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ASUNTO: Procedimiento abierto para la contratacién, teniendo en cuenta
una pluralidad de criterios para su adiudicacién. del “Suministro de alimentos

materias primas a las escuelas del Patronato para su posterior_elaboracién per

personal de éstas en condiciones 6ptimas para el consumo. v_de los productos de

limpieza necesarios para llevar a cabo la limpieza general del local (cocina, office

camaras. despensa, zona de comedor en las aulas. etc.). asi como su maquinaria v

utillaje.” .

INFORME TECNICO DE VALORACION PARA LA MESA DE
CONTRATACION:

1.- Antecedentes.

El Consejo Rector del Patronato Municipal de Educacién Infantil de Alicante, en
sesion celebrada el dia 19 de junio de 2017, adopto, entre otros, el acuerdo de aprobar la
contratacion, mediante procedimiento abierto y tramitacion ordinaria, teniendo en
cuenta una pluralidad de criterios para la adjudicacién, del suministro de alimentos y
materias primas a las escuelas del Patronato para su posterior elaboracion por personal
de éstas en condiciones optimas para el consumo, y de los productos de limpieza
necesarios para llevar a cabo la limpieza general del local (cocina, office, camaras,
despensa, zona de comedor en las aulas, etc), asi como su maquinaria y utillaje.
Asimismo, se aprobaron los pliegos de prescripciones técnicas y de clausulas
administrativas particulares, estableciéndose en las clausulas especificas de éste ultimo,
los criterios para la adjudicacion del contrato. -

Con fecha 26 de julio de 2017, ¢l Consejo del Patronato, constituido en 6rgano
de contratacién del procedimiento, procedié a designar los- miembros que han de
constituir la mesa de contratacion de este organismo.

Recibidas tres solicitudes de participacion (proposiciones) admitidas al
procedimiento arriba resefiado, y habiéndose procedido por la Mesa de contratacion
constituida al efecto, en sesion celebrada el pasado 3 de agosto de 2017, a la apertura de
las plicas recibidas subtituladas “PROPOSICION .- CRITERIOS CUYA
CUANTIFICACION DEPENDA DE UN JUICIO DE VALOR 7, tras la pertinente
lectura del indice de las memorias contenidas en cada una de ellas, la Presidencia
solicita informe técnico de valoracion de las mismas.

2.- Andlisis y valoraciéon de las Memorias de caracteristicas especificas del

contra'uto, c:ontenidas en las plicas subtituladas “proposicion — criterios cuya
cuantificacion dependa de un juicio de valor®.

- La. Ya]oracic’m que se efectiia se ha realizado tras el estudio de: 1.- el proyecto de
planificacién y organizacion del servicio, y 2.- formacién del personal de cocina, que
5



los licitadores han incluido en sus respectivas memorias presentadas, atendiendo,
especialmente, a la precision, desarrollo y especificacion de los conceptos, de
conformidad con lo dispuesto en la  clausula 19°, apartado B.- “Criterio cuya
cuantificacién depende de un juicio de valor”, del pliego de clausulas administrativas
particulares especificas, que podré alcanzar un miximo de 20 puntos.

..~ - L ponderacion atribuida. a cada uno de los dos criterios aprobados de manera
objetiva en la referida cléusula del pliego, s la siguiente: .. JER

.a) : Planificacion y organizacion del servicio: 13 puntos. .

- Procedimiento de éesﬁéﬁ; supervision y evaluacion: méximo 8 puntos,
- Medios personales propuestos: maximo 5 puntos

) Formacion del personal de cocina: 7 puntes.

- Actividades formativas propuestas y periodicidad de las mismas:
maximo 4 puntos. ¥ kB
- Medios didacticos: méximo 3 puntos.

Se extracta a continuacién, de cada proposicion, el contenido de las Memorias”
que haciendo referencia a alguna de las caracteristicas especificas del contrato, debe ser
objeto de valoracion, excluyéndose de ésta, el referido a materias o cuestiones - ya
contempladas en los pliegos, las que hagan referencia a las circunstancias de solvencia,
o las referidas a otras cuestiones que, determinadas o exigidas en los pliegos, deban ser
objeto de consideracién, en su caso, por la mesa de contratacion.

' PROPOSICION N° 1.- SERUNION. S.A.

- a) . Planificacién y organizacién del servicio.-
- Procedimiento de gestién, supervisién y evaluacion.-
- Designacién de una responsable del sérvicio y de una responsable de compras.

+ = Calendario de reuniones iniciales para la puesta en marcha del servicio, con la
Direccion del Patronato, de las escuelas’ infantiles y quipo- d& cocina, para la
concrecion del proyecto de funcionamiento durante el curso escolar. E

-Visita semanal de la responsable de compras para realizar la gestion de pedidos,
revision semanal de stock, reunién con la Direccién de la escuela y, cuando la visita

coincida con la ultima semana del mes, revisién de inventario y control de existencias.

La puntuacién de este criterio es de 7 puntos.



- Medios personales propuestos.-

El equipo de medios personales propuestos para la gestion directa del
- -servicio esta formado por: . . - -

Jefa de Area Serunion (responsable del servicio). .
Responsable de compras.
Tecnico de Calidad. .

- Responsable de dietética y nutricion. -

La puntuacion de éste criterio es de 4,5 puntos.

La puntuacion total asignada al criterio de Planificacién y organizacion
i del servicio es de 11,5 puntos. . - . . ¢ :

~.. b} Fermaci6n del personal de cocina.- .

= Actividades formativas propuestas y periodicidad de las mismas.-

Se propone realizar las siguientes formaciones -especificas-para el personal de

cocina:

® . Formacion inicial: . ;

- Presentacion y explicacién al personal de cocina de la operativa y

- procedimientos a seguir para el correcto y adecuado suministro de

materias primas y productos de limpieza. - :
Control de recepcion de materias primas y productos.
Correcto almacenaje de materias y productos.
Tratamiento y,comunicacién de incidencias.
Duracion del curso: 2 horas.

e Formacidn trimestral:

Se ofrecera al personal ‘de cocina formacion sobre técnicas de

- cocinado, uso adecuado de materias primas, recetarios y correcta

realizacién de menus en base a fichas técnicas de los diferentes platos
que componen el menu. La formacion se llevard a cabo por la Jefa de
Area y unatéenico de nutricién. B wam gl o

Duracion de cada curso trimestral: 1 hora.

e Formacion anual:

1.- Curso de higiene, limpieza y desinfeccion “360° ECOLAB”.

En colaboracién con la empresa proveedora de los productos de limpieza
y desinfeccion (ECOLAB), se personalizari el Plan de Higiene para cada
escuela y se ofreceré realizar formacion al personal de cocina para el
adecuado uso de los productos y la correcta ejecucién del plan de
limpieza. Duracion del curso: 1 hora.



2.- Curso de plan de autocontrol y AP P.C.C.
La técnico de calidad impartira al equipo de cocina ef citado curso, donde
se indicaran todos los procedimientos, requisitos, anotaciones y controles
a seguir para el correcto seguimiento del plan de autocontrol implantado
en las cocinas de las escuelas infantiles conforme a la legislacion
sanitaria vigente. Duracién del curso: 1 hora. -

3.-Curso de buenas practicas de manipulacion de alimentos.

La responsable del departamento de Dietética v Nutricién, impartira al
equipo de cocina el curso recordatorio de buenas practicas de
‘manipulacién de alimentos. Duracién del curso: 1 hora.

4= Curso de intolerancias y alergias alimentarias. . - - .

La responsable del departamento de Dietética y Nutricién impartira al

equipo de cocina el mencionado curso. En este curso recibirin

informacion para realizar las:dietas que por prescripcion deban seguirse

para los usuarios del servicio de comedor de cada escuela infantil
- Productos para elaborar lasimismas, informacion sobre alérgenos y toda

la informacion para el correcto cumplimiento de la normativa vigente en
“esta materia. Duraciéndel curso: 2 heras. - i

5.- Curso de formacién sobre prevencion de riesgos laborales.

La Jefa de Area de Alicante, impartira al equipo .de cocina un curso de
“formacién sobre los adecuados controles para evitar riesgos a los que se
estd expuesto en las labores y trabajos a realizar en las cocinas, as{ como
las medidas de seguridad més adecuadas. Duracién del curso: 1 hora,

La puntuacion-de este criterio es de 3,75 puntos.

- Medios didicticos.-
De cada una de las actividades y/o cursos formativos propuestos, se
aportara cuaderno con el contenido de la formacién impartida a cada
equipo de cocina.
La puntuacion de este criterio es de 2,75 puntos.

La puntuacién total asignada al criterio de formacién del personal de
cocina es de 6,5 puntos.

PROPOSICION N°2.- IRCO. S.L..

- a) Planificacién y organizacion del servicio.-



- Procedimiento de gestién, supervision y evaluacion.-

- Gestién y revisién documental. Elaboracion a medida y entrega del
Manual que contiene los diferentes planes APPCC. Disefio y
desarrollo de los planes de limpieza y desinfeccion adaptados a las

- instalaciones ‘de cocina y comedor -de cada centro; programando
actividades de verificacién que incluyen anélisis microbilogicos

- realizados por laboratorios independientes, ‘asi como :auditorias del
sistema APPCC por técnicos especialistas e informes de resultados.

- Seguimiento de las inspecciones oficiales, que incluye el control
documental, asesoramiento y.elaboracion de informes solicitados por
los agentes de control.

- Plan de gestion ‘de alérgenos dise‘fiadé,v y - adaptado a las
particularidades del centro. Atencion personalizada de nutricionista,
dirigida a la comunidad educativa y familias.

- Designacion de un responsable comercial .que visitara los:centros, al
menos, una vez al mes, de un supervisor de centro que los visitara
con una frecuencia minima de una vez cada diez dias, y de un técnico
de prevenciéon que visitard los centros al'mernos, 2 veces durante el
curso escolar. En el caso de que exista alguna actuacion inmediata a
resolver, el responsable de la materia a tratar se personard en el
centro para atender la solicitud. Asi, entre las funciones del
supervisor de centro estan el asesoramiento especializado al equipo
directivo de la escuela y el disefio, planificacién, coordinacién y
evaluacién del servicio y el personal. :

- De comun acuerdo con los centros se aphcara un proceso de
evaluacion. del servicio prestado, obteniéndose, .con periodicidad
anual (por curso escolar), el indicador de satisfaccidn del cliente,
Asimismo, se pone a dlsposwlon de los usuarios de comedor un libro

de reclamaciones o quejas, que seran gest:onadas por el Director de
calidad de la empresa. :

La puntuacic’m de este criterio es de 8 puntos.
- Medios personales propuestos.

La prestaclon del servicio mcluye la labor de los profesionales que a
continuacion se detalla;

- Responsable comercial

- . Supervisor/a.de centro. . :

- Responsable de calidad, segundad a11mentar1a y nutricion.
- Responsable de prevencion de riesgos laborales

- Técnico de mantenimiento

La puntuacién de este criterio es de § puntos. .



La puntuacion total asignada al criterio de Planificacion y organizacion
del servicio es de 13 puntos.

b} Formacién def personal de cocing.-

- " Actividades formativas propuestas y periodicidad de las mismas.-

Se propone realizar, con periodicidad anual, las siguientes formaciones
especificas para el personal de cocina, con el contenido.formativo que para cada una de
ellas se concreta en la memoria presentada:

» - Tema: Seguridad alimentaria y nutricion.

- Mampulador de alimentos.
- Aplicacion del Sistema Autocontrol en comedores escolares.
- Alergias e intolerancias ahmentanas
- Limpieza ydesinfeccion.
‘¢ Tema: Medioambiente.
- Concienciacién y buenas practicas medioambientales.

. Te’mﬁ: Prevenciéﬁ de Rjesgos Laborales_

- Socorrismo y pnmeros aumhos (1111010 curso escolar). Duracion 2
horas

Los técnicos de IRCO, S.L. encargados de realizar la formacion son los
responsables de calidad y de produccion.

La puntuacion de este criterio es de 3,5 puntos.

- Medios didscticos.-

- Medios didacticos pretecnolégicos: Manuales de formacion de cada
una de las actividades y/o cursos formativos propuestos.

- Medios didacticos tecnologicos:

Audiovisuales: proyector de imagenes y diapositivas.
- Informaticos: ordenador, micréfono, videos, montajes audiovisuales.

- Medios humanos:

Los siguientes técnicos espemahstas de IRCO, S.L., con capacitacion
- pedagoégica:
Responsable de calldad
Responsable de produccidon.

La puntuacion de este criterio es de 3 puntes.



La puntuac1on total asignada aI criterio de formacmn del personal de
“cocina es de 6,5 puntos 30

PROPOSICION N° 3.- COMIS LAGUN, S.L..

a) Planificacién y organizacién ,del,servi'cie.'-—
- Procedimiento de gestlon superwswn y evaluacnon -

- Designacién de un gestor de centro para ta gestlon ¥y segu1m1ento del servicio.
Se visitaran semanalmente los centros.para efectuar la gestion del aprovisionamiento de
materias primas y productos de limpieza, asi como para resolver: cualquier tipo de
incidencia que pueda surgir en el servicio. El gestor de centro mantendré reuniones
periddicas en base al calendario pactado con las responsables del centro, con el objetivo
de evaluar el servicio, y llevara un control. de las v151tas reahzadas :

- Al inicio del curso el gestor de centro comprueba que cada escuela disponga
del material y la documentaclon necesaria para la prestac:on del servicio.

- El gestor de centro reallzara un asesoramlento para la adecuada eIaboracmn de
los mens, correcta: dLStI'IbU.CIOIl de las comidas, neces1dades 0 sugerenc:las del centro.

La puntuacion de este criterio es: de 6 puntos

- Medios personales propuestos.-

- Un responsable de gestores de centro.
- Un Gestor de centro (Dietista).'

La puntuacion de este criterio es de 3 5 puntos

La puntuacmn total asignada al cr:terlo de Plamﬁcac:on y organizacion
del servicio es de 9,5 puntos. s ERe

b) Formacién del personal de cocina.-
- Actividades formativas propuestas y periodicidad de las mismas.-

e Formacion anual:
- Programa de liderazgo. :
Dirigido al gestor dietista del centro
Impartido por LKS Consultoria y Co-formadores Ausolan
Duracidn del curso: 3 horas.



- Formacion en manipulacidn y seguridad alimentaria.

Dirigido a Cocineros y pinches.

Impartido por responsable y técnicos del Departamento de gestion de la
Calidad de Ausolan, o por el gestor de centro.

Duracion del curso: 8 horas.

- Curso actualizacion programa informatico cocinas.
Dirigido al gestor dietista.

Impartido por responsables sistemas de Ausolan.
Duracién del curso: 10 horas.

- Curso actualizacién paquete office.
Dirigido al gestor dietista.

Impartido por proveedor externo focal
Duracion del curso: 8 horas. e

= - Curso nuevas técnicas de alimentacién y preparacion de platos.
Dirigido a cocineras y personal de cocina. oo %
Impartido por cocinero formador.

‘Duracion del curso: 8 horas.

¢ Formacion Bianual (Prevencién dé riesgos laborales):

- Formacion basica Prevencion en el puesto de trabajo.
Dirigida a gestor dietista y cocineras y pinches,
Impartido por técnicos de PRL/gestor de centro.
Duracién del curso: 2 horas.

- Productos quimicos.
Dirigido a cocineras y pinches.
Impartido por gestor de centro
Duracion del curso: 3 horas.

- Factores ergonémicos.
Dirigido a cocineras y pinches.
Impartido por gestor de centro.
Duracién del curso: 3 horas.

- Seguridad vial.

Dirigido a cocineras y pinches.
Impartido por gestor de centro.
Duracién del curso: 2 horas.

La puntuacion de este criterio es de 4 puntos,

-  Medios didacticos.-

De cada una de las actividades y/o cursos formativos propuestos, a
realizar con carécter anual, se aportara una guia sobre el contenido de éstos, y en



relacion a la formacion a realizar con caracter bianual un dossier de formacion
en prevencién de riegos laborales.

La puntuacion de este criterio es de 2,75 puntos.

La puntuacion total asignada al criterio de formacion
cocina es de 6,75 puntos.

3.- Clasificacién de las proposiciones, por orden decreciente.

del personal de

Mercantil Puntuacién planificaciény | Puntuacién formacién | pyuntuacisn total
organizacién del servicio | del personal de cocina
P;ZZ?%nde Medios Actividades | (. oo
supervisién y personales fon‘pat_rv as Y| didacticos
evaluaciin propuestos | periodicidad
IRCO, S.L. 8 5 35 3 19,5
SERUNION, S.A. 7 4,5 3,75 2,75 18
COMIS LAGUN, S.L. 6 3,5 4 2,75 16,25

Es cuanto tiene a bien

2017.

informar quien suscribe, en Alicante a 7 de agosto de
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