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SERVICIOS

PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS

“Servicio de Comedor para el Centro Asistencial Mundaka del IFAS,
durante los ejercicios 2025-2026”

PROCEDIMIENTO ABIERTO CON VARIOS
CRITERIOS DE ADJUDICACION
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1.- OBJETO.

El objeto del presente Contrato es la satisfaccion de aquellas necesidades basicas en
materia de alimentacion, que no pudiendo satisfacerse por el Instituto Foral con medios propios
por carecer de ellos, se hace necesario realizar a través de un servicio externo de comidas que
permita dar cobertura a la demanda de las personas usuarias del Centro Asistencial Mundaka del
IFAS.

2.- NORMAS DE OBLIGADO CUMPLIMIENTO.

Seran normas de obligado cumplimiento el Real Decreto 3484/2000, de 29 de
diciembre, por el que se establecen las normas de higiene para la elaboracion, distribucion y
comercio de comidas preparadas, Real Decreto 640/2006, de 26 de mayo, por el que se
regulan determinadas condiciones de aplicacion de las disposiciones comunitarias en materia
de higiene, de la produccion y comercializacion de los productos alimenticios, Reglamento
(CE) N° 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 28 de enero de 2002, por el que
se establecen los principios y los requisitos generales de la legislacion alimentaria, se crea la
Autoridad de Seguridad Alimentaria y se fijan procedimientos relativos a la seguridad
alimentaria, el Reglamento Europeo 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo de 29
de abril de 2004 relativo a la higiene de los productos alimenticios, por el que se establecen
entre otras, las normas relativas a los manipuladores/as de alimentos, Ley 31/1995, de 8 de
noviembre y Ley 54/2003, sobre Prevencion de Riesgos Laborales y los Reglamentos que lo
desarrollan, Real Decreto 171/2004, de 30 de enero, por el que se desarrolla el articulo 24 de
la Ley 31/1995, de 8 de noviembre, de Prevencion de Riesgos Laborales, en materia de
coordinacion de actividades empresariales y las disposiciones vigentes en materia laboral,
Seguridad Social y las Normas de Seguridad y Salud Laboral para los Trabajadores del
Sector de la Restauracion Colectiva y aquellas normas de seguridad y salud en el trabajo
que mejoren las condiciones de los trabajadores/as y sustituyan a las actualmente vigentes, y
por ultimo, el Convenio Colectivo Provincial para las empresas dedicadas a la restauracion
colectiva. A efectos de definiciones del presente Pliego se utilizaran las distintas definiciones
que figuran en la normativa sefialada anteriormente.

Las empresas licitadoras realizaran la descripcion de la maquinaria y equipos de
proteccion individual y colectiva y sus usos, que se solicitan en el presente Pliego de
Prescripciones Técnicas. Si no se realiza dicha descripcion, no se dara por supuesta la existencia
de esos medios.

3.- CONDICIONES PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO.

1.-  Lasrelaciones con la empresa adjudicataria para la ejecucion del Contrato se
llevaran a cabo a través de una persona responsable designada por aquélla y
por su cuenta con los debidos conocimientos de la actividad objeto de este
Contrato, con poderes para adoptar soluciones siempre que sea necesario y
con disponibilidad horaria.

2.- No obstante, la empresa adjudicataria se compromete a que la persona
responsable a la que se refiere el parrafo anterior realice inspecciones
periddicas a efectos de garantizar el cumplimiento del objeto del Contrato.
Se debera realizar como minimo, una inspeccion cada trimestre y, por cada
una de estas inspecciones, durante la vigencia del Contrato, la empresa
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emitira y presentara un Informe al IFAS sobre el contenido de la inspeccion
y estado de las instalaciones.

3.- Sera obligacion de la empresa adjudicataria el cumplimiento de todas
las exigencias derivadas de la implantacion del Plan Genérico de
Autocontrol en Hosteleria, siendo de su responsabilidad la correcta
implantacion y ejecucion de los términos establecidos en el mismo.

4.- La empresa contratista sera responsable de la correcta ejecucion del
Contrato, asi como de las consecuencias que se deduzcan para el IFAS o
para terceros de las omisiones, errores, métodos inadecuados o conclusiones
incorrectas en la ejecucion del Contrato.

5.- La empresa adjudicataria respondera del deterioro del mobiliario o material
ocasionado por el personal en la prestacion del servicio que se contrata,
reparandolo a su cargo. Sera obligacion de la empresa contratista indemnizar
todos los dafios y perjuicios que se causen a terceros como consecuencia de
las operaciones que requiera la ejecucion del Contrato.

6.- La empresa adjudicataria realizara el suministro de la alimentacion de
comida y cena en termos calientes que garanticen el mantenimiento de
temperatura adecuada a la hora de ser servida la comida.

7.-  Garantizard el mantenimiento de un pequefio estocaje de alimentos en el
centro para solventar cambios de dieta imprevistos motivados por
circunstancias personales de salud de la persona usuaria.

8.-  Presentar con antelacion suficiente a la Direccion del centro la planilla de
menu mensual para trasladar cualquier observacion que sea necesaria
realizar sobre la misma, donde se recojan posibles dietas que se necesiten
proporcionar a las personas usuarias del centro.

9.-  En el desarrollo de las funciones y tareas encomendadas para la realizacion
de los trabajos solicitados, se aplicara la Ley 31/95, de 8 de noviembre, de
Prevencion de
Riesgos Laborales en todo su ambito y, en especial, lo referente al art. 24
“Coordinacion de actividades empresariales” y art. 41 “Obligaciones de los
fabricantes, importadores y suministradores”.

4.- OBLIGACIONES DE LA EMPRESA ADJUDICATARIA.

Ademas de las obligaciones previstas en el Pliego de Condiciones Administrativas, la
Ley de Contratos del Sector Publico y demas normativa concordante, la empresa adjudicataria
estara obligada:

1.- Al cumplimiento de las disposiciones vigentes en materia laboral, de Seguridad

Social y en su caso de Seguridad y Salud Laboral, con sujecion a la Ley 31/
1995, de 8 de noviembre, de Prevencion de Riesgos Laborales y al Convenio
Provincial para las empresas dedicadas a la Restauracion, debiendo absorber la
empresa adjudicataria las personas trabajadoras de la empresa cesante con el
alcance determinado en dicho Convenio.
El incumplimiento por su parte de dichas disposiciones no implicara
responsabilidad alguna para el IFAS. A estos efectos, el contratista
proporcionara junto con la facturacion mensual, una copia de la liquidacion de
Seguros Sociales debidamente sellada por la entidad donde se haya efectuado el
correspondiente ingreso (TC1-TC2).
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2.-  La empresa adjudicataria, incluird en el Programa de Trabajo a la persona que
designe, que actuard como representante ante el IFAS, el cual tendra la
capacidad suficiente para:

a) Ostentar la representacion de la empresa adjudicataria cuando sea
necesaria su actuacion o presencia, asi como en otros actos derivados del
cumplimiento de las obligaciones contractuales.

b) Organizar la ejecucion de las labores de servicio de catering, de acuerdo a
las frecuencias minimas fijadas y al Programa de Trabajo sefialado en la
oferta.

c) Facilitar al personal trabajador los uniformes adecuados a la actividad que
desarrollen, asi como el calzado adecuado y reglamentario
correspondiente a dicha actividad, de acuerdo al Convenio Colectivo
Provincial.

d) Adoptar todas aquellas medidas de Seguridad y Salud Laboral necesarias
para cada tipo de trabajo, suministrando los elementos necesarios, asi
como equipos o vestuario de trabajo adecuados al servicio contratado.

e) Solventar las distintas incidencias trasladadas en relacion con la
prestacion del Servicio.

3.- La empresa adjudicataria, debera en todo momento, cubrir las faltas de trabajo
que se produzcan por los periodos vacacionales, bajas laborales, etc., de su
personal, notificando por escrito a la Administracion los nombres de las
personas que van a efectuar las sustituciones.

4.- A indemnizar los dafos y perjuicios que origine a terceras personas en el
desarrollo o como consecuencia de la actividad. A dichos efectos la empresa
adjudicataria debera suscribir una Poliza de Responsabilidad Civil para
responder de los dafios causados a terceras personas y derivada de actos de su
personal, empleados y dependientes permanentes u ocasionales, su maquinaria
y equipo, asi como consecucion de trabajos realizados durante la ejecucion del
Contrato.

5.- A satisfacer los tributos y precios publicos que resulten de la aplicacion en la
forma y cuantia que sefialen las disposiciones vigentes, asi como los demas
gastos indirectos que se deriven del desarrollo de su gestion, siendo por su
cuenta la obtencion de las autorizaciones y licencias tanto oficiales como
particulares que se requiera.

6.- La persona responsable de realizar las actividades de coordinacion de
seguridad, de acuerdo al articulo 24 de la Ley de Prevencion de Riesgos
Laborales y Real Decreto171/2004, de 30 de enero, por el que se desarrolla el
articulo 24 de la Ley 31/1995, de 8 de noviembre, de Prevencion de Riesgos
Laborales, en materia de coordinacion de actividades empresariales, fijado en el
presente Pliego de Prescripciones Técnicas, serd el encargado de realizar todas
las notificaciones al IFAS, sobre el control horario, nuevas contrataciones y
cuantas incidencias se produzcan.

Egiaztapen helbidea / Direccién de verificacion: www.ebizkaia.eus/Instituto Foral de Asistencia Social- IFAS

T
m
N
N
=
®
o0
N2
i
S
b
=
>
It
o
c
o
—
3]
Q
1]
c
he)
Q
[}
Q
=
)
>
)
is!
o
=3
5
©
@)
=
«
o
X
c
S
=
=
Q
]
)
S
S
<
c
@
o
©
8
N
<
=
1]

5.- DESARROLLO Y CONTROL DE LOS TRABAJOS.

1.-  El Contrato se realizara con estricta sujecion a lo especificado en el Pliego
de Condiciones Administrativas, a este Pliego y al Programa de Trabajo
presentado por la empresa licitadora.
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2.- La empresa adjudicataria queda obligada a aportar, para la realizacion del
Contrato, el equipo y medios auxiliares que sean precisos para la buena
ejecucion de aquél en la forma convenida en el Contrato. Si la empresa
adjudicataria o sus empleados/as realizasen trabajos sin la adopcion de las
medidas de seguridad, los mismos pueden ser objeto de sancion.

3.- Todas las personas que colaboren, por cualquier motivo o relacion,
permanente o transitoria con la empresa adjudicataria, se encontraran
exclusivamente al servicio de éste, y por tanto no tendran relacion laboral
alguna con el IFAS, debiendo la empresa adjudicataria hacerse cargo de
cuantas relaciones sociales, laborales o fiscales se deriven de la normativa
vigente con respecto a las citadas personas, sin que alcance responsabilidad
alguna en estos campos al Instituto Foral por causa de la adjudicacion del
presente Contrato.

4.- Consecuentemente con lo anterior, tampoco alcanzara al Instituto Foral
ninguna responsabilidad por los dafios causados a terceras personas por
acciones u omisiones de los representantes legales de la empresa
adjudicataria, de cuantas personas colaboren con el mismo por cualquier
titulo, o de cuantas personas le presten sus servicios.

6. - CONTROL SANITARIO DE LOS ALIMENTOS.

La calidad y seguridad de los alimentos depende de los esfuerzos de todos los que
participan en la compleja cadena desde la produccion agricola, procesamiento, transporte,
produccion y consumo de los alimentos.

Para mantener la calidad y la seguridad de los alimentos durante toda la cadena
alimentaria, es necesario que los procedimientos de manipulacion garanticen la salubridad de
los alimentos y que se controlen dichos procedimientos para asegurar que se llevan a cabo de
forma adecuada.

Por ello, las medidas de control son de aplicacion en todas las fases, iniciandose
desde el producto basico en la agricultura, en la preparacion y procesamiento industrial; y
siguiéndose en la distribucion, comercializacion y consumo, en la prestacion del servicio de
alimentacion.

Cualquier mala manipulacion o transformacion de los alimentos sera
responsabilidad de la empresa adjudicataria, siendo la responsable ultima de todos los
procesos y responsable de cualquier intoxicacion alimentaria.

La empresa adjudicataria del presente Contrato, estd obligada a realizar el sistema
HACCP mientras se encuentre vigente el presente Contrato del proceso de suministro, de
acuerdo al Real Decreto 1202/2005, de 10 de octubre, acuerdo sobre transporte de
mercancias perecederas y sobre vehiculos especiales utilizados en estos transportes (ATP)
seran de aplicacion a los transportes que se realicen dentro del territorio nacional, sin
perjuicio de lo establecido en las normas sobre seguridad alimentaria y de lo dispuesto en el
Real Decreto 237/2000, de 18 de febrero, por el que se establecen las especificaciones
técnicas que deben cumplir los vehiculos especiales para el transporte terrestre de productos
alimentarios a temperatura regulada y los procedimientos para el control de conformidad con
las especificaciones.
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La empresa adjudicataria presentara junto con la oferta la metodologia de trabajo
y procedimientos por los cuales garantizara el control sanitario de los alimentos en todo
el proceso, y sera la encargada de realizar las actividades de autocontrol como el analisis de
riesgos, el control de puntos criticos y otras técnicas que determinen un control de los riesgos
en las diferentes fases de la cadena alimentaria, en orden a garantizar la higiene de los
alimentos, mediante la provision de herramientas adecuadas, planificadas
previamente, para que los objetivos sean claros y concretos, con la correspondiente
documentacion, lleguen al Instituto Foral de Asistencia Social, en el momento en que se
soliciten, tal como se ha sefialado en apartados anteriores.

Asi mismo indicara la metodologia de trabajo que pondra en marcha para la
implantacion del Plan Genérico de Autocontrol en Hosteleria, con indicacion de los
mecanismos y procedimientos articulados para garantizar su estricto cumplimiento en
los términos establecidos en el mencionado Plan.

7.- TRAZABILIDAD DE LOS ALIMENTOS.

La primera obligacion que tiene la empresa adjudicataria se refiere a la trazabilidad
de los productos, asi como a la obligacion de retirar los productos con riesgo para la salud y
de informar a los servicios de control. La obligacion de trazabilidad estd contenida en el
articulo 18 del Reglamento (CE) ntim. 178/2002.

1.-  En todas las etapas de la produccion, transformacion y distribucion, debera
garantizarse la trazabilidad de los alimentos y de cualquier otra sustancia
destinada a ser incorporada en un alimento, o con probabilidad de serlo.

2.- La empresa adjudicataria deberd poder identificar a toda persona que les
haya suministrado un alimento, o cualquier sustancia destinada a ser
incorporada en un alimento. Para tal fin, la empresa adjudicataria pondra en
practica sistemas y procedimientos que permitan poner esta informacion a
disposicion de las autoridades competentes si éstas asi lo solicitan.

3.- Laempresa adjudicataria debera poner en practica sistemas y procedimientos
de entradas y salidas, para identificar a las empresas a las que hayan
suministrado sus productos. Pondran esta informacion a disposicion de las
autoridades competentes si éstas asi lo solicitan.

4.- La empresa adjudicataria debe poder identificar a las empresas proveedoras
de todos los alimentos, productos y sustancias entregados, identificar a los/as
clientes/as profesionales/producto comercializado, en cualquier venta de
alimentos.

5.- La empresa adjudicataria debe implementar una trazabilidad interna perfecta,
no so6lo para facilitar la determinacion de los productos objeto de una
retirada, sino también porque dicha trazabilidad permite relacionar los
autocontroles realizados en el marco del HACCP con los Lotes
correspondientes a algtin incidente alimenticio.

8.- TRANSPORTE Y LIMPIEZA DE LOS VEHICULOS Y ENVASES.
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1.-  Los receptaculos o contenedores de los vehiculos utilizados para transportar
los alimentos estaran limpios y en condiciones adecuadas de mantenimiento
a fin de proteger los productos alimenticios de la contaminacion y estaran
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disefiados y construidos de forma que permitan una limpieza y, cuando sea
necesario, una desinfeccion adecuadas.

2.-  Los receptaculos de los vehiculos y/o los contenedores no se utilizaran para
transportar otros productos que no sean alimentos, cuando ello pueda
producir contaminacioén de los productos alimenticios.

3.-  Los productos alimenticios a granel en estado liquido, en forma granulada o
en polvo se transportaran en receptaculos o contenedores/cisternas
reservados para su transporte. En los contenedores figurara una indicacion,
claramente visible e indeleble, y en una o varias lenguas comunitarias, sobre
su utilizacion para el transporte de productos alimenticios, o bien la
indicacion «exclusivamente para productos alimenticios».

4.-  Cuando se utilice el mismo receptaculo de vehiculo o contenedor para el
transporte de diversos alimentos a la vez, o productos no alimenticios junto
con alimentos, existira una separacion efectiva de los mismos cuando ello
sea necesario para protegerlos del riesgo de contaminacion.

5.-  Cuando se utilice el mismo receptaculo de vehiculo o contenedor para el
transporte de diversos alimentos o productos no alimenticios, se procedera a
una limpieza eficaz, entre las cargas, para evitar el riesgo de contaminacion.

6.- Los productos alimenticios cargados en receptaculos de vehiculos o en
contenedores se colocaran y protegeran de forma que se reduzca al minimo
el riesgo de contaminacion.

7.- Cuando sea necesario, los receptaculos de vehiculos o contenedores
utilizados para el transporte de productos alimenticios mantendran los
productos alimenticios a la temperatura adecuada y, cuando sea necesario,
estaran disefiados de forma que se pueda vigilar dicha temperatura.

9.- PLAN DE SEGURIDAD Y SALUD LABORAL.

Este Instituto Foral de Asistencia Social de Bizkaia posee un Manual de
Autoproteccion de cada uno de los Centros del IFAS, que se encuentra en el Centro, donde
se podra consultar el mismo.

10.- PROGRAMA DE TRABAJO.

La empresa licitadora debera presentar un Programa de Trabajo, el cual debera
contener la justificacion del cumplimiento de las Prescripciones Técnicas fundamentales
contenidas en el presente Pliego, ¢ incluir, como minimo, los siguientes datos:

Centro Asistencial Mundaka:

1. Las tareas a realizar deberan garantizar las comidas que necesiten las personas
usuarias, siendo la pauta general la de 4 comidas diarias (de lunes a domingo):
desayuno, comida, merienda y cena todos los dias del afio (del 1 de enero al 31
de diciembre de 2023).

2. Los alimentos se ajustaran en calidad, cantidad y variedad a las dietas
equilibradas y necesidades de las personas usuarias. Su estado higiénico-
sanitario, su conservacion y manipulacion se ajustardn a la legislacion vigente.
De forma orientativa esta prevista una media de 33 comensales diarios.
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3. Lacomposicion del servicio sera la siguiente:

Desayuno: Café con leche, leche con cacao, leche sola o infusiones.
Pan, galletas, magdalenas, cereales o bizcochos.
Margarina y mermelada.
Fruta.

Comida y cena: Primer plato.
Segundo plato.
Postre.
Pan.
Agua o zumo.

Merienda: Bocadillo, triturado de frutas o yogurt.
Zumo.

4. El servicio implica:

» El suministro de un catering diario al centro, en el que tanto la comida
como la cena se proporcionen al centro en caliente.

» El proporcionar la materia prima para la elaboracion de las comidas, asi

como los condimentos y aditivos necesarios (sal, aceite de oliva,

vinagre, mahonesa, tomate, etc.), para la correcta preparacion de aquellos
alimentos y/o dietas que asi lo precisen.

La elaboracion de las comidas se realizara fuera del propio Centro

El transporte y entrega en el Centro con la antelacién suficiente, en

aras a cumplir con el horario de comidas establecido.

La realizacion de dietas equilibradas con arreglo a las necesidades de los

comensales y en funcién de la estacion del afo.

La manipulacion, coccidon y entrega o servicio, en envases adecuados y

totalmente asépticos.

Control de los puntos criticos y medicion de temperatura en el punto de

entrega y consumo de los alimentos.

La realizacion de los distintos registros y mediciones establecidos en el

Plan Genérico de Autocontrol en Hosteleria, en los términos

establecidos en el Plan.

» El suministro de comida tipo picnic, bocadillos, etc. para salidas de
personas usuarias en ejecucion de actividades de ocio y tiempo libre, asi
como suministro de alimentos junto con ingredientes y aditivos
necesarios, para su preparacion en el centro, cuando asi se demande desde
la Direccion del centro con la antelacion suficiente, y vinculado a
actividades con personas usuarias.

» El ajustar los horarios de la comida a las necesidades del Centro, siendo el
horario orientativo de la misma el siguiente:

YV Vv YV ¥V VYV
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- Desayuno: 9,30/10,00 horas.
- Comida: 13,00/13,30 horas.
- Merienda: 16,30/17,00 horas.
- Cena: 19,45/20,00 horas.
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» La coordinacion necesaria para que sean cubiertas todas las eventualidades
que puedan suceder en cuanto a dietas y nimero de comidas necesarias.

11.- CONDICIONES ESPECIALES DE EJECUCION.

Productos alimenticios.

Con objeto de fomentar la produccion de alimentos con practicas responsables con
el medio ambiente, en la elaboracion de los menus se incorporaran las medidas de reduccion
del fuerte impacto ecologico que conlleva el transporte de materias primas mejorando la
disminucion de la huella ambiental, con la inclusion de productos de proximidad,
entendiendo con ello el tipo de productos que tienen en cuenta la distancia entre “el punto de
recoleccion o produccion, es decir el punto de origen y su lugar de consumo final” (distancia
inferior a 150 km. del punto de consumo), y los productos provenientes de produccién
agraria ecoldgica, con objeto de mejorar los recursos agrarios existentes. Se utilizara al
menos 1 alimento proveniente de la agricultura ecoldgica.

Las empresas licitadoras desarrollaran este apartado (productos alimenticios) en su
Programa de Trabajo de manera clara.

La adjudicataria, durante la ejecucion del contrato, deberd preparar los menus
favoreciendo los productos de temporada, es decir, productos que se cultivan al aire libre o
que se pescan en cada temporada en la region, y los productos frescos, estimulando asi la
sensibilizacion respecto de las ventajas de consumir productos frescos y de temporada,
garantizando una alimentacion saludable y de calidad.

La adjudicataria desarrollara e incentivara el cumplimiento de las obligaciones
establecidas por la Ley 3/2020, de prevencion de las pérdidas y el despilfarro alimentarios.

La empresa adjudicataria elaborara este apartado dentro de la memoria de una

forma clara, indicando las pautas a establecer para el cumplimiento de estas condiciones
especiales.

12.- SEGURO DE RESPONSABILIDAD.

La empresa adjudicataria debera presentar una Poliza de Seguro que cubra las
posibles responsabilidades de todo tipo en que, como consecuencia de la prestacion del
servicio, pueda incurrir incluyendo, asimismo, la responsabilidad civil frente a terceros.

La empresa adjudicataria debera formalizar un Seguro de Responsabilidad Civil
por dafios a terceros, como consecuencia del desarrollo de su actividad como prestador del
servicio y derivada del suministro de productos, con un limite por siniestro no inferior a
TRESCIENTOS MIL QUINIENTOS SEIS EUROS CON CINCO CENTIMOS
(300.506,05.-€), incluyendo la Responsabilidad Civil Locativa por dafios al inmueble, con un
limite en este caso no inferior a CIENTO VEINTE MIL DOSCIENTOS DOS CON
CUARENTA Y DOS (120.202,42.-€) EUROS por siniestro.
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Serén asegurados bajo la Poéliza, tanto la empresa adjudicataria como el IFAS
considerandose ambos asimismo terceros entre si, a efectos de los dafios que pudieran
causarse entre ellos. Asimismo, en dicho Seguro se haré constar la existencia de cobertura de
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Responsabilidad Civil Patronal por dafios corporales sufridos por los empleados de la
empresa adjudicataria con un limite por victima no inferior a NOVENTA MIL CIENTO
CINCUENTA Y UNO CON OCHENTA Y DOS (90.151,82.-€) EUROS y TRESCIENTOS
MIL QUINIENTOS SEIS EUROS CON CINCO CENTIMOS (300.506,05.-€) por siniestro,
asi como la existencia de cobertura de Responsabilidad Civil Patronal por dafios corporales
sufridos por las personas usuarias del servicio, con un limite por victima no inferior a
CIENTO OCHENTA MIL TRESCIENTOS TRES CON SESENTA Y CUATRO
(180.303,64.-€) EUROS.

Sin./Fdo.: JOSEBA LECUE OLEAGORDIA 2024-06-04
ANTOLAKETA ETA HOBEKUNTZA-REN ANTOLAKETAKO TEKNIKARIA
TECNICO ORGANIZACION INDUSTRIAL DE ORGANIZACION Y MEJORA
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