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1. OBJETO DEL CONTRATO

El objeto de la presente licitacion lo constituye la contratacion de los servicios de facility, durante los
12 meses del ano, del espacio LABe, que se ubica la 52 planta del edificio de Tabakalera, situado en
Donostia/San Sebastian (Plaza de las Cigarreras, 1; 20012) (en adelante, espacio LABe), espacio
donde desarrollan su actividad BASQUE CULINARY CENTER FUNDAZIOA, BASQUE CULINARY
CENTER HEZKUNTZA FUNDAZIOA y SERVICES FOR BCC, S.L., segun lo previsto en el presente

Pliego, la Caratula y en el Pliego de Clausulas Administrativas Particulares.

Concretamente, el objeto del contrato comprendera la prestacion integral de los siguientes servicios a
demanda de BASQUE CULINARY CENTER FUNDAZIOA, BASQUE CULINARY CENTER
HEZKUNTZA FUNDAZIOA y SERVICES FOR BCC, S.L., (en adelante, las entidades contratantes)::

- Servicios de limpieza de las instalaciones del espacio LABe, de los espacios exteriores

correspondientes, asi como del menaje, la maquinaria y utensilios de los diferentes espacios del
Edificio, tal y como se describe detalladamente en cada Anexo | del presente Pliego de

Prescripciones Técnicas.

- LViCi xiliar ifici l io LABe.

2. DEFINICION DE LOS INMUEBLES

El espacio LABe alberga el coworking y restaurante de LABe (Digital Gastronomy Lab) y se encuentra
situado en el Barrio de Egia, en la 52 planta del edificio de Tabakalera en Donostia/San Sebastian.

Internamente se compone de dos plantas, como se detalla en el Anexo I del presente Pliego.

3. MEDIOS HUMANOS

El adjudicatario tendra la responsabilidad de aportar todo el personal necesario, tanto en sus niveles
de direccién y organizacién o administracién como en los de ejecucién, para el correcto cumplimiento

de las obligaciones contractuales. Para ello debera emplear:

° Personal que con dedicacién habitual se destinara al Espacio LABe.
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° Personal que de forma discontinua podra intervenir en el caso de que se presenten

incidencias o tareas periddicas que asi lo exijan.

La oferta debe recoger la relacion de medios personales y materiales que el adjudicatario debera

utilizar en la prestacion de los servicios objeto del contrato, su planificaciéon y modo de ejecucion.

El personal del adjudicatario ademas de poseer una experiencia y capacitacion profesional suficiente
para llevar a cabo por si mismo la totalidad de los servicios objeto del contrato’, debera tener los
cursos de prevencidon necesarios dependiendo de las funciones a desarrollar. La empresa
adjudicataria sera la responsable de ofrecer y mantener actualizada la formacién correspondiente de

manipulacion de alimentos.

3.1. Tipos de personal

Para poder llevar a cabo los servicios objeto de contrato, el adjudicatario debera disponer de los
siguientes recursos humanos, los cuales deberan tener vocacion para la atencion al cliente, buena
presencia y educacion:

3.1.1. Equipo de limpieza

El equipo de limpieza debera poseer una experiencia y capacitacion profesional suficiente para llevar

a cabo por si mismos la totalidad de los Servicios de Limpieza.

3.1.2. Auxiliares de edificios

Los auxiliares de edificios deberan poseer una experiencia y capacitacion profesional suficiente para
llevar a cabo las tareas asignadas por las entidades contratantes. Deberan haber cursado el EGB,

ESO o equivalente y disponer de conocimientos basicos para el uso de Ofimatica.

3.2. Gestion de ausencias o modificaciones en el personal del adjudicatario

Una vez iniciada la prestacion de los servicios objeto del contrato, en caso de sustitucion de algun

componente del equipo humano, por motivo de vacaciones, baja o cualquier otro motivo, el licitador

garantizara la continuidad de los servicios y la disponibilidad del personal de cada uno de los

' La referencia al “contrato” el presente Pliego se entenderéa realizada a cada uno de los contratos a
suscribir por las tres entidades contratantes
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servicios, asegurandose de que todos los trabajadores que asignen al contrato, son conocedores de
los edificios objeto de cada lote y de las actividades a desarrollar con caracter autbnomo, hasta que
no alcancen ese nivel deberan estar supervisados. Las entidades contratantes podran exigir al
adjudicatario la sustitucion inmediata de los miembros de su personal que consideren que
desarrollen un comportamiento incorrecto o negligente en la prestacion de los servicios objeto del
contrato, en los términos recogidos en la letra n), de la Clausula 21 de Pliego de Clausulas

Administrativas Particulares.

En cualquier caso, todos los trabajadores que se integren en la actividad de las entidades
contratantes deberan estar registrados en el CAE (plataforma de coordinacion de actividades

empresariales).

4. DESCRIPCION DE LOS TRABAJOS A REALIZAR Y SUS FRECUENCIAS

4.1. Tipos de trabajos

4.1.1. Servicio de Limpieza

Los trabajos de limpieza alcanzan a todos los espacios descritos en el Anexo | del presente Pliego,
asi como a todo el menaje, la maquinaria y los utensilios que se hallen en cualquiera de ellos. Sin
perjuicio de necesidades incrementales que se puedan detectar a lo largo de la vigencia del contrato,

que ya han sido contempladas en la estimacién de horas.

Todos ellos y, en concreto, el menaje, la maquinaria y los utensilios deberan mantenerse limpios y en
buen estado para su uso diario por el alumnado del centro y los usuarios de los distintos espacios del
Edificio. El equipo de limpieza sera también responsable del retorno del menaje a su correspondiente

taller/almacén, en caso de que por motivo de la actividad haya sido desplazado a otra sala.

A dichos efectos, el Anexo Il del presente Pliego recoge como minimo, a modo enunciativo y no

exhaustivo, los servicios a prestar y sus frecuencias.

Esta planificacién, en cualquier caso, es orientativa y se ha realizado tomando como referencia la
experiencia de los ultimos afos; en consecuencia, la concreta planificacion y frecuencias del servicio

seran definidas por el responsable del contrato y comunicadas al contratista.
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4.1.2. Trabajos de auxiliares de edificios

Las tareas que deberan realizar los auxiliares de edificio, estan recogidas a modo enunciativo y no

exhaustivo en el Anexo Il del presente Pliego, junto con las frecuencias de las mismas.

Esta planificacion, en cualquier caso, es orientativa y se ha realizado tomando como referencia la
experiencia de los ultimos afios; en consecuencia, la correcta planificacion y frecuencias del servicio

derivadas a la actividad, seran definidas por las entidades contratantes y comunicadas al contratista.

4.2. Organizacion de recursos, herramientas y coordinacién
El equipo se regira por el calendario establecido en el Anexo Il sin perjuicio de las nuevas

necesidades que se puedan transmitir por parte de la Responsable de LABe en el dia a dia.

4.3. ion rvici icional man
En cualquier caso, las entidades contratantes podran solicitar servicios incrementales a los
planificados, en los términos reflejado anteriormente, esto, debera reflejarse en una factura aparte y

deberan desglosarse. Estos seran servicios excepcionales y deberan ser requeridos por la
Responsable de LABe. De cara a la maxima optimizacién de los recursos, la actividad sera

planificada con la responsable de LABe.

5. TRATAMIENTO DE RESIDUOS

Todos y cada uno de los residuos recibiran el tratamiento adecuado a los criterios de sostenibilidad
establecidos por las entidades contratantes para su reciclaje y/o desecho. Todos los residuos
generados dia a dia en la actividad seran retirados de sus contenedores por el personal de limpieza,
con la frecuencia establecida para cada tipologia de residuo y posteriormente seran trasladados a los
puntos de acopio intermedio de residuos (cuartos de basura), donde seran almacenados en los
correspondientes contenedores hasta su traslado por el personal auxiliar de edificios a los puntos en

que el servicio municipal de recogida de basuras se haga cargo de ellos.

Sera obligacion del adjudicatario la limpieza integral de los contenedores y el espacio/entorno en el

que estén ubicados, con el objeto de que éstos se encuentren siempre en estado éptimo.
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6. SERVICIOS ESPECIALES EN LUGARES DISTINTOS DE LOS ESPACIOS OBJETO DE
CONTRATO

Debido a la actividad promocional de las entidades contratantes y los distintos actos que ésta
organiza o en los que participa, en ocasiones, el adjudicatario prestara servicios en lugares distintos

al espacio objeto del contrato.

A dichos efectos, las entidades contratantes comunicaran con la antelacion suficiente al adjudicatario
la fecha, el lugar y la dimensién del acto con el fin de que el adjudicatario desplace el personal

suficiente para atender las necesidades concretas del momento.

7. MAQUINARIA Y UTILES MANUALES

La maquinaria y carros de limpieza, sera por cuenta de la empresa contratista, sin que ello suponga
un costo adicional en el importe de la adjudicacion. Los productos de limpieza, utiles y herramientas,

seran facilitados por las entidades contratantes.

Para obtener una adecuada limpieza en los inmuebles se debera estar provisto como minimo de la

magquinaria y utiles recogidos en la Clausula 10 de la Caratula.

La empresa adjudicataria dotara al personal de los equipos de proteccidn colectiva y los equipos de
proteccion individual (EPIS), debidamente homologados, exigidos para los correspondientes trabajos,

incluyendo la mascarilla.

8. HORARIO DE TRABAJO

Las tareas se llevaran a cabo, con caracter general, en el horario sefialado en el Anexo lll. Dicho
horario se ha fijado a modo enunciativo y no exhaustivo, y sera adaptado en funcion de las

necesidades e indicaciones impartidas a tales efectos por el responsable del contrato.

En todo caso, la prestacion de servicios no podra obstaculizar el funcionamiento diario y normal de
las personas que realizan su actividad en los espacios, debiendo acatar el contratista cualesquiera

instrucciones e indicaciones que impartieran las entidades contratantes por dicha causa.
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El adjudicatario debera facilitar a las entidades contratantes un sistema que permita controlar y hacer
seguimiento de la presencialidad, el registro de jornada y el cumplimiento del horario de los equipos,

a modo de verificacion del cumplimiento del contrato.

9. INCIDENCIAS

Si durante la prestacion de los servicios se produjeran roturas en los distintos elementos por el
personal del adjudicatario, éste debera comunicar, de forma inmediata, al responsable del contrato

indicado en la Clausula 19 del Pliego de Clausulas Administrativas Particulares.

Si a criterio del referido responsable del contrato de las entidades contratantes, las incidencias
hubieran sido resultado directo del desempefio poco cuidadoso del personal adscrito al contrato,

éstas correran a cuenta del adjudicatario.

10. PROTOCOLO Y VESTUARIO

Todo el personal de los servicios debera ir uniformado y perfectamente identificado en orden a la
seguridad de los servicios. Es obligacion del adjudicatario proveer al personal del referido vestuario y
los EPIs correspondientes a las tareas propias de cada actividad que va a realizar el personal, entre

los que se encuentran las mascarillas.

El adjudicatario se responsabilizard de la falta de aseo, decoro, uniformidad en el vestuario o de la
descortesia o mal trato de su personal con respecto a los usuarios de los espacios objeto del contrato
y por analogia, en caso del equipo de limpieza, del resto de las faltas recogidas en los convenios

colectivos correspondientes.

El personal contratado debera seguir unas normas basicas de comportamiento durante su estancia

en el centro objeto del contrato:

° El personal debera estar en todo momento sujeto a las mismas normas de conducta, decoro
y comportamiento genéricos para el resto del personal y usuarios de las entidades contratantes.

° El trato del personal con el publico en general debera ser de correcciéon y amabilidad,
evitando generar conversaciones o charlas sobre aspectos o temas no relacionados con la actividad

del servicio.
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° Se maximizara la prudencia, discrecion y confidencialidad con todo lo que se vea y oiga en el

centro de trabajo, ya que se puede tener acceso a informacién sensible.

° Esta prohibido recibir visitas en horario de trabajo; asimismo le estara prohibido realizar
cualquier actividad comercial o profesional que no sea propia de su contrato.

° Si el personal se ausenta temporalmente del puesto de trabajo, evitara dejar cubos y
utensilios en pasillos.

° La basura generada se ubicara de manera que no cause molestias de paso, olores ni la
visualizacion de la misma.

° El suelo mojado se senalizara siempre con las tablillas de precaucion destinadas a tal fin.

11. SISTEMA DE VERIFICACION Y CONTROL DE CALIDAD

Es facultad de las entidades contratantes someter la prestacién de los servicios a la inspeccion y
control de calidad de forma continuada, es decir, controlar, verificar y supervisar, en cualquier
momento, el correcto cumplimiento y ejecucion de los servicios objeto del contrato; bien con personal

propio o por asistencias externas que considere oportunas.

Constituyen objeto de la referida inspeccion, seguimiento y trazabilidad, entre otros de la profundidad
o nivel de limpieza, el cumplimiento del protocolo y vestuario, el consumo adecuado de productos de

limpieza, agua y electricidad, etc.

El resto de los servicios también seran susceptibles de verificacion (calidad de los montajes, atencién

al clientes, correspondencia de las tareas de mantenimiento...) .

El adjudicatario no podra obstaculizar las labores de inspeccién y control ejercidas desde las

entidades contratantes.

La realizacion de los controles tiene como finalidad obtener unas prestaciones satisfactorias de

acuerdo con las condiciones exigidas en ambos Pliegos.

Si de las conclusiones extraidas de las labores de inspeccion y control, se certifica que el
adjudicatario ha incurrido en ejecucién defectuosa de las prestaciones y/o incumplimiento de las
obligaciones contractuales, las entidades contratantes podran optar por penalizar a éste con arreglo a
la Clausula 27 del Pliego de Clausulas Administrativas Particulares o resolver el contrato de acuerdo

con lo dispuesto en la Clausula 33 del Pliego de Clausulas Administrativas Particulares.
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12. ANEXOS

ANEXO |.- DISTRIBUCION DE ESPACIOS
ANEXO Il.- TAREAS Y FRECUENCIAS
ANEXO Ill.- CALENDARIO- HORARIO DE LIMPIEZA
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