PLIEGO DE CLAUSULAS ADMINISTRATIVAS PARTICULARES DE LA
LICITACION DEL CONTRATO ADMINISTRATIVO DE SERVICIOS DE CAFETERIA
Y COMEDOR EN EL CENTRO DE DIA

CLAUSULA PRIMERA. Objeto y calificacién del Contrato

1.- Constituye el objeto del contrato la cesién, explotacion y prestaciéon de
servicios en:

-Cafeteria en el Centro de Mayores de MIGUELTURRA

-Comedor social en el Centro de Mayores de MIGUELTURRA.

-Comidas preparadas para llevar del Centro de Mayores de MIGUELTURRA

-Comedor de las Estancias Diurnas del Centro de Mayores de
MIGUELTURRA

2.- El contrato definido tiene la calificacion de contrato administrativo de
servicios, tal y como establece el articulo 19 del Texto Refundido de la Ley de
Contratos del Sector Publico.

CLAUSULA SEGUNDA. Procedimiento de Seleccién y Adjudicacién

La procedimiento de adjudicacién del contrato del servicio sera el
procedimiento negociado sin publicidad, en el que la adjudicacién recaera en el
candidato justificadamente elegido por el 6rgano de contratacion, tras efectuar
consultas con diversos candidatos y negociar las condiciones del contrato con uno
o varios de ellos, de acuerdo con el articulo 169 del Texto Refundido de la Ley de
Contratos del Sector Publico.

Sera necesario dar publicidad al procedimiento, asegurandose la
concurrencia, es decir, debiendo solicitarse ofertas, al menos, a tres empresarios
capacitados para la realizacion del objeto del contrato, siempre que ello sea
posible.

CLAUSULA TERCERA. El Perfil de Contratante

Con el fin de asegurar la transparencia y el acceso publico a la informacion
relativa a su actividad contractual, y sin perjuicio de la utilizacién de otros medios
de publicidad, este Ayuntamiento cuenta con el Perfil de Contratante al que se
tendra acceso segun las especificaciones que se regulan en la pagina web siguiente:
www.miguelturra.es.

CLAUSULA CUARTA. Importe del Contrato

El importe del presente contrato asciende a la cuantia de trescientos euros
(300€) IVA incluido/mes a pagar por parte del Ayuntamiento al adjudicatario,
mejorables a la baja.




A su vez se realizardn las siguientes facturaciones por parte del
adjudicatario al Ayuntamiento y a los usuarios, que formaran parte del precio del
contrato:

-SERVICIO DE CAFETERIA EN EL CENTRO DE MAYORES, 0€ al
Ayuntamiento.

-COMEDOR SOCIAL EN EL CENTRO DE MAYORES. El precio del menu sera
6€ por mend, de los que dos euros (2€) IVA incluido por menu se ingresaran por
el Ayuntamiento al adjudicatario, todo ello IVA incluido previa presentacion de
facturacion. Junto a este precio de licitacion el adjudicatario ingresara de los
usuarios un precio de cuatro euros (4€) IVA incluido por mend, todo ello de
acuerdo con lo establecido en las clausula novena del presente pliego.

-COMEDOR DE ESTANCIAS DIURNAS DEL CENTRO DE MAYORES. El precio
por menu sera de 7€ IVA incluido. El precio integro del menu se facturara al
Ayuntamiento, previa presentacion de factura, que abonara las cantidades
correspondientes. Se establece comida minima garantizada en nimero de quince
diarias

-COMIDAS PREPARADAS PARA LLEVAR. El precio del menu sera 6€ por
mend de los que dos euros (2€) IVA incluido por menu se ingresardn por el
Ayuntamiento al adjudicatario, previa presentacion de la correspondiente factura.
Junto a este precio de licitacidn el adjudicatario ingresara de los usuarios un precio
de cuatro euros (4€) IVA incluido por menu.

Visto el informe de la Coordinadora del Centro de Dia, se establece un
precio maximo de licitaciéon de 29.933,33 de conformidad con el siguiente
desglose:

-3.600€ de cuota fija a pagar por parte del ayuntamiento.

-23.000€ al comedor del centro de estancias diurnas.

-3.333,33€ correspondientes al servicio de comidas preparadas.

En caso de que a la fecha de finalizacion del contrato se acordara por mutuo
acuerdo entre las partes la prérroga del mismo, los precios del contrato seran los
establecidos anteriormente.

CLAUSULA QUINTA. Duracién del Contrato

Los efectos derivados del contrato se extenderan por el periodo de un afio
desde la fecha de formalizaciéon del contrato, prorrogable por mutuo acuerdo
expreso entre las partes, por un afio mas.

Cuando finalice el plazo contractual, el servicio revertira a la
Administracién, debiendo el adjudicatario entregar las instalaciones y material
puesto a su disposicion segin inventario firmado antes de la firma del contrato, en
el estado de conservacidn y funcionamiento adecuado.



CLAUSULA SEXTA. Acreditacién de la Aptitud para Contratar

Podran presentar ofertas las personas naturales o juridicas, espafiolas o
extranjeras, que tengan plena capacidad de obrar, no estén incursas en
prohibiciones de contratar, y acrediten su solvencia econémica, financiera y
técnica o profesional.

1. La capacidad de obrar de los empresarios se acreditara:

a) La capacidad de obrar de los empresarios que fueren personas juridicas,
mediante la escritura o documento de constitucién, los estatutos o el acto
fundacional, en los que consten las normas por las que se regula su actividad,
debidamente inscritos, en su caso, en el Registro publico que corresponda, segun el
tipo de persona juridica de que se trate.

b) La capacidad de obrar de los empresarios no espafioles que sean
nacionales de Estados miembros de la Unidén Europea, por su inscripcién en el
registro procedente de acuerdo con la legislacién del Estado donde estan
establecidos, o mediante la presentacién de una declaracién jurada o un
certificado, en los términos que se establezcan reglamentariamente, de acuerdo
con las disposiciones comunitarias de aplicacion.

c) Los demas empresarios extranjeros, con informe de la Misién
Diplomatica Permanente de Espafia en el Estado correspondiente o de la Oficina
Consular en cuyo ambito territorial radique el domicilio de la empresa.

2. La prueba por parte de los empresarios de la no concurrencia de alguna
de las prohibiciones de contratar del articulo 60 del Texto Refundido de la Ley de
Contratos del Sector Publico, podra realizarse:

a) Mediante testimonio judicial o certificacion administrativa, segin los
casos, y cuando dicho documento no pueda ser expedido por la autoridad
competente, podra ser sustituido por una declaracién responsable otorgada ante
una autoridad administrativa, notario publico u organismo profesional cualificado.

b) Cuando se trate de empresas de Estados miembros de la Unién Europeay
esta posibilidad esté prevista en la legislacion del Estado respectivo, podra
también sustituirse por una declaracion responsable, otorgada ante una autoridad
judicial.

3. La solvencia del empresario:

3.1 La solvencia economica y financiera del empresario podra acreditarse
por uno o varios de los medios siguientes:

a) Declaraciones apropiadas de entidades financieras o, en su caso,
justificante de la existencia de un seguro de indemnizacién por riesgos
profesionales.



b) Las cuentas anuales presentadas en el Registro Mercantil o en el Registro
oficial que corresponda. Los empresarios no obligados a presentar las cuentas en
Registros oficiales podran aportar, como medio alternativo de acreditacion, los
libros de contabilidad debidamente legalizados.

c) Declaracién sobre el volumen global de negocios y, en su caso, sobre el
volumen de negocios en el ambito de actividades correspondiente al objeto del
contrato, referido como maximo a los tres ultimos ejercicios disponibles en funcién
de la fecha de creacién o de inicio de las actividades del empresario, en la medida
en que se disponga de las referencias de dicho volumen de negocios.

3.2. En los contratos de servicios, la solvencia técnica de los empresarios se
acreditara por uno o varios de los siguientes medios:

a) Una relacion de los principales servicios o trabajos realizados en los
ultimos tres afios que incluya importe, fechas y el destinatario, publico o privado,
de los mismos. Los servicios o trabajos efectuados se acreditaran mediante
certificados expedidos o visados por el 6rgano competente, cuando el destinatario
sea una entidad del sector publico o, cuando el destinatario sea un sujeto privado,
mediante un certificado expedido por éste o, a falta de este certificado, mediante
una declaracion del empresario; en su caso, estos certificados seran comunicados
directamente al 6rgano de contratacién por la autoridad competente.

b) Indicacién del personal técnico o de las unidades técnicas, integradas o
no en la empresa, participantes en el contrato, especialmente aquéllos encargados
del control de calidad.

c) Descripcion de las instalaciones técnicas, de las medidas empleadas por
el empresario para garantizar la calidad y de los medios de estudio e investigacién
de la empresa.

d) Cuando se trate de servicios o trabajos complejos o cuando,
excepcionalmente, deban responder a un fin especial, un control efectuado por el
organo de contratacion o, en nombre de éste, por un organismo oficial u
homologado competente del Estado en que esté establecido el empresario, siempre
que medie acuerdo de dicho organismo. El control versara sobre la capacidad
técnica del empresario y, si fuese necesario, sobre los medios de estudio y de
investigacion de que disponga y sobre las medidas de control de la calidad.

e) Las titulaciones académicas y profesionales del empresario y del
personal directivo de la empresa y, en particular, del personal responsable de la
ejecucion del contrato.

f) En los casos adecuados, indicacién de las medidas de gestiéon
medioambiental que el empresario podra aplicar al ejecutar el contrato.

g) Declaracién sobre la plantilla media anual de la empresa y la importancia
de su personal directivo durante los tres ultimos afios, acompafiada de la
documentacion justificativa correspondiente.



h) Declaracién indicando la maquinaria, material y equipo técnico del que
se dispondra para la ejecucion de los trabajos o prestaciones, a la que se adjuntara
la documentacidn acreditativa pertinente.

i) Indicacion de la parte del contrato que el empresario tiene eventualmente
el propésito de subcontratar.

CLAUSULA SEPTIMA. Presentacion de Ofertas y Documentacién
Administrativa

Las ofertas se presentaran en el Ayuntamiento Plaza de Espaiia, en horario
de atencioén al publico, en el plazo que se indique en la invitacién a participar.

Las ofertas podran presentarse, por correo, por telefax, o por medios
electronicos, informaticos o telematicos, en cualquiera de los lugares establecidos
en el articulo 38.4 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de
las Administraciones Publicas y del Procedimiento Administrativo Comun.

Cuando las ofertas se envien por correo, el empresario debera justificar la
fecha de imposicion del envio en la oficina de Correos y anunciar al 6rgano de
contratacion la remision de la oferta mediante télex, fax o telegrama en el mismo
dia, consignandose el numero del expediente, titulo completo del objeto del
contrato y nombre del candidato.

La acreditacion de la recepcion del referido télex, fax o telegrama se
efectuard mediante diligencia extendida en el mismo por el Secretario municipal.
Sin la concurrencia de ambos requisitos, no sera admitida la proposicién si es
recibida por el 6rgano de contratacion con posterioridad a la fecha de terminacion
del plazo sefialado en el anuncio de licitacion. En todo caso, transcurridos diez dias
siguientes a esa fecha sin que se haya recibido la documentacién, esta no sera
admitida.

Los medios electronicos, informaticos y telematicos utilizables deberan
cumplir, ademas, los requisitos establecidos en el Texto Refundido de la Ley de
Contratos del Sector Publico.

Cada candidato no podra presentar mas de una oferta. Tampoco podra
suscribir ninguna oferta en unién temporal con otros si lo ha hecho
individualmente o figurara en mas de una union temporal. La infraccién de estas
normas dara lugar a la no admision de todas las solicitudes por él suscritas.

La presentacion de una oferta supone la aceptacion incondicionada por el
empresario de las clausulas del presente Pliego.

Las ofertas para tomar parte en la negociacidn se presentaran en dos sobres
cerrados, firmados por los candidatos y con indicacién del domicilio a efectos de
notificaciones, en los que se hara constar la denominacion del sobre y la leyenda




«Oferta para negociar la contratacion de los servicios de cafeteria y comedor en el
Centro de Dia». La denominacion de los sobres es la siguiente:

— Sobre «A»: Documentacién Administrativa.
— Sobre «B»: Oferta Econémica y Documentacidn.

Los documentos a incluir en cada sobre deberdn ser originales o copias
autentificadas, conforme a la Legislacion en vigor.

Dentro de cada sobre, se incluiran los siguientes documentos asi como una
relaciéon numerada de los mismos:

SOBRE «A»
DOCUMENTACION ADMINISTRATIVA

a) Documentos que acrediten la personalidad juridica del empresario.

b) Documentos que acrediten la representacion.

— Los que comparezcan o firmen ofertas en nombre de otro, presentaran
copia notarial del poder de representacion, bastanteado por el Secretario de la
Corporacion.

— Si el candidato fuera persona juridica, este poder debera figurar inscrito
en el Registro Mercantil, cuando sea exigible legalmente.

— Igualmente la persona con poder bastanteado a efectos de
representacion, deberd acompanar fotocopia compulsada administrativamente o
testimonio notarial de su documento nacional de identidad.

c) Declaracion responsable de no estar incurso en una prohibicién para
contratar de las recogidas en el articulo 60 del Texto Refundido de la Ley de
Contratos del Sector Publico.

Esta declaracion incluird la manifestacion de hallarse al corriente del
cumplimiento de las obligaciones tributarias y con la Seguridad Social impuestas
por las disposiciones vigentes, sin perjuicio de que la justificacién acreditativa de
tal requisito deba presentarse, antes de la adjudicacion definitiva, por el
empresario a cuyo favor se vaya a efectuar ésta.

d) Documentos que justifiquen el cumplimiento de los requisitos de
solvencia econdémica, financiera y técnica o profesional.

Si la empresa se encontrase pendiente de clasificacion, debera aportarse el
documento acreditativo de haber presentado la correspondiente solicitud para
ello, debiendo justificar el estar en posesion de la clasificacion exigida en el plazo
previsto en las normas de desarrollo del Texto Refundido de la Ley del Contratos
del Sector Publico, para la subsanacion de defectos u omisiones en la
documentacion.

e) En su caso, una direcciéon de correo electrénico en que efectuar las
notificaciones.



f) Las empresas extranjeras presentaran declaracion de someterse a la
Jurisdiccién de los Juzgados y Tribunales espafioles de cualquier orden, para todas
las incidencias que de modo directo o indirecto pudieran surgir del contrato, con
renuncia, en su caso, al fuero jurisdiccional extranjero que pudiera corresponder al
candidato.

SOBRE «B»
OFERTA ECONOMICA Y DOCUMENTACION

a) Oferta econ6mica
Se presentara conforme al siguiente modelo:

«D. , con domicilio a efectos de notificaciones en
, ¢/ ,n.2__,con DNIn.2 , en representacion de
la Entidad , con CIF n.2 , habiendo recibido invitacién

para la presentacion de ofertas y enterado de las condiciones y requisitos que se
exigen para la adjudicacion por procedimiento negociado del contrato de los
servicios de cafeteria y comedor en el Centro de Dia, hago constar que conozco el
pliego que sirve de base al contrato y lo acepto integramente, comprometiéndome
a llevar a cabo el objeto del contrato por el importe de euros y

euros correspondientes al Impuesto sobre el Valor Afiadido mes.

En__ a__de___ de20_.

Firma del candidato,

Fdo.: ».

b) Documentos que permitan al érgano de contratacién valorar las
condiciones de las ofertas segiin los aspectos de negociacién, en concreto, precio
del menu comedor social, menu comidas preparadas y fomento del empleo.

CLAUSULA OCTAVA. Garantia Provisional

Los candidatos no deberan constituir garantia provisional

CLAUSULA NOVENA. Aspectos Objeto de Negociacién con la Empresa

Para la valoracion de las ofertas y la determinacion de la econémicamente
mas ventajosa se atenderda a las mejoras en la prestacion del servicio que ofrezca el
licitador:

-Precio. 30 puntos a razén de 1 punto por cada 10 de euros de mejora en el
precio de licitacion conforme con el siguiente cuadro:



PRECIO EUROS/MES PUNTOS
300€ 0
290€ 1
280€ 2
270€ 3
260€ 4
250€ 5
240€ 6
230€ 7
220€ 8
210€ 9
200€ 10
190€ 11
180€ 12
170€ 13
160€ 14
150€ 15
140€ 16
130€ 17
120€ 18
110€ 19
100€ 20
90€ 21
80€ 22
70€ 23
60€ 24
50€ 25
40€ 26
30€ 27
20€ 28
10€ 29
0€ 30

-Precio del menu comedor social centro de mayores. 10 puntos de
conformidad con el siguiente cuadro:

PRECIO MENU/€ PUNTOS

5

4,90

4,80

4,70

4,60

4,50

4,40

4,30

4,20

4,10

RO IO U WIN (PO

4




-Precio del mend comidas preparadas. 10 puntos de conformidad con el
siguiente cuadro:

PRECIO MENU/€ PUNTOS

5

4,90

4,80

4,70

4,60

4,50

4,40

4,30

4,20

4,10

RO R IOV WIN|R O

4 0

-Fomento del empleo. 20 puntos, segiin el nimero de trabajadores a
contratar en la prestacion del servicio, con dedicacién completa en el servicio, que
deberan mantenerse durante toda la vigencia del contrato, de acuerdo con la
siguiente tabla:

TRABAJADORES PUNTOS
1 0

2 5

3 10

4 15

5 20

CLAUSULA DECIMA. Mesa de Contratacién

No se constituira mesa de contratacion.

CLAUSULA UNDECIMA. Prerrogativas de la Administracién

El 6rgano de contratacién, de conformidad con el articulo 210 del Texto
Refundido de la Ley de Contratos del Sector Publico, ostenta las siguientes
prerrogativas:

a) Interpretacion del contrato.

b) Resolucion de las dudas que ofrezca su cumplimiento.

c) Modificacién del contrato por razones de interés publico.

d) Acordar la resolucién del contrato y determinar los efectos de ésta.




CLAUSULA DUODECIMA. Apertura de Ofertas

La apertura de las ofertas debera efectuarse en el plazo maximo de diez dias
desde la fecha de finalizacién del plazo para presentar las mismas.

CLAUSULA DECIMOTERCERA. Requerimiento de la Documentacién

Recibidos los informes pertinentes, se propondra al licitador que haya
presentado la oferta econémicamente mas ventajosa.

El 6rgano de contratacion requerira al licitador que haya presentado la
oferta econémicamente mas ventajosa para que, dentro del plazo de diez dias
habiles, a contar desde el siguiente a aquél en que hubiera recibido el
requerimiento, presente la documentacion justificativa de hallarse al corriente en
el cumplimiento de sus obligaciones tributarias y con la Seguridad Social o autorice
al 6rgano de contratacion para obtener de forma directa la acreditacion de ello, de
disponer efectivamente de los medios que se hubiese comprometido a dedicar o
adscribir a la ejecucion del contrato y de haber constituido la garantia definitiva
que sea procedente.

CLAUSULA DECIMOCUARTA. Garantia Definitiva

Los que resulten adjudicatarios provisionales de los contratos deberan
constituir una garantia del 5% del importe de adjudicacion, excluido el Impuesto
sobre el Valor Anadido. Dada la dificultad de determinar el precio de licitacion se
fija la garantia definitiva en 2.000€.

Esta garantia podra prestarse en alguna de las siguientes formas:

a) En efectivo o en valores de Deuda Publica, con sujecion, en cada caso, a
las condiciones establecidas en las normas de desarrollo de esta Ley. El efectivo y
los certificados de inmovilizacion de los valores anotados se depositaran en la Caja
General de Depoésitos o en sus sucursales encuadradas en las Delegaciones de
Economia y Hacienda, o en las Cajas o establecimientos publicos equivalentes de
las Comunidades Autonomas o Entidades locales contratantes ante las que deban
surtir efectos, en la forma y con las condiciones que las normas de desarrollo de
esta Ley establezcan.

b) Mediante aval, prestado en la forma y condiciones que establezcan las
normas de desarrollo de esta Ley, por alguno de los bancos, cajas de ahorros,
cooperativas de crédito, establecimientos financieros de crédito y sociedades de
garantia reciproca autorizados para operar en Espafia, que debera depositarse en
los establecimientos sefialados en la letra a) anterior.

c) Mediante contrato de seguro de caucién, celebrado en la forma y
condiciones que las normas de desarrollo de esta Ley establezcan, con una entidad



aseguradora autorizada para operar en el ramo. El certificado del seguro debera
entregarse en los establecimientos sefialados en la letra a anterior.

La garantia no serd devuelta o cancelada hasta que se haya producido el
vencimiento del plazo de garantia y cumplido satisfactoriamente el contrato.

Esta garantia respondera a los conceptos incluidos en el articulo 95 del
Texto Refundido de la Ley de Contratos del Sector Publico.

CLAUSULA DECIMOQUINTA Adjudicacién del Contrato

Recibida la documentacién solicitada, el 6rgano de contratacién debera
adjudicar el contrato dentro de los cinco dias habiles siguientes a la recepcion de la
documentacion.

En ningun caso podra declararse desierta una licitacién cuando exija alguna
oferta o proposiciéon que sea admisible de acuerdo con los criterios que figuren en
el pliego.

La adjudicacion deberda ser motivada se notificard a los candidatos o
licitadores y, simultdneamente, se publicara en el perfil de contratante.

La notificaciéon debera contener, en todo caso, la informacién necesaria que
permita al licitador excluido o candidato descartado interponer recurso
suficientemente fundado contra la decision de adjudicaciéon. En particular
expresara los siguientes extremos:

En relacion con los candidatos descartados, la exposiciéon resumida de las
razones por las que se haya desestimado su candidatura.

Con respecto de los licitadores excluidos del procedimiento de adjudicacion
también en forma resumida, las razones por las que no se haya admitido su oferta.

En todo caso, el nombre del adjudicatario, las caracteristicas y ventajas de la
proposicién del adjudicatario determinantes de que haya sido seleccionada la
oferta de éste con preferencia a las que hayan presentado los restantes licitadores
cuyas ofertas hayan sido admitidas.

En la notificacion y en el perfil de contratante se indicara el plazo en que
debe procederse a su formalizacién.

Podra constituirse mesa de contratacion.

CLAUSULA DECIMOSEXTA. Formalizaci6n del Contrato

La formalizacion del contrato en documento administrativo se efectuara
dentro de los cinco dias a contar desde que se le haya realizado el requerimiento;



constituyendo dicho documento titulo suficiente para acceder a cualquier registro
publico.

El contratista podra solicitar que el contrato se eleve a escritura publica,
corriendo de su cargo los correspondientes gastos.

CLAUSULA DECIMOSEPTIMA. Derechos y Obligaciones del Adjudicatario

El contrato se ejecutara con sujecion a lo establecido en su clausulado y en
los pliegos, y de acuerdo con las instrucciones que para su interpretacion diere al
contratista el 6rgano de contratacion.

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

Ademas son obligaciones especificas del contratista las siguientes:

A) EN GENERAL.- El contratista se compromete a prestar el servicio de
comedor en el salon de la cafeteria del centro de dia de acuerdo con las formas,
requisitos y criterios establecidos en el presente pliego de condiciones asi como a
prestar el servicio de la barra de la cafeteria, el servicio de comidas preparadas, el
comedor social y el comedor de estancias diurnas de acuerdo con lo establecido en
los presentes pliegos.

B) EN PARTICULAR asimismo, mediante el contrato de referencia se
asumen las siguientes responsabilidades basicas:

1.-El adjudicatario se compromete a prestar el Servicio de Comedor a en el
Salén de la Cafeteria, a prestar el servicio de la barra de la cafeteria, y el servicio de
comedor de estancias diurnas del Centro de Dia de Miguelturra desde el dia de la
fecha de formalizacion del contrato y hasta el 31 de diciembre de 2013, en las
condiciones estipuladas en el presente contrato que el adjudicatario declara
conocer y aceptar expresamente

El horario que regird para la prestacién del servicio de comedor de
estancias diurnas sera a partir de las 13,30h las comidas y el tentempié a las 10,30
y la merienda a las 17,00h de lunes a viernes

El horario que regira para la prestacion del servicio de comedor social sera
el que en definitiva se determine por la direccién del centro, quedando, en
principio fijado desde las 14,00horas, hasta las 15,30 horas, todos los dias salvo
aquellos en que se encuentre cerrado el centro de dia.

El horario de entrega de comidas preparadas sera a las 14;00 h.



El horario de los servicios de cafeteria, comedor social y comidas
preparadas tendran la opcién a un dia de descanso, siempre que ambas partes
estén de acuerdo

No obstante, este horario podra ser modificado por causas excepcionales y
para mejora de la prestacidn, tanto para anticipar o retrasar el horario de apertura
o cierre, asi como aumentar o disminuir el nimero de horas de prestacion del
servicio.

2.- Con caracter general los beneficiarios del servicio de cafeteria, comedor
social y comidas preparadas, seran cualquier persona mayor de edad con la
condicién de socia o usuaria de este centro. A diferencia del servicio del comedor
de estancias diurnas que deben ser beneficiarios del mismo.

También podran hacer uso del comedor social y cafeteria los empleados del
centro y aquellos empleados que en ese momento estén realizando un trabajo en
dicho centro.

También en caso de eventos, excursiones de pensionistas de otras
poblaciones o cuando la concejalia estime oportuno

3.- Los “menus” se expondran en el tablén de anuncios al menos con 48
horas de antelacidn, para el servicio del comedor social y comidas preparadas,
deberan solicitar el servicio de comidas el dia antes, para la prevision de comidas y
compra de alimentos. Antes de ponerlos en el tabléon los ments deberan ir
supervisados y sellados por un nutricionista, dietista o médico.

4.- Al estar cerrado el centro en horario de comidas solo podran hacer uso
del comedor los comensales y personal del centro.

5.- La empresa adjudicataria se compromete mensualmente a emitir al
Ayuntamiento factura por el total de los servicios de “menus” realizados, de
acuerdo con los precios establecidos, comprometiéndose el Ayuntamiento a su
pago de acuerdo con lo establecido en el Texto Refundido de la Ley de Contrato de
las Administraciones Publicas.

6.- La empresa adjudicataria estard obligada ademas de a facturar al
Ayuntamiento por la cantidad correspondiente al precio de adjudicaciéon del
contrato a elaborar relacion mensual con el numero de comensales, detallando
nombre y apellidos, D: N: I y fecha de entrega. La citada tramitacién sera reglada,
mediante una hoja modelo que la empresa facilitara al usuario donde conste la
fecha y firma del comensal a la hora de servir el ment.

El menud comida del comedor social constara de un primer y segundo plato,
postre, agua y pan.

El ment de las comidas preparadas constara de un primero, un segundo y el
postre.



El servicio de comedor de estancias diurnas estd compuesto de un
tentempié de media mafiana: zumo, café o infusion; la comida: primer y segundo
plato, postre, agua y pan; y la merienda que sera de un sélido y un bebible por
ejemplo café con leche y una tostada. Teniendo la flexibilidad de cambiar
merienda por desayuno cuando establezca la direccién y siempre por mejoria del
servicio.

El contenido del menu deberd respetar las creencias religiosas de los
usuarios del centro de estancias diurnas al igual que respetar las dietas prescritas
por los médicos de los usuarios.

7.- El contratista se compromete a tramitar con la debida diligencia todos
los permisos y autorizaciones que resulten preceptivas para realizar la explotacién
del servicio que se trata, y a asumir los gastos que se deriven de la tramitacién y de
los tributos que pudieran gravar la actividad. Tramitados y obtenidos los
expresados documentos, seran facilitados a la Concejalia de Bienestar Social a
efectos de comprobacién administrativa.

8- El contratista se compromete a adoptar todas las medidas de seguridad
que estén normativamente establecidas para este tipo de establecimientos.

9.- Debe cumplir con el protocolo interno y las condiciones especificas para
el mejor funcionamiento de cafeteria y comedor que se adjunta.

10.- La retribucién del contratista vendra determinada por el importe de lo
que recaude de los usuarios por la prestacion del servicio, el canon del presente
contrato y a abonar por cada uno de los servicios de acuerdo con la cladusula
segunda.

11.-Igualmente que la adjudicataria obligada al cumplimiento de la
legislacion administrativa aplicable al sector y en especial el Cédigo alimentario y
la Ley General para la Defensa del Consumidor y Usuario.

12.- Seran por cuenta del adjudicatario todos los impuestos, tasas y
gravamenes derivados de la prestacién del servicio.

13.- El adjudicatario queda obligado a la entrega de las instalaciones y
utensilios a la terminacién del contrato en las mismas condiciones de perfecto
estado y limpieza en que fueron entregados por la Administracion.

El contratista se compromete a realizar el mantenimiento de las
instalaciones, al igual que a la reparaciéon de los nuevos ttiles y la nueva
magquinaria de cafeteria y cocina que se compren a partir de la firma del contrato,
de forma que, tanto durante la ejecuciéon del mismo, como al término del periodo
contractual, todos sus elementos e instalaciones se encuentren en el perfecto
estado en que se le entregan.

14.- El contratista esta obligado al cumplimiento de los requisitos previstos
en el Texto Refundido de la Ley de Contratos del Sector Publico para los supuestos
de subcontratacidn.



15.- Sera de obligado cumplimiento por parte del contratista el adquirir una
mesa caliente adecuada para el desarrollo del servicio de comidas

16.-El contratista se compromete a contar con una empresa especializada
en implantacion de sistemas de autocontrol para empresas de restauracion o
alimenticias, basado en el andlisis de peligros y puntos de control critico que
garanticen un control de los riesgos de las diferentes fases de elaboracion de los
productos o comidas

17.- Se compromete a que todos los empleados o personal a su servicio
tengan el carnet de manipulador de alimentos

18.- Sera responsabilidad del contratista el cambio de residuos del aceite
usado de freidora.

CLAUSULA DECIMOCTAVA. Revisién de Precios

No se prevé la posibilidad de revision de precios.

CLAUSULA DECIMONOVENA. Plazo de Garantia

No se establece plazo especial de garantia.

CLAUSULA VIGESIMA. Ejecucién del Contrato

El contrato se ejecutara con sujecion a lo establecido en este pliego de
condiciones y en el Pliego de Prescripciones Técnicas, y de acuerdo con las
instrucciones que se daran al contratista para su interpretacién por el 6rgano de
contratacion.

CLAUSULA VIGESIMOPRIMERA. Modificacién del Contrato

La Administracién podra modificar el contrato por razones de interés
publico y para atender a causas imprevistas, justificando debidamente su
necesidad en el expediente. Las modificaciones no afectaran a las condiciones
esenciales del contrato y se realizaran de conformidad con lo establecido en el
Texto Refundido de la Ley de Contratos del Sector Publico.

CLAUSULA VIGESIMOSEGUNDA. Penalidades por Incumplimiento

-Cuando el contratista, por causas imputables al mismo, hubiere incurrido
en demora respecto al cumplimiento del plazo total, la Administraciéon podra optar
indistintamente por la resolucién del contrato o por la imposicion de las
penalidades diarias.

Cada vez que las penalidades por demora alcancen un multiplo del 5% del
precio del contrato, el 6rgano de contratacidn estara facultado para proceder a la



resolucién del mismo o acordar la continuidad de su ejecucién con imposicién de
nuevas penalidades.

-Cuando el contratista, por causas imputables al mismo, hubiere incumplido
la ejecucién parcial de las prestaciones definidas en el contrato, la Administracion
podra optar, indistintamente, por su resolucién o por la imposicién de las
penalidades establecidas anteriormente.

-Cuando el contratista haya incumplido la adscripciéon a la ejecucién del
contrato de medios personales o materiales suficientes para ello, se impondran
penalidades en la proporcién a la gravedad del incumplimiento y su cuantia no
podra ser superior al 10% del presupuesto del contrato.

Las penalidades se impondran por acuerdo del 6rgano de contratacidn,
adoptado a propuesta del responsable del contrato si se hubiese designado, que
sera inmediatamente ejecutivo, y se haran efectivas mediante deduccion de las
cantidades que, en concepto de pago total o parcial, deban abonarse al contratista
o sobre la garantia que, en su caso, se hubiese constituido, cuando no puedan
deducirse de las mencionadas certificaciones.

CLAUSULA VIGESIMOTERCERA. Resolucién del Contrato

La resolucion del contrato tendra lugar en los supuestos que se sefialan en
este Pliego y en los fijados en los articulos 206 y 284 de la Ley 30/2007, de 30 de
octubre, de Contratos del Sector Publico; y se acordara por el d6rgano de
contratacion, de oficio o a instancia del contratista.

Cuando el contrato se resuelva por culpa del contratista, se incautara la
garantia definitiva, sin perjuicio de la indemnizacién por los dafios y perjuicios
originados a la Administracion, en lo que excedan del importe de la garantia.

CLAUSULA VIGESIMOCUARTA. Régimen Juridico del Contrato

Este contrato tiene caracter administrativo y su preparacién, adjudicacion,
efectos y extincién se regira por lo establecido en este Pliego, y para lo no previsto
en €l, sera de aplicacion el Texto Refundido de la Ley de Contratos del Sector
Publico, el Real Decreto 817/2009, de 8 de mayo, por el que se desarrolla
parcialmente la Ley 30/2007, de 30 de octubre, de Contratos del Sector Publico, y
el Real Decreto 1098/2001, de 12 de octubre, por el que se aprueba el Reglamento
General de la Ley de Contratos de las Administraciones Publicas en todo lo que no
se oponga al Texto Refundido de la Ley de Contratos del Sector Publico y esté
vigente tras la entrada en vigor del Real Decreto 817/2009; supletoriamente se
aplicaran las restantes normas de derecho administrativo y, en su defecto, las
normas de derecho privado.

El Orden Jurisdiccional Contencioso-Administrativo sera el competente
para resolver las controversias que surjan entre las partes en el presente contrato
de conformidad con lo dispuesto en el articulo 41 del Texto Refundido de la Ley de
Contratos del Sector Publico.



En Miguelturra a 9 de enero de 2013.

El Alcalde,

Fdo. : Roman Rivero Nieto.

ANEXO 1
- SERVICIO DE CAFETERIA -
CONSUMICION PRECIOS

Café con chorreoén 1,00 €
Café con chorredn J&B 1,00 €
Café con leche ,sé6lo 6 descafeinado: 0,80 €
Infusiones 0,80 €
Poleo 0,65 €
Copas 1,00 €
Copas J&B 1,50 €
Botellin con alcohol 0,90 €
Botellin sin alcohol 0,90 €
Tercios 1,20 €
Canas 0,80 €
Vinos:

- Chato 0,70 €

- Caria 0,75 €
Vino Estola 0,85 €
Agua 0,50 €
Refresco 0,90 €
Zumo 0,90 €
Salobreifia:

- Chato 0,70 €

- Cafa 0,75 €
Mosto:

- Chato 0,70 €

- Cafia 0,75 €
Cubalibres 2,75 €
Cubalibres J&B 3,00 €
Vermut 1,05 €
Botella de vino 34 lts. 1,50 €
Botella gaseosa 0,80 €
Raciones 3,75 €
Raciones (media) 2,20 €
Bolleria variada 0,50 €
Chupitos 0,80 €
Chupitos J&B 1,00 €
Vaso de gaseosa o siféon 0,10 €




Tinto de verano 1,05 €
Montados 1,50 €
Bocadillos 3,00 €




PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS QUE HA DE REGIR EL PROCEDIMIENTO
ABIERTO PARA LA CONTRATACION ADMINISTRATIVA DE SERVICIOS DE
UTILIZACION Y EXPLOTACION DE LA CAFETERIA EN EL CENTRO DE MAYORES
DEL COMEDOR SOCIAL Y COMIDAS PREPARADAS EN EL CENTRO DE MAYORES
Y DEL COMEDOR DE LAS ESTANCIAS DIURNAS DEL CENTRO DE MAYORES DE
MIGUELTURRA

1.- ALCANCE DEL SERVICIO
1.- Constituye el objeto del contrato la cesidon y explotacion de:
-La Cafeteria en el Centro de Mayores de MIGUELTURRA
-El Comedor social en el Centro de Mayores de MIGUELTURRA.
-El Comedor de las Estancias Diurnas del Centro de Mayores de
MIGUELTURRA
-Y Comidas preparadas en el Centro de Dia de Mayores de MIGUELTURRA

2.- INSTALACIONES, SUMINISTROS Y MAQUINARIA INDUSTRIAL.
2.1. Generalidades

El Ayuntamiento proporcionara al contratista las instalaciones en perfecto
estado, asi como la maquinaria industrial suficiente para el desarrollo de la
actividad. También, proporciona el suministro eléctrico y de agua potable, salvo
imposibilidad por fuerza mayor por falta de servicio de las empresas
suministradoras.

Las instalaciones serdn toda la parte de la cocina de la planta baja, y el salon
de cafeteria durante el horario de comidas. Y en el caso de que fuera necesario el
office de la planta primera.

2.2. Conservacion y Mantenimiento

El contratista se compromete a realizar el mantenimiento de las
instalaciones, al igual que a la reparacion de los nuevos utiles y la nueva
maquinaria de cafeteria y cocina que se compren a partir de la firma del contrato,
de forma que, tanto durante la ejecucion del mismo, como al término del periodo
contractual, todos sus elementos e instalaciones se encuentren en el perfecto
estado en que se le entregan.

El Ayuntamiento tiene incluido en sus contratos de mantenimiento
preventivo las instalaciones contra-incendio, el montacargas, los aparatos de
climatizacion, asi como el de desratizacion, no obstante corresponderan al
contratista los gastos de averias por mal uso, APPCC, reciclado del aceite, y
basuras .

2.3. Ampliaciones o modificaciones

No se permitiran variaciones en las instalaciones, ni modificaciones, ni
inclusion de nuevos equipos, si previamente no ha sido autorizado por el



Ayuntamiento. Salvo beneficio del servicio con comunicaciéon previa con el
Ayuntamiento.

2.4. Uso de instalaciones y maquinaria

Las instalaciones y maquinaria se utilizaran exclusivamente para elaborar
productos y realizar servicios que se consuman o realicen en las instalaciones del
Centro.

2.5. La apertura y cierre.

La responsabilidad de la apertura y cierre de las instalaciones del comedor
ubicado en el salén la cafeteria correspondera al Servicio de conserjeria del

centro, en los mismos términos que las demas instalaciones.

Excepto la cocina que sera responsabilidad exclusiva de la empresa, tanto la
aperturay cierre como el de revisar el estado de los electrodomésticos, ttiles, etc.

3.- OBRAS Y REFORMAS

Queda prohibida cualquier obra y reforma que afecte a estructura o
elementos constructivos fijos. S6lo se permitiran acciones para mejorar la higiene
tales como pintura, que, en todo caso, debera solicitar por escrito la
correspondiente autorizacion.

El Ayuntamiento exigira que se cumplan todos los requisitos de seguridad e
higiene contemplados en la normativa vigente.

4.- MOBILIARIO Y ENSERES

El ayuntamiento proporcionara al contratista las instalaciones en perfecto
estado, asi como la maquinaria industrial suficiente para el desarrollo de la
actividad. Excepto adquirir una mesa caliente adecuada para el desarrollo del
servicio de comidas que sera por parte del contratista

Sera por cuenta de la misma la conservaciéon y mantenimiento de estos
elementos, de forma que estén en perfecto estado de uso durante el periodo de
explotacion, debiéndose encontrar una vez concluido el contrato inicamente con el
desgaste propio de su utilizacion.

Se deberan retirar hasta su reparacion aquellos muebles o enseres que no
ofrezcan seguridad en su uso.

Si la empresa contratista tuviese necesidad de incrementar el mobiliario,
serda a su cargo, debiendo ser similar al existente en su entorno a disefio y calidad.
Previamente a su instalacién debera solicitarse a la Concejalia la correspondiente
autorizacion.

5.- CRISTALERIA Y VAJILLA Y OTROS MATERIALES AUXILIARES




El contratista debera ir reponiendo la cristaleria y vajilla, en cantidad y
calidad suficiente, o solicitar su cambio si no retne las caracteristicas adecuadas.
Su conservacién sera perfecta no pudiendo utilizarse piezas deterioradas. El
contratista debera aportar el material auxiliar necesario: servilleteros, manteles de
papel, palillos palilleros, etc.

6.- SEGURIDAD E HIGIENE

La empresa contratista se ajustara a la normativa en materia de prevencion
de riesgos laborales tanto del local como de sus trabajadores, siendo su
responsabilidad el cumplimiento de la legislacién vigente al respecto, manteniendo
indemne al Ayuntamiento de cuanto dafio o perjuicio le pueda causar el
incumplimiento de la citada legislacion.

Las labores de limpieza y desinfeccidn, seran por su cuenta y a su cargo.

Debera cumplir con las exigencias del Ayuntamiento en lo que se refiere a
elementos de proteccidn contra incendios y vias de evacuacion.

El Ayuntamiento realizara inspecciones exhaustivas a las instalaciones
efectuando incluso andlisis bromatolégicos cuando lo considere necesario.

El Ayuntamiento podrd exigir los documentos acreditativos del
cumplimiento de los aspectos a los que se refiere estos apartados.

El adjudicatario, no podra colocar carteles anunciadores, ni propaganda, sin
la previa autorizacion por escrito a la direccién del centro.

El adjudicatario se obligard a desarrollar y a aplicar sistemas permanentes
de autocontrol, teniendo en cuenta la naturaleza del alimento, los pasos y los
procesos posteriores a los que se va a someter el alimento, tal y como establece la
normativa vigente en materia de higiene alimentaria.

El adjudicatario debera efectuar al menos una vez al mes, los andlisis
pertinentes para el control microbiolégico de comidas preparadas en las
condiciones establecidas en la normativa vigente, a través de un laboratorio
autorizado y cuyos informes debera entregar al Ayuntamiento.

Todos los gastos ocasionados por los precitados controles sanitarios, seran
por cuenta del contratista.

La falta de observancia de un adecuado tratamiento y manipulacién de los
tratamientos, en alguna de las fases o procesos de la cadena alimenticia (sefialado
en la normativa vigente), que no garanticen la seguridad y salubridad de los
productos, o falta de conservacién de las instalaciones y maquinaria utilizada, sera
responsabilidad de la empresa y facultara al Ayuntamiento para instar resolucion
del contrato.



En aplicacién de lo establecido en la Ley28/2005, de 26 de diciembre, de
medidas sanitarias frente al tabaquismo y reguladora de la venta, el suministro, el
consumo....., por ejemplo:

- La venta y suministro de productos del tabaco. (Art. 3 de la Ley)

- Fumar en Centros y dependencias de las Administraciones publicas. (Art. 7
de la Ley)

- Fumar en bares, restaurantes y demas establecimientos de restauracion
que se hallen ubicados en el interior de centros o dependencias en los que esté
prohibido fumar (como es el caso) (Art. 8 de la Ley).

Por otro lado debera tener en cuenta que la Ley establece como responsable
de las infracciones tipificadas en ella al titular del establecimiento.

La falta de observancia de un adecuado tratamiento y manipulacién de los
tratamientos, en alguna de las fases o procesos de la cadena alimenticia (sefialado
en la normativa anteriormente mencionada), que no garanticen la seguridad y
salubridad de los productos, o la falta de conservacién de las instalaciones y
maquinaria utilizada, facultara al Ayuntamiento para instar la resolucion del
contrato.

7. RIESGOS LABORALES

7.1-Riesgos para el personal

Conforme al deber de cooperacién reciproca de los riesgos especificos que
pudieran desarrollarse en el centro, el adjudicatario debe informar por escrito de
los riesgos que, por motivo de su trabajo y actividad, puedan producir sobre el
colectivo de mayores, destacando de que ésta informacion debe facilitarse por
escrito cuando generen riesgos calificados como graves.

En particular queremos subrayar la necesidad de extremar el cuidado
necesario, para que los almacenamientos de sustancias inflamables, potencia de los
equipos de trabajo conectados al suministro eléctrico, no supongan un incremento
de riesgo de incendio de las instalaciones donde se ubican.

7.2- Formacion de riesgos

Es necesario que el adjudicatario acredite la formacién en prevenciéon de
riesgos laborales. También y atendiendo a la actividad realizada debera acreditar
la posesion del carne de manipulador de alimentos del personal que preste sus

servicios, o en su caso que actividad desempefia que explique su no posesion.

7.3- Plan de emergencia



El adjudicatario se da por enterado del plan de emergencia y participara en
cualquier simulacro o actividad que se realice en el centro referente a
evacuaciones o simulacros de incendios. Debera tener conocimiento de los
teléfonos de emergencia e informaciéon de evacuacién del edificio de ubicacién en
cocina cafeteria y comedor.

8-.0TROS SERVICIOS DE HOSTELERIA.

El contratista podra realizar eventos, reuniones, comidas, etc. que tengan
relacién con las actividades propias del Ayuntamiento y solicitadas por la
concejalia.

El Ayuntamiento podra contratar servicios de catering a empresas distintas
del contratista si lo considera oportuno, para servicios en salas de reuniones,
despachos, etc., pudiendo utilizar las instalaciones y la maquinaria existente en la
cafeteria.

9.- HORARIOS

El horario que regira para la prestacion del servicio de cafeteria sera de
10,00 a 14,00 h y de 16,00 a 20,00h en horario de invierno y de 17,00 a 21,00h en
horario de verano durante toda la semana, excepto. El servicio de cafeteria se
encontrara abierto durante todo el afio excepto los dias en que se encuentre
cerrado al publico el centro de dia.

El horario que regird para la prestacion del servicio de comedor de
estancias diurnas sera a partir de las 13,30h las comidas y el tentempié a las 10,30
y la merienda a las 17,00h de lunes a viernes.

El horario que regira para la prestacion del servicio de comedor social y
comidas preparadas sera el que en definitiva se determine por la direccién del
centro, quedando, en principio fijado desde las 14,00horas, hasta las 15,30 horas,
todos los dias salvo aquellos en que se encuentre cerrado el centro de dia.

El horario de los servicios de cafeteria, comedor social y comidas
preparadas tendran la opciéon a un dia de descanso, siempre que ambas partes
estén de acuerdo.

No obstante, este horario podra ser modificado por causas excepcionales y
para mejora de la prestacidn, tanto para anticipar o retrasar el horario de apertura
o cierre, asi como aumentar o disminuir el nimero de horas de prestacion del
servicio.

10.- MEDIOS HUMANOS

El contratista cuidara meticulosamente de la buena presencia y modales de
su personal, durante las horas de servicio de, en las cuales deberdn encontrarse
uniformados e identificados de acuerdo con la funcién que realicen. Las prendas



de uniformidad serdn en conformidad, vigilAndose su reposicion y limpieza, que
sera siempre por cuenta del adjudicatario.

El personal deberd estar en posesién del Carné de Manipulador de
alimentos y debera pasar revision médica anual.

El personal minimo que debe aportar el contratista para la prestacién del
Servicio, estara en relacion con las necesidades que se originen en cada momento,
como consecuencia de la utilizacién por los usuarios.

El adjudicatario del servicio estara obligado a justificar documentalmente
en cualquier momento, a peticién del Ayuntamiento, la afiliaciéon a la Seguridad
Social de todos los empleados, asi como que se halla al corriente en el pago de las
cuotas correspondientes. Las irregularidades en esta materia sera exclusivamente
responsabilidad del contratista

11.- LOS ARTICULOS DE CONSUMO

Los articulos de consumo servidos en comedor seran propiedad vy
responsabilidad del contratista, efectuando su adquisicién en la forma que estime
procedente, si bien habra de tener en cuenta, que sera de calidad, garantia y marca
acreditadas, debidamente envasadas y no permitiéndose articulos a granel y sin
registro sanitario.

El contratista esta obligado a llevar los registros de autocontrol en materia
de higiene y de comercializacién de productos alimenticios.

Es responsabilidad del contratista si desea introducir la venta de algin
articulo que no esté en el menu u obsequiar con algin otro tipo de alimentos o
bebidas, por ejemplo, un dulce después de comer o un café..... Si desea cambiar el
menu deberd comunicarlo con antelacién de 24 h al menos.

Al contratista le estara prohibida la celebracion de banquetes, con motivos
de fiestas o celebraciones particulares y de personas ajenas al mismo. Al igual que
despachar consumiciones para fuera del Centro, salvo en aquellas ocasiones
especiales, que la Concejalia o direccién autorice.

12.- LOS MENUS:

Se presentara relacion de mends tipo que deberan ser suficientemente
variados y equilibrados ademas de disponer de la calidad y cantidad suficientes.

Los menus deberan consistir en un primer y segundo plato, postre, agua, y
pan.

El servicio de estancias diurnas ademas tendra a las 10,30 un tentempié con
un zumo o café con leche o infusidon a elegir y a las 17,00h la merienda compuesta
de un sélido y un bebible, por ejemplo: tostada y café o zumo, etc.



Tanto la cafeteria como el comedor social y comidas preparadas tendra su
lista de consumiciones expuesta y aprobada por el consejo.

Cualesquiera otros servicios o suministros extraordinarios que puedan
demandarse por los usuarios seran objeto de facturacion independiente.

Los alimentos deben estar perfectamente condimentados y preparados
segun las normas vigentes dictadas por el Ministerio de Sanidad y Consumo o
cualquier otra administraciéon competente en la materia.

Los menus seran cambiados de semana en semana y seran revisados por
una nutricionista o médico a cargo del contratista. Y seran diferentes los 6 dias de
la semana.

Seran expuestos con el visto bueno previo del nutricionista o dietista en el
tablén del Centro, al menos, con 48 horas de antelacién y las modificaciones se
puedan efectuar en las ya incluidas, seran previa conformidad.

13.- USUARIOS
1.- Comedor- cafeteria y comidas preparadas del centro:

Podran acceder a este servicio todos los socios y usuarios del Centro de Dia,
entendiéndose, como usuario:

-Ser mayor de 60 afios o que habiendo cumplido los 50 sean titulares de
pension.

-Todos aquellos socios de la asociacién de jubilados de Miguelturra.

-Excepcionalmente y por decision del consejo del centro podran disfrutar
de este servicio quienes reunan determinadas circunstancias personales y/o
sociales.

Como socio:

- Aquellos que tengan cumplidos los 60 afios y estén empadronados en
Miguelturra

- El cényuge del socio/a o la persona con quien mantenga andaloga
convivencia, aunque no haya cumplido los 60 afios, condicién que mantiene en
caso de fallecimiento del conyuge.

- De forma general no podran acceder aquellas personas en situacion de
reserva/ segunda actividad y prejubilacion, excepto los socios de la asociacion de
jubilados y pensionistas de Miguelturra. Al igual no podran acceder aquellos que
tengan alguna enfermedad infecto-contagiosa.



También podran hacer uso del comedor social y cafeteria los empleados del
centro y aquellos empleados que en ese momento estén realizando un trabajo en
dicho centro.

También en caso de eventos, excursiones de pensionistas de otras
poblaciones o cuando la concejalia estime oportuno.

El contratista debera poner a disposicion de los usuarios del servicio Hojas
o Libro de Reclamaciones, segiin establece la normativa vigente y su existencia se
anunciard en lugar facilmente visible para los usuarios. El contratista queda
obligado a dar cuenta inmediata a la Concejalia de toda reclamacién recibida y a
poner a disposicién de la misma las hojas o el libro cuando se le solicite, pudiendo
la Concejalia resolver el contrato en funciéon del numero y entidad de dichas
reclamaciones, sin perjuicio de su derecho a reclamar los dafios y perjuicios que al
Ayuntamiento se le hubieran causado.

2.-Comidas de estancias diurnas:
Solo seran beneficiarios los usuarios del mismo

14.- REVISION DE PRECIOS DE LOS PRODUCTOS OFERTADOS

El adjudicatario se compromete a no utilizar el nombre del Ayuntamiento,
Concejalia o Centro, en sus relaciones con terceras personas, a efectos de
facturaciones de proveedores o cualquier otra que puedan tener con personas en
sus servicios, haciéndolo directamente responsable de las obligaciones contraidas.

El contratista tendra expuesta a la vista del publico la relacién total de los
articulos que pudiera servir con el ment, con expresion de marcas, cantidad y
precios de los mismos, debidamente visado y sellado por el Ayuntamiento y si
procediera, de aquellos organismos de la Administraciéon que exija la legislacién
vigente.

El contratista debera entregar un justificante o factura al usuario que lo
requiera, reflejando el servicio prestado

El contratista debera tener a disposicion de los usuarios hojas de
reclamaciones.

Al servir el menua a los usuarios del comedor del centro de dia, debera
recoger los datos del mismo, reflejando fecha, el D.N.I,, y la firma

Al servir el menu a los usuarios de las comidas preparadas del centro de dia,
debera recoger los datos del mismo, reflejando fecha, el D.N.I., y la firma

Debe figurar también el domicilio de consumo y la fecha para evitar
reclamaciones.

15.- IMPUESTOS, SEGURO Y CANON DE USO




Los impuestos seran de cuenta del adjudicatario de la concesidn.

El adjudicatario debera aportar antes de la firma del contrato la suscripciéon
de una POLIZA DE SEGURO que cubra las posibles incidencias en la ejecucién del
contrato.

16.- DURACION DEL CONTRATO:

La adjudicacién del servicio se hara de acuerdo con el plazo establecido en
el Pliego de Clausulas Administrativas, en caso de incumplimiento por el
adjudicatario de alguna de las condiciones pactadas o la falta de calidad en el
servicio, el Ayuntamiento podra llegar hasta la rescision del contrato, por las
causas que previamente se halla hecho constar en un acta o informe de revision del
servicio.

Si cualquiera de las partes pretendiera la rescision del contrato, debera
anunciarlo, por escrito, a la otra parte, con un mes de antelacién a la fecha de su
cumplimiento o a la prérroga, en todo caso el adjudicatario quedara obligado a la
continuacién de la prestacion del servicio hasta tanto haya nuevo adjudicatario

17.- CESION Y SUBCONTRATACION:

La cesién del contrato requerira la previa autorizaciéon del Ayuntamiento.
En todo caso, habra de quedar constancia en el expediente de autorizacién de la
cesion, la concurrencia de los requisitos habilitantes previstos en el articulo 114
del Texto Refundido de la Ley de Contratos de las Administraciones Publicas. En
ningun caso se autorizara la cesidn del contrato a favor de contratistas incursos en
situacién de inhabilitacion.

No se admite la subcontratacion.

18.-RESPONSABLE DEL CENTRO:

La directora actuard como interlocutor valido entre el Ayuntamiento,
Concejalia, y el adjudicatario, pudiendo en cualquier momento realizar las
inspecciones que considere necesaria y solicitar las actuaciones, la documentaciéon
y el cumplimiento de cualquier de las obligaciones que se establecen en este Pliego
para el adjudicatario, siendo de obligado cumplimiento.

Por parte de la Direccién del Centro que en ese momento se encuentren, se
realizard un control evaluatorio de los servicios suministrados, en el cual se
apreciardn aspectos tales como la cantidad, la calidad, ajuste al programa de
menus y dietas, presentacion de las comidas, aceptacién general u otras
observaciones que se consideren necesarias para la evaluacion global del servicio.

19. DETALLE DE LAS RESPONSABILIDADES DE LA EMPRESA:




Las responsabilidades de los involucrados en el servicio de comedor son

permitir:

e Las revisiones periddicas del servicio en conjunto con la direccién

del centro
e Vigilar que el servicio del concesionario y su personal cumplan y con
los términos del contrato.

e Realizar por lo menos dos veces al afio un andlisis microbioldgico de
alimentos y superficies en conjunto.
Realizar inventario fisico anual
Portar uniforme
Cumplir con las normas de higiene personal.
Preparar y manipular los alimentos con higiene.
Proporcionar un servicio rapido y eficiente.
Cumplir con los términos del contrato.
Recolectar muestra de los alimentos servidos por dia, conservarlos
por lo menos 72 horas.
e Al ser posible, realizar al menos una vez al afio, un curso de

formacidn y reciclaje.
e Practicar examenes bacteriologicos a los alimentos y superficies
cuando se requiera.

20-GARANTIAS:

El Analisis de Peligros como proceso de recopilaciéon y evaluaciéon de
informacion sobre los peligros y las condiciones que los originan para decidir
cudles son importantes para la inocuidad de los alimentos y, por tanto, planteados
en el Sistema A.P.P.C.C.

A fin de conocer los posible peligros que puedan conllevar problemas
sanitarios en las distintas fases de produccion, procederemos a elaborar el
siguiente documento que denominaremos “Requisitos previos”, incluyendo en él
los datos documentacién correspondiente a los SIETE PLANES DE CONTROL.

También:

-.Deberan cumplir con las normas establecidas en el protocolo de higiene y
de alimentacion, elaborado por la direccién del centro de estancias diurnas que se
hace entrega a la firma de este contrato.

-Deberan hacerse un seguro de responsabilidad civil.

-Disponer del certificado de manipuladores de alimentos y de una
formacién continuada.

- Deberan garantizar un trato respetuoso hacia los comensales de este
servicio.



- Estar registrados como auténomos y dar de alta a sus posibles
trabajadores

- Para facilitar la tarea de comprobar si los proveedores estdn homologados
es necesario realizar un listado en el cual se incluyan la fecha de alta (y en su caso
de baja) de cada proveedor, su identificacién, el método de contacto.

- Etiquetado en productos envasados y recogida de muestras.
- Guardar el tiempo preciso los time de compra

- Cumplimentar los Registro de control de las condiciones de recepcién de
materias primas.

Este registro debe contemplar la periodicidad del mismo y las medidas
correctoras a adoptar en el caso en que las materias primas no cumplan.

Asi como deberan mantener al dia todas las fichas de autocontrol
requeridas como por ejemplo:

Ficha de control de recepcion de productos de limpieza.

Ficha de control de materia primas: productos alimenticios.

Ficha de control de almacén

Fichas control de temperaturas: camara frigorifica, congelador

Ficha control elaboracién

Ficha control de renovacién de aceite

Ficha control de limpieza y desinfeccion

Ficha control de desratizaciéon/desinsectaciéon

Ficha mantenimiento, etc

- Respecto a la gestiéon de los residuos, (por ejemplo: el aceite usado de la
freidora) se debera disponer de documentacién en la que se recoja.

- Cumplimiento de cualquiera de las obligaciones establecidas en el pliego
de condiciones.

- Cumplimiento del protocolo, y de la memoria de autocontrol que se le
adjuntara una vez realizada, donde se le facilitara la normativa vigente y todos los
registros de control.

- Conocimiento y por tanto la aplicacién del decreto 22/2006, de-03-2006
sobre el establecimiento de comidas preparadas y el RD 3484/2000 DE 29 DE
DICIEMBRE POR EL QUE SE ESTABLECEN LAS NORMAS DE HIGIENE PARA LA
ELABORACION, DISTRIBUCION Y COMERCIO DE COMIDAS.

- Alcanzar el servicio la calidad precisa en alguna de sus vertientes.

- Respetar los precios vigentes,



- Cumplimiento de las normas de Sanidad y Consumo vigentes en cada
momento.

- Ajustarse a las exigencias y directrices del Centro por parte de la direccion
en materia de seguridad, limpieza, recogida de basuras, o almacenaje de stocks.

- Y cumplimiento de la prestacién del servicio que cumplan los requisitos
previos al A.P.P.C.C.

21.- OTRAS CONDICIONES:

La empresa adjudicataria quedara comprometida en garantizar que los
suministros a efectuar retnan todas las condiciones y requisitos higiénico
sanitarios y de calidad que impongan las Disposiciones y Normas vigentes en la
materia, siendo asi la Unica responsable del buen estado y la aptitud para la
utilizacion de dichos articulos a suministrar.

Igualmente, la empresa adjudicataria, debera realizar la limpieza de las
areas de cafeteria, comedor y de cocina después de cada servicio. Se realizara una
limpieza extraordinaria a la finalizacion de cada mes. Las instrucciones oportunas
se recibiran de la Direccién del Centro.

Una vez iniciada la prestacion del servicio, el adjudicatario sera responsable
de las averias o desperfectos que, por el mal uso o inadecuada utilizacién, sufran
dichas instalaciones.

Siendo, también sera responsable de los trabajadores de los que disponga.

Cumplimiento del protocolo de cafeteria comedor que se adjunta.

PROTOCOLO
CONSIDERACIONES ESPECIFICAS PARA MEJORAR EL FUNCIONAMIENTO

1. Introduccioén.

Se presenta este protocolo extraido de textos de manuales de buenas
practicas y de la aplicacion del sistema de autocontrol sanitario basado en la
metodologia APPCC (Sistema de Andlisis de Peligros y puntos de Control Criticos).



El presente documento aborda parte de los aspectos y documentacién a
tener en cuenta en la implementacion de los requisitos previos, considerando sin
embargo, la obligatoriedad de disponer de sistema APPCC completo.

En Castilla-La Mancha, y atendiendo a las normativas nacionales e
internacionales anteriormente expuestas se establecen los siguientes requisitos:

REQUISITOS PREVIOS + PLAN APPCC = SISTEMA APPCC = PRODUCTOS SEGUROS

2. Objetivos

1.-Proporcionar una alimentaciéon equilibrada y adecuada en cantidad y
Calidad.

2.-Controlar los aspectos higiénico-sanitarios.

3.-Ofrecer una comida atractiva, cuidando los aspectos de hosteleria.

4.-Crear un entorno atractivo para que el anciano se sienta como en su
casa.

3.- Valores v criterios metodoldgicos basicos.

LIBRO REGISTRO

Las Fichas de Control que se relacionan a continuacion, integraran el “Libro
Registro” O MEMORIA DE AUTOCONTROL, que por los responsables de las mismas
se cumplimentaran teniendo en cuenta las instrucciones dadas para su elaboracién
con la periodicidad que en cada una de ellas se establece, siendo encuadernadas y
archivadas en el Centro, quedando a disposiciéon de los Servicios de Inspeccién
competentes.

Los registros constituiran u elemento basico de las actuaciones debido a
que son el elemento imprescindible que permite:

Traspasar informacién entre ambas entidades, la empresa y el centro.

Reconstruir situaciones pasadas para generar nuevos enfoques de un
problema no resuelto de manera satisfactoria.

Comparar la evoluciéon en el tiempo de diferentes aspectos del trabajo
cotidiano, posibilitando la evaluacion rigurosa de las mejoras obtenidas.

Evaluaciones internas o externas que permitan detectar areas de mejora a
incorporar en los planes de mejora de la calidad.

El trabajo interdisciplinar, por tanto, han de ser claros, concisos, concretos y
completos.

Finalmente, seran facilmente informatizadles.



Se relacionan todas las fichas de control que se pueden llevar a cabo, en
caso de que alguna de ellas no corresponda realizarla no sera incluida.

Ficha de control de recepcion de productos de limpieza.

Ficha de control de materia primas: productos alimenticios.

Ficha de control de almacén

Fichas control de temperaturas: camara frigorifica, congelador y mesa
caliente.

Ficha control elaboracién.

Ficha control de renovacion de aceite.

Ficha control de limpieza y desinfeccion.

Ficha control de desratizacion - desinsectacion.

Ficha mantenimiento, etc

EXPOSICION DE PROCEDIMIENTOS:

Los manipuladores son una de las principales fuentes de contaminacién de
alimentos, materias primas y productos intermedios.

Para minimizar la posibilidad de que un manipulador contamine un
alimento, estos deberan disponer de una formacién adecuada a la funcién que
desempeiian. Por tanto, todos los manipuladores deberan estar en posesion de la
Acreditaciéon de formacion en Manipulaciéon de Alimentos, habiendo recibido la
formaciéon adecuada.

Como medidas correctoras considerar las modificaciones en el plan de
formacién y la actualizaciéon de conocimientos, que debera ser continua.

Acreditaciones de formacion de manipulacion de alimentos de cada
trabajador.

La presencia de insectos y roedores es algo inaceptable, dado que pueden
contaminar con sus habitos alimenticios, sus pelos y sus excrementos los alimentos
de la industria.

El primer paso en la lucha contra plagas son las medidas de caracter
preventivo, encaminadas a impedir la entrada y el asentamiento de insectos y
roedores en la industria, entre ellas cabe destacar:

Eliminaciéon de alimento por medio de planes adecuados de limpieza y
desinfeccidn.

Eliminacién de refugios por medio de un adecuado plan de mantenimiento
de instalaciones.

Medidas encaminadas a impedir el acceso de insectos y roedores como
desagiies tapados, etc.



Métodos fisicos como ultrasonidos, trampas, lamparas electrocutoras o
pegamentos.

*Las materias primas son uno de los pilares sobre los que se asienta la
seguridad de los productos que cualquier empresa agroalimentaria elabora. Las
materias primas pueden por tanto provocar que los productos elaborados no
cumplan con los requisitos higiosanitarios necesarios.

La contaminacién de las materias primas puede tener su origen en:

Presencia de contaminantes bioldgicos como microorganismos, o
crecimiento de estos a niveles inaceptables por unas inadecuadas condiciones de
transporte o almacenamiento.

Peligros quimicos producidos en origen como productos agroquimicos o
veterinarios.

Es necesario el asegurarse que materias primas en mal estado no son
introducidas en su establecimiento, pues una vez en él, es en parte responsable de
las mismas.

Para realizar una homologaciéon de los proveedores se debe consignar la
condicion minima que se exige a todos los proveedores es que dispongan de
nimero de registro general sanitario de alimentos. Para facilitar la tarea de
comprobar si los proveedores estan homologados es necesario realizar un listado
en el cual se incluyan la fecha de alta (y en su caso de baja) de cada proveedor, su
identificacion, el método de contacto.

Las materias primas pueden por tanto provocar que los productos
elaborados no cumplan con los requisitos higiosanitarios necesarios.

La contaminacion de las materias primas puede tener su origen en:

Presencia de contaminantes bioldgicos como microorganismos, o
crecimiento de estos a niveles inaceptables por unas inadecuadas condiciones de
transporte o almacenamiento.

Se debe realizar un control periédico de las condiciones en las que los
proveedores nos hacen llegar las materias primas verificAndose en las mismas que
los siguientes parametros son correctos:

Temperaturas de recepcion para aquellos productos que lo precisen
(refrigerados, congelados, calientes).

Integridad de envases.
Etiquetado en productos envasados. En los casos de materias primas

recibidas al por mayor (sin envasar) se puede sustituir por la informacién
comercial de acompafiamiento.



La misma consideraciéon que las materias primas tienen los materiales
auxiliares como envases, productos de limpieza y similares, productos de
mantenimiento, debiendo incluirse en el listado de materias primas.

A fin de asegurar que las materias primas empleadas proceden de
proveedores que cumplan con los requisitos minimos en temas de higiene
alimentaria se debe registrar y mantener actualizada la siguiente documentacion.

Listado de proveedores.
Registro de control de las condiciones de recepciéon de materias primas.

Este registro debe contemplar la periodicidad del mismo y las medidas
correctoras a adoptar en el caso en que las materias primas no cumplan

Respecto a la gestiéon externa de los desperdicios se identificara al
responsable de la misma, considerando las autorizaciones pertinentes en el caso
de residuos peligrosos o especiales; la frecuencia de la recogida y el destino de los
mismos.

Con el objeto de mantener el debido control sobre los desperdicios se
documentara la gestién de los mismos de manera especifica a la tipologia de cada
industria.

Se deberan identificar los puntos en los que se generan los desperdicios, los
lugares de almacenamiento y los circuitos de eliminacién. Esto puede incluirse en
el plan de instalaciones.

Respecto a la gestion de los residuos, (por ejemplo: el aceite usado de la
freidora) se debera disponer de documentacién en la que se recoja:

Quién es el encargado de transportar los residuos.

Quién es el destinatario de los residuos.
Qué cantidades de residuos seran gestionadas o transportadas.

4.-Consideraciones especificas para mejorar el servicio

4.1.-USO DE LAS INSTALACIONES. HIGIENE EN LA COCINA:
USO DE LAS INSTALACIONES Y USO PARA LA CORRECTA HIGIENE

Debe evitarse que en establecimiento existan condiciones que puedan
ocasionar contaminacién del producto y proliferacidn de plagas, tales como:

e Equipo mal almacenado
e Basura, desperdicios y CAMBIOS DE ACEITE

Instalaciones para lavarse las manos en las areas de elaboracién



Deben estar provistos, papel higiénico, lavamanos, jabdn, jabonera, secador
de manos (toallas desechables) y recipiente para la basura.

Deben colocarse rétulos en los que se indique al personal que debe lavarse
las manos después de usar los sanitarios.

Deben conservarse limpios, secos y desinfectados.

Deben proveerse instalaciones convenientemente situadas para lavarse y
secarse las manos.

Debe contar con un medio higiénico apropiado para el secado de las manos.
Si se usan toallas desechables debe haber junto a cada lavabo una papelera

Establecer un programa de limpieza continuo que cumpla con la misma
finalidad.

Recipientes para desechos y basura cerrados

Deben contar con una area exclusiva para el depoésito temporal de desechos
y basura, delimitada y fuera del area de produccién.

Los recipientes para desechos y basura deben mantenerse tapados e
identificados.

Los desechos y basura generada en el area de proceso deben ser removidos
de la planta diariamente.

Deben mantenerse libres de insectos, roedores, pajaros u otros animales.

Debe implementarse un programa calendarizado por escrito que sirva de
guia a la supervision.

El servicio de limpieza serd diario de Lunes a Domingo, ambos inclusive en
las areas de cafeteria- cocina. En ningtin caso debera transcurrir mas de una fecha
sin que se atienda la limpieza, lo que habra de tenerse en cuenta cuando el
calendario presente consecutivamente mas de un dia festivo. La frecuencia se
incrementara de lunes a viernes en sala del office y comedor del SED, Los trabajos
de limpieza no entorpeceran las funciones propias del Servicio

No se permite pasar a la cocina materiales o utiles que no sean de cocina:
balones, mochilas, etc.

Para las prendas de abrigo se dispondra de percheros especificos, nunca se
podran encima de encimeras o zona de almacenaje.

Esta prohibida la entrada a cualquier persona ajena al servicio y no este
autorizada. En caso de visitas sera la cocinera o responsable del servicio de



cafeteria y comedor quien salga de dicha instalacion. Evitando gérmenes externos
que se pueden transportar en ropa aseo personal en general.

No se puede suministrar al exterior ninguna clase de alimento, ni
gratuitamente: hielo, agua, refrescos, pan, etc.

HIGIENE EN LA COCINA:

Suciedad es sinénimo de bacterias que se traspasan a los alimentos y
utensilios de cocina.

Rigurosa higiene personal: manos limpias, ufias cortas, pelo limpio y gorro.

Mantener el interior del refrigerador y del horno muy aseado.

- Cambiar frecuentemente el pafio de cocina.

- Las superficies e instalaciones donde se preparan y se almacenan los
alimentos deben ser sometidas a higiene permanente.

- Las tablas de picar son una fuente de contaminacién cruzada de alto
riesgo.

MEDIDAS A REALIZAR:

Limpie y desinfecte las superficies, equipos y utensilios utilizados en la
preparacion de los alimentos.

Siempre limpie primero con detergente para remover la grasa y la suciedad
y luego aplique el desinfectante para matar las bacterias.

Use los desinfectantes correctamente para que sean efectivos. Siempre siga
las indicaciones de los fabricantes.

No mezcle productos de limpieza. La mezcla de lavandina y detergente es
toxica y no es efectiva.

Lave los platos lo antes posible cuando terminen de comer. Es bueno que
sea antes de dos horas para que las bacterias no empiecen a crecer.

Deje que los platos se sequen con el aire para evitar que se contaminen con
las manos o repasadores.

Use diferentes trapos o rejillas para las diferentes tareas. Por ejemplo la
rejilla que utiliza para limpiar la cocina debe ser distinta a la que usa para limpiar
el bafio.

Limpie y desinfecte los trapos y rejillas periédicamente. Lavelos con agua
caliente y detergente y luego desinféctelos (por ejemplo sumergiéndolos en
lavandina), enjudguelos y déjelos secar. No deje los trapos en remojo durante la
noche, las soluciones débiles de desinfectante pueden permitir el crecimiento de
las bacterias.



Almacene los productos de limpieza separados de los alimentos.

La basura de la cocina, por contener desechos de alimentos crudos, cocidos
y deteriorados es fuente de contaminacién y debe tener un tratamiento adecuado.

Use tacos de basura con tapa y siempre coloque una bolsa en su interior.

Vacielos regularmente, especialmente en verano.

Lavelos y desinféctelos con frecuencia.

Cierre bien las bolsas antes de remover la basura y evite que se desparrame.
Otras de interés:

No se permite pasar a la cocina materiales o utiles que no sean de cocina:
balones, mochilas, etc.

Para las prendas de abrigo se dispondra de percheros especificos, nunca se
podran encima de encimeras, zona de almacenaje, hasta la disposicion de taquillas.

Esta prohibida la entrada a cualquier persona ajena al servicio y no este
autorizada. En caso de visitas sera la cocinera o responsable del servicio de
cafeteria y comedor quien salga de dicha instalacién. Evitando gérmenes externos
que se pueden transportar en ropa aseo personal en general.

No se puede suministrar al exterior ninguna clase de alimento, ni
gratuitamente: hielo, agua, refrescos, pan, etc.

Deberan de disponer bayetas de limpieza para cada superficie: cafetera,
microondas, encimera, calienta tapas...

Disponer dos termdmetros en cada en cada equipo refrigeracion.

En caso de enfermedad: Si es inevitable trabajar mientras se sufre una
enfermedad respiratoria, es necesario que el manipulador extreme los cuidados
para evitar habitos como toser, estornudar o hablar sobre los alimentos. Puede
ocurrir que bacterias como el estafilococo dorado, que viven en la boca, la nariz o
la garganta, puedan caer sobre el alimento en las gotitas y contaminarlo. Estos
hébitos, incluso deben ser evitados estando sano...

El toser, estornudar o hablar, son acciones a veces inevitables, por lo cual es
necesario evitar hacerlo sobre los alimentos, cubriéndose la boca con papel
descartable o con las manos y en cualquier caso, proceder a un lavado completo de
las mismas antes de volver a tocar los alimentos o las superficies que los contactan.
Y mejor usar mascarilla



Asimismo, si el manipulador debe permanecer necesariamente preparando
alimentos cuando tiene heridas en las manos, deberd cubrirlas con una banda
protectora y guantes, los que deben ser cambiados con la frecuencia necesaria
segun la operacion que realiza.

4.2.-MEDIDAS DE HIGIENE DEL PERSONAL

4 0BJETIVOS

Proteger la salud del personal.
Proteger la salud del anciano.

Habitos Higiénicos: Las actitudes responsables de quienes manipulan
alimentos constituyen una de las medidas mas efectivas para prevenir las
enfermedades transmitidas por su consumo. Recordemos que las personas somos
el principal medio de contaminarlos cuando no cumplimos con las reglas basicas
de higiene personal y habitos higiénicos.

Debe observar, segin corresponda a las actividades propias de su funcion y
en razodn al riesgo sanitario que represente las indicaciones siguientes:

Los empleados deben presentarse aseados a trabajar.

Usar ropa limpia (incluyendo el calzado).

Lavarse las manos y desinfectarlas antes de iniciar el trabajo, después de
cada ausencia del mismo y en cualquier momento cuando las manos puedan estar
sucias o contaminadas, o cuando exista el riesgo de contaminacion en las diversas
operaciones del proceso de elaboracién de la comida.

Utilizar CUANDO SEA NECESARIO cubre-boca.

Mantener las ufias cortas, limpias y libres de barniz de uias.

Usar proteccién que cubra totalmente el cabello, la barba y el bigote. Las
redes, cofias, cubre-bocas y otros aditamentos deben ser simples y sin adornos.

En caso de usar guantes se deben lavar y desinfectar, entre una y otra
manipulacién de producto.

Se prohibe fumar, mascar, comer, beber o escupir en las areas de
procesamiento y manejo de productos.

Nunca salir de las dependencias con la ropa de trabajo

No se deben usar joyas ni adornos: pinzas, aretes, anillos, pulseras y relojes,
collares u otros que puedan contaminar el producto.

Solamente se permite el uso de broches pequeiios y pasadores para sujetar
el cabello cuando se usen debajo de una proteccidn.



Las cortadas y heridas deben cubrirse apropiadamente con un material
impermeable, evitando entrar al area de proceso cuando éstas se encuentren en
partes del cuerpo que estén en contacto directo con el producto y que puedan
propiciar contaminacién del mismo.

Evitar que personas con enfermedades contagiosas, laboren en contacto
directo con los productos.

Evitar estornudar y toser sobre el producto.
aRECOMENDACIONES

Vigilar el sudor corporal.
Vigilar el maquillaje.
Prohibido fumar ni beber durante el trabajo.

~ HIGIENE FISICA
- CUIDADO DE LAS MANOS

Las manos deben estar siempre limpias y cuidadas.

Quitarse anillos y pulseras antes de la jornada laboral; éstas pueden servir
de vehiculo de gérmenes.

Las ufias cortas y sin pintar. No deben cortarse las cuticulas por ser una
posible entrada de infecciones.

- LAVADO DE MANOS:
Después de:

*Ir al bafio.

* De manejar basura.

* Toser o estornudar.

* Limpiar.

* Tomar o tocar un aparato que antes utilizé una persona resfriada, por ejemplo.
* Terminar la jornada labora.

Antes de:

* Hacer comida.
* Poner la mesa

- CUIDADO DEL PELO:
Llevarlo siempre recogido durante la jornada laboral y con gorro

DUCHA:



Debe de ser diaria, para evitar olores desagradables.
Cambiar la ropa interior a diario, incluidos los calcetines.
- VESTIMENTA:

La ropa de uso diario y el calzado pueden llevar, al lugar donde se procesan
alimentos, la suciedad adquirida en el medio ambiente. Es la razén principal para
usar una indumentaria de trabajo que esté siempre limpia y que incluya delantal
plastico. Imprescindible tener siempre a disposicién otro equipo de ropa para
poder usar en el caso de que la anterior este sucia o mantenga olores.

La indumentaria debe ser de color blanco o en su defecto de color claro
para visualizar mejor su estado de limpieza y nunca debera ser utilizada en areas
diferentes a la de proceso o a la de los vestidores.

El uniforme debe:

Mantenerlo limpio, con los botones cerrados y sin descosidos. No hay que
dar imagen de dejadez.

Cambiar la bata cuantas veces sea necesario.

Para quehaceres sucios ponerse siempre delantal debe de ser silencioso,
por respeto

Mantenerlo siempre limpio y en condiciones éptimas.
El Calzado debe de ser comodo, transpirable y antideslizante: zueco

5.-Competencias

La preparacion de tapas y raciones para cafeteria, previa presentacién de
lista de precios aprobados.

Disponer de hojas de reclamaciones

La preparacion de tentempié, comida, y merienda para el servicio de
estancias diurnas, o flexibilidad de cambiar merienda por desayuno cuando
establezca la direccion y siempre por mejoria del servicio.

Organizacidn, y control, de la cocina a su cargo.

De conformidad con los responsables del Centro, confeccién de los
diferentes menus

Tratamiento y manipulaciéon de todo tipo de alimentos, procurando su
perfecto grado de conservacion.



Elaboracién de todo tipo de platos, incluso dietéticos, con el adecuado grado
de perfeccion técnica.

En general, cualesquiera otras tareas afines a la categoria profesional y
semejantes a las anteriormente descritas, que le sean encomendadas y resulten
necesarias por razones del servicio.

El personal no se acoge a los derechos de los trabajadores del
ayuntamiento, teniendo que cubrir todos los dias del ano que exista el servicio de
estancias diurnas de lunes a viernes.

La cocinera debera estar siempre en horario del servicio de comedor y sino
ser sustituida por otro profesional de cafeteria, o contratado del exterior.

Es competencia el poner y quitar la mesa, barrer después de cada comida,
sobre todo por higiene y por evitar caidas, y recoger el Office

Las raciones tienen que estar completas y seran las auxiliares, como
cuidadoras de la dieta, las que decidan segtin su régimen alimenticio la cantidad, el
modo, etc.

Cualquier cambio que se produzca o quiera hacer en el servicio de cafeteria
o comedor que pueda incumplir lo pactado deberd comunicarlo previamente y con
antelacion para poder tomar medidas oportunas.

La resolucion de conflictos que surjan durante las comidas, previa
preparacion etc., no es competencia de la cocinera.

Los profesionales de cada servicio son los responsables de lo que ocurran
en sus dependencias, evitando asi el intrusismo profesional y sera la directora la
que justifique a su responsable politica las cuestiones internas de cada servicio, ya
que cada actividad profesional tiene unas caracteristicas horarias, de asuntos,
gestiones, etc. no comparable con otros aunque parezcan similares.

La valoracién y evaluacién sobre el funcionamiento del centro lo hace
exclusivamente los técnicos competentes.

En cafeteria no se debe servir a ninguna persona que no sea socio, usuario,
o personal autorizado, y menos en estado de embriaguez, facilitando el trabajo y
sabiendo que en caso de duda son los conserjes, los profesionales que se
encarguen, al igual que la apertura y cierre de las instalaciones.

6.-Incumplimiento contractual (norma general

El incumplimiento por parte del contratista de cualquiera de las
obligaciones establecidas en el presente pliego podra ser causa de resolucién del
contrato y llevard aparejada la incautacion de la garantia definitiva,
considerandose ademas como clausulas especiales de rescision:



Falta de limpieza e higiene, en las instalaciones y en los productos
alimenticios, apreciada por la inspeccién sanitaria o por la direccién o responsable
delegada de seguimiento del mencionado servicio.

No alcanzar el servicio la calidad precisa en alguna de sus vertientes.
Las alteraciones en los precios vigentes, o el cobro indebido de los mismos.

Incumplimiento de las normas de Sanidad y Consumo vigentes en cada
momento.

Interrupcién del servicio
Incorreccion del personal que presta el servicio

No ajustarse a las exigencias y directrices del Centro por parte de la
direccion en materia de seguridad, limpieza, recogida de basuras, transporte o
almacenaje de stocks.

Y otras deficiencias en la prestaciéon del servicio que no cumplan los
REQUISITOS PREVIOS AL A.P.P.C.C.

El incumplimiento del protocolo, y de la memoria refererida APPCC, planes
de control y todos los registros u fichas correspondientes.

El desconocimiento y por tanto la no aplicacién del decreto 22/2006, de-03-
2006 sobre el establecimiento de comidas preparadas y el RD 3484/2000 DE 29
DE DICIEMBRE POR EL QUE SE ESTABLECEN LAS NORMAS DE HIGIENE PARA LA
ELABORACION, DISTRIBUCION Y COMERCIO DE COMIDAS.

NORMAS DE CONDUCTA A SEGUIR POR EL PERSONAL DE CAFETERIA Y COCINA

Al igual que existen unos deberes para los usuarios contemplados en el
reglamento, los responsables de cada area debemos de dar ejemplo: no dar voces,
no hacer descalificativos, respetar y ser tolerantes, no participar en conversaciones
privadas de barra, cuidar nuestro aspecto. Tener conciencia que el concepto de
centro de dia, no es el de cafeteria o bar.

No esta permitido sentarse hablar dentro de las instalaciones propias de los
usuarios del servicio de estancias diurnas, evitando asi cualquier opinién que no
procediese, incursion de una solucién subjetiva poco apropiada, que pudiera
alterar los objetivos de los profesionales o distorsion en las actividades a realizar.

La privacidad de cualquier informacion recogida durante su presencia en
las instalaciones debe ser obvia.

Evitar comentarios y juicios sobre cualquier hecho que no competa a su
servicio, evitando comparaciones. Y sobre todo respetar la intimidad y la vida
privada de los usuarios del servicio.



Los problemas personales existentes que competan a la gestién del servicio
no se comentan con los usuarios, evitando las implicaciones, evitando alarmas
sociales...

Los usuarios deben de ser tratados por su nombre y de usted, sobre todo
por las caracteristicas de los usuarios y edad.

ACTITUD Y TRATO AL ANCIANO

Respetar la intimidad y dignidad del anciano lo mas posible.

Respetar y reforzar su independencia.

Llamar al anciano por su nombre. Aqui hay que recordar que a algunos de
ellos NUNCA les han llamado de tt, sino de Usted, y a muchos siempre se les ha
afiadido algun titulo al nombre, como "Don José". Es duro para ellos pasar de
repente a ser "Pepe" para todo el mundo. NO se trata de que ellos se adapten a
nosotros, sino de respetarles y cuidar la relacién, aportando el trato que esperan
recibir y no el que nosotros queremos darles. Cuidar las palabras.

Hablarles en el tono de voz adecuado, con claridad, despacio y siempre con
respeto. No todos oyen mal, asi que no hay por qué chillarles al dirigirnos a ellos. Si
hablandoles en un tono normal no nos oyen, sera el momento de elevar
progresivamente el volumen de la voz hasta llegar al que necesitan para oir bien.

Mantener frente a ellos una actitud positiva y alegre.

Tener gestos de afecto habituales, pero siempre con respeto.

Escucharles con paciencia.

DECALOGO DEL COMEDOR
OBJETIVOS

1.-Proporcionar una alimentacién equilibrada y adecuada en cantidad y
calidad.

2.-Controlar los aspectos higiénico-sanitarios.

3.-Ofrecer una comida atractiva, cuidando los aspectos de hosteleria.

4.-Crear un entorno atractivo para que el anciano se sienta como en su casa.

5.-Existirdn dietas adaptadas a las necesidades particulares de cada caso
que habran de ser prescritas con antelacién por un facultativo médico. De igual

forma, la utilizacion de técnicas de alimentacidn general requerira la prescripcién
facultativa correspondiente.



6.-El plan de alimentacién sera expuesto con anterioridad al inicio de cada
semana en el tablon de anuncios del servicio y se facilitara uno para control.

7.- Crear un decalogo de comedor

Establecer pautas para lograr un servicio de comedor escrupuloso con la
higiene, la seguridad alimentaria y la correcta alimentaciéon de nuestros mayores,
es el objetivo del decalogo, potencia la educacién para la salud, higiene y nutricion,
asi como la implantacién de habitos alimentarios y de comportamiento saludables.

Decalogo

1.-Recoger una muestra de la comida, para evitar problemas con otros
alimentos ingeridos fuera del centro y que les haya provocado intoxicacién

2.-Confeccionar el menu atendiendo al perfil de los comensales.

3.-La elaboracién del ment lo realiza la cocinera con el V2B2 de la dietista o
médico y en coordinacién con la direccién para adaptar el Plan Alimentario, que
garantize el correcto equilibrio dietético y nutricional, con los gustos especificos de
cada region.

4.-Confeccionar menuds especificos para comensales especiales.
El servicio de comedor debera estar capacitado para ofrecer desde dietas blandas,
recomendadas en infecciones gastricas, hasta menus especificos para diabéticos,
celiacos y alérgicos a cualquier tipo de ingrediente. Ademas, se elaboran
igualmente menus adaptados a todo tipo de creencias religiosas.

5.-El servicio de comedor esta complementado con un equipo de auxiliares
que controle y supervise la correcta ingesta de alimento. La directora degustara los
alimentos cocinados antes de ser servidos.

6.-Potenciar los habitos higiénicos y de comportamiento El comedor
constituye una excelente oportunidad para ensefiar, la importancia de la higiene.
Por ello, el centro ofrece sus servicios en la adopcién y potenciaciéon de habitos
higiénicos y de comportamiento, velando por su correcta higiene buco dental.

7.-Ingerir alimentos de forma lenta y espaciada. Comer despacio, poco a
poco, degustando la comida, ayudard a realizar una mejor digestién, ademas de
fomentar unos habitos alimentarios saludables, tanto en el entorno como en el
familiar.

8.-Mantener informados a los familiares, Los consejos y recomendaciones
permiten que puedan adaptar la cena como un complemento efectivo al almuerzo
de cada dia, de acuerdo al plan alimentario
En Miguelturra a 9 de enero de 2013.

El Alcalde

Fdo: Roman Rivero Nieto.



