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Objeto de la Contratación: Contratación de los Servicios de Cocina para el Centro de Menores Ibaiondo, sito en Zumarraga.

Tarea: Pliego de prescripciones técnicas.

Procedimiento administrativo especial: Contratación por procedimiento Abierto y la forma de adjudicación de Concurso.

PLIEGO DE BASES TÉCNICAS DEL CONCURSO PÚBLICO PARA LA CONTRATACIÓN DEL SERVICIO DE COCINA EN EL CENTRO DE MENORES IBAIONDO DE ZUMÁRRAGA.
1.- OBJETO DEL CONTRATO


El presente documento tiene por objeto la definición de las condiciones técnicas que junto con el Pliego de Cláusulas Administrativas, regirán la contratación del Servicio de Cocina en el Centro de Menores de Zumárraga.


El Centro de Menores de Zumárraga está conformado por un área administrativa (oficinas), otra residencial (grupos educativos) y otra formativa (aulas, talleres y gimnasio). Los grupos educativos son unidades de convivencia distribuidos en zona de día (cocina, baño, sala y ludoteca) y zona de noche (habitaciones y baños), disponiendo de cinco grupos educativos donde el grupo 1 tiene capacidad para 8 menores, los grupos 2, 3 y 4 para 7 menores y el grupo 5 para 5 menores, con una capacidad total de 34.

La vigencia se prolongará desde la firma del contrato hasta el 31 de octubre de 2008, con posibilidad de prórroga.
2- PRESTACIONES PRINCIPALES A REALIZAR POR EL ADJUDICATARIO DEL SERVICIO:

El presente Pliego recoge de forma indicativa los principales trabajos ordinarios, frecuencias y otras especificaciones, siendo el objeto contractual la prestación del servicio de cocina detallado a continuación:


2.1.- SERVICIO DE COCINA


Las obligaciones del adjudicatario serán las siguientes:

· Determinar la relación de productos de alimentación, mantenimiento y limpieza necesarios para el servicio a fin de que quede garantizado el abastecimiento del centro durante una semana como mínimo.

· Elaboración de calendarios para menús mensuales, atendiendo al perfil y características de los menores y personal del centro: motivos religiosos, salud –régimen especial-, que serán presentados al Responsable del Centro con tres días de antelación.
· Elaboración de las comidas diarias: el almuerzo, comida, merienda y la cena se elaborarán de forma diaria, quedando los desayunos preparados, es decir, se dejarán colocados, en el almacén del grupo, los alimentos necesarios para que los menores preparen su desayuno. El racionado típico consistirá en el desayuno, una comida y una cena de tres platos y un bocadillo a media mañana y otro a media tarde. Se establece un número aproximado de racionados de: Con 5 grupos abiertos: 49 racionados.
· Las comidas se servirán en el comedor existente junto a la cocina del centro de 14 a 16 horas y de 20:30 a 21:30 horas. El resto del horario el comedor estará disponible para su utilización por el personal del centro.
· Organización, mantenimiento y limpieza de la cocina.

· Realizar las tareas o cometidos que le atribuya el Responsable de Administración en relación con sus funciones a través de las reuniones de alimentación.

· Traslado de los alimentos desde la cocina a los diferentes grupos.
· Corresponderá al adjudicatario atender en materia de traslado de residuos las normas sanitarias establecidas por el bien del centro, bien por las autoridades municipales, tanto respecto al emplazamiento al que deben de ser trasladados como al horario y sistemas de evacuación. Así como las instrucciones sobre reciclaje que se pudieran establecer por el responsable del centro.

2.2.- SUMINISTROS
La empresa contratante proveerá de suministros suficientes para afrontar la elaboración de los racionados suficientes y necesarios, que podrá ser de tres tipos: racionado normal, musulmán y de dieta. Deberá darse prioridad al suministro de productos ecológicamente cultivados.
3.- FRECUENCIA DE LOS TRABAJOS A REALIZAR


El servicio de cocina para la atención del Centro con cinco grupos educativos en funcionamiento requerirá:

· cocineros/as (con la titulación que se establece en el punto 13.2 del Pliego de Cláusulas Administrativas Particulares):
De lunes a domingo servicio continuado de 12 horas diarias de 10:00 a 22:00 horas: prestado por cocineros/as a jornada de 7 horas diarias, garantizando la presencia de uno de los cocineros de 10:00 a 22:00 horas.
· Auxiliar de Cocina (con la titulación que se indica en el punto 13.2 del Pliego de Cláusulas Administrativas Particulares):

De lunes a domingo: una jornada de 7 horas que será entre las 10 y las 22 horas. 
4.- CONDICIONES RELATIVAS A LA CONTRATACIÓN DEL PERSONAL Y SEGUIMIENTO DE LA CALIDAD DEL SERVICIO.

La Administración podrá exigir en cualquier momento a la empresa adjudicataria la relación nominativa del personal que realice el servicio, acompañado de las copias de los certificados de Afiliación a la Seguridad Social o TC-2.

La empresa adjudicataria deberá presentar un listado del personal que vaya a realizar las suplencias, en número igual o mayor al personal que se encuentre en activo, para atender los casos de ausencias que se produzcan por enfermedad, permiso, vacaciones, formación u otras circunstancias, para su aceptación por parte de la Administración.


De este modo se pretende que la empresa adjudicataria tenga capacidad para cubrir ausencias y sustituir personas en el mismo día. Cuando se dé esta circunstancia, la empresa debe notificar por escrito el motivo del cambio y los datos de las personas que van a realizar las sustituciones. Una vez aceptada la propuesta por el Responsable del Centro, debe remitir las copias de los certificados de Afiliación a la Seguridad Social de estas personas como justificación de pertenencia a la empresa adjudicataria.


Si el Responsable del Centro considera que algún operario de cocina debe ser sustituido, lo comunicará a la empresa adjudicataria, para que se proceda a la sustitución requerida.


Se efectuará por parte de la Administración un seguimiento de horarios y jornadas realizadas por el personal contratado, de modo que la facturación mensual sea acorde al trabajo realmente realizado.


Si en los controles de calidad realizados por la Administración se detecta que el servicio no se realiza de manera correcta, según el programa de trabajo acordado y aprobado, el adjudicatario estará obligado a corregirlo, sin repercusión alguna de costo para la Administración.


Los daños causados por el personal de cocina en los enseres del centro por negligencia o dolo serán indemnizados a la Administración por la empresa adjudicataria. Asimismo la empresa adjudicataria se responsabilizará de los daños a terceros que su actividad empresarial de cocina puede originar., para lo cual deberá tener suscrita la correspondiente póliza de responsabilidad civil.


También será responsable la empresa adjudicataria de las sustracciones de cualquier material que quede probado hayan sido efectuadas por sus trabajadores.


La Administración realizará un seguimiento del servicio con el fin de detectar las posibles irregularidades que entorpezcan el óptimo rendimiento, así como posibles situaciones de mejora.


Se mantendrán reuniones quincenales con la empresa adjudicataria a fin de explicar y comentar el procedimiento de calidad a seguir, reservándose la Administración el derecho de modificarlo con el fin de mejorar la calidad del servicio y conseguir la máxima eficacia.


El adjudicatario dotará al personal del vestuario adecuado para la realización de los trabajos. La prestación del servicio será en el propio centro. Los útiles y maquinaria de cocina, correrán por cuenta de la Administración.


Será responsabilidad de la empresa adjudicataria que el personal conozca y disponga de los medios y medidas de seguridad que correspondan para el correcto y eficaz desarrollo de su trabajo.

5.- COMPROMISOS ASUMIDOS POR LA ADMINISTRACION: 

La Administración contratante deberá:

· Proporcionar el equipamiento necesario para el cumplimiento del servicio. El centro habilitará espacios suficientes y adecuados para el almacenamiento de los suministros.

· Aprobar los menús con una periodicidad mensual, que serán visados y controlados por los servicios médicos adecuados y posteriormente presentados al responsable de centro para su autorización.

· Elaborar informes periódicos quincenales de la calidad y cantidad de los menús, así como de su nivel de aceptación por parte de los menores.

· Adecuar progresivamente los menús en base a la realidad del centro (rotación de menores, creencias religiosas, estados de salud,...) a través de reuniones  de seguimiento  quincenal según las necesidades o cambios detectados con el responsable del centro. Para ello, el centro desarrollará los medios oportunos (encuestas,...) para tener conocimiento de los requerimientos de los menores.

· Velar por que el almacenamiento y abastecimiento de productos permita que el centro sea autosuficiente por un periodo mínimo de 7 días.

· De lunes a viernes, entre las 10 y las 11 de la mañana, el administrador del centro comunicará al servicio de cocina el número de comidas y de qué tipo se servirá en cada comedor de grupo educativo.

· Diariamente, entre las 16 y las 17 horas (por la tarde), el administrador del centro comunicará al servicio de cocina el número de cenas y de qué tipo se servirá en cada comedor de grupo educativo. Además, comunicará el número de menores que al día siguiente desayunarán en el centro.

· Los viernes por la tarde, el administrador comunicará al servicio de cocina el número de racionados y su tipo para suministrar a lo largo del fin de semana.

· Quedará depositado en el almacén frigorífico o de congelación, un racionado tipo idóneo para casos de emergencia (comida en mal estado o insuficiente, enfermedad  o indisposición repentina), que se podrá utilizar por orden expresa del Responsable del Centro.

· Diariamente, el administrador del centro requerirá del servicio de cocina el número de racionados consumidos la víspera. Al final de mes, el Administrador del Centro comprobará que la factura corresponde al sumatorio de racionados suministrados y previamente comunicados por el servicio de cocina.

6.- SUPERVISIÓN Y SEGUIMIENTO

La supervisión y seguimiento de la prestación se realizará desde la Dirección de Ejecución Penal del Departamento de Justicia, Empleo y Seguridad Social.
La entidad contratada designará un representante que junto a los representantes de la Dirección de Ejecución Penal constituirán la Comisión de Seguimiento del Programa, que se reunirá una vez al trimestre y siempre que lo solicite una de las partes.

7.- COMIDAS DESTINADAS AL PERSONAL DEL CENTRO

Se tendrá en cuenta en la valoración de la oferta de la propuesta para servir comidas al mediodía al personal del centro, ateniéndose la misma, en su caso, a las siguientes condiciones:

1.- El precio del menú no será superior a ocho euros.

2.- Dicho precio será cobrado por la empresa directamente a los trabajadores del centro que utilicen el servicio.

3.- El número máximo de personas que podrán utilizar este servicio cada día será de veinte, presumiéndose como habitual un número no inferior a diez personas.

ANEXO I: RELACION DE PERSONAL ADSCRITO AL SERVICIO
	nombre
	Puesto
	Antigüedad desde:

	Elvira
	Cocinera
	01-07-2005

	Amaia
	Cocinera
	10-07-2006

	Oscar
	Cocinero
	10-07-2006

	Maider
	Aux. Cocina
	21-08-2003
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