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1. OBJETO DEL CONTRATO.

El objeto del contrato es la prestacién de un servicio de elaboracion y distribucion de comidas
(desayunos y almuerzos) en el Centro de Dia Ocupacional “Javier Pefia” sito en la calle Julidn
Besteiro, nim. 14, de Almeria para las personas usuarias del Centro, con las adaptaciones
necesarias a las condiciones especiales que requieran las mismas.

2. REQUISITOS LEGALES APLICABLES.

El contrato a que se refiere el presente Pliego es de naturaleza administrativa y se regira
por Ley 9/2017, de 8 de noviembre, de Contratos del Sector Publico, por la que se transpo-
nen al ordenamiento juridico espafiol las Directivas del Parlamento Europeo y del Consejo
2014/23/UE y 2014/24/UE, de 26 de febrero de 2014 (en adelante, LCSP) y sus disposiciones
de desarrollo; supletoriamente se aplicaran las restantes normas de derecho administrativo y,
en su defecto, las normas de derecho privado.

Asimismo, serd de obligado cumplimiento para la empresa adjudicataria la legislacion y nor-
mativa vigente en materia de seguridad alimentaria, manipulacién de alimentos, productos
alimenticios, comedores colectivos, o cualquier otra que le sea de aplicaciéon o pudiera serlo
durante la prestacién del servicio publico objeto de la contratacién, tal y como queda
expresado en el Pliego de Clausulas Administrativas Particulares que rige la contratacion.

Junto a ello, la empresa adjudicataria habrad de cumplir cuantas disposiciones legales le re-
sulten de aplicacion como consecuencia de la ejecucidn del objeto del contrato.

Asimismo se tendrd en cuenta como requisitos del servicio publico las recomendaciones
establecidas:

El IV Plan Andaluz de Salud - Estrategia de Vida Saludable en Andalucia (2024-2030)
de la Consejeria de Salud de la Junta de Andalucia.

» Estrategia NAOS para la nutricion, actividad fisica y prevencion de la obesidad del
Ministerio de Sanidad y Consumo.

* Reglamento (CE) n°® 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de abril
de 2004 relativo a la higiene de los productos alimenticios.

* Real Decreto 1021/2022 por el que se regulan determinados requisitos en materia de
higiene de la produccién y comercializacién de los productos alimenticios en estable-
cimientos de comercio al por menor.
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« Ley17/2011, de5 dejulio, de seguridad alimentaria y nutricién.

* Real Decreto 191/2011, de 18 de febrero, sobre Registro General Sanitario de Em-
presas Alimentarias y Alimentos ( y su posterior modificacién y actualizacion a través
del Real Decreto 1087/2020 de simplificacion de tramites)

»  Ley31/1995, de 8 de noviembre, de Prevencién de Riesgos Laborales.

*  Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo de 25 de octu-
bre de 2011 sobre la informacion alimentaria facilitada al consumidor

* Real Decreto 126/2015, de 27 de febrero, por el que se aprueba la norma general re-
lativa a la informacion alimentaria de los alimentos que se presenten sin envasar
para la venta al consumidor final y a las colectividades, de los envasados en los lu-
gares de venta a peticion del comprador, y de los envasados por los titulares del
comercio al por menor.

* Reglamento 10/2011 de la Comision de 14 de enero de 2011 sobre materiales y objetos
plasticos destinados a entrar en contacto con alimentos

+ Decreto 61/2012 de 13 de marzo, y Decreto 158/2016 de 4 de octubre, por los que se re-
gula el procedimiento de autorizacién sanitaria de funcionamiento y la comunicacion
previa de incio de actividad de las empresas y establecimientos alimentarios

3. CONDICIONES GENERALES DE LA PRESTACION DEL SERVICIO.
3.1. Autorizaciones sanitarias.

De conformidad con lo dispuesto en la normativa de aplicacién los licitadores deberan acre-
ditar estar en posesion de los siguientes documentos:

» La empresa deberd acreditar la presentacién del Anexo Ill del Decreto 158/2016,
sobre Autorizacion Sanitaria de Funcionamiento e inscripcion en el Registro Sanitario
de Empresas y Establecimientos Alimentarios de Andalucia, dirigida a la persona
titular de la Delegacion Territorial de la Consejeria con competencias en materia
de salud, presentada en el registro de los Distritos Sanitarios o Areas de Gestidn Sa-
nitaria correspondientes al ambito territorial donde se encuentra ubicado el centro de
dia ocupacional.
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3.2. Gestidn del aprovisionamiento.

La adjudicataria asumira la gestion de compras y provision de todos los alimentos y mate-
rial que sea necesaria para poder llevar a término la prestacién objeto del presente contrato.
El pago a proveedores de materias primas sera realizado directamente y a cargo de la adjudi-
cataria.

3.3. Forma de prestacion del servicio.
Este servicio requiere las siguientes condiciones o caracteristicas técnicas:

3.3.1.- El servicio objeto de contratacién consistird en la elaboracién vy distribucién del
desayunoy almuerzo, en las dependencias del Centro, a las personas usuarias del mismo.

3.3.2.- El servicio se prestard de lunes a viernes, dedicando el tiempo necesario para la
preparacion, elaboracién y distribucién de los menus correspondientes.

3.3.3.- El horario de desayuno y almuerzo quedara supeditado a la organizacion y necesidades
del Centro.

3.3.4.- Los dias de prestacién del servicio anualmente seran, en valoracién orientativa, los
siguientes:
-203 dias / afio segln el calendario establecido en el Anexo 4 de este PPT (en
adelante, PPT)..

3.3.5.- El nimero méaximo de servicios diarios sera:

-Desayuno  — méximo: 53 servicios / dia.

-Almuerzo ~ — maximo: 53 servicios / dia.
3.3.6.- Las caracteristicas fundamentales de la dieta, se especificaran conforme a los menus de
verano e invierno que se detallan en los Anexos 2 y 3 de este Pliego de Prescripciones

Técnicas.

3.3.7.- Sera de cuenta de la empresa adjudicataria el suministro de gas, no asi el del agua y
electricidad, que correran a cargo de la Administracion.

3.3.8.- La empresa adjudicataria vendra obligada a preparar menus especificos para aquellas
personas usuarias que tengan dieta especial. Dichos mends serdn comunicados
oportunamente por la Direccion del Centro.
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3.3.9.- La Direccién del Centro supervisara y controlara la correcta prestacion del servicio
contratado, comunicando diariamente a la empresa adjudicataria el nimero de servicios
(desayunos y almuerzos) que habra de prestar la misma.

3.3.10.- La empresa adjudicataria facturard mensualmente a la Administracién el nimero de
servicios prestados durante el periodo citado.

3.3.11.- La Administracién facilitara a la empresa adjudicataria las dependencias, instalaciones,
mobiliario y enseres necesarios para la elaboracion de las comidas y prestacion del servicio,
los cuales se encuentran relacionados en el inventario que se detalla en el Anexo 1 de este PPT.

3.3.12.- La Administracién no se haréa cargo de la reposicién de ningln tipo de material, tanto en
caso de rotura o deterioro como en caso de sustraccion o robo, o por cualquier otra causa,
debiendo reponerlo la empresa adjudicataria.

3.3.13.- La empresa adjudicataria ha de suscribir un seguro de responsabilidad civil para cubrir
los posibles dafios derivados de la prestacién del servicio.

3.4. Caracteristicas exigidas a los distintos productos alimentarios

No se aceptaran productos tratados o elaborados con aceites de coco, palmay palmiste
0 con grasas hidrogenadas.

La entidad adjudicataria asume la responsabilidad directa de garantizar en el caso de
productos que puedan ser clasificados en varios grupos comerciales de calidad, que estos solo
sean de las calidades extra o primera. Todos los productos dispondréan de registro sanitario y/o
fecha técnica.

La adjudicataria tendré la obligacidén de entregar a peticion de direccién del Centro, en
un plazo inferior a 5 dias habiles, documentacién acreditativa en la quede constancia de todos
los productos utilizados, marcas y calidades de los mismos, para la elaboracién de las comidas
del centro durante los dltimos 15 dias.

A continuacién se expone un listado con las categorias de los distintos productos
alimentarios que se exigiran para la elaboracién distribucién de comidas en el Centro de Dia
Ocupacional “Javier Pefia” :

1.- ACEITES.
Para aderezos y alifios de ensaladas se obligara el uso de aceite de oliva. Los tipos admitidos
para este fin seran:
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* Aceite de oliva virgen extra, aceite de oliva virgen, y aceite de oliva (mezcla de refinado y
virgenes). Para procesos de fritura se admitiré el uso de aceites de semillas, tales como
aceite de girasol y aceite de soja.

+ Queda estrictamente prohibida la utilizacion en frituras de aceites ricos en acidos
grasos saturados (palma, palmiste y coco) o que contengan écidos grasos trans.

2.- CARNES.

« El suministro de carne de cerdo, conejo y ave serd fresco. En el caso del cerdo, se
exigiran piezas magras de calidad tales como lomo, cabezada, chuletero, paleta y
magro de jamén.

e En el caso de carne de vacuno, las piezas empleadas deberédn garantizar un nivel
adecuado de terneza segln la elaboracion culinaria. Como estandar técnico minimo, se
admitird el uso de cortes comerciales de Primera B o Segunda categoria para
elaboraciones a la plancha o asados, y cortes de Segunda o Tercera categoria (como el
morcillo, falda o pecho) para guisos, estofados y carnes picadas.

3.- PESCADOS

Se admitird el suministro de pescado fresco, siendo obligatorio que se indique claramente la
especie comercial y variedad en la informacién de los menus escritos. Como estandar técnico
minimo, el pescado fresco suministrado deberd cumplir, al menos, con los pardmetros
organolépticos correspondientes a las Categorias de Frescura A o B (conforme a los criterios
establecidos en el Reglamento CE 2406/96).

En los casos en que, por razones de planificacion de menus, se justifique el suministro de
pescado congelado o ultracongelado, serd obligatorio especificar en la ficha técnica del
producto la especie, procedencia y fecha de congelacién. Este producto deberd cumplir
estrictamente con la normativa higiénico-sanitaria vigente aplicable a los productos de la
pesca, garantizando la correcta trazabilidad y el mantenimiento ininterrumpido de la cadena
de frio desde su origen.

4.-FRUTAS Y VERDURAS

Se exigird el suministro de productos frescos. Deberan pertenecer comercialmente a la
Categoria "Primera", seglin la normativa de comercializacién aplicable.

5.-CONSERVAS.
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Para aquellas conservas cuya normativa especifica de calidad contemple la clasificacién por
categorias comerciales (como conservas vegetales y de pescado), se exigirda como calidad
técnica minima la categoria "Primera".

6.-PRODUCTOS CARNICOS. Se exigiran las siguientes categorfas comerciales minimas:
« Chorizo, salchichén, longaniza: Categoria "Primera". Para guisar, se admitira calidad
"Segunda".
» Chorizo de Pamplona: Categoria "Primera".
* Fiambresy cocidos (Jamén cocido, paleta, pavo): Calidad "Primera" o estandar.
+ Para la elaboracién de San Jacobos se utilizard de manera exclusiva fiambre de magro
de cerdo.

7.- ULTRAPROCESADOS.
-Se limita estrictamente al uso esporadico de croquetas y san Jacobos.

8.-LEGUMBRES.
Deben tener la piel limpia, brillante y sin arrugas, estar exentas de impurezas y tener un calibre
homogéneo. Se exigird como estandar técnico minimo la Clase "Primera". Las especificaciones
obligatorias son:

—Alubias: Deberan suministrarse de variedad blanca (quedando excluidas las variedades
pintas).

-Garbanzos: Deberan ser de calidad "Primera".

-Lentejas: Variedad pardina o similar.

9.-PASTAS DE SEMOLA.

Se suministraran pastas alimenticias estandar conformes a la normativa vigente. Se admitira
cualquiera de las dos formulaciones siguientes:

 Pastaalimenticia simple.

« Pasta alimenticia al huevo.

10.-HUEVOS FRESCOS.
La categoria comercial minima exigida seré la clase A, tamafio M (medianos). Se admiten los
siguientes gramajes:
« XL (Supergrandes): masde 73 g.
« L(Grandes):de63a73g.
¢ M (Medianos):de53a63g.
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11.-ARROZ

Seré obligatorio el uso minimo de arroces encuadrados en la Categoria "Primera” (maximo 10
% de grano partido).

12.- LECHE, DERIVADOS Y POSTRES LACTEOQS
La leche a suministrar sera de vaca, tratada mediante proceso UHT (entera, semidesnatada y
desnatada). El contenido en grasas, proteinas y lactosa, asi como la acidez, deberan ajustarse
estrictamente a los parémetros fijados en la legislacion técnico-sanitaria vigente.

13.- ZUMOS

Se suministraran exclusivamente zumos de fruta 100 %, quedando terminantemente
prohibidos los néctares y los aztcares o edulcorantes afiadidos.

14.-PAN Y BOLLERIA
Se exigira pan y bolleria de formulacién tradicional. Para estos productos queda prohibido el
uso de aceite de palma, asi como las grasas trans (hidrogenadas). Se exigira el suministro de
productos con bajo contenido en grasas saturadas.

15.-MERMELADAS, MANTEQUILLA'YY MARGARINA

Las mermeladas y confituras suministradas deberan cumplir con la norma de calidad para
estos productos (RD 863/2003), admitiéndose la categoria estandar. La mantequilla vy
margarina suministradas deberan estar libres de grasas trans.

16.-CAFE Y CACAO
El café suministrado deberéd ser de tueste natural. El cacao soluble deberd presentar un
contenido minimo de cacao del 20 %.

La entidad adjudicataria estara obligada a presentar en el plazo de 15 dias naturales
desde el dia siguiente a la formalizacion del contrato, el programa de trabajo en el cual se basa su
licitacion.

4. MANTENIMIENTO DE LAS INSTALACIONES, EQUIPAMIENTO Y ELEMENTOS AUXILIARES
DEL SERVICIO.

Las instalaciones, equipamiento y elementos auxiliares de los locales acondicionados para la
prestacion del servicio de elaboracién y distribucion de comidas seran puestos a disposicion
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de la empresa adjudicataria por la Direccién del Centro de Dia Ocupacional “Javier Pefia” .
4.1. Inventario al inicio del contrato.

La Administracién facilitard a la empresa adjudicataria las dependencias, instalaciones,
mobiliario y enseres necesarios para la prestacién del servicio, los cuales se encuentran
relacionados en el inventario que se detalla en el Anexo 1 del presente Pliego.

La empresa adjudicataria sera totalmente responsable del mantenimiento de las instalacio-
nes en las que se ubican las dependencias adscritas a la prestacién del servicio contratado,
asi como de todo el equipamiento y mobiliario inventariado para su funcionamiento ordina-
rio en perfectas condiciones de calidad y servicio exigidas por Direccién del Centro de Dia
Ocupacional “Javier Pefia” , corriendo por cuenta de la adjudicataria los gastos que estas
actividades generen.

La Administracién no se hara cargo de la reposicion de ningln tipo de material, tanto en caso
de rotura o deterioro como en caso de sustracciébn o robo, o por cualquier otra causa,
debiendo reponerlo la empresa adjudicataria.

4.2. Inventario a la finalizacion del contrato.

A la finalizacion del contrato, y antes de la devolucion de la fianza, el equipamiento y menaje
de cocina, relacionados en Anexo 1, sera devuelto, al menos, en las mismas condiciones en
que se entregd. En caso de no ser asi, su reparacion sera con cargo a la fianza, si es suficiente, o
de la empresa, si no es suficiente.

4.3. Mantenimiento, limpieza y control de higiene.

La empresa adjudicataria serd responsable del mantenimiento de las instalaciones y
dependencias puestas a su disposicién para la prestacion del servicio (cocina, comedor,
almacenes, vestuarios, lavaderos, etc.), asi como de todo el equipamiento, mobiliario y enseres
inventariado, debiendo encontrarse todo, durante la prestacién del servicio, en perfectas
condiciones de uso y funcionamiento, con la calidad de servicio exigida por la direccién del
Centro.

Sera de cuenta de la empresa adjudicataria la limpieza de las dependencias e instalaciones
puestas a su disposicion para la prestacién del servicio objeto del contrato.

El servicio deberé prestarse conforme a las exigencias de la normativa que regula el control
higiénico sanitario y el control alimentario, corriendo a cargo de la empresa adjudicataria la

DOLORES GARCIA MERLOS 22/05/2026 13:10:16 PAGINA: 10/23

VERIFICACION NJyGwDbkq9ytf1YJ2pJha73170ZF37 https://ws050.juntadeandalucia.es/verificarFirma/




A Pagina 11

implantacion y seguimiento de los correspondientes Planes Generales de Higiene (PGH), asi
como el coste de los mismos.

El adjudicatario serd responsable de implantar y mantener actualizado un Plan de
Desinfeccion y un Plan de Limpieza y Control de Plagas, documentados y con los registros
correspondientes. La desinsectacién, desinfeccion y desratizacion se llevard a cabo por el
contratista o la entidad a quien subcontrate el servicio, el cual deberd estar inscrito en el
Registro Oficial de Establecimientos y Servicios Biocidas de Andalucia (ROESBA), de acuerdo
con el Decreto 60/2012, de 13 de marzo, por el que se regulan los Establecimientos y Servicios
Biocidas de Andalucia, y la estructura y funcionamiento del Registro Oficial de
Establecimientos y Servicios Biocidas de Andalucia, teniendo en cuenta que segln el articulo
10 de la OM SCO/3269/2026 “La inscripcion de una entidad de servicios en el Registro de una
comunidad auténoma sera valida para trabajar en cualquier otra” .

La empresa adjudicataria garantiza el cumplimiento estricto de la normativa vigente en
materia de seguridad alimentaria, mediante la implantacién y mantenimiento actualizado de
un sistema de Anélisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC).

Los licitadores podran ofertar un compromiso de mejora, sin coste alguno para la
Administracién, para la realizacion de una limpieza en profundidad de las instalaciones del
centro usadas para la prestacién del servicio (cocina, comedor y almacenes) y pintura de las
misma.

5. REGIMEN DEL PERSONAL QUE PRESTA EL SERVICIO.
5.1. Vinculacion juridica del personal al adjudicatario.

El personal necesario para la prestacion normal del servicio publico, asi como otro que podra
tomar transitoriamente para determinados casos, seré contratado por la adjudicataria, siendo
de su cuenta el pago de todas las obligaciones derivadas de estos contratos (en materia legal,
de convenios colectivos, etc.). Este personal no tendré derecho alguno frente a la Adminis-
tracion contratante, ya que dependera Unica y exclusivamente de la adjudicataria, quien
ostentara todos los derechos y obligaciones en su calidad de empresario respecto del citado
personal, con arreglo a la legislacion laboral y social vigente y a la que en lo sucesivo se pue-
da promulgar. En ningln caso podréa resultar responsable la Administracién contratante de
las situaciones, discrepancias u obligaciones que se originen entre la adjudicataria y sus
trabajadores, aun cuando los despidos o las medidas que se adopten sean como conse-
cuencia directa o indirecta del incumplimiento o interpretacion del contrato correspondiente.

El personal minimo a contratar para prestar el servicio es:
1 jefe de cocina 8 horas diarias de jornada cada dia que el centro permanece abierto
1 ayudante de cocina 4 horas diarias de jornada cada dia de apertura del centro
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1 ayudante de cocina 3 horas diarias de jornada cada dia de apertura del centro

En caso de enfermedad, sanciones de la empresa, baja del personal, vacaciones reglamenta-
rias y otras causas analogas, las plazas deberan ser cubiertas inmediatamente a costa de la
adjudicataria, de forma que se mantenga de manera permanente el nimero de trabajadores
exigidos en estos Pliegos.

En el supuesto de huelga laboral que afecte al gestion del servicio objeto de contrata-
cion, la adjudicataria vendra obligado a requerimiento de la Direccién del Centro de Dia Ocu-
pacional “Javier Pefia” vy en el plazoy forma que ésta indique, a ofrecer las soluciones que
garanticen los servicios minimos imprescindibles que determine la autoridad gubernativa. Si
en el plazo y forma sefialados la adjudicataria no ofreciera dichas soluciones o no las llevara
a la practica, la Delegacién Territorial de Inclusién Social, Juventud, Familias e Igualdad en
Almeria podré realizar los contratos que estime precisos, que seran por cuenta de la adjudica-
taria, deduciéndose por tanto de su facturacién el importe de los referidos contratos. La res-
ponsabilidad que se derive de tales trabajos contratados a terceros sera sin embargo de la ad-
judicataria, a todos los efectos que en este Pliego se contemplan.

Como va se ha expresado, serd de exclusiva cuenta de la adjudicataria la retribucién del
personal que emplee en la prestacién del servicio objeto de contratacion. En este sentido, la
adjudicataria se compromete a retribuir adecuadamente a todo el personal que preste este
servicio, sin que pueda abonar a los profesionales un salario por debajo de la Tabla Salarial
vigente y actualizada en el Convenio Colectivo vigente.

La adjudicataria queda obligada a que todo personal que utilice en los trabajos objeto de este
contrato quede dado de alta en la Seguridad Social asi como a cumplir estrictamente, respec-
to de dicho personal, toda la legislacién laboral vigente y toda aquella que en lo sucesivo
pudiera promulgarse. La Administracién podra realizar cuantos controles considere opor-
tuno. Igualmente, cuantos tributos u obligaciones fiscales pudieran derivarse de dicho perso-
nal, serdn por cuenta de la adjudicataria.

La adjudicataria sera responsable ante la jurisdiccion de lo social de los accidentes que pudie-
ran sobrevenir a su personal por el desempefio de sus funciones en el Centro, y con tal carac-
ter comparecerd ante la mutua de accidentes de trabajo.

En este sentido, la adjudicataria dotara a su personal de todos los medios de seguridad nece-
sarios, obligdndose a cumplir con cuantas disposiciones le sean aplicables en cuanto a higie-
ney seguridad en el trabajo.

Las relaciones laborales de la adjudicataria con su personal deberan estar regidas por la le-
galidad vigente y/o por el convenio colectivo aplicable al sector.

DOLORES GARCIA MERLOS 22/05/2026 13:10:16 PAGINA: 12/23

VERIFICACION NJyGwDbkq9ytf1YJ2pJha73170ZF37 https://ws050.juntadeandalucia.es/verificarFirma/




A Pagina 13

5.2 Subrogacion del personal.

Alos efectos previstos en el articulo 130 de la Ley 9/2017, de 8 de noviembre, de Contratos del
Sector PUblico, por la que se transponen al ordenamiento juridico espafiol las Directivas del
Parlamento Europeo y del Consejo 2014/23/UE y 2014/24/UE, de 26 de febrero de 2014 (BOE
nim.272 de 9 de noviembre), en adelante LCSP, y en los correspondientes convenios
colectivos sectoriales en relacién con la subrogacion del personal, se facilitaré a los licitadores,
por la direccién del Centro, los datos de los trabajadores que actualmente estan prestando el
servicio. (Teléfono del Centro 950186480).

RELACION DE PERSONAL A SUBROGAR (informacién facilitada por la actual adjudicataria)

Identificad | Convenio
or del colectivo | Categoria| Tipo | Jornada

trabajador/ de profesion | Contrat | (Horas Fec ha L Salario Observaciones
.. semanales | Antigiiedad | bruto anual
a aplicacio al o )
(iniciales) n
ALDEJ Hosteleria | Auxiliar 300 |15 horas |03/09/2012 8.062,92

y Turismo | Servicios
Almeria/ |Limpieza

MEVAD Xc') ALC:&:: Jefe Coci-| 300 |40 horas |10/10/2015 |23.758,68 |Comité Empre-
= |na sa
ral Ambito
LOMAM estatal Auxiliar 300 |30horas |19/10/2023 12.820,50
sector Servicios
Hosteleria | Limpieza
SAVIJ Cocinero/ 300 |40 horas |31/08/2018 20.132,76 |Excedencia vo-
a luntaria  hasta

01/04/2027

6. ELABORACION Y DISTRIBUCION DE MENUS. MENUS DE VERANO E INVIERNO.

La empresa adjudicataria confeccionard los menis de conformidad con las
instrucciones que le sean efectuadas por la Direccion del Centro de Dia Ocupacional “Javier
Pefia” , segln las necesidades de las personas usuarias.

Durante el periodo comprendido entre el el 15 de mayo y el 15 de octubre, ambos
inclusive, se servird el menu de verano que se especifica en el Anexo 2-A. (MenU Verano) y el
Anexo 2-B (MenU Verano Hipocalérico). Ambos anexos se unen a los presentes Pliegos.

Durante el periodo comprendido entre el 16 de octubre y el 14 de mayo se servira el
menu de invierno que se especifica en el Anexo 3-A (Mend Invierno) y el Anexo 3-B (Mend
Invierno Hipocaldrico). Ambos anexos se unen a los presentes Pliegos.
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Cualguier modificacién que pueda realizarse en los menUs que deba confeccionar la
empresa adjudicataria deberd ser autorizada por la Direccion del Centro de Dia Ocupacional
“Javier Pefia” .

Los productos alimentarios utilizados para la elaboracién de los mends deberan tener
las caracteristicas que se especifican en el apartado 3 de los presentes Pliegos.

7. SEGURO DE RESPONSABILIDAD CIVIL.

Como requisito previo a la adjudicacion, y conforme a la documentacién previa recogida en el
Anexo | apartado 13 del Pliego de Clausulas Administrativas Particulares, la entidad que sea
propuesta como adjudicataria presentara un certificado emitido por una entidad aseguradora
debidamente autorizada, que acredite la contratacién de una pdliza de seguro de responsabili-
dad civil por el importe del valor estimado del contrato para cubrir los posibles dafios deriva-
dos de la prestacién del servicio.

8. SUBCONTRATACION.

Deberan ser ejecutada directamente por la persona adjudicataria la elaboracién de los menus
y la contratacion del personal adscrito directamente a la ejecucion del contrato.

No obstante, en los términos previstos en el PCAP, se podran subcontratar el Autocontrol de
Puntos Criticos (APPCC) y unos Planes Generales de Higiene (PGH) de la cocina y comedor, asi
como de aquellas otras zonas que se pongan a su disposicion, que incluyan como elementos
propios los planes de limpieza, desratizacion y desinfeccion. Si el contratista estd habilitado
habra de acreditarlo documentalmente. Si se va a subcontratar, deberd incluir razén social y
documentos acreditativos de la habilitacion de la empresa a subcontratar.

9. PERMISOS, AUTORIZACIONES Y LICENCIAS.

La adjudicataria debera obtener y/o renovar todas aquellas licencias, autorizaciones y permi-
sos necesarios para cumplir con las leyes y disposiciones en la medida que el alcance de sus
servicios lo exija.

Para utilizar materiales, suministros, procedimientos y equipos en la ejecucion del objeto del
contrato debera obtener las licencias, permisos y autorizaciones necesarios de los titulares
de las patentes, modelos y marcas de fabricacion correspondientes, corriendo de su
cuenta el pago de los derechos e indemnizaciones por tales conceptos, siendo responsa-
ble de toda reclamacion relativa a la propiedad industrial y comercial y debiendo indemni-
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zar a la Administracién por todos los dafios y perjuicios que para el mismo puedan derivarse
de la imposiciéon de cualquier tipo de reclamaciones.

Cualquier sancién o perjuicio que pudiera derivarse para la Consejeria de Inclusién Social,
Juventud, Familias e Igualdad del incumplimiento de lo dispuesto en los parrafos anterio-
res, podria descontarse de las cantidades pendientes de pago o con cargo a la garantia defi-
nitiva.

Cualquier retraso provocado por la demora en la obtencién que los permisos, autoriza-
ciones y licencias que la adjudicataria debe tener serd imputable Gnicamente a la misma. En

este sentido la adjudicataria debera acreditar, cuando sea requerido al efecto, la obtencién de
cualquier permiso, autorizacién o licencia.

10. REDACCION DEL PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS.

Este pliego de prescripciones técnicas ha sido elaborado por el equipo técnico del
Centro de Dia Ocupacional “Javier Pefia” , formado por educadores/as, terapéuta ocupacional
y psicologo/a.

En Almeria, (fechado y firmado digitalmente)
LA DIRECTORA DEL CENTRO DE DIA

OCUPACIONAL “JAVIER PENA”

Fdo. Dolores Garcia Merlos.
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Relacion de mobiliario y material de cocina para el uso de la C.D.O. “Javier Pefia”, en-
tregado a la empresa adjudicataria del Servicio de Comidas, que en el dia de la fecha
de inicio de ejecucion se encuentra en el estado siguiente:

NO

DESCRIPCION

CARACTERISTICAS TECNI-
CAS

BUENO REGULAR

ESTADO
MALO

2

Frigorifico Industrial ( 2 puertas)

Acero inox. Zanussi

X

—_

Calienta Platos Industrial

X

Cocina Industrial

Lavavajillas Industrial

Fagor FL.30

Freidora Industrial

Fagor 200

Carro de Cocina

Acero. Inox.

Tostador Industrial (nuevo)

(marca TDC9)

Microondas (nuevo)

(marca Fersay)

Batidora (nueva)

(marca Kiseg, semiprofesional)
+ cuchillas

XXX XXX

Balanza (nueva)

Combinado TRT/BAT

Platos Llanos, arcopal y duralex

Cuchillos mesa

Cuchillos carne

100

Cuchillos postre

Cucharas soperas

Cucharones pequefios

Cucharones grandes

Cuencos Cristal grandes

Cuencos Loza

Pasapures o chino

Jarras de agua

15 de Inox. 6 de pasta

Espatula Plancha

Espatula Horno

Soperas S/T 30

Acero. Inox.

Sopera grande

N o

Cuchillo de pan

Cuencos plastico grandes

Duralex o similar

Pinzas

N
(o]

Cucharas Café Inox.

XXX DX K DXXDK| [ DX DK XX D[ XX (X | X%

Sartén Silver 40 M/INOX

No se usan

Sartén Silver 24 M/INOX

Sartén Silver 32 M/INOX

Bandeja llana pequefia 35

Bandeja llana grande

N
o

Plato Desayuno

Arcopal o similar

BOIOIN|=2 (2 NW|AIN

Plato Moka

XX X[ XX [X
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Convoy aceite y vinagre

Platos hondos

Platos postre

Verdes claros y blancos

Tenedores mesa

Tenedores postre

Espumaderas

Vasos de agua

Escurridores de plastico

Sartenes

Rallador

XD DK(DK|X [ X X [ X |X [%

Hacha de cocina

Cuchillo de cocina

Tazas Desayuno

Arcopal o similar

Taza Moka

Bandejas Palmaderas

Aparatos AA.AA.

= |50

Espumadera Alambre inox. 21
cm

Colador normal

Olla inox.

ALTA C/TAPA

Escurridera cénica inox. 32 cm

N=1=(N

Rustidera inox. (bandeja horno
con asas) 60x45x8

Rustidera inox. 50x40x8

Cazos

Cazerola inox. 24

C/TAPA43 L

Olla inox. 36

C/ TAPA 36 L

Cacerola inox. 40

C/TAPA19.5L

Cacerola inox. 45

C/ TAPA 27 L

Cacerola inox. 50

C/TAPA39.9 L

Cortafiambre 22 cm Industrial

XX XX XXX X|  X[X[X[|X| X[X[X| X|X|X

Paila

Pelador de patatas

Descorazonador de manzanas

Parrilla

Tijeras de cocina

Embudos

S ININ =R =N NININN W

Fregadero 2 senos con escurri-
dor

Fregadero lavamanos

Mesa acero inox. con puertas

Mesa acero inox. sin puertas

Fregadero 1 seno con escurridor

Abrelatas

SR NIN—

Desatascador

XX XXX [X| XXX X[ X[ X
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2 | Estanterias pared acero inox. X

1| Mesa acero inox. (con lavavaiji- X
llas)

Tazas consomé

Cafetera (12 servicios)

Tablas de corte

Bandeja horno inox

Bandeja horno inox pequefia

Bol inox con asas

Barrefos plastico

Jaboneras

Estanteria de plastico

Reloj

Cubos de basura 1 estd abajo

Cuchillo de cocina Arcos 25cm

Sarten wecook 28cm

Sarten wecook 26cm

Filtro de osmosis

Camareras

Cubetas

DX XXX ]X|315¢IIX X IDKXKXX|X|X | X

Lavavajillas Marca ASBER

DR WIN= [N =N =N =N

HORNO ELECTRICO 9GN/ Lo sirven el 25/11/22
1/1COMPACTO

95 | Cuencos de cristal
pequefios23/02/23

b

12 | cuchillos de mesa23/02/23

50 | Vasos perborato

1 | Triturador robot 05/12/25

4 | Termo café y leche

XXX [ X | X

3 | Estanterias almacén
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. i . 5N SoCH CENTRO DE DiA OCUPACIONAL “JAVIER PEJA"
CONSEJERIA DE INCLUSION SOCIAL, JUVENTUD, FAMILIAS E o Iiliio Bestoten 14 toos - ALERAl
ot doRndakca IGUALDAD Teléfaso 186 482
Delegocitn Provincick de Almeria:
MENI DE VERANO Pagina 1 de 1 Revision o
DESAYUNO 12 sEMANA 2: SEMANA 32 SEMANA 42 sEMANA 53 SEMANA 62 SEMANA
LUNES
- 2da mixta de patata
-Fruta Fresca ifiado
MARTES con
somate
MIERCOLES
JUEVES
VIERNES
con =
-Fruta Fresca

Aplicacién: 1 DE JUNIO AL 30 DE SEPTIEMBRE

DIETISTA- NUTRICIONISTA: Maider Pellejero Grocin

Colegiado n2 ARAO095
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ot do Andaucis

CONSEJERIA PE INCLUSION SOCIAL, JUVENTUP FAMILIAS E

IGUALPAD

Dedegacién Provinelol de Almeria

CENTRO DE DIA OCUPACIONAL “JAVIER PEUA"
&/ Julidn Busteiro, 14 04008 - ALMERIA|
Telifas0 186 482

MEN( DE VERANO ( HIPOCALORICA ) Pagina 1de 1 | ‘ Revision: 0
DESAYUNO 12 SEMANA 2: SEMANA 33 SEMANA 43 SEMANA 53 SEMANA 62 SEMANA
z con
LUNES ° . -
aladz mixea
£z
MARTES
MIERCOLES
JUEVES
VIERNES

Aplicacion: 1 DE JUNIO AL 30 DE SEPTIEMBRE
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IGUALDAD
Junta de Andalucia

Delegacisn Provineiok do Almeria

CONSEJERIA DE INCLUSION SOCIAL, JUVENTUD, FAMILIAS £

CENTRO DE PIA OCUPACIONAL "JAVIER PEJA"

& Jukidn Besttive, 14

04008 - ALMER,

Teléf/ 750 186 482

A

MEN( DE INVIERNO Pégina 1 de 1 Revision
DESAYUNO 1= SEMANA 22 SEMANA 32 SEMANA 43 SEMANA 52 SEMANA ¢ SEMANA
LUNES
MARTES
MIERCOLES
JUEVES
VIERNES

Aplicacion: 1 DE OCTUBRE AL 31 DE MAYO

DIETISTA- NUTRICIONISTA:

Colegiado n2 ARA009S

Maider Pellejero Grocin
R
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- ; o USION SOC CENTRO DE DIA OCUPACIONAL “JAVIER PEUA”
CONSEJERIA DE INCLUSION SOCIAL, JUVENTUD, FAMILIAS £ & Iokizn, Buateiors 24 ko0 — ALMERIA
unta daadalucs IGUALDAD Teléf/950 186 482
Delegosidn Provinciol de Almerie
MEN( DE INVIERNO { HIPOCALORICA ) Pagina 1de 1 ‘ |Rewsnén: []
DESAYUNO 12 SEMANA 22 SEMANA 3a 42 SEMANA 53 SEMANA 63 SEMANA
LUNES
MARTES
MIERCOLES [ eriuza 2l
Ny con rodajads
mate
JUEVES
VIERNES

Aplicacién: 1 DE OCTUBRE AL 31 DE MAYO

DIETISTA- NUTRICIONISTA: Maider Pellejero Grocin

e
Colegiade ng ARAO095 e
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Anexo 4
Calendario 2026
ENERO FEBRERO MARZO
L M X J v ] L M X J v s D L M X J v s D
W2
e © s ¢ 2 345 86 2 3 4 56
12 13 14 15 16 9 10 11 12 13 9 10 11 12 13
19 20 21 2223 16 17 18 19 20 16 17 18 19 20
26 27 28 29 30 23 24 25 26 27 EAl 23 24 25 26 27
18 20 20
ABRIL MAYO JUNIO
L M X J v ] L M X J v s D L M X J v s D
[ ] 1.2 3 4 5
6 7 8 9 10 4 56 7 8 8 9 10 1 12
13 14 15 16 17 11 12 13 14 15 15 16 17 18 19
20 21 22 23 24 18 19 20 21 22 22 23 24 25 26
27 28 29 30 25 26 27 28 29 29 30
19 20 21
SEPTIEMBRE
o L M X J v s D
1.2 3 4
7 8 9 10M
14 15 16 17 18
21 22 23 24 25
28 29 30
22
OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE
L M X J v D M x J v s =] L M X J v s D
12 2 3 4 - N
5 6 7 89 345 6 9 10 1
W 13 14 15 16 10 11 12 13 16 17 18
19 20 21 2223 17 18 19 20
26 27 28 29 30 24 25 26 27
20 20 12
Calendario 2027
ENERO FEBRERO
L M X J A D L M X J v
123 4 5
78 8 9 10 11 12
1 12 13 14 15 15 16 17 18 19
18 19 20 21 22 22 23 24 25 28
25 26 27 28 29
17
ABRIL MAYO JUNIO
L M X J A D L M X J v S D L M X J v 5 D
12 1.2 3 4
5 6 7 89 3456 7 7 8 9 1011
12 13 14 15 16 10 11 12 13 14 14 15 16 17 18
19 20 21 22 23 17 18 19 20 21 21 22 23 24 25
26 27 28 29 30 24 25 26 27 28 28 29 30
22(31 21 21
AGOSTO SEPTIEMBRE
D L M X J v s D L M X J v s D
1.2 3
6 7 8 9 10
=l 13 14 15 16 17
20 21 22 23 24
27 28 29 30
10 22
OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMERE.
L M X J A M X J v s D L M X J v 5 D
1 23 4 5 1 2 3
4 5 6 7 8 9 10 11 12 78 9 10
11 il 13 14 15 16 17 18 19 14 15 16 17
18 19 20 21 22 23 24 25 26
25 26 27 28 29 30

21

13
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