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PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TÉCNICAS


SERVICIO PARA EL DISEÑO, PLANIFICACIÓN Y ORGANIZACIÓN DE LOS TALLERES DE COCINA CON ACOMPAÑAMIENTO EN LA REINSERCIÓN SOCIO-LABORAL DE LAS PERSONAS INTERNAS DE LOS CENTROS PENITENCIARIOS DE ARABA, BIZKAIA Y GIPUZKOA
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1. [bookmark: _Toc128654309]OBJETO DEL CONTRATO
Los talleres de cocina de los Centros Penitenciarios de Araba, Bizkaia y Gipuzkoa, gestionados por AUKERAK Agencia Vasca de Reinserción Social, son los encargados de elaborar los racionados diarios para las personas internas de los centros penitenciarios de la CAPV, y dichos menús deben cumplir con lo exigido por el artículo 226 del Reglamento Penitenciario: “En todos los Centros Penitenciarios se proporcionará a las personas internas una alimentación convenientemente preparada, que debe responder a las exigencias dietéticas de la población penitenciaria y a las especificidades de edad, salud, trabajo, clima costumbres y, en la medida de los posible, convicciones personales y religiosas”.
Este servicio de alimentación en los centros penitenciarios encomendado por el Departamento de Igualdad, Justicia y Políticas Sociales, realiza las labores propias de elaboración del racionado diario consistente en desayuno, comida y cena de acuerdo a un plan nutricional puesto en marcha en 2023, descarga y almacenamiento de las provisiones necesarias, limpieza diaria de la cocina tres veces al día y del menaje necesario, cámaras frigoríficas, hornos, campanas extractoras, patio de la unidad donde corresponda, así como el transporte y reparto de las raciones destinadas a las personas internas aisladas, entre otras actividades cumpliendo en todo momento las medidas necesarias de higiene y seguridad sanitaria para garantizar la correcta manipulación de los alimentos y utensilios necesarios para llevar a cabo dicha labor.
Mediante el presente expediente de contratación se pretende conseguir una mejora del funcionamiento productivo de los talleres de cocina de los centros penitenciarios de Araba, Bizkaia y Gipuzkoa. Dentro del contexto del desarrollo de un Modelo de Producción propio de Aukerak que, por una parte, impulse la empleabilidad de las personas internas en los centros penitenciarios, con el fin último de lograr su reinserción socio-laboral, y por otra que haga de Aukerak un ente sostenible, eficaz y eficiente, en la generación de empleo en los tres centros penitenciarios de la Comunidad Autónoma Vasca, teniendo como objeto la optimización de los recursos disponibles por Aukerak, en orden a obtener una mayor eficacia y eficiencia en su labor diaria.
Por lo tanto, este pliego de prescripciones técnicas define los requisitos técnicos para la prestación del servicio objeto del contrato, que se concretará en el diseño, planificación y organización del funcionamiento productivo de los talleres de cocina de los centros penitenciarios de Araba, Bizkaia y Gipuzkoa, así como su seguimiento para su implementación operativa.
La complejidad y especialización de las tareas a desarrollar, requieren de la contratación de un servicio de consultoría externa especializada, con experiencia en dar soluciones avanzadas en la elaboración de comidas, que mejoren los resultados de Aukerak en sus procesos de organización y capacitación de las personas contratadas en los talleres productivos de cocina de los centros penitenciarios de Araba, Bizkaia y Gipuzkoa.
2. [bookmark: _Toc128654310]DISEÑO, PLANIFICACIÓN, ORGANIZACIÓN E IMPLEMENTACIÓN DEL FUNCIONAMIENTO PRODUCTIVO DE LOS TALLERES DE COCINA DE LOS CCPP ARABA, BIZKAIA Y GIPUZKOA
En la siguiente tabla se recogen distintos aspectos con relación a los talleres de cocina de los CCPP de Araba, Bizkaia y Gipuzkoa que en la actualidad cuentan con el siguiente número aproximado de personas empleadas, con el siguiente volumen de horas trabajadas al mes, m2 de instalaciones y raciones diarias para las personas internas de los Centros Penitenciarios:
	TALLERES DE COCINA
	ARABA
	BIZKAIA
	GIPUZKOA
	TOTAL

	Nº personas internas empleadas
	29
	12
	6
	47

	Nº horas trabajadas por mes
	2.909
	990
	936
	4.835

	Personal laboral, cocineros/as
	2
	2
	2
	6

	M2 instalaciones de cocina
	544
	400
	460
	1.404

	Nº raciones y personas internas al día
	732
	164
	210
	1.106



Las cocinas de los 3 centros penitenciarios cuentan desde enero de 2023 con un plan nutricional común a los 3 centros consistente en un menú con una rotación de 8 semanas para los grupos de población, basales, no cerdo, ovolácteo-vegetarianos, celíacos y diabéticos con estacionalidades de invierno y verano. Dicho plan nutricional se lleva a cabo de acuerdo a los aprovisionamientos de alimentos existentes en la actualidad.
Otros talleres relacionados con los anteriores son los Talleres de Subalternos que desarrollan labores auxiliares de recepción y almacén de productos, los Talleres de Panadería, y los Talleres de Reparto de racionados. Los cuales cuentan en la actualidad con el siguiente número aproximado de personas empleadas y volumen de horas trabajadas al mes:

	OTROS TALLERES ALIMENTACIÓN
	ARABA
	BIZKAIA
	GIPUZKOA
	TOTAL

	Nº personas internas
	40
	5
	10
	55

	Nº horas trabajadas por mes
	3.174
	390
	680
	4.244


Mediante la contratación de este servicio que tiene por objeto este procedimiento de contratación, se busca la mejora del modelo de producción de los talleres de cocina de Araba, Bizkaia y Gipuzkoa. 
El adjudicatario se deberá encargar del desarrollo de un proyecto que contemple el diseño de un sistema de gestión en la elaboración de comidas en base al Análisis de Peligros y Puntos de Control Crítico (APPCC), así como de la implantación del mismo.
A la finalización del contrato, los CCPP de Araba, Bizkaia y Gipuzkoa, deberán contar con talleres de cocina de funcionamiento autónomo, seguro y saludable, que cuenten con un sistema de producción que disponga de la dotación necesaria para el funcionamiento óptimo de dicha actividad.
2.1. FASE PRIMERA: Diseño, Planificación y Organización del Funcionamiento Productivo de los Talleres de Cocina de los Centros Penitenciarios de Araba, Bizkaia y Gipuzkoa
Esta fase de diseño, planificación y organización, tendrán una duración máxima de 4 meses, desde la formalización del contrato. Durante esta fase la empresa adjudicataria tendrá que desarrollar como mínimo las actuaciones que se contemplan a continuación:
2.1.1. Diseño y planificación de las necesidades de la actividad industrial, y correspondiente plan de mejora
Esta subfase deberá ejecutarse durante los dos primeros meses del contrato e incluirá las siguientes actuaciones:
a) Análisis de las condiciones actuales del sistema productivo de los talleres de cocina de los Centros Penitenciarios de Araba, Bizkaia y Gipuzkoa, y del taller de panadería del centro penitenciario de Araba, con la descripción del entorno físico actual, estructura de cocinas y equipos, sus instalaciones, inventario de equipamientos, volumen de trabajo actual, procesos organizativos actuales y relación de proveedores.
b) Propuesta técnica relativa a:
· Un nuevo sistema de organización de la producción.
· Sistema de elaboración de comidas y relación aprovisionamientos a adquirir.
· Sistematización de las unidades formativas de cocina. Selección, adaptación y elaboración de contenidos.
· Modelaje de los procesos de: labores a realizar, reparto de tareas, productos a utilizar, control de la actividad, responsabilidades.
· Sistema de distribución espacial de la actividad 
· Propuesta de adquisición de recursos materiales necesarios, inversiones a realizar, así como aplicaciones informáticas a adquirir.
c) Diseño de un sistema de gestión de indicadores de procesos y de resultado, e indicadores del Cuadro de Mando, así como el diseño de la planificación y organización del Mapa de procesos o Flujograma.
d) Propuesta y diseño del Sistema para el Análisis de Peligros y Puntos de Control Crítico en las cocinas de los 3 CCPP y en el taller de panadería del centro penitenciario de Araba (según Reglamento 852/2004) para conseguir mejoras que permitan reducir las probabilidades de intoxicaciones alimentarias y controlar los riesgos de contaminación en alimentos en referencia al control de aguas, limpieza y mantenimiento de instalaciones, este sistema recogerá:
· Análisis de datos: análisis de peligros, establecimiento de las medidas preventivas, identificación de puntos críticos de control, establecimiento de límites críticos, vigilancia, acciones correctoras y medidas preventivas, y registros derivados.
· Elaboración del sistema documental: desarrollo del Manual de Autocontrol de cada uno de los centros.
· Desarrollo de planes de apoyo para cada uno de los centros: 
· Manual de Buenas Prácticas de Manipulación.
· Plan de Limpieza y Desinfección.
· Revisión del Plan de control de plagas establecido en el centro (DDD).
· Plan de Formación.
· Plan de Control de Proveedores.
· Revisión del plan de mantenimiento establecido en cada centro.
· Plan de Trazabilidad de Productos.
· Plan de Contrastación de equipos de medida.
· Plan de Gestión de Alérgenos.
· Plan de Cuerpos Extraños.
· Plan de Retirada de Productos.
· Plan de Control de Residuos
Dichas actuaciones deberán quedar reflejadas en la siguiente documentación de la que deberá hacer entrega al finalizar la subfase: 
· Plan de mejora de los talleres: este documento deberá incluir todos los aspectos relacionados en los apartados 2.1.1.a), 2.1.1. b) y 2.1.1. c) y deberá estar acompañado de toda aquella documentación que le sirva de apoyo o soporte, como planos, flujogramas, etc.
· Manual de Análisis de Peligros y Puntos de Control Críticos (APPCC) para las cocinas de los 3 CCPP y para el taller de panadería de CP Araba: este documento deberá incluir todos los aspectos mencionados en el apartado 2.1.1. d) deberá estar acompañado de toda aquella documentación que le sirva de apoyo o soporte, como planos, flujogramas o fichas técnicas.

2.1.2. Propuesta de Organización de los talleres y de los recursos humanos de los talleres de cocina:
Esta segunda subfase deberá ejecutarse durante el tercer y cuarto mes de contrato e incluirá las siguientes actuaciones:
a) Diseño de la metodología de acompañamiento a los procesos de inserción socio-laboral y de la formación en alternancia con el empleo de los talleres de cocina.
b) Propuesta técnica relativa a los recursos humanos necesarios con su relación de puestos de trabajo donde se definan las funciones y tareas a realizar siguiendo el modelaje de procesos descrito.
c) Diseño de los Registros necesarios en la operativa diaria que permitan conocer la gestión de los talleres, así como el desarrollo del sistema documental correspondiente, incluyendo datos como labores a realizar, reparto de trabajo, incidencias, plantillas de horarios, turnos de trabajo o procedimientos de sustitución.
d) Determinar las responsabilidades de control con el fin de verificar las tareas realizadas y registros completados.
Dichas actuaciones deberán quedar reflejadas en la siguiente documentación de la que deberá hacer entrega al finalizar esta subfase: 
· Informe relativo a la propuesta de organización de los talleres de cocina: este documento deberá incluir todos los aspectos relacionados en los apartados 2.1.2.a), 2.1.2.b), 2.1.2.c) y 2.1.2.d) y deberá estar acompañado de toda aquella documentación que le sirva de apoyo o soporte, como procedimientos, plantillas, modelos, etc.

2.2. FASE SEGUNDA:  Implementación Operativa del Funcionamiento Productivo y su Seguimiento de los talleres de Cocina de los CCPP de Araba, Bizkaia y Gipuzkoa
Esta segunda fase de implementación y seguimiento, tendrán una duración de 10 meses, que empezará a partir de la entrega y aprobación por parte de Aukerak del Plan de Mejora de los talleres de Cocina (Fin subfase 1, cláusula 2.1.1.). 
Durante esta fase la empresa adjudicataria tendrá que desarrollar como mínimo las actuaciones que se contemplan a continuación:
a) Implantación del modelo de gestión productivo y del modelo de acompañamiento propuestos y acordados con Aukerak en la fase anterior.
Para el desarrollo de este punto se requerirá de una presencia mínima (profesional experto/a) en los centros penitenciarios de 30 horas a la semana, repartidas en la proporción de 3 días en CP Araba, 1 día en CP Bizkaia y 1 día en CP Gipuzkoa, presencia acreditada mediante justificante al efecto. 
b) Supervisión de la implementación del modelo de gestión propuesto que permita su optimización, detectar las deficiencias del mismo, subsanarlas con las correspondientes medidas correctoras, así como la implantación de las mejoras surgidas de la revisión del sistema. 
c) Impartir formación al personal del equipo productivo, tanto personas internas como funcionarias, sobre el sistema de gestión a implantar. Dirigida a responsables y resto de personal en procesos de trabajo, procedimientos, elaboración de registros, seguridad alimentaria, alergias dietas e intolerancias, y buenas prácticas de manipulación. Incluirá también el seguimiento del cumplimiento de las pautas relativas a la Prevención de Riesgos Laborales.
d) Ejecución del modelo de acompañamiento social propuesto que permita a las personas internas su formación y profesionalización en el desarrollo diario de la actividad de los talleres de cocina, adquiriendo conocimientos y hábitos propios de una persona empleada profesionalmente; buen uso de equipamientos y productos de cocina, cumplimiento de instrucciones de trabajos y respeto de normas de conducta y horarios. 
e) Control sobre el cumplimiento de las funciones y responsabilidades asignadas, así como de la correcta implantación de los registros y su cumplimentación. Verificación de que las actuaciones realizadas se ajustan al plan inicial y que éste funciona eficazmente, en caso de que fuera necesario se aplicarán las medidas correctoras necesarias.
f) Seguimiento, tutorización y evaluación individualizada de las personas internas trabajadoras en los talleres en base al plan inicialmente previsto de seguimiento y a las instrucciones de Aukerak. 
g) Definir responsabilidades: establecer en cada proceso los responsables de control y registro de PCCs para las cocinas de los 3 CCPP y para el taller de panadería de CP Araba.
h) Recogida de muestras y realización de las analíticas necesarias para garantizar el control sanitario de las actividades realizadas en los talleres de cocina de los 3 Centros penitenciarios. Entrega en laboratorio acreditado según la Norma UNE-EN ISO/IEC 17025 para la realización de ensayos de productos agroalimentarios y Norma UNE EN ISO 9001:2015 con alcance al menos en muestreo de alimentos y superficies. Los análisis a realizar serán los siguientes:
· Análisis de comidas preparadas. Se realizarán con frecuencia mensual en dos platos preparados (en el centro de Araba) y un plato (en los centros de Bizkaia y Gipuzkoa). Los parámetros a determinar serán los siguientes:
· N=5 según criterios microbiológicos y valores de referencia del Real Decreto 3484/2000 de 29 de diciembre: recuento total de aerobios mesófilos a 30º, recuento de enterobacteriaceas, recuento de Staphyloccus aureus, Escherichia coli, Salmonella spp.
· N=5 para Salmonella y Escherichia coli para verduras y frutas troceadas listas para el consumo.
· N=5 según el Reglamento (CE) 2073/2005 de 15 de noviembre: Listeria monocytogenes para alimentos listos para el consumo.
· Análisis de superficies y utensilios en contacto con los alimentos. Tras realizar el listado de equipos, utensilios y superficies de riesgo que entran en contacto con los alimentos, se realizará un muestreo mensual que comprenda una recogida de dos superficies (en el centro de Araba) y una (en los centros de Bizkaia y Gipuzkoa) y/o utensilios donde se determinará: recuento de aerobios mesófilos y enterobacterias, e investigación de Listeria monocytogenes.
i) Auditorías internas para comprobar la adecuación y mejorar de forma continua la eficacia del plan de Autocontrol establecido. Se llevarán a cabo dos auditorías anuales en Araba y una auditoría anual en Bizkaia y en Gipuzkoa. Comprobación que los diagramas de flujo son correctos, que se cumple la vigilancia de los puntos críticos de control, que los registros se cumplimentan adecuadamente, que las actividades de vigilancia se llevan según el plan y que los equipos son calibrados con las frecuencias indicadas en el plan.
j) Evaluación final de todo el proceso de implementación y seguimiento del sistema de gestión productivo. 
Dichas actuaciones deberán quedar reflejadas en la siguiente documentación de la que deberá hacer entrega en el momento que se indica:
· Informe Técnico Parcial, se entregarán dos Informes Técnicos Parciales:
· El primero a la finalización del 7º mes del contrato
· El segundo a la finalización del 9º mes del contrato 
y deberán incluir la siguiente documentación:
· Informe de valoración de la gestión de los talleres de cocina: deberá incorporar las mejoras de proceso implementadas.
· Informe de Seguimiento del personal interno trabajador
· Informe Final de Evaluación de las personas internas: recogerá una evaluación de las personas internas que, por cualquier causa, abandonan los talleres. 
· Informe Final: este documento deberá entregarse a la finalización del contrato y deberá estar acompañado de la siguiente documentación:
· Proceso de Organización: deberá ser un documento actualizado, debiendo incorporar todas las mejoras y ajustes implementados durante el desarrollo del contrato, así como cuanta actualización del correspondiente sistema documental se haya realizado.
· Valoración General del Modelo de Acompañamiento 
· Informe Final de Evaluación Individualizado de las personas internas trabajadoras en los talleres de cocina.
· Resultados periódicos: de las muestras recogidas y analíticas realizadas en relación a las comidas preparadas y de superficies y utensilios.

2.3. PRÓRROGA SEGUNDA FASE
El contrato podrá ser objeto de prórroga por un periodo de 12 meses. Esta prórroga tendrá como objeto dar continuidad a la segunda fase en el desarrollo del seguimiento a la implantación del proyecto (punto 2.2.), y a excepción del punto “a)” de implantación, recogerá todos los puntos indicados en la fase segunda (“b)” hasta “g)”), así como la entrega de documentación referida como Informe Técnico Parcial a la mitad de la prórroga, así como el Informe Final a la conclusión de la misma.
3. [bookmark: _Toc128654311]DESARROLLO DEL SERVICIO
A lo largo del desarrollo de todo el proyecto, así como de su posible prórroga, se contemplará lo siguiente:
I. Asesoramiento, soporte y atención a consultas. Este asesoramiento comprenderá cuantos servicios profesionales sean necesarios para el correcto desarrollo del objeto del contrato. También incluirá los informes técnicos de soporte a las respuestas de las posibles aportaciones realizadas en los Centros Penitenciarios.
II. Reuniones de entrega de la documentación para la presentación de cada uno de los informes preceptivos del contrato, en las oficinas centrales de Aukerak con el servicio responsable de reinserción socio-laboral.
III. Reuniones de coordinación y seguimiento de la actividad. Se celebrarán un mínimo de 7 reuniones y se desarrollarán por medios telemáticos. Adicionalmente, en estas citas se dará traslado de las reuniones mantenidas con los técnicos de los centros penitenciarios y con las personas trabajadoras internas durante el plazo contractual.
IV. Todas las actuaciones propuestas por la adjudicataria deberán ser acordadas y deberán contar con la autorización de Aukerak previa a su implementación. Esta autorización se materializará en las reuniones de entrega de la documentación.
Además de lo citado la licítate deberá contar con certificados expedidos por organismos independientes que acrediten que la contratista cumple determinadas normas de garantía de la calidad y de la gestión ambiental, que deberán hacer referencia a los sistemas de aseguramientos de la calidad y de la gestión ambiental basados en la serie de normas europeas en la materia, certificados por organismos conformes a las normas europeas.
4. [bookmark: _Toc128654312]EQUIPO DE TRABAJO
La adjudicataria deberá contar con un equipo, adscrito al contrato, formado por lo menos, con los siguientes perfiles:
· Director/a del proyecto: una persona, que ejerza las funciones de la dirección del proyecto que cumpla los siguientes requisitos:
· Estar en posesión de algunas de las siguientes titulaciones o grado equivalente: Licenciatura en Ciencia y Tecnología de los Alimentos, Biología, Química, Bioquímica Veterinaria, Ingeniería, Pedagogía, Dirección y Administración de Empresas, Derecho o equivalente.
· 5 años de experiencia de trabajo en el ámbito de la dirección de elaboración, preparación y suministro de restauración colectiva.
· Profesional experto/a: una persona experta en servicios de elaboración, preparación y suministro de restauración colectiva, y que cumpla los siguientes requisitos:
· 3 años de experiencia de trabajo en el ámbito de la restauración colectiva basado en un sistema de gestión por APPCC
Ambos perfiles se acreditarán aportando la siguiente documentación:
· Titulación del Director del Proyecto.
· Certificado de Vida laboral emitido por la Tesorería de la Seguridad Social.
· Certificado emitido por las entidades donde ha realizado la labor profesional exigida.
Se determina que el citado equipo, deberá destinar un mínimo de 1.600 horas anuales de dedicación al contrato por parte de la Dirección del proyecto, del profesional experto/a y del resto del equipo de trabajo propuesto, entre las cuales se incluyen las 30 horas semanales presenciales del profesional experto recogidas en la cláusula 2.2.a) de este documento. 
El citado equipo mínimo podrá ser completado indicando las personas y el número de horas de dedicación adicionales de cada una de ellas, quienes necesariamente quedarán adscritas al contrato, puntuándose como criterio de adjudicación. La entidad adjudicataria deberá disponer de los medios materiales y humanos necesarios para la adecuada prestación de los servicios objeto del contrato.
La sustitución de los miembros del equipo solo podrá realizarse en aquellos casos que se encuentre motivado por causas de fuerza mayor, por personas con formación y experiencia equivalente, y tras su aceptación por parte de Aukerak, tras la puesta en conocimiento de los hechos a la citada con la debida antelación.


5. [bookmark: _Toc128654313]ENTREGABLES A SUMINISTRAR EN EL DESARROLLO DEL SERVICIO, ESPECIFICACIONES TÉCNICAS
Los entregables que se desarrollarán a lo largo del servicio prestado objeto del contrato, por la adjudicataria a Aukerak, deberán cumplir con lo siguiente:
· Deberá entregarse de un solo documento por cada entregable.
· Deberá entregarse una versión de cada entregable en papel.
· Deberá entregarse otra versión de cada entregable en versión actual informáticamente legible por ordenador (Microsoft Office: formato texto tipo docx, formato hoja de cálculo tipo xlsx, etc.).
· Cada entregable recogerá la fecha y firma de la adjudicataria.
6. [bookmark: _Toc128654314]MEMORIA TÉCNICA - DESCRIPCIÓN DEL PROYECTO
Las empresas licitadoras presentarán junto con su oferta una Memoria Técnica, donde tendrán que adjuntar toda la información complementaria que se indica y aquella otra que consideren de interés.
El documento de Memoria Técnica, donde se incluya toda la documentación solicitada a valorar, no podrá superar las 50 páginas a letra Arial 12 interlineado sencillo y deberá ser entregada en versión actual informáticamente legible por ordenador (Microsoft Office: formato texto tipo docx, formato hoja de cálculo tipo xlsx, etc.). 
La Memoria Técnica observará la siguiente estructura y contendrá la siguiente información:
I. Generalidades: Información de la empresa.
II. Objetivos y alcance del proyecto.
III. Metodología y procedimientos adecuada al proyecto y sus fases.
IV. Desarrollo del proyecto, dando respuesta a todos aquellos aspectos que resulten definitorios para el objeto del proyecto.
V. Modelos de los entregables en cada fase.
VI. Cronograma de actuaciones.
VII. Mejoras de Carácter Social vinculadas al objeto del contrato.
Este documento no podrá recoger mención o información alguna que haga referencia a los aspectos de criterio de valoración automática mediante fórmula (precio, horas de dedicación y experiencia del equipo de trabajo), SIENDO CAUSA DE EXCLUSIÓN DE LA LICITANTE, cualquier mención o información al respecto.
7. [bookmark: _Toc128654315]PENALIDADES
Con objeto de garantizar la adecuada ejecución del contrato y la prestación de los servicios incluidos con el nivel de calidad que requiere Aukerak, se establecen las siguientes penalidades por demora en la ejecución de las fases del proyecto, así como en la demora en la entrega de la documentación que se recoge en este documento.
Incumplimiento de la entrega de la documentación indicada en plazo
En el caso de que, la adjudicataria no cumpliera con la entrega de los documentos entregables en la ejecución de cada fase y subfase del proyecto, de acuerdo a los plazos fijados en la cláusula 2 de este contrato, más allá de un mes, por causas no imputables a Aukerak, se impondría una penalización a la adjudicataria en una proporción del 3% del importe    del pago correspondiente a la entrega de dicho documento. Este importe de penalización se verá incrementado en la misma proporción por cada mes de retraso acumulado en la recepción de los entregables correspondientes a cada fase o subfase.
8. [bookmark: _Toc128654316]CONDICIONES PARA PRESTACIÓN DEL SERVICIO EN LOS CENTROS PENITENCIARIOS
La adjudicataria, deberá remitir, datos identificativos y copia del Documento Nacional de Identidad, de la persona que, al objeto del cumplimiento del contrato, se persone en los CCPP. Esto se deberá realizar con una antelación mínima de 48 horas, a la dirección de correo electrónico de la oficina de seguridad de cada Centro Penitenciario. 
La adjudicataria, en todo momento, deberá respetar la estructura organizativa y la dinámica de los CCPP, comprometiéndose a respetar la intimidad de las personas que participen en este proyecto a mantener la confidencialidad y garantizar la seguridad e integridad de los datos a los que puedan tener acceso durante la ejecución de los datos, dando cumplimiento a la normativa vigente en materia de protección de datos.
La adjudicataria se comprometerá a guardar deber de secreto y mantener la confidencialidad de la información a la que por razón de sus servicios tenga acceso en el desarrollo del proyecto, trasladando este deber a todas aquellas personas o entidades que puedan disponer de acceso a la misma en el desarrollo de sus funciones.
La adjudicataria no dispondrá de permiso para reproducir, publicar, difundir o comunicar a terceros los resultados de proyecto objeto del contrato, sin previa autorización de Aukerak. Así mismo, una vez cumplida la prestación, esta se comprometerá a la destrucción de toda aquella información a la que en el desarrollo del proyecto haya tenido acceso.
9. [bookmark: _Toc128654317]FACTURACIÓN Y PAGO
La prestación del servicio incluye todos los gastos derivados del mismo; reuniones, material o transporte, etc. que serán de cuenta del adjudicatario.
El adjudicatario emitirá una factura por la presentación de cada uno de los entregables requeridos en la cláusula segunda de este documento, correspondiendo a cada uno el siguiente porcentaje del importe total del contrato:
· Plan de Mejora de los talleres de cocina; 15% de los honorarios tras Fase Primera Subfase 1
· Manual de Análisis de Peligros y Puntos de Control Críticos (APPCC) de los talleres de cocina de los 3 CCPP y del taller de panadería de CP Araba; 15% de los honorarios tras Fase Primera Subfase 1
· Informe relativo a la propuesta de organización de los talleres; 15% de los honorarios tras Fase Primera Subfase 2
· Informe Técnico Parcial, a la finalización del 7º mes; 15 % de los honorarios 
· Informe Técnico Parcial, a la finalización del 9º mes; 15 % de los honorarios 
· Informe Final, a la conclusión del contrato; 25 % de los honorarios finalización de Fase Segunda
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10. [bookmark: _Toc128654318]PLAZO Y LUGAR DE EJECUCIÓN
El plazo del contrato tendrá un plazo de ejecución estimado de 12 meses, a contar desde el día siguiente a la fecha de 1 de junio de 2023, o en su defecto, fecha de formalización del contrato.
El lugar de ejecución será los Centros Penitenciarios sitos en las siguientes direcciones:
CENTRO PENITENCIARIO ARABA
Camino Portillo San Miguel 1
01230 Nanclares de la Oca

CENTRO PENITENCIARIO DE BIZKAIA
Calle Lehendakari Agirre, 92
48.970 Basauri

CENTRO PENITENCIARIO DE GIPUZKOA
Martutene Pasealekua, 1
20.014 Donostia

SERVICIOS CENTRALES DE AUKERAK
C/ Beato Tomás de Zumárraga, 71 – 2º planta
01008 Vitoria-Gasteiz

11. [bookmark: _Toc128654319]OBLIGACIONES ESPECÍFICAS DE LA ENTIDAD ADJUDICATARIA
Sin perjuicio de las obligaciones derivadas de los Pliegos que rigen este contrato, de la legislación aplicable al mismo y de la oferta realizada por la entidad que resulte adjudicataria, ésta estará sujeta a las siguientes obligaciones específicas:
11.1. Mínima afección a los servicios públicos.
La entidad adjudicataria programará la actividad relativa a la ejecución del contrato respetando los horarios de trabajo del personal trabajador interno, procurando llevar a cabo la menor interferencia posible en el funcionamiento de los talleres productivos, sin perjuicio de la realización de las reuniones, entrevistas y relaciones que sean necesarias para la ejecución del contrato.
11.2 Deber de secreto
El personal de la entidad adjudicataria deberá observar en todo momento el secreto profesional y deber de confidencialidad sobre todos los datos, documentos, expedientes e información a los que tenga acceso, para la realización de los de las tareas encomendadas.
El personal de la entidad adjudicataria queda obligado a no revelar, transferir, ceder o comunicar de cualquier forma los datos, documentos, expedientes e información a terceros, obligación que se mantendrá aún finalizada su relación con ésta.
La entidad adjudicataria se compromete a comunicar y hacer cumplir a su personal las obligaciones establecidas en el presente pliego y, en concreto, las relativas al deber de secreto.
11.3 Responsabilidad
La entidad adjudicataria que incumpla lo establecido en los apartados anteriores será responsable de las infracciones en que hubiera incurrido, así como de cualquier reclamación que por las personas interesadas se interponga y de la indemnización que, en su caso, se reconozca a quien ejercite la acción de responsabilidad por el daño o lesión que sufra en sus bienes o derechos.
Si durante el transcurso del contrato se produjese alguna modificación de la normativa vigente que fuese más restrictiva que lo indicado en el PPT en relación a algún parámetro, esta tendrá validez sobre el presente documento.
12. [bookmark: _Toc128654320]EJECUCIÓN, SEGUIMIENTO Y CONTROL DEL SERVICIO
La ejecución del contrato se realizará conforme a las directrices proporcionadas por la persona de contacto que a tal efecto designe Aukerak, que será la encargada de las relaciones con la entidad adjudicataria y que transmitirá las instrucciones precisas para el cumplimiento del objeto del contrato.
Una vez formalizado el contrato, todo su desarrollo en relación a visitas y reuniones en los Centros Penitenciarios, así como servicios centrales de Aukerak, estará sujeto a los horarios y normativa establecida por cada Centro Penitenciario y Aukerak.
La entidad adjudicataria deberá designar una persona como interlocutora, que recibirá las instrucciones de Aukerak.
Aukerak, se reserva el derecho de poder llevar a cabo en cualquier momento el seguimiento y control de la prestación del servicio contratado, a través del personal designado para tal fin.
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