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PLIEGO DE CONDICIONES TECNICAS PARA LA CONTRATACION DEL SERVICIO DE
CATERING PARA EL CENTRO DE TECNIFICACION DEPORTIVA DE TRASONA.

EXPEDIENTE N°: CM 02-17

1.- OBJETO DEL PLIEGO

El objeto del presente pliego es establecer las condiciones técnicas por las que se ha
de regir la prestacion del servicio de catering para el Centro de Tecnificacién
Deportlva de Trasona gestionado por la Sociedad Plblica de Gestién y Promocidn
Turistica y Cultural del Principado de Asturias (en adelante SPGP),

2.- CONDICIONES TECNICAS DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
SERVICIO DE CATERING:

1. El servicio de catering va dirigido a los siguientes colectivos de usuarios:

o Deportistas residentes en el Centro de Tecnificacion de Trasona,
pertenecientes al Programa de Tecnificacion establecido desde las
Federaciones Nacionales de Piragliismo y Remo, La empresa adjudicataria se
comprometerd a preparar diariamente todos los servicios requeridos para
cubrir las necesidades de este colectivo, teniendo como referencia una
estimacién minima de los mismos durante el periodo escolar de 10 servicios
entre semana y 7 en fin de semana,

o Integrantes del Equipo Nacional de Piragiiismo de la Real Federacion Espafiola
de Piragliismo. Servicio de comidas, principalmente entre semana, salvo casos
excepcionales por competicion en fin de semana o similar.

2. El periodo de prestacidn del servicio se podria dividir en los siguientes blogues:

o Periodo comprendido dentro del calendario escolar. La concentracion
permanente del Programa de Tecnificacion se concentra dentro del periodo
escolar, aproximadamente entre septiembre y junio, sera entonces cuanto se
deba prestar el servicio de pension completa para los servicios indicados en el
punto 1 anterior.

» Periodo fuera del calendario escolar, El régimen de residencia podria sufrir
modificaciones en los periodos comprendidos fuera del calendario escolar
(eminentemente julio y agosto); en este sentido se deberia presentar en la
oferta un precio por comida suelta para dicha situacion sin poder concretar un
minimo de servicios diarios. ,

o Competiciones. Los dias de celebracién de competiciones se podria dar el
caso de peticién de servicio de comidas por parte de algln club y/o
Federacion autondmica. La SPGP avisara de estas circunstancias con una
semana de antelacién al desarrollo de la competicion.

3. Los horarios de servicio de comida a los deportistas seran, a titulo orientativo, los
que se indican a continuacion, si bien la SPGP por motivos organizativos, o de otra
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indole, podra modificarlos cuando lo requiera la prestacién adecuada al servicio (ej.
Periodos fuera del calendario escolar).

LUNES A VIERNES FIN DE SEMANA/FESTIVOS
DESAYUNO 7.45 h 8.00 h
MEDIA MANANA En el desayuno se debe aprovisionar de un pincho o

pequeio bocadillo para llevar como almuerzo de media
mafana. Algin residente podria asi mismo disponer de
él a media manana.

COMIDA 14.45 h [ 13.30 h

MERIENDA En la comida se entregara un servicio de merienda
(fruta/frutos secos) para ilevar, Algln residente podria
asi mismo disponer de él a media tarde.

CENA 21.00 h | 21.30h

4. Caracteristicas de los menGs y de los alimentos:

- Todos los alimentos adquiridos, utilizados y servidos por la empresa adjudicataria
habran de cumplir los requisitos establecidos por la legislacion vigente, y en
particular por el Codigo Alimentario.

- Los menus y dietas que se sirvan a los residentes, habran de proporcionar el aporte
nutritivo para los fines alimenticios y, en su caso, terapéuticos de los deportistas,
bajo la estricta supervision del profesional médico de la Federacion correspondiente
al menos en los siguientes puntos:

o Aporte energético, asegurando un minimo adecuado de calorias.

» Equilibrio adecuado entre los nutrientes energéticos (proteinas, lipidos e
hidratos de carbono).

o Frecuencia y variacion en el correcto consumo de los alimentos
fundamentales (carnes, pescados, huevos, frutas, verduras, pastas, leche,
etc.).

e Valor nutricional de la dieta, diferenciando entre la dieta general y la dieta
de doble alimentacidn. El valor nutricional de las dietas blandas, asi como de
las dietas especiales o personalizadas, lo determinard el médico de la
Federacion correspondiente,

- La oferta de restauracién se realizara con la maxima calidad organoléptica, en
cuanto a color, olor, sabor, aspecto y consistencia de los alimentos.

- Se evitara la incorporacion de fritos en el mend, las salsas se servirdn siempre
independientemente, y la carne y el pescado se ofreceran, preferentemente, a la
plancha.

5. El desayuno diario deberé tener la siguiente composicion:

Café con leche, descafeinado con leche, chocolate e infusiones.
Leche entera, semidesnatada y desnatada.

Yogures variados enteros y desnatados.

Pan variado (blanco, integral, de molde).
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Mantequilla, mermelada, margarina y miel.
Cereales variados.

Jamon cocido, queso de Burgos y embutidos varios.
Fruta del tiempo.

e o o @

6. Las comidas y cenas se compondran de:

e Primer plato: sopas, guisos, caldos, cremas frias, zumos, pastas, arroces o
legumbres.

¢ Segundo plato: carnes, huevos, pollo (los gramajes minimos de carne por
persona seran de 250 gr. netos minimo) y pescado fresco, los segundos platos
iran complementado con guarnicion,

o Postres: elaborados caseros (1 por persona), fruta del tiempo (variadas) y
productos lacteos.
Pan: pan blanco y pan integral

¢ Bebidas: agua mineral.

7. Se tendra que contemplar asi mismo, la reserva de bandejas (desayuno, comida o
cena) por motivos de estudio y entrenamiento, siempre previa comunicacion y
autorizacion de la SPGP (en contacto con los entrenadores/tutor), asi como la
preparacion de “picnics” de desayunos, comidas o cenas en casos de necesidad por
motivos de viajes.

8. La planificacién de menus tendra una rotacion minima de 30 dias, diferenciandose
los de verano e invierno, para cada tipo de dietas. Se adjunta en ANEXO | propuesta
de menus a modo de ejemplo.

9. Quedan incluidas en el contrato todas las actividades necesarias para el
cumplimiento del mismo. No obstante, el servicio debera incluir como minimo:

- La confeccién de las propuestas de men(s y dietas, segin las directrices
previamente establecidas.

-~ Manipulacion, elaboracion y cocinado de las materias primas necesarias para
la confeccidn de los menis y dietas establecidas.,

- El seguimiento y control del servicio.

- La limpieza de las instalaciones, muebles, aparatos y utensilios y todos los
etementos utilizados en la prestacién del servicio, tanto en cocina como en
comedor, en condiciones de maxima seguridad.

10. Instalaciones y medios materiales.

— La SPGP aportara las instalaciones correspondientes, asi como los aparatos y
maquinaria que actualmente se encuentran en las instalaciones de cocina,
cafeteria y comedor que aparecen especificadas en el ANEXO II; el
adjudicatario estara obligado a mantener en el mejor estado de conservacion,
funcionamiento y pleno rendimiento dicha aportacién, asi como de adquirir
cualquier otro mobiliario que estime necesario en el servicio a (o largo de la
vigencia del contrato.
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— Seré por cuenta del contratista el menaje de cocina y comedor .(cubiertos,
platos, vasos, servilletas, bandejas, batidoras, tostadoras, peladoras,
cortadara, hornos, etc.) y cualquier otro tipo de adquisicion que se estime
necesaria en el servicio a lo largo de la vigencia del contrato.

— En ninglin caso se podran llevar a cabo modificaciones de cualquier indole
tanto en las instalaciones, locales, etc, asi, como en el funcionamiento del
servicio, sin previa autorizacién de la SPGP.

—~ El gasto originado por los consumos de agua, gas y electricidad, como
consecuencia de la actividad objeto del contrato seran soportados por la
SPGP.

11. Medios personales.

— La empresa adjudicataria aportard todo el personal necesario para llevar a
cabo la totalidad del servicio contratado.

— El personal aportado por el adjudicatario debera cumplir las disposiciones
vigentes en material laboral, de Seguridad Social, de Seguridad e Higiene en
el Trabajo y de normativa de Prevencion de Riesgos lLaborales referida al
mismo. Acatando cuantos convenios, pactos y demas normativas laborales se
encuentran vigentes,

—  Todos los profesionales que manipulen alimentos guardaran escrupulosamente
todas las medidas higiénicas adecuadas.

ORGANIZACION Y CONTROL DEL SERVICIO

(75
%

— La empresa adjudicataria asignard a un responsable de supervision,
coordinacién y control del servicio que velara por el cumplimiento del mismo,
y en general, por lo estipulado en et presente pliego.

— La persona asignada como respansable debera de disponer de un sistema de
localizacion inmediata, via telefénica, 24 horas al dia, 365 dias al afio.

— Para dar el servicio en las mejores condiciones, se entregara un planning
semanal de necesidades en el que se establezca cuantas comidas se deberén
de dar cada dia, pudiendo ser madificado ante imprevistos.

— Durante la prestacién del servicio la empresa adjudicataria debera presentar,
antes de la Ultima semana de cada mes, un cuadrante con {os menus del mes
siguiente.

En Gijén a 15 de febrero de 2017
LA JEFA DEL AREA DE G},‘ESTION DE ESPACIOS

|
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ANEXO H AL PLIEGO DE CONDICIONES TECNICAS PARA LA CQNTRATACIC)N DEL
SERVICIO DE CATERING PARA EL CENTRO DE TECNIFICACION DEPORTIVA DE
TRASONA

INVENTARIO COCINA

Cocina:
o Un fregadero de dos senos (70x 2"40m.)

¢ Una meseta inox (1.60x 70m.)

e Una campana (2Zmx 1.10)

e Una meseta (1.75mx 70)

e Un fregadero de un seno (1.20mx70)
o 3 armarios colgados (1.20mx 40}

¢ Una meseta central (60 x 1,40m)

¢ Una mesa caliente (60x1.40m)

Comedor
o 1 armario aparador (1°95m.x2"50m)

o 1 soporte de manteles

INVENTARIO CAFETERIA

Mostrador:
¢ 1 meseta barra azul

o 2 fregaderos de un seno (2,40mx57 y 55x1.10m)
¢  Mueble auxiliar esquinero (1m x57)

interior del mostrador:
¢ 1 mueble cafetero inox. Con estantes y puertas (3"40m. x 57)

¢ 1 estanteria con trofeos
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