio y parcela, los incluidos en el planeamiento y afecciones vigentes.

- Extracto del LE Anexo IV del Real Decreto 393 del 2007.

- Certificacion de eficiencia energética de obra terminada. El certificado de eficiencia
energética del edificio debidamente registrado.

- Seguro de responsabilidad civil.

1.2. Normativa
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Los proyectos deberan resolverse en todos sus aspectos legales y normativos, técnicos, funcionales,
de habitabilidad y de disefio para que satisfagan claramente, a criterio de la propiedad, la misién para
la cual se redactan.

Con caracter general y sin que ello presuponga limitaciéon al proyecto, debera cumplir todas las
disposiciones y normativas legales vigentes. Asi mismo, debera cumplir la normativa especifica que
afecte al uso del nuevo edificio.

De igual forma, sin que ello presuponga limitaciéon al proyecto, se adecuara a aquellos requisitos
técnicos, funcionales, de habitabilidad y de disefio que, a criterio de la propiedad, satisfagan la mision
para la cual se redactan.

El proyecto debe cumplir con la legislacion urbanistica en vigor.

Sera igualmente obligatorio el cumplimiento del Cédigo Técnico de la Edificacion, aprobado por Real
Decreto 314/2006 de 17 de marzo (BOE 28/3/2006) junto con sus modificaciones y actualizaciones,
como el Real Decreto 732/2019, y el cumplimiento de la restante normativa de obligado cumplimiento
en vigor.

También se cumpliran las normativas sanitarias y de higiene que les sea de aplicacién.

Se prestara especial atencién a las normativas y recomendaciones de Accesibilidad Universal y
Disefio para Todas las Personas, las cuales se incluiran obligatoriamente en el proyecto, entre ellas:

- CTE DB-SUA y CTE DB-SI.

- Orden TMA/851/2021, de 23 de julio, por la que se desarrolla el documento técnico de
condiciones basicas de accesibilidad y no discriminacion para el acceso y la utilizacion de los
espacios publicos urbanizados.

- Ley Foral 12/2018, de 14 de junio, de Accesibilidad Universal.

- Decreto Foral 58/2014, de 16 de julio, de medidas tendentes a la Accesibilidad Universal en
la atencién a los ciudadanos dispensada por la Administracion de la Comunidad Foral de
Navarra y sus organismos auténomos.

- Las siguientes normas:

UNE 170001-1:2007 Accesibilidad universal. Parte 1: Criterios DALCO para facilitar la
accesibilidad al entorno.

UNE 170001-2:2007 Accesibilidad universal. Parte 2: Sistema de gestiéon de la
accesibilidad.

UNE 41500 IN Accesibilidad en la edificacion y el urbanismo. Criterios generales de
diseno.

UNE 41510 Accesibilidad en el urbanismo.
UNE-ISO 21542:2012. Edificacion. Accesibilidad del entorno construido

- Principios de Disefio Universal

Por ultimo, tanto las instalaciones como el proyecto en general, deberan disefiarse con el objetivo de
conseguir un edificio lo mas eficiente posible.

1.3. Condicionantes de la intervencion

El edificio a construir se situara principalmente en la parcela catastral 1922 del poligono 2 de Zizur
Mayor (Navarra) de unos 360 m2 previo derribo del edificio existente y, en lo que se exceda de ella,
en las parcelas colindantes. Se procurara la contencidén en la superficie total del edificio, asi como
minimizar las afecciones y el respeto y conservacién del elemento “mini frontdon” existente en la
cercania de la parcela 1922.
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El proyecto debera cumplir los condicionantes normativos establecidos para dicha parcela, tanto la
normativa urbanistica general, como la particular vigentes que sean de aplicacién.

Se adjunta al presente pliego:
- Cédula parcelaria.
- Proyecto antiguo edificio vivienda del conserije.

El Departamento de Educacion no se responsabiliza de los posibles errores u omisiones en los que
los documentos pudieran incurrir. Sera, por tanto, obligacion del adjudicatario/contratista la
verificacion de los datos aportados en dichos estudios.

1.4. Descripcién geotécnica y caracteristicas del terreno

El Departamento de Educacion facilitarda el estudio geotécnico del terreno al adjudicatario de la
presente licitacion.

El Departamento de Educacion no se responsabiliza de los posibles errores u omisiones en los que
los documentos pudieran incurrir. Sera, por tanto, obligacién del adjudicatario/contratista la
verificacion de los datos aportados en dichos estudios.

1.5. Sequridad y Salud durante la ejecucion de las obras

El proyecto debera contemplar todas las medidas necesarias para garantizar la seguridad durante las
obras (accesos a la obra de vehiculos y personal, vallados, etc.).

2. DESCRIPCION DE LA ACTUACION

2.1 Ambito de la actuacién
El edificio a derribar para la posterior construccion del nuevo edificio se situa en la parcela catastral
1922 del poligono 2 de Zizur Mayor (Navarra) de 360,52 m2 segun catastro; si fuera necesario para
desarrollar todo el programa de necesidades y cumplimiento de normativa, podra ocuparse parcelas
colindantes en la superficie imprescindible para ello. Se procurara la contencion en la superficie total

del edificio, asi como minimizar las afecciones y el respeto y conservacion del elemento “mini frontén”
existente en la cercania de la parcela 1922

2.2. Programa de necesidades

Zonas/espacios que integraran la cocina y los servicios que esta requiere, asi como la superficie util
orientativa de las mismas.

- Recepcion de materia prima: 24 m2
* Vestibulo de recepcién 15 m2
+ Oficina 9m2
- Almacenamiento de género: 50 m2
» Almacén de productos de limpieza: 5 m2
» Almacenes de género: 45 m2
o Almacén de producto seco no refrigerado: 18 m2

o Almacén de producto refrigerado, diferenciado en tres espacios: pescado,
carne y verdura: 18 m2
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o Almacén de producto congelado: 9 m2

- Preparacién: 56 m2

* Preparacioén de verduras: 18 m2

» Almacén de tubérculos: 2 m2

* Preparacion de carnes: 15 m2

* Preparacion de pescados: 11 m2
- Preparacion de menus especiales: 28 m2.
- Coccion: 60 m2.
- Cocina fria: 10 m2.
- Plonge para lavado de ollas, utensilios y contenedores: 50 m2.
- Gestion de residuos: 6 m2.

- Instalaciones del personal, espacios destinados a atender las necesidades de aseo y cambio
de indumentaria del personal: 50 m2.

Aseo masculino, aseo femenino y una zona de almacenamiento de taquillas. La zona de
almacenamiento de taquillas ha de disponer de un banco para que el personal pueda
facilmente sustituirse el calzado de calle por el de uniforme laboral.

- Zona de distribucion: 8 m2
- Zona de muelle de carga y descarga

La superficie destinada a la zona de muelle de carga y descarga de contenedores tendran
una altura en funcion de las alturas medias de las superficies de las cajas de los vehiculos
que van a ser utilizados. Tendra las dimensiones para albergar el vehiculo de transporte.

Las superficies destinadas a la zona de muelle para la recepcion de materia prima tendran
una altura en funcion de las alturas medias de las superficies de las cajas de los vehiculos
que van a ser utilizados. Tendra dimensiones para albergar una camioneta grande y el
camion de la basura.

- Zona de aparcamiento del vehiculo 2,5 metros de ancho por 5 metros de largo (dimensiones
de una plaza de garaje).

- Almacén exterior para usos varios: 15 m2

- Aseos exteriores para uso de patios: 15 m2

2.3. Criterios generales

La ejecucién del presente proyecto construira una cocina central, en el entorno de los Colegios
Publicos y Escuela Infantil, de la localidad de Zizur Mayor. Esta cocina, que servira a grandes grupos
de personas, requiere de un enfoque meticuloso para manejar volumenes altos de alimentos
manteniendo los estandares mas elevados de higiene y nutricion.

La actuacién se realizara principalmente en la parcela 1922 del poligono 2, situada en el Paseo
Kirolaldea, con acceso independiente desde la misma via, en el término municipal de Zizur Mayor.
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Para no condicionar el disefio funcional de la misma, se considera necesario el derribo previo del
edificio existente.

La cocina proyectada sera unica y con capacidad suficiente para prestar todos los servicios
necesarios de preparacion y distribucion de comidas a los colegios de Zizur Mayor. El disefio dara
respuesta a una estimacion de 1.500 comidas/dia. Se integrara un sistema mixto de produccién en
linea caliente y linea fria.

El servicio de comidas en los comedores escolares es de 175 dias al afo, con un ndmero de turnos,
variando el nimero de usuarios por servicio, por lo que la organizacion es fundamental para poder
ofrecer un servicio de calidad, lo que conlleva a contemplar un elevado numero de diferentes tipos de
intolerancias y alergias alimentarias que afectara a la disparidad de los menus. Actualmente, el
sistema de producciéon implantado en los colegios publicos de Zizur Mayor, de linea caliente
trasportada, consiste en la preparacion diaria de los menus en una cocina central externalizada a 7
km del entorno de los centros educativos, esto hace que el tiempo que transcurre entre el cocinado y
el inicio del servicio, y el dilatado tiempo que algunos nifios se toman para comer, acaben comiendo
frio en la mayoria de los casos, sobre todo en servicios con muchos comensales. En estos
comedores tratan una cantidad significativa de alimentos, lo que implica la necesidad de mantener
calientes los alimentos hasta el momento de ser servidos, lo que supone una fuente potencial de
contaminacion cruzada y perdida de las caracteristicas organolépticas de los alimentos.

El proyecto debera explorar las mejores practicas en la planificacion y disefio de las instalaciones
esenciales, con un enfoque en la optimizacion de los procesos, la seleccidon adecuada de equipos y la
incorporacion de tecnologia avanzada para garantizar operaciones fluidas y sostenibles.

Los aspectos previos a tener en cuenta al inicio del disefo de la cocina centralizada seran los
siguientes:

1. Analisis de necesidades: analisis exhaustivo de las necesidades especificas. Esto
incluye entender la capacidad diaria de comidas necesarias, el tipo de menus a servir, y las
particularidades dietéticas y nutricionales requeridas por los usuarios.

2. Capacidad y escala: debera abarcar no solo la cantidad de alimentos a preparar, sino
también la planificaciéon del espacio necesario para almacenar, preparar, cocinar y distribuir
eficientemente estas comidas sin congestionamientos ni interrupciones.

3. Normativas y regulaciones locales e internacionales que impactan el disefio y
operacion de cocinas para colectividades, que incluiran regulaciones de seguridad, higiene,
construccion y accesibilidad.

Descripcién de los espacios de la cocina central:

> Layout y Flujo de Trabajo: el disefio facilitara un flujo de trabajo l6gico y eficiente,
minimizando el cruce de movimientos y asegurando una separacién clara entre las areas de
recepcion de mercancias, almacenamiento, preparacion, coccién, emplatado, distribucion,
lavado y gestién de residuos.

> Seleccién de equipos: se proyectaran equipos que no solo sean robustos y capaces
de manejar el volumen de trabajo, sino que también sean energéticamente eficientes y faciles
de limpiar. La configuracién del equipo permitira una integracion fluida con el disefio del
espacio, asegurando una circulacidon adecuada y accesibilidad para el mantenimiento y la
limpieza.

> Consideraciones ergondémicas y de Seguridad: ergonomia en el disefio de la cocina
para prevenir lesiones y fatiga del personal. Esto incluira la altura adecuada de las superficies
de trabajo, disposicidon ergonémica de los equipos y la utilizaciéon de suelos antideslizantes.
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> Incorporacién de tecnologia e innovacion; no solo optimizara las operaciones, sino
que también puede mejorar significativamente la calidad y la consistencia de los servicios
alimentarios.

> Implementacion de tecnologias sostenibles para minimizar el impacto ambiental de
las operaciones de cocina a gran escala. Se incluiran sistemas de refrigeraciéon de bajo
consumo energético, soluciones de gestién de desechos que promuevan la reduccion de
desperdicios, utilizacion de equipos que consuman menos agua Yy energia, alineando las
operaciones de la cocina con la normativa ambiental y las expectativas de una gestion ética y
responsable.

La implementacion de todos estos aspectos no solo mejorara la eficiencia y la seguridad de las
instalaciones, sino que también garantizara la entrega de servicios alimentarios de alta calidad que
satisfagan las necesidades nutricionales y expectativas de estos grandes grupos de personas.

En primer lugar, vamos a definir las tipologias de las cocinas del proyecto en funcién de las
necesidades y de los estudios previos, y después evaluaremos los aspectos clave para cada
estrategia, como las diferentes zonas y emplazamientos, el flujo de trabajo, el tipo de distribucion,
superficies, el sistema de produccion, equipamiento, necesidad de la distribuciéon y transporte de
contenedores o la necesidad del transporte de las bandejas y contenedores para su correspondiente
fregado en cocina. Se explica a continuacion la tipologia de las cocinas:

» Cocina Central (objeto de este contrato): sera la cocina centralizada, independiente, con su
propia localizaciéon y personal, donde se realizaran las diferentes elaboraciones, acabadas o
casi acabadas que posteriormente seran distribuidas al consumidor final. Sera un espacio que
servira como centro de operaciones de produccion de alimentos en grandes volumenes para
luego distribuirlos a la cocina satélite. La gestién del sistema de logistica y transporte sera un
aspecto clave en sistemas de esta indole.

» Cocina satélite: seran las instalaciones propias del centro educativo. En ellas se realizara la
descarga de la comida producida en la cocina central, y la preparacion final de los alimentos
mediante técnicas rapidas de coccidn o simplemente la puesta en temperatura de la comida ya
elaborada para su inmediato consumo (como regenerarla en caso de linea fria). La simplicidad
de las instalaciones y equipamiento en este tipo de cocinas reduce su dimension y dotacion.

2.4. Criterios especificos

Se plantea la creacién de un edificio independiente, de panta Unica, que facilite los accesos de las
mercancias y las circulaciones de personas, alimentos y comidas preparadas, asi como la evacuacion
de los residuos generados, durante las operaciones de recepcion, almacenamiento, preparacion,
cocinado, distribucion y lavado.

El sistema de produccion empleado sera el de “linea caliente”, donde el transporte se realizara
rapidamente, manteniendo la temperatura del alimento igual o por encima de 70°C desde la
finalizacién de la coccién hasta su consumicion, que se producira antes de las dos horas. La forma de
distribucion sera el formato multiporcion que consistira en cocinar los alimentos, colocarlos en
bandejas de acero inoxidable de diferentes medidas (tienen cabida entre 10 y 25 raciones de
comida), para posteriormente ser cerradas con tapas herméticas (para evitar el derrame de liquidos y
mejorar la conservacion de la temperatura). Las bandejas seran transportadas en estaciones térmicas
moviles especiales manteniendo en todo momento la temperatura de seguridad, ademas de mantener
las propiedades organolépticas de los alimentos.

Para la preparacion anticipada de los menus especiales, el sistema de produccién empleado sera el
de “linea fria”, la cocina dispondra de dispositivos llamados abatidores de temperatura, capaces de
bajar el alimento de temperaturas de 65°C a 4°C (centro del producto) en menos de dos horas.
Posteriormente, el producto se envasara y se conservara entre 0°C y 3°C hasta su consumo.
Mediante este sistema conseguiremos prolongar la vida util del alimento, que, si realizamos
correctamente el proceso, sera de hasta cuatro dias (preparacion y regeneracion incluidas). La forma
de distribucion sera en formato Linea Fria Uniporcién que consistira en cocinar los alimentos y
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distribuirlos posteriormente en raciones individuales; en cada barqueta constara la siguiente
informaciéon: nombre del comensal, contenido, fecha de fabricacién, fecha maxima de consumo y
temperatura de conservacion (3°C maximo). El procedimiento de depdsito en los carros y transporte
sera el mismo que en la linea caliente. La retermalizacion (calentamiento hasta alcanzar los 70°C en
el interior del producto) previa a su consumo se llevara a cabo en menos de dos horas en las cocinas
satélite.

Sistema de lavado: el trabajo de lavado tanto del menaje como de la vajilla, se realizara en la cocina
satélite, del propio centro educativo, ya que el emplatado y la recogida de la vajilla se realiza en el
comedor. En cocina central se llevara a cabo el trabajo de lavado de las bandejas, contenedores,
estaciones térmicas, cazuelas, ollas, y de mas elemento utilizados en la elaboracién de los alimentos.
También se llevara a cabo la limpieza y desinfeccion del vehiculo de transporte.

2.4.1 Condiciones higiénico sanitarias de las instalaciones

La configuracion y dimensionamiento de los locales se establecera en funcién del nimero aproximado
de comidas a preparar y servir en una sesion, estimadas en 1.500 comidas, con un espacio de trabajo
suficiente que permita una realizaciéon higiénica de todas las operaciones, para ello se tendra en
cuenta a la hora del disefio y disposicion en plano de las distintas zonas y esquema del ciclo de
produccion, los siguientes puntos:

1. Marcha hacia adelante.

El disefio de la cocina, se realizara de acuerdo con el principio de “marcha adelante”. Esto
implicara disponer, de modo secuencial el siguiente orden:

» Zona de recepcion de materias primas

» Almacenamiento de alimentos.

» Zona de preparacion climatizada

» Zona de coccién

» Zona de distribucién y transporte

» Zona de lavado

» Zona de gestién de residuos

» Zona de vestuarios y aseos del personal.
Como circuitos basicos se van a considerar:

» Circuito principal que recogera el flujo de los alimentos desde su recepcion como materias
primas hasta su distribucién una vez transformados en comidas.

» Circuito secundario de incorporacion de trabajadores.

+ Circuito secundario de lavado de ternos, bandejas y de otros utensilios.

+ Circuito secundario de eliminacion de basuras.
Se emplearan lineas sencillas en el disefio de la cocina, las columnas, recodos y paredes, impiden el
facil traslado de recipientes y personas por los locales, se compondran diafanos que posteriormente

pueden dividirse por medio de mamparas acristaladas o paneles modulares.

2. Separacioén entre zonas, emplazamientos y circuitos limpios y sucios.

PLIEGO REGULADOR QUE RIGE LA CONTRATACION DE SERVICIOS PARA LA REDACCION DEL PROYECTO Y DIRECCION DE LAS OBRAS
DE CONSTRUCCION DE UN NUEVO EDIFICIO PARA UBICAR UNA COCINA QUE DE SERVICIO A LOS COLEGIOS DE ZIZUR MAYOR

Pagina 44 de 69



El disefio garantizara que las zonas que supongan un riesgo de contaminacion cruzada, tales
como aseos Yy vestuarios del personal, pelado de verduras y tubérculos, lavado vy
almacenamiento de Uutiles, contenedores y almacenamiento y limpieza de contenedores de
residuos solidos, se mantengan separadas de las restantes. Para ello, se separaran los circuitos
limpios y los sucios, evitando los siguientes cruces:

* De residuos con alimentos.
* De alimentos con utensilios sucios.
* De alimentos sin descontaminar con alimentos descontaminados.
* De alimentos embalados con alimentos no embalados.
* De residuos o utensilios sucios con utensilios limpios
* De personas provenientes de exterior con personal de cocina.
3. Ambientes frios y calidos:

Las zonas o emplazamientos en donde existan instalaciones que generen calor como pueden
ser la coccion, lavado de utiles y plonge, mantendran una separacion suficiente de aquellas en
donde existan instalaciones que generen frio, de manera que se garanticen las condiciones
ambientales requeridas en cada caso, el rango idéoneo de temperaturas a las que deben
permanecer los alimentos y el correcto funcionamiento de las instalaciones.

Ambientes calidos, seran las zonas en las que se genere una elevada temperatura, como la
zona de lavado y la de coccion. Ambientes frios, seran las zonas donde se requiere que la
temperatura en el proceso sea baja, como es el caso de los cuartos frios, las camaras y la zona
de basuras.

Es importante que se contemplen estos ambientes a la hora de definir las zonas de aseos y
vestuarios de personal, recepcién de materias primas, entrada de contenedores vy utiles sucios,
salida de comidas y cuarto de basuras.

4. Facilidad de limpieza.

En el disefio de la cocina, se evitaran la presencia de espacios de dificil acceso para la
limpieza, tales como recovecos, sobre techos o pasos estrechos. Ademas, se evitaran
estructuras superfluas como tabiques, paneles o puertas en lugares donde no se necesitan. En
la disposicidon del mobiliario y las maquinas existira un espacio suficiente respecto al suelo, las
paredes y los techos colindantes que faciliten el acceso al mismo.

5. Integracion arménica, facil visualizacion y accesibilidad.

Se evitaran entre las zonas, desplazamientos largos, quebrados o a través de pasillos. Las
zonas y emplazamientos con iguales o similares funciones se encontraran agrupadas. Se
evitaran los escalones, rampas con pendientes pronunciadas, espacios de paso en forma de
recoveco y otras barreras arquitectdnicas. Las separaciones fisicas mediante tabiques se
deben limitar a los estrictamente necesario y contaran con cristales traslucidos.

6. Flexibilidad del disefio

El disefio de la cocina facilitara la adaptacion a cambios que puedan producirse por
modificacién de menus, tecnologia de maquinaria, técnicas culinarias o cualquier otro factor. La
aplicacion practica de este principio, seria:
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* Prever suficientes canalizaciones de desaglies, tomas para los suministros de agua, gas y
electricidad.

» Sustitucion de tabiques de obra por paneles, siempre que sea posible.

* Dotacién de mesas maviles frente a atornilladas fijas.

* Instalacién de camaras paneladas frente a la construccion de camaras de obra.
7. Separacion de productos y utiles de limpieza.

En el disefio se preveran zonas destinadas al almacenamiento de estos productos y utiles con
el fin de prevenir el riesgo de que contaminen los alimentos.

2.4.2 DESCRIPCION DEL PROCESO PRODUCTIVO

El proceso productivo a seguir en la cocina centralizada estara basado en un sistema de produccion
mixto de linea caliente y linea fria. A continuacién, se presenta el diagrama secuencial de las
principales actividades que se llevaran a cabo en el proceso productivo segun se opte por la linea
caliente o linea fria.

> Cocina central Linea caliente: 1. Recepcidon de materias primas; 2. Almacenaje y
conservacion; 3. Preparacion; 4. Elaboracién; 5. Acondicionamiento. 6. Distribucién. Cocina
satélite 7. Acondicionamiento. 8. Servicio.

> Cocina central Linea fria 1. Recepcién de materias primas; 2. Almacenaje y
conservacion; 3. Preparacion; 4. Elaboracién; 5. Abatimiento; 6. Envasado y conservacion; 7.
Distribucién; Cocina satélite: 8. Regeneracion; 10. Acondicionamiento. 9. Servicio.
Las fases del proceso productivo que afectaran directamente a la cocina central, seran las siguientes:
Recepcion de mercancias.
Serd el lugar destinado para recibir las materias primas suministradas por los proveedores
procedentes del exterior y donde se controlara todo lo que llegue antes de ser almacenado (retirada
de cartones y embalajes, colocacién en bandejas GN, etc.). La entrada de los proveedores se
realizara preferentemente por una zona independiente a la de los trabajadores.

La zona de recepcion de materias prima dispondra de los siguientes espacios:

*» Vestibulo de recepcion de la materia prima, sera un espacio amplio con un ancho de 2,40 a 3
m con objeto de facilitar la manipulacién de los alimentos.

+ Oficina de recepcion y control.
* Muelle de descarga, accesos que permitiran sin problema la entrada de carretillas, al menos
dispondra de dos cajones y andén de carga y descarga de los productos. El cajén tendra
dimensiones para albergar una camioneta grande y el camion de basuras.
Esta zona se situara adyacente a los almacenes y a las cdmaras de conservacion. Las puertas seran
lo suficientemente amplias para asegurar la circulacion facil de la mercancia. Sera el sitio para
proceder a la verificacion de los suministros. Estara equipada con los siguientes elementos:

-Bascula para el pesaje de la mercancia.

-Termometro para la toma de temperaturas.
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-Carros y carros porta pallets para el transporte.
-Cubos de basura con pedal.
-Lavamanos dotado de jabon, papel secante y cepillo para las ufas.
-Mesa de trabajo minimo para 2 personas.
Otro elemento que se tendra en cuenta es el almacenaje de cartonajes y embalajes de mercancias.
Zona de almacenamiento de género

Conjunto de locales préximos a la cocina destinados al almacenamiento de todos los productos
necesarios para su funcionamiento. Estara construida de forma que su temperatura interior sea
compatible con la buena conservaciéon de los productos. Las distintas categorias de los locales se
definen en funcién de la temperatura interior, podremos distinguir las siguientes:

* Almacén de productos secos, envasados y conservas, con una temperatura maxima de
+12°C a +18°C.

* Alimacén de productos de limpieza y utiles, a temperatura ambiente.
» Camara climatizada de frio positivo, donde la temperatura de régimen sera superior a 0°C.
» Camara climatizada de frio negativo, donde la temperatura de régimen sera inferior a 0°C.

Estara cercana a la zona de recepcién de mercancias y directamente relacionada con la zona de
preparacion de alimentos, asi como situada cerca de la zona de coccion. Los productos de limpieza
estaran separados de los productos alimentarios.

Los almacenes dispondran de estanterias y la anchura de la puerta sera amplia. Estaran dotados de
dispensadores de alimentos, estanterias, carros, cajas gastronorm para almacenaje de alimentos.
Una parte del espacio sera requerido para el almacenamiento de los alimentos utilizados en la
elaboraciéon de los menus espaciales, en estanterias con diferente color para diferenciarlas de las
otras, y las cajas de almacenamiento dispondran de cédigos de colores y etiquetas

Los almacenes refrigerados seran los cuartos frios o camaras frigorificas, para el almacenamiento de
alimentos perecederos, preferentemente estaran agrupadas cerca de la zona de recepcion de
mercancias y se comunicaran directamente con las zonas de preparacion, y dispuestas en el
siguiente orden: antecamara, camaras de refrigeracion y camaras de congelacion.

Para facilitar la circulacion de los carros en el cuarto frio, se construiran sus pavimentos al mismo
nivel del suelo de la cocina. La clasificacion de los cuartos frios se realizara en funcion del tipo de
almacenamiento:

* Refrigeracion, de 0 a 4°C

» Descongelacién

» Congelacion, de -18° a -20°C
Se evaluara el espacio de refrigeracion calculando entre 0,02 y 0,04 m3 por comida servida al dia. Se
puede afiadir un cuarto frio de 0,5 a 2 m3 en las zonas de preparaciéon de alimentos. Los alimentos
como carnes, aves, pescados y mariscos, frutas y verduras o productos lacteos, podran almacenarse

en cuartos frios/camaras diferentes.

El cuarto frio constara de paneles aislantes, sistema de refrigeraciéon (compresor, condensador,
evaporador), controladores de temperatura mediante termostatos y sistemas de monitoreo
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automatizados, puertas automaticas para evitar la fuga de aire frio, y sistemas de monitoreo de
humedad. Sera importante asegurar una buena ventilacion, y contar con sistemas de alarma en caso
de mal funcionamiento, con puertas de emergencia o mecanismos de apertura desde el interior.

Las instalaciones de almacenamiento a temperatura regulada estaran dotadas con:

» Cuartos frios de media temperatura que variaran en temperaturas de 10°C hasta los - 8°C
para carnes, pescados, verduras y frutas, dotados con estanterias para disponer el género en
ellas, y con guias para recipientes gastronorm. Cajas y contenedores gastronorm, carros GN,
etc. Con termdmetro e indicador de temperatura y humedad.

» Cuarto frio de baja temperatura que variaran en temperaturas de -14°C hasta -30°C. Las
camaras de congelacion se abrirdn siempre hacia el interior de una cadmara o antecamara, y no
directamente hacia otro espacio, a fin de evitar cambios bruscos de temperatura. Dotadas con
estanterias para disponer el género en ellos, y cajones o cajas. Contenedores gastronorm,
carros GN, etc. Con termémetro e indicador de temperatura y humedad.

» Antecamara para proteger de los cambios bruscos de temperatura a las materias primas a su
salida de las camaras de refrigeracion, se empleara para mantener frutas y verduras
comprendidas entre 6-12°C.

» Cuarto de descongelacion que estara dotado con fregadero de descongelacion, estanterias,
rejilla, bandejas perforadas de 10 cm o 20 cm de profundidad, carro de descongelacién para 9
bandejas GN, etc. Si no se cuenta con espacio, se dispondra de una zona para tal fin en las
camaras de refrigeracion de carnes y pescados

Zona de preparacion

Los cuartos frios de proceso son obligatorios en colectividades, estaran situados al lado de la cocina
caliente, en locales independientes y tendran también comunicacién directa con proveedores vy
camaras frigorificas.

En ellos se llevaran a cabo las operaciones de despiece, limpieza y troceado de verduras, carnes,

pescados, platos frios como ensaladas, etc.), en compartimentos cerrados y cuya temperatura no
sobrepase los 15°C. Se contara con cuatro cuartos frios de preparacion diferenciados, y un local
independiente destinado a los menus especiales:

* 3 cuartos frios de alimentos destinados a ser cocinados: carnes, pescados, verduras y
tubérculos, estos ultimos separados por la suciedad que genera.

» Un cuarto frio de alimentos destinados a la distribucion: platos frios, ensaladas y postres.

* Un local destinado a la elaboracion de los menus especiales: cocinado, abatimiento,
envasado y conservacién hasta la distribucion.

Cada zona de preparacion tendra cerca un lavamanos con grifos de maniobra no manual, provistos
de agua caliente y fria, secamanos o toallas de un solo uso.

Las instalaciones de las zonas de preparacién estaran concebidas de tal modo que se eviten tanto las
poluciones en el interior del local como las proliferaciones bacterianas.

En cuanto al equipamiento, se requiere que las mesas de trabajo estén fabricadas con materiales no
porosos y de facil limpieza, con una altura comprendida entre 0,90 y 0,95m, recubiertos de acero
inoxidable, con tablas de corte y fregaderos con escurridor. La iluminacion sera de 500lux.

Los elementos cominmente empleados en las preparaciones se detallan a continuacién, indicando el
equipamiento necesario para cada tipologia de preparacion.
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1. Zona de preparacion de carnes.

* Tajo de corte

* Picadora —cuter

* Mesa mural refrigerada 4 puertas.
* Lavamanos

» Esterilizador de cuchillos

» Balanza

* Estantes de pared y estanterias.

» Fregadero con senos poco profundos dotados con una rejilla y superficies de corte, para
limpieza de carnes y grifo de acciéon no manual.

* Mesa de preparacion para carnes

+ Carros altos para GN. Cubetas para mantener los alimentos.

« Carros que suministraran los productos.

» Sistema Meiko WastedStar FC, o similar, para una gestién automatizada de desechos.

* Menaje de cocina se incluira una relaciéon de menaje minimo suficiente para el volumen de
actividad, de acero inoxidable u otro material apto para uso alimentario, necesario para realizar

la preparacion de las carnes.

2. Zona de preparacion de pescados

» Mesa mural de trabajo refrigerada 4 puertas.
» Lavamanos

» Esterilizador de cuchillos

» Balanza

* Estantes de pared.

* Fregadero con senos poco profundos dotados con una rejilla y superficies de corte, para
limpieza de pescados y grifo de accidon no manual.

* Mesa de preparacion para pescados.

+ Carros altos para GN. Cubetas para mantener los alimentos.

 Carros que suministraran los productos.

* Sistema Meiko WastedStar FC, o similar, para una gestion automatizada de desechos.

* Menaje de cocina se incluira una relacion de menaje minimo suficiente para el volumen de

actividad, de acero inoxidable u otro material apto para uso alimentario, necesario para realizar
la preparacion de los pescados.
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3. Zona de preparacion de verduras

» Mesa mural de refrigeracion 4 puertas.

» Lavamanos

 Balanza

» 2 Fregaderos grandes con escurridor para verduras. Grifo ducha monomando 2 aguas.

* Mesa de preparacion de verduras

» Peladora de patatas 40-50 kg. (tener en cuenta si va conectada a toma de agua o desagtie).
 Lavaverduras modular 4 compartimentos 300l

* Centrifugadora de verduras serie KS plus

 Cortadora de verduras CL 60 Workstation solucién completa.

» Baldas y/o estanterias

» Cuba con ruedas de transporte inoxidable con desaglé para verduras.

» Carros altos para GN. Cubetas para mantener los alimentos.

 Carros que suministraran los productos.

» Sistema Meiko WastedStar FC, o similar, para una gestiéon automatizada de desechos.

* Menaje de cocina se incluira una relacion de menaje minimo suficiente para el volumen de
actividad, de acero inoxidable u otro material apto para uso alimentario, necesario para realizar
la preparacion de las verduras.

4. Zona de preparacién de menus especiales

La zona de preparacion de menus especiales, presenta ciertos aspectos particulares porque
pueden ser preparados con antelacion. Al responder a una gran demanda, es preferible instalar
la zona autbnoma un poco separada de otras secciones. En ella se llevaran a cabo las fases
sistema productivo de linea fria: acondicionamiento, elaboracién, abatimiento, envasado vy
conservacion y distribucion. Estara equipada con:

1. iVario Pro 2-2 2 x 25 litros de volumen util. 50-100 comidas por dia. 2 x 19 dm2 de superficie
de coccion. Gestion energética eficiente. Coccidn a presion

2. Horno iCombi Pro 6/1. Capacidad 6x1/1 GN. Numero de comidas 30-100. Version eléctrica o
versidn a gas.

3. Kit de nivelacion y mesas, de acero inoxidable, armazones cerrados lateralmente. Con
carrieles de soporte para guardar los accesorios de coccidon. Sobre mesa en encimera de
trabajo con un minimo de 700mm de profundidad.

4. Abatidor de temperatura. Capacidad para 10 bandejas GN 1/1, pantalla tactil, en acero
inoxidable con ruedas y pantalla tactil LCD para el control de temperatura.

5. Termoselladora de Barquetas para dos cavidades 190 x 137 mm (barquetas de la gamma
GLI).
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6. Texturizador de alimentos

7. Mesa refrigerada mural con cuatro puertas con fregadero para la conservacion de alimentos.
Estantes regulables, acero inoxidable, control digital de temperatura, evaporacion automatica
de agua de descarche, evaporador sistema tiro forzado, con recubrimiento epoxi anticorrosion,
pies en tubo de acero inox ajustables en altura 135 -210 mm

8. Mesa refrigerada preparacion de ensaladas: bajomostrador para ensaladas con estructura
interna y externa en acero inoxidable. Refrigeracion estatica con ventilador de asistencia. Pies
regulables en altura. Con vidrio de seguridad temperado curvo que permite visualizar las
cubetas expuestas. Puertas reversibles dotadas de autocierre. Termostato digital. Rejillas GN
1/1 extraibles. Burletas extraibles para su facil sustitucion.

9. Lavamanos de acero inoxidable, con pedal, dispensador de jabdn y dispensador de toallas
de pape

10. Sistema Meiko WastedStar FC, o similar, para una gestion automatizada de desechos
alimentarios.

11. Carros gastronorm GN

12. Mesas de trabajo de acero inoxidable

13. Sistemas de ventilacion, extraccion y climatizacion elegido.

14. Estanterias de acero inoxidable.

15. Estantes de pared.

16. Balanza.

17. Termémetro

18. Batidora

19. Camara de refrigeracion producto terminado.

20. Dispensadores de alimentos y cubetas para mantener los alimentos

21. Menaje de cocina se incluira una relacion de menaje minimo suficiente para el volumen de
actividad, de acero inoxidable u otro material apto para uso alimentario, necesario para realizar
la elaboracion de la comida.

22. Carros y contenedores isotérmicos de almacenamiento o distribucion.

5. Zona de preparacion de elaboraciones y platos frios

En esta zona se llevaran a cabo las elaboraciones frias como ensaladas, sopas frias, triturados de
frutas, etc. Estara dotada con el siguiente equipamiento:

1. Mesa de preparacion de ensaladas

2. Mesa de trabajo refrigerada con fregadero de acero inoxidable.
3. Carros GN

4. Lavamanos
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5. Balanza

6. Batidora

7. Texturizador

8. Estantes de pared.

9. Cubetas para mantener los alimentos

10. Maquinaria especifica para este tipo de elaboraciones.

11. Menaje de cocina se incluira una relacion de menaje minimo suficiente para el volumen de
actividad, de acero inoxidable u otro material apto para uso alimentario, necesario para realizar
la preparacion de elaboraciones o platos frios.

12. Sistema Meiko WastedStar FC, o similar, para una gestion automatizada de desechos
alimentarios.

Zona de coccion

Los equipamientos se elegiran por el numero de comidas previstas. La zona de coccién sera
independiente del resto de la cocina. Se controlara la temperatura maxima de trabajo (+30°C), el
filtrado del aire de ventilacién y la extraccion de vapores, humos y olores.

Es importante situarla en el centro de la cocina, situandose el resto de departamentos en las zonas
laterales, manteniendo un contacto directo con casi todos ellos. Se determinara el emplazamiento y la
disposicion que conviene mejor a los aparatos de coccion elegidos La anchura minima recomendada
de las zonas de trabajo libres de mobiliario sera de 1,10m.

La zona de coccion estara equipada con:

Cocina modular de 8 fuegos 900 cocina a gas/eléctrico: cocina de sobremesa industrial 900, con 8
fuegos abiertos, disefados de forma que puedan colocarse pequefios recipientes y se pueda regular
la llama para que no se desborden. Los quemadores seran desmontables para su limpieza. Con una
estructura soporte sobre la que se montara la cocina para obtener un grupo compacto, de acero
inoxidable, con patas regulables y preparado para acoplar puertas. Con grifo incorporado.

Campana extraccion de humos o techos filtrantes.

Sistemas de climatizacién equipados con sistema para motorizar las rejillas de distribuciéon del aire
acondicionado, para que se pueda cerrar automaticamente cuando no necesites acondicionar alguna
zona. Controladores de temperatura por todas las instalaciones.

Fregaderos de un seno incorporados a las mesas de trabajo. Grifo de accidon no manual con agua
caliente y fria. La capacidad del seno del fregadero dependera de la zona donde esté ubicado.

Lavamanos de accionamiento no manual dotados de dispensador de jabon y papel.

Mobiliario del espacio de la cocina, serd de acero inoxidable: Mesa de trabajo con armarios o sin
ellos. Estanterias o estantes de pared, etc.

Carros G/N y contenedores de almacenamiento y/o distribucion.

Triturador profesional disefiado para manejar grandes volumenes de preparacion. Que disponga de
ergonomia, ya que es facil de mover y manejar gracias a sus ruedas incorporadas. Con dispositivo de
altura ajustable, que proporcione una mayor comodidad y flexibilidad durante su uso. Plegable para
que ocupe menos espacio. De acero inoxidable, de facil limpieza sin necesidad de desmontarlo.
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Sistema Meiko WastedStar FC, o similar, para una gestion automatizada de desechos alimentarios.

Menaje de cocina se incluira una relacién de menaje minimo suficiente para el volumen de actividad,
de acero inoxidable u otro material apto para uso alimentario, necesario para realizar la elaboracion
de la comida

Tres Hornos iCombi Pro rational, o similar; versién de gas/eléctrico. Capacidad 20 x 2/ 1GN. Numero
de comidas por dia 300-500. Mévil con ruedas (4 ruedas con freno). Colector de gases de escape y
seguro de salida de aire (equipos para gas), interruptor de condensacion, soporte para asas para
racks méviles para platos, rampa de subida, Kit de coccién al vacio y pasteurizaciéon con conexiéon
externa, contenedor GN perforado de acero inoxidable, contenedores GN de acero inoxidable. Con
campana extractora y de condensacion.

Tres marmitas volcable a gas o eléctrica, capacidad de 500 litros y tapa autoclave, de acero
inoxidable para facilitar su limpieza. Equipada con valvula de vaciado y boquilla vertedora ancha para
retirar facilmente los alimentos. Electrovalvula y grifo cromado giratorio para llenar con agua caliente
o fria. Sonda de muestra incorporada para verificar la temperatura del nucleo del producto.

Tres iVario Pro XL 150l (basculante) de volumen util. 100-500 comidas por dia. 60dm2 superficie de
coccioén. Gestion energética eficiente. Funcion de coccidn a presién. Con todos los accesorios.

Thermocover: materiales termoaislantes especiales, mantiene los platos calientes hasta 20 minutos
después del cocinado. Facil de abrir y cerrar gracias al cierre magnético. Facil de limpiar y no requiere
mucho espacio de almacenamiento.

Zona de distribucién y transporte.

Se disefara contemplando facilitar los recorridos de forma que se minimicen los recorridos del
producto a servir, se han de evitar cruces e interferencias innecesarias. Esta zona estara climatizada
o no dependiendo del tipo de cadena que se trabaje fria o caliente. La zona de distribucién contara
con tres zonas bien diferenciadas:

Zona de distribucion linea fria, estara climatizada y separada de la cadena de caliente. Estara dotada
de los siguientes equipos:

Tres carros refrigerado CF-40 HC de Endox con 34 guias GN 2/1. Temperatura de trabajo:
+2/+8°C para mantener los platos frios.

Cuatro Carros frios B.PRO Catering Solution, o similar, estan equipados con la ultima tecnologia
para garantizar la calidad y seguridad de los alimentos durante su transporte y almacenamiento.

Mesa de trabajo grande de acero inoxidable

Carros portabandejas bandejas GN con puertas.

Lavamanos de accionamiento no manual dotados de dispensador de jabon y papel.

Menaje de cocina se incluird una relacién de menaje minimo suficiente para el volumen de

actividad, de acero inoxidable u otro material apto para uso alimentario, necesario para realizar la

elaboracion de la comida.

Zona de distribucion linea caliente. Estara dotada de los siguientes equipos:

Tres estaciones térmicas moviles ‘Banquet Master’, o similar, para evitar el trasvase manual de
platos y/o cubetas entre el horno y el carro caliente. Dotados de ocho ruedas sera capaz de

cargar el rack completo en pocos segundos cada vez que finaliza una hornada. Es un carro
caliente con control de humedad y calor por conveccién disefiado para ser utilizado con racks
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de hornos Combi GN 1/1 y GN 2/1 de las principales marcas del mercado. Alcanza una
temperatura de hasta 90° C, en corriente monofasica y con un consumo de 1,8 Kw/h.

Nueve contenedores isotérmicos de acero inoxidable 15l-base de goma, para transportar y
mantener calientes hasta 15 litros de alimentos o liquidos. Con aislamiento de doble pared,
para mantener las temperaturas, partiendo de 70°C. Mantenimiento sencillo, de facil limpieza y
de acero inoxidable. Movil, con asas ergondémicas que repelen el calor para el transporte sin
problemas. Seguro con base antideslizante y tapa con cierres tensores

Dos mesas bafo maria humedo de acero inoxidable con reserva caliente con puertas
correderas

Carros para recipientes gastronorm con tapa para el trasporte de alimentos y salsas en
grandes cantidades. Capacidad 3 cubetas GN 1/1, de acero inoxidable. Cuatro ruedas
giratorias (2 con freno).

Mesa de trabajo grande de acero inoxidable
Lavamanos de accionamiento no manual dotados de dispensador de jabén y papel.

Menaje de cocina se incluira una relacion de menaje minimo suficiente para el volumen de
actividad, de acero inoxidable u otro material apto para uso alimentario, necesario para realizar
la elaboracion de la comida.

Muelle de carga de contenedores, accesos que permitiran sin problema la entrada del vehiculo de
transporte, carretillas, etc. Equipados con puertas seccionales, de paneles de doble pared de chapa
de acero galvanizado, separadas por un aislamiento de espuma de poliuretano y un nudcleo aislante
de espuma rigida de poliuretano libre de CFC y con junta de sellado de EPMD que aportan una
impermeabilidad y estanqueidad en las zonas de las juntas que hace que la puerta sea de gran
durabilidad y de alto aislamiento térmico. Dotadas con sistemas de seguridad integrados de
paracaidas y anticaidas de cable, que cumplan la normativa DIN 13241-1, evitando el pinzamiento de
los dedos tanto interior como exterior y evitar la caida de la puerta de la puerta ante la rotura de
muelles. Asimismo, las juntas y sellados entre paneles de goma de alta calidad permitiran un gran
aislamiento térmico y acustico y un nivel de estanqueidad muy alto. para maximizar la eficiencia
energética en la zona del muelle de carga, que no depende uUnicamente de la puerta, sino que
requiere de productos adicionales como rampas de carga verticales y abrigos hinchables para
garantizar un sellado hermético, incluso durante la recepcidon y carga de mercancia. Con la
combinacion de estos productos se logra reducir los gastos en refrigeracion.

Vehiculo de transporte.

Zona de lavado de utensilios, lavado de bandejas y lavado de unidades moviles
El lavado de cazuelas, el lavado de utiles y el lavado de los contenedores se efectuara en la misma
zona, diferenciadas por un parametro vertical, para aislar la zona de almacenaje de los elementos
limpios.

Zona de lavado de utensilios o plonge
Esta zona se situara detras de la zona de coccién para reducir los desplazamientos, sera el lugar
donde se lavaran los utiles sucios utilizados en las elaboraciones: cazuelas, sartenes, etc. Estara

equipada con los siguientes elementos:

1. Fregadero de un seno de capacidad y profundidad grande. Grifo ducho monomando 2
aguas. Mesa de trabajo para escurrir los elementos.

2. Maquina lavautensilios serie FV 250.2 enorme capacidad de carga. Gracias a una altura de
insercion de 890 mm, se pueden lavar, dos contenedores de transporte al mismo tiempo.
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Compartimento extra para las garrafas de productos quimicos. Se tendran que Incluir también
los diferentes tipos de cestas que se precisen.

3. Carro para pack ergonémico, practico y sencillo, el rack puede deslizarse facil y directamente
desde el carro hasta la maquina y tras el lavado, volver a distribuir y recoger. Mas accesorios
racks para diferentes elementos de lavado.

4. Campana extractor de vahos si precisa la maquina lavautensilios o techos filtrantes.

5. Sistema Meiko Wasted Star FC, o similar, para una gestién automatizada de desechos
alimentarios.

Zona de lavado de diferentes elementos

Para la zona de lavado de los diferentes elementos de lavado (bandejas, contenedores pequefios,
gastronorm, etc.), empleando la tipologia de la instalacion y adaptandola a las necesidades, el area
del lavado se dividira en los siguientes conjuntos funcionales:

Muelle de descarga de los contenedores, que tendra las mismas caracteristicas que el muelle
de carga de los contenedores, arriba mencionado.

Lavamanos de accionamiento no manual dotados de dispensador de jabén y papel.

Area de recepcion de elementos sucios y de retirada de los restos de alimentos: equipada con
el sistema Meiko WastedStar FC, o similar, para una gestién automatizada de desechos
alimentarios.

Area de prelavado: area donde se realizara la preparaciéon del material a lavar y se deja listo
para insertar al tren de lavado. Equipada con un fregadero de gran capacidad como zona de
prelavado en el que mediante un grifo ducha de dos aguas caliente y fria se retiraran los restos
de grasas mas superficiales, a su vez éste seno servira para verter los restos de liquidos
sobrantes.

Area del tren de lavado. Lavavajillas serie M-iQ Meiko, o similar, con cinta transportadora, de
elevada capacidad de lavado por hora, platos, bandejas, recipientes GN y cajas Euronorm, y
demas elementos. En la fase de planificacion, la cinta transportadora se configurara
individualmente para ajustarse a los requisitos en cuestion, para ello se le anadiran rack y
accesorios para los distintos utiles de lavado en diferentes tamafio y cantidades.

Area de los elementos limpios: junto a la cinta transportadora de salida se dispondra de una
mesa de trabajo movil, carros moéviles para bandejas GN 1/1, carros de devoluciéon de
elementos limpios en el lugar de la estalacion, estanterias.

Zona de lavado de carros (contenedores, etc.)

La zona de lavado de contenedores estara diferenciada por un parametro vertical, para aislarla del
resto de zonas. Equipada con equipo de lavado de carros WS 125 de MEIKO, o similar, con sistemas
de enjuagado y lavados duales, que se encuentran a la izquierda y a la derecha del carro, asi como
encima de éste y se mueven a lo largo del carro en intervalos preconfigurados, por lo que toda la
superficie se limpia varias veces en cada ciclo de lavado. Las boquillas de aclarado y de lavado estan
compuestas por materiales de maxima calidad. Los sistemas de filtrado filtraran del agua de lavado
todos los restos generados al lavar el carro. Esta agua circulante se dirige sobre el suelo inclinado
directamente hacia el filtro. Gracias a la funcién de inclinacién automatica para el carro, el agua se
evacuara del interior y de las superficies exteriores sin problemas, garantizando unos resultados de
lavado muy efectivos y unos resultados de secado excelentes.

La camara de lavado de generosas dimensiones ofrece espacio suficiente para todos los tipos
habituales de carros. La entrada de la maquina se encontrara a ras del suelo. De este modo, los
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carros se podran introducir y sacar de la maquina de forma eficiente y ergonémica. Las anchas
boquillas de rociado del sistema de secado secan los carros de forma muy eficiente con grandes
cantidades de aire y en combinaciéon con una potente calefaccion. (preguntar los carros calientes y
€so0).

Zona de almacenamiento de los contenedores y demas elemento.

Estara equipada con estanterias, carros porta GN, mesas auxiliares, fundas de proteccion para carro
GN reforzada, etc.

Instalaciones del personal

En la zona destinada a las instalaciones del personal se dispondra de un aseo masculino y un aseo
femenino con duchas destinadas a atender las necesidades de aseo y una zona de vestuarios tanto
en el aseo masculino como femenino.

Servicios higiénicos: dispondran de inodoros, no comunicaran con los locales de manipulacién ni
almacenamiento, existiendo un local de aseo previo a la cabina del inodoro, con lavamanos de accion
no manual, dispositivo de jabdn y seca manos de aire caliente o toallas de usar y tirar. Todos
contaran con la ventilaciéon adecuada y suficiente.

Vestuarios: contaran con una taquilla con capacidad suficiente para el adecuado depésito de ropa de
trabajo y calle y para el de los zapatos (taquillas de dos puertas) por trabajador, permitiendo a los
manipuladores cambiarse de ropa y calzado sin generar contaminaciones. Estaran ubicados en un
lugar al que se acceda sin atravesar las zonas de manipulacién ni pueda acceder el publico, y que
permita pasar desde ellos a la zona de trabajo sin salir del establecimiento ni atravesar espacios o
zonas sucias o con posibles fuentes de contaminacion.

3. CRITERIOS CONSTRUCTUVOS

Los locales de los lugares de trabajo deberan poseer la estructura y solidez apropiadas a su tipo de
utilizacion.

Las dimensiones de los locales de trabajo permitiran a los trabajadores realizar su trabajo sin riesgos
para su seguridad y salud y en condiciones ergondmicas aceptables, las dimensiones minimas seran
las siguientes:

» 3 metros de altura desde el piso al techo. No obstante, la altura podra reducirse a 2,80 metros
en todas las zonas de trabajo.

» 2 metros cuadros de superficie libre por trabajador

» 10 metros cubicos, no ocupados, por trabajador.

Suelos:
Seran impermeables, antideslizantes no atacantes por acidos y sin grietas. Se cumplira con lo
establecido en el CTE DB-SU respecto a las caracteristicas y resbaladicidad. En el encuentro con los
parametros horizontales y verticales se colocara una cana sanitaria en todo el perimetro, incluidos los
almacenes, cuarto de limpieza y cuarto de basuras. De facil limpieza y desinfecciéon. Ademas, tendran

una ligera inclinacion del 2% hacia los sumideros.

Pasillos: (medidas orientativas)

Pasillos destinados a simple circulacion entre 0,90 cmy 1,20 cm.
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Pasillos auxiliares con superposion de actividades entre 1,50 y 1,80 m.

Pasillos de circulacion principal (transporte y cruce de personas en sentidos opuestos) entre 2,10 y
3,30 m.

Paredes
Seran de acabado liso y sin grietas, de materiales resistentes, impermeables, no absorbentes, de
color claro y de facil limpieza y desinfeccion. Los parametros verticales se alicataran hasta el techo
con material liso y de facil limpieza.

Techos
Se construiran de manera que no se acumule polvo, ni vapores de condensacion. Seran lisos e
impermeables, de facil limpieza. Todos los angulos entre las paredes, techos y suelos estaran
sellados y con forma redondeada para que no se produzca acumulacion de suciedad.

Puertas
Todas las puertas seran de superficie lisa, no absorbente, con dispositivos de cierre automatico y
ajuste hermético y no existiran puertas desde el exterior a las areas de elaboracién. Las puertas de
acceso al exterior dispondran de mallas mosquiteras, que seran facilmente desmontables y de facil

limpieza y desinfeccion.

Suministro eléctrico

La instalacion eléctrica sera la adecuada para la potencia instalada y en general, cumplira con el
REBT (Reglamento Electronico de Baja Tensién), que regula los sistemas de proteccién y conexion
eléctrica, ya que cualquier fallo en las instalaciones podrian tener consecuencias graves para la
seguridad. Se proyectara un cuadro eléctrico para la cocina, con una potencia total acorde a lo
aparatos previstos y con el nimero de tomas de corriente proyectado para otros usos. Se colocara,
en una zona protegida y suficiente accesible del drea de la cocina. El cuadro sera metalico y
dispondra de cerradura. Se garantizara la iluminaciéon media de 500 Lux.

Se dispondra de al menos 3 tomas de fuerza en cada una de las zonas de trabajo y elaboracion
(verduras, carnes, pescados) (16 A con TT). Se colocaran tomas de electricidad en el techo de cada
una de las puertas de salida al exterior para la colocacion de electrocutores de insectos sobre cada
una de ellas.

Ademas, se instalaran las tomas de fuerza necesarias para todos los aparatos que puedan tener que
utilizarse en todas las areas de la cocina. Se tendran en cuenta, las normativas relacionas con la
eficiencia energética, utilizando equipos que cumplan con estos requisitos, que contribuira a reducir el
consumo de energia y los costes operativos.

lluminacién

La iluminacién de los lugares de trabajo se adaptara a la actividad que se efectue, teniendo en
cuenta:

> Los riesgos para la seguridad y la salud de los trabajadores dependientes de las
condiciones de visibilidad.

> Las exigencias visuales de las tareas desarrolladas.

Siempre que sea posible, los lugares de trabajo tendran una iluminacién natural, que se completara
con una iluminacion artificial cuando la primera, por si sola no garantice las condiciones de visibilidad
adecuadas. La iluminacién de los lugares de trabajo, ademas, cumplira las siguientes condiciones:
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1. La distribucion de los niveles de iluminacién sera lo mas uniforme posible.

2. Se procurara mantener unos niveles y contrastes de luminancia adecuados a las
exigencias visuales de la tarea, evitando variaciones bruscas de luminancia dentro de la zona
de operacion y entre ésta y sus alrededores.

3. Se evitaran deslumbramientos directos producidos por la luz solar o por fuentes de
luz artificial de alta luminancia. En ningun caso estas se colocaran sin proteccién en el campo
visual del trabajador.

4. Se evitaran, asimismo, los deslumbramientos indirectos producidos por superficies
reflectantes situadas en la zona de operacion o sus proximidades.

5. No se utilizaran sistemas o fuentes de luz que perjudiquen la percepcién de los
contrastes, de la profundidad o de la distancia entre los objetos en la zona de trabajo, que
produzcan una impresién visual de intermitencia o que puedan dar lugar a efectos
estroboscopicos.

La iluminacién sera natural a través de las puertas y parametros acristalados de los locales y forzada
mediante los diferentes puntos de luz distribuidos por todos los locales. Sera suficiente a las
operaciones que en ellos se desarrollan, sin alterar las caracteristicas del alimento.

Las luminarias seran estancas y estaran fijadas o empotradas en el techo, nunca colgadas del mismo.
El sistema de iluminacién estara debidamente protegido por dispositivos, de manera que, en caso de
rotura, los restos no caigan sobre los alimentos. La fijacion a la pared o al techo se hara de forma que
permita su limpieza; la luz sera blanca (fria) para que no confunda en los procesos productivos.

> Intensidad luminica de 150 lux en las zonas de almacenamiento, incluidas camaras
frigorificas.

> Intensidad luminica de 350 lux en las zonas de distribucién y de envasado.

> Intensidad luminica de 500 lux en las zonas de elaboracién y manipulacion.

Suministro de agua (fontaneria y ACS).

Dispondra de agua corriente apta para el consumo, fria y caliente en cantidad suficiente para cubrir
las necesidades, segun normativa vigente. La red de abastecimiento de agua, contara con el numero
necesario de tomas con valvula independiente de corte para asegurar el mantenimiento, limpieza y
lavado en todas sus actividades, incluido el aseo personal y locales anexos.

Ademas, se dotara de ACS a todos los lavamanos de las instalaciones y a los fregaderos. La dotacién
se calculara a razon de 1 litro/ comensal/dia. Las canalizaciones iran empotradas en los parametros
verticales, ocultas en el falso techo, cuando los haya, o en los trazados horizontales.

Saneamiento (canales de drenaje y sumideros)

El disefio de una cocina comienza por la especificacion de un sistema de gestion de las aguas
residuales eficaz que facilite la limpieza y contribuya a crear un entorno productivo y, por ende,
saludable, en la cocina.

La cocina dispondra de una rejilla corrida, con las pendientes adecuadas (2%) para la limpieza del
suelo de la misma por baldeo. Se proyectara una arqueta separadora de grasas exclusiva de la
cocina, ademas de lo que al respecto indique la normativa municipal y de la compafia
correspondiente.

Los canales de drenaje de todos los aparatos instalados en los locales seran de acero inoxidable con
pendientes incorporadas dirigidas hacia la salida centro o desagule. Llevaran cesta extraible para la
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recuperacion de los desechos. Dispondran de sifon y rejillas, extraibles, adaptadas para poder
lavarse en el lavavajillas. Las rejillas iran con antideslizante para evitar caidas

El desagle de los equipos de lavado se situara préximo al suelo, a una distancia no superior a 20 cm
del mismo. La zona de lavado dispondra de un sistema rapido de separacion de grasas y eficaz
directamente en el fregadero, eliminando automaticamente las grasas y aceites de las aguas
residuales, sera un sistema manual y de facil mantenimiento. Al tener un tamafio reducido, este cabe
debajo del fregadero, se instalara directamente en la fuente de contaminacion protegiendo el sistema
de drenaje de aguas residuales del edificio.

En el almacén de limpieza, el cuarto de basuras y en la zona de lavado de los contenedores, se haran
sumideros sinfénicos antimuridos en el suelo, para facilitar la limpieza y desinfeccion, mediante
sistemas de presion de agua.

Suministro de gas

Se realizara la instalacion de gas natural o de propano. Si existe a pie de parcela la infraestructura
urbana de gas natural, se acometera al punto de consumo del mismo. En caso de no existir red
urbana de gas, se ejecutara en el exterior, en una zona donde se pueda ubicar el habitaculo para las
botellas de propano o butano, asi como la acometida desde el mismo al punto de suministro de la
cocina. Todos los equipos conectados a gas cumpliran con la normativa vigente, para asegurar un
suministro seguro. Estaran dotados de electrovalvula de gas, elemento de seguridad que va a cortar
directamente el gas, en el caso, de que la campana extractora esté parada, evitando posibles
incendios.

Sistemas de ventilacién y extraccion de aire, humos y gases.

Al poseer diferentes areas la cocina, en las que, por un lado, requieren introducir aire limpio
(ventilacion) y por el otro, extraer aire caliente, humedad, vapor, humos, etc, para lograr ambientes
seguros en términos de calidad del aire, se realizara un analisis de cada espacio y se determinaran
las caracteristicas del ambiente que se requiere.

Zona de recepcion: vestibulo de recepcion, despacho de recepcion y cuarto de limpieza circuito sucio
a temperatura ambiente.

Zona de almacenamiento en seco: circuito sucio a temperatura ambiente.
Zona de almacenamiento en frio:
» Antecamara: circuito sucio a temperatura Max. +30°C.
* Frutas y verduras: circuito sucio a temperatura 1/6°C.
* Lacteos y carnes: circuito sucio a temperatura 1/5°C.
» Pescados, varios, descongelar: circuito sucio a temperatura 1/4°C.
» Congelacion: circuito sucio a temperatura -18°C
Zona de preparaciones primarias o cuartos de preparaciones:
* Preparacion de vegetales y tubérculos: circuito limpio temperatura Max. +10°C.
* Preparacion de carnes: circuito limpio temperatura Max. +10°C.
* Preparacion de pescados: circuito limpio temperatura Max. +10°C.

* Pasillos comunicaciones: circuito limpia Max. +3°C.
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» Zona de produccion fria: producciéon de platos frios circuito limpio Max. +10°C.
Zona de elaboracién de menus especiales:
* Produccion en caliente: zona de coccion horizontal circuito limpia temperatura ambiente.
* Produccion en caliente vertical circuito limpia temperatura ambiente.
* Produccion fria abatimiento de liquidos y soélidos circuito limpia temperatura ambiente
* Produccion fria acondicionamiento embanquetado circuito limpia temperatura ambiente.
Zona de coccion:
* Produccion en caliente: zona de coccion horizontal circuito limpia temperatura ambiente.
» Produccion en caliente vertical circuito limpia temperatura ambiente.

» Produccion en caliente acondicionamiento embanquetado circuito limpia temperatura
ambiente.

Zona de distribucién
 Zona de distribucién en frio: camaras de elaborado circuito limpio max. +3°C

» Zona de distribucién en caliente: acondicionamiento y embarquetado circuito limpio
temperatura ambiente.

* Muelle de carga: circuito limpio temperatura max. +10°C
Zona de lavado

* Plonge o lavado de ollas circuito sucio a temperatura ambiente.

» Almacenamiento de menaje circuito limpio a temperatura ambiente.

» Lavado de carros circuito sucio a temperatura ambiente

» Almacén de carros circuito limpio a temperatura ambiente.

* Muelle de descarga de sucio circuito sucio temperatura ambiente.
Zona de vestuarios

» Bafios y vestuarios circuito sucio a temperatura ambiente.

* Cuarto de basuras circuito sucio a temperatura 1/6°C
La direccién del aire ira de la zona limpia a la zona sucia. Para ello se recurrira a la ventilacion
natural, a través de los huecos practicados en los locales, tales como puertas, ventanas, etc., y a la
ventilacion forzada mediante extractores mecanicos. Es por este motivo la necesidad de instalar
sistemas de ventilacion y extraccion en todas las areas de la cocina que cumplan con los siguientes

objetivos:

» Extraer el aire sucio, por la presencia de olores, particulas de grasa y otros productos
gaseosos resultantes de la coccion.
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* Mantener los requisitos necesarios para la salud, higiene y confort de los profesionales que
trabajan en las cocinas.

* Extraer el calor producido mayoritariamente por los fenédmenos de conveccion y radiacion.

» Extraer rapidamente la humedad producida por los trabajos de preparacién y lavado de los
alimentos.

* Renovar el aire interior de la cocina y espacios colindantes para mantener unas temperaturas
adecuadas y especificas segun la exigencia de cada espacio.

» Cumplir con la vigente legislacion, en materia de higiene y seguridad alimentaria.
En las areas de la cocina donde se requieran sistemas para controlar la temperatura y la humedad,
se instalaran sistemas de refrigeracion, congelacion y climatizaciéon de zonas. Para la climatizacion
instalaremos sistemas que puedan tanto calentar como refrigerar cubriendo rangos de temperatura de
15°C a 26°C.
En el caso de instalarse campanas extractoras industriales, hay que considerar las dimensiones de la
cocina para el calculo del caudal de aire a extraer y las directrices de la norma UNE 100165 sobre
ventilacion en cocina:

* La ventilacién de la cocina industrial sera de 10l/s.m2.

 El tamafio de la campana sera superior al area de coccién (al menos unos 15cm).

 La temperatura del aire exterior no sera inferior a 14 grados en invierno ni a mas de 28 grados
en verano.

* La velocidad minima de paso del aire sera de un minimo de 0,25m/s a través de la seccién
abierta entre los fogones y la campana.

* El borde de la campana estara a dos metros del nivel del suelo y sobre salir 0,15m por ambos
lados.

* Filtros mecanicos de retencion de aceites y grasas.

* Inclinacion de los filtros de entre 45 grados y 80 grados sobre la horizontal.

» Filtros a 1,2 m por encima de los fuegos abiertos y a mas de 0,5 del resto de focos de calor.
Ademas, el extractor tendra la suficiente potencia para que el caudal pase por los filtros, conductos y
curvas hasta el punto de salida y se tendran en cuenta factores como el tamafio del conducto de

extraccion y la pérdida de carga.

Ruidos y vibraciones

El ruido es uno de los riesgos mas frecuentes que concurren en las cocinas profesionales (tanto si
son cocinas centrales como si no), ocasionando problemas por el funcionamiento simultaneo de
varios aparatos; el incorrecto funcionamiento de alguno de ellos; instalaciones deficientes, etc. para
tal fin se seguira la normativa. Alguno de los parametros que se tendra que tener en cuenta para
solucionar alguno de estos problemas, seran los siguientes:

» Si los espacios de lavado no disponen de puertas, o si disponen de ellas, pero deben
mantener abiertas por el exceso de flujo de personal, tienen que instalarse cortinas de lamas
de plastico transparente que amortiguaran y haran de barrera para el ruido.

« Si los techos son registrables se cambiaran las placas por placas que absorban el ruido.
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* Se instalaran placas absorbentes de ruido en zonas estratégicas dentro del espacio
disponible de la cocina.

» Se instalara un suelo apropiado para evitar la reverberancia, de la misma manera que en
paredes y techos.

» Se comprobara con el fabricante, el nivel de aislamiento de la maquinaria de lavado para
determinar si cumple, o no, con los parametros aceptables de ruido.

» Se analizara si el nimero de personas y la logistica que se dispone es la apropiada para
mover todo el menaje y vajilla.

Proteccion contra incendios y senalizacion

Dentro de la cocina existira sefalizacion y medidas contra incendio, segun lo especificado en el CTE
(Cdodigo Técnico de la Edificacion), RIPCI (Reglamento de Instalaciones de Proteccion Contra
Incendios) y las Ordenanzas municipales.

Se dotara de alumbrado de emergencia y sefalizacion de evacuacion independientemente, ademas
de lo que al respecto indique la normativa correspondiente. A los efectos de consideracion de la
cocina como local de riesgo, se establecera la necesidad de contar con sistemas de proteccion contra
incendios, como extintores, bocas de incendio equipadas (BIE), sistemas de detecciéon y alarma,
sistemas de rociadores automaticos y sistemas de evacuacién, ademas, se contara con una campana
extractora que incluya un sistema automatico de extincion.

Material y locales de primeros auxilios

Los lugares de trabajo dispondran de material para primeros auxilios en caso de accidente, sera
adecuado, en cuanto a su cantidad y caracteristicas, al nimero de trabajadores, a los riesgos a que
estén expuestos y a las facilidades de acceso al centro de asistencia médica mas proximo. El material
de primeros auxilios se adaptara a las atribuciones profesionales del personal habilitado para su
prestacion.

La situacion o distribucion del material en el lugar de trabajo y las facilidades para acceder al mismo y
para, en su caso, desplazarlo al lugar del accidente, garantizara que la prestacion de los primeros
auxilios pueda realizarse con la rapidez que requiera el tipo de dafio previsible.

Todo lugar de trabajo dispondra, como minimo, de un botiquin portatil que contenga desinfectantes y
antisépticos autorizados, gasas estériles, algoddn hidréfilo, venda, esparadrapo, apdsitos adhesivos,
tijeras, pinzas y guantes desechables.

4. DOCUMENTACION DEL PROYECTO

De manera general el proyecto completo constara de toda la documentacion relativa a:
- Demoliciones
- Movimientos de tierras.
- Cimentacion.
- Estructura. Cubierta.
- Albadileria.
- Pavimentos y revestimientos.
- Carpinteria exterior e interior.

- Instalaciones (fontaneria, riego, saneamiento y drenaje, electricidad, baja tension,
cableado estructurado, telecomunicaciones, iluminacién, calefaccion, seguridad anti-
intrusion, ventilacidn mecanica con recuperacion, otras instalaciones...)
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- Proteccién de incendios.

- Urbanizacién (riego, pavimentaciones, drenaje, jardineria etc.)

- Equipamientos de la cocina, mobiliario fijo y sefialética.

- Otros conceptos, como el calculo de comportamiento energético del edificio y certificado de
eficiencia energética.

El promotor se reserva el derecho de exigir al equipo proyectista el archivo de simulacion del
comportamiento energético del edificio y el archivo generado con la herramienta de certificacion
energética para las comprobaciones necesarias.

Se entregaran seis ejemplares del proyecto visado por su colegio respectivo, ademas de una copia
completa en soporte informatico en formato editable: con diferentes extensiones: para documentos de
texto “DOCXS”, para documentos de calculo presupuestario “PZH” y para documentos de dibujo
grafico “DWG” y otra copia completa en pdf. Se incluira la documentacién que a continuacion se
relaciona.

4.1 Proyecto de ejecucidn

MEMORIA |justificativa con su normativa correspondiente: justificacion urbanistica, ley de
accesibilidad, proteccion contra incendios, condiciones acusticas, condiciones térmicas, etc.
Contendra todas las fichas del cumplimiento de las normas de aplicacion correspondientes, y todo lo
relativo a:

- Autor del encargo.
- Autor del proyecto.
- Objeto del proyecto.
- Informacién previa:

a. Antecedentes arquitectonicos, urbanisticos, técnicos, etc. Condicionantes de partida.
Se estudiara la posible existencia de depdsitos enterrados en desuso, asi como de
posibles fosas sépticas.

b. Datos de emplazamiento: situacion, forma, lindes, superficies, altimetria, orientacion,
etc.

- Programa de necesidades. -Solucién adoptada

- Justificacion de la solucion en los siguientes aspectos: funcionales, formales, constructivos
y econdmicos. Orientacion y enclave del edificio. Esquema de circulacion.

- Planeamiento que le afectan, vigente y/o en tramitacion, asi como su adecuacion al
mismo.

- Resumen de superficies computables a efectos urbanisticos.
- Justificacién del cumplimiento de la Normativa de obligado cumplimiento aplicable.
- Cuadros de superficies:
a. Superficie construida por usos y total
b. Superficie util por habitaculo y total
- Cimentacioén y estructura
a. Informacion sobre el terreno
b. Descripcion vy justificacion del tipo de cimentacion y estructura adoptadas.
c. Bases de calculo.
d. Justificaciéon del cumplimiento de Normas Basicas de estructuras.

Sistema constructivo-técnico
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Movimiento de tierras.

Albafiileria.

Cubierta

Carpinteria exterior e interior, y cerrajeria.

Acristalamiento.

~ 0o a0 T

Solados y revestimientos.
g. Cerramientos.
- Instalaciones.

a. Fontaneria

b. Saneamiento y drenaje

c. Electricidad, Baja Tension e lluminacion

d. Gas

e. Telecomunicaciones. Cableado Estructurado (proyecto independiente)
f.  Calefaccion.

g. Instalaciones de proteccién contra incendios.

h. Seguridad antiintrusioén (proyecto independiente).

i. Ventilacién mecanica controlada con recuperacion.
j- Ofras posibles instalaciones.
k. Cualquier otro que sea necesario para la legalizaciéon de instalaciones.
- Cualquier aclaracion que se considere necesaria para la comprension del proyecto.

- Certificado de eficiencia energética de proyecto.

PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS PARTICULARES. Se hara la descripcion de las obras y
se regulara su ejecucion. Abarcara los aspectos legales, facultativos, econémicos y técnicos. En el
aspecto técnico se estableceran prescripciones sobre los materiales y la ejecucién de la obra, calidad,
ensayos de control, tolerancias, criterios de aceptacion o rechazo, criterios de medicién y valoracion
de unidades, etc.

MEDICIONES. Todas las partidas que comprende la definicién del proyecto se desarrollaran de la
forma mas detallada posible, sin que pueda dar origen a varias interpretaciones, indicando
dimensiones, caracteristicas, calidades, terminaciones, desarrollando las mediciones con arreglo a
las pautas marcadas en el Pliego de Condiciones, observando en su defecto lo dispuesto por la
N.T.E.

PRESUPUESTO Todas las partidas que han sido objeto de medicion seran valoradas con los precios
vigentes en el momento de la redaccién del proyecto; se descompondran todos los precios con
arreglo a tablas de rendimientos o criterios que el proyectista crea oportunos, incluyendo el
cumplimiento de la normativa vigente sobre Seguridad y Salud en el trabajo.

Debera entregarse junto con el presupuesto un listado completo de precios descompuestos. Se
evitara, en la medida de lo posible, incluir en un mismo capitulo partidas correspondientes a
diferentes gremios, tomando como referencia el listado de clasificacién de contratistas incluido en el
Art. 25 del Reglamento General de la Ley de Contratos del Estado. El presupuesto se realizara con
precios de mercado. Se evitaran en la mayor medida posible las partidas alzadas y los elementos o
unidades a decidir en obra. Ademas, se incluira una hoja resumen del presupuesto donde se
desglosaran los siguientes conceptos:

- PRESUPUESTO DE EJECUCION MATERIAL
- 15 % DE GASTOS GENERALES Y BENEFICIO INDUSTRIAL
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- TOTAL PRESUPUESTO DE OBRA
- 21% DE IVA
— TOTAL PRESUPUESTO, IVA INCLUIDO

El presupuesto contemplara las partidas correspondientes a la limpieza final de la obra (limpieza
completa, suelos, paredes, vidrios, sanitarios, etc.) y a la colocacion del cartel publicitario de la obra.
Ambos conceptos correran por cuenta del adjudicatario.

PLANOS, de conjunto y de detalle, necesarios y suficientes para la realizacion exacta de la obra.
Contendran ademas la completa definicion de la estructura y de las instalaciones del edificio. El
proyecto comprendera los planos que se mencionan a continuacién, desarrollados de forma
exhaustiva, con las escalas que el proyectista, en funciéon de las dimensiones de la obra a proyectar,
estime oportunas.

Plano de situacion.

Plano de emplazamiento con indicacién de la posicion del edificio dentro del terreno,
indicando claramente los limites del mismo, los objetos de sombra que pueden afectar al
balance energético del edificio y el cumplimiento de la normativa afecta.

Plano de perfiles de movimiento de tierras, con indicacién en planta de la situacién de las
secciones y las cotas finales de excavacion.

Plano de estructura:
Cimientos
Pilares y zapatas
Forjados
Vigas y muros
Detalles constructivos

Planos de superficies de todas las plantas, incluyendo cubierta, con indicacién del uso a
que se destinan las diferentes dependencias y la superficie de cada una de ellas
expresada en cada dependencia. Plantas equipadas.

Planos acotados de todas las plantas con indicacién de niveles.

Planos de planta de tabiqueria y tratamiento de superficies horizontales y verticales de
todas las plantas con indicacion del modelo de carpinteria que corresponde a cada
hueco

Planos de alzados, uno de cada fachada del edificio.

Planos de secciones generales, las necesarias para definir completamente el edificio,
por lo menos dos y realizados en planos perpendiculares entre si; previamente se
habra indicado el plano de seccion en los planos de planta.

Plano de esquema de agua fria y caliente del edificio indicando montantes, ramales y
secciones.

Plano general de saneamiento del edificio y de la urbanizacion.

Planos de electricidad, baja tension, telecomunicaciones, iluminacion, esquemas
unifilares etc.
Planos de la instalacion de gas.

Planos de calefaccion.
Planos de climatizacion.
Planos de otras instalaciones si las hubiere.

Planos memoria de carpinteria exterior e interior, con secciones verticales vy
horizontales de cada hueco diferente.
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- Planos de detalles constructivos, por lo menos una seccién a cada tipo diferente de
cerramiento. También se elaboraran las secciones que el proyectista estima
necesarias para la completa definicion del proyecto.

- Planos de instalacién de proteccion de incendios de todas las plantas.
- Planos de seguridad antiintrusién.
- Planos de urbanizacion en los que se refleja:

Niveles definitivos

Tratamiento de las diferentes superficies

Red de riego y saneamiento

Detalles constructivos; secciones por pistas polideportivas, aceras, muro,
cerramiento, etc.

- Planos de actividad clasificada.
- Planos de seguridad y salud.
- Ofros planos que se estimen necesarios para la completa definicion del proyecto.
La relacion de planos descrita es orientativa y en ningun caso obliga al proyectista a distribuir el

proyecto ajustandose a esta ordenacion; pero todos los conceptos aqui reflejados deben
aparecer en planos.

PLANNING DE OBRA con expresion de los plazos totales y parciales de la ejecucién de la obra.
Con indicacion de las distintas zonas / fases de la obra, de acuerdo con el planteamiento para
la ejecucion de la obra en convivencia de la actividad docente.

4.2 Proyectos de instalaciones

El proyecto de ejecucién del edificio objeto de esta contratacion, debe ir acompafado de los
proyectos de todas las instalaciones complementarias (Gas, Media tensién, Baja Tension,
Instalaciones Térmicas, Telecomunicaciones, etc.) que sean necesarias para la tramitacion y
obtencién de los permisos necesarios a fin de obtener la legalizacion y autorizacion de puesta en
marcha de las mismas por parte de las Instituciones y Organismos Publicos competentes y en su
caso, los esquemas correspondientes de las instalaciones en caso de no ser obligatorios dichos
proyectos. La entrega de dichos proyectos debera coincidir en el tiempo con el de ejecucion.
Deberan estar legalizados al finalizar la obra para la puesta en marcha de la edificacién y hara
referencia a:

- Electricidad. Centro de transformacién. Baja tension.

- Climatizacion

- Calefaccion-Gas

- Cableado estructurado. Telecomunicaciones

- Seguridad contra intrusién e incendios, conectado a la central municipal y compatible.
Y en su caso, los esquemas correspondientes de las instalaciones en caso de no ser obligatorios
dichos proyectos:

- Instalaciones de fontaneria, saneamiento

- Instalaciones de comunicaciones, megafonia, telefonia, control, nuevas tecnologias.

- Proyecto de monitorizacion.

- Demas esquemas necesarios para el correcto funcionamiento de las instalaciones.

Los proyectos de instalaciones se presentaran totalmente independientes en documentos Unicos y
separados para facilitar su tramitacion. Constaran de todos los documentos y planos necesarios para
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su facil interpretacién, y como minimo de Memoria, Pliego de Condiciones, Presupuesto (precios
unitarios y descompuestos) y la Documentacién Grafica necesaria para su total definicion. Estaran
debidamente visados por el colegio oficial correspondiente.

En el caso de las Telecomunicaciones es obligatorio cumplir con el Protocolo de cableado entre el
Departamento de Educacion y la Direccion General para la Sociedad de la Informacion, asi como su
anexo técnico.

Dichos documentos se adjuntan como anexos a este Pliego:

- Requisitos cableado Gobierno de Navarra

- Resumen de requisitos de cableado de Gobierno de Navarra

4.3 Estudio de Sequridad y Salud

El estudio de Seguridad y Salud sera redactado por el adjudicatario y cumplird el Real Decreto
1627/1997 de 24 de octubre sobre disposiciones minimas de seguridad y salud en las obras de
urbanizacién y construccién. Contendra como minimo los siguientes documentos:

1) Memoria descriptiva de los procedimientos, equipos técnicos y medios auxiliares que hayan
de utilizarse o cuya utilizaciéon pueda preverse; identificacion de los riesgos laborales que
puedan ser evitados. Relacion de los riesgos laborales que no puedan eliminarse,
especificando las medidas preventivas y protecciones técnicas para su control. Asimismo, se
incluira la descripcion de los servicios sanitarios y comunes de los que debera estar dotado el
centro de trabajo de la obra.

2) Pliego de condiciones particulares en el que se tendran en cuenta las normas legales y
reglamentarias aplicables a las especificaciones técnicas propias de la obra de que se trate.

3) Plano de la situacion de vallados, zonas de acopios, circulacion de transportes, casetas de
obra.

4) Planos en los que se desarrollaran los graficos y esquemas necesarios para la mejor
definiciéon y comprensién de las medidas preventivas definidas en la memoria.

5) Mediciones de todas aquellas unidades o elementos de seguridad y salud en el trabajo.

6) Presupuesto que cuantifique el conjunto de gastos previstos para la aplicacion y ejecucion del
estudio de seguridad y salud.

4.4 Programa de control de calidad

Otra de las tareas que debera asumir quien resulte adjudicatario es la redaccion del Programa de
Control de Calidad que formara parte del proyecto y su control en obra.

Protocolos de puesta en marcha con los instaladores.

4.5 Estudio de gestién de residuos

El adjudicatario debera incluir en el proyecto un estudio de gestidon de residuos de construccién y
demolicién, cuyo contenido queda establecido en el RD 105/2008, de 1 de febrero, por el que se
regula la produccion y gestién de los residuos de construccién y demolicion.

5.-LIBRO DE ORDENES

La direccién de obra se preocupara de adquirir y mantener permanentemente en la obra el libro de
ordenes modelo del Colegio Oficial de Arquitectos, sobre el que se reflejaran las érdenes dadas por la
direccion de obra, asi como las incidencias que se produzcan en la obra. Asimismo, se detallaran
todas las visitas que se efectuen a la obra.

6.-CERTIFICACIONES DE OBRA EJECUTADA
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Las certificaciones de obra se presentaran cada mes y seran confeccionadas y conformadas por la
direccion de la obra para ser presentadas a la seccién de Obras del Servicio de Infraestructuras
Educativas del Departamento de Educacién, donde se informaran para ser sometidas a su
aprobacion por el érgano de contrataciéon. Las certificaciones se confeccionaran segin medicion
real de obra en el momento de su presentacion por el precio indicado en el proyecto. Al resumen
general de la certificacion se aplicaran los gastos generales, el beneficio industrial y la baja de
subasta. A juicio de la direccidon de obra, se podran certificar porcentajes de partidas ejecutadas
dificiles de valorar previstas en proyecto, siempre que el Gobierno de Navarra estime correcto el
porcentaje. La ejecucion de obra se atendra inexorablemente a los conceptos y unidades que constan
en proyecto. El abono de las certificaciones se efectuara conforme a lo dispuesto en el articulo 152 de
la ley foral 2/2018 de 13 de abril de Contratos Publicos.

7.-REPLANTEO

Aprobado el proyecto, se procedera a efectuar el replanteo del mismo, comprobando todos los datos
indicados en el articulo 167 de la ley foral 2/2018 de 13 de abril de Contratos Publicos y aquellos
otros que los facultativos designados por la Administracion consideren basicos.

8.-SUMINISTRO DE MATERIALES Y ELEMENTOS CONSTRUCTIVOS
8.1 Muestras

El contratista elaborara un muestrario de los materiales que se utilizaran en obra. A tal efecto,
previamente, se habran incluido en la memoria del proyecto los materiales que, a juicio del arquitecto
autor del proyecto, sean susceptibles de integrar el muestrario. El muestrario sera ubicado a pie de
obra dentro de los dos dias siguientes a la firma del acta de comprobacién del replanteo, y se debera
conservar a pie de obra durante el tiempo que dura la misma. Dicho muestrario sera supervisado por
los representantes designados por el Departamento de Educacién para la supervision de las obras, y
no se podra variar sin autorizacion previa. Se exigira certificado de sus caracteristicas y
homologacién para las muestras presentadas.

Albafileria: Muestra de todos y cada uno de los materiales ceramicos.

Solados y alicatados: Muestra de todos y cada uno de los materiales.

Carpinterias: Un hueco completo de puerta y ventana generales (incluso marcos).

Fontaneria: Un juego completo de bafio (tubos, grifos, llaves, valvulas) tubo de desagles, botes
sifonicos, etc.

Electricidad: Un juego completo de conductores, pulsadores, llaves, timbres, tubo de conduccion,
etc.

8.2. Materiales

Los materiales que se empleen en las obras se elegirdn de acuerdo con las calidades exigidas
indicadas en el proyecto y de acuerdo también con lo estipulado en el articulo anterior de Muestras.

8.3.-Analisis y pruebas

El apartado de ensayos del proyecto sera adjudicado a un laboratorio, con independencia de la
adjudicacién efectuada para el resto de la obra. Los gastos que ocasionen los ensayos y pruebas
para el reconocimiento de los materiales seran por cuenta del contratista.

Se tendran en cuenta los ensayos y pruebas necesarios para la consecucion de un edificio de
consumo casi nulo.

8.4.-Trabajos defectuosos

La empresa adjudicataria es Unica responsable de la ejecucion de las obras y de las deficiencias que
en ellas se produzcan.
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9.-PLANOS DE OBRA

Las modificaciones que surjan durante el transcurso de la obra, que deberan ser aprobadas por el
6rgano de contratacion, seran acompanadas, caso de que se estime necesario, por sus
correspondientes planos.

Si durante la ejecucion de la obra surge la necesidad de confeccionar planos que aclaren detalles del
proyecto, debera ser puesta en conocimiento de la Seccion de Obras del Departamento de
Educacion.

10.-PLANNING DE OBRAS

La direccion de obra dara el visto bueno al planning valorado que presente el contratista en su
documentacién, debiendo, en caso de no ajustarse a la idea de la direccidon de obra ni a la del
planning del proyecto, incluir las modificaciones que se estimen oportunas y presentarlo a la Seccién
de Obras del Departamento de Educacion del Gobierno de Navarra.

11.-INFORMES DE LA DIRECCION DE OBRA

La Direccion de la obra elaborara actas semanales y entregara un informe mensual en el que
detallara el ritmo de la obra en relacion con el calendario de previsiones, explicando las causas de los
desfases, el volumen de obra ejecutada, los problemas suscitados durante la ejecucion de la misma y
todo lo que pueda resultar de interés para el Gobierno de Navarra.

Una vez finalizada la obra y tras la puesta en marcha de las instalaciones y comprobacion de su
correcto funcionamiento, la direccidon de obra junto con los instaladores que hayan intervenido en la
obra, dard las instrucciones precisas e informacion necesaria a la/s persona/s del centro (conserjes)
responsable/s del funcionamiento diario de las instalaciones.

12.-DOCUMENTACION FOTOGRAFICA

La Direccién de obra preparara documentacion fotografica de las diferentes fases en las que se divide
la obra (cimentacion, estructura, etc.) que sera entregada en el momento de la recepcion de las obras
o en el momento en que sea reclamada por parte de la Seccion de Obras del Departamento de
Educacién.

13.-DOCUMENTACION FINAL DE OBRA, LIBRO DEL EDIFICIO

La Direccion de obra preparara documentacion final de obra, incluido el libro del edificio que
contendra todo lo exigido en el Decreto Foral 322/2000, de 2 de octubre, del Gobierno de Navarra,
por el que se regula el Libro del Edificio. BON 129/2000, de 25 octubre 2000 y la Orden Foral
1217/2000, de 30 de octubre del Consejero de Medio Ambiente, Ordenacion del Territorio y Vivienda,
por la que se aprueban los modelos de documentos que deben incluirse en el Libro del Edificio. BON
139/2000, de 17 noviembre 2000 que desarrollado para viviendas se adaptara al edificio que se licita.

Se incluiran especificamente instrucciones y recomendaciones para el uso de los edificios en invierno
y verano, y en los periodos de dia y noche.

Se actualizaran los calculos energéticos del edificio conforme a la realidad ejecutada, valores finales
del coeficiente global de pérdidas K, permeabilidad al aire, demanda energética, eficiencias de los
equipos instalados, consumo de energia primaria, contribuciéon de las energias renovables, etc., en los
formatos que la propiedad requiera para la posible auditoria externa del edificio. Asimismo, se
registrara y entregara el certificado de eficiencia energética de obra terminada.
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	24. ASISTENCIA TÉCNICA DURANTE EL PERIODO DE GARANTÍA
	Durante el periodo de garantía, el director de obra deberá prestar un servicio de asistencia técnica. Se atenderá toda notificación recibida del Departamento de Educación, en el plazo máximo de cinco días hábiles desde su recepción para desperfectos urgentes y de diez días hábiles para los no urgentes. En todos los casos se redactará un informe sobre los daños acaecidos, sus posibles causas y la solución adoptada. 
	Durante el periodo de garantía, el director de obra deberá prestar un servicio de asistencia técnica. Se atenderá toda notificación recibida del Departamento de Educación, en el plazo máximo de cinco días hábiles desde su recepción para desperfectos urgentes y de diez días hábiles para los no urgentes. En todos los casos se redactará un informe sobre los daños acaecidos, sus posibles causas y la solución adoptada. 
	Esta atención se extenderá por el plazo de un año, contado desde la firma del Acta de Recepción de la obra. 
	25. ASISTENCIA TÉCNICA COMPLEMENTARIA
	El director de obra prestará el servicio de asistencia técnica complementaria en el plazo que contenga su oferta. Durante este tiempo, se atenderá toda notificación recibida del Departamento de Educación, en el plazo máximo de un día hábil desde su recepción para desperfectos urgentes y de diez días hábiles para los no urgentes. En todos los casos se redactará un informe sobre los daños acaecidos, sus posibles causas y la solución adoptada.
	Esta atención se extenderá por el plazo propuesto en la oferta, contado desde que hayan transcurrido 12 meses desde la firma del Acta de Recepción de la obra.
	26. OBLIGACIONES DEL ADJUDICATARIO
	Don……………………………………………………………………………………………………
	DNI/NIF……………………, con domicilio a efectos de notificación en …………………………………………………………………..C.P……………,localidad …………………………………, teléfonos…………………………………., en nombre propio o en representación de (táchese lo que no proceda) la sociedad o la participación conjunta (táchese lo que no proceda)…… ……........…………………………………………..CIF…………….……, solicita, en el caso de ser propuesto como adjudicatario, la reutilización de la siguiente documentación:
	-
	-
	-
	 presentada en el procedimiento………………………………………………………………, 
	donde fuimos adjudicatarios, con fecha …………… , declarando que las condiciones acreditadas no han cambiado y siguen vigentes.
	En …………………………............... , a …….. de………………….. de  2026
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