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PLIEGO DE CONDICIONES TECNICAS A REGIR EN LA CONTRA TACION
DEL SERVICIO DE RESTAURACION DURANTE LA CELEBRACION DE LAS
JORNADAS DE FORMACION DEL PROFESORADO NO UNIVERSITA RIO
BAJO EL TITULO DE “EDUCACION Y TECNOLOGIAS” Y “LAS
ENSENANZAS DE REGIMEN ESPECIAL”.

(Expediente P-0902)

1.- OBJETO DEL CONTRATO

El objeto del presente pliego es establecer las condiciones técnicas que
han de regir el contrato de prestacion del servicio de comidas y cenas durante
la celebracion de las jornadas de formacion del profesorado no universitario
bajo el titulo de “Educacién y Tecnologias “y “Las Ensefianzas de Régimen
especial” que tendran lugar en Segovia capital del 6 al 11 de septiembre de
2009.

2.- SERVICIOS

El servicio estard compuesto por comida y cena, distribuidos con el nimero de
comensales estimados, de la siguiente manera

Cena dia 6 de septiembre: 200 comensales .
Comida dia 7 de septiembre: 375 comensales .
Cena dia 7 de septiembre: 375 comensales .
Comida dia 8 de septiembre: 375 comensales .
Cena dia 8 de septiembre: 320 comensales .
Comida dia 9 de septiembre: 375 comensales .
Cena dia 9 de septiembre: 375 comensales .
Comida dia 10 de septiembre: 375 comensales .
Cena dia 10 de septiembre: 375 comensales .
Comida tipo vino espariol dia 11 de septiembre: 300 comensales .

La facturacion serd unica a la finalizacion de las actividades contratadas
reflejando las comidas y cenas realmente servidas, si fuera posible, o al menos
con el nimero de comensales estimados por la organizacion con una
antelacion de una semana antes del servicio. El nimero dado por la
organizacion sera el realmente contratado por la FUNIVCYL con un margen de
error de 5 comensales.

3.-PERSONAL
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La plantilla debera ser la suficiente para atender todos los servicios de
restauracion durante todos los dias de servicio, estando formada como minimo
por un jefe de cocina, 1 cocinero, 4 ayudantes de cocinay 7 camareros.

El adjudicatario cuidara de la buena presentacion, adecuada indumentaria y
correcto trato del personal que haya de prestar servicio en el comedor, asi
como de las condiciones higiénico-sanitarias.

Los manipuladores de alimentos deberan contar con la correspondiente tarjeta
de manipulador de alimentos

La FUNIVCYL se reserva el derecho a rechazar en cualquier momento al
personal adscrito a este servicio que no reuna las debidas condiciones de
correccion, previa la oportuna comprobacién con intervencién de la entidad
adjudicataria.

El adjudicatario que desarrolle el servicio, debera ajustarse a lo concretado en
la normativa vigente en materia de Prevencion de Riesgos Laborales

4.-MENU

Se exigird la presentacion de una descripcidn del menu, que podra ser
modificado conjuntamente por el Area de Programacion de la Fundacion y la
empresa adjudicatarias, siendo aprobados por la Direcciéon de la Fundacion, y
deberan estar debidamente equilibrados y variados, de modo que garanticen
una éptima alimentacion y un equilibrio energético adecuado.

Los menus se compondran de:

*Comida y cena: un menu compuesto por dos platos y pan, postre compuesto
por fruta del tiempo, o helado, yogur, reposteria casera. Incluird también
bebida: vino, refresco, agua, cerveza y café

En las comidas y cenas lo comensales podran repetir del primer plato, siempre
gue haya disponibilidad.

*Vino Espafiol: compuesto por seleccibn de embutidos, canapés frios,
brochetas, hojaldritos y variados frios y calientes. Postre compuesto por dulces
variados.

Incluird también bebida: vino, refresco, agua, cerveza y café

Se debera atender las necesidades de menu especial por problemas médicos y
se serviran menus especiales para determinados clientes (diabéticos,
vegetarianos, etc) siempre previa comunicacion a la adjudicataria con una
antelacion minima de 24 horas.
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5.-HORARIO

El domingo dia 6 de septiembre se iran sirviendo las cenas segun vayan
llegando los comensales en horario de 20:30 a 23:30.

Para el resto de dias el horario exigible de apertura del comedor sera de 14
horas a 16:30 horas para el servicio de comidas y de 20:30 a 23:30 horas para
el servicio de cenas. El servicio se hara conjunto a todos los comensales al
mismo tiempo.

El vino espariol se servird en horario de 13:30 a 15:00

6.-INSTALACIONES Y MENAJE

Las instalaciones deberan asegurar que el total de los comensales compartan
un Unico espacio o comedor cuya localizacién sea Segovia capital. Adjuntamos
como anexo un plano delimitado del area donde se debe localizar el
restaurante en color amarillo.

Sera de cuenta del adjudicatario el complemento en materia de instalacién y
equipamiento que precise el local para el mejor funcionamiento del servicio de
restauracion, tanto en las instalaciones de elementos fijos, como utensilios y
enseres.

7.-LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO DE LAS INSTALACIONES.

Los locales de comedor, cocina y almacenes anexos, asi como el mobiliario,
menaje, utensilios de cocina y demas instalaciones interiores y exteriores, en
su caso, afectos a la actividad, seran limpiados a costa del adjudicatario de
modo que los locales se mantengan en Optimas condiciones permanentemente,
incluyendo los tratamientos extraordinarios encaminados a cumplir las normas
vigentes en materia de sanidad. A tal efecto, se les permitira la colocacion de
anuncios o carteles que hagan alusion a la necesidad de una mejor utilizacion,
cuidado y limpieza por parte de los usuarios.

Cualquier problema que surja en las instalaciones de esos locales debe ser
inmediatamente comunicado a la Fundaciéon, donde se tomaran las medidas
adecuadas, quedando prohibida la modificacion de las mismas, asi como del
local, mobiliario y enseres, sin la autorizacion por escrito de la Direccion de la
Fundacion.

Se exigira la mas extremada limpieza en la vajilla y, en general, en la totalidad
de los servicios que se presten. Se entenderdn como faltas graves las
cometidas en estas cuestiones, pudiendo dar lugar a la resolucion unilateral del
contrato por la Fundacion la reiteracion de conductas o hechos que infrinjan
estas normas.
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El adjudicatario se obliga a garantizar la calidad de todos los productos
servidos, su correcta presentacion, conservacion, manipulacion y explotacion,
sobre los que se responsabiliza de forma expresa.

El adjudicatario realizara el servicio a su riesgo y ventura, ateniéndose
estrictamente a los reglamentos especificos para esta clase de
establecimientos, dictados por las autoridades competentes. En consecuencia,
se compromete al cumplimiento de lo establecido en el Codigo Alimentario
Espafiol, Real Decreto 2207/95 por el que se establecen las normas de Higiene
relativas a los productos alimenticios; Reglamento 852/2004 del parlamento
Europeo y del Consejo de 29 de abril de 2004, relativo a la higiene de los
productos alimenticios, Real Decreto 202/2000, de Normas relativas a
Manipuladores de Alimentos; Real Decreto 3484/2000 de Normas de Higiene
para la elaboracion, distribucién y comercio de comidas preparadas, y demas
disposiciones legales aplicables, asi como cualquier otra normativa que sobre
la materia se pudiera promulgar durante el periodo de vigencia del contrato

En cualquier caso, el adjudicatario debera cumplir:

1.-Existira un lugar separado para el almacenamiento de residuos o basuras
que dispondra de recipientes de facil limpieza y desinfeccién, con cierre
hermético.

2.-Todos los productos alimenticios se depositaran en anaqueles o estanterias,
de forma que se impida el contacto con el suelo.

3.-Todos los locales, incluidas las zonas de barras y la cocina deberan
mantenerse en las debidas condiciones de limpieza, desinfectarse vy
desratizarse periédicamente.

4.-Los productos de limpieza, desinfeccion y desratizacion se guardaran
separados del almacén de alimentos.

5.-Los utensilios que se utilicen deberan estar debidamente higienizados
después de cada uso.

6.- Debera presentar acreditacion de estar en posesion de un Seguro de
Responsabilidad Civil por intoxicacién Alimentaria.
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