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PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS DEL CONTRATO DE SERVICIO DE
CATERING EN EL CENTRO OCUPACIONAL Y EN EL CENTRO ESPECIAL DE EMPLEO
DE “LANTZE” EN LLODIO-LAUDIO

1. OBJETO.

El presente pliego tiene por objeto regular y definir las caracteristicas técnicas que ha de reunir el
servicio de catering para el Centro Ocupacional de “Lantze” en Llodio-Laudio, dependiente del Area
de Personas con Discapacidad del Instituto Foral de Bienestar Social (en adelante, IFBS) y el Centro
Especial de Empleo “Lantze” de Llodio-Laudio, dependiente de INDESA 2010 S.L.

INDESA 2010, S.L. debera formalizar en su momento un contrato independiente con la empresa
adjudicataria del mismo respecto al Centro Especial de Empleo “Lantze”. Las obligaciones
econdmicas derivadas de tal contrato seran atendidas por INDESA 2010, S.L.

Los centros ocupacionales son recursos sociales cuya finalidad es avanzar en la mejora de la calidad
de vida de las personas con discapacidad intelectual severa, media o ligera, y con edades
comprendidas entre los 18 y 65 afios. En los centros ocupacionales se realizan fundamentalmente
actividades de aprendizaje, individuales y grupales que atienden a las necesidades de desarrollo
permanente de las personas con discapacidad. También se sirven de actividades laborales como medio
para conseguir gue estas personas alcancen los mayores niveles de autonomia personal, adaptacién y
participacion en la comunidad.

Por su parte, los centros especiales de empleo son empresas de integracion laboral donde personas con
discapacidad pueden incorporarse a un puesto de trabajo y realizar las actividades o funciones de
acuerdo a su categoria

La prestacion se realizard garantizando la aplicacion del principio de igualdad entre mujeres y
hombres.

La empresa adjudicataria del lote 1: Centro Ocupacional de “Lantze” y lote 2: Centro Especial de
Empleo de “Lantze”, sera la misma. Por ello, los operadores econémicos que liciten deberan presentar
oferta para ambos lotes.

2. CARACTERISTICAS DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

El servicio de catering consistira en la elaboracion y entrega de la comida (mediodia), y se prestara de
forma diaria de lunes a viernes (excepto el mes de agosto en el Centro Ocupacional, periodo
vacacional de Semana Santa y Navidad, y festivos), y se estiman en 208 para el C.O. Lantze y 215
para el C.E.E.Lantze los dias al afio de prestacion del servicio, segun calendario de cada centro donde
figuran los dias de apertura. Consistira en las siguientes actuaciones:

2.1.- Elaboracién y entrega de los menus
Los menus se elaboraran en las instalaciones de la empresa adjudicataria, se entregaran en el centro en

frio, y se regeneraran adecuadamente en las instalaciones del centro por personal propio, no
incluyéndose esta funcion dentro de las tareas de la presente licitacion. Todo ello, al margen de
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aquellos otros alimentos (postres, etc.) que se deberan entregar debidamente envasados para ubicarlos
en frio, caliente o temperatura ambiente segin proceda.

En cualquier caso, los menls se complementaran con ensaladas, salsas, patatas fritas o
acompafiamientos similares, y se entregaran en la forma que sea estipulada por la normativa
alimentaria gue en cada momento se encuentre en vigor.

Las empresas licitadoras, deberan garantizar que disponen de los medios necesarios para la
elaboracién y distribucion de los menus, de forma que se asegure:

- Si el sistema de produccidn es el de calor: que las comidas que vayan a ser consumidas en
caliente hayan sido mantenidas desde su elaboracién y hasta su consumo a una
temperatura superior a los 65°C en el centro de las mismas.

- Si el sistema de produccidn es el de frio: que las comidas que vayan a ser consumidas en
frio hayan sido conservadas desde su elaboracion hasta su distribucion a la siguientes
temperaturas:

a) Comidas congeladas < -18° C.
b) Comidas refrigeradas con un periodo de duracién inferior a 24 horas < 8° C.

c¢) Comidas refrigeradas con un periodo de duracién superior a 24 horas < 4° C.

Estas comidas pueden ser regeneradas en los propios centros inmediatamente antes de su
consumo a una temperatura minima de 70° C en el centro de la misma.

- Que disponen de un plan de suministro adecuado.

2.2.- Planificacion y composicién de los menus

La planificacion de los menus diarios serd por cuenta de la empresa adjudicataria, que adaptara los
mismos a la época del afio y a las condiciones y necesidades de los usuarios finales. Estos menus se
deberan adecuar a los gramajes y a los valores nutricionales de los menus presentados en la oferta
efectuada.

Durante los primeros diez dias del mes inmediatamente anterior a la prestacion del suministro, la
empresa adjudicataria trasladara a la Direccién de cada centro dos (2) alternativas de menus a fin de
que entre ellas se seleccionen las que vayan a servirse a las personas usuarias. Por la Direccion del
centro, se validaran y concretaran las propuestas para el mes siguiente, con una antelacion minima de
15 dias.

La planificacion mensual deberad estar elaborada por un/una nutricionista, y sefialara las materias
primas utilizadas, las calorias especificas de cada plato, la proporcién de hidratos de carbono,
proteinas, grasa, vitaminas y minerales. Los menUs constaran de primer y segundo plato, postre y pan
(en barra, y normal e integral). La cantidad de comida a proporcionar por cada men( debera ser la
suficiente para un comensal, independientemente de que el suministro de varios menus solicitados se
presente en un solo recipiente. Los mends responderan a los principios de una dieta sana, variada y
equilibrada y contemplaran, en cuanto a cantidades y compensacion, las caracteristicas de los
comensales. En ningln caso se repetiran a lo largo de una misma semana la composicion bésica de
ningn primer plato y ningun segundo plato. Los postres deberan consistir, como minimo, de fruta o
lacteos. Asimismo se debera controlar muy especialmente la fecha de caducidad o de consumo
preferente, la continuidad en la cadena de frio en los congelados y el grado de madurez y salubridad de
la fruta.

Los postres consistirdn al menos tres dias a la semana (en una semana de 5 dias de suministro) en
fruta. En cuanto a los lacteos que se suministren éstos deberan ser ecoldgicos.
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La composicion ordinaria del menu tendrd alternativas para ajustarse a las convicciones personales o
religiosas, asi como a las dietas determinadas por motivos de salud de las personas a las que se le va a
dar servicio.

El nimero y demaés circunstancias de cada suministro dependeran de la ocupacion de los centros, y los
responsables de los mismos deberan comunicar con una antelacion igual o superior a 24 horas la
informacién sobre el nimero de raciones que suponga una alteracion del menu ordinario, o la
composicion de los menus que hayan de variarse para adecuarse a una dieta especifica. Aquellas
modificaciones comunicadas con la anticipacion requerida no seran objeto de facturacion o de
facturacion adicional en su caso.

En caso de tener alguna salida programada, el centro avisard con antelacion no inferior a 3 dias para
gue se preparen menus para llevar en la salida, los cuales seran entregados en bolsas individuales.

2.3.- Traslado y entrega

Los menus serén trasladados por el personal de la adjudicataria a los centros, en los horarios y lugares
sefialados en el Anexo |, y el Instituto se reserva la posibilidad de modificar los horarios en funcion de
nuevas necesidades. Los menuUs seran transportados en recipientes isotérmicos debidamente
homologados para el transporte de alimentos.

La empresa adjudicataria debera garantizar que dispone de vehiculos adecuados para la prestacion del
suministro, —que cumplirdn con la normativa vigente en materia de transporte de productos
alimentarios—, y debera ocuparse también de la correcta limpieza de los recipientes o material en
general que se use para el transporte de los alimentos. En caso de averia o cualquier otra circunstancia,
tanto previa como sobrevenida, que le impida realizarlo adecuadamente, la empresa adjudicataria
pondra los medios necesarios para cumplir correctamente el suministro.

La Direccidn del centro se reserva el derecho, por si misma o por un tercero, a valorar la calidad,
cantidad y presencia de los productos suministrados, quedando a su criterio la no aceptacion de los
menus cuando de ello se desprenda la mala calidad del producto o su insuficiencia.

3. OTROS ASPECTOS DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

3.1.- La Direccion de los centros podra efectuar, por si o por otros, cuantas inspecciones y
comprobaciones consideren convenientes respecto de los alimentos, su procedencia, tratamiento,
condimentacion, presentacion y servicio.

3.2.- La empresa adjudicataria debera cumplir la legislacion vigente en materia de higiene de los
alimentos y disponer de autorizacion en vigor del Registro Sanitario en la Comunidad Auténoma que
habilite a la empresa para prestar el servicio. Asimismo, debera ajustarse a lo concretado en la
normativa vigente en materia de prevencion de riesgos laborales, debiendo estar toda la plantilla que
intervenga de forma directa en la elaboracién de menuds en posesion del carnet de manipulador de
alimentos.

3.3.- La empresa adjudicataria trasladara a los centros un parte diario en el que consten los menus
realmente prestados que, una vez confirmado por aquéllos, se adjuntara a la factura mensual.

4.- DOCUMENTACION

A la entidad que haya presentado la oferta mas ventajosa se le requerird, en el plazo que se otorgue
para ello, que acredite el cumplimiento de las siguientes obligaciones en materia de seguridad y salud:

1.- La evaluacion de riesgos y planificacion de la actividad preventiva correspondiente a la
actividad contratada.

2.- La formacion e informacion en materia preventiva a la persona trabajadora que va a emplear
en la ejecucion directa del contrato.
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3.- Justificante de la entrega de equipos de proteccion individual, que en su caso, fueran
necesarios asi como del correspondiente uniforme.

Toda la documentacion contemplada en el presente apartado debera ser firmada por persona con poder
suficiente de la empresa propuesta como adjudicataria, que debera ser acreditada en todo caso antes de
la formalizacién del contrato, y en la antefirma deberan figurar el nombre, apellidos y cargo de la
firmante.

La falta de cualquiera de los requisitos mencionados invalidara cualquier documentacion remitida por
la entidad propuesta como adjudicataria.

Los documentos deberan presentarse originales o mediante copias de los mismos que tengan caracter
de auténticas, conforme a la legislacion vigente.

5.- RECOGIDA DE MUESTRAS Y ELABORACION DE ANALISIS

Diariamente la empresa adjudicataria recogera muestras individuales de cada comida preparada para
posibilitar la actuacion sanitaria en el supuesto de una posible toxiinfeccion alimentaria. Las muestras
deberan ser congeladas y conservadas durante los 15 dias siguientes, y podran ser desechadas 15 dias
después de la primera toma. Asimismo, cada una de ellas deberé etiquetarse adecuadamente indicando
el tipo de producto y la fecha de elaboracion para facilitar su identificacién posterior.

La empresa adjudicataria se responsabilizara de la calidad y buen estado de los alimentos, a tal fin
debera realizar a su costa y facilitar al 1.F.B.S. copia autenticada de los analisis bromatoldgicos y
microbioldgicos de los racionados, que se realizaran por parte de un laboratorio acreditado y externo
cada tres meses y fundamentalmente en los meses de mayo y octubre, para comprobar la calidad e
higiene de los alimentos. Los informes con los resultados seran enviados al I.F.B.S., que podra abrir
un expediente administrativo por incumplimiento del contrato a la empresa adjudicataria en caso de
infraccion u omision.

6.- OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA

La empresa adjudicataria se responsabilizara totalmente de los dafios causados directa o
indirectamente por sus empleados a personas o bienes propiedad del I.F.B.S., y en especial los
ocasionados por negligencia o imprudencia. Asimismo sera responsable de los dafios causados a
personas y bienes en general tanto si pertenecen a la empresa, a los centros o a terceros derivados de la
ejecucién del contrato.

La empresa adjudicataria deberd realizar directamente la prestacion del servicio, y no podra
subcontratar, subarrendar, ceder o traspasar, directa o indirectamente, la explotacion, ni hacer uso en
sus relaciones comerciales, laborales, o cualquier otra, del nombre del centro, sin autorizacion del
mismo.

Marzo 2024
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ANEXO |

SUMINISTRO DE ALIMENTACION en Laudio-Llodio
Consistente en la entrega de comidas frigorizadas en el frigorifico del Centro.
El horario de entrega sera diario:

e Lunes: 7:20h;
e el resto de dias entre 8:00h a 9:30h.

Dias de suministro: todos los dias que el centro esta abierto. Se estiman 215 dias de apertura, sujeto al
calendario efectivo de cada afio.

a) AL CENTRO OCUPACIONAL LANTZE EN LAUDIO-LLODIO

- El nimero orientativo de comidas diarias, a la fecha de estos pliegos, son: 57 mends.

TIPO MENU/ALERGIA N° MENUS
Normal 28
Normal sin arroz. 1
Régimen 12

Limpio S/ Legumbres
Facil Masticacion
Otros colectivos.

Alérgico al marisco.
Proteccion Gastrica

Proteccion Gastrica Sin Legumbres.

Colesterol

Diabético

Menus bajo en Sal.

P IN PN P W (PN

Rico en Fibra.

57

b) AL CENTRO ESPECIAL DE EMPLEO LANTZE - EN LAUDIO-LLODIO
- NUmero orientativo de comidas diarias: 5 menus normales.
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