GOBIERNO DEL PRINCIPADO DE ASTURIAS

CONSEJERIA DE DERECHOS SOCIALES Y BIENESTAR

PLIEGO DE PRESCRIPC]iONES TECNICAS PARTICULARES PARA LA CONTRATACION DEL
SERVICIO DE CAFETERIA EN EL CENTRO DE PERSONAS MAYORES DEPENDIENTES Y
CENTRO SOCIAL PARA PERSONAS MAYORES DEPENDIENTES DE PUMARIN - OVIEDO

1. OBJETO DEL CONTRATO

El presente contrato tiene por objeto la prestacién del servicio de cafeteria y restauracion
para las personas usuarias del Centro de Personas Mayores Dependientes y Centro Social de
Pumarin - Oviedo.

Se garantiza el acceso al centro objeto del contrato de las personas con discapacidad, en las
mismas condiciones que el resto de la poblacidén. Especialmente se han tenido en cuenta las
normas y condiciones basicas relativas a un centro de dia para personas mayores dependientes.

2. FINES Y EXTENSION DEL SERVICIO

2.1. FINALIDAD DEL SERVICIO

La finalidad del servicio a contratar es asegurar la prestacion del servicio de cafeteria y
restauracién con arreglo a los criterios de calidad y de seguridad e higiene establecidos por la
normativa vigente, mediante la ejecucién de las tareas necesarias para conseguir los siguientes

objetivos:

e Prestar servicio de bar-cafeteria a usuarios de los centros sociales y centros de dia para

personas mayores dependientes.
e Proporcionar el servicio de restauracién a las personas usuarias del centro social de

personas mayores que se lo demanden.

e Proporcionar el servicio de alimentacién, incluido aporte de media mafiana, comida y
merienda, a las personas usuarias del centro de dia para personas mayores dependientes a
requerimiento de la empresa adjudicataria del servicio de centro de dia o bien, a
requerimiento de la Administracion.

e Preparar aperitivos.
« Disponer de los utensilios (vajilla, cuberteria y demas complementos) asegurando el buen

estado y limpieza de los mismos.
e Llevar a cabo las medidas de control de calidad y medidas de higiene.

2.2. CONTENIDO

El servicio comprende la prestacién de los siguientes trabajos y actividades:

o Elaboracién de los menus en la cocina del centro segun las indicaciones del pliego.

e Servicio de barra y de mesa.

+ La gestién del aprovisionamiento, organizacién y produccion.

Limpieza de instalaciones, locales y mobiliario (incluye cocina, almacenes de alimentacion,
servicios higiénicos destinados al personal de cafeteria, cdmaras y demas dependencias

relacionadas con la cafeteria).
Lavado de cuberteria, vajilla, bateria, menaje, bandejas de autoservicio y demas utensilios.

e Control de calidad y medidas de higiene.

3. DESCRIPCION DEL SERVICIO
3.1. PRESCRIPCIONES GENERALES

3.1.1. INSTALACIONES, MAQUINARIA, MOBILIARIO Y ENSERES

3.1.1.1. Propiedad
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La Consejeria de Derechos Sociales y Bienestar aportara los locales, asi como maquinaria y
mobiliario que se relacionan en el anexo del presente pliego, sin que el adjudicatario adquiera
derecho alguno sobre los mismos, salvo el de su uso durante el periodo de vigencia del contrato.

El contratista aportara el resto del material necesario para la correcta explotacion de la
cafeteria, quedando de su propiedad al término del contrato, debiendo estar en permanente estado

de uso.
Asimismo, la Consejeria de Derechos Sociales y Bienestar levantara un acta de inventario de

los enseres y menaje que se ponen a disposicién del adjudicatario para la exclusiva prestacién de
los servicios contratados con la obligacion de proceder a su reposicion en la forma establecida en el

apartado siguiente.
3.1.1.2, Mantenimiento y reposicion

El adjudicatario habré de mantener en perfecto estado de conservaciéon y funcionamiento
todos los medios que se le proporcionan, obligdndose a reponer a su cargo todos los enseres
deteriorados, inservibles, obsoletos o extraviados durante la prestacion del servicio, asi como a

aportar todos los productos de un solo uso.
El mantenimiento y conservacién de las instalaciones y maquinarias correran a cargo del

adjudicatario.
3.1.1.3. Utilizacion de instalaciones

Los locales, instalaciones, maquinarias y enseres sdlo podrén ser destinados a la prestacién
del servicio contratado, quedando sujeto el desarrollo de cualesquiera otras actividades a la previa
autorizacidon de la Consejeria de Derechos Sociales y Bienestar,

El adjudicatario no tendra derecho alguno sobre los locales e instalaciones fijas de la
cafeteria, a excepcién del derivado de su utilizacion durante la vigencia del contrato.

3.1.1.4. Material que debe aportar el adjudicatario
El adjudicatario debera de aportar los siguientes materiales:

e Materias primas para la prestacién del servicio.

s Material consumible, incluido servilletas de papel y manteles.

o Material y productos de limpieza de cuberteria, de menaje, de almacenes, de
cdmaras y demas instalaciones y locales, asi como de utensilios existentes, sin que
en ningln caso se trate de materiales o productos abrasivos que dafien las

instalaciones o sus elementos.
e Electrodomésticos de linea blanca que el adjudicatario considere necesarios.

e Contenedores especiales para la recogida de los residuos.

3.1.2. SUMINISTRO DE AGUA Y ENERGIA

La Consejeria de Derechos Sociales y Bienestar realizard el suministro de agua y energia en
los locales del Centro, obligdndose el adjudicatario a realizar un consumo responsable.

3.1.3. GESTION DE RESIDUOS

El adjudicatario adoptard con caracter general las medidas preventivas derivadas de la
correcta gestion de residuos y especialmente, las destinadas a evitar vertidos liquidos indeseados,
emisiones contaminantes a la atmdsfera y abandono de cualquier tipo de residuos.

En consecuencia, la prestacion del servicio se desarrollara atendiendo a los siguientes
criterios de buena gestién medioambiental:
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e Limpieza y retirada final de envases, embalajes, basuras y cualquier clase de residuos

generados en las zonas de trabajo.
¢ Almacenamiento y manipulacién adecuados de productos quimicos mercancias o residuos

peligrosos.
e Prevencién de fugas, derrames y contaminacion del suelo, arquetas cauces, con

prohibicion de la realizacion de cualquier vertido incontrolado.
 Segregacién de residuos y uso de contenedores y bolsas adecuados a clasificacion de los

mismos.
e Restauracion del entorno ambiental alterado.

3.1.4. PROHIBICIONES

No se permitird en los locales objeto de explotacién del servicio de cafeteria el uso de
maquinas conocidas vulgarmente como tragaperras.

Ajustandose a lo establecido en el articulo 7 de la Ley 28/2005, de 26 de diciembre, de
Medidas sanitarias frente al tabaquismo y reguladora de la venta, el suministro, el consumo vy la
publicidad de los productos del tabaco, estd prohibido fumar en todo el espacio destinado a la

cafeteria y cocina.
3.1.5. PLAN DE PRECIOS

Los licitadores presentaran, acompafiando a la oferta, la relaciéon de precios de articulos y
aperitivos, que no podran ser superiores a los que se indican en el anexo de este pliego.

Cualquier modificaciéon en cuanto a calidad, cantidad o incorporacién de nuevos articulos a la
lista oficial deberd ser autorizada, previa solicitud del concesionario por escrito debidamente
razonado, por la Consejeria de Derechos Sociales y Bienestar.

El adjudicatario estara obligado a tener expuestas a la vista del publico, la lista de calidades
y precios, que deberan ser autorizados por la Consejeria de Derechos Sociales y Bienestar.

3.2. LA GESTION DEL APROVISIONAMIENTO, ORGANIZACION Y PRODUCCION

3.2.1. GESTION DE COMPRAS

El adjudicatario realizard la gestion de compras, recepcion, almacenamiento y conservacion
de los productos y viveres necesarios para la correcta prestacion del servicio.

Los productos adquiridos deberan ajustarse a las especificaciones técnicas que se establecen
en el Codigo Alimentario espafiol y las reglamentaciones técnico-sanitarias vigentes.

3.2.2. SELECCION DE PROVEEDORES

El adjudicatario garantizara que los proveedores de los productos a consumir posean las
correspondientes autorizaciones administrativas y cumplan las prescripciones sanitarias que les

sean aplicables.

3.2.3. RECEPCION DE VIVERES

El adjudicatario realizara la recepcion de los viveres en horario de mafiana (8:00 a 15:00
horas) verificando el cumplimiento de lo dispuesto en el Real Decreto 1334/1999, de 31 de julio,
por el que se aprueba la norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos

alimenticios.
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Los viveres se admitirdn Unicamente si sus calidades, condiciones y temperaturas del
transporte y envases son las adecuadas.

3.2.4. ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION DE VIVERES

El adjudicatario dispondrd de los locales y camaras instaladas en el Centro para el
almacenamiento de los viveres, asumiendo exclusivamente la funcion de almacenar los viveres en
la forma adecuada para preservar sus calidades, evitar caducidades y garantizar la correcta
conservacion de los mismos.

3.2.5. PRESTACION DEL SERVICIO DE CAFETERIA: PREPARACION Y ELABORACION DE LOS
APERITIVOS

El servicio de cafeteria se prestard en |la barra de servicio y en la mesa.

Los aperitivos se prepararan en el drea prevista a tal efecto.

3.2.6. PRESTACI(:')N DEL SERVICIO DE RESTAURACION A LOS/LAS USUARIOS/AS DEL CENTRO DE
DIA: PREPARACION Y ELABORACION DE LOS MENUS

El adjudicatario debe cumplir las siguientes condiciones en la elaboracion de los menus:

¢ Realizar el mentl normal o dieta basal y las dietas especiales que exijan las necesidades
individuales de cada usuario, sin que ello suponga un incremento del precio del menu.
Todas las dietas han de respetar la pirdamide nutricional de la dieta mediterranea,
guardando las proporcicnes de aporte de hidratos de carbono, grasas y proteinas.

» Se realizardn las adaptaciones de textura necesarias (triturado por colores, gelificado,
agar/agar o similares) a las personas usuarias que asi lo precisen para preservar los
sabores, facilitar su identificacién y proporcionar una atractiva presentacion.

e Propondrd a la direccién del centro un ciclo mensual de menus de dieta basal, que
debera ser aprobado por esta.

o El tentempié de media mafiana incluird uno de los siguientes productos: pieza de fruta,
zumo, vaso de leche, café con leche, caldo, yogur, gelatina, agua o similar. La empresa
garantizara que cada usuario pueda escoger siempre entre tres articulos distintos.

e La comida del mediodia constara de dos platos, postre, agua mineral o copa de vino o
refresco y pan. La dieta basal se elaborard de acuerdo con las siguientes
especificaciones:

+ Los primeros platos deben incluir como minimo: sopas, purés, ensaladas, arroz,
pasta, legumbres, huevos, verduras o patatas. Deben alternarse de forma que en la
misma semana no se den mas de dos veces y en este caso, preparadas de diferente
manera. Semanalmente, deberd de observarse un equilibrio entre legumbres,
verduras y cereales y pasta, con una diferencia maxima del +/-15%

+ Los segundos platos deben incluir, como minimo: huevos, carne o pescado. No deben
incluirse huevos mas de dos veces a la semana y deben estar preparados de
diferente manera. Semanalmente deberéd de observarse un equilibrio entre la carne y
el pescado, con una diferencia maxima del +/-20%. Asimismo deben incluir
guarnicién, excepto los que llevan salsa. La patata no serad la Unica guarnicién que
acompafia a la carne o al pescado, sélo pudiendo utilizarse como Unica guarnicion en
una vez por semana.

. La carne debe servirse de cerdo (lomo o chuleta), de ternera (tapa, babilla y aguja),
de pollo, de pavo o de cordero (chuleta, paletilla o pierna de corderos de no mas de
diez kg.). No se deberd incluir mas de dos veces a la semana el mismo tipo de carne
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y en ese caso, preparada de diferente manera. Es obligatorio incluir al menos una vez
a cada quince dias platos de cada tipo de carne.

. Al menos dos veces a la semana deberd servirse pescado y en una ocasién, al
menos, serd fresco (gallos, trucha, salmén, merluza, bacalao fresco, atin, fileteado
de pescado blanco).

+ Tanto los primeros como los segundos platos deberan tener un peso aproximado (+/-
10%) de producto a consumir de 140 gramos.

+ Los postres han de incluir dos opciones: por un lado una pieza de fruta del tiempo,

sin tara y por otro, postres elaborados como flan, natillas, helado, pudding,

pasteleria, mousse, macedonia de frutas y fruta en almibar en conserva (2 piezas)
etc.

El agua mineral sera de 50 ¢l minimo.

El pan para cada usuario serd de un peso minimo de 100 gramos.

Se utilizara aceite de oliva virgen extra.

ta merienda, a elegir un producto de cada uno de los grupos indicados a

continuacion:

GRUPO 1: chocolate, leche, café con leche, descafeinado o infusién. En verano se
ampliara la oferta a zumos de fruta, refrescos o batidos.

GRUPO 2: bolleria, tostadas, pincho, galletas o magdalenas.

+ Los productos que no se elaboren en el centro deberdn presentarse correctamente
envasados.

+ Durante el proceso de preparacién deberan observarse rigurosamente todas las
medidas higiénicas que impidan la aparicién de toxiinfecciones alimentarias o de
elementos no adecuados.

> & > o

El adjudicatario servird la comida a los usuarios del Centro en las horas establecidas por la
Direccién del mismo. Los usuarios del Centro de Dia deberdn situarse de acuerdo al planing de
mesas establecido por el equipo técnico.

En ninglin caso el adjudicatario podrad servir alimentos crudos y semi-crudos, salvo que el
producto lo requiera, alimentos contaminados y/o en condiciones antihigiénicas, alimentos
adulterados y/o descompuestos ni alimentos caducados.

3.2.7. PRESTACION DEL SERVICIO DE RESTAURACION A LOS/LAS USUARIOS/AS DEL CENTRO
SOCIAL

También se elaborard un menl destinado a los usuarios y usuarias del Centro Social,
compuesto de dos platos, postre, bebida y pan, que se adaptaré a las pautas de elaboracién
especificadas para el centro de dia, sus proporciones y cantidades.

3.2.8. LIMPIEZA

La limpieza de los locales (barra de autoservicio, almacenes, office, cocina, camaras de
refrigeracién) asi como del mobiliario y menaje de que dispongan, es competencia exclusiva del
adjudicatario y debera realizarse siempre que sea necesario y con los productos adecuados para
que estén en un 6ptimo estado de uso y se evite el deterioro de los mismos. Esta limpieza sera
especialmente exhaustiva tras el aporte de media mafiana, la comida y la merienda.

La limpieza del comedor sera de responsabilidad compartida entre la concesionaria del
servicio de cafeteria y la adjudicataria del contrato de limpieza del centro, en funcién de la

actividad y uso al que diariamente se le destine.
En todo caso serd obligacién de la concesionaria del servicio de cafeteria efectuar la

recogida de platos, menaje, cuberteria, lenceria y restos de alimentos del comedor tras el servicio
de menu diario.

3.2.9. ELIMINACION DE BASURAS
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La retirada de residuos se hard en el momento en que estos se produzcan. En ningln caso se
mantendran en los locales de la cafeteria sino que se deberan transportar de forma inmediata a los
lugares establecidos y que estardn dotados del numero de cubos - contenedores necesarios.
Asimismo, en caso de que algun residuo no fuese asimilable a urbano, adoptard las medidas
necesarias para que el mismo sea retirado por el gestor de residuos autorizado.

Las bolsas u otros recipientes necesarios para la retirada de la basura seran por cuenta del
adjudicatario.

El adjudicatario dispondré de contenedores especiales para la recogida selectiva de papel,
vidrio, aceites usados y cualquiera otra que pueda hacerse y que sea recogida de forma selectiva.

Diariamente, a la hora fijada por el Centro, se sacara la basura al lugar previamente
determinado para su retirada por los servicios municipales. La persona que se encargue de esa
tarea, lo hara utilizando guantes.

4. ORGANIZACION DEL SERVICIO

4.1. HORARIO DE PRESTACION DEL SERVICIO

El servicio se prestara con el siguiente horario:

Horario
CENTRO lunes a viernes Sabados, domingos y festivos
CDPMD Y CS
"PUMARIN” OVIEDO
Todo el afio de 10:00 a 20:00 horas de 11:00 a 20:00 horas

4.2. RECURSOS HUMANOS

El contratista deberd contratar a su cargo y bajo su exclusiva dependencia el personal
necesario para la explotacién del servicio, que debera ser suficiente para una buena atencidén en las
horas de mayor uso de las instalaciones y en los eventos que relacionados con el servicio se

programen.

Ademas, deberd de disponer de un coordinador que se encargara de planificar los trabajos,
organizar y coordinar el servicio y supervisar todo el proceso, y que tendra presencia efectiva en
el Centro siempre que las necesidades del servicio asi lo requieran.

4.3. UNIFORMIDAD

El adjudicatario cuidard de la buena presencia del personal a su servicio, que durante las
horas de trabajo deberd trabajar debidamente uniformado.

La Direccidn del Centro deberd prestar su conformidad a los uniformes que pretenda utilizar
el adjudicatario para su personal.

Seran de cuenta del adjudicatario todos los gastos que se originen por la adquisicion,
reposicion y limpieza de los uniformes del personal.

4.4, FORMACION Y CONTROL SANITARIO DEL PERSONAL

El adjudicatario habra de justificar peridédicamente la formacion continua impartida a los
manipuladores de alimentos conforme a lo dispuesto en la normativa vigente ( Real Decreto
109/2010, de 5 de febrero, por el que se modifican diversos reales decretos en materia sanitaria
para su adaptacidn a la Ley 17/2009, de 23 de noviembre, sobre libre acceso a las actividades de
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servicios y su ejercicio y a la Ley 25/2009, de 22 de diciembre, de modificaciéon de diversas leyes
para su adaptacién a la ley sobre el libre acceso a las actividades de servicios y su ejercicio v,
Reglamento (CE) 852/2004, del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, relativo
a la higiene de los productos alimenticios).

El adjudicatario realizard al menos dos veces al afio un control sanitario de su personal que
incluird como minimo un coprocultivo y un frotis nasal. Si de este control se dedujera que algln
miembro de la plantilla debe ponerse en tratamiento, se apartara de forma inmediata del servicio.

5. MEDIDAS DE HIGIENE Y CONTROL DE CALIDAD

El control y supervision de la ejecucidn del contrato se realizara a través del responsable del
contrato.

El adjudicatario es responsable de la calidad técnica de los servicios prestados y de su
adecuacién a los métodos y protocolos establecidos en la legislacién vigente, asi como a las
prescripciones del presente pliego y a las directrices e instrucciones que al respecto establezca la
Consejeria y el responsable del contrato.

Oviedo, 19 de noviembre de 2019
LA DIRECTORA GENERAL DE SERVICIOS SOCIALES
Y MAYORES
Trinidad Suarez Rico
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ANEXO 1
LISTA DE PRECIOS

| CAFETERIA € LICORES €

Café solo 1,00 € Cofiac / Orujo / Anis y similares categoria 2,00 €
corriente

Café cortado 1,00 € Cofiac / Orujo / Anis y similares categoria 3,00 €
primera

Café con leche 1,00 € Cofiac / Orujo / Anis y similares categoria 5,00 €
superior

Café descafeinado sobre 1,00 € Combinados licor categorfa corriente 3,20 €

/cafetera

Café mediano 1,20 € Combinados licor categoria primera 4,20 €

Café descafeinado mediano 1,20 € Combinados licor categoria superior 6,20 €

Café con hielo 1,20 € Crema de gliisqui, crema de orujo 2,90 €

Café con gotas 1,20 € Gllisqui categoria corriente 3,00 €

Vaso leche pequefio 0,90 € Guisqui categoria primera 4,20 €

Vaso leche grande 1,00 € Gliisqui categoria superior 6,00 €

Infusiones 1,20 € Chupitos 60% precio

copas

Chocolate / Café grande 1,30 € Vermus 2,20 €

Colacao 1,10€

VINOS REPOSTERIA/SANDWICH €

Copa de vino comun 0,80 € Magdalenas / Pastas (unidad) 0,80 €

Copa de vino denominacién 1,50€ Churros (1/2 docena) 1,50 €

Copa de vino denm. crianza 2,00 € Reposteria (racién de bizcocho, cruasan, mojf 1,50 €
y similares)

Vino blanco semiseco 1,10 € Tostada ¢/mantequilla+merm. 1,50 €

Vino cosechero 1,10 € Chocolate con churros 2,50 €

Xoven / Manchao 1,00€ Caldo 1,50€

Finos, jereces y amontillados 2,00 € Sandwidch mixto (30 g,+ 30g) 2,00 €

Vinos dulces y moscatel 1,20 € Sanwidch vegetal 2,50 €

Vino caliente 0,80 € Tortilla de patatas (6 huevos) 8,00 €

Mosto 1,10 € Bocadillo (90g) 2,00 €

Botella vino comun 3,00 € Pincho (40 @) 1,20€

Botella vino denominacién 7,00 € Aceitunas 1,50 €
Paguete patatas 1,00 €

REFRESCOS

Colas / Tonica y similares 1,50 €

Zumos / Bitter vy similares 1.55 €

Batidos 1,50 €

Agua mineral 1 [, 1,50 € MENU DEL DIA (dos platos, postre, pany 6,70 €
bebida)

Agua mineral 1/3 1,00 €

Gaseosa 1/3 1,20 €

Gaseosa 1 | 1,50 €

CERVEZAS

Botella 1/3 1,90 €

Botella 1/5 1,70 €

Cafia 1,90 €

Bote 1,90 €

Sin alcohol/Mixta 1/3 1,90 €

Sin alcohol/Mixta 1/5 1,70 €
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ANEXO 2

INVENTARIO CAFETERIA CENTRO SOCIAL DE PERSONAS MAYORES Y CENTRO DE DIA
PUMARIN- OVIEDO

ARTICULO CANTIDAD
CAFETERIA
Cafetera dos servicios( en almacén | 1
sin uso actualmente)
Nevera Barra acero inox 3 puertas | 1
(estropeada)
Mueble acero inox.con fregadero 1
Mueble acero inox estanteria | 1
cafetera
Cubrepinchos 2

COCINA

Cémara frigorifica acero inox 4 |1
puertas

Cocina cuatro fogones y horno gas
Lavavajillas industrial

Carro acero inoxidable

Meseta con estanteria inferior
acero inox

Meseta acero inox con fregadero | 2
dos senos

Campana extractora
Freidora industrial dos senos
Estanteria metalica
Cortafiambres

Bandejas horno

Bol

=N =

[ NS LS [rSury Uy U SN

MENAJE

Cacerola grande 2
Cacerola mediana
Sopera servir 10
Cazos acero

Cazos aluminio

Olla expres 151

Chino

Escurridor

Pasapuré

Batidora

Batidora industrial 42 cm,
Sartenes

Fuentes cristal

Fuentes aluminio

Fuentes llanas

Pt | D | bt | O\ ot | et [ | ND [ =2 | =
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Cuencos 47
Jarras de cristal 20
Vasos altos 6
Vasos agua 68
Vasos pequefios 12
Platos llanos 137
Platos hondos 66
Platos postre 79
Cucharas 63
Cucharas postre 40
Tenedores 207
Tenedores postre 23
Tenedores largos 7
Tijeras 2
Cuchillos 61
Cuchillos postre 82
Garcillas 9
Espumaderas 4
Cuchillos cocina 12
Cuchara de servir 12
Cucharillas café 32
Platos taza café grande 24
Platos taza café pequefio

Tazas grandes 36
Tazas café medianas 44
Tazas café pequefias 64
Jarras de café 12
Vinagreras 2
Palilleros 17
Copas de vino pequefias 17
Servilleteros 3
Teteras 8
Bandejas redondas de camarero/a 2
Escurre-congelados 2
Paellera 2
Sacacorchos 2
Macheta carnicero 1
Abrelatas 7
Rasca escamas 1
Pinzas grandes 3
Flaneras 52
OTROS

Termémetro 2
Cubos Basura 4




