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EXCMO. AYUNTAMIENTO
DE BENALMADENA

SECCION CONTRATACION

PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS DEL SERVICIO DE COMEDOR
PEL CENTRO OCUPACIONAL DE BENALMADENA.

A.- OBJETO DEL CONTRATO.

El adjudicatario debera realizar la adquisicion de los alimentos necesarios y elaborar las comidas
para los alumnos del Centro Ocupacional Municipal de Benalmadena en las instalaciones de
cocina que posee el Centro, siendo asimismo a cargo del adjudicatario la colocacion y retirada de
los servicios en las mesas del comedor, la evacuacion de los residuos a la zona que el Centro
tenga destinada para basuras, la reparacién del material que se deteriore por uso indebido, la
limpieza del mobiliario v enseres de cocina, asi como los detergentes y demas materiales

necesarios para la realizacion de dicha limpieza.
Corre asimismo por cuenta del adjudicatario el combustible de gas butano que utiliza la cocina.
El adjudicatario suministraréd asimismo los manteles y servilletas de papel.

El Centro Ocupacional Municipal aportara las instalaciones, mobiliario, utensilios, menaje, vajillas,
etc. Las citadas instalaciones y utensilios deberan ser utilizados con la maxima diligencia v
cuidado y exclusivamente para los fines previstos en este contrato. A tal efecto la direccién del
Centro podra inspeccionar en todo momento los locales, mobiliario y material cuya utilizacién

autoriza a la empresa adjudicataria y exigir a la misma un correcto uso de los mismos.

El personal que directamente preste los servicios en el Centro, deberd ir debidamente

uniformado.

B.- PLAZOS Y HORARIOS.

El servicio se prestara todos los dias lectivos comprendidos entre ef 01.10.15 y el 30.06.16, y los
dias lectivos del curso escolar 2016/2017.

Las comidas deberan estar totaimente preparadas antes de las 13.45 horas y distribuirse a los

alumnos a partir de dicha hora.
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C.- INVENTARIO.

Antes del inicio de la prestacidn se firmara por el Director del Centro y el contratista un Inventario
detallado de los bienes muebles, menaje, etectrodomésticos, Utiles de cocina, etc., cuyo uso se

permite al adjudicatario.

D.- MENUS.

El licitador confeccionaré mensualmente los menis que se presentaran revisados y firmados por
un titulado (diplomado o grado) en Dietética y Nutricidon humana y con la suficiente antelacion al
Director del Centro para su aprobacion. Dichos mends deberan ser equilibrados en funcién de las
necesidades de los destinatarios, detallar por cada racién: la composicion, cantidades, valoracion

nutricional e informacion sobre presencia de alergenos .

La empresa adjudicataria estara obligada a servir los mends especiales que le sean indicados por
la Direccidn del Centro, al mismo precio que el menl normal, para tender aquellos supuestos en
los que, mediante el correspondiente informe médico, se acredite la imposibilidad o no

conveniencia de ingerir determinados alimentos.

E.- LIMPIEZA DE UTENSILIOS.

Como indica el RD 3484/2000, Art. 3. punto 6, los contenedores para la distribucion de comidas
preparadas, asi como las vajillas y cubiertos que no sean de un solo uso, seran higienizados con

métodos mecanicos (lavavajillas) que aseguren su correcta limpieza y desinfeccion.

F.- PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS.

El personal que manipula los alimentos para su almacenamiento, preparacién y servicio debera
acreditar disponer de formacién adecuada a su puesto de trabajo atendiende a lo dispuesto en el
Plan de Formacidn de Manipuladores que la empresa contratada tenga disefiado en su
Documento de Autocontrol. '

En su trabajo diario seguirdn las directrices marcadas en las Guias de Buenas Practicas de

manipulacion de alimentos editadas por los organismos competentes.
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G.- MANIPULACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS.

Se cumplird en todo momento con lo establecido en la normativa sanitaria al respecto: RD
3484/200, Reglamento 852 {(CE)/2004 y demas normas de aplicacion. En este sentido:
Las comidas preparadas se elaboraran, con la menor antelacion posible al tiempo de su consumo,
salvo las que vayan a ser congeladas o refrigeradas.
Las comidas preparadas descongeladas, no se podran recongelar. Asi mismo, las materias primas
descongeladas destinadas a elaborar comidas preparadas no se podran recongelar.
La descongelacion se realizara en refrigeracion o microondas, nunca a temperatura ambiente.
Las temperaturas de almacenamiento y conservacion de las comidas preparadas seran las
siguientes:

a. Comidas congeladas < -18 ©C.

b. Comidas refrigeradas con un periodo de consumo inferior a 24 horas < 8 °C.
c. Comidas refrigeradas con un periodo de consumo superior a 24 horas < 4 °C.
d

Comidas calientes = 65 °C.

Los productos y ttiles de limpieza se almacenaran en lugar separado, donde no exista riesgo
alguno de contaminacién para los productos alimenticios y estaran debidamente identificados.

Los envases que vayan a contener comidas preparadas se ajustaran a las disposiciones vigentes
relativas a las condiciones generales de los materiales en contacto con los alimentos.

Los envases y recipientes utilizados para comidas preparadas se almacenaran protegidos de la

contaminacion.

H.- CONSERVACION DE MUESTRAS.

Deberan guardarse diariamente comidas testigo, que representen las diferentes cornidas
preparadas, servidas a los usuarios, y que posibiliten la realizacién de estudios epidemiologicos en
caso necesario.

Estos platos testigo estarén claramente identificados y fechados, conservados adecuadamente
(en congelacidn) durante un mfninﬁo de dos dias vy en la cantidad correspondiente a una racion

individual.

La empresa adjudicataria del Servicio debera disponer de un Documento de Autocontrol completo

que incluya el Andlisis de peligros y los Planes generales de higiene, teniendo en cuenta la
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naturaleza del alimento elaborado y los procesos posteriores a los que se va a someter el

alimento.

Los procedimientos de Autocontrol se aplicaran siguiendo los principios del sistema de Analisis de
Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC):

1,

Identificar cualquier peligro alimentario, de naturaleza tal, que su prevencion, eliminacion
o reduccidn a niveles aceptables sea esencial para la elaboracion de alimentos seguros.
Identificar los puntos de control critico, en el paso a paso del procedimiento de
elaboracion, cuyos controles pueda aplicarse y sean esenciales para prevenir o eliminar el
peligro alimentario o reducirlo a niveles aceptables.

Establecer limites criticos en los puntos de control critico, que separen la aceptabilidad de
la no aceptabilidad para la prevencidn, eliminacion o reduccion de los peligros
identificados. _

Establecer y aplicar procedimientos eficaces de control en los puntos de control critico.
Establecer medidas correctoras cuando el control indique que un punto de control critico
no esta bajo control.

Disefiar documentos y llevar registros que demuestren la aplicacion efectiva de los
procedimientos del sistema de autocontrol descritos en el presente apartado, adecuados
a la naturaleza y tamafio del establecimiento.

Establecer procedimientos de verificacion para comprobar que el sistema funciona
eficazmente y, en su caso, se adapta o debe medificarse ante cualquier cambio en los

procedimientos de elaboracion del establecimiento.

I.- NUMERO DE CUBIERTOS A FACTURAR.

El nimero de cubiertos a facturar sera el que efectivamente se haya consumido.

El recuento conformado de los mismos se registrara en una hoja de registro mensual firmada por

el Director del Centro y el Contratista.

Benalmadena, a 19 de

T\
- Fdo.: Afgel Garcia t‘z\‘
Director Centro Ocupacional Munisipal




