PLIEGO DE BASES TECNICAS



Clausula 1.- Objeto

Constituye el objeto del contrato la prestacion del servicio de Catering y Comedor para VISESA 'y
ALOKABIDE, con criterios ambientales en cuanto a los productos alimenticios y desarrollo del
contrato.

Clausula 2.- Ubicacion

El servicio de catering se prestara tanto en las oficinas territoriales como en la sede central, debido
a que comparten instalaciones para dicho servicio, estando dividida la licitacion en 2 lotes:

a) LOTE | SERVICIO CATERING, PLANCHA Y SERVICIO DE COMEDOR: En la sede
central de las sociedades ubicada en C/Portal de Gamarra 1A-2° planta de Vitoria-
Gasteiz (01013), las instalaciones de comedor se encuentran equipadas con cocina,
por lo que se presentaran ofertas de plancha y servicio de cocina.

b) Lote Il SERVICIO ENTREGA PRODUCTO TERMINADO: En las oficinas territoriales
ubicadas en Avenida del Ferrocarril 32-34-36-38 Bajo, Amézola, Bilbao (48012) y en
Paseo de Errotaburu, 1-7° de Donostia-San Sebastian (20018) se presentaran ofertas
de catering con servicio de entrega de producto terminado.

En ambos casos, puede que a lo largo de la duracién del contrato se puedan modificar los
puntos de entrega por modificaciones o cambios de ubicacién de alguna de las oficinas.
Clausula 3.- Duracioén y horario

3.1.- El servicio se prestara de lunes a jueves durante el periodo de los meses de jornada partida,
normalmente coincidente con los meses de octubre a mayo.

3.2.- El horario del servicio de catering es de 13:30 a 15:30 en condiciones de servicio normalizado
(puede haber ampliaciones por motivos de ampliacion de horquilla por reduccién de aforos Covid)

Clausula 4.- MenUs y servicio en las oficinas de Vitoria-Gasteiz
4.1.- El servicio en las oficinas de Vitoria-Gasteiz se prestara de la siguiente forma:

El menl consistira en: (i) servicio buffet de ensaladas (indicar nimero de tipos de ensalada y
frecuencia en la oferta), (ii) 1° plato, (iii) 2° plato, (iv) postre, (v) y pan (integral y estandar)

4.2.- La empresa o empresas adjudicatarias, deberan presentar una plataforma propia (extranet),
a través de la cual los trabajadores de Visesa y Alokabide realicen sus pedidos semanales. En
dicha extranet figuraran los menus de las siguientes tres semanas a la actual, asi como las calorias
y componentes alérgenos si los hubiera de cada plato.

Asi mismo, la empresa adjudicataria debera remitir en el dia a cada comensal un recordatorio de
su mend al mail particular, asi como proveer de un listado diario resumen de los usuarios y
comandas para su gestion diaria de su personal de cocina.

4.3.- La gestion de todas las incidencias de cambios, altas y bajas posteriores al mes en curso las
gestionaran desde el comedor el propio personal del catering.



4.4.- Asi mismo, el personal de la empresa adjudicataria realizara las labores pertinentes de
recogida y lavado del material de cocina (bandejas, menaje, etc...) tanto de los usuarios del
servicio de catering como del resto de usuarios de las instalaciones de comedor.

4.5.- La empresa adjudicataria debera presentar un plan de limpieza detallado de las instalaciones
del comedor (frecuencias, tareas a realizar, horas)

Clausula 5.- Menus y servicio en las oficinas de Donostiay Bilbao
5.1.- El servicio en las oficinas de Donostia y Bilbao se prestara de la siguiente forma:

El menu consistird en servicio en barquetas individuales por comensal con etiqueta nominativa: (i)
1° plato, (ii) 2° plato, (iii) postre y (iv) pan.

5.2 - La empresa o empresas adjudicatarias, deberan presentar una plataforma propia
(extranet), a través de la cual los trabajadores de Visesa y Alokabide realicen sus pedidos
semanales. En dicha extranet figuraran los menus de las siguientes tres semanas a la actual, asi
como las calorias y posibles componentes alérgenos de cada plato.

5.3 - Asi mismo, la empresa adjudicataria deberd remitir en el dia a cada comensal un
recordatorio de su menu al mail particular, asi como proveer de un listado diario resimen de los
usuarios y comandas para su gestion interna dentro de cada oficina.

Clausula 6.- Caracteristicas de los productos y condiciones de ejecucién del servicio

a) En ningdn caso los productos podran ser o provenir de organismo modificados
genéticamente.

b) Las empresas deberan emplear envases y contenedores de transporte reutilizables y
retornables.

c) Enla oficina de Vitoria-Gasteiz, los productos se deberan suministrar en envases de gran
capacidad en lugar de envases individuales.

d) Todos los envases de productos de limpieza estaran etiquetados con el tipo de producto
y dosificacion.

e) Rollos de papel de cocina y secamanos, 100% reciclados

f) La empresa deberd impartir formacion al personal sobre sus labores y sobre cémo
desarrollarlas de manera responsable su salud y el medio ambiente. Asi la empresa
debera presentar el plan de formacién en las primeras semanas desde la fecha de
adjudicacion.

g) En ningln caso se podra utilizar, tanto como alifio, como para la elaboracion de los
productos Aceite de Palma ni productos derivados o que lo contengan.

h) En la oficina de Vitoria-Gasteiz, se deber& gestionar los excedentes alimentarios -si se
produjeran-, siguiendo la “Guia orientativa para la donacién de excedentes alimentarios
en Euskad/”.

i) Se debera tener en cuenta el calendario de productos frescos y de temporada, tomando
como referencia la publicada en su dia por Fundacion Eroski, que se detalla a
continuacion en anexo.

El no cumplimiento de los criterios obligatorios o la no aportacion del aval correspondiente que
acredite el cumplimiento de los mismos, descartara automaticamente la consideracion de la oferta.
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