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PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS QUE REGIRAN EN EL CONTRATO DEL
SERVICIO DE ALIMENTACION EN EL CENTRO ASISTENCIAL DE CALATAYUD
(ZARAGOZA) Y EN EL CENTRO ASISTENCIAL DE TARAZONA “HOGAR DOZ”

(TARAZONA), CENTROS PERTENECIENTES AL INSTITUTO ARAGONES DE
SERVICIOS SOCIALES.

1.- PRESCRIPCIONES TECNICAS

1.- OBJETO

El objeto del contrato lo constituye la contratacién del servicio de alimentacién en
el Centro Asistencial de Tarazona “Hogar Doz” (Zaragoza), situado en Avda. Navarra, 15
y el Centro Asistencial de Calatayud (Zaragoza), situado en Ctra. Sagunto-Burgos, s/n,
pertenecientes al Instituto Aragonés de Servicios Sociales, en su ciclo completo, desde la
adquzsmlon de los alimentos y materias primas, su conservacién, planificacién de los
menUs, cocinado de alimentos y su suministro al personal encargado de servirlo a los
beneficiarios, sin perjuicio de que, en los casos que se precise, se debera proceder a
suministrar Ia comida o cena triturada.

Son beneficiarios del servicio de alimentacidén los Residentes del Centro Asistencial
de Tarazona “Hogar Doz” y del Centro Asistencial de Calatayud. La empresa debe
suministrar la pension alimenticia completa consistente en el desayuno, comida,
merienda y cena para un numero aproximado 92 residentes en el caso del Centro
Asistencial de Tarazona “Hogar Doz”, y de 55 en el caso del Centro Asistencial de
Calatayud, durante los afios 2017 y 2018

2.- BIENES DE EQUIPO E INSTALACIONES

El Instituto Aragonés de Servicios Sociales aportara las instalaciones necesarias
asi como los aparatos, maquinaria y utensilios que actualmente se encuentran instalados
en el Centro Asistencial de Tarazona, y en el Centro Asistencial de Calatayud, y que el
adjudicatario debera mantener en ef mejor estado de conservacién -y funcionamiento
durante el periodo de vigencia del contrato y que terminado este se pondrédn a

disposicién del Instituto Aragonés de Servicios Soclales en perfecto estado de
conservacion.

La empresa adjudicataria y la Direccién del respectivo Centro deberan elaborar un
inventario- en el plazo de quince dias desde que comiencen la prestacidn del servicio de
alimentacion con las instalaciones, maquinaria y menaje puestos a disposicién del
contrato, en el que se hara referencia al grado de conservacién y situacién del mismo.

El adjudicatario queda obligado a reponer el menaje contemplado en el inventario
a que se hace referencia al parrafo anterior a la mayor brevedad posible y en todo caso
informaran a la Direccidn del centro de la situacién del menaje y de las compras
realizadas cada 6 meses. Asimismo se hard cargo de cuantas averfas, deterioros o
reparaciones se produzcan en las instalaciones asi como maquinarias de los locales
puestos.a su disposicion. En ningln caso la averia de las instalaciones exonerara al
contratista de la prestacion del servicio.
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Si el adjudicatario considerara conveniente para sus intereses realizar inversiones,

éstas serdn por su cuenta, revirtiendo las mismas posteriormente al Instituto Aragonés
de Servicios Sociales.

Previamente y antes del pago de la dltima facturacidon deberd comprobarse la
existencia y adecuada conservacion de los bienes puestos a disposicién del contratista. El
importe de la reposicién de los articulos que falten se deducird de la Gltima factura.

Los dafios que el personal al servicio del contrato pudiera ocaslonar en el
mobiliario e instalaciones seran indemnizados por el contratista, siempre a juicio del
Instituto Aragonés de Servicios Sociales, el cual podrd detraer la compensacién
procedente del importe de las facturas que presente el contratista.

Indicar asimismo que el adjudicatario no tendrd ningun derecho sobre el local ni
instalaciones fijas a excepcidén de las derivadas de su utilizacién durante el periodo de
vigencia del contrato.

3.- CONDICIONES DIETETICAS Y CONFECéION DE MENUS Y DIETAS

La alimentacién de los residentes constituye parte importante de la atencidén a los
mismos y por ello son exigibles al adjudicatario que resulte de este procedimiento, un
minimo de condiciones que aseguren no sélo la cantidad de alimentos a servir sino la
calidad de los mismos, la presentacién, la uniformidad en la elaboracion, el aporte

calérico necesario, la variedad de articulos y menus y las garantias higiénicas y sanitarias
reglamentarias.

La pensién alimenticia completa que debera ser servida a los beneficiarios
indicados en el punto 1, estara compuesta por desayuno, comida, merienda y cena,
inciuido guarniciones, ademas de vaso de leche o zumo de frutas a lo largo del dia.

El desayuno basal consistira en: Café, café con leche semi- desnatada, leche
semi- desnatada, descafeinado, chocolate o infusiones, margarina vegetal y mermelada,
membrillo, pan, galletas o biscottes, o embutidos, o bolleria que nunca serd industrial, Se
serviraé en el desayuno una pieza de fruta a los residentes.

l.as comidas y cenas de la dieta basal deben incluir para cada paciente: primer
plato y segundo plato, postre y una pieza de pan de no menos de 50 gramos. Una de las
comidas principales diarias se servira con pan integral. Los primeros platos de la comida
{(dieta basal) deben consistir en alguna de las siguientes opciones alimentarias: sopas,
purés, ensaladas, arroz, pasta, legumbre, huevos, verduras y patatas. Deben alternarse
las distintas opciones de manera que en la misma semana no se den mas de tres veces y
en este caso, con diferente alimento principal. Los segundos platos de la comida vy la
cena (dieta basal) deben incluir como minimo: huevos, carne o pescado, La carne debe
servirse de cerdo (lomo o chuleta), de ternera (tapa, babilla y aguja), de pollo, de pavo o
de cordero (chuleta, o pierna o jarretes; corderos de no mas de diez kg.) No se debera
incluir mas de dos veces a la semana el mismo tipo de carne y en ese caso, preparada de
diferente manera. Al menos cuatro veces a la semana deberd servirse pescado. Todos los
segundos deben incluir guarnicién y salsa de acompafiamiento para favorecer su facil
masticacién, Las guarniciones seran variadas (verdura, arroz, patataspéé.éb.go%léf%%wg
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adecuadas al segundo plato y teniendo en cuenta el primer plato que se haya servido y
complementando al mismo. Como norma general cuando sea posible se deberan utilizar
guarniciones de vegetales. La guarnicidn de patatas fritas se empleard como maximo una
vez por semana no pudiendo emplearse ni congeladas ni de bolsa.

Los postres en dietas basales pueden incluir: una pieza de fruta del tiempo, sin tara y del
calibre adecuado, postres elaborados como yogures, flan,- natillas, helado, puding,
pasteleria, Mouse, macedonia de frutas y fruta en almibar (2 piezas) etc. Diariamente, al
menos en comida o cena uno de los postres deberd ser fruta del tiempo. La seleccién de
alimentos debe considerar la cultura y costumbres gastronémicas de la zona {dieta
mediterranea) asi como ser adecuados a las diferentes estaciones meteorolégicas.

La merienda consistird en café con leche o derivados lacteos y cuatro galletas, tres
bizcochos o bolleria que en ningin caso serd industrial (en ninglin caso dos dias
seguidos lo mismo), o blen para las personas que se determine bocadillo de fiambre
variado (no menos de tres clases).

-Ademas se proporcionard a lo largo del dia un zumo (200 cm?) 6 un vaso de leche segln
las caracteristicas o necesidades nutricionales de los pacientes.

En el caso de los usuarios que cursen patologias con problemas de masticacién y
deglucién, se les suministrard alimentacién terapéutica, 6 no terapéutica, seglin
indicaciones de la Direccién de! Centro incluidos los espesantes. Los menus de triturados
incorporaran una yema de huevo.

Cuando se programe por la Direccion del centro un viaje o salida programada de
los residentes, la comida sera tipo pic-nic. :

En caso de necesidad sanitaria en el Centro, por cortes de agua de boca por
averias, contaminacién puntual, preparacién de sueros en gastroenteritis, la empresa
concesionaria debera suministrar el agua embotellada necesaria.

Para mejorar la hidratacion de las pacientes, cuando sea necesario se afiadirdn a
la dieta el uso de Gelatinas, entendiendo que nunca éstas sustituiran los postres, sino
que los complementaran.

Se contemplard la obligacién de proveer en los office de las plantas del Centro de
un stock alimenticio para atender las necesidades extras de algunos pacientes por motivo
de sus patologias generales o en horario nocturno, consistente en zumo, leche, yogur,
galletas, biscotes, gelatinas, mermelada, mantequilla y az(car.

En cocina se dispondra de infusiones de frutos rojos que se repartirdn en los
office.

Se deberd efectuar un control diario de los residuos de las bandejas con la
finalidad de detectar los platos menos apreciados por los residentes y proceder a su
sustitucion por otros,

Todos los dias podrd solicitarse la prueba de comida por la Direccién del centro o
personas en quien estos deleguen. Paseo Rosales, 28 dpdo,
50008 Zaragoza
3 Tino, 976 71 62 20
FAX 976 71 62 21
e-mail: lassza@aragob.es
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4.- VISITAS DEL CENTRO |

A partir de la fecha de publicacién del anuncio de esta contratacién y hasta el
mismo dia en que finalice el plazo de admisidon de documentacién, los posibles
licitadores, podran visitar los locales a que se refiere la licitacion, asi como el

equipamiento existente, a cuyos efectos el responsable de los ‘mismos facilitara la
oportuna autorizacion.

5.- PERSONAL Y ASESORIA TECNICA

5.1.- El adjudicatario aportara el personal necesario para la realizacion efectiva de
las comidas (cocineros, pinches, camarercs, etc.). La prestacion del servicio de
alimentacién comprendera entre otras las siguientes actividades:

Elaboracién de la comida.
Distribucion de la misma
‘Montar servicio de comedores
Servir la comida

Recoger el menaje usado

El personal de la empresa adjudicataria asimismo deberd proceder a la fimpieza
de las dependencias e instalaciones necesarias para el servicio de cocina,
fundamentalmente las dependencias de cocina pero incluyendo offices, comedores y
todas la areas destinadas a! cumplimiento de este contrato, utensilios o menaje del
servicio de todo el Centro (sartenes, ollas platos, cubiertos, etc.), incluidos los carros u
otros elementos de transporte de alimentos, siendo de su cuenta los productos de
‘limpieza necesarios incluida la recogida de basura y traslado de la misma a los
contenedores destinados al efecto. El adjudicatario dispondré de contenedores especiales
para la recogida selectiva de papel, vidrio, aceites usados vy cualquier otra que pueda
hacerse y gue sea recogida de forma selectiva.

La limpieza de las instalaciones en las que se desarrolla el contrato de servicio de
alimentacién es competencia exclusiva del adjudicatario que debera atender a las
recomendaciones que. le haga el responsable del centro sobre los productos a emplear.
La hmpleza de las dependencias de cocina incluiré la de los locales de cocina, almacenes,
neveras, armarios...,, maquinaria, utensilios e instalaciones y el lavado de vaJ|E|a al igual
que el de los carros de transporte. Para realizar dicha limpleza el adjudicatario deberd
aportar los materiales necesarios a tal fin (detergentes, desincrustantes,
abriflantadores.......). Igualmente correrd a cargo del adjudicatario la limpieza de las
chimeneas de evacuacién de humos al menos en los meses de marzo y septiembre
realizéndose asimismo siempre que a juicio de la Direccién del centro sea necesario junto
con los demas conductos de gases vy liquidos cuyo acceso se produce desde los locales
de las cocinas por ser de uso de éstas evitdandose especialmente la formacién de
cimulos de grasa en los conductos de extraccién de humos. Las superficies de las
campanas de extraccién de humos deberdn limpiarse diariamente al acabar el cocinado
de las cenas. Los filtros se someterédn tres veces por semana a un lavado en profundidad.
Se tendré especialmente cuidado en mantener el local libre de insectos, encargandose el
adjudicatario de poner los medios de eliminacién de los mismos. No estara permitido el
uso de insecticidas liquidos o en spray, debiendo efectuarse la desinsectacion por medios

eléctricos para insectos voladores. Paseo Fosalos, 28 dpdo.
50008 Zaragoza
4 Tfno. 976 71 62 20
FAX g767i 6221
e-mail: iassza@arageb.es
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También serd obligacién del contratista el mantenimiento de los desagiies en
. perfecto estado, corriendo a cargo del mismo las tareas que sean preciso realizar si se
produce obstruccién del mismo.

5.2.- El adjudicatario aportara el personal necesario para la formacion asesoria y
asistencia técnica, aprovisionamiento y administracién. Dicho personal dependera
exclusivamente del adjudicatario por cuanto éste tendra todos los derechos y deberes
inherentes a su calidad de patrono y deberd cumplir las disposiciones vigentes en materia
laboral, de Seguridad Social, Higiene en el trabajo y Seguridad Laboral referida al propio
personal a su cargo. La edad minima del personal que emplee el contratista sera de 18
afios.

5.3.- En el Centro Asistencial de Calatayud la plantilla estard compuesta por un
minimo de 6 personas a jornada completa, a turno rotatorio. En el Centro Asistencial de
Tarazona la plantilla estard formada por un minimo de 10 personas a jornada completa,
tres de las cuales prestardn preceptivamente servicio de turno de tarde.

La jornada en ambos casos, sera definida por la Direccién del Centro.,

- SUSTITUCION DE AUSENCIAS DE PERSONAL

En cuanto al personal destinado por el contratista a la realizacién del servicio, este
se obliga a cubrir las ausencias del personal de forma que se mantenga
permanentemente como minimo el nimero de personas de la plantilla ofertada.

7.- CONTROL DE PRESENCIAS DEL PERSONAL DE PLANTILLA

La empresa adjudicatatia habilitard el procedimiento que estime mas conveniente
con el fin de informar diariamente al Director del Establecimiento correspondlente sobre
la presencia de la plantilla, ausencias y sustltuc;ones que realice.

8.- UNIFORMIDAD DEL PERSONAL DEL SERVICIO DE COMIDA

Sera obligacién del contratista uniformar por su cuenta todo su personal durante
las horas en que se realice el servicio, debiendo ir provisto permanentemente de un
distintivo de identificacion colocado en lugar visible.

9.- ABONO DE LOS GASTOS DE PUBLICIDAD DEL CONCURSO

Seran de cuenta del adjudicatario los gastos derivados del anuncio del concurso
en Boletines Oficiales y periddicos de difusidn local y estatal.

10.- OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA CON EL PERSONAL QUE PRESTA EL
SERVICIO.

Serdn de cuenta del adjudicatario las obligaciones que la legislaciéon y convenio
colectivo aplicable establezcan en cuanto al personal que viniera prestando el servicio en
este momento, asi como el de aquellos trabajadores que precise incorporar a su plantilla
para cumplir con la minima fijada en la Prescripcion de este Pliego.

La falta de pago de los salarios a los trabajadores y de las cuotas de la Seguridad

Social, seran causas de resolucién del contrato. Paseo Rosales, 28 dpdo.
‘ 50008 Zaragoza |
5 Tino. 976 71 62 20
FAX 976716221
e-mail: iassza@aragob.es
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El persenal que aporte o utilice el adjudicatario no tendra vinculacién alguna con
el Instituto Aragonés de Servicios Sociales y dependerd (nica y exclusivamente del
contratista, el cual asumird la condicién de empresario con todos los derechos y deberes
respecto a dicho personal, sin que en ningln caso resulte responsable el Instituto
Aragonés de Servicios Sociales de las obligaciones del contratista y sus trabajadores, atin
cuando los despidos y medidas que adopte sean como consecuencia directa o indirecta,
del cumplimiento, rescisién o interpretacién del contrato.

Para supervisar ia asistencia del personal al trabajo asi como su eficacia y, al
propio tiempo mantener relacién con el contratista, éste designara de entre el personal
del servicio de alimentacién, un representante de su confianza que deberd vigilar
diariamente [a realizacién conforme al contrato del servicio de alimentacién para
comunicar a la Direccién del Centro las novedades e incidencias que se hayan producido.

Dicho representante debera tener conocimiento del sistema de serviclo de
alimentacién y contar con poderes del contratista para adoptar resoluciones en el
momento, velando para que el servicio sea llevado a cabo perfectamente y cumpliendo
siempre las 6rdenes que al respecto reciba.

Igualmente, el Instituto Aragonés de Servicios Sociales, podrd inspeccionar al
personal y sus trabajos en todo lo que se refiere a la contrata y comprobar la realizacién
del servicio de alimentacién cuando lo estime necesario, suscribiendo un acta en el
momento de la inspeccién en la que se sefialen las anomalias observadas y que firmaré
la persona designada por la misma y el representante del contratista.

13.- GASTOS DE AGUA, ALUMBRADO GAS Y ENERGTA ELECTRICA

El Instituto Aragonés de Servicios Sociales correrd con los gastos de agua, alumbrado,
gas y energia eléctrica que deba facilitar al contratista para el cumplimiento de su

cometido. Los gastos de gas butano para la confeccion de alimentos seran por cuenta de!
Contratista.

14.- OTROS GASTOS

Seran por cuenta del contratista los gastos que se ocasionen como consecuencia
de la desinfeccién, desinsectacion y desratizacidn de las dependencias que dependan del
mismo (cocina, almacenes, etc.) debiendo realizarse con la periodicidad necesaria y
como minimo se deberd prestar trimestralmente certificacién expedida por una empresa
autorizada de la realizacibn de los tratamientos de desinfeccidn, desratizacion y
desinsectacion de los locales e instalaciones. Dichos tratamientos deberdn coordinarse
con la empresa que realice los mismos tratamientos en el resto del centro.

15.- PRESTACION DEFECTUOSA DEL SERVICIO

La prestacion defectuosa o incumplimiento de los servicios contratados daré lugar

a la imposicion de penalidades que se establece en el Pliego de Clausulas Administrativas
Particulares.

Paseo Rosales, 28 dpdo.
50008 Zaragoza
8 Tino. 976 71 62 20
FAX 978716221
e-mail: lassza@aragob.es
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Se considerard incumplimiento leve, el incumplimiento esporddico de alguna de sus
obligaciones:

- la no presentacion del calendario de mends en plazo
- incumplimiento del calendario de menus

- el incumplimiento en los horarios de servicio

- la elaboracion deficiente de la comida

Se considerara incumplimiento grave, el incumplimiento esporédico de alguna de sus
obligaciones, en particular:

acumulacion de tres faltas leves

camblo injustificado en el menu preestablecido por falta de materia prima

no correspondencia de los alimentos servidos con el tipo de ment especial solicitado

la faita de conservacién en cdmaras frigorificas de los alimentos que lo requieran

la carencia reiterada del cumplimiento de las cantidades y calidades estipuladas en la
oferta de menls

- el trato desconsiderado del personal del contratista hacia los usuarios del servicio

- la falta de higiene del personal dependiente del contratista y en especial la no
incorporaciéon de gorros, mascarillas, etc

- la incorporacién de nuevos productos sin la autorizacién del centro

- el almacenamiento en cdmaras para su reutilizacién de productos elaborados que por

los procesos de calentamiento y enfriamiento al qué han sido sometidos no aconsejan su
uso

Serd considerado incumplimiento muy grave:

- la comisidn de dos incumplimientos graves en menos de un mes
- la acumulacion de tres incumplimientos graves
- el incumplimiento de las obligaciones contenidas en este pliego, si una vez advertido el
contratista, se mantiene el incumplimiento o no se corrige la deficiencia de forma
inmediata
- las quejas justificadas por escrito del responsable designado por el centro, por probado
mal servicio o abuso de conflanza. Asimismo, las reiteradas quejas de residentés por el
servicio dispensado.

- la falsedad comprobada de la informacién sohmtada al adjudicatario, asi como en
mformes, datos, n° pensiones de residentes, etc.
- el deterioro grave de las instalaciones ocasionado por negligencia grave, abandono o
mal uso por parte del personal empleado por el adjudlcatarlo
- el hecho probado de que la intoxicacién de una o mas personas ha tenido su origen en
productos o alimentos elaborados en el servicio
- fa no correccién de defectos de funcionamiento que se puedan derivar de actas de
inspeccion de la autoridad sanitaria o dos o mds actas consecutivas por el mismo motivo.

-Los incumplimientos leves serdn penalizados con el decremento del 5% de la facturacion
mensual en el servicio

Los incumplimientos graves seradn penalizados con el decremento del 8% de Ia
facturacién mensual en el servicio

Los incumplimientos muy graves, sin perjuicio de la posibilidad de resolucion del

contrato, se sancionaran con el 10% de la facturacién mensual en el seEw qq Cuandé)
osales, 28
50008 Zaragoza
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incumplimiento muy grave sea fruto de un segundo incumplimiento grave cometido, sélo
se sancionard el incumplimiento muy grave.

La aplicacion de la penalidad se realzara tras un primer requerimiento al adjudicatario del
servicio ¥ 1a no reparacion del incumplimiento en el plazo de siete dias naturales.

16.- SUBCONTRATACION

El adjudicatario no-podré en ningun momento y bajo pretexto alguno, ceder,
traspasar o subarrendar la prestacidn del servicio del que es objeto este contrato. En el

caso de que formara algan tipo de sociedad, no podra aportar a la misma la adjudicacién
del servicio,

1I CONDICIONES ESPECIALES

18.- HORARIO

La Direccidon del Centro fijarda el horario de las comidas y podrd autorizar su
modificacion y ampliacién cuando lo considere conveniente.

19.- PERSONAL

En todos los trabajos que se realicen dentro vy fuera de a cocina se observardn vy,

- el representante de la empresa serd el responsable de hacerlas cumplir, las normas que

dispone el vigente reglamento de manipuladores de alimentos, asi como lo dispuesto en
la Ordenanza General de Seguridad el Higiene en el Trabajo.

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 ese control se
dedujera que algiin miembro de la plantilla debe ponerse en tratamiento, se apartara de
forma inmediata del servicio.

20.- PRODUCTOS

20.1.-Todos los procesos o materiales empleados cumplirdn el "Codigo
Alimentario” y todas las "Disposiciones y reglamentaciones técnico-sanitarias" que la
desarrollan, asi como la Normativa de la Comunidad Econdmica Europea conforme sea
suscrita por el Gobierno.

20.2.- Los proveedores de estos productos han de estar acreditados y sujetos a
las instrucciones del Cédigo Alimentario, responsabilizandose la empresa adjudicataria de
las alteraciones de los productos en cada momento. '

20.3.- Los alimentos enlatados lievaran el Registro Sanitario correspondiente,

20.4.- Los alimentos congelados se almacenaran a una temperatura inferior a
menos doce (12), grados centigrados (-12C, 2 6 mas estrellas). Un alimento
descongelado si no es consumido no puede volver a congelarse para su almacenamiento.

20.5.- Las comidas que se sirvan, han de asegurar las necesidades alimenticias
del personal que las consume en los siguientes puntos Paseo Rosales, 26 dpdo.
50008 Zaragoza
8 Tfno. 976 71 62 20

' FAX 976 7162 21
e-mail; iassza@aragob.es
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- Aporte energético, asegurando un minimo aceptable de calotias,

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

- Frecuencia y wvariacién en el consumo respecto de los alimentos
fundamentales: carne, pescado, huevos, legumbres, patatas, verduras, frutas,
arroz, pastas, pan, azdcar y leche, :

- Los menUs deberan ser elaborados en la cocina propia del establecimiento, no
pudiendo abusar en ia elaboracién de los mismos de alimentos prefabricados,

20.6.- Las comidas tendran que estar bien preparadas, guisadas y condimentadas,
debido a que no cumplen sélo una finalidad alimentaria, sino que ademds son
motivo de satisfaccion personal y colectiva.

20.7.- Ademas, se deberd tener de forma habitual ciertos preparados como

caldos, zumos o compotas, para el caso de que si se presenta aiguna necesidad estén
disponibles.

Los productos frescos como frutas y verduras seradn de primera calidad, variadas,
del calibre adecuado y en el punto de maduracién idéneo y se suministraran por los
proveedores al menos dos veces por semana.

Los lacteos han de ser variados: yogurt, flanes, natillas, arroz con leche etc......

Se evitara la adquisicién de productos precocinados, congelados, liofilizados,
vaporizados......

Todos los productos servidos por el adjudicatario tendrén que estar sujetos a lo
especificado en la actual normativa legal, en particular al Cédigo Alimentario espafiol v la
vigente en cada momento.

El adjudicatario tendra la obligacién de llevar el control de trazabilidad de todas
las materias primas.

21.- MENUS

El adjudicatario deberd presentar al Medico de cada Centro antes de! dfa 20 de
cada mes el calendario detallado de menls diarios a servir en el mes siguiente,
comprensivos en su caso, de las siguientes dietas.

- Menl general o dieta basal
- Dieta blanda

- Menu triturado

- Menu sin sal

- Menu astringente

- Menl diabéticos

- Mend hipertensos

- Menu facil masticacion

- Menu sin gluten

- Meni Domingos y Festivos

Menu especial, que serd determinado por el Centro. Paseo Rosales, 28 dpdo.
’ 50008 Zaragoza
9 Tfno. 976 71 62 20
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- Los menls deberdn proporcionar una dieta nutricional correcta adaptada a
personas mayores. Se valorara la inclusién de platos propios de la region.

Para las festividades de 24 de diciembre, 25 de diciembre, 31 de diciembre, 1y &
de enero, 12 de octubre, 6 y 8 de diciembre se deberd presentar mend especial que
incluya comida con men( festivo o de cena en el caso de 24 y 31 de diciembre sin
incrementar el precio del servicio. Los dias 25 de diciembre, 1 y 6 de Enero también se
suministrard un desayuno especial a los residentes. Durante las fiestas navidehas (entre
‘nochebuena y dia de reyes), deberd ofrecerse a lo largo de las mismas turrén y otros
productos reglonaies caracteristicos de esos dias. También como men( festivo, un dia al
afio se servirdn migas, la fecha se determinara por la Direccidn del centro.

Ademas de los menls festivos anteriores, se servirdn menus especiales los siguientes
dias:

- Centro Asistencial de Calatayud:

- San Idigo

- Santa Agueda

~ San Antonio

- Jueves lardero (merienda especial)

- fiestas de San Roque (1 merienda especial)

- Hogar Doz de Tarazona

- 22 Enero (Ademds de ment festivo se entregara a los residentes una
bolsa con pastel de chorizo y una naranja.

- San Blas (roscon desayuno)

- San Jorge (culeca desayuno)

- 28 de agosto

- 6 meriendas especiales a concretar fecha por la Direccion de! centro.

Deberan ofertarse menus estaciénales segin la época del afio.
Habitualmente se empleard agua de la red para todos los usos necesarios; pero se
dispondra de un stock de agua embotellada para casos especiales que sean debidamente
autorizados por la Direccién o los servicios médicos del centro.

El menl triturado se corresponderd preferentemente con la dieta triturada
adecuada al residente (basal, diabéticos, hipertensos, etc...) preparandose, en todas las
ocasiones, inmediatamente antes de ser consumida no permitiéndose su conservacion.
Bajo peticién de la Direccidn de! centro se sustituirdn las comidas trituradas citadas por
preparados elaborados en laboratorios farmacéuticos y se podra solicitar asimismo
preparados hlperprotelcos, con autorizacidon de los servicios médicos. Estos preparados
no encareceran en ningdn caso el presupuesto del contrato.

La relacién de menUs serd estudiada por el Director del Centro, el médico del
establecimiento y el responsable de la empresa adjudicataria, en orden a la subsanacion
de anomalias que se hayan presentado o se puedan presentar en el servicio de
alimentacién. El calendario de menUs sera aprobado por la Direccién de cada centro o
persona en quien delegue.

Paseo Rosales, 28 dpdo.
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La Direccién del Centro y la Direccién Médica podran intervenir para comprobar si
la cantidad y calidad de los alimentos servidos es la adecuada, pudiendo efectuar las
inspecciones, controles 6 determinaciones analiticas que considere convenientes en los
alimentos, para detectar cualquier tipo de alteracién, contaminacién o utilizacién de
aditivos inadecuados, .

En todo caso la empresa deberd contar en plantilla con un técnico sanitario,
especialidad reglada en dietética y/6 nutricién, que supervise e informe los ments, a
cuyos efectos incorporardn al sobre 1 de documentacién administrativa, documentos que
acrediten suficientemente el cumplimiento de este requisito. FEl dietista deberd tener
una reunién mensual con el personal designado por la Direccién del centro a efectos de
programacién de dietas. Asimismo deberd tener una disposicion funcional a
requerimiento de la Direccion del Centro o personas designadas por dicha Direccién.

22.- POLIZA DE SEGUROS

El adjudicatario debera suscribir péliza de seguros para responder de las posibles
responsabilidades civiles nacidas de la prestacién del servicio en cuanto a la calidad y

buen estado de los alimentos. El importe de cobertura minimo de dicha péliza serd de
500.000 €.

El seguro de responsabilidad civil debe garantizar:

- responsabilidad derivada de la actividad de la empresa incluyendo expresamente la
cobertura de intoxicaciones alimenticias

- cobertura de los posibles dafios y perjuicios sufridos por el personal de la empresa en
ejecucion de los trabajos

- garantia de responsabilidad civil de productos cubriendo los posibles dafios corporales,
materiales y perjuicios consecuenciales causados a terceros por sus productos

23.- INSPECCION SANITARIA

23.1.- El adjudicatario estara obligado a cumplir las observaciones que en el libro
de Inspeccidn Sanitaria del Establecimiento exprese el drgano competente en la materia.

g ’ r rd . -
23.2.- El adjudicatario debera realizar andlisis bacteriolégicos con una frecuencia
al menos bimensual, debiendo facilitar a 13 Ditreccién del Centro copia del resuitado de las
analiticas.

23.3.- -El Instituto Aragonés de Servicios Sociales, podrd cuando lo crea
conveniente y sin previo aviso, realizar andlisis bacterioldgicos, que serdn por cuenta de
la empresa (un méximo de seis veces al afio).

El adjudicatario debe desarrollar, implantar y aplicar sistemas de autocontro! basados en
los principios del andlisis de peligros y puntos criticos de control (APPCC), teniendo en
cuenta la naturaleza de los alimentos, los procesos y el tamafio del centro. Cuando le sea
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requerido debe entregar a la Direccién del centro una copia del registro mensual de
APPCC con los controles efectuados y las correcciones propuestas.

24.- PRECIOS UNITARIOS MAXIMOSV DE LICITACION {I.V.A. EXCLUIDO).
Para el Centro Aslstencial de Calatayud: 12,72 euros fpersona/ dia

Para el Centro Asistencial de Tarazona: 11,781 euros/persona/dia

Los precios unitarios que se indican por pet:sona y dia son IVA excluido.

La oferta se llevara a cabo por precios unitarios de la pensién alimenticia
completa.

25.- FACTURACION

La facturacién se realizara mensualmente, en funcién de los menis realmente
servidos, de conformidad con la oferta econémica presentada y lo establecido en el punto
24 (PRECIO).

Si por causas ajenas al contratista el nlmero de usuarios descendiera por debajo
de la mitad de usuarios establecidos en el punto primero (92 para el caso del Hogar Doz
y 55 para el caso del centro Asistencial) se garantizard una facturacién al menos del 50%
del nimero maximo de menus con la finalidad de poder cubrir gastos de personal.

26.- DURACION DEL CONTRATO

El Contrato tendré una duracidn de 24 meses (desde el 1 de enero de 2017 o
desde la fecha de inicio del contrato hasta el 31 de diciembre de 2018)
27.- CASOS SUBROGACION EN CONTRATOS PERSONAL

Si asi viene establecido en los convenios del sector ¢ por normativa especifica
vigente, el adjudicatario vendra obligado a subrogarse en los contratos del personal
propio de la empresa adjudicataria anterior, destinado directamente en el Centro y que
se concreta en la relacién especificada en el ANEXO I al presente Pliego.

Zaragoza, a 9 de Noviembre de 2016
EL DIRECTOii{i)VINCIAL

Fdo.: Eduardo Traid Garcia
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