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1. CONTENIDO DEL SERVICIO

1.1 SERVICIO DE COCINA

El servicio de cocina se encargara de la preparacion y elaboracién en las instalaciones del
centro del racionado alimenticio a consumir por los menores y jévenes usuarios del centro,
asi como por el personal propio que trabajay come con los menores en los grupos de vida
cotidiana.

La contratista se compromete de manera coordinada con la direccién del centro a respetar
las practicas de trabajo recogidas en el anexo |, apartado 2 de la Orden de 15 de marzo de
2002, del Consejero de Sanidad, por la que se establecen las condiciones sanitarias y la
clasificacion de los comedores colectivos y de los establecimientos no industriales de
elaboracidon de comidas preparadas para el consumidor final en la CAPV.

El racionado tipico para los y las menores y el personal educativo que trabaja en los grupos
de vida cotidiana consistira en:

= un desayuno (una racion de galletas/cereales/avena/cruasan, un trozo de pan,
mantequilla, mermelada, vaso de leche, cacao y vaso de zumo). Los desayunos se
prepararan directamente en el grupo de vida cotidiana. Para ello, semanalmente el
personal de cocina dejard depositados en el almacén del grupo los alimentos
necesarios para que los menores preparen su desayuno.

= un almuerzo para los y las menores que salen a realizar actividades formativas en
el exterior, y pasan mas de 5 horas fuera del centro.

= unacomiday una cena de tres platos (primero, segundo y postre)

= una merienda (bocadillo, yogur o fruta a media tarde).

Se establece un numero maximo, con 5 grupos abiertos y a plena ocupacién, de 54
racionados (39 menores residentesy 15 educadores trabajando en los grupos educativos).

No obstante, la cantidad minima de racionados que la contratista debera ofrecer sera
siempre de 45 racionados diarios, para 30 menores residentes y 15 educadores, siendo
variable la necesidad de 9 racionados mas. Estos racionados adicionales, hasta un
maximo diario de 13, se facturaran de manera individualizada cuando se aporten.

De cara a saber en cada momento qué numero de racionados debe llevarse a cada grupo,
en los casos en que hubiera altas y bajas de menores en el centro, salidas o cualquier otra
circunstancia o necesidad dietética de menores concretos, los coordinadores de los grupos
de vida cotidiana comunicaran por escrito al servicio de cocina y con antelacién suficiente
dichos cambios al coordinador del servicio de cocina.

Eltraslado de los alimentos se realizara desde la cocina a los diferentes grupos, tanto en los

momentos preestablecidos como en aquellas situaciones en las que el o la Responsable de
Centro lo considere oportuno y asi lo indique al servicio de cocina.
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1.1.1 Personal del Centro
El Centro de Menores Ibaiondo cuenta con el siguiente personal:

= 82 educadoresyeducadoras.

= psicélogos/as.

= trabajadores/as sociales.

= funcionarios/as de administraciény direccion.
= 15 empleados/as de seguridad.

Este personal podra realizar las comidas en el propio centro como comidas adicionales a las
establecidas para los y las menores, debiendo ser atendido por el servicio de cocina
contratado.

1.1.2 Menu para el personal trabajador del centro

La empresa contratista debera ofrecer un servicio de menu destinado al personal trabajador
del Centro de Menores |Ibaiondo que tendréa caracter accesorio al objeto principal del
contrato.

El precio del menu para el personal trabajador del centro se fija en un importe maximo de
6,00 euros por menu completo, impuestos incluidos. La empresa contratista podra ofrecer,
con caracter opcional, la modalidad de medio menu, cuyo precio maximo no podra superar
el 70 % del importe fijado para el mend completo. En ningln caso podran superarse los
importes maximos establecidos. Este servicio se prestara con arreglo a las siguientes
condiciones:

e No formara parte de la ratio minima de 45 racionados diarios correspondientes a
losy las menores del centro.

e No computara como racionado extraordinario, hasta el maximo de 13 racionados
diarios previstos en la clausula 5.1 del presente pliego.

eNo generara coste alguno para la Administracién, siendo su abono realizado
directamente por la persona trabajadora usuaria del servicio.

e La prestacion de este servicio no dara lugar a modificacién del precio del contrato,
ni a compensacion econdémica alguna a favor de la empresa contratista.
1.1.3 Servicio accesorio de maquinas expendedoras
Con caracter accesorio, voluntario y ajeno al objeto principal del contrato, la empresa
adjudicataria podra proponer lainstalacion y gestion de maquinas expendedoras de comida,
bebiday café, previa autorizacion expresa del Centro.

Dicho servicio se prestara en todo caso bajo las siguientes condiciones:

a) No supondra coste alguno para la Administracion, ni daré lugar a modificacion del
precio del contrato ni a compensacidon econdmica de ningun tipo.
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b) La instalacién, mantenimiento, reposicién, limpieza, retirada de residuos, control
sanitario de los productos y reparacién de averias seran integramente asumidos por
la empresa adjudicataria.

c) La empresa adjudicataria debera garantizar el cumplimiento de la normativa
sanitaria y de seguridad alimentaria vigente, asi como facilitar la informacién sobre
alérgenos cuando proceda.

d) ELl Centro podré autorizar, limitar o revocar en cualquier momento la instalacién de
dichas maquinas por razones organizativas, educativas, sanitarias o de
funcionamiento del servicio, sin que ello genere derecho a indemnizacién alguna a
favor de la empresa adjudicataria.

1.2 COMPRA'Y ABASTECIMIENTO DE SUMINISTROS

La empresa contratista se proveera de los suministros que considere para afrontar la
elaboracion de los racionados suficientes y necesarios, segln las cantidades y calidades
recogidas en los menus basales y las fichas técnicas de cada plato.

La contratista tendra un stock minimo de productos de alimentacién, mantenimiento y
limpieza necesarios a fin de que quede garantizado el abastecimiento del centro durante
una semana como minimo.

La Administracion proporcionara el equipamiento necesario para el cumplimiento del
servicio y habilitara espacios suficientes y adecuados para el almacenamiento de los
suministros.

La contratista debera depositar en el almacén frigorifico o de congelacién, alimentos en
cantidad suficiente para preparar un menu exprés en casos de emergencia (comida en mal

estado o insuficiente, enfermedad o indisposicion repentina), que se podra utilizar por
orden expresa del Responsable del Centro.

1.3 MEDIOS MATERIALES
Para la realizacion de las tareas, existe un area habilitada, que consiste en:

e una salade cocina equipada con los siguientes elementos:

1) 4fuegos de gas

2) 1 freidora industrial

3) 1 planchaindustrial

4) 1 horno de aire industrial (capacidad 5 bandejas)
5) 1 marmita industrial

6) 2fregaderosyunlavamanos

7) 1 lavavaijillas industrial

8) 1 mesa caliente para mantener los alimentos preparados, a la espera del
reparto

9) 1 microondas.

10) 1 Batidora Industrial Samic XM12

Pagina 4 de 10



11) 1 Batidora samix 30

12) 1 maquina couter samic
13) 1 Cortafiambres

14) 1 Camara de timbre

e Unasaladedespensa

e Una sala camara-frigorifica

e Unasala camara-congeladora
e Unasalacomedor

Los utiles y la maquinaria de cocina, asi como su mantenimiento, correran por cuenta de
la Administracién, sin perjuicio de lo dispuesto en el apartado relativo a los danos
derivados de negligencia o dolo del personal de la empresa contratista.

El contratista dotara al personal del vestuario adecuado para la realizacion de los trabajos.
La prestacién del servicio y elaboracion del racionado se ejecutara en el propio centro.

Los dafios causados por el personal de cocina en los enseres del centro por negligencia o
dolo serdn indemnizados a la Administracién por la empresa contratista.

1.4 ELABORACION DE MENUS

Los menus deberan ser aprobados por un/a profesional titulado/a en Nutricién Humanay
Dietética, garantizando que los valores nutricionales sean adecuados a la edad,
necesidades fisioldgicas y caracteristicas de los y las menores del centro, conforme a las
recomendaciones nutricionales vigentes.

La planificacién de los menuUs tendra en cuenta criterios de alimentacién equilibrada,
variada y saludable, asi como las necesidades especificas derivadas de motivos de salud,
culturales o religiosos.

Los menus elaborados deberdn ser consensuadosy aprobados por la Direccién del centro,
sin perjuicio de las adaptaciones puntuales que pudieran resultar necesarias en funcion
de circunstancias sobrevenidas o necesidades especificas de los y las menores.

Los y las menores y jovenes internados deberan recibir, en los horarios establecidos, una
alimentacion equilibrada y preparada convenientemente, que responda en cantidad y
calidad a las normas dietéticas, a la edad y a las necesidades de salud respectivas y que
respete sus convicciones religiosas.

Hay tres tipos de racionado: racionado normal, musulman y de dieta.

La empresa contratista elaborara un calendario de menus con rotacién, al menos, cada
tres semanas, atendiendo al perfil y caracteristicas de los y las menores y personal del
centro: menud basico, menu especial por motivos religiosos, y menu especial por dieta
prescrita por un/a profesional sanitario/a, que seran presentados por el coordinador al
Responsable del Centro dos veces al aiio (MENU INVIERNO, MENU VERANO) el 1 de abril
(parainicioel15de abril)yel 1 de octubre (parainicio el 15 de octubre), para su aprobacién.
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Ademas de esos menus, la contratista debera confeccionar los siguientes menus
especiales, que no seran objeto de facturacién aparte:

O O O T 9

)
)
)
)
)

—+
B 2

Cena del dia 24 de diciembre.

Comida del dia 25 de diciembre.

Cena del dia 31 de diciembre.

Comida del dia 1 de enero.

Cena del dia que finaliza en Ramadan.

Comida en la Fiesta del Cordero.

Todos los sadbados de julio a septiembre se realizard una barbacoa junto a la
piscina. Cada semana un grupo saldra a prepararla. El servicio de cocina
suministrara los alimentos.

Con ocasion del cumpleafios o la despedida de un/a menor de un grupo de vida
cotidiana por cumplimiento de la medida o su traslado a otro centro, se preparara
una tarta para las personas de ese grupo.

Las cenas y comidas de los dias de Navidad estaran constituidos por: entremeses
frios y calientes, un plato de pescado, un plato de carne y postres navidefos.

La cena de fin de Ramadan sera de hamburguesas de terneray su guarnicion.

En la fiesta del cordero se servira un plato de cordero guisado y dulces arabes.

Las barbacoas seran de productos vegetales, pechugas de pollo, chorizo y
morcilla.

1.5 LIMPIEZAY MANTENIMIENTO DE LA COCINA'YY COMEDOR
ANEXO

La empresa contratista se encargard del orden, mantenimiento y limpieza de las
instalaciones generales de la cocina, sus elementos, asi como del comedor anexo.

La empresa contratista se encargara de la recogida, limpieza e higienizacion de los
utensilios utilizados para el traslado de los alimentos en la comida y la cena desde las
cocinas hasta los comedores de los grupos, asi como, una vez al dia, del resto de
elementos utilizados en el comedor de los menores (platos, cubiertos, tazas y tazones).

La empresa contratista utilizard para la limpieza e higienizacién productos ecolégicos y no
abrasivos, segun indicaciones que se realicen por parte de la Direccién del centro en
funcién a los procesos de depuracidén de residuos que se instauren en cada momento.

1.6 GESTION DE RESIDUOS Y CRITERIOS AMBIENTALES

1.6.1 Consideracion de criterios ambientales

La empresa contratista dispondra de procedimientos e instrucciones de trabajo para la
proteccidon de la salud laboraly el cuidado del medio ambiente en la ejecucidn del servicio.

Tendra en cuenta lasrecomendaciones de IHOBE, Sociedad Publica de Gestién Ambiental,
relativas a la gestion medio ambiental en los servicios de cocina.
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1.6.2 Traslado interno de residuos

La empresa contratista se encargara de la recogida y traslado desde el comedor de los
grupos de vida cotidiana de los menores hasta los recipientes preparados al efecto en el
patio de cocina o el exterior del centro, de los residuos organicos y reciclables generados
en el comedor de los grupos educativos, asi como en la reposicién de alimentos para el
desayuno o la reposicién de otros materiales del almacén, y los recipientes plasticos de
los productos de limpieza del grupo.

Asimismo, la empresa contratista sera responsable del vaciado, retirada, gestion y
reciclaje de los residuos especificos generados por la actividad de la cocina, incluidos, de
forma expresa, los aceites de cocina usados, debiendo realizar dichas tareas mediante los
depdsitos habilitados al efecto y a través de gestores autorizados, conforme a la normativa
vigente en materia de residuos y proteccion medioambiental.

En materia de traslado y gestidon de residuos, correspondera a la empresa contratista
cumplir las normas sanitarias y medioambientales establecidas por las autoridades
municipales competentes y por la Direccion del centro, tanto en lo relativo al
emplazamiento de los residuos, como a los horarios, circuitos internos, sistemas de
evacuacion y criterios de separacion selectiva y reciclaje que se encuentren establecidos
en cada momento.

1.6.3 Gestion de residuos de cocina

La empresa adjudicataria debera garantizar una adecuada gestion de los residuos generados
como consecuencia de la prestacion del servicio de cocina, incluidos, de forma expresa, los
residuos organicos, aceites vegetales usados y demas residuos propios de la actividad de
elaboracion de comidas, de conformidad con la normativa ambiental y de residuos vigente.

A tal efecto, seran obligaciones minimas de la empresa contratista:

a) La separacion selectiva de los residuos de cocina por fracciones, conforme al sistema
establecido por el Centro, incluyendo, en todo caso, residuos organicos, envases,
papel-cartdn, vidrio y resto, o las fracciones que resulten aplicables.

b) La recogida, retirada y gestion de los aceites vegetales usados y demas residuos de
cocina a través de un gestor autorizado, de acuerdo con la normativa vigente y con las
instrucciones que, en su caso, dicte el Centro.

c) Laacreditacion documental de la correcta gestidon de dichos residuos, a requerimiento
del 6rgano de contratacion o de la direccién del contrato, mediante albaranes,
certificados de retirada, contratos con gestor autorizado o documentacidén equivalente.

2. EQUIPO DE TRABAJO

El contratista esta obligado a adscribir a la ejecucién del contrato los siguientes medios
humanos:

CUATRO COCINERAS/OS, que deberan contar con formacién sanitaria en
manipulacién de alimentos.
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De conformidad con lo dispuesto en la cldusula 11 de la caratula del pliego de clausulas
administrativas particulares y la clausula 21.6 del pliego de clausulas administrativas
particulares, esta obligacion reviste el caracter de obligacién contractual esencial, de
manera que, su incumplimiento constituye causa de resolucion del contrato.

A tal efecto, la empresa contratista, en el plazo de los 5 primeros dias de ejecucién
contractual, remitira a la Administracién la relacién nominal de trabajadores adscritos a la
ejecucion del contrato.

La alteracion del equipo de trabajo solo podra realizarse con arreglo a lo dispuesto en los
siguientes subapartados. En cualquier caso, los posibles inconvenientes de adaptacién al
entorno de trabajo y al servicio, que se generen con motivo de la alteracién, deberan
subsanarse mediante periodos de solapamiento de la persona que abandona el equipo y
de la que se incorpora al mismo sin coste adicional, durante el tiempo necesario.

Sera responsabilidad de la empresa contratista que el personal conozcay disponga de los
medios y medidas de seguridad que correspondan para el correcto y eficaz desarrollo de
su trabajo.

2.1. DOTACION MINIMA OBLIGATORIA DE PERSONAL DE COCINA

La empresa adjudicataria debera garantizar, durante toda la vigencia del contrato, la prestacion
del servicio con una dotacién minima efectiva de cuatro (4) cocineros/as, todos ellos con
dedicacion a jornada completa (100 %) y con la cualificacion profesional exigida en los pliegos.
Ausencias y sustituciones. En caso de ausencia de cualquiera de las personas adscritas al
servicio, derivada de incapacidad temporal, permisos, vacaciones, bajas sobrevenidas o
cualquier otra causa que impida la prestacion efectiva del servicio, la empresa adjudicataria
estard obligada a proceder a su sustitucién a la mayor brevedad posible, garantizando en todo
caso el mantenimiento de la dotacién minima exigida.

Dicha sustitucién debera efectuarse:

= De manera inmediata, cuando la ausencia sea previsible o conocida con
antelacion suficiente, o
= Enun plazo méaximo de 24 horas, cuando se trate de una ausencia sobrevenida.

2.2.  ALTERACION INSTADA POR EL CONTRATISTA

Si a lo largo del plazo de ejecucidon del contrato, el contratista, debido a causas
justificadas, necesita alterar la composiciéon, lo comunicard por escrito la Direcciéon de
Justicia con 15 dias héabiles de antelacion- salvo en caso de Incapacidad Laboral Temporal
o fallecimiento- con indicacién de los siguientes datos:

a) ldentificacion de la personay motivo de la alteracién

b) Propuesta, debidamente documentada, de la persona candidata con un perfil de
cualificacion profesional similar o superior al de la persona que se pretende
sustituir, debiendo acreditar formacidn sanitaria en manipulacién de alimentos.

c) LaDireccion de Justicia debera autorizar la alteracion.
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2.3.  ALTERACION INSTADA POR LA DIRECCION DE JUSTICIA

Si a lo largo del plazo de ejecucion del contrato, la Direccién de Justicia, debido a causas
justificadas, considera necesario alterar la composicién, lo comunicara por escrito al
contratistaindicando los motivos, y el contratista, en el plazo de 15 dias habiles, propondra
al menos una posible persona candidata con un perfil de cualificacion profesional similar
debidamente documentado. La Direccién de Justicia debera autorizar la alteracion.

3. CONDICIONES OPERATIVAS

3.1. UBICACION

El contratista prestara el servicio en el Centro de Menores Ibaiondo, en Zumarraga,
Gipuzkoa.

3.2. HORARIO DEL SERVICIO.

El contratista debera garantizar el siguiente horario:

El servicio de cocina para la atencion del Centro con cinco grupos educativos en
funcionamiento requerira que la cocina esté abiertay en funcionamiento de 10:00 a 22:00
horas.

En cualquier caso, durante las doce horas de servicio de lunes a domingo habra una
presencia minima de una trabajador/a y ademas, de lunes a viernes, al menos entre las
11:00y las 16:00 habra un segundo trabajador/a.

3.3. COORDINADOR/A DEL SERVICIO

La empresa contratista designara a, al menos, una persona perteneciente a su plantilla
como coordinadora técnica o responsable del servicio. Esta persona sera la interlocutora
con quien se relacionara la Direccidon de Justicia y a quien correspondera la direccion de
los trabajos y la imparticion de las 6rdenes o instrucciones laborales al resto de las
personas adscritas a la ejecucién del trabajo.

La persona Responsable de centro encomendara al coordinador/a del servicio la
realizacién de las tareas o cometidos que aquél considere precisas en relacién con sus
funciones propias del servicio de cocina, trasladando éste las indicaciones necesarias al
personal del servicio de cocina que esté en cada momento trabajando.
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4. DATOS E INFORMES

El contratista pondréd a disposicion de la Direccidén de Justicia los datos que le sean
requeridos en cada momento sobre las actividades realizadas. Mensualmente, la empresa
enviara un documento a la persona Responsable de Centro en el que se recoja el numero
de racionados servidos desde cocina cada dia del mes anterior, para que pueda ser
contrastado y revisado.

El contratista y la Direccion de Justicia se reuniran una vez cada trimestre. En estas
reuniones (reuniones de coordinacion) se hara el seguimiento al plan de trabajo
establecido.

El contratista elaborara trimestralmente un informe para su entrega a la Direccién de
Justicia. En dicho informe se senalaran aquellos indicadores e informaciones relevantes
que se determinen en las reuniones mensuales entre ambos. Se iran, asi adecuando
progresivamente los menus en base a la realidad del centro (rotacién de menores,
creencias religiosas, estados de salud...) y segun las necesidades o cambios detectados.
Para ello, la empresa recogera antes de cada informe, la valoracién realizada por los
menores para tener conocimiento de los requerimientos de éstos.

Al final del afo natural, el contratista entregara a la Direccidén de Justicia una memoria-
resumen en los términos que se acuerden en las reuniones de seguimiento.
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