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PLIEGO DE CONDICIONES TECNICAS P ONTRATACION DE UN
SERVICIO DE INSERCION SOCIOLABORAL DE/PERSONAS EN SI'I"UACI(.:)N o
RIESGO DE EXCLUSION SOCIAL MEDIANTE LA REALIZACION DE LA
PRESTACION UN SERVICIO DE COMIDA A DOMICILIO, DENTRO DE UN
PROCESO DE INSERCION PERSONAL CON LA EMPRESA DE INSERCION
“"ALGO NUEVO".-

Primera. OBJETO DEL CONTRATO.-

Consistira en el desarrollo de un proyecto de insercion sociolaboral con personas en
situacion o riesgo de exclusion social mediante la prestacion de un servicio de comida a
domicilio.

El servicio incluye las prestaciones de:

« A) ITINERARIOS PERSONALIZADOS DE INSERCION SOCIOLABORAL,
INCLUYENDO ACOMPANAMIENTO SOCIAL DURANTE EL PROCESO DE
INSERCION.

« B) PRESTACION DEL SERVICIO DE COMIDA A DOMICILIO, DENTRO
DE UN PROCESO DE INSERCION PERSONAL

a) ITINERARIOS PERSONALIZADOS DE INSERCION SOCIOLABORAL,
INCLUYENDO ACOMPANAMIENTO SOCIAL DURANTE EL PROCESO DE
INSERCION:

e La empresa se compromete a elaborar un itinerario personalizado de insercion

sociolaboral conjuntamente con cada persona trabajadora y el personal técnico
del Area de Bienestar Social que se considere, en el que se incluird un
acompafamiento personalizado, para que la persona recupere los habitos
laborales, sociales y de relacion que ha perdido involuntariamente. El
acompafnamiento aparte de potenciar la recuperacion de los habitos laborales,
promueve el aprendizaje y la realizacion de una actividad laboral real.

e Elitinerario de insercidn socio-laboral se desarrollara en dos fases: Una fase de
contratacion y otra de intermediacion y seguimiento. En la fase de contratacion
los/las trabajadores/as de insercion adquiriran la experiencia necesaria, las
capacidades y competencias técnicas, asi como los habitos laborales para
poder incorporarse al mercado laboral ordinario con garantias. En la fase de
intermediacion y seguimiento se favorecera el contacto de los trabajadores y
trabajadoras de insercion con empresas del sector ofreciendo al empresariado
el sequimiento psicosocial de las personas trabajadoras que se incorporen a

sus empresas.

CEF



Ayuntamiento
de Salamanca

e La empresa adjudicataria junto al dispositivo colaborador de insercion que se
establezca, realizaran el seguimiento y velarén por la consecucion de los
objetivos de insercion que se hayan planteado entre la empresa adjudicataria y
la entidad adjudicadora.

e La empresa adjudicataria del servicio destinara, del total de las horas
contratadas, 20horas/semanales para el acompainamiento Social de los
trabajadores y trabajadoras en insercion sociolaboral.

b) PRESTACION DEL SERVICIO DE COMIDA A DOMICILIO:
Su finalidad es facilitar un recurso que contribuya a que las personas con

limitaciones en su autonomia personal, relacionadas con la imposibilidad de preparar
comida, permanezcan durante mas tiempo en su entorno familiar, facilitando, a su vez,
habitos saludables.

Consiste en proporcionar la comida en el domicilio, a las personas usuarias del
mismo, de tal manera que se les garantice una comida diaria, todos los dias naturales
del afio, conforme a lo establecido en la normativa reguladora de la prestacion del
servicio y en la Ordenanza Reguladora de las tarifas por la prestacion del servicio, n®
56.

Asimismo, se incluye la citada prestacion dirigida a los y las menores que
participen en la campafia de verano organizada por el Area de Bienestar Social del
Ayuntamiento de Salamanca, y que consistira en garantizar la comida diaria en las
condiciones y en los centros y horarios que se establezcan en el programa
correspondiente. A esta prestacion no se aplicaran las cldusulas sequnda y tercera del
presente pliego.

El servicio de comida a domicilio se destinara a las personas usuarias previstas
en la clausula siguiente, con las caracteristicas y condiciones previstas en el presente
pliego y en el ambito territorial del municipio de Salamanca.

Segunda.- PERSONAS USUARIAS DEL SERVICIO.-

El Servicio de comida a domicilio va dirigido a las personas con limitaciones en
su autonomia personal, que alcancen al menos 12 puntos en el Baremo de Valoracion
de Dependencia, relacionadas con la imposibilidad de preparar comida, en los términos
y condiciones establecidas en la normativa reguladora del mismo.

Tercera.- ORGANIZACION Y FUNCIONAMIENTO DEL SERVICIO.-



a)

b)

d)
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Existira una coordinacion efectiva que arbitre la relacion entre la empresa
adjudicataria y el Ayuntamiento de Salamanca, de modo que se garantice una

correcta prestacion del servicio que revierta en la calidad del mismo.

La relacion entre el Ayuntamiento y la empresa adjudicataria se canalizara a

través del Equipo de Dependencia del Ayuntamiento de Salamanca.

La Comision Técnica de Valoracion formada por profesionales del Equipo de
Dependencia, previo informe del personal técnico de CEAS elevara la propuesta
de resolucion del expediente de solicitud del servicio al 6rgano competente para
su resolucion, procediéndose posteriormente a la notificacion expresa a la
persona interesada de concesion o denegacion del mismo. Asimismo tendra
entre sus competencias proponer la prioridad de las solicitudes, cuantia y
duracion de la prestacion, asi como la suspension temporal y, en su caso,
extincion del servicio. Todo ello con arreglo a la normativa reguladora del

servicio.

La empresa adjudicataria estd obligada a adquirir las materias primas

necesarias para la elaboracion diaria de la comida y a hacer entrega de la
misma en el mismo dia de la elaboracién a la persona usuaria del servicio en su/

domicilio.

El Ayuntamiento de Salamanca, comunicara por escrito a la entidad
adjudicataria:

a. Persona o personas beneficiarias, direccion y datos necesarios para el

contacto y prestacion del servicio.

b. Horario de reparto preferente.

c. Régimen alimenticio de cada persona usuaria.

d. Dia establecido para el inicio de la prestacion.

e. Comunicacion de baja en el servicio, ratificacion de las suspensiones, asi

como fecha de reanudacion si hubiera lugar.
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A las personas usuarias se les hard entrega de la comida en su domicilio por la
empresa adjudicataria del servicio, de tal manera que se les garantice una
comida diaria elaborada en el mismo dia de la entrega, coincidiendo con el

almuerzo, preparada fuera de su domicilio, todos los dias naturales del afio.

Una vez iniciada la prestacion, el contratista debera comunicar tal circunstancia

al Equipo de Dependencia del Ayuntamiento.

El contratista procederd a la prestacion efectiva del servicio en un plazo no
superior a 15 dias desde que se comunique el alta de la persona usuaria por el
Equipo de Atencion a la Dependencia. El contratista queda obligado a mantener
la prestacion del servicio a los usuarios y a las usuarias que se han dado de alta

por todo el periodo en que se encuentren en dicha situacion.

La distribucion de la comida por la empresa adjudicataria se realizard
diariamente en recipientes de transporte isotérmicos y adecuados que incluiran
en su interior primer plato, segundo plato y el correspondiente postre de

acuerdo con los menus determinados en el presente pliego.

El contratista comunicara a cada usuario la hora aproximada, dentro de la
franja horaria anteriormente citada, en la que le entregara el almuerzo, y
dispondra de las medidas y medios necesarios para asegurar el cumplimiento
de dicho compromiso. A tal efecto, la empresa asignara a cada usuario el
horario de entrega de las comidas que oscilara en un intervalo maximo de una

hora.

El personal al servicio del contratista debera presentarse en el domicilio de la
persona usuaria convenientemente uniformado y con la correspondiente

documentacion acreditativa que se exhibira en lugar visible.

El personal de reparto de la empresa adjudicataria se encargara de entregar
personal y directamente a la persona usuaria los recipientes conteniendo la

comida, retirando el recipiente del dia anterior. Igualmente, informara y
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asesorara a las personas usuarias en aquellas cuestiones y dudas que

presenten respecto al servicio.

La empresa esta obligada a comunicar al usuario el menu que le corresponde el
primer dia de cada mes y al Equipo de Dependencia del Area de Bienestar
Social 15 dias antes de cada mes, segln los menUs establecidos para cada una

de las dietas y épocas del afio.

El contratista en todo momento deberd facilitar al Area de Bienestar Social el
acceso a sus instalaciones para efectuar los pertinentes controles e

inspecciones.

El traslado de las comidas a los domicilio deberd contar con recipientes
isotérmicos y adecuados, cuya limpieza, control y conservacion correra a cargo
de la empresa adjudicataria que se encargara de la elaboracién de las comidas,

asi como de llevarlos en un medio adecuado para su transporte y conservacion.

Cuarta.- OBLIGACIONES DE LA EMPRESA ADJUDICATARIA.-

a)

b)

La empresa ha de contar con la infraestructura técnica y humana suficiente
para la adquisicion, almacenamiento y distribucién de las comidas, de forma
que le permita atender la demanda que puntualmente y en funcién de las

caracteristicas de este servicio pueda plantear el Ayuntamiento de Salamanca.

Es competencia exclusiva del Ayuntamiento determinar el contenido de esta
prestacion, asi como el seguimiento, evaluacion y propuesta de modificacion en

cada caso si se requiere.

El contenido del servicio en cada caso, vendra determinado por el Equipo de
Dependencia del Area de Bienestar Social del Ayuntamiento, quien sera
competente para dar las correspondientes instrucciones de gestion del servicio

que se le facilitaran a la empresa por escrito.
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d) La empresa no procederd a realizar ninguna modificacion en las condiciones de
la prestacion del servicio, sin que haya habido previamente indicaciones al

efecto por parte del Ayuntamiento.

e) La empresa adjudicataria debera informar puntualmente y por escrito al citado
servicio municipal del Area de Bienestar Social de la gestion ordinaria del
servicio, asi como de todas las incidencias que pudieran producirse, tanto las
relativas al funcionamiento como aqguellas que puedan influir directamente en la
correcta conservacion y utilizacion de los alimentos. Para ello se facilitaran
cuantos informes y documentos se consideren necesarios por los servicios

sociales municipales.

f) La empresa adjudicataria designara un representante que sera el responsable
de la coordinacion general del servicio, del seguimiento del funcionamiento y de
responder frente a cualquier incidencia en relacion con el desarrollo del
contrato. Para hacer efectivo el seguimiento, la empresa elaborara un informe
de actividad y de los indicadores de calidad del servicio con periodicidad
mensual y una memoria anual de actividad de acuerdo con los datos solicitados
por el servicio municipal de Dependencia. La empresa también estara obligada

a facilitar cualquier otra informacion solicitada relativa a los servicios prestados.

g) Los datos de caracter personal relativos a las personas usuarias del servicio,
que pueda obtener la empresa adjudicataria por considerarlos necesarios para
la correcta prestacion del servicio, deberan ser tratados en la forma en que
establece la legislacion sobre proteccion de datos vigente, no pudiéndolos
aplicar a ningun otro fin distinto que no sea la correcta prestacion del servicio,

ni los comunicard, ni siquiera para su conservacion, a otras personas.

La empresa adjudicataria debera adoptar las medidas de indole técnica y
organizativas necesarias que garanticen la seguridad de los datos de caracter personal
de los usuarios y las usuarias del servicio y eviten su alteracion, pérdida, tratamiento o

acceso no autorizado.
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Una vez terminada la relacion contractual regulada en el presente pliego, la

empresa adjudicataria debera destruir los datos o devolverlos al Ayuntamiento de
Salamanca, al igual que cualquier soporte en que conste algun dato de caracter

personal objeto de tratamiento.

h) Todo el personal al servicio de la Empresa adjudicataria para la prestacion de
la actividad objeto de esta licitacion tendrd dependencia laboral de la misma, sin que el
Ayuntamiento tenga relacion juridica, laboral ni de otra indole con el personal de la
Empresa. Se notificara al Servicio de Atencién a la Dependencia los nombres y
categorias, de los trabajadores y las trabajadoras que hayan de cubrir la plantilla para
el desempeno de los servicios a que se refiere el presente pliego, asi como las
variaciones que se produzcan en el mismo. Se entregardan mensualmente los
documentos necesarios (TC2) para efectuar estas comprobaciones y verificar que se

mantiene el porcentaje de contratacion de trabajadores en proceso de insercion.

El personal de la Empresa adjudicataria en ningn supuesto podra considerarse
con relacion laboral, contractual o de naturaleza alguna respecto al Ayuntamiento,
debiendo dicha empresa tener debidamente informado a su personal de dicho

extremo.

i) La empresa adjudicataria estara obligada a presentar al Servicio de Dependencia del
Area de Bienestar Social:
0 La programacion mensual de menus con quince dias de antelacion a su
servicio, para su oportuna aprobacion con el asesoramiento de la
Seccién de Salud Publica del Ayuntamiento. Debe incluir una valoracion
nutricional de cada comida en cuanto a energia, hidratos de carbono,
grasas y proteinas, y una valoracion quincenal que comprenda también
los micronutrientes. Se especificardn todas las recetas y gramajes de
platos nuevos que no hayan sido aportadas con anterioridad.
0 Los registros o partes de entrega ordinarios con periodicidad mensual.
Q -Los registros de control de temperaturas de los diferentes procesos de

elaboracion, transporte y conservacion con una periodicidad mensual.
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o La relacién nominal de repartidores y rutas de reparto adjudicadas al
inicio del servicio, y comunicacion de las variaciones cuando asi se
solicite por el Ayuntamiento.- La relacion de vehiculos destinados a
reparto al inicio de la prestacion y cada vez que se produzca una

variacion.

k) El contratista presentard el proyecto técnico del Servicio y un protocolo de
emergencias ante situaciones imprevistas en la elaboracion y transporte de los

alimentos.

Quinta.- COMPOSICION DE LOS MENUS

5.1. La alimentacion de los usuarios debe cumplir los siguientes objetivos:

a) Ser completa y equilibrada

b) Tener una presentacion atractiva.

c) Ser variada adaptandose a las necesidades de los usuarios.

d) Presentar una rotacion minima mensual (de 4-5 semanas).

e) Estar convenientemente realizada y condimentada.

f) Estar basada en los guisos tradicionales de la zona y adaptada a la época del afio.
Preferentemente las materias primas se adquiriran en denominaciones de origen de la
provincia de Salamanca, y, en su caso, de Castilla y Ledn.

g) Adaptarse y satisfacer los gustos y habitos de los usuarios.

h) MenUs especiales para fechas sefialadas.

i) Caracteristicas generales de la dieta basal o normal:

o La comida de mediodia de dieta basal tendra un aporte caldrico de 657-840
Kcal., aporte que supone el 35% del volumen energético diario total, que en el
caso de los mayores oscila entre 1875 y 2400 Kcal, y su distribucién de
macronutrientes estara en el siguiente rango:

a Proteinas 15-20% del valor caldrico

a Grasas 30-35% del valor calorico (*)

a Hidratos de carbono 50-55% del valor caldrico

En caso de personas destinatarias distintas, la dieta se ajustara a las necesidades

especificas.
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5.2. La estructura de los menus incluird: primer plato, segundo plato, pan y
postre,y deberan tomar como referencia el siguiente esquema semanal:

__ Primeros platos:

- Legumbres: 2-3 veces/semana

- Arroz: 1-2 veces/semana

- Pasta: 1-2 veces/semana

- Patatas: 1-2 veces/semana

- Verdura: 1-3 veces/semana

(*) Cuando el porcentaje de grasa sea superior al 30% debe ser a expensas de
amentar fundamentalmente la grasa monoinsaturada, seguida de la poliinsaturada. Las
grasas saturadas representaran siempre menos del 10% del valor caldrico.

_ Segundos Platos:

_ Carne:

- Pollo, pavo, conejo: maximo 2-3 veces/semana

- Ternera, cordero, cerdo: maximo 1-2 veces/semana

_ Pescado blanco: minimo 2-3 veces/semana

_ Pescado azul: minimo1-2 veces/semana

_ Huevos: 1-2 veces/semana
_ Guarniciones: verdura, patata o ensalada, complementando al primer plato <

__ Postres:

_ Fruta: minimo 5 dias a la semana

_ Lacteos o derivados: preferentemente no dulces: yogur, cuajada, etc.
Ademas, todas las comidas irén acompafiadas de pan, que seré integral un ‘

minimo de tres dias a la semana.

5.3. Las cantidades minimas por racion seran las siguientes: |

ALIMENTOS

1 RACION EQUIVALE A:

(PESOS EN CRUDO)

Legumbres 60 g

Arroz 50-70 g

Pasta 50-70 g

Patatas 200-250 g como plato principal

Carne:
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Roja

Blanca

100-125g

125-150 g

Pescado 125-150 g
Lacteos:

Leche

Yogur

Requesdn/queso fresco
Queso semicurado

200 ml (1 vaso)

250 g (2 unidades)

60-80 g

20-40 g

Verduras y hortalizas 150-250 g
Frutas 130-200 g

Grasas:

Aceite oliva/semillas
Mantequilla/margarina

20 g (cucharadas soperas)
10 g (1 cucharada sopera)

5.4. Preparaciones recomendadas.

Las preparaciones culinarias deben ser saludables y estar adaptadas a las
caracteristicas de la poblacién a la que van destinadas, en cuanto a grado de coccion,
tamano de corte, nivel de sal etc.

Se valorara la utilizacién de materias primas que contribuyan a una mejor calidad

nutritiva y organoléptica de los platos, (alimentos fresco, aceite de oliva).

5.5 Manual de Dietas
La empresa licitadora debera presentar un MANUAL DE DIETAS, que deberd incluir
tanto la informacidn relativa a los platos —mediante fichas técnicas de elaboracion y

fichas dietéticas-, como la descripcion detallada de cada una de las dietas —mediante
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un codigo de dietas-, especificando el nombre, las indicaciones, los objetivos vy las
caracteristicas de las mismas y como minimo una propuesta de menu basal valorada.
El manual de dietas incluira el analisis nutricional diario, semanal y mensual completo
del menu basal presentado.
a) FICHA DE ELABORACION DE LOS PLATOS debe recoger la informacion relativa
al modo de preparar, elaborar, distribuir y servir un plato y en ella se debe especificar:
" Nombre del plato.
" Numero de raciones para las que esté programada.
~ Ingredientes o componentes del plato.
Procesos que sufren los alimentos en las fases de preparacién, elaboracion,
presentacion
y distribucion.
" Caracteristicas organolépticas del plato: textura, temperatura de servicio, etc.
" Otros datos de interés (valoracion econdmica, temporada, etc.)
b) La FICHA DIETETICA presenta el analisis nutricional del plato y debe incluir los
siguientes datos: |
" Calibracion del plato. '|
Comparacién del aporte caldrico y de nutrientes con las ingestas diarias '
recomendadas. ;
c) Ademas, el manual deberd incluir un CODIGO DE DIETAS ADAPTADAS/ 4
MODIFICADAS/TERAPEUTICAS que recogera la descripcion detallada de cada una <
de ellas. En este apartado se recogeran los siguientes puntos:
" Nombre de la dieta. |
" Indicaciones: relacion de patologias a las que puede aplicar la dieta. '
~ Objetivos: especificacion de los resultados que se quieren conseguir al pautar la

dieta.

" Caracteristicas: férmula dietética, caracteristicas fisicas, caracteristicas quimicas,
alimentos

de la dieta (alimentos permitidos, alimentos a evitar y técnicas culinarias
recomendadas).

Se deben incluir las siguientes dietas, y sus combinaciones:

1. Dieta basal saludable o normal.

2. Dieta hipocalorica.
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. Dieta para diabéticos.

. Dieta de fécil masticacion
. Dieta baja en sodio

. Dieta astringente

. Dieta baja en grasas

. Dieta baja en é&cido Urico

O W N O AW

. Dieta de proteccion renal
10. Dieta de proteccion gastrica
11. Dieta adaptada a las alergias e intolerancias alimentaras mas frecuentes

Todas las dietas deberan realizarse bajo prescripcion medica.

Sexta.- CALIDAD DE LOS PRODUCTOS

Todas las materias primas y los productos servidos por la empresa que resulte
adjudicataria tendran que estar sujetos a la normativa legal vigente.

Los proveedores de las materias primas y los productos han de estar
acreditados y sujetos a la normativa vigente, responsabilizandose la empresa
adjudicataria de las posibles alteraciones de los productos en todo momento. El
almacenamiento de las materias primas y su conservacion se efectuara cumpliendo la
normativa vigente.

El licitador debera presentar una MEMORIA en la que indique la descripcion de
cada materia prima, su calidad, tipo de envase, unidad de medida, marca o marcas, asi
como todos aquellos requisitos que establezca el ordenamiento juridico vigente;
ademas deberd garantizarse un adecuado nivel cualitativo tanto en la seleccion vy
conservacion de los viveres y productos complementarios, como en su manipulacion,
caracteristicas organolépticas y temperatura. En cualquier caso, los viveres seran de
calidad extra o primera.

Los productos envasados que se adquieran deberan cumplir lo dispuesto en el
Real Decreto 1334/1999 de 31 de julio, por el que se aprueba la norma general de
etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios y la normativa para

el control del contenido efectivo de los productos alimentarios envasados.

Séptima.- GARANTIA DE LA CALIDAD HIGIENICO-SANITARIA
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La empresa cumplira las normas generales destinadas a los operadores de las
empresas alimentarias en materia de higiene de los productos alimenticios recogidas
en el 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. También
cumplira las normas especificas aplicables a su actividad, recogidas en el Real Decreto
3484/2000, de 29 de diciembre, por el que se establecen las normas de higiene,
elaboracion, distribucion y comercio de comidas preparadas.

Dispondran del Nimero de Registro General Sanitario de Alimentos en vigor, y
si este caduca en el plazo de la concesion, estdn obligadas a presentar su oportuna
renovacion.

Se exige el desarrollo, aplicacion y mantenimiento de un procedimiento
permanente de autocontrol sanitario basado en los principios del APPCC (Andlisis de
Peligros y Puntos de Control Criticos) que incluye planes de prerrequisitos de higiene y
trazabilidad, que solicita el Servicio de Sanidad.. El sistema APPCC aplicado a los
medios y procedimientos de transporte de las comidas preparadas deberd estar
claramente especificado. Asimismo se exige la realizacion periddica de los controles
oportunos que deberad realizar la empresa adjudicataria.

El contratista debera entregar a la Administracién, copia de cada uno de los

informes de control realizados por dicha empresa.

La empresa guardard muestras testigo de cada plato servido durante un

minimo de cuatro dias. Se valorara la certificacion de sistema de gestién de la calidad.
La empresa que resulte adjudicataria tendrd la obligacion de poner en
conocimiento de manera inmediata, a los servicios sociales municipales
correspondientes, cualquier anomalia de caracter higiénico-sanitario que pudiera
detectar en el domicilio del usuario.
Los contenedores para el transporte y distribucion de las comidas seran de materiales
autorizados y se mantendran en todo momento en un adecuado estado de limpieza y
desinfeccion.
La Administracion podra, mediante la emision de la correspondiente instruccion,
determinar cualquier otro aspecto de carécter higiénico-sanitario que se considere

pertinente para la correcta y adecuada prestacion del servicio.

Octava.- MEDIOS MATERIALES, PERSONALES Y DE TRANSPORTE
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La empresa adjudicataria dispondra de las unidades logisticas de elaboracion de
las comidas que deberan reunir los requisitos administrativos y sanitarios que exige la
normativa vigente.

Corresponde a la empresa adjudicataria las funciones de reciclaje, formacion
permanente y supervision de su personal que garantice una prestacion del servicio
eficiente y de calidad.

Dispondrd de un plan de formacién continua del personal manipulador de
productos alimenticios en materia de higiene de alimentos y en autocontrol basado en
A.P.P.C.C. Este plan garantizara que los manipuladores tengan una formacion
adecuada a su puesto de trabajo, y esta circunstancia debera acreditarse
documentalmente, de acuerdo con lo previsto en el capitulo XII, anexo II del
Reglamento (CE) n.° 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 abril de
2004, relativo a la higiene de los productos alimenticios. El plan debe incluir los
sistemas de supervision de la eficacia de esta formacion establecidos por la empresa.

El contratista estara obligado a aportar a sus trabajadores la formacion
complementaria necesaria para desarrollar su trabajo de forma adaptada a las
habilidades funcionales, psicoldgicas y sociales de las personas atendidas, dirigida a
aportar conocimientos acerca de envejecimiento, dependencia, alimentacion y nutricion

en personas mayores, etc.

Novena.- PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS O SENSORIALES DE LOS PLATOS
Y MENUS

El menU debe ser, ademas de sano y nutritivo, sensorialmente aceptable, por lo
que se deben cuidar diversos aspectos organolépticos como textura, apariencia, sabor,
aroma y color, que el comensal puede recibir en conjunto y que ayudan a la aceptacion
o rechazo de un plato o un menu.

A lo largo del contrato podré requerirse a la empresa menus extras para realizar
analisis sensoriales de seguimiento periédicamente.

Por la empresa se llevara a cabo una evaluacion semestral de la satisfaccion del
servicio. Los resultados de las citadas encuestas de satisfaccion de los usuarios se

remitiran al Equipo de Dependencia del Ayuntamiento de Salamanca.

Décima.- APORTACION DE LAS PERSONAS USUARIAS AL SERVICIO.-



Ayuntamiento
de Salamanca

Er

Conforme a lo dispuesto en la Ordenanza Reguladora de las tarifas por la

prestacion del servicio, n° 56, las personas usuarias del servicio de comida a domicilio,
abonaran la cuantfa correspondiente, teniendo en cuenta su capacidad econdmica. El
pago de las tarifas al Ayuntamiento de Salamanca por parte de las personas usuarias
del servicio, se hara efectivo mensualmente a través de domiciliacion bancaria, previa
aprobacion por la entidad del reconocimiento de los derechos derivados de las cuantias
de las tarifas por la prestacién del citado servicio. El ingreso de las tarifas se realizara

en la C/C que a tal efecto determine el Ayuntamiento de Salamanca.

Decimoprimera. CONDICIONES DE EJECUCION

La empresa adjudicataria desarrollard un proceso de insercidn personalizado
con cada uno de los trabajadores v las trabajadoras en insercidn. Para ello dispondra
en su plantilla de un equipo educativo cualificado y competente (al menos 1 Educador
y/o trabajador social) que posibilite el seguimiento y desarrollo de los itinerarios de
insercion socio-laboral de los trabajadores y trabajadoras en insercion de la empresa.

La empresa adjudicataria dispondra también en su plantilla de al menos un

técnico cualificado o con trayectoria profesional en la gerencia en el sector de Ia/

comida a domicilio que asegure la calidad del servicio prestado, siguiendo los criterios

marcados por el personal técnico municipal.

Décimosegunda. MEMORIA.

La empresa adjudicataria entregaré en el mes de diciembre, una memoria en la
que se describa el desarrollo del servicio de comida a domicilio realizado a lo largo del
afno. La memoria dispondrd de un anexo en el que se describan los avances en el
aumento de empleabilidad de los trabajadores en insercion, siempre en términos

generales respetando en todo momento la normativa vigente de proteccion de datos.

Salamanca, 23 de noviembre de 2015
LA DIRECTORA DEFAREA

SERVICIO DE CONTRATACION
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