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PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TÉCNICAS PARA LA CONTRATACIÓN DEL SERVICIO DE COMEDOR Y SERVICIO DE CATERING PARA EL PROGRAMA “HAMAIKETAKO SALUDABLE” DESTINADOS A PERSONAS USUARIAS Y PLANTILLA DE TALLER USOA LANTEGIA, S.A.U.
Cláusula 1.- Objeto
Constituye el objeto del contrato la prestación del servicio de comedor y el servicio de catering (almuerzo) para personas usuarias y plantilla de Taller Usoa Lantegia, S.A.U (en adelante, USOA).
Se trata de un servicio integral, cuyo objetivo será obtener un balance nutricional adecuado y una dieta sana y equilibrada en el conjunto de ambos servicios (almuerzo y comida), motivo por el cual no se ha considerado la división en lotes del presente contrato.
Cláusula 2.- Ubicación
El servicio de comedor y el servicio de catering se prestará en las instalaciones de comedor de USOA sitas en el B.º de Burtzeña, c/ Zumalakarregi, 10 del municipio de Barakaldo (48903 Bizkaia). Las instalaciones de comedor se encuentran equipadas con cocina, por lo que para el servicio de comedor se presentarán ofertas de plancha y servicio de cocina.
Para la realización de las tareas relativas al servicio de comedor, las instalaciones de USOA cuentan con un área habilitada que consiste en:
· Una sala de cocina equipada con los siguientes elementos:
· 6 fuegos de gas
· 2 freidoras industriales
· 1 horno industrial 
· 1 campana extractora
· 2 batidoras profesionales
· 1 Sartén basculante 
· 1 corta fiambres
· 1 picadora de verdura
· 1 marmita industrial a gas
· 1 horno de aire industrial 
· 1 marmita industrial
· 1 mesa caliente para el mantenimiento y exposición de alimentos cocinados
· 1 mesa caliente para el mantenimiento de alimentos cocinados
· 1 mesa fría para el mantenimiento y exposición de alimentos que se consumen en frío
· 2 arcones de congelación
· 1 cámara de refrigeración
· 1 zona de office con túnel de lavado
· Un almacén con zona de despensa, 1 cámara de refrigeración y 1 arcón de congelación.
· Una sala comedor.
Los útiles y maquinaria de cocina, correrán por cuenta de USOA. 
Cláusula 3.- Duración y horario
3.1 Servicio de catering (almuerzo)
El servicio se prestará de lunes a viernes durante los meses de jornada intensiva, normalmente junio, julio y septiembre.
A tal efecto, para que la entidad adjudicataria pueda conocer los días concretos en los que se prestará el servicio, el primer mes de cada ejercicio USOA trasladará el calendario laboral aprobado por la entidad, en el cual se definirán los días laborales y festivos.
Dicho calendario será orientativo y no vinculante, si bien cualquier modificación del mismo será comunicada al contratista con antelación suficiente.
El horario de entrega del catering será de lunes a viernes, en horario de 07:30 a 08:30 horas.
3.2 Servicio de comedor 
El servicio se prestará de lunes a viernes durante el período de meses de jornada partida, normalmente coincidente con los meses de octubre a mayo (ambos inclusive).
A tal efecto, para que la entidad adjudicataria pueda conocer los días concretos en los que se prestará el servicio, el primer mes de cada ejercicio USOA trasladará el calendario laboral aprobado por la entidad, en el cual se definirán los días laborales y festivos.
Dicho calendario será orientativo y no vinculante, si bien cualquier modificación del mismo será comunicada al contratista con antelación suficiente.
3.2 El horario del servicio de comedor se dividirá en los siguientes 3 turnos:
· TURNO 1: De 12.40 a 13.20 (40 minutos). 
· TURNO 2: De 13.30 a 14.10 (40 minutos).
· TURNO 3: De 14.20 a 15.20 (60 minutos). 
Cualquier modificación en cuanto al horario del servicio de comedor será notificada con al menos 1 mes de antelación por parte de USOA.
3.3. A título ilustrativo, se adjunta un calendario con el reparto y disposición de los distintos servicios (ejercicio 2022):
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Cláusula 4.- Menús y servicio de catering (almuerzo)
4.1. La obligación principal del adjudicatario es el suministro y transporte de los alimentos que componen el menú hasta el lugar de prestación del servicio.
A efectos del presente servicio, un menú deberá contener, como mínimo, una pieza de fruta, un lácteo y un producto de la familia de los cereales. 
USOA podrá realizar los ajustes de los menús que estime oportunos, pudiendo excluir determinados alimentos que no considere adecuados y sustituirlos por otros. La empresa adjudicataria ofrecerá varias opciones para dicha sustitución.
4.2. La prestación del servicio consistirá en servir menús diarios, de lunes a viernes, excepto los festivos. El número de menús a servir podrá experimentar variación, disminuyendo o aumentando, según la ocupación que en cada momento tenga el Centro Ocupacional de USOA. Con una antelación semanal, USOA informará acerca de las variaciones en el personal del Centro Ocupacional al efecto que se adecúen los menús a suministrar.
El servicio podrá interrumpirse de forma excepcional cuando la Dirección lo considere oportuno por ser mayoritaria la ausencia de los destinatarios del Servicio. En caso de cierre temporal por causa justificada el adjudicatario no tendrá derecho a indemnización.
4.3. El servicio comprenderá la elaboración de un plan de menú equilibrado sujeto a las siguientes especificaciones:
· Deberá ser variado y equilibrado, incluyendo, en su caso, alternativas para personas con intolerancia y/o alergia a algún alimento.
· Deberá incluir productos de fácil manipulación.
· Deberá incluir servilletas y utensilios de un solo uso.
· Deberá realizarse una entrega diaria en las instalaciones de USOA, sitas en la C/ Zumalakarregi nº 10, Barakaldo (los lunes, entre las 8:30 y las 9:30 horas).
· No se requerirá personal de cocina.
Cláusula 5.- Menús y servicio de comedor
5.1 El menú (elaboración in situ) consistirá en: 
(i) Primer plato a elegir entre 3 opciones (una de ellas será ensalada variada, otra estará compuesta principalmente de verdura y/u hortalizas, y otra de legumbre o hidrato –p. ej., pasta, patata, arroz-. En este último caso, tendrá que ofrecerse semanalmente más veces legumbres que hidratos), 
(ii) Segundo plato a elegir entre 2 opciones:
-A la semana al menos 4 deberán ser pescado; además, 1 vez a la semana el pescado deberá ser fresco[footnoteRef:1].  [1: 	En las semanas en las que el número de días en que se preste el servicio de comedor sea inferior a 5, una de las opciones diarias deberá ser pescado (1 vez a la semana fresco).] 

- A la semana, al menos 2 deberán ser carne. Se deberán priorizar las piezas con menor contenido en grasa procedentes de pollo, pavo, ternera, cerdo, conejo o cordero. Se deberá evitar que las preparaciones cárnicas con mayor contenido en grasa estén acompañadas de guarniciones hipercalóricas.
(iii) 3 postres a elegir (fruta fresca entre 2 opciones y 1 lácteo) 
(iv) Agua de grifo y gaseosa 
(v) Pan normal e integral. 
(Eventos especiales): 2 comidas y bebidas especiales al año (verano y Navidad), que consistirán en: 3 langostinos, 2 croquetas de jamón, 1 pieza de entrecot y, como postre, 1 trozo de tarta o pastel. Por su parte, las bebidas serán agua, gaseosa y refresco.
5.1.1 La fruta que se sirva como postre deberá ser de temporada conforme al calendario de productos de temporada elaborado por la sociedad pública para el fomento de una alimentación saludable y sostenible “ELIKA” (https://n9.cl/tallerusoa). Se ofrecerá la mayor variedad posible, de tal modo que únicamente se podrá ofrecer semanalmente hasta en 3 ocasiones la misma fruta entre alguna de las siguientes opciones: manzana, kiwi, naranja, pera, plátano, mandarina, piña, uva, cereza, ciruela, melocotón y albaricoque.
[bookmark: _Hlk83281638]5.1.2. Los menús responderán a los principios de una dieta sana, variada y equilibrada y deberán asegurar las necesidades de las personas que las consuman en los siguientes puntos:
- Posibilidad de elaborar platos especiales para personas con intolerancia y/o alergia a algún alimento, para lo cual USOA facilitará, con carácter previo al inicio del servicio, un listado del personal afecto por cualquier tipo de intolerancia y/o alergia.
- Posibilidad de adaptar los platos, elaborándolos bajos en sal para personas hipertensas. 
- Aportación energética, asegurando las calorías recomendadas según los estándares de referencia.
- Equilibrio adecuado entre los nutrientes energéticos (proteínas, lípidos, hidratos de carbono, etc.)
- Aportación de vitaminas y sales minerales.
- Frecuencia y variación en el consumo de manera correcta, en los alimentos fundamentales como la carne, pescado, huevos, legumbres, patatas, verdura, fruta, cereales, pan, azúcar, etc.)
5.2 La gestión de todas las incidencias de cambios, altas y bajas posteriores al mes en curso las realizará el personal de USOA, que verificará tales incidencias a través del personal del contratista adscrito al servicio objeto del presente contrato.
5.3 El personal del contratista adscrito al servicio objeto del presente contrato verificará el estado del material de cocina (bandejas, menaje, etc.) a utilizar por parte de los usuarios y usuarias del servicio de comedor.
5.4 El adjudicatario deberá determinar las necesidades mínimas de limpieza y mantenimiento del material de cocina.
Cláusula 6.- Características de los productos y otras condiciones de ejecución del servicio
a) El contratista deberá proporcionar a la persona responsable del contrato, con al menos 2 semanas de antelación, la información, a modo de “fichas de platos”, de los menús a servir durante el siguiente mes o bimestre, indicando ingredientes, valor nutricional (con indicación del número de kcal, proteínas, lípidos y carbohidratos) y presencia, en su caso, de alérgenos.
b) Sólo se podrá utilizar aceite de oliva (salvo el de orujo de oliva, que no se podrá utilizar) o de girasol en la elaboración de las comidas.
c) El aceite empleado en la elaboración de ensaladas será siempre de oliva (salvo el de orujo de oliva, que no se podrá utilizar).
d) No se permitirá la reutilización de los aceites empleados en la elaboración de las comidas. Como excepción, se permitirá reutilizar (por una sola vez y en caso de que se encuentre en buen estado) el aceite empleado para la elaboración de tortilla de patata.
e) Para minimizar la producción de residuos, se priorizará el suministro de materias primas en envases de gran formato y la prevención del desperdicio alimentario durante la ejecución del contrato. 
f) Deberá realizarse una correcta segregación de los residuos producidos en cocina haciendo uso de los diferentes recipientes proporcionados por USOA (orgánico, plástico, papel, aceite usado, etc.). 
g) Si de los análisis a los que se refiere la Cláusula 21.1.2.i) del PCAP se detectaran incidencias que pudieran afectar a la seguridad alimentaria, el adjudicatario dispondrá de las medidas para la inmediata corrección y para la continuidad del servicio.
h) El contratista deberá impartir formación al personal adscrito a la ejecución del servicio objeto del presente contrato sobre sus labores y sobre cómo desarrollarlas de manera responsable en materia de seguridad y salud laboral, higiene alimentaria, sistema de autocontrol sanitario, así como la prevención del desperdicio alimentario. A tales efectos, el adjudicatario deberá presentar el plan de formación en las primeras semanas desde la fecha de adjudicación.
i) De cara a cumplir con la obligación legal de implementar un sistema de autocontrol sanitario, el contratista podrá utilizar como referencia el Plan Genérico de Autocontrol en Hostelería, elaborado por el Gobierno Vasco, siempre y cuando el número de comidas/día sea inferior a 300. En caso contrario, el contratista deberá diseñar y desarrollar un plan de autocontrol sanitario basado en el sistema APPCC (Análisis de Peligros y Puntos de Control Crítico) adaptado al servicio de comedor objeto de este contrato, cuyo contenido mínimo será el siguiente:
i. Datos de la empresa y del plan de autocontrol.
ii. Formación del equipo de trabajo.
iii. Definición de la actividad de la empresa y de los productos.
iv. Elaboración del diagrama de flujo y descripción de cada etapa del proceso.
v. Análisis de peligros.
vi. Establecimiento de medidas preventivas para cada uno de los peligros.
vii. Identificación de puntos de control crítico (PCC) para cada uno de los peligros.
viii. Establecimiento de límites críticos para cada PCC.
ix. Establecimiento de un sistema de vigilancia para detectar cuándo se superan los límites críticos.
x. Establecer las acciones correctoras.
xi. Realizar y documentar la validación del sistema.
xii. Establecimiento de un sistema de verificación para comprobar si el plan/sistema de autocontrol funciona correctamente.
xiii. Establecimiento de un sistema de documentación y registro.
xiv. Planes de apoyo: manual de buenas prácticas de fabricación, plan de limpieza y desinfección, plan de control de plagas, plan de formación, plan de control de proveedores, plan de control del agua, plan de gestión de alérgenos, etc.
j) [bookmark: _Hlk83281046]En su caso, los servicios se prestarán con estricta sujeción a los Protocolos de actuación para hacer frente a la Covid-19 publicados por el Departamento de Salud del Gobierno Vasco, así como aquellos de análoga aplicación.
k) Mantenimiento. Antes del inicio del servicio de cocina y con el fin de que ésta esté en perfectas condiciones de funcionamiento y eficiencia, se procederá, por cuenta de la empresa adjudicataria, a una revisión de mantenimiento preventivo de todas las instalaciones y equipamiento que intervengan en su operatividad, la cual deberá incluir, al menos y no de forma exclusiva, los siguientes apartados:
· Electricidad
Comprobación de los elementos de seguridad y maniobra, tanto de la instalación como del equipamiento y maquinaria. A tales efectos, se citan a título enunciativo y no limitativo, los siguientes elementos: magnetos térmicos, diferenciales, contactores y relés, así como, motores, cableados, resistencias, mandos y testigos.
· Mecánica
Comprobación, ajuste y engrase de todos los elementos mecánicos. A tales efectos, se citan a título enunciativo y no limitativo, los siguientes elementos: rodamientos, motores, reductoras y cadenas.
Revisión del estado estructural del equipamiento limpiando, inertizando y pintando las posibles corrosiones.
· Refrigeración
Comprobación de las presiones de gas, temperaturas, estado y engrase de los compresores; limpieza y funcionamiento de las condensadoras y sus ventiladores, aislamientos, juntas y cierres de puertas, tarado de termómetros, entre otros.
· Gas
Limpieza, ajuste y engrase, si fuera recomendable, de todos los mandos, quemadores, toberas e inyectores, entre otros.
Ajuste, entre otros, de caudales, llamas y temperaturas, y funcionamiento de termopares.
Además, se comprobará el correcto funcionamiento y ajuste de todos los controladores y visores de temperatura del equipamiento.
Con respecto a los posibles mantenimientos correctivos, así como a la sustitución o adquisición de nuevo equipamiento, se deberá informar y asesorar previamente a la propiedad sobre las necesidades.
l) La empresa adjudicataria deberá disponer de sistemas y procedimientos que garanticen la trazabilidad de los productos, debiendo retirar inmediatamente aquellos productos con riesgo para la salud e informar de ello a los servicios de control.
Cláusula 7.- Recursos Humanos 
El contratista está obligado a adscribir a la ejecución del contrato, como mínimo, los medios humanos descritos en la Cláusula 28.5 del PCAP. 
La alteración del equipo de personas solo podrá realizarse, previa autorización del órgano de contratación, por causas extraordinarias y sobrevenidas. En cualquier caso, los posibles inconvenientes de adaptación al entorno de trabajo y al servicio, que se generen con motivo de la alteración, deberán subsanarse mediante periodos de solapamiento de la persona que abandona el equipo y de la que se incorpora al mismo.
[bookmark: _GoBack]Durante el primer mes del servicio de comedor, la empresa contratista deberá realizar la evaluación de riesgos del puesto de trabajo del personal adscrito y la planificación de la actividad preventiva correspondiente, facilitando una copia de dicha documentación tanto al personal adscrito al contrato como a USOA. Por otra parte, será responsabilidad de la empresa contratista que el personal conozca y disponga de los medios y medidas de seguridad que correspondan para el correcto y eficaz desarrollo de su trabajo.
Cláusula 8.- Programa de trabajo
8.1. Las tareas a realizar deberán garantizar las comidas que necesiten las personas usuarias (almuerzo -exclusivamente para las personas del Centro ocupacional- y comida).
El servicio implica:
· Distribuir y repartir los productos que componen el catering para el almuerzo hasta el punto de almacenamiento determinado por USOA.

· Proporcionar la materia prima para la elaboración de las comidas, así como los condimentos y aditivos necesarios (sal, aceite de oliva, mahonesa, tomate, etc.), para la preparación de aquellos alimentos y/o dietas que así lo precisen.

· La elaboración y el suministro de comidas diarias en las instalaciones de USOA.

· La realización de dietas equilibradas con arreglo a lo dispuesto en la Cláusula 5.1.2 del presente PPT y a las necesidades de los comensales.

· Diseñar y desarrollar un plan de autocontrol sanitario basado en el sistema APPCC (Análisis de Peligros y Puntos de Control Crítico) adaptado al servicio de comedor objeto de este contrato, en los términos establecidos en la Cláusula 6 del presente PPT.

· La coordinación necesaria para que sean cubiertas todas las eventualidades que puedan suceder en cuanto a dietas y número de menús necesarios.
8.2. Con carácter excepcional, el servicio también podrá incluir:
· Elaborar y suministrar comida tipo pícnic (bocadillos, sándwiches, etc.) para salidas de personas usuarias en ejecución de actividades laborales y/o formativas. Tales elaboraciones se facturarán conforme a los precios unitarios establecidos para el catering – almuerzo-.

· Excepcionalmente, se prestarán servicios especiales de restauración para eventos tales como aniversarios o celebraciones conmemorativas. Estos servicios se prestarán tanto en el comedor de USOA, como en otras estancias del municipio de Barakaldo. Estos servicios serán bajo demanda y no tienen carácter de exclusividad.

Para la prestación de los servicios de catering y otros eventos que se determinen como servicios especiales, se solicitará presupuesto previo, en el que se incluirá el importe del menú, o de los productos de carta que se soliciten en cada ocasión, además del precio del servicio por hora, en su caso, del camarero y del auxiliar de servicio de limpieza.

El lugar exacto y horario para la prestación de servicios especiales de restauración se comunicarán al adjudicatario con el tiempo suficiente para su realización.

Cláusula 9.- Datos e informes
9.1. El contratista pondrá a disposición de Taller Usoa Lantegia, S.A.U. los datos que le sean requeridos en cada momento sobre las actividades realizadas. Mensualmente, la empresa enviará un documento al Responsable del Contrato en el que se recoja el número de menús (catering) y el número de racionados servidos desde cocina (comedor) cada día del mes anterior, para que pueda ser contrastado y revisado.
Así mismo, previo al inicio de cada mes, el contratista facilitará al Responsable del Contrato la planificación de menús del servicio de catering y comida.
El contratista y el Responsable del Contrato de Taller Usoa Lantegia, S.A.U. se reunirán una vez cada trimestre. En estas reuniones (reuniones de coordinación) se hará el seguimiento al plan de trabajo establecido. 
9.2. El contratista elaborará trimestralmente un informe para su entrega al Responsable del Contrato. En dicho informe se señalarán aquellos indicadores e informaciones relevantes que se determinen en las reuniones trimestrales entre ambos. Se irán adecuando progresivamente los menús en base a la realidad del centro y según las necesidades o cambios detectados.
9.3. Se valorará la posibilidad de realizar periódicamente encuestas anonimizadas a los usuarios del servicio en aras de garantizar la calidad del mismo. 
Cláusula 10.- Formación y educación para la salud
La entidad adjudicataria deberá impartir, como mínimo, 4 acciones formativas anuales. A título enunciativo y no limitativo, se citan los siguientes ejemplos de acciones formativas:

A. Alimentación saludable: Profundizando en diferentes aspectos de la alimentación como las diferentes pirámides de alimentos, ingestas diarias recomendadas y errores más frecuentes en la alimentación, entre otros.
B. Mitos de la alimentación: Enfocado en desmentir mitos relacionados con la alimentación: Productos “light”, el pan engorda, cereales integrales, la fruta de postre engorda, beber mucha agua adelgaza, etc.
C. Importancia de la hidratación: Este taller da a conocer por qué el agua es esencial para nuestro organismo, en que funciones interviene, así como trucos para conseguir una buena hidratación.
D. Importancia de la actividad física: como parte de un estilo de vida saludable.
E. Otros Talleres o formaciones. Las memorias técnicas presentadas por las empresas licitadoras podrán contener acciones formativas adicionales vinculadas a las campañas específicas lanzadas los distintos Organismo Vascos o a cualquier otra que pudiera resultar de interés.
Preferiblemente, los talleres formativos tendrán una duración de entre 1-2 horas y se impartirán en las fechas y horarios acordados por el responsable del contrato. Asimismo, podrán adaptarse para ser comprensibles para personas con discapacidad intelectual.
La formación será presencial y se impartirá en las instalaciones de Taller Usoa Lantegia, S.A.U. No obstante, a título excepcional, podrá realizarse algún taller formativo de forma online a petición del responsable del contrato.
Como complemento a las sesiones formativas, se valorará la posibilidad de impartir talleres de cocina saludable, a través de los cuales se enseñará a los trabajadores y usuarios del centro, en grupos reducidos y en el marco del “Proyecto de vida autónoma” de USOA, a elaborar recetas fáciles y sanas.
Cláusula 11.- Coordinación de los servicios de catering (almuerzo) y comedor
Deberá realizarse una estricta coordinación entre ambos servicios, de tal forma que se siga un plan anual que garantice la prestación del servicio en sus dos modalidades (almuerzo mediante catering y servicio de comedor) y que pueda amoldarse a las necesidades de USOA en cuanto al inicio de ambas actividades (sin perjuicio del calendario dispuesta en la Cláusula 3 del presente PPT), pudiendo incluso llegar a coincidir temporalmente ambos servicios en función de las concretas necesidades de USOA.
Cláusula 12.- Facturación
Facturación mensual por mes vencido.
El precio del contrato se abonará por mensualidades vencidas y por número de menús servidos en el centro, previa presentación de las facturas correspondientes en las que se acreditará el número de menús servidos al precio que se estipule. 
Con objeto de mantener operativo el servicio y garantizar su prestación, al menos para el Centro Ocupacional de USOA, se garantizará el abono de un importe de facturación fija de 3.300,00 € con independencia del número de menús suministrados.
A tal efecto, la factura presentará el siguiente detalle: 
- Número de menús servidos y su precio unitario
- Desglose del importe total en la parte fija (3.300,00 €), cuyo abono se garantizará con independencia de los menús suministrados, y parte variable.
Cláusula 13.-Estimación del número total de usuarios del servicio
Se estima que el número de menús (anual) a servir durante la vigencia del contrato será:
· Servicio de catering: 5.670 menús por año
· Servicio de comedor: 35.915,50 menús por año
Las cantidades a suministrar que se señalan son estimativas del consumo de un año natural, sin que TALLER USOA LANTEGIA, S.A.U.  esté obligado a la adquisición de su totalidad. Se indican solamente para que los licitadores tengan una aproximación del volumen de negocio que podrá generar el presente contrato. Dicha estimación no supone un compromiso de gasto por parte de TALLER USOA LANTEGIA, S.A.U., únicamente generarán obligación de pago los suministros efectivamente entregados por la empresa adjudicataria.
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