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Ayuntamiento de Orihuela

Concejalia de Bienestar Social
C/ Lopez Pozas s/n Edificio Prop

03300 Orihuela (Alicante)

Tel.: 96 5359658

NECESIDADES TECNICAS PARA LA PRESTACION TEMPORAL DEL
SERVICIO DE CAFETERIA Y/O COMEDOR DEL CENTRO MUNICIPAL DE
MAYORES “NTRA. SRA VIRGEN DE MONSERRATE DE ORIHUELA”.

1. OBJETO DE CONTRATO
1.1. CONCEPTO:
Constituye el objeto de éste confrato la gestion del servicio de
CAFETERIA yf ¢ COMEDOR del Centro Municipal de Mayores “Ntra.
Sra. Viirgen de Monserrate”, sitc en C/ Pais Valenciano n® 1, 03300
Orihuela (Alicante). Tfno.: 96 673 81 08.

1.2. USUARIOS DEL SERVICIO:

El servicio se prestara exclusivamente para los usuarios del Centro
de Mavores, a los trabajadores del mismo y excepcionalmente a los
acompanantes de los mayores. No obstante, con caracter ocasional y
previa autorizacion de la Concejalia de Bienestar Social o de la Direccién
del Centro, se podran prestar servicios a ofras personas sin que en
ningin caso suponga practica habitual ni se desvirtie el caracter
restringido del servicio.

2. CARACTERISTICAS DE LOS SERVICIOS

21. TIPOS DE SERVICIO: la empresa concursante debera
necesariamente ofertar los servicios de cafeteria, pudiendo ofrecer el
servicio complementaric de comedor cuyas condiciones  vienen
contempladas en el ANEXOGH

2.1.1. SERVICIO DE CAFETERIA
Este se dispensara unicamente en el espacio destinado a tal fin.
Prestacion del servicio

El horario de apertura y cierre de cafeteria se acomodara al de apertura
y cierre que el Centro establece:

o De Lunes a Viernes: de 09:00 a 20:00 horas.
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e Sabados: de 10:00 a 24:00 horas.

» Domingos y festivos: de 17:00 a 22:00 horas

- Estos horarios podran ser modificados por el adjudicador cuando las
necesidades del servicio asi lo requieran, previa notificacion al
adjudicatario.

- El adjudicador se reserva la posibilidad de programar 3 fiestas al ano en
las que se supere o modifique el horario detallado.

2 1. OTRAS CARACTERISTICAS DEL SERVICIO
La prestacién de este servicio coniieva:

e La adquisicibn de alimentos y materias primas, asi como la
conservacion, garantizando un stock suficiente y que los proveedores
cumplan la normativa vigente.

e La preparacion, cocinado y condimentacién de los alimentos fuera del
centro y su posterior raslado al mismo, de acuerdo con [o esiablecido
por la normativa sanitaria, que le sea de aplicacion.

o Los servicios relativos a montaje y recogida del mismo.

« Los servicios de limpieza y utillaje de cocina, de la vajilla y menaje, asi
como de las instalaciones de cafeteria y comedor.

e La adquisicion del material de limpieza, asi como el material de aseo,
manteleria, servilletas etc.., de los comensales.

e FEltraslado de residuos a lugar adecuado para su posterior evacuacion.

e FEl adjudicataric vendra obligado a colaborar con la direccién del Centro y
con la Concejalia de Bienestar Social en la organizacion de fiestas,
eventos, actos especiales o cualquier ofra circunstancia. Cuando estos
actos conlleven la dispensacidén de servicio de catering el precio de
estos servicios se establecera de mutuo acuerdo.

3. LOCAL, MAQUINARIA Y ENSERES QUE APORTA EL
AYUNTAMIENTO DE ORIHUELA.

Para el cumplimiento y ejecucién de los servicios contratados, el
Ayuntamiento de Orihuela aportaré un local, en condiciones de uso.

El local destinado a tal fin se encuenira situado en la C/ Pais Valenciano, n°
1 de Orihuela y la cafeteria est4 distribuido de la siguiente manera:

L 4 7,50 mefros cuadrados de barra.
& 10 metros cuadrados de almacén.
® 87,50 metros cuadrados de zona de cafeteria.

Dicho local dispone de las correspondientes instalaciones, tomas y
suministros de agua y luz, asi como de los aparatos, mobiliario y enseres
que se detallan en el Anexo | de inventario.

4. MAQUINARIA, ENSERES Y UTILLAJE QUE DEBERA APORTAR EL
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ADJUDICATARIO.
Para la prestacién del servicio el adjudicatario debera aportar:

- instalacién de otra magquinaria necesaria para la prestacion del servicio
de cafeteria.

- Menaje de cafeteria.

- Material fungible para la correcta prestacion del servicio, asi como el
resto de aparatos, enseres y utillaje necesario para la prestacion de los
servicios y que no aparezcan especificados en anexo |

5. ABONO Y PRECIO DE LOS SERVICIOS

Las personas usuarias de los servicios contratados abonaran al
adjudicataric de modo directo el importe del coste correspendiente a su
consumo, no pudiendo superar, en ningtin caso los precios establecidos en
la adjudicacion definitiva de los servicios.

En todo caso estos precios no podrén ser nunca superiores a los que se
detallan en el Listado de Precios que se adjunta cémo Anexo il (Listado de
Precios maximos).

Aquelios productos de cafeteria, que ofrezca el adjudicatario que no se
halien en el Listado de Precios que se adjunta como Anexo |t deberan ser
previamente autorizados por la Direccion del Centro. Los precios de estos
nuevos productos deberan tomar como base dicho listado.

En el caso de comidas o cenas exiraordinarios como por ejemplo el de
Nochevieja, tanto el menu como el precio debera negociarse entre el
adjudicatario y la Direccién del Centro, no superandc en ningn caso los 25
€ por comensal.

Los precios se actualizardn anualmente de forma automatica, de
acuerdo con el incremento experimentado durante ef afio por el indice de
precios al consumo (IPC), acreditado por el Instituto Nacional de
Estadistica. Esta actualizacion se establecerd, con la direccion del Centro,
en el mes de Enero de cada afio v seré vigente hasta Diciembre del mismo.

6. OBLIGACIONES DEL ADJUDICATARIO
6.1. PERSONAL:

e Todo el personal de ia empresa adjudicataria estd sometido al
cumplimiento del Reglamento de Manipuladores de Alimentos y demas
normativa de aplicacion.

o La empresa entregard a la Direccion del Centro copias de los carnets de
manipuladores de alimentos de todo el personal de la plantilla, asi como
las altas en la Seguridad Social.

o Este personal ird convenientemente identificado y su aspecto estara en
concordancia con la higiene requerida por las caracteristicas de su
trabajo, siendo por cuenta del adjudicatario los uniformes, asi como
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todos los complementos necesarios: guantes, goITos, efc..., que
establezca la normativa vigente en materia de Seguridad e Higiene.

Velara porque sus irabsgjadores mantengan un traio exquisito con los
usuarios, evitando cualquier tipo de discusidn con los mismos, teniendo
presente que forman parte de los recursos humanos del Centro. Su
incumplimiento, a juicic de la direccion del centro, podra ocasionar la
rescision del contrato de adjudicacion.

El adjudicatario queda obligado a conocer el Plan de Emergencia y
Autoproteccion del Centro, y a cumplir, él y sus trabajadores, con las
funciones que en el mismo se les designan.

Antes de abandonar diariamente el Centro y una vez que haya finalizado
el servicio , se debera dejar todo en un estado perfecto de limpieza, asi
como debera asegurarse del buen funcionamiento de sus instalaciones.

El personal de la empresa adjudicataria destinado a la prestacion de
este servicio deberd tener la cualificacion profesional necesaria para la
realizacién del mismo. Los licitadores deberan especificar en su oferta
los puestos de trabajo y fa cualificacion profesional exigida.

La empresa adjudicataria asume toda relacion laboral y social con los
trabajadores asi como toda responsabilidad que derive de la prestacion
del servicio, en cualquier ambito sea penal, civil o administrativo. El
personal empleado por el adjudicatario estara vinculado laboraimente
sélo con él y en ningn caso con la Corporacion contratante.

Sera de total responsabilidad del adjudicatario el ajustar las condiciones
de trabajo de! personal a lo dispuesto en la legisiacion y convenios
laborales vigentes en el sector, quedando el Ayuntamiento libre de
responsabilidad sobre reclamaciones entre el contratista y su personal.

Corresponde al adjudicatario ei cumplimiento respecto del mismo de Ia
Legislacion Laboral, Seguridad e Higiene en el Trabajo y planes de
formacion. Todo elio en cumplimiento de las disposiciones legales
vigenies.

El adjudicatario dispondra en todo momento del personal necesario para
satisfacer adecuadamente las exigencias del contrato, debiendo
garantizar Ia cualificacion e idoneidad técnica del personal. El
contratista, procedera si fuera necesario, ala sustitucion del personal de
forma que la ejecucion del contrato quede siempre asegurada.

6.2. HIGIENE Y SEGURIDAD:
El desarrollo de las labores de preparacion alimentos se llevaran a cabo

observandc las mas estrictas normas de higiene v seguridad, apficando en
estos locales las instrucciones que pueda dictar la Direccion General de
Servicios Sociales y la reglamentacion Técnico Sanitaria de aplicacion y asi
mismo se cumpliréd cualquier normativa en vigor referida a la materia, asi
como la aplicacion de la normativa en vigor referida al fraslado de alimentos.

El adjudicatario cumpliré lo dispuesto en la Legislacidn de Prevencién de

Riesgos Laborales y en su normativa de desarrollo, vy a tal fin, colaborara
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con el Comité de Seguridad y Salud del Ayuntamiento de Orihuela y la
Direccidn det Centro.

7. OTRAS OBLIGACIONES DEL ADJUDICATARIO

o Ademas de realizar las funciones que ilevan asociados los servicios
ohjeto de! contrato, el adjudicatario debera aportar mensualmente un
informe de evolucién de todos los servicios realizados. Este informe
cuyo contenido sera consensuado con los responsables de la Concejalia
de Bienestar Social, detailara de forma cuantitativa y también cualitativa
la evolucion del servicio, asi como permitira detectar anomalias,
desviaciones sobre el contrato, asi como evaluar nuevas propuestas
organizativas.

o Fl Ayuntamiento podra realizar al contratista, de forma punfual controles
o auditorias mediante medios propios o ajenos, sobre el cumplimiento de
las obligaciones que legalmente tiene con sus trabajadores, debiendo
éste aportar la documentacién que se le solicite y en el plazo requerido.

s La empresa deberd suscribir una pdliza de seguros que cubra la
responsabilidad civil y accidentes a terceros por todos los accidentes,
dafios o perjuicios que pudieran ocurtir ocasionados por los trabajos que
se realicen como consecuencia de la prestacion de los servicios.

« Corresponderd al adjudicatario la tramitacion de cuantas licencias
administrativas sean necesarias para la ejecucién del contrato.

o En caso de que el adjudicatario desee suspender el servicio antes de la
facha de finalizacién del contrato debera comunicarlo, por escrito, tanto
al Ayuntamiento como a la direccion del centro, al menos tres meses
antes del cese del servicio.

8. INSTALACIONES Y MATERIAL ADSCRITO AL SERVICIO

s El Ayuntamiento facilitaré al adjudicatario el acceso a las instalaciones
asi como el uso del material adscrito a los servicios. Dicho material
continuara siendo propiedad del Ayuntamiento, quedando a su
disposicion cuando finalice el periodo de adjudicacion de este contrato.
El mantenimiento de dicho material correspondera al adjudicatario del
servicio, debiendo ser devuelio al Ayuntamiento af finalizar el contrato en
las mismas condiciones en las que se recibid, exceptuando el normal
desgaste por el uso realizado.

o El adjudicatario estaré obligado a realizar un inventario de la totalidad de
los materiales suministrados al inicio de la puesta en marcha del servicio
e igualmente otro antes de ia finalizacion del servicio.

e El adjudicatario se obliga a mantener todas las instalaciones y material
en el mejor estado de funcionamiento y rendimiento y responde
directamente de ia inutilizacion, pérdida, deterioro y destruccion del
material inventariado, siendo de su cuenta y riesgo reponerios



inmediatamente por otros de idéntica calidad, marca y rendimiento que
el del inventario. El adjudicataric aportara el material auxitiar necesario.

[

Et adjudicatario no tendra sobre el local ni las instalaciones fijas, mas
derecha que el de su utilizaciéon durante el periodo de vigencia del
contrato. A aquél no se le concede la posesién, que seguira siendo del
Ayuntamiento de Crihuela y s6lo el usa en cuanto sea necesario.

9. CANON A SATISFACER POR LA EMPRESA

La empresa deberd satisfacer mensualmente la cantidad de 200 euros en
concepto de canon. La cantidad de dicho canon debera ser ofertada por la
empresa en su solicitud. El pago del importe de este canon se realizara en
especie, en su valor equivalente, mediante la prestacion de servicio de
comedor a aquellas personas mayores, con escasos recursos, que establezca
la Concejalia de Bienestar Social.

Orihuela, a 27 de junic de 2011

JEFE DE SERVICIOS SOCIALES

=

Fdo. Carmen Gonzalez Hernandez

Vo, B° CONCEJAL DE BIENESTAR SOCIAL




ANEXO I
INVENTARIO DE MAQUINARIA Y UTILLAJE CAFETERIA.

1 MICROONDAS PLATO GIRATORIO 800W.

1 FRENTE MOSTRADOR 2/PUERTAS FRIGOR. 1468X600X1050.
1 MUEBLE CAFETERQO 1000X600X 1050MM.

1 MUEBLE LEJERO 1500X300X1050MM.

1 LAVAVASOS F8SE 400X500X615MM. UTIL LAVADO 20CM.

1 SOPORTE ACERQ INOX LAVAVASOS.

1 DEPURADOR ANTICAL LAVAVASOS.

1 TOSTADOR DE PAN T-6 2/PISOS.

1 VITRINA TAPAS 8/BANDEJAS 1860MM.

1 LEJAACEROQO INOX 115X25.

1 FREGADERO ACERQ INOX 2/CUBETAS Y ESCURRIDOR.

1 DERECHO 1200X500MM. INCLUIDO BASTIDOR.

1 GRIFO MNM 2/AGUAS PALANCA LARGA CARO GIRATORIO 25M.
& MESAS MODELQ 707 ESTRUCTURA METALICA.

24 SILLAS MODELO 2004 ESTRUCTURA METALICA.



ANEXO i
LISTADO DE PRECIOS(IVA incluido).

SERVICIOS EUROS
CAFE SOLO 0,80
CAFE CORTADO 0,90
CAFE CON LECHE 0,95
CAFE CON LECHE CONDENSADA 0,90
CAFE BOMBON 0,90
CAFE CON GOTAS DE LICOR 1,00
DESCAFEINADO SOLO 0,80
DESCAFEINADO C/ LECHE CONDENSADA 0,90
DESCAFEINADO C/ LECHE VASO DE 300CC 0,95
DESCAFEINADO CON LECHE 0,90
DESCAFEINADO DE MAQUINA 0,90
DESCAFEINADO DE MAQUINA CORTADO 0,95
BOMBON DE MAQUINA 0,95
VASO DE LECHE 0,85
INFUSIONES 0,70
CARAJILLO 1,10
TAZA DE CHOCOLATE 0,80
ZUMOS 0,80
ZUMO NATURAL NARANJA VASO 300CC 1,10
REFRESCOS
COCA-COLA, FANTA Y SIMILARES 0,90
AGUA TONICA 0,90
AGUA MINERAL 0,80
GASEOSA PEQUENA 0,70
SIDRA BOTELLA 2,65
CERVEZAS
BOTELLIN DE 200CC 0,90
BOTELLIN DE 300CC 1,00
CERVEZA SIN ALCCHOL 200CC 0,90
CERVEZA SIN ALCOHOL 300CC 1,00
BOTELLA CERVEZA 1L 2,00
COMBINADQS
CUBA-LIBRE 3,00



GIN-TONIC, LIMON Y GINEBRA, ETC
CUBA-LIBRE DE MARCA Y WHISKY

WHISKIES

UN DYC
UN ESCOCES

BOCADILLOS

JAMON SERRANO
JAMON YORK
CHORIZO/ SALCHICHON
QUESO

TORTILLA

TORTILLA ESPANOLA
ANCHOAS

ATUN

TAPAS Y RACIONES
ACEITUNAS
ALMENDRAS
PAPAS
CACAHUETES
AVELLANAS
BOQUERONES 4 UNIDADES
ACEUITUNAS RELLENAS
ENSALADILLA
ALBONDIGA
RACION TORTILLA
BACALAO
RACION PATATAS ASADAS

VINOS
VINO COMUN, CHATO
VINO DULCE CORRIENTE, MISTELAS

VERMOUTS Y APERITIVOS
VERMOUTH MARCA
BITTER SIN ALCOHOL

ANISADOS, AGUARDIENTES

LICORES
ANIS MARCA (CASTELLANA, MONO)}

LICORES DIGESTIVOS (MENTA, MANZANA)

BRANDYS Y PONCHES, COPA

3,00
3,50

2,50
3,00

1,90
1,30
1,30
1,30
1,385
1,30
1,40
1,30

0,65
0,95
0,80
0,80
0,95
1,00
0,80
1,25
1,05
1,05
1,25
0,75

0,70
0,70

1,00
0,8

1,00
1,00
1,50



FUNDADOR, CENTENARIO, SOBERANC
RON, GINEBRA Y WHISKY, COPA

BOLLERIA

MAGDALENA, VALENCIANA, UNIDAD
TOSTADAS ENTERA

ENSAMMADAS UNIDAD
EMPANADILLA

CROISSANTS

FLAN

PAN DE CALATRAVA

COMEDOR

MENU COMPLETO DIARIO
PLATO PRINCIPAL MENU

MENU ESPECIAL NOCHE VIEJA
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1,00
1,50

0,60
0,65
0,80
1,10
0,80
0,50
0,85

475
2.50
25,00



ANEXO W
{Solo para ofertas de COMEDOR}

En el caso de que la empresa concursante ofrezca como mejora la prestacion
de servicio de comedor, debera también contemplar los siguientes requisitos:

1. Prestacion del servicio:
El horario de apertura y cierre del comedor seré:
e De lunes a sabado: de 13:00 a 14:30 horas.
Consistira en la dispensacion de comida de medio diaen 2 modalidades:
b) Consumo de menl en el propio centro.

Fl adjudicatario ofrecerd un menu diario consistente al menos en
ensalada, un plato principal, postre, pan y agua.

El precio maximo de dicho ment sera de 475 VA incluido.
c) Servicio de comida para llevar:

Consistira en la posibilidad de que los usuarios de! centro puedan
llevarse a domicilio el plato principal del menu ofrecido ese dia.

El adjudicatario deberd proveer a los usuarios de los envases
necesarios para tal fin.

El precio maximo de dicho plato principal sera de 2,50 WA incluido.
- No esta permitida la elaboracion de comidas dentro del centro.

_ Los alimentos cocinados que se ofrezcan tendran que elaborarse en otro
lugar distinto al centro de mayores y trasladarse de acuerde con o
establecido en la normativa sanitaria que le sea de aplicacion.

Los alimentos deberan ser elaborados fuera del centro y trasladario al mismo
como servicio de catering, de acuerdo con lo establecido en la normativa
vigente que le sea de aplicacion.

2. Condiciones generales del comedor:

e La cantidad de las raciones ofertadas sera en cantidad suficiente a
una perscna adulta normal.

e A la hora de planificar los menus la empresa adjudicataria debera
tener en cuenta que se trate de una alimentacion saludable y
especialmente las caracteristicas gastronémicas y culinarias
saludables de la zona.

e En relacion a la calidad de los productos: La empresa adjudicataria
acreditara documentalmente, que todas las materias primas y
productos alimenticios para la elaboracion de los menus proceden de
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empresas autorizadas de acuerdo con 1a legisiacion vigente.

o Para aderezos y alifios de ensaladas se obiigara el uso de aceite de
oliva. Los tipos recomendados de mayor a menor calidad son aceite
de oliva virgen extra, aceite de ofiva virgen y aceite de oliva refinado.
Para frituras se utilizaran aceites de semillas tales como aceite de
girasol, aceite de soja yfo aceite de semillas “aito oleico”. No se
podran utilizaren la fritura aceites ricos en acidos grasos saturados.

e Se moderara el uso de sal en las preparaciones, empleando sal
yodada. Tanto las carnes como las aves y los huevos deberan
ajustarse en cuanto a su clasificacion, calidad y marcaje a lo
establecido por el cédigo alimentario espaficl, y la normativa que fo
desarrolle siendo en todos los casos de categoria At. Se ofertaran
carnes magras en las que se retirara la grasa visible antes del
cocinado. La carne de cerdo sera preferiblemente fresca, usando
piezas como lomo, chuletero, paleta o magro de jamoén. En el caso de
came de vacuno se utilizaran piezas de las categorias extra o
primera. Sélo se utilizaré la carne de segunda categoria en el caso
de cames picadas, en las que se picaran conjuntamente came de
primera y segunda (siendo el porcentaje en materia grasa <20%). Se
podran incluir en el menu otras carnes Como conejo, cordero, etc.

« Las verduras y hortalizas frescas serdn de primera calidad, cocinadas
o en ensaladas. lLas ensaladas estardn compuestas
mayoritariamente por alimentos crudos vegetales diversos.

e En el disefio del mend se incluirdn frutas de temporada. La fruta
debera ser de primera calidad.

« Los pescados, al igual que en los supuestos anteriores, se ajustaran
a los requisitos establecidos por la normativa vigente y seran de
clase A. Seré obligatorio incluir en el mend pescados azules y
blancos. En ambos casos se serviran limpios, eviscerados y libres de
espinas.

« La racion de pan minima sera de unos 50g aproximadamente,

debiendo ofertarse pan blanco € integral.

3. MAQUINARIA, ENSERES Y UTILLAJE QUE DEBERA APORTAR EL
ADJUDICATARIO.

Para la prestacién del servicio sl adjudicatario debera aportar.

- Instalacién de otra maguinaria necesaria para la prestacion del Servicio
de comedor.

- Menaje de comedor.

— Material fungible para la correcta prestacion del servicio, asi como el
resto de aparatos, enseres y utiflaje necesario para la prestacion de los
servicios y que no aparezcan especificacos en anexo L.

4. ABONO Y PRECIO DE LOS SERVICIOS
Las personas usuarias de los servicios de comedor abonaran al

12



adjudicatario de modo directo el importe del coste comrespondiente a su
consumo , no pudiendo superar, en ningun caso ios precios establecidos en
la adjudicacion definitiva de los servicios. En todo caso estos precios no
podran ser superiores a ios que se detalian en el Listado de Precios gue se
adjunta como Anexo Il

Aquellos productos de comedor, que ofrezca el adjudicatario que no se
hallen en el Listado de Precios que se adjunta como Anexo I deberan ser
previamente autorizados por la Direccion del Centro. Los precios de estos
nuevos productos deberan tomar como base dicho listado.

En el caso de comidas o cenas extraordinarios como por ejemplo el de
Nochevieja, tanto el menu como el precio debera negociarse entre el

adjudicatario y la Direccion del Centro, no superando en ningdn caso los 25
€ por comensal.

Los precios se actualizaran anualmente de modoc automdatico, de
acuerdo con el incremento experimentado durante el afio por el indice de
precios al consumo (IPC), acreditado por el Instituto Nacional de
Estadistica. Esta actualizacion se establecera en el mes de Enero de cada
afio y sera vigente hasta Diciembre del mismo.

5. OTROS COMEDOR:

En el horario de comedor podran utilizarse hasta 40 metros cuadrados
mas del salén polivalente adyacente a la cafeteria.
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PRESTACION DEL SERVICIO DE CAFETERIA y/lo COMEDOR DEL
CENTRO DE MAYCRES MUNICIPAL “NTRA. SRA. VIRGEN DE
MONSERRATE DE QRIHUELA”.

PROPUESTA DE VALORACION DE LAS OFERTAS

Mayor importe de canon (10 puntos)
o Oferta de servicio de comedor(20 puntos)
» Contratacion al menos del 10% de la plantilla de personas con
discapacidad (10 puntos)
« Empresa de economia social {10 puntos)
» Mejor oferta precios:
- Por disminucién de precios 5% (10 puntos)
- Por disminucién de precios 10% (20 puntos)
¢ QOtras mejoras: 20 puntos.

Orihuela, a 27 de junio de 2011

Fdo. Car fzalez Hernandez

Vv°. B° CONCEJAL DE BIENESTAR SOCIAL

Fdo. Emilio Zaplana Polo
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