PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TÉCNICAS QUE HA DE REGIR LA PRESTACIÓN DEL SERVICIO PÚBLICO DE COMEDOR ESCOLAR.

1.- OBJETO.

1.1 El presente pliego de prescripciones técnicas tiene por objeto definir las características técnicas necesarias para la prestación del servicio público de comedor escolar en los Centros docentes Públicos dependientes de la Consejería de Educación  que se adjunta en el anexo I.

1.2 Se entiende por servicio público de comedor escolar el desarrollo de la actividad  educativa y de alimentación de los alumnos en los comedores escolares bajo la responsabilidad de la autoridad educativa.

1.3 El servicio público de comedor escolar a efectos del presente pliego,  comprende la elaboración y distribución de la comida de mediodía, incluido su almacenamiento en las debidas condiciones de higiene y seguridad alimentaría hasta su consumo por los usuarios, preparación de las mesas, platos, vasos, cubiertos, servilletas, bebidas y todo lo necesario para consumir el menú, así como la retirada y limpieza de los mismos después de la comida, y la limpieza de mesas y local del comedor así como la atención al alumnado tanto en el tiempo destinado al almuerzo como en los inmediatamente anterior y posterior al mismo.

   2.-RÉGIMEN DEL PERSONAL QUE PRESTA EL SERVICIO PÚBLICO DE COMEDOR ESCOLAR.
2.1 VINCULACIÓN JURÍDICA DEL PERSONAL.
2.1.1.- PERSONAL DE LA ADMINISTRACIÓN.

2.1.1.1. Personal de cocina y servicio.

En los comedores escolares que se relacionan en el Anexo IIA,  existe personal de cocina y de servicio con vinculación jurídico laboral con la Administración de la Comunidad de Castilla y León y corresponde al Director del centro en el que se ubica el comedor escolar ejercer la jefatura del personal que el comedor tiene adscrito. Este personal laboral, sin menoscabo de sus derechos adquiridos, en el desarrollo de las funciones propias de su categoría laboral colaborará con el concesionario del servicio y se regirá en sus relaciones laborales por el Convenio Colectivo para el Personal Laboral de la Administración General de la Comunidad de Castilla y León y Organismos Autónomos dependientes de ésta.

2.1.1.2 Cuidadores.

El personal docente que voluntariamente lo solicite, ejercerá las funciones de cuidador que se relacionan en la cláusula 2.3.4.

La solicitud la realizarán los docentes antes del inicio del curso escolar, a la Dirección del centro, la cual asignará esta función, en el caso de que existieran más solicitudes que personal necesario para desarrollarla, de acuerdo con los criterios establecidos en el artículo 3.3 de la Orden EDU/693/2008, de 29 de abril, por la que se desarrolla el Decreto 20/2008 de 13 de marzo, por el que se regula el servicio público de comedor escolar.

La relación de docentes que van a ejercer la función de cuidador en cada comedor escolar se comunicará por el Director del centro al Director Provincial quien lo remitirá al concesionario a los efectos de que aporte el personal necesario para el cumplimiento de las ratios establecidas en el artículo 8 del Decreto 20/2008, de 13 de marzo, por el que se regula el servicio público de comedor escolar en la Comunidad de Castilla y León.
El personal docente que ejerza las funciones de cuidador tendrá derecho al uso gratuito del servicio de comedor con cargo a la factura mensual que el concesionario remita al centro y a una gratificación por servicios extraordinarios que abonará la Consejería de Educación. Se adjunta como Anexo IIB a efectos informativos el personal docente que en el presente curso escolar está desarrollando estas funciones.

2.1.2 PERSONAL DEL CONCESIONARIO.

2.1.2.1 Régimen General.

En los comedores escolares en que no exista personal de cocina y de servicio con vinculación jurídico laboral con la Administración de la Comunidad de Castilla y León, será obligación del concesionario contratar el personal de cocina y servicio necesario para garantizar la calidad de la prestación, quedando este personal  vinculado jurídico-laboralmente a aquél que ejercerá la potestad de organización y dirección funcional del servicio.

Así mismo será obligación del concesionario poner a disposición de la ejecución del contrato, en cada comedor escolar, un trabajador que ejercerá las funciones de Responsable de comedor escolar a que se refiere la cláusula 2.3.3 y a aportar a los cuidadores necesarios en los términos a los que se refiere la cláusula 2.3.4.

El personal necesario que contrate el concesionario para la prestación ordinaria del servicio , así como aquel que contrate con carácter transitorio para cubrir bajas por ausencias, enfermedad, sanciones de la empresa, etc. deberá cumplir todos los requisitos que para cada categoría laboral se establece en el presente pliego de Prescripciones Técnicas.

Con carácter General el concesionario respecto al personal que contrate asumirá:

a) Cumplir todas las obligaciones impuestas por la normativa vigente,  especialmente en materia laboral, de Seguridad Social y de prevención de riesgos laborales, tanto de carácter general como la sectorial aplicable. La Junta de Castilla y León será en todo caso ajena a las relaciones laborales entre el concesionario y sus empleados, así como a las responsabilidades que de tales relaciones laborales se deriven. Asimismo, serán de la exclusiva responsabilidad del contratista las consecuencias económicas y de todo orden que se deriven, si se extinguiera o resolviera la explotación, antes de finalizar la vigencia pactada, en relación al personal a su servicio, así como cualesquiera otras respecto a sus relaciones con terceros. El concesionario será responsable ante la jurisdicción de lo social de los accidentes que pudieran sobrevenir a su personal por el desempeño de sus funciones en el Centro Docente. En este sentido, el concesionario dotará a su personal de todos los medios de seguridad necesarios, obligándose a cumplir con cuantas disposiciones le sean aplicables en cuanto a higiene y seguridad en el trabajo.

b) Realizar su actividad con una plantilla de trabajadores adecuada para el rendimiento óptimo y calidad del servicio, respetándose durante toda la vida de la concesión las ratios para cada categoría laboral que oferte en su Plan de explotación. En caso de enfermedad, sanciones de la empresa, baja del personal, vacaciones reglamentarias y otras causas análogas, las plazas deberán ser cubiertas inmediatamente a costa del concesionario, de forma que se mantenga de manera permanente el número de trabajadores en presencia física expresados en la oferta de plantilla. En el supuesto de huelga laboral que afecte al servicio de comedor  objeto de contratación, el concesionario vendrá obligado a requerimiento de la dirección provincial y en el plazo y forma que éste indique, a ofrecer las soluciones que garanticen los servicios mínimos imprescindibles que determine la autoridad gubernativa. 
2.2 UNIFORMES, HIGIENE Y FORMACIÓN GENERAL DEL PERSONAL:

2.2.1 UNIFORMES.

Todo el personal con independencia de su vinculación jurídico-laboral, deberá estar  uniformado por cuenta del concesionario con el vestuario adecuado durante las horas en que se realice el servicio, debiendo además ir provistos permanentemente de una placa de identificación colocada en lugar visible de la indumentaria, cuidándose al máximo la limpieza de este vestuario.
Igualmente y para todo el personal que por las funciones específicas que realice así lo precise, el concesionario proveerá de gorros, guantes, mascarilla desechables, calzado adecuado y cualquier otro elemento que a tal efecto resulte necesario.

2.2.2 HIGIENE

2.2.2.1 En la manipulación de alimentos no podrán intervenir personas que padezcan enfermedades transmisibles, debiendo estar  los trabajadores en posesión antes del inicio del curso o del comienzo de la ejecución del servicio (si el trabajador se ha incorporado iniciado el curso escolar) del informe médico correspondiente que acredite la ausencia de enfermedad transmisible alguna del trabajador.

2.2.2.2 Cualquier persona que padezca una enfermedad de transmisión alimentaria o que esté afectada, entre otras patologías, de infecciones cutáneas o diarrea, que puedan causar contaminación directa o indirecta de los alimentos con microorganismos patógenos, deberá informar sobre la enfermedad o sus síntomas al responsable del establecimiento, con la finalidad de valorar conjuntamente la necesidad de someterse a examen médico y, en caso necesario, su exclusión temporal de la manipulación de productos alimenticios.

Las personas de las que el responsable del concesionario sepa o tenga indicios razonables de que se encuentran en las condiciones referidas en el párrafo anterior, deberán ser excluidas de trabajar en zonas de manipulación de alimentos.

2.2.2.3 En el desarrollo de las  funciones propias de cada categoría laboral los trabajadores:

· Mantendrá una rigurosa higiene personal. Manos limpias y pelo recogido.

· No llevarán puestos efectos personales que puedan entrar en contacto directo con alimentos, como anillos, pulseras, relojes y otros objetos.

· Se lavarán con frecuencia las manos con agua caliente y jabón o desinfectante adecuado tantas veces como lo requieran las condiciones de trabajo y siempre antes de incorporarse a su puesto después de una ausencia o de realizar actividades ajenas a su cometido específico y siempre después de hacer uso del servicio higiénico.
· En caso de heridas, las protegerán perfectamente con una cubierta impermeable.

· No fumarán ni masticarán goma de mascar durante el servicio de cocina y comedor.

· No toserán o estornudarán sobre los alimentos. 

· No podrán realizar cualquier práctica no higiénica en las dependencias de elaboración y manipulación de alimentos.

2.2.2.4 El concesionario será responsable del cumplimiento de cuantas normas de higiene y salubridad disponga la legislación vigente, siendo por cuenta del concesionario si el cumplimiento de las mismas supusiera un gasto adicional.

2.2.3 FORMACIÓN GENERAL DEL PERSONAL

2.2.3.1 Todo el personal con independencia de su vinculación jurídico-laboral y a cargo del concesionario recibirá formación en materia de seguridad alimentaria, prevención de riesgos laborales, primeros auxilios y en materia dietético-nutricional.

2.2.3.2 La formación del personal en materia de seguridad alimentaría será de forma continua y por cuenta del concesionario, siempre siguiendo lo establecido en la legislación vigente por la que se regulen los Planes de Formación de los Manipuladores de Alimentos y en especial lo que establece el Real Decreto 202/2000 de 11 de febrero, por el que se establecen las normas relativas a los manipuladores de alimentos y Decreto 269/2000 de 14 de diciembre, por el que se regulan los planes de formación sobre higiene de los alimentos en industrias y establecimientos alimentarios ( BOCYL nº 244 de 20 de diciembre de 2000.)

2.2.3.3 Los concesionarios deberán ejecutar el plan de formación específico presentado en su oferta técnica, en el que aparecerá detallado el contenido de las unidades didácticas, calendarios previstos de impartición, especificando duración, materias, destinatarios, metodologías, etc .El plan de Formación incluirá, en todo caso, formación en materia de  Prevención de Riegos Laborales y Primeros Auxilios.

2.2.3.4 La formación en materia Dietético-Nutricional del personal que participa en la  prestación del servicio, irá dirigida a la detección y prevención de posibles problemas de salud, inmediatos y a largo plazo, ligados a la nutrición. 

2.3 CATEGORÍAS PROFESIONALES DEL PERSONAL.

2.3.1 COCINEROS.

2.3.1.1 El cocinero es el encargado de la preparación de los alimentos, responsabilizándose de su buen estado y presentación, así como de la pulcritud del local y utensilios de cocina velando por el cumplimiento de la normativa sobre manipulación de alimentos sin perjuicio de las funciones que en su caso establezca el Acuerdo laboral de ámbito estatal para el sector de la hostelería y el correspondiente Convenio Colectivo, en cada momento vigentes.
2.3.1.2 En los comedores escolares en los que se dispone de cocina elaborándose la comida in situ, y no haya un cocinero con vinculación jurídico-laboral con la Junta de Castilla y León, corresponderá al concesionario aportar un cocinero para el desarrollo de las funciones definidas en el apartado anterior.
2.3.1.3 Requisitos mínimos que deberá exigir el concesionario al personal que seleccione  para el desarrollo de estas funciones:

· Formación teórica acreditable mínima de 200 horas en materias relacionadas con las funciones propias de la categoría laboral de cocinero y manipulación de alimentos.

· Experiencia mínima en el desarrollo de la categoría profesional de cocina de un año.
2.3.1.4 Sin perjuicio de lo que en cada momento disponga el Convenio Colectivo correspondiente con el carácter de mínimos, se entregará a cada cocinero por curso escolar: 

· 2 uniformes completos.

· 6 delantales de plástico.

· 1 par de zuecos.

· Guantes anticorte para limpieza, antiquemaduras, guantes de malla para cortes de alimentos, chalecos así como todo el material que establezca en cada caso la correspondiente evaluación de riesgos laborales.

2.3.2 AYUDANTES DE COCINA

2.3.2.1 Ayudante de cocina es quien  a las órdenes del  Cocinero, o directamente del concesionario o persona designada por el mismo, ejecuta  funciones auxiliares de cocina sin perjuicio de las que en su caso establezcan el Acuerdo laboral de ámbito estatal para el sector de la hostelería y el correspondiente Convenio Colectivo, en cada momento vigente.

2.3.2.2 En los comedores escolares en los que  no haya ayudante/s de cocina con vinculación jurídico-laboral con la Junta de Castilla y León corresponderá al concesionario aportar el personal con categoría laboral de ayudante de cocina, necesario para el desarrollo de las funciones definidas en el apartado anterior.
2.3.2.3 Requisitos mínimos que deberá exigir el concesionario al personal que seleccione  para el desarrollo de estas funciones:

· Formación teórica acreditable mínima de 100 horas en materias relacionadas con las funciones propias de la categoría laboral de ayudante de cocina y manipulación de alimentos.
2.3.2.4 Sin perjuicio de lo que en cada momento disponga el Convenio Colectivo correspondiente con el carácter de mínimos, se entregará a cada ayudante de cocina por curso escolar: 

· 2 uniformes completos.

· 6 delantales de plástico.

· 1 par de zuecos.

· Guantes anticorte para limpieza, antiquemaduras, guantes de malla para cortes de alimentos, chalecos así como todo el material que establezca en cada caso la correspondiente evaluación de riesgos laborales.

2.3.3 RESPONSABLE DE COMEDOR

2.3.3.1 El concesionario designará en cada comedor escolar a un trabajador que vinculado jurídico-laboralmente con él, ejercerá las funciones de Responsable de comedor escolar que seguidamente se relacionan.

2.3.3.2 El responsable de comedor escolar  ejercerá, además de las funciones de cuidador de la cláusula 2.3.4.2 las siguientes obligaciones:

· Supervisión de los preparativos del servicio de comedor, coordinando las tareas de los cuidadores/as y garantizando que la apertura del servicio se realiza en el horario aprobado.
· Control de acceso y presencia, tanto para los comensales habituales como para los esporádicos.
· Controlar  que el menú es servido en condiciones higiénicas adecuadas y que el menaje se encuentra en un estado idóneo de utilización.

· Controlar que el menú servido se ajusta al previamente planificado e informado a padres y usuarios a través de la correspondiente planilla.

· Verificar la adecuación del menú servido a los alumnos con las necesidades alimentarias especiales siempre y cuando estas últimas hubieran sido previa y adecuadamente comunicadas. 

· Recoger y conservar la “comida testigo” de acuerdo con la normativa.

· Recoger  las quejas y sugerencias que directamente le transmitan los padres o tutores usuarios del servicio y gestionarlas de acuerdo con lo establecido en el presente Pliego de Prescripciones Técnicas.

· Transmitir las incidencias que surjan durante la prestación del servicio relativas al acceso al servicio de alumnos que no hayan solicitado previamente su utilización o cualquier otra incidencia que afecte al adecuado funcionamiento del servicio.

· Comunicar las actas levantadas por los servicios veterinarios oficiales de salud pública de la AGENCIA DE PROTECCIÓN DE LA SALUD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA y cuantas notificaciones reciban de estos servicios, que tengan incidencia sobre el servicio prestado.

· Colaborará en el desarrollo de las correspondientes funciones de control con el órgano de contratación y, en su caso, con la Entidad Pública o Privada a la que la Administración atribuya las funciones de vigilancia de las obligaciones de la concesión,  para garantizar el adecuado funcionamiento del servicio.

· La Entidad pública o privada que designe el órgano de contratación asistirá al Responsable de comedor resolviéndole las dudas que pudieran surgirle durante la prestación del servicio sobre la alimentación de los alumnos con patologías alimenticias o trastornos agudos a través del teléfono de asistencia que a estos efectos se habilite durante el servicio de comidas.
2.3.3.3 Los Responsables de comedor escolar realizarán su actividad en los períodos de servicio establecidos en el plan de funcionamiento aprobado por el consejo escolar del centro.
2.3.3.4 El concesionario deberá desarrollar un programa de formación específica a este personal de al menos 50 horas que permita desarrollar adecuadamente estas funciones. En todo caso deberán acreditar haber recibido la formación correspondiente de manipulador de alimentos y en higiene alimentaría de conformidad con la normativa en vigor.

2.3.3.5 Se entregará a cada responsable de comedor  2 uniformes por curso escolar. 

2.3.3.6 La Entidad pública o privada que designe el órgano de contratación dentro del primer mes  de cada curso escolar, impartirá un curso de formación a los responsables de comedor sobre conceptos básicos de alimentación saludable y vigilancia en la atención dietético-nutricional de alumnos con necesidades alimenticias especiales y dictará las instrucciones precisas para garantizar la debida coordinación en materia dietético-nutricional y para recabar los datos e información que les resulten de utilidad.

 A estos efectos la cita Entidad fijará el calendario de impartición del curso y el concesionario garantizará la asistencia de todos los Responsables de comedor. 

2.3.4 CUIDADORES Y PERSONAL DE ATENCIÓN AL ALUMNADO.

2.3.4.1 En todos los comedores escolares habrá cuidadores y, en su caso, personal de atención a los alumnos que bajo las directrices del director del centro, directamente o a través del responsable de comedor, atenderán a los usuarios del comedor, especialmente a los alumnos de educación infantil y velarán por el cumplimiento del plan de funcionamiento a que se refiere el artículo 15 Decreto 20/2008, de 13 de marzo, por el que se regula el servicio público del comedor escolar en la Comunidad de Castilla y León. 
2.3.4.2 Los Cuidadores desarrollarán las siguientes funciones:

· El Cuidado y apoyo al alumnado, que por su edad o necesidades educativas especiales asociadas a condiciones personales de discapacidad, necesiten la colaboración y soporte de una persona adulta en las actividades de alimentación y aseo. 

· El cuidado y mantenimiento de la higiene de los niños. A este respecto se insistirá en el lavado de manos, antes y después de la comida, bien con agua y jabón o mediante la distribución de toallitas húmedas. Las toallitas deberá aportarlas el concesionario.
· Acompañará al alumnado usuario del servicio a las referidas instalaciones teniendo especial cuidado con el alumnado de educación infantil.

· La adopción de las medidas necesarias para que en caso de existencia de turnos de comedor no se impida una ingesta satisfactoria en aquellos alumnos/as que precisen mayor tiempo.

· Desarrollo de programas de Autonomía Personal del alumnado, en relación con la alimentación y aseo. 

· Proporcionar orientaciones en materia de educación para la salud y de adquisición de hábitos sociales, realizando actividades educativas y de tiempo libre, a desarrollar en los períodos anterior y/o posterior a la utilización del servicio de comedor, que reflejen  la dimensión educativa del comedor y favorezca el desarrollo de hábitos relacionados con la alimentación y la higiene. Dichas actividades deberán estar previamente aprobadas por el Consejo Escolar del correspondiente Centro Educativo quien tras su aprobación lo incluirá en el Plan Anual de Centro.  

2.3.4.3 El número de cuidadores en el servicio de comedor y en los periodos de tiempo libre anteriores y posteriores será el siguiente:

· Un cuidador por cada treinta y cinco alumnos comensales o fracción superior a veinte de educación secundaria obligatoria.

· Un cuidador por cada veinticinco alumnos comensales o fracción superior a quince de educación primaria.

· Un cuidador por cada quince alumnos comensales o fracción superior a diez de educación infantil.

· Las fracciones inferiores a las señaladas en las anteriores ratios se acumularán a la etapa educativa inmediatamente inferior.

· A efectos del cómputo de cuidadores, el responsable de comedor al que se refiere la Cláusula 2.3.3.1. se entenderá  como uno de ellos.

· Excepcionalmente y para el caso de alumnos comensales con necesidades educativas especiales se establecerán medidas de apoyo en caso que se produzcan disfunciones que impidan una normal atención a dicho alumnado una vez analizado cada caso concreto con la Dirección del Centro y la Dirección Provincial pudiéndose ampliar las ratios anteriores.

· No obstante, el número de cuidadores y de atención al alumnado que el concesionario aportará para el desarrollo del servicio dependerá del personal docente que voluntariamente solicite ejercer estas funciones y del incremento o disminución de comensales una vez comenzado el curso ajustando siempre el órgano de contratación el número de cuidadores  que deberá aportar el concesionario, sin perjuicio de los mecanismos de equilibrio económico-financiero que se establece en el Pliego de Cláusulas Administrativas Particulares.

Se adjunta como Anexo II.B a efectos informativos el personal docente que en el presente curso escolar está desarrollando estas funciones.

2.3.4.4 Los cuidadores y el personal de atención al alumnado realizarán su actividad en los períodos de servicio establecidos en el plan de funcionamiento aprobado por el consejo escolar del centro.
2.3.4.5 El concesionario deberá desarrollar un programa de formación específica a este personal de al menos 40 horas que permita desarrollar adecuadamente estas funciones. En todo caso deberán acreditar haber recibido la formación correspondiente de manipulador de alimentos y en higiene alimentaría de conformidad con la normativa en vigor.

2.3.4.6 Se entregará a cada cuidador y personal de atención al alumnado 2 uniformes por curso escolar. 

3 INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTOS DE LOS COMEDORES ESCOLARES.

3.1 RELACIÓN DE INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTOS DE LOS COMEDORES ESCOLARES. 

3.1.1 El Centro pondrá a disposición del Concesionario los locales, instalaciones y demás medios necesarios para la correcta prestación del servicio.

A los efectos del presente contrato se distingue entre:

a) Instalaciones destinadas a: cocina, comedor, almacenamiento  y conservación de materias alimentarias y anexos. Estas instalaciones comprenden:

· Paredes.

· Suelos.

· Techos.

· Ventanas.

· Puertas.

· Fontanería.

· Electricidad.

· Redes de saneamiento, gas y  comunicaciones.

b) Equipamientos electrodomésticos utensilios y  mobiliario que comprende:

· Equipamiento para cocción: Cocina de Fuegos/Vitrocerámicas, Freidora, Plancha, Marmita, horno, microondas Campana extractora.

· Electrodomésticos de preparación: Cortadora de fiambres, troceadora de verduras, Peladora de patatas, batidora etcétera.

· Lavavajillas.

· Frigorífico y arcón congelador.

· Fregaderos, lavadero de manos, pilas.

· Menaje de cocina.

· Vajilla y cubertería individual.

·  estanterías, carros.

· Material auxiliar y útiles de limpieza. 

3.1.2 El Centro pondrá a disposición del Concesionario el agua y la energía eléctrica necesaria para el funcionamiento del Comedor Escolar. El concesionario será  responsable de mantener las instalaciones, el equipamiento electrodoméstico utensilios y mobiliario del comedor escolar en buen estado y perfectas condiciones de uso, limpios y en orden. Siendo responsable de cualquier deterioro o desperfecto que pueda ocasionar el personal a su cargo. 

3.2 MANTENIMIENTO DE LAS INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTOS DE LOS COMEDORES ESCOLARES. 
3.2.1 Programas de Mantenimiento

El concesionario deberá presentar programas de mantenimiento de las instalaciones y los equipamientos electrodomésticos, utensilios y mobiliario proponiendo un mantenimiento preventivo.

Si no lo hubiera presentado dentro de la documentación de la licitación, deberá presentarlo en el plazo de 15 días desde la notificación de la adjudicación provisional ante el órgano de contratación, quien emitirá su conformidad dentro de los cinco días siguientes, procediendo a su notificación.

3.2.2   Revisión y Mantenimiento de las Instalaciones;

3.2.2.1 Las instalaciones deberán adecuarse  a la normativa higiénico sanitaria en cada momento vigente y a la normativa sobre Prevención de Riesgos Laborales siendo responsabilidad de la dirección del centro el cumplimiento de las mismas y la reposición del mobiliario.

3.2.2.2 En el Plan preventivo de mantenimiento se incluirá; Qué; cuando ( frecuencia), como; y donde se efectuará el mantenimiento preventivo.

3.2.2.3 No podrá el concesionario realizar obras en las instalaciones cedidas sin permiso expreso de la Dirección Provincial. En su caso las obras correspondientes serán vigiladas y supervisadas por el Área Técnica correspondiente. Las reformas que se desarrollen quedarán a beneficio del centro docente sin que el adjudicatario tenga derecho a indemnización alguna.

3.2.3 Revisión, Mantenimiento, Reparación y Reposición de los Equipamientos electrodomésticos. 

3.2.3.1. El concesionario queda obligado a efectuar a su costa tanto las revisiones de mantenimiento y reparaciones por instaladores técnicos autorizados  del equipamiento electrodoméstico como en su caso su sustitución por otro de iguales o superiores características.
3.2.3.2 La calidad de los equipamientos electrodomésticos de sustitución será supervisada por la Dirección del Centro Docente y  el órgano de contratación o, en su caso,  la Entidad Pública o Privada a la que la Administración atribuya las funciones de vigilancia de la obligaciones de la concesión, no pudiendo ser en ningún caso de inferior calidad al electrodoméstico sustituido.

3.2.4  Mantenimiento y Reposición Utensilios y  Mobiliario

3.2.4.1 El concesionario queda obligado al mantenimiento y  reposición de Menaje de cocina; Vajilla y cubertería individual;  estanterías, carros; Material auxiliar y útiles de limpieza que presente cualquier tipo de deterioro que disminuya la calidad del servicio exigido. 

3.2.4.2 La calidad de los productos de reposición será supervisada por la Dirección del Centro Docente y el órgano de contratación o, en su caso,  la Entidad Pública o Privada a la que la Administración atribuya las funciones de vigilancia de la obligaciones de la concesión, no pudiendo ser en ningún caso de inferior calidad a la del producto sustituido.

3.3 LIMPIEZA E HIGIENE DE LAS INSTALACIONES Y DE LOS EQUIPAMIENTOS DE LOS COMEDORES ESCOLARES. 

3.3.1 El concesionario del servicio será el responsable de crear, aplicar y mantener procedimientos permanentes basados en los principios del APPCC, relativos a la limpieza e higiene de las instalaciones y de los equipamientos. Dichos procedimientos deberán ser sometidos al control de los servicios oficiales de salud pública de la Agencia de Protección de la Salud y Seguridad Alimentaria, quienes evaluaran la idoneidad de los mismos.
3.3.2 En todo caso con carácter previo al inicio de la ejecución de la concesión el concesionario someterá a revisión y desinfección, desinsectación y desratización de los locales y utensilios de cocina, despensas, almacén y comedor y demás dependencias existentes en los locales acondicionados para la prestación del servicio.

 3.3.3 El Programa de limpieza, desinfección, desratización y desinsectación, articulará el método global de limpieza.

3.3.3.1 Con el carácter de mínimos el Programa de limpieza deberá contener:
a) Limpieza de Instalaciones destinadas a: cocina, comedor, guarda y conservación de materias alimentarias y anexos, debiéndose especificar: 

· Tratamiento de suelos: limpieza, eliminación de residuos alimentarios.

· Tratamiento de superficies verticales.
· Periodicidad de los procesos de desinfección, desinsectación y desratización con la necesaria y de conformidad con la normativa vigente.
b) Limpieza de equipamientos electrodomésticos, utensilios y  mobiliario debiéndose especificar el lavado diario del menaje de cocina, vajilla y cubertería individual que se efectuará de manera mecánica respetando:

· Enjuagado.

· Lavado con detergente.

· Inmersión en agua a una temperatura no inferior a 80º C.

· Aclarado con abundante agua para eliminar el jabón.

· Secado en máquina o dejando escurrir verticalmente.

· Si hay que usar paños para el secado, por no disponer de máquina o escurridor, éstos estarán limpios y se cambiarán diariamente.

c) Los productos, tratamientos y metodología con indicación de los tipos de detergentes (fichas técnicas) a utilizar.
3.3.3.2 Junto con el Programa de Limpieza el concesionario elaborará un programa de  tratamiento de residuos y traslado hasta el lugar que el Centro indique para su evacuación. Este Programa deberá contener medidas de protección medio-ambiental.

3.4 INVENTARIO DE MATERIAL E INSTALACIONES

Dentro del primer mes desde el inicio de la concesión, se realizará un inventario del material, equipamientos y mobiliario por el concesionario en el modelo que facilite el órgano de contratación, que será firmado de conformidad por la dirección del Centro Escolar. De dicho Inventario se expedirán tres copias: La primera se remitirá a la Dirección Provincial, permaneciendo otro ejemplar en poder del centro escolar y otro en poder de la empresa concesionaria. 

A la finalización del contrato, y antes de la devolución de la fianza, el equipo y menaje de cocina será devuelto, al menos, en las mismas condiciones en que se recibió. En caso de no ser así, su reparación será con cargo a la fianza, si es suficiente, o de la empresa, si no es suficiente.

4. CARACTERÍSTICAS DE LA PRESTACIÓN DEL SERVICIO DE COMEDOR ESCOLAR.

4.1 PLANIFICACIÓN Y COMPOSICIÓN DE LOS  MENÚS.

4.1.1 En la planificación  de menús escolares se considerará el grupo de población al que va dirigido con la finalidad de que se presenten menús equilibrados y adaptados a sus necesidades alimenticias.

4.1.2 La confección de los menús y/o dietas será diferenciada en función de las edades del alumnado usuario del servicio; así se ofertará menús y/o dietas destinadas a alumnos de infantil/primaria y menús y/o dietas destinadas a alumnos de secundaria y se ajustará a los menús tipo  en cuanto frecuencia de consumo de cada grupo de alimentos, formas culinarias, calidades mínimas de los productos y cantidades (gramajes) de acuerdo a las especificaciones que figuran en el Anexo III del presente Pliego de Prescripciones Técnicas.

4.1.3. Trimestralmente, el concesionario remitirá al órgano de contratación o a la Entidad pública o privada que este designe, una relación de menús diarios elaborados por un especialista en alimentación y nutrición en el que se especificarán ingredientes, cantidades, técnicas culinarias y el perfil nutricional por menú (energía (kcal), distribución de macronutrientes (proteínas, hidratos de carbono y lípidos), vitaminas y minerales) según lo detallado en el Anexo III.

4.1.4 Del mismo modo se pondrá a disposición de los padres, tutores o responsables de los alumnos una guía u orientaciones de menús complementarios para facilitar que éstos complementen en sus casas los alimentos que se hayan consumido en el Centro Educativo. 

4.1.5 El concesionario elaborará  los menús especiales de regímenes dietéticos que, bajo prescripción facultativa, sean necesarios en el Centro.

4.1.6 Deberá también elaborar menús adaptados a alumnos con problemas agudos, tales como gastroenteritis y procesos que requieran una modificación dietética durante unos días, siempre que los padres lo hayan solicitado de acuerdo con lo establecido en el presente Pliego.

4.2 PROVISIÓN DE MATERIAS PRIMAS.

4.2.1 El concesionario asumirá la gestión de compras y provisión de todos los alimentos y material que sea necesario para poder llevar a término la prestación del servicio de comedor.

4.2.2 Se deben emplear materias primas de primera calidad que se manipularán  siguiendo las más estrictas normas de higiene, con el fin de reducir al mínimo la contaminación (presencia de microorganismos patógenos o potenciales tóxicos).
4.3.3 Los proveedores de materias primas que seleccione el concesionario tendrán que estar acreditados y sujetos a lo especificado en la normativa legal vigente y al Código Alimentario Español.

4.3.4 El concesionario elaborará un proyecto que  deberá permitir y expresar debidamente los movimientos o flujos de mercancías, personas, residuos y materiales, y tendrá en cuenta el necesario control  de la trazabilidad de los productos.

4.3 ELABORACIÓN  DE LOS MENÚS ESCOLARES.

Menús escolares cocinados en el centro docente.

La elaboración de menús escolares  “in situ” en la correspondiente cocina del centro, requiere  la adecuada planificación de aprovisionamiento de materias primas y su conservación en las instalaciones del centro.

El proceso de elaboración está configurado por el cumplimiento sucesivo de las siguientes fases:

· Pre-elaboración: Diseño de los menús, compra y recepción de materias primas atendiendo a criterios de calidad, almacenamiento y conservación.

· Elaboración: Limpieza y preparación de materias primas y cocinado de alimentos.

· Post-elaboración: Servido y emplatado de los alimentos para el consumidor final. 
4.4 SERVICIO DE LOS MENÚS A LOS ALUMNOS.

4.4.1 El concesionario garantizará que el consumo de los menús por los alumnos se realiza  en las debidas condiciones de higiene y seguridad alimentaría.

4.4.2 Antes de iniciar el servicio deberá preparar las mesas, platos, vasos, cubiertos, servilletas, bebidas y todo lo necesario para consumir el menú.

4.4.3. El concesionario garantizará que las comidas servidas a los alumnos les llegan en perfectas condiciones en lo referente a cantidades prescritas, calidades, higiene, temperatura y puntualidad.

4.4.4 El concesionario garantizará la vigilancia, asistencia  y control de los alumnos durante las comidas.

4.4.5 Después del servicio de comida, se procederá a la retirada y limpieza del menaje  y a la limpieza de mesas y local del comedor así como la atención al alumnado tanto en el tiempo destinado al almuerzo como en los periodos inmediatamente anterior y posterior al mismo.
4.4.6 El concesionario será responsable de las acciones u omisiones de su personal en relación con la uniformidad, puntualidad, compostura y atención al alumnado y personal del Centro Educativo, defectos en la prestación del servicio y, en general, cuantos hechos puedan ser constitutivos de falta.

5. ATENCIÓN A USUARIOS.
5.1 USUARIO DE COMEDOR ESCOLAR: Tienen la condición de usuarios de comedor escolar, los alumnos de centros docentes públicos dependientes de la Consejería de Educación y el personal docente y no docente vinculado al centro que estén autorizados para el uso del servicio. 

5.2 CLASES DE USUARIOS DEL SERVICIO DE COMEDOR ESCOLAR.

5.2.1 A efectos de abono de la tarifa hay que  distinguir entre usuarios habituales del servicio de comedor escolar y usuarios esporádicos.
5.2.1.1 Son Usuarios habituales de comedor escolar los alumnos  que reciben el servicio bien diariamente bien de forma fija-discontinua.

En todo caso tienen siempre la consideración de usuarios habituales del servicio los alumnos transportados y los beneficiarios de ayudas total o parcial. La Autorización para la utilización del servicio para comensales habituales se realizará con carácter general  antes del inicio del  curso y de acuerdo con los criterios de preferencia establecidos reglamentariamente para el caso de que existieran más demanda de servicio que plazas. No obstante, siempre que existieran plazas libres podrán adquirir la condición de usuario habitual del servicio los alumnos que lo demanden por escrito en el modelo que se le facilite en el centro previa autorización del director del centro. Autorizado el uso el director dará traslado al  concesionario correspondiente a través del Responsable de Comedor para su registro, comunicándolo también al Centro de Atención a Usuarios. 

5.2.1.2 Son usuarios esporádicos del comedor escolar los alumnos que soliciten el uso del servicio de forma esporádica. La solicitud de uso del servicio podrá hacerse de acuerdo con lo establecido en la cláusula 5.3.1.3
5.2.2 Dentro de los usuarios del servicio a los que la Administración paga total o parcialmente la Tarifa de comedor escolar hay que distinguir entre alumnos beneficiarios del servicio de Transporte escolar y alumnos beneficiarios de Ayudas de comedor escolar.

5.2.2.1 Los alumnos beneficiarios del servicio de Transporte escolar son alumnos de centros docentes públicos escolarizados en un municipio distinto al de su residencia habitual a los que la Administración esta obligada legalmente a transportarles y garantizarles la gratuidad del servicio de comedor escolar. Son también alumnos beneficiarios del servicio del transporte escolar los alumnos que estando escolarizados en el mismo municipio al de su residencia, tengan dificultades para acceder al centro, siendo en este caso competencia del Director provincial dictar la resolución que les reconozca la prestación de este servicio y excepcionalmente la gratuidad del servicio de comedor escolar.
5.2.2.2 Los alumnos beneficiarios de ayudas de comedor escolar son alumnos beneficiarios de una ayuda concedida por la Administración en función de las circunstancias socio-familiares fijadas legal o reglamentariamente al usuario del comedor escolar. Esta ayuda consistirá en el reconocimiento de  gratuidad total o parcial del servicio. Corresponde en el caso de gratuidad total del servicio el abono completo de la tarifa por la Administración. En el caso de gratuidad parcial del servicio corresponde a la Administración el abono del porcentaje de la tarifa cuya gratuidad haya sido reconocida.
5.3 IMPLANTACIÓN DE UN SISTEMA DE GESTIÓN ELECTRÓNICA DEL SERVICIO DE COMEDOR ESCOLAR Y CONSTITUCIÓN DE UN CENTRO DE ATENCIÓN A LOS USUARIOS.

La implantación de un sistema de gestión electrónica del servicio de comedor escolar y la constitución de un centro de atención a los usuarios  tiene como objetivo mejorar la calidad de los servicios mediante la rapidez de los intercambios y la simplificación de los trámites.  La Consejería de Educación procederá al análisis desarrollo e implantación de las nuevas tecnologías de la comunicación como instrumento para la gestión del servicio público de comedor escolar en los términos que se señalan seguidamente. 

5.3.1 DEFINICIÓN DE PROCESOS A GESTIONAR A TRAVÉS DE LA NUEVAS TECNOLOGÍAS DE LA COMUNICACIÓN. 

5.3.1.1 Comunicación de datos de los usuarios del servicio de comedor escolar.

Al inicio del  curso escolar los directores de los centros, facilitarán al Responsable del comedor escolar las solicitudes de los alumnos a los que se les ha autorizado por la que se autoriza el uso del servicio, que incluirá todos los datos relativos a los usuarios habituales del servicio especificando su condición de transportados, beneficiarios de ayudas, y usuarios que abonan el menú.
El concesionario grabará esos datos en el modelo que le facilite la Administración, en un plazo máximo de 5 días.

En el curso 2008/2009 podrá fijar el órgano de contratación un plazo superior.

5.3.1.2 Control de acceso y presencia al servicio.

El Responsable de Comedor escolar deberá controlar diariamente el acceso y presencia, tanto para los comensales habituales como para los esporádicos.
5.3.1.3 Gestión de demandas de uso esporádico del servicio.

Siempre que existan plazas libres, podrán utilizar esporádicamente el servicio de comedor escolar  los alumnos que lo demanden por cualquiera de los medios siguientes: 

· De forma verbal al responsable de comedor escolar con una antelación mínima de 24 horas al momento de usar el servicio.

· De forma telemática a través de la web habilitada a estos efectos antes de las 9.30 H del día en que se va a usar el servicio, tramitando la solicitud el Centro de Atención a Usuarios al que haremos referencia posteriormente.

· Por vía telefónica a través del número de teléfono habilitado por el Centro de Atención a Usuarios antes de las 9,30 H del día en que se va a usar el servicio.

El Centro de Atención a Usuarios, comunicará antes de las 10.30 h del día de prestación del servicio al concesionario correspondiente, los comensales esporádicos que van a hacer uso del servicio en cada uno de los centros de la provincia.

La gestión del cobro de estos usuarios se describe más adelante.
5.3.1.4 Proceso de Vigilancia de Patologías alimentarias, Anulación de menús y Gestión de incidencias.

5.3.1.4.1. Los alumnos que padezcan las  patologías crónicas más prevalentes que requieren adaptaciones del menú o cuidados especiales, como enfermedad celiaca, alergias e intolerancias alimentarias, diabetes, hipertensión, hipercolesterolemia, obesidad, alteraciones en la deglución y problemas motores que necesiten asistencia en la ingesta, acreditarán esta circunstancia mediante la presentación de certificado del médico pediatra correspondiente en el que conste la patología que sufre el alumno y la dieta que debe seguir. Este certificado se presentará al Director del centro que lo trasladará al concesionario a través del Responsable del comedor. El responsable  tendrá como obligación la vigilancia de que el alumno afectado siga la dieta adecuada. En caso de duda durante la prestación del servicio podrán consultar al teléfono de asistencia que la Entidad pública o privada que designe el órgano de contratación  ponga a su disposición.

5.3.1.4.2. Los padres o tutores de los alumnos con problemas agudos, tales como diarrea, vómitos, hipertermia, procesos catarrales y gripales que requieran una modificación dietética durante unos días, podrán solicitarlo por cualquiera de los medio siguientes:

· De forma verbal al responsable de comedor escolar con una antelación mínima de 24 horas al momento de usar el servicio.

· De forma telemática a través de la web habilitada a estos efectos antes de las 9.30 H del día en que se va a usar el servicio, siendo tramitada la solicitud por el Centro de Atención a Usuarios, garantizando la autenticación del solicitante.

· Por vía telefónica a través del número de teléfono habilitado por el Centro de Atención a Usuarios antes de las 9.30 H del día en que se va a usar el servicio, que garantizará la autenticación del solicitante.

El Centro de Atención a Usuarios del servicio, comunicará antes de las 10.30 h del día de prestación del servicio al concesionario correspondiente los alumnos que precisan una dieta adaptada en cada uno de los centros de la provincia.

El Responsable de comedor vigilará que efectivamente se sirve la correspondiente dieta adaptada. En el caso de que la solicitud se haya hecho de forma verbal al Responsable de comedor escolar, este deberá comunicar  esta circunstancia al Centro de Atención a Usuarios  y tendrá como obligación la vigilancia de que el alumno afectado siga la dieta adecuada. En caso de duda durante la prestación del servicio el Responsable de comedor escolar podrá consultar al teléfono al que se refiere la cláusula anterior.

5.3.1.4.3 Los padres o tutores de los alumnos que tengan la condición de usuarios habituales podrán anular el servicio para un día en cuestión, o bien, para un periodo de días solicitándolo por cualquiera de los medios siguientes:

· De forma telemática a través de la web habilitada a estos efectos antes de las 9,30 H del día anterior al que se anula el servicio, tramitando la solicitud el Centro De Atención a Usuarios.

· Por vía telefónica a través del número de teléfono habilitado por el Centro de Atención a Usuarios antes de las 9,30 H del día anterior al que se anula el servicio.

El Centro de Atención a Usuarios, comunicará antes de las 10.30 h del día anterior al de la prestación del servicio anulada,  al concesionario correspondiente,  la solicitud de anulación del servicio  con los datos  personales del usuario, con el fin de que no le sea cobrado el menú y a su vez la empresa concesionaria planifique el número de menús necesarios. 

El concesionario deberá comunicárselo al responsable de comedor escolar.

5.3.1.5 Gestión de Incidencias.

El responsable de comedor deberá trasladar al Centro de Atención a Usuarios en la forma que éste determine, toda clase de incidencias incluidas las actas levantadas por los servicios veterinarios oficiales de salud pública de la Agencia de Protección de la Salud y Seguridad Alimentaria, que surjan durante el desarrollo del servicio de comedor escolar y que tengan relevancia para el buen funcionamiento del servicio.

5.3.1.6 Proceso de Atención y Gestión de quejas, sugerencias y Encuestas de calidad del servicio.
Este proceso tiene como fin dotar a la Consejería de Educación  de un mecanismo que le ayude en el control de calidad y en la mejora continua del servicio de comedores escolares. Para ello, se habilitarán una serie de mecanismos que permitan que los usuarios del servicio, los concesionarios y los directores de los centros puedan manifestar sus quejas y sugerencias en relación al funcionamiento de ambos servicios.

Las quejas y sugerencias podrán formularse:

- Por escrito en el centro docente en el que se desarrolla la actividad. 

- De forma telemática a través de la web habilitada a estos efectos, tramitando la queja o sugerencia el Centro De Atención a Usuarios.

- Por vía telefónica a través del número de teléfono habilitado por el Centro de Atención a Usuarios. 

Las quejas y sugerencias estarán disponibles para que el personal al servicio de la Consejería de Educación pueda darles el tratamiento más adecuado.

Las encuestas de calidad del servicio se realizarán por el Centro de Atención a Usuarios en la forma que determine el Órgano de contratación.
5.3.2. CENTRO DE ATENCIÓN A USUARIOS.

5.3.2.1. La Consejería de Educación  constituirá un Centro de Atención a Usuarios. 

5.3.2.2. El centro de atención a usuarios  es un centro de contacto multicanal que permitirá mejorar la calidad del servicio de comedor escolar utilizando las tecnologías de comunicación para la atención telefónica y gestión de las demandas realizadas por vía telemática por los usuarios de este servicio, y que aparecen descritos en los procesos a los que hemos hecho referencia en la cláusula apartado anterior.

5.3.2.3 El centro de Atención a Usuarios atenderá personalmente las llamadas de 7:45 h a 16.00 h, de lunes a sábado y las 24 horas del día a través de contestador automático y vía telemática a través de la página web habilitada al efecto.

5.3.3 PRUEBAS PILOTO E IMPLANTACIÓN PROGRESIVA DEL CENTRO DE ATENCIÓN A USUARIOS EN TODOS LOS COMEDORES ESCOLARES.

5.3.3.1 Pruebas Piloto.

En los dos primeros trimestres del curso 2008/2009 se realizarán pruebas piloto en al menos cinco comedores seleccionados  de común acuerdo con el concesionario de la provincia de Soria. Estas pruebas piloto irán dirigidas a diseñar el sistema más adecuado para la gestión electrónica de los procesos definidos en el presente pliego, y garantizar previa realización de las correcciones que como resultado de las pruebas  procedan,un adecuado funcionamiento.
5.3.3.2 Aceptación del sistema.

Realizado el análisis, diseño, desarrollo e implantación del sistema con en su caso las adaptaciones y correcciones funcionales que haya fijado la Administración, se procederá emitir por el órgano competente la aceptación del sistema.
5.3.3 Cronograma de Implantación del Centro de Atención a Usuarios.

	ACTUACIÓN
	Septiembre2008/Marzo 2009 
	Abril 2009

	Pruebas Piloto 
	 
	 

	Verificación del funcionamiento 
	 
	 

	Aceptación del sistema 
	 
	 


5.3.4 Extensión del Centro de Atención a Usuarios. 

El concesionario del servicio, de mutuo acuerdo con el órgano de contratación o la Entidad pública o privada que este designe, suscribirá un documento en el que se establezca el calendario de implantación del sistema de gestión electrónica en todos los comedores escolares de la provincia de Soria. A partir del primer día lectivo del curso escolar 2009/2010 todos los comedores escolares de la provincia de Soria tendrán plenamente operativo el sistema.

5.4 COBRO DEL SERVICIO.
5.4.1 Tarifa: Contraprestación económica por menú servido a que tiene derecho el concesionario. Su importe será aprobado por la Administración con carácter previo al inicio del curso escolar y será revisado anualmente en los términos establecidos en el Pliego de Cláusulas Administrativas Particulares. La tarifa por cubierto será la que figure en la oferta seleccionada e incluirá el IVA así como cualquier otro tributo vigente o que pudiera establecerse.

5.4.2 El Abono de la  Tarifa que corresponda a la Administración, de los alumnos transportados o con derecho a gratuidad total o parcial del servicio de comedor se realizará previa presentación por el concesionario  al director del Centro, dentro de los cinco días siguientes al mes en que se ha prestado el servicio de comedor, de la factura comprensiva de los importes generados por el uso del servicio por los alumnos con derecho a gratuidad total o parcial del servicio. La factura se presentará desglosada en los siguientes conceptos: 

5.4.2.1Transportados y Usuarios con gratuidad total del servicio (se presentará en conceptos separados). Su importe será el producto de multiplicar el número de días de servicio del mes de referencia por número de alumnos usuarios transportados y con gratuidad total, por la Tarifa aprobada por la Administración. 

5.4.2.2 Comensales con ayuda del  75%. Su importe será el producto de multiplicar el número de días de servicio del mes de referencia por el número de usuarios con ayudas del 75% por la Tarifa aprobada por la Administración multiplicada por 0,75.

5.4.2.3 Comensales con ayuda del  50%: Su importe será el producto de multiplicar el número de días de servicio del mes de referencia  por el número de usuarios con ayudas del 50%  por la Tarifa aprobada por la Administración por 0,50.

5.4.2.4 Cuando los usuarios habituales con ayuda parcial  hubieren anulado el servicio de acuerdo con lo establecido en la cláusula 5.3.1.4.3 del presente Pliego para uno varios días, el concesionario aplicará el descuento en la factura del  mes siguiente al de la anulación correspondiente, consistiendo este descuento en el producto de la tarifa/día (por el porcentaje de ayuda concedido) por el número de días que se ha realizado la anulación y por el número de usuarios que han hecho la anulación.

5.4.3 El cobro del servicio a los usuarios habituales sin ayuda parcial se realizará dentro de los cinco días siguientes al mes en que se ha prestado el servicio de comedor, mediante domiciliación bancaria en el número de cuenta que faciliten los padres o tutores del usuario del servicio. El importe que se pasará al cargo será igual todos los meses y su cálculo se realizará multiplicando la Tarifa aprobada por la Administración por el número de días que va a utilizar el servicio desde que adquiere la condición de usuario habitual hasta el final del curso y dividiendo ese resultado entre el número de meses que comprende el referido periodo. Los usuarios habituales sin ayuda parcial que hubieren anulado el servicio de acuerdo con lo establecido en la cláusula 5.3.1.4.3 del presente Pliego para uno varios días tendrán derecho al descuento correspondiente al producto del la tarifa/día por menú aprobada por la Administración por el número de días que se ha realizado la anulación en el cargo del mes siguiente al de la anulación.

5.4.4 El cobro del servicio a los usuarios habituales con ayuda parcial se realizará mediante domiciliación bancaria en el número de cuenta que faciliten los padres o tutores del usuario del servicio, dentro de los cinco días siguientes al mes en que se ha prestado el servicio de comedor. El importe que se pasará al cargo será igual todos los meses y su cálculo se realizará  reduciendo un 75% o un 50% de la Tarifa aprobada por la Administración según sea la ayuda concedida,  por el número de días que va a utilizar el servicio desde que adquiere la condición de usuario habitual hasta el final del curso y dividiendo ese resultado entre el número de meses que comprende el referido periodo. Los usuarios habituales con ayuda parcial que hubieren anulado el servicio de acuerdo con lo establecido en la cláusula 5.3.1.4.3 del presente Pliego para uno varios días tendrán derecho al descuento correspondiente, siendo el cálculo el producto del la tarifa/día por menú aprobada por la Administración (minorada en un 75% 0 un 50% en función de la ayuda que tengan concedida) por el número de días que se ha realizado la anulación en el cargo del mes siguiente al de la anulación.

5.4.5. El cobro del servicio a los usuarios esporádicos se realizará mediante domiciliación bancaria en el número de cuenta que faciliten los padres o tutores del usuario del servicio o mediante un ingreso en el número de cuenta que designe el concesionario.

5.4.6 Procedimiento de cobro de impagados

5.4.6.1.1 Siempre que se produzca impago por devolución por la Entidad Bancaria del recibo de comedor de los comensales con derecho a gratuidad parcial del servicio o de los alumnos habituales sin derecho a gratuidad, el concesionario, a través del responsable de comedor, lo pondrá en conocimiento del director del centro, quien firmará  el modelo normalizado de requerimiento de pago que apruebe el órgano de contratación. 

5.4.6.1.2 Recabada la firma del Director, el concesionario lo remitirá mediante correo certificado a los padres/madres  tutores/tutoras que han incurrido en morosidad en el abono del servicio para que procedan a su pago en el plazo máximo de  quince días computados a partir del día siguiente de la recepción, en el número de cuenta que designe el concesionario pudiendo recargar el importe adeudado con el coste del certificado y el de la devolución bancaria.

5.4.6.1.3 Si transcurrido el citado plazo no se hubiera procedido al pago el concesionario lo comunicará al Director del centro, que en el caso de los beneficiarios de ayuda parcial del servicio,  remitirá copia de todas las actuaciones llevadas a cabo a la Dirección provincial para que proceda a la revocación de la ayuda y a la denegación del derecho al uso del servicio durante los nueve meses siguientes a la notificación.

5.4.6.1.4 En el caso de los usuarios sin derecho a gratuidad  del servicio  el Director Provincial notificará mediante correo certificado la denegación del derecho al uso del servicio durante los nueve meses siguientes a la notificación.

5.4.6.1.5 Denegado el uso del servicio, el concesionario deberá iniciar un proceso monitorio dirigido a obtener el cobro de la deuda.

5.4.6.1.6 Si sustanciado el proceso monitorio y ejecutada la resolución judicial no se hubiera obtenido el cobro, el concesionario previa acreditación de las actuaciones practicadas tendrá derecho a una liquidación equivalente a la deuda en los términos establecidos en el Pliego de Cláusulas Administrativas.

5.4.6.2.1 Siempre que los padres o tutores demandantes de uso esporádico del servicio de comedor escolar, no hubieren depositado el importe correspondiente al uso del servicio en la forma establecida en la Cláusula 5.4.5.2  , el concesionario, a través del responsable de comedor, lo pondrá en conocimiento del director del centro, quien firmará  el modelo normalizado de requerimiento de pago que apruebe el órgano de contratación. 

5.4.6.2.2 Recabada la firma del Director, el concesionario lo remitirá mediante correo certificado a los padres/madres  tutores/tutoras que han incurrido en morosidad en el abono del servicio para que procedan a su pago en el plazo máximo de  quince días computados a partir del día siguiente de la recepción, en el número de cuenta que designe el concesionario pudiendo recargar el importe adeudado con el coste del correo certificado.

5.4.6.2.3 Si transcurrido el citado plazo no se hubiera procedido al pago el Director Provincial notificará mediante correo certificado la denegación del derecho al uso del servicio durante los nueve meses siguientes a la notificación.

5.4.6.2.4 En caso de impago por usuarios esporádicos, el concesionario previa acreditación de las actuaciones practicadas, tendrá derecho a una liquidación equivalente a la deuda en los términos establecidos en el Pliego de Cláusulas Administrativas Particulares.

5.5 APLICACIÓN TRANSITORIA.

5.5.1 De acuerdo con lo establecido en la Orden EDU/693/2008, de 29 de abril, por la que se desarrolla el Decreto 20/2008, de 13 de marzo, por el que se regula el servicio público de comedor escolar en la Comunidad de Castilla y León, la gestión de procesos a los que se refieren la cláusula 5.3.1.3 ; 5.3.1.4.2 ; 5.3.1.4.3 ; 5.3.1.5 ; 5.3.1.6 ;  no surtirán efectos hasta la definitiva implantación del Centro de Atención de Usuarios, sin perjuicio de su implantación con carácter experimental en los centros donde se desarrollen las pruebas piloto.
5.5.2.- Para el uso esporádico del servicio por los alumnos hasta que se haya implantado el sistema de gestión electrónica en el comedor escolar correspondiente  deberá solicitarse  por los padres o tutores a la secretaría del centro, en los términos que acuerde el centro. El cobro del servicio de estos alumnos hasta que se haya implantado el sistema de gestión electrónica se realizará al centro en la factura mensual correspondiente.
6. SISTEMAS DE CONTROL.

6.1 CONTROL HIGIÉNICO SANITARIO

6.1.1 La Ley de Ordenación del Sistema Sanitario atribuye a la Consejería de Sanidad el control sanitario y la prevención de riesgos para la salud derivados del consumo de alimentos, concretamente a la Agencia de Protección de la Salud y Seguridad Alimentaria. Todas las industrias, establecimientos y actividades de índole alimentaria deben contar con la preceptiva Autorización Sanitaria de Funcionamiento (ASF) según Decreto 131/1994, de 9 de Junio, de la Junta de Castilla y León.

La Autorización Sanitaria de Funcionamiento  se concede previamente al inicio de la actividad empresarial alimentaria tras comprobar, mediante visita de inspección, que el establecimiento cumple con los requisitos higiénicos exigidos en la legislación que le sea de aplicación. Se comprueban tres aspectos básicos, fundamentales en relación con la seguridad alimentaria:

· La adecuación de las estructuras e instalaciones,

· El o los procesos relacionados con los alimentos que se llevan a cabo en la industria o establecimiento,

· La existencia de un sistema de autocontrol adecuado a la actividad y que permita al establecimiento la gestión de los riesgos sanitarios vinculados a su actividad alimentaria.

Todas las industrias, establecimientos y actividades alimentarias autorizados   quedan inscritas de oficio en el Censo Sanitario de Alimentos de  Castilla y León.   

 De este modo, toda actividad de preparación, transformación, fabricación, envasado, almacenamiento, transporte, distribución, manipulación y venta o suministro de alimentos debe estar registrada, quedando bajo control permanente de los Servicios Oficiales de Salud Pública, lo que permite a la Agencia de Protección de la Salud y Seguridad Alimentaria establecer los controles sanitarios pertinentes y proporcionados al riesgo que presente cada actividad y así cumplir su función de prevención de riesgos relacionados con la seguridad alimentaria.

Las ASF tienen un periodo de vigencia de 5 años, al término del cual se debe solicitar su renovación, al menos, un mes antes del fin del periodo de vigencia.

Asimismo, cualquier modificación que se produzca en los datos registrales, por cambio de titular y/o domicilio industrial y/o social, ampliación y/o cese de actividades alimentarias, baja, etc, deberá ser notificada al Jefe del Servicio Territorial de Sanidad y Bienestar Social, ya que debe ser objeto de autorización mediante resolución del Delegado Territorial correspondiente.

El concesionario será el responsable de solicitar la autorización sanitaria de funcionamiento del comedor escolar, con anterioridad al inicio de la actividad.

Asimismo, cualquier modificación que se produzca en los datos registrales, por cambio de titular y/o domicilio industrial y/o social, ampliación y/o cese de actividades alimentarias, baja, etc, deberá ser notificada ya que debe ser objeto de autorización mediante resolución.

6.1.2 El titular de la Agencia de Protección de la Salud y Seguridad Alimentaria, con rango de Dirección General, tiene las atribuciones previstas en la Ley 3/2001, de 3 de julio, del Gobierno y de la Administración de Castilla y León, en materia de prevención, vigilancia y control de los riesgos para la salud relacionados con el consumo de alimentos y ejercerá las funciones de la autoridad sanitaria en el ámbito de sus competencias así como la dirección y coordinación de las actividades de inspección  de productos alimenticios, industrias y servicios alimentarios, y el ejercicio de la potestad sancionadora en esta misma materia, de conformidad con lo establecido reglamentariamente. En caso de infracciones observadas al llevar a cabo la inspección, se levantará un acta del resultado de la misma que será firmada por el responsable del comedor al que  le será entregada una copia. Éste acta penalizará para próximas convocatorias.

6.2 CONTROL Y SUPERVISIÓN DE LAS OBLIGACIONES DE LA CONCESIÓN.

6.2.1  El órgano de contratación desarrollará el control y supervisión del correcto funcionamiento del servicio a través de sus propios medios o mediante la Entidad Pública o privada que aquel designe. A estos efectos girará visitas periódicas a los centros incluidos en la provincia de Soria  y evacuado informes individualizados de cada una de las visitas realizadas a los centros. 

6.2.2. Control de personal por el órgano de contratación o entidad que este designe:
6.2.2.1 El concesionario queda obligado a que todo personal que utilice en los trabajos objeto de este contrato quede dado de alta en la Seguridad Social así como a cumplir estrictamente, respecto de dicho personal, toda la legislación laboral vigente y toda aquella que en lo sucesivo pudiera promulgarse; en este sentido, mensualmente y en los diez días primeros de cada mes, se presentará al órgano de contratación o entidad que este designe copia de los TC1 y TC2 liquidados e ingresados (dentro de su término legal) pertenecientes al período establecido. 

6.2.2.2 En las visitas a los comedores escolares se comprobará que las personas que se encuentren trabajando corresponden a los registrados en los impresos relacionados en el apartado anterior.

6.2.2.3 El concesionario notificará al órgano de contratación o entidad que este designe, con justificación documental (contrato de trabajo y partes de alta y baja en la Seguridad Social) las incidencias o variaciones en la plantilla empleada en la prestación del servicio y comunicará a la Dirección del Centro Educativo dichas incidencias o variaciones.

6.2.2.4 El órgano de contratación o entidad que este designe supervisará el cumplimiento de los requisitos que para la selección de cocineros, ayudantes de cocina, Responsable de comedor y cuidadores establece el presente Pliego Prescripciones Técnicas en las cláusulas 2.3.1.3;  2.3.2.3; 2.3.3.4;  2.3.4.5 respectivamente, pudiendo solicitar del concesionario cualquier documentación que acredite su cumplimiento.

6.2.2.5 Se comprobará que el personal aportado por el concesionario procede  con la debida corrección en el desempeño de sus funciones.

6.2.3 Control de las inversiones instalaciones y equipamientos de los comedores escolares.

6.2.3.1 El  órgano de contratación o entidad que este designe velará por que,  de acuerdo con lo establecido en las cláusulas 3.2.3.2 y 3.2.4.2 la sustitución de los equipamientos electrodomésticos y de los productos de reposición en ningún caso lo sea por otros de inferior calidad al electrodoméstico o producto de reposición sustituido.

6.2.3.2 El órgano de contratación o entidad que este designe supervisará el cumplimiento del Programa de limpieza al que se refiere la cláusula 3.3.3 relativo a la  desinfección, desratización y desinsectación, que articulará el método global de limpieza.

6.2.3.3 El órgano de contratación o entidad que este designe supervisará la ejecución del proyecto de mejoras en las instalaciones y equipamientos de los centros docentes que presentará el futuro concesionario en la fase de licitación, al que se refiere la Cláusula 3.4 del presente Pliego de Prescripciones Técnicas.

6.2.3.3 El órgano de contratación o entidad que este designe supervisará la adecuación inventario al que se refiere la cláusula  5.3.1.7  con la relación real de  bienes muebles existentes en el comedor escolar.

6.2.4 Supervisión de  la prestación del servicio de comedor escolar.

6.2.4.1 El órgano de contratación o entidad que este designe supervisará el equilibrio Dietético-Nutricional de los menús escolares ordinarios y la adaptación de los menús en el caso de alumnos que padezcan las  patologías crónicas más prevalentes  o cuidados especiales, como enfermedad celiaca, alergias e intolerancias alimentarias, diabetes, hipertensión, hipercolesterolemia, obesidad, alteraciones en la deglución y problemas motores que necesiten asistencia en la ingesta. Supervisará también los menús adaptados a alumnos con problemas agudos, tales como diarrea, vómitos, hipertermia, procesos catarrales y gripales que requieran una modificación dietética durante unos días, siempre que los padres lo hayan solicitado de acuerdo con lo establecido en la Cláusula 5.3.1.4.2. 

6.2.4.2 Con una antelación mínima de quince días al primer servicio de comedor escolar de cada trimestre, las empresas concesionarias remitirán al órgano de contratación o entidad que este designe, la relación trimestral de menús escolares incluyendo en apartados independientes, los correspondientes a alumnos con patologías alimenticias a los efectos de dar el visto bueno a la citada relación o en su caso realizar las observaciones o correcciones que deberá adoptar el concesionario. 
6.2.4.3 El órgano de contratación o entidad que este designe comprobara que las comidas servidas a los alumnos les llegan en perfectas condiciones en lo referente a cantidades prescritas, calidades,  y puntualidad. Así mismo controlará el adecuado desarrollo de las funciones de los cuidadores en lo relativo a la vigilancia, asistencia  y control de los alumnos durante las comidas. 

7.   PRECIO MÁXIMO Y MÍNIMO DIARIO DEL MENÚ  ESCOLAR
El precio máximo diario del menú escolar en la Provincia de Soria para comensales habituales es de CUATRO EUROS (4,00€) y el precio mínimo diario es de TRES EUROS CONN OCHENTA CÉNTIMOS DE EURO (3,80€).
El precio del menú para los comensales esporádicos se incrementará en 25 céntimos al precio de adjudicación para comensales habituales.

Valladolid,16 de abril de 2008

EL JEFE DE SERVICIO DE
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