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PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS QUE REGIRA 1A
CONTRATACION DEL SERVICIO DE CATERING PARA LOS SERVICIOS DE
COMEDOR ESCOLAR Y AULA MATINAIL EN CENTROS PUBLICOS DE 1A
COMUNIDAD AUTONOMA DE EXTREMADURA DURANTE LOS CURSOS
2013-2014 Y 2014-2015.

1. OBJETO.

El presente pliego de prescripciones téenicas tiene por objeto definir las
caracteristicas técnicas necesarias para la prestacién del servicio piiblico de comedor
escolar v de aula matinal en los centros docentes piblicos dependientes de la Consejeria
de Educacién y Cultura de la Comunidad Auténoma de Extremadura, durante los cursos
escolares 2013-2014 y 2014-2015 .

Se entiende por servicio ptiblico de comedor escolar y aula matinal el desarrollo de
la actividad educativa y de alimentacién de los alumnos en los comedores escolares bajo
la responsabilidad de la autoridad educativa.

Los contratos de servicio que se formalicen al amparo delos pliegos de condiciones
y,en consonancia con lo establecido en el Decreto 192/2008, de 12 de septiembre, por el
que se establecen medidas de apoyo socioeducativo a las familias extremefias, entre el
Ente Pdblico Extremefio de Servicios Educativos Complementarios de la Consejeria de
Educacién y Cultura y las empresas adjudicatarias, para establecer la prestacion de
comedor escolar y aula matinal, habran de atenerse a las prescripciones técnicas
contenidas en este pliego.

Dentro del tiempo de duracién del contrato, los servicios de comedor escolary de
aula matinal comenzarid y finalizard en las fechas fijadas por la Administracion
educativa:

1.1.- La duracién del servicio de comedor escolar, sera con cardcter general, desde
el primer dfa lectivo del mes de octubre de cada afio hasta el Gltimo dia lectivo del mes
de mayo del afio siguiente, y comprendera:

~ La elaboracién y distribucién de la comida de mediodia.
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~ El almacenamiento, en su caso, en las debidas condiciones de higiene y
seguridad alimentaria hasta su consumo.

~ La preparacion de las mesas, platos, vasos, cubiertos, servilletas, bebidas y todo
lo necesario para consumir el ment, asi como la retirada y limpieza de los
mismos.

- Lalimpieza de los locales donde se ubica el comedor.

— La atencién al alumnado, tanto en el tiempo destinado al almuerzo, como en los
inmediatamente anterior y posterior al mismo hasta completar un perfodo de
dos horas desde la finalizacién de la jornada lectiva de la mafana.

Los centros de educacién infantil y primaria acogidos al Plan Experimental de
Mejora para Centros de Atenciéon Educativa Preferente, con el fin de facilitar la
asistencia regular al centro, prevenir el abandono escolar y compensar situaciones
sociales desfavorecidas, podran ampliar el funcionamiento del servicio de comedor
escolar a todo el periodo lectivo del curso escolar, siempre que lo hayan solicitado y haya
sido autorizado en la convocatoria correspondiente.

Los centros de Atencién Educativa Preferente en funcionamiento, asi como
aquellos que ofrecen el servicio de desayuno, aparecen reflejados en el Anexo I de este
Pliego con las siglas AEP.

1.2.- El servicio de aula matinal funcionarid durante todos los dias lectivos del
calendario escolar correspondiente a cada curso escolar, y comprenderi:
— Laacogida del alumnado.
— La atencién educativa del alumnado en el periodo comprendido entre las 7:45 y
las 9:00 horas.

2. ESPECIFICAS DE COMEDOR ESCOLAR.

2.1. REQUERIMIENTOS LEGALES.

Para una correcta prestacién del servicio las empresas adjudicatarias deberan
cumplir, la normativa general vigente en materia de manipulaciéon de alimentos,
productos alimenticios, comedores colectivos, o cualquier otra que le sea de aplicacion o
pudiera serlo durante la prestacién de los servicios ptiblicos, y llevando a cabo a su costa
todas las medidas precisas, y especificamente todo lo relativo a las siguientes normas:

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

e Ley17/2011, de 5 de julio, de seguridad alimentaria y nutricidn,

e Ley Organica 15/1999, de 13 de diciembre, sobre protecciéon de datos de caracter
personal y su normativa de desarrollo.

e R.D. 191/2011, de 18 de febrero, sobre Registro General Sanitario de Empresas
Alimentarias y Alimentos.
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¢ R.D 3484/2000 de 29 de diciembre de 2000 por el que se establecen las normas
de higiene para la elaboracién, distribucién y comercio de comidas preparadas.

e R.D. 1334/1999 de 31 de julio sobre normas de etiquetado, presentacion y
publicidad de los productos alimenticios envasados.

s Reglamento (UE) n°1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo de 25 de
octubre de 2011 sobre la informacién alimentaria facilitada al consumidor.

o Ley 31/1995, de 8 de noviembre, de prevencion de riesgos laborales, y demés
disposiciones vigentes en la materia

¢« R.D.109/2010, de 5 de febrero, por el que se modifican diversos Reales Decretos
en materia sanitaria para su adaptacién a la Ley 17/2009, de 23 de noviembre,
sobre el libre acceso a las actividades de servicios y su ejercicio.

La empresa adjudicataria deberd adecuar el establecimiento completando las
instalaciones existentes de manera que se ajuste en su conjunto a las disposiciones de
aplicacién de la normativa vigente referente a la higiene de los productos alimenticios y
la prevencidén de riesgos laborales.

2.2, CONDICIONES GENERALES DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

De conformidad con lo dispuesto en la normativa de aplicacién, los licitadores
deberan acreditar estar inscritos en el Registro General Sanitario de Alimentos para la
prestacion de este tipo de servicios en los centros docentes.

La Consejeria de Educacién y Cultura de la Comunidad Auténoma de Extremadura,
comunicara el inicio de la actividad a la Direccién General de Salud Puablica al objeto de
que le sean realizados los controles sanitarios oportunos.

Para poder proporcionar las garantias sanitarias que eviten se sirvan a los alumnos
alimentos que no son seguros, deberén tener implantados Prerrequisitos y Sistemas de
Autocontrol basados en el andlisis de peligros y puntos de control eritico (APPCC), en
todas las etapas de la produccidn, incluida el servicio de la comida y los procedimientos
de limpieza en las instalaciones del comedor escolar. Estos sistemas tendrdn en cuenta
todos los posibles peligros que puedan presentarse, incluidos aquellos debidos a
intolerancias y alergias alimentarias, cada vez més presentes en la poblacion infantil. Asi
mismo, deberan incluir la planificacién de la formacién que tienen establecida para los
trabajadores.

El adjudicataric dispondrd de especialistas en dietética y nutricién para la
elaboracién de los meniis y la adaptacién de los mismos a las necesidades de los
alumnos.

El adjudicatario sera responsable de los accidentes que pudieran sobrevenir al
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personal empleado en la ejecucién del contrato. También serd responsable de las
acciones u omisiones de su personal en relacién con la uniformidad, puntualidad,
compostura y atenciéon al alumnado, defectos en la prestacién del servicio y, en general,
cuantos hechos puedan afectar a la prestacién del mismo, incluyendo situaciones
sobrevenidas a los alumnos derivadas en el desarrollo del servicio.

El adjudicatario debera adaptar el modo de prestacién del servicio, empleando los
medios que sean necesarios para llevarlos a cabo en funcién de las caracteristicas de las
dependencias establecidas para el establecimiento del servicio en cada centro educativo.

2.3. MEDIOS PERSONALES

Fl adjudicatario serd el responsable de la contratacién de todo ¢l personal
necesario para la prestacidn normal del servicio, as{ como del pago de todas las
obligaciones derivadas de estos contratos y especificara de forma detallada en su oferta
el ntimero de trabajadores y horas, por categorfa profesional, exigidos en la normativa
vigente asi como el posible incremento del mismo segin corresponda, que pondra a
disposicién de cada uno de los centros educativos a los que concurre. En aquellos centros
que dispongan de personal contratado por la Consejeria con competencias en materia de
Educacién sélo se detallaran los contratados por la empresa adjudicataria.

Sin perjuicio del nimero minimo de trabajadores y horas destinado a la prestacion
del servicio en los centros educativos incluidos en los lotes adjudicados, el licitador
podra ofertar incrementos de plantilla, lo cual se valorard conforme al apartado
correspondiente de los criterios de valoracién.

En cualquier caso e independientemente de lo ofertado y valorado, cualquier
aumento de plantilla debera ser autorizado previamente por el Ente Publico Extremefio
de Servicios Educativos Complementarios.

2.3.1. Cocineros

El cocinero es €l encargado de la preparacién de los alimentos, responsabilizdndose
de su buen estado y presentacién, asi como de la puleritud del local y utensilios de
cocina, velando por el camplimiento de la normativa sobre manipulacién de alimentos
sin perjuicio de las funciones que en su caso establezea el IV Acuerdo laboral de ambito
estatal para el sector de la hostelerfa y el correspondiente convenio colectivo, que resulte
de aplicacién.

En los comedores escolares en los que se dispone de cocina elaborandose la comida
in situ, v no haya cocinero con vinculacion juridico — laboral con la Administracién de la
Comunidad Auténoma de Extremadura, corresponderd al adjudicatario aportar un
cocinero para el desarrollo de las funciones definidas en el parrafo anterior.

Los requisitos minimos que deberd exigir el adjudicatario al personal que
seleccione para el desarrollo de estas funciones, serdn los siguientes:
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- Formacién teérica acreditable minima de 200 horas en materia relacionadas con las
funciones propias de la categoria laboral de cocinero y manipulacién de alimentos.
- Experiencia minima en el desarrollo de la categoria profesional de cocina de un afio.

Sin perjuicio de lo que en cada momento, disponga el convenio colectivo
correspondiente con el carécter minimo,la empresa garantizard que en cada momento el
personal de cocina disponga de: uniformes completos, delantales de pléstico, zuecos,
gorros, guantes anticorte para limpieza, antiquemaduras, asi como, todo el material que
establezea en cada caso la correspondiente evaluacion de riesgos laborales.

En aquellos casos en que el adjudicatario tenga comprometidas en su oferta una
mejora en la ratio de personal en el lote adjudicado, el érgano de contratacién podra

adscribir los efectivos disponibles a determinados centros segin las nccesidades lo
requieran,

2.3.2. Ayudantes de cocina

El ayudante de cocina es quien a las érdenes del cocinero, o directamente del
adjudicatario o persona designada por el mismo, ejecuta funciones auxiliares de cocina
sin perjuicio de las que en su caso establezca el IV Acuerdo laboral de &mbito estatal para
el sector de la hostelerfa y el correspondiente convenio colectivo, en cada momento
vigentes.

En los comedores escolares en los que no haya ayudante de cocina con vinculacion
juridico — laboral con la Administracién de la Comunidad Auténoma de Extremadura,
corresponderd al adjudicatario aportar el personal con categoria laboral de ayudante de
cocina, necesario para el desarrollo de las funciones definidas en el parrafo anterior.

Los requisitos minimos que deberd exigir el adjudicatario al personal que
seleccione para el desarrollo de estas funciones, seran los siguientes:

- Formacién tedrica acreditable minima de 100 horas en materias relacionadas con las
funciones propias de la categoria laboral de ayudante de cocina y manipulacién de
alimentos.

Sin perjuicio de lo que en cada momento, disponga el convenio colectivo
correspondiente con el cardcter minimo,la empresa garantizara que en cada momento el
personal de cocina disponga de: uniformes completos, delantales de plastico, zuecos,
gorros, guantes anticorte para limpieza, antiquemaduras, asi como, todo el material que
establezca en cada caso la correspondiente evaluacion de riesgos laborales.

2.3.3. Auxiliar de comedor (camarero / limpiador)
Este personal ejecutard funciones tales como la preparacion / recuperacion de las

comidas, adecuacion de las mesas, distribucién y emplatado, y limpieza tanto de menaje,
equipamiento e instalaciones.
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El personal dedicado al servicio de distribucién de comida, no podrd ser
computado como personal de atencidn al alumnado.

Los requisitos minimos que deberd exigir el adjudicatario al personal que
seleccione para el desarrollo de estas funciones, seran los siguientes:

- Formacidn tedrica acreditable minima de 40 horas en materias relacionadas con los
conceptos generales de limpieza, preparacién, montaje,servicio y recogida de
comedor; asi como, manipulacién de alimentos, normas de higiene y conceptos
bésicos en la prevencion de riesgos laborales,

Sin perjuicio de lo que en cada momento, disponga el convenio colectivo
correspondiente con el cardcter minimo,la empresa garantizard que en cada momento el
personal de cocina disponga de: uniformes completos, delantales de plastico, zuecos,
gorros, guantes anticorte para limpieza, antiquemaduras, asi como, todo el material que
establezca en cada caso la correspondiente evaluacién de riesgos laborales.

2.3.4. Cuidadores y personal de atencion al alumnado

En todos los comedores escolares habra cuidadores y, en su caso, personal de
atencion a los alumnos que bajo las directrices del director del centro, directamente o a
través del responsable del comedor, atenderdn a los usuarios del comedor,
especialmente a los alumnos de menor edad.

Los cuidadores desarrollardn las siguientes funciones:

- El cuidado y apoyo al alumnado, que por su edad o necesidades educativas asociadas
a condiciones personales de discapacidad, necesiten la colaboracion y soporte de una
persona adulta en las actividades de alimentacién y aseo.

- Bl cuidado y mantenimiento de la higiene de los nifios. A este respecto, se insistira
en el lavado de manos, antes y después de la comida, bien con agua y jabén o
mediante la distribucién de toallitas hiimedas. Tanto el jabén como las toallitas
htmedas y el papel de secado se debera aportar por el adjudicatario.

- Acompaiiari al alumnado usuario del servicio a las referidas instalaciones teniendo
especial cuidado con el alumnado de menor edad.

- La adopcién de medidas necesarias para que en caso de existencia de turnos de
comedor, no se impida la ingesta satisfactoria en aquel alumnado que precise mayor
tiempo.

- Desarrollo de programas de autonomia personal del alumnado, en relacién con la
alimentacion y el aseo.

- Traslado del alumnado usuario del servicio a los locales donde esté ubicado el
comedor escolar, teniendo especial cuidado con el alumnado de menor edad y el de
necesidades educativas especiales, en casos de dispersiéon de las aulas respecto a la
ubicacién de las instalaciones del comedor.

- Proporcionara orientaciones en materia de educaciéon para la salud y de adquisicion
de habitos sociales, realizando actividades educativas de ocio y tiempo libre, a
desarrollar en los periodos anterior y/o posterior a la utilizacién del servicio de
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comedor, que reflejen la dimensién educativa de éste y favorezca el desarrollo de
héabitos relacionados con la alimentacién y la higiene.

El personal de atencién al alumnado realizard su actividad en los periodos
anteriores, durante los turnos del servicio, y durante el periodo posterior a la utilizacién
del servicio.

A efectos de codmputo de cuidadores en el servicio de comedor, el responsable de
comedor se computa como uno de ellos.

Excepcionalmente y para el caso de alumnos comensales con necesidades
educativas especiales, se estableceran medidas de apoyo en caso que se produzcan
disfunciones que impidan una normal atencidén a dicho alumnado una vez analizado el
caso concreto y previo informe de los servicios de Inspeccidén de la Delegacion Provincial
de Educacién que corresponda.

El adjudicatario deberd desarrollar un programa de formacioén especifica a este
personal de al menos 20 horas que permita realizar adecuadamente estas funciones. En
todo caso deberan acreditar haber recibido formacién correspondiente de manipulador
de alimentos y en higiene alimentaria de conformidad con la normativa en vigor.

Se entregard a cada cuidador y personal de atencién al alumnado bata con la
correspondiente placa identificativa.

No obstante, el ntimero de cuidadores y de atencién al alumnado que el
adjudicatario aportard para el desarrollo del servicio, dependeré del incremento o
disminucién de comensales una vez comenzado el curso, ajustando siempre el 6rgano de
contratacion el nimero de cuidadores que debera aportar el adjudicatario, sin perjuicio
de los mecanismos de equilibrio econémico-financiero que se establece en el Pliego de
Clausulas Administrativas Particulares.

2.3.5. Responsable de comedor

El adjudicatario designara en cada comedor escolar a un trabajador que vinculado
juridico y laboralmente con él, ejercerd las funciones de responsable de comedor
escolar.

El responsable de comedor escolar ejercera, ademés de las funciones de cuidador,
las siguientes funciones:

- Supervisién de los preparativos del servicio de comedor, coordinando las tareas de
los cuidadores y garantizando que la apertura del servicio se realice en el horario
aprobado.

- Control de acceso y presencia de los comensales.

- Controlar que el mend es servido en condiciones higiénicas adecuadas y que el
menaje se encuentre en estado idéneo de utilizacion.
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- Controlar que el ment: servido se ajusta al previamente planificado e informado a
padres y usuarios a través de la correspondiente planilla.

- Verificar la adecuacién del mend servido a los alumnos con necesidades alimentarias
especiales siempre y cuando estas tltimas hubieran sido previa y adecuadamente
comunicadas.

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

- Recoger quejas y sugerencias que directamente le transmiten los padres o tutores de
los usuarios del servicio y gestionarlas de acuerdo con lo establecido en el presente
pliego.

- Informacién al equipo directivo del centro educativo de la marcha del servicio del
comedor escolar.

- Transmitir las incidencias que surjan durante la prestacion del servicio relativas al
acceso de alumnos que no hayan solicitado previamente su utilizacién o cualquier
otra incidencia que afecte al adecuado funcionamiento del mismo.

- Estaran obligados, a requerimiento de los Servicios de Control Oficial:

« A suministrar toda clase de informacién sobre instalaciones, productos o
servicios, permitiendo la directa comprobaciéon de los Inspectores.

« A facilitar que se obtenga copia o reproduccion de la referida documentacion.

+ A permitir que se practique la oportuna toma de muestras de los productos o
mercancias que elaboren, distribuyan o comercialicen.

» A comunicar a los Servicios de Control Oficial los resultados de los controles
analiticos efectuados; y, con cardcter de urgencia cuando estos no sean
conformes.

+ Y en general, a consentir la realizacién de las visitas de inspeccién y dar toda
clase de facilidades para ello.

- Comunicar las actas levantadas por los servicios veterinarios oficiales de salud
ptblica de la Consejerfa con competencias en materia de Salud, asl como de
cualquier otra notificacién que tenga incidencia en el servicio prestado,

- Colaborara en el desarrollo de las correspondientes funciones de control con el
érgano de contratacién y, en su caso, con la entidad putblica o privada a la que la
Administracién atribuya las funciones de vigilancia de las obligaciones de la
concesién, para garantizar el adecuado funcionamiento del servicio.

2.3.6. Dotacion de personal

La empresa adjudicataria garantizard la presencia del personal del comedor y de
atencién al alumnado en la prestacién del servicio, Lste estard en funcion del total de
alumnos/as comensales en cada turno, de acuerdo con los siguientes médulos que
tendran caracter de minimos indispensables:

Personal de cocina:

Comedores in situ:
»  Menos de 25 comensales: 1 cocinero, 4 horas.
< Entre 26 y 34 comensales: 1 cocinero, 5 horas.
. Entre 35y 49 comensales: 1 cocinero, 5 horas + 1 ayudante de cocina, 2 horas.
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+ Entre 50 y 60 comensales: 1 cocinero, § horas + 1 ayudante de cocina, 2 horas + 1
auxiliar de cocina, 2 horas.

» Entre 70 y 99 comensales: 1 cocinero, 6 horas + 1 ayudante de cocina, 3 horas + 1
auxiliar de cocina, 2 horas.

+ Entre 100 y 120 comensales: 1 cocinero, 6 horas + 1 ayudante de cocina, 4 horas +
1 auxiliar de cocina, 3 horas.

+ FEntre 121y 150 comensales: 1 cocinero, 6 horas + 1 ayudante, 4 horas + 1 auxiliar
de cocina, 4 horas.

Comedores con comida transportada (Fria g caliente):

+  Menos de 25 comensales: 1 ayudante de cocina, 3 horas

« Entre 26 v 34 comensales: 1 ayudante de cocina, 3,5 horas
« Entre 35 y 49 comensales: 1 ayudante de cocina, 4 horas

+ Entre 50 y 60 comensales: 1 ayudante de cocina, 5 horas

« Entre 70 y 99 comensales: 1 ayudante de cocina, 6 horas

« Entre 100 y 120 comensales: 1 ayudante de cocina, 7 horas
» Entre 121y 150 comensales: 1 ayudante de cocina, 8 horas

Personal con tareas de vigilancia:

Para la atencién y cuidado del alumnado, se contaré, como minimo con el siguiente
personal:

a) Comedores con la totalidad de usuarios de educacién infantil:
1 monitor por cada 15 alumnos de educacién infantil o fraccién superior a 10.

b) Comedores con la totalidad de usuarios de educacidén primaria:
1 monitor por cada 25 alumnos de educacion primaria o fraccion superior a 10.

¢) Comedores con alumnado mixto (educacién infantil y primaria):

Se desglosan para su computo los alumnos de infantil y primaria. Se toman grupos
homogéneos de alumnos de infantil (15 alumnos) y de primaria (25 alumnos) y se
adjudican tantos monitores como grupos resulten.

Los restos de alumnos de infantil y primaria se suman, adjudicando 1 monitor més

por cada 25 alumnos o fraccion superior a 10.

d) Cuando asista al comedor escolar alumnado de educacién especial sin autonomia
personal que requiera cuidados especificos durante el almuerzo, la Delegacion Provincial
correspondiente, propondra la adecuacién del niimero de vigilantes en funcién de las
circunstancias concretas

¢) Todos los comedores escolares, independientemente del niimero de usuarios, tendran
al menos 1 vigilante.

Las fracciones inferiores a las sefialadas en las anteriores ratios se acumularan a la
etapa educativa inmediatamente inferior.
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En el caso de asistencia de alumnos/as comensales con necesidades educativas
especiales sin autonomia personal o con requerimientos alimentarios especificos, se
adecuardn estas ratios una vez analizado cada caso concreto y de acuerdo con la
Direccion del Centro y la Delegacién Provineial de Educacién. Sila adecuacién de la ratio
supusiera incremento en el personal, los gastos derivados del mismo correrian a cargo de
la empresa.

Las bajas del personal contratado por cualquier causa deberdn ser cubiertas
inmediatamente a costa del adjudicatario, de forma que se mantenga de manera
permanente el nimero de trabajadores en presencia fisica expresados en la oferta de la
plantilla.

Asi mismo en aquellos centros donde exista personal dependiente del Ente Pablico
Extremefio de Servicios Educativos Complementarios de la Consejeria de Educacion y
Cultura, excepcionalmente v cuando se produzca una ausencia, baja, enfermedad o
cualquier otra circunstancia, el adjudicatario cubrird el puesto de trabajo durante el
tiempo indispensable, entendiéndose por tal el tiempo que transcurre hasta la provisién
del mismo por el procedimiento legal establecido en el 4&mbito de la Funcién Pablica de
Extremadura,

En cualquier caso, la dotacién del personal de atencién educativa, apoyo y
vigilancia deber4 garantizar la adecuada atencién al alumnado y no podra realizar tareas
propias del personal de cocina.

El Consejo Escolar del centro dara el visto bueno a la propuesta de programas de
actividades presentado por la empresa adjudicataria, y que desarrollarad con el alumnado
el personal de atencién educativa, apoyo y vigilancia del comedor escolar.

2.3.7. Formacion

Todo el personal con independencia de su vinculacién juridico ~ laboral y a cargo
del adjudicatario recibird formacién en materia de seguridad alimentaria, prevencién de
riesgos laborales, primeros auxilios y en materia dietético — nutricional.

La formacién del personal en materia de seguridad alimentaria serd de forma
continuada y por cuenta del adjudicatario, siempre siguiendo lo establecido en la
legislacion vigente.

El adjudicatario serd responsable de implantar y mantener actualizado un Plan de
Formacion de Manipuladores, documentado y con los registros correspondientes, en
cada uno de sus locales, como parte del Sistema de Autocontrol.

Los adjudicatarios deberan ejecutar el plan de formacién especifico presentado en
su oferta técnica, en el que aparecera detallado el contenido de las unidades didacticas,
calendarios previstos de imparticién, especificando duracidén, materias, destinatarios,
metodologias, ete. El plan de formacién incluira, en todo caso, formaciéon en materia de
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Prevencién de Riesgos Laborales y Primeros Auxilios. Esta formacién se impartira
dentro del primer trimestre de cada curso escolar.

La formacién en materia dietético — nutricional del personal que participa en la
prestacion del servicio, ir4 dirigida a la deteccién y prevencién de posibles problemas de
salud, inmediatos y a largo plazo, ligados a la nutricion.

En caso de que el personal aportado por el adjudicatario no procediera con la
debida correccién o fuera cuidadoso en el desempefio de su cometido, el Ente Pablico
Extremefioc de Servicios Educativos Complementarios podra exigir a la empresa
adjudicataria la sustitucién del trabajador objeto del conflicto.

Entre otras, el adjudicatario o la empresa que realice el servicio, debera garantizar
la supervisién y la instruccién o formacién de todo el personal manipulador en
cuestiones de higiene alimentaria, de acuerdo con la actividad laboral, debiendo cumplir
las condiciones siguientes:

— Recibir la formacién en higiene alimentaria

~ Cumplir las normas de higiene en cuanto actitudes, habitos y comportamientos.

~ Conocer y cumplir las condiciones de trabajo establecidas por la empresa para
garantizar la seguridad y salubridad de los alimentos.

— Observar la higiene personal mas escrupulosa, mantener en un estado de
rigurosa limpieza tanto la indumentaria como los instrumentos propios de la
actividad que desempefia, y abstenerse de utilizarlo en otra actividad.

—  Utilizar indumentaria para el trabajo distinta a la de la calle, y adecuada al uso
que se destina.

—  Utilizar ropa de color claro, prenda que cubra el cabello, calzado adecuado y en
perfecto estado de limpieza.

— Lavarse las manos con agua caliente y desinfectante adecuado tantas veces
como lo requieran las condiciones del trabajo y siempre antes de incorporarse a
su puesto después de una ausencia o de haber realizado actividades ajenas a su
cometido especifico.

—  Cubrirse los cortes v las heridas con vendajes impermeables apropiados.

~ Las personas que padezcan o sean portadoras de una enfermedad que pueda
transmitirse a través de los productos alimenticios; o estén aquejadas, por
ejemplo, de heridas infectadas, infecciones cutdneas, llagas o diarrea, no
deberin estar autorizadas a manipular los productos alimenticios ni a entrar
bajo ning(n concepto en zonas de manipulacién de productos alimenticios
cuando exista riesgo de contaminacion directa o indirecta. Toda persona que se
halle en tales circunstancias, que esté empleada en una empresa del sector
alimentario y que pueda estar en contacto con productos alimenticios, debera
poner, inmediatamente, en conocimiento del operador de empresa alimentaria,
la enfermedad que padece o los sintomas que presenta; y si es posible, también
Sus causas.

— Quienes tengan a su cargo el desarrollo y mantenimiento del procedimiento
basado en los principios de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos
(APPCC) o la aplicacién de guias de practicas correctas de higiene, habran

11 de 41




recibido una formacién adecuada en lo relativo a la aplicacién de los principios
APPCC.

Con anterioridad a la finalizacién de cada curso escolar, la empresa adjudicataria
debera justificar la imparticién de los cursos valorados en la adjudicacion del presente
contrato, remitiendo al Ente Pablico Extremefio de Servicios Educativos
Complementarios una relacién detallada de los cursos, indicando horas, asistentes y
materias impartidas.

2.4. MEDIOS MATERIALES
2.4.1. Instalaciones, mobiliario y menaje

Las instalaciones, equipamiento y elementos auxiliares de los locales
acondicionados para la prestacién del servicio de comedor escolar en los centros
docentes publicos dependientes de la Consejeria de Educacién y Cultura del Gobierno de
Extremadura, distribuidos en los lotes que se adjuntan en el Anexo II, serdn puestos a
disposicién de la empresa adjudicataria, un inventario detallado de los bienes de acuerdo
con el modelo que aparece en el Anexo III. La direccion de cada centro educativo
recogerd, a su vez, el inventario de todo el material aportado por la empresa
adjudicataria para el buen funcionamiento del servicio, segin Anexo IV,

Con caracter general, la empresa adjudicataria debera completar, en su caso, lo
necesario para el buen funcionamiento del servicio. Este material sera de su propiedad y
podra ser retirado del centro por la empresa al finalizar el contrato.

A la finalizacién del contrato, y antes de la devolucién de la fianza, este material
serd devuelto, al menos, en las mismas condiciones en que se recibi6. En caso de no ser
asi, su reparaciéon o reposicioén serd con cargo a las certificaciones pendientes de pago, a
la fianza, si es suficiente, o a la empresa, si no lo es.

La empresa se responsabilizardA de este material para su uso, y de su
mantenimiento.

Asf mismo, correrd a cargo de la empresa adjudicataria:

~ La reposicién del mobiliario por otro de idéntica calidad, cuando se inutilice o
deteriore por el mal uso, dolo o mala fe.

~ La reposicién de platos, vasos, ete., asi como el menaje desechable que se
considere necesario.

— La retirada del menaje deteriorado que disminuya la calidad del servicio. En
estos casos se procederd automaticamente a su reposicion.

- La adquisicién de los productos empleados para cumplir los criterios de calidad
exigidos (materiales de limpieza, higiene del personal, higiene para la
distribucién de comidas, etc.).

2.4.2. Equipamiento
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La prestacién del servicio piblico de comedor escolar se podra gjecutar mediante
las siguientes modalidades:

a) modalidad “in situ”: la comida se elabora en el mismo centro. (IS)

b) modalidad “transportada”: diferenciando entre linea caliente o fria. (TLC/TLF)

Las modalidades de prestacién del servicio se especifican en el Anexo 1.

En los comedores escolares serd obligacién para la empresa dotar, en todo caso, el
equipamiento minimo exigido que a continuacién se especifica:

e Parala prestacién del servicio en modalidad “transportada”:

Mueble pasaplatos adaptado a hueco existente en cocina y que cumpla con
las medidas higiénicas determinadas en la legislacién vigente en materia de
sanidad .

Horno de regeneracién por conveccion.

Métodos mecénicos, provistos de un sistema que asegure la correcta
limpieza y desinfeccién de las vajillas y cubiertos que no sean de un solo
uso(Lavavajillas).

Armario frigorifico GN 2/1 2 puertas.

Carro de servicio de tres estantes.

Horno microondas,

Céamara refrigeradora de basuras.

Exterminadores de insectos.

¢ Para la prestacion del servicio en modalidad “in situ” :

Mueble "Bafio Maria", mesa caliente o similar.

Cocina de fuego/ vitrocerdmica.

Plancha.

Métodos mecénicos, provistos de un sistema que asegure la correcta
limpieza y desinfeccién de las vajillas y cubiertos que no sean de un solo
uso(Lavavajillas).

Carro de servicio de tres estantes.

Horno microondas.

Camara refrigeradora de basuras.

Exterminadores de insectos.

Para cualquier modalidad de prestacién del servicio ser4 obligacién del adjudicatario:

. Equipar a los centros del material auxiliar necesario para la prestacion del
servicio tales como pasapures, termémetro, espumaderas, cestillos de alambres asi como
cualquier otro que facilite la labor del personal de cocina.

. Equipar a los centros de los productos de limpieza y desinfeccién necesarios
aplicando criterios de seguridad laboral y alimentaria.
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Las caracterfsticas téenicas de este material como son la potencia, la capacidad, las
dimensiones, etc., se adaptardn a las necesidades requeridas por el nimero de
comensales en cada comedor escolar y a las caracteristicas del inmueble,

El centro pondré a disposicién del adjudicatario el agua y la energia eléetrica
necesaria para el funcionamiento del comedor escolar, no asi el gas necesario para la
preparacién y puesta a punto de los alimentos que correrd a cargo de la empresa
adjudicataria.

Si con cardcter excepcional alglin centro escolar dispusiera de un contador de
energia eléctrica exclusivo para el comedor escolar su consumo correra a cargo de la
empresa adjudicataria.

2.4.3. Mantenimiento del equipamiento y las instalaciones

La empresa adjudicataria serd totalmente responsable del mantenimiento de las
instalaciones en las que se ubican las dependencias adscritas a la prestacion del servicio
contratado, asi como del equipamiento y mobiliario inventariado para su
funcionamiento ordinario en perfectas condiciones de calidad y servicio exigidas por el
Ente Publico Extremefio de Servicios Educativos Complementarios, corriendo por
cuenta de la empresa adjudicataria los gastos que estas actividades generen.

Correra a cargo de la empresa adjudicataria la adecuacién o adaptacion del
equipamiento necesario a las instalaciones existentes, incluyéndose las obras necesarias
para la consecucién de tal fin.

No podra el adjudicatario realizar obras en las instalaciones cedidas sin permiso
expreso de la Consejeria con competencia en materia de Educacién. En su caso las obras
correspondientes serdn vigiladas y supervisadas por el Area Técnica correspondiente.
Las reformas que se desarrollen quedaran a beneficio del centro docente sin que el
adjudicatario tenga derecho a indemnizacién alguna.

El adjudicatario queda obligado a efectuar a su costa tanto las revisiones de
mantenimiento y reparaciones por instaladores técnicos autorizados del equipamiento
clectrodoméstico como en su caso su sustitucién por otro de iguales o superiores
caracteristicas.

La calidad de los equipamientos electrodomésticos de sustitucién y la de los
productos de reposicién sera supervisada por la direcciéon del centro educativo o, en su
caso, la Entidad Pablica o Privada a la que la Administracion atribuya las funciones de
vigilancia de la obligaciones de la concesi6n, no pudiendo ser en ningln caso de inferior
calidad al electrodoméstico sustituido.

2.5. ELABORACION DE LOS MENUS ESCOLARES. MENUS Y/ O
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DIETAS. PAUTAS PARA SU ELABORACION
DATOS DEL MENU ESCOLAR:

1.- Composicion del ment escolar

La empresa adjudicataria confeccionard los diferentes mentis y/ o dietas en
colaboracién con personal formado en materia de nutricién y dietética. El mend serd el
mismo para todos los comensales; no obstante, se ofreceran ments alternativos para
aquellos comensales con problemas de salud, intolerancia o alergia a algunos alimentos,
creencias religiosas u otras circunstancias debidamente justificadas. En estos casos, el
director del centro educativo entregara a la empresa la relacién de alumnos/ as y sus
circunstancias.

Deberan detallar la composicién de los platos que integran los ments, cuya
composicién sera equilibrada y variada. Los ments ofertados deberéan estar constituidos

por los siguientes elementos:

Primer plato: Es recomendable que esté constituido por arroz, pastas, legumbres,
patatas o verduras y hortalizas (crudas o cocidas). Estos primeros platos pueden estar
combinados entre si, pudiendo estar compuesto de legumbres y verduras por ejemplo.

Segundo_plato: Es de eleccion el grupo de alimentos proteicos: carne, pescados y
huevos.

Guarnicidén: Puede ser muy diversa y el tipo de alimentos que se utilicen dependera de
la composicién del primer plato, aunque generalmente se priorizaran las verduras,
hortalizas y ensaladas en sus distintas variedades. Por ejemplo no es conveniente si el
primer plato es de patatas que se le acompafie el 2° plato de patatas fritas.

Plato (inico: Se puede optar por ofrecer un plato Ginico cuando éste contenga todos los
elementos de un primer plato y un segundo plato (carne o pescado, patatas, legumbres o
verduras, arroz o pasta...)

Pan: sc acompaiiara la comida con una racion de pan.
Postre: La fruta serd el postre habitual (los zumos no sustituirdn la fruta fresca

completamente), La leche es un buen complemento en la alimentacion del escolar, pero
en ninglin caso se presentaré como sustituto de la fruta natural en el postre.

Agua: sera la bebida de eleccidon para el escolar.

Respecto a la frecuencia de los distintos grupos dentro del mena escolar
podemos hacer las siguientes consideraciones:

Cereales y derivados. En este grupo contemplamos el arroz, la pasta y el pan. El arroz
y la pasta se servirin dos voces a la semana (serfa conveniente que un dia fuese arroz
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y otro pasta) y el pan debe de ser diario.

Hortalizas, verduras y tubérculos. Es recomendable consumir a diario alimentos
de este grupo. La mejor manera de aprovechar sus vitaminas es toméandolos en crudo, en
forma de ensaladas, que se pueden ofrecer como entrante o acompaflamiento de los
segundos platos. Se detallar4 en el ment la informacién del tipo de ensalada u hortaliza

» & LES <4

que se vaya a ofrecer (“ensalada de...”, “ensalada con...”, “menestra de...”).

Las patatas con frecuencia acostumbran a acompafiar a las hortalizas o a las legumbres
en los primeros platos (menestra, hervidos, purés..). Cuando se utilicen en las
guarniciones se evitaran los fritos si el otro componente del plato ya se ha procesado de
igual forma.

Fruta. La mejor forma de aprovechar las propiedades nutritivas de la fruta, y de que
ésta sea mejor aceptada por el alumnado, es consumir la fruta de temporada, madura y
preferiblemente en crudo. También se tendri en cuenta fomentar la variedad en el
consumo para evitar la monotonia, la rotacién semanal, la temperatura del servicio y el
empleo de preparaciones cémodas y accesibles, especialmente cuando se destinen a
escolares de tres a cinco afios. Se priorizara el uso de fruta fresca (cuatro o mdas
raciones/semana, un maximo de 2 semanas al mes en el cual un dia se les
de otro postre diferente) a otras presentaciones como almibares, zumos, compotas y
otras opciones mas ricas en aziicares, que se ofertardn como postre un méaximo de una
vez a la semana y en cualquier caso no se deberan utilizar todas las semanas.

Lacteos. La leche y sus derivados (yogur, quesos, cuajadas) son una importante fuente
de proteinas y calcio. Se priorizara la oferta de yogur frente a otros productos lacteos
(flan, natillas, etc.). Se acompafiard como complemento de la firuta, no se le dara
al escolar la posibilidad de elegir entre fruta o este tipo de posires, ya que
pudiese no tomar la fruta en la cantidad adecuada, por tanto si se oferta sera junto con la
fruta. En las preparaciones de primeros y segundos pueden incorporarse porciones de
quesos y otros lacteos.

Legumbres. Es conveniente que exista la variedad (garbanzos, lentejas, alubias pintas,
guisantes, habitas, etc.) y alternando las técnicas de preparacién. Junto con las
hortalizas, verduras y las frutas, las legumbres constituyen un grupo de alimentos que es
conveniente potenciar en el entorno de los comedores escolares, intentando alcanzar una
oferta de 8 raciones mensuales (un minimo de 2 semanales).

Carnes. Se recomienda consumir dos raciones _a la semana pudiendo servirse
alguna semana (de forma excepcional) tres raciones, priorizando las piezas con menor
contenido en grasa procedentes de pollo, pavo, ternera, cerdo, conejo o cordero. Las
preparaciones cirnicas con mayor contenido en grasa (salchichas, hamburguesas, etc.)
se podran incluir de una forma excepcional, o con una frecuencia maxima de una vez por
semana acompafiando a algin guiso, evitando que estén acompafiadas de guarniciones
fritas.

Pescados y mariscos. Se recomienda la inclusién de pescado de dos a tres veces por
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semana, para impulsar su consumo se procurard una oferta de siete raciones al mes
minimo, fomentando la variedad y alternando entre pescados azules (grasos) y blancos
(magros). Igualmente se variard en las técnicas de cocinado, evitando utilizar
sisteméticamente los fritos y rebozados.

2,- Otras consideraciones.

El agua sera 1a Ginica bebida que acompafie a las comidas.

Se recomienda limitar el uso de productos precocinados (canelones, croquetas,

empanadillas, pizzas, rebozados, etc.) a una frecuencia méaxima de tres veces al mes,
evitando que las guarniciones que las acompafien sean frituras.

Se evitard el uso de la misma técnica culinaria en primeros y segundos platos, o en
componentes del segundo y su guarnicion. Para las frituras se utilizara preferiblemente
el aceite de oliva o el aceite de girasol alto oleico.

Para alifiar o para uso en crudo, ¢l aceite de oliva virgen extra es de eleccion.

Se moderara el uso de sal en el cocinado de los alimentos y se utilizara siempre sal
yodada, por ser Extremadura una zona endémica en el déficit de yodo.

Con todas las recomendaciones anteriores se elaborara el mentt mensual teniendo en
cuenta que, serd preferible no repetir los alimentos del mismo grupo dos semanas
seguidas (por ejemplo si en una semana se ofrece ternera, y pollo, al siguiente puede ser
cerdo (las partes méas magras) y pavo; variar en la medida de lo posible).

Adecuacién segiin edad y sexo: los mends tratardn de disefiarse teniendo en cuenta a
cantidad de nutriente por unidad de energfa, de forma que lo que aporten sea suficiente
para hacer frente a la necesidades de minerales y vitaminas del estrato de edad y sexo
con menor necesidad energética. El tamafio de las raciones servidas contemplara la edad
y el sexo de la poblacién al que va dirigida.

Se deben disefiar los mentis teniendo en cuenta los gustos y preferencias alimentarias de
la poblacién a la que van dirigidos para que éstos sean aceptados.

.~ Informacion a las familias sobre la composicion del memi:

Se debe informar a las familias sobre los menis que van a tomar e incluso aportar unas
orientaciones de men(s complementarios para las comidas no realizadas en el centro y
de esta forma potenciar la labor educativa en el ambito familiar. Y para que el conjunto
de la dieta que deben tomar los menores sea adecuada y equilibrada.

Pautas de las otras comidas:
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Desayuno:

El desayuno admite una oferta de alimentos variada, pero para que tenga las mejores
cualidades nutricionales debe incluir: un lacteo (leche con o sin aziicar o cacao, yogur,
queso de cualquier modalidad, evitando los muy grasos...); pan, tostadas, copos de cereales,
galletas, magdalenas, bizcochos (evitar la bolleria rica en grasas), pueden ir acompafiados
con mermeladas, miel y aceite de oliva, mantequilla 0 margarina...; una fruta o su zumo
(cualquier variedad); en ocasiones, jamdn o un tipo de fiambre o tomarlo a media mafiana.

Media mafiana:
Serfa complemento del desayuno y puede estar formado por una pieza de fruta o bien un
bocadillo con algiin flambre o queso, dependiendo de lo que haya tomado en el desayuno.

Merienda:

Lacteo, fruta o un pequefio bocadillo variado, evitar los bollos y las chucherfas.
Cena:

La cena deberfa ser un complemento de la comida, por eso es importante que los padres
conozcan el ment escolar.

- Tendran un primer plato de verdura, puré o sopa (puede ser de pasta o arroz),

- Un segundo plato de pescado, carne o huevos segin lo ofrecido en la comida. La racién
de la cena debe ser menor que la de la comida y las preparaciones al horno, al vapor o
hervidas son las mas adecuadas. Ir4 acompafada de la guarnicion de ensalada o verdura

dependiendo de la composicién del primer plato.
- El postre de fruta, y siempre tomarén su raciéon de pan.

Toda esta informacién viene recogida y ampliada en el Documento de Consenso de la
estrategia NAOS, y en la Guia de Comedores del Programa Perseo, que estin en los
siguientes enlaces:

~  Estrategia NAQS: http://www.naos.aesan. msps.es/
~ "Guia de Comedores Escolares" Programa Perseo

~ PROGRAMA PERSEQ; http://www.perseo.aesan.msps.es/

2.6. GESTION DEL APROVISIONAMIENTO

La empresa adjudicataria asumira la gestién de compras y provisiéon de todos los
alimentos que sean necesarios para la prestacion del servicio. Los proveedores tendran
que estar acreditados y sujetos a lo especificado en la normativa legal vigente y al Codigo
Alimentario Espafiol, responsabilizdindose la empresa de las alteraciones de los
productos en todo momento.

Se controlara muy especialmente la fecha de caducidad o consumo preferente, la
continuidad en la cadena de frio en los congelados y el grado de madurez y salubridad de
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la fruta. Las materias primas utilizadas y los alimentos suministrados cumpliran
estrictamente las exigencias impuestas por la normativa general y especifica que les sea
de aplicacion.

2.7. TRANSPORTE Y LA DISTRIBUCION DE LAS COMIDAS

El adjudicatario serd responsable de su reparto asegurando que éstas lleguen a
cada usuario del servicio en perfectas condiciones, en lo referente a cantidad, calidad,
higiene, temperatura y puntualidad.

Los vehiculos utilizados para el transporte de los ments deben reunir las
condiciones adecuadas para la conservacién de los alimentos, v deben ajustarse a lo
establecido a la normativa vigente. Los contenedores de los vehiculos deberdn ser
isotérmicos, llevardn una compartimentacién estanco adecuada para evitar, en lo
posible, mezclas de olores y sabores entre los diferentes compartimentos de la misma.
Estaran limpios y en condiciones adecuadas de mantenimiento a fin de proteger los
productos alimenticios de la contaminacién y estaran disefiados y construidos, en caso
necesario, de forma que permitan una limpieza o desinfeccién adecuadas. Cuando sea
necesario, los contenedores utilizados para el transporte, deberdn ser capaces de
mantener los productos a la temperatura adecuada y de forma que se pueda controlar
dicha temperatura.

Servicio de catering mediante distribucién en caliente:

Se realiza manteniendo la cadena de calor en la elaboracidén, almacenamiento,
conservacién, transporte y servicio de los mentis con los sistemas adecuados. Las
temperaturas de almacenamiento, conservacidn, transporte y, en su caso, servicio de las
comidas de linea caliente sera superior a 65 © C.

Con respecto al transporte y distribucién de linea caliente, cuando la elaboracién
de las comidas se haga en la sede de la empresa para trasladarlas posteriormente al
centro educativo, el desplazamiento de un lugar a otro se ajustara a los principios del
APPCCY, en los que se controla todo el proceso desde la preparacién de las materias
primas, tratamiento térmico, mantenimiento, transporte y, por @ltimo, la distribucién y
el servicio al comensal.

Servicio de catering mediante distribucion en frio:

El servicio de catering mediante sistema de linea fria se realiza mediante la ejecucién
sucesiva de las siguientes fases:

* Cocinado completo de las materias primas, debiendo conseguir temperaturas de
coccibn y/o fritura que lleguen al centro del alimento, especialmente en la
elaboracién de carnes, huevos y pescados, con el fin de conseguir la destruceién
de los microorganismos patogenos.

» Enfriamiento o abatimiento rapido de la comida preparada, en el plazo de tiempo

T APPCC: Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico.
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mas breve posible, de forma que la temperatura baje de 4° C en el centro del
alimento.

« Envasado de la comida en barquetas o envases termosellados, en locales con
temperatura y presion de aire controlados, almacenaje y transporte de los ments
a menos de 4° C, hasta el comedor del centro docente donde vaya a ser
consumidos.

» Mantenimiento del producto en cémara frigorifica en el comedor del ceniro
docente, a menos de 49 C hasta el momento de su consumo.

« Regeneracion o calentamiento de las comidas preparadas en el menor tiempo
posible, de tal manera que se alcance en el centro del alimento una temperatura
igual o superior a 65° C.

» Consumo en un periodo inferior a 24 horas desde la regeneracidn.

La caducidad maxima permitida desde la produccién en las cocinas centrales hasta la
regeneracion a la ingesta sera de siete dias.

La distribucién de los menfis deberd realizarse una vez por semana y en ningin caso
podran quedar alimentos almacenados en el centro durante el fin de semana.

El colegio dispondrd de una zona para la recepcién de los termos en los que se
suministra la comida elaborada, fruta, productos lacteos, pan... Esta operacién se
realizard siempre de manera que se evite toda contaminacién del producto con otros
alimentos, supetrficies o equipos.

Se realizard un control de los alimentos en el mismo momento de su recepcidn, para
poder rechazar aquellos que no son correctos. Los controles seran los siguientes:

— Para los productos refrigerados se controlard la temperatura en el momento de la
recepcion.

— Para los productos en caliente se controlard la temperatura en el momento de la

apertura de los termos.
— Para todos los productos alimenticios, se deberan realizar controles visuales y
organolépticos de los productos (color, olor, aspecto y textura).

2.8. COCINA CENTRAL

El adjudicatario del servicio dispondrd como minimo de un centro de produccién
en la Comunidad Auténoma de Extremadura, debiéndose acreditar su existencia y
capacidad maxima de produccidn.

El adjudicatario estd obligado a tener implantado y mantener actualizado un
sistema de autocontrol constituido por los Prerrequisitos / Planes Generales de Higiene
y sistemas APPCC.

2.9. HIGIENE Y LIMPIEZA
Fl adjudicatario desarrollara y aplicara en su cocina central y en el comedor escolar

en las etapas correspondientes, sistemas permanentes de autocontrol, basados en el
APPCC (AnAlisis de Peligros y Puntos de Control Critico) y unos PGH (Planes Generales
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de Higiene) que incluyan como elementos propios los planes de limpieza y desinfeccion
de las instalaciones y de los equipamientos. Dichos procedimientos deberdn ser
sometidos al control de los servicios oficiales, quienes evaluaran la idoneidad de los

mismos.

Antes de comenzar la ejecucién del contrato de servicio de comedor en cada curso
escolar v de manera obligatoria, la empresa adjudicataria realizard en los locales
destinados a la prestacién del servicio contratado la limpieza general de dependencias,
maquinaria, asi como los procesos de DDD? Después de cada turno de comedor, se
procedera a la limpieza y desinfeccién de todos los ttiles empleados que hayan tenido
contacto con los alimentos.

La limpieza de maquinaria, cocina, comedor y demés dependencias necesarias para
la prestacién del servicio, asi como los materiales necesarios para llevarla a cabo seran
de cuenta de la empresa adjudicataria, quien deberd mantener el nivel de higiene
exigible, ajustandose en todo momento a las indicaciones que efectiie la Direccién del
centro educativo y a lo establecido en el presente pliego.

El Programa de Limpieza deber4 contener:

a) Limpieza de instalaciones destinadas a : cocina, comedor, guarda y conservacion de
materias alimentarias y anexos, debiéndose especificar:

- Tratamiento de suelos: limpieza y eliminacién de residuos alimentarios.
- Tratamiento de superficies verticales.

- Fregaderos y desaglies.

- Campanas de extraccion.

- Maquinaria y utillaje.

Metodologia:
Debiendo incluir descripciones sobre los procedimientos de limpieza y productos

empleados, con sus fichas técnicas.

Frecuencia:

Debiendo describir la frecuencia de limpieza.

Recursos humanos:

Debiendo designar al o a los responsable/s del programa de limpieza y desinfeccion.
Supervision:

Debera designarse a una persona responsable para supervisar que el programa de
limpieza se ejecuta conforme a lo descrito.

Registro:
Se debera tener un registro en el que se reflejen las actividades de limpieza efectuadas, la

fecha y hora; asi como, la supervision.

b) Limpieza de equipamiento electrodomésticos, utensilios y mobiliario, debiéndose
especificar el lavado diario del menaje de cocina, vajilla y cuberteria individual que se

2 DDD: Desinfeccion, Desinsectacion y Desratizacion
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efectuara de manera mecanica incluyendo los siguientes pasos:

— Enjuagado.

— Lavado con detergente.

— Inmersién en agua a una temperatura no inferior a 82° C.

- Aclarado con abundante agua para eliminar el jabon.

— Secado en maquina o dejando escurrir verticalmente.

~ Si hay que utilizar pafios para el secado, por no disponer de maquina o
escurridor, estos estardn limpios y se cambiaran diariamente.

Deberdn permanecer a disposicién del érgano competente en el comedor escolar las
fichas técnicas de los productos, tratamientos,frecuencia y metodologfa de los tipos de
detergentes a utilizar en el programa de limpieza.

Junto con el programa de limpieza el adjudicatario elaborard un programa de
tratamiento de residuos y traslado para su evacuacién. Este programa debera contener
medidas de proteccién medio-ambiental.

2.10. SEGURIDAD ALIMENTARIA

Es responsabilidad de la empresa adjudicataria el cumplimiento de todos los
aspectos recogidos en la normativa aplicable en materia de higiene de los alimentos, en
base a lo estipulado en el articulo 17.1 del Reglamento 178/2002 del Parlamento
Europeo de 28 de enero de 2002.

Es requisito indispensable que la empresa concesionaria tenga informe favorable
de la Gltima supervisién completa del sistema de autocontrol emitido por los servicios
oficiales de control competentes 6 informe favorable de auditorfa sobre la implantacion
y/o aplicacién de la norma UNE-EN ISO 22000, Sistemas de gestion de la inocuidad de
Jos alimentos, o norma equivalente, emitido por una empresa certificadora autorizada
para ello.

La fecha de emision del citado informe no puede ser superior a 6 meses antes de la
fecha de la presentacion de las ofertas. En caso de no disponer del citado informe, la
empresa se comprometera a presentarlo antes de la prestacion efectiva del servicio.

Como parte fundamental en el seguimiento y control de la ejecucion de los
contratos serd el resultado de los controles sanitarios oficiales realizados por la

autoridad sanitaria competente.

El adjudicatario debera realizar cuantos controles, registros y verificaciones estén
establecidos en el Sistema de Autocontrol Sanitario (basado en los principios del APPCC)
de cada uno de los comedores escolares. Estos controles incluirdn la recogida en el lugar
de prestacién del servicio de una muestra testigo diaria del ment servido, en recipiente
estéril, claramente identificada y fechada, la cual se conservara custodiada durante 5
dias como minimo en régimen de congelacién o refrigeracién, a disposicién de la
Autoridad Sanitaria en caso necesario.
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El adjudicatario correra con los gastos de los controles microbiolbgicos, calidad
general, limpieza o de otra indole que, en razén de los servicios que presta y con la
periodicidad que se determine, haya de someterse, con el fin de garantizar la seguridad
alimentaria, la calidad e idoneidad de los servicios objeto del contrato.

El adjudicatario garantizard que el consumo de los mentis por los alumnos se
realiza en las debidas condiciones de higiene y seguridad alimentaria.

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

La empresa garantizard que las comidas servidas a los alumnos les llegan en
perfectas condiciones en lo referente a cantidades prescritas, calidades, higiene,
temperatura, puntualidad y tipo de mend. También garantizard la vigilancia, asistencia y
control de los alumnos durante las comidas.

Después del servicio de comida, se proceder4 a la retirada y limpieza del menajey a
la limpieza de mesas y local del comedor asi como la atencién al alumnado tanto en el
tiempo destinado al almuerzo como en los periodos inmediatamente anterior y posterior
al mismo.

2.11. PRESTACION DEL SERVICIO

El servicio de comedor se prestara, con carécter general, de lunes a viernes, desde
el primer dia lectivo del mes de octubre al dltimo dfa lectivo del mes de mayo. No
obstante las respectivas Asociaciones de Madres y Padres de Alumnos podran contratar
con una empresa del sector la prestacién del servicio en junio y septiembre, sin que ello
implique ninguna obligacién para el Ente Piblico Extremefio de Servicios Educativos
Complementarios de la Consejerfa de Educacién y Cultura, mas alld de la utilizacién de
los espacios y equipamientos del comedor, y previa autorizacién por parte del Ente
Pablico de Servicios Educativos Complementarios.

2.12. PLANIFICACION DE LAS ACTIVIDADES LUDICAS
EDUCATIVAS A DESARROLLAR DURANTE EL HORARIO DEL COMEDOR
ESCOLAR.

Las actividades deberan contemplar las especiales caracteristicas del servicio de
comedor, es por esto que deben diferenciarse dos grupos distintos de actividades:

a) Actividades relacionadas con la alimentacién y habitos saludables que se
desarrollaran durante el acto de la comida, asi como antes y después. En este sentido es
fundamental:

- La limpieza de las manos antes de iniciar la comida.

- El lavado de dientes y manos con posterioridad a la comida.
- Habitos de compostura durante la comida.
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- HAbitos relacionados directamente con los alimentos.

b) Actividades para los tiempos de ocio que preceden a la comida o posteriores a la
misma. Las actividades que se realicen en estos momentos deben estar planificadas,
temporalizadas, estructuradas y secuenciadas.

Las actividades que se programen deben contribuir a la consecucion de unos objetivos
bésicos:

- Lograr una sana y agradable convivencia en los momentos que se produzcan los
tiempos libres.

- Evitar y/o suprimir las actitudes agresivas como mévil de relacion interpersonal.

- Desarrollar en los alumnos y alumnas el habito del uso creativo del ocio y el tiempo
libre.

- Lograr que el tiempo destinado a la hora libre sea un momento de disfrute de la
convivencia y aprendizaje, tanto para alumnos, como para el personal a su cargo.

- Reducir, en la medida de lo posible el riesgo de accidentes.

- Contribuir a una formacién integral a través del juego.

- Potenciar la creacidon de hébitos de vida saludables.

-Favorecer la comunicacién, la cooperacién y la convivencia entre los alumnos.

Estas actividades programadas durante los tiempos libres del comedor deben estar
adaptadas a la edad y caracteristicas de los usuarios a los que van dirigidas, ser variadas
y fomentar la participacién y el trabajo en equipo.

Fl abanico de actividades idéneo para estos tiempos que preceden a la comida o
posteriores a la misma pueden englobar juegos de mesa, juegos cooperativos, juegos
did4cticos, juegos para desarrollar la habilidad mental, juegos lingiiisticos (trabalenguas,
poesias y adivinanzas), juegos simboélicos, juegos de desarrollo lbgico, juegos
tradicionales o canciones.

En el fondo del programa de actividades debe subyacer el objetivo de fomentar el
desarrollo de habitos de higiene y alimentacién y aprovechar los miiltiples elementos
que el acto de la alimentacién nos ofrece para disefiar dichas actividades: normas de
higiene, utensilios de higiene, utensilios para la comida, alimentos, tipos de comidas en
base a la salud, formas de alimentacion en distintos lugares.

El programa de actividades que se disefie para su realizacion durante el tiempo que estd
funcionando el servicio de comedor debera constar de los siguientes apartados y deben,
y siempre bajo el prisma de lo ladico, compaginar actividades en que los alumnos/as
realicen actividad intelectual y actividad fisica moderada constando de los siguientes
apartados:

- Contextualizacidn.

- Justificacién del programa.

- Objetivos del programa.

- Actividades a realizar secuenciada por ciclos dentro de la educacién Infantil y Primaria.
- Adaptacién de las actividades en base a la atencién a la diversidad.
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- Metodologia a emplear.
- Temporalizacién.
- Recursos (Humanos y materiales).

2.13. CUBIERTOS A FACTURAR Y PRECIO DEL SERVICIO

El ntmero de cubiertos a facturar ser4 el que efectivamente se haya consumido. El
recuento de los mismos se recogerd, diariamente, en una hoja de registro mensual que
firmaran el director del centro educativo y la empresa adjudicataria. Finalizado el mes
una copia de la hoja de registro se entregaré a la empresa, quedando la original en los
archivos del centro educativo.

El adjudicatario tiene derecho al abono del precio del servicio prestado, producto
de multiplicar el néimero de cubiertos realmente consumidos por el precio unitario final
contratado. Dicho abono se efectuard mensualmente. A tal efecto el adjudicatario
presentard en el centro educativo las correspondientes facturas, por duplicado, que
seran conformadas por el Director/a del mismo y que deberan coincidir con la suma de
las comidas realmente servidas que figuran en los partes diarios del comedor.

2.14. SUPERVISION DE LA PRESTACION DEL SERVICIO DE
COMEDOR ESCOLAR

El 6rgano de contratacién o entidad que este designe supervisard el equilibrio
Dietético-Nutricional de los ments escolares ordinarios y la adaptacién de los ments en
el caso de alumnos que padezcan las patologias crénicas méas prevalentes o cuidados
especiales, como enfermedad celiaca, alergias e intolerancias alimentarias, diabetes,
hipertensién, hipercolesterolemia, obesidad, alteraciones en la deglucion y problemas
motores que necesiten asistencia en la ingesta.

Con una antelacién minima de quince dias al primer servicio de comedor escolar de
cada trimestre, las empresas adjudicatarias remitirdn al 6rgano de contrataciéon o
entidad que este designe, la relacién trimestral de ments escolares incluyendo en
apartados independientes, los correspondientes a alumnos con patologias alimenticias a
los efectos de dar el visto bueno a la citada relacién o en su caso realizar las
observaciones o correcciones que deberd adoptar el adjudicatario.

El 6rgano de contratacién 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. Asi mismo controlaré el adecuado desarrollo de las
funciones de los cuidadores en lo relativo a la vigilancia, asistencia y control de los
alumnos durante las comidas.

2.15. PERMISOS, AUTORIZACIONES Y LICENCIAS
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El adjudicatario deberd obtener y/o renovar todas aquellas licencias,
autorizaciones y permisos necesarios para cumplir con las leyes y disposiciones en la
medida que el alcance de sus servicios lo exija.

De conformidad con lo dispuesto en la normativa de aplicacién los adjudicatarios
deberén acreditar estar en posesién del Numero de Registro General Sanitario de
Alimentos en vigor para la prestacién de este tipo de servicios en los centros docentes, y
relativo al centro de produccién asignado en la oferta.

Igualmente, los titulares de las instalaciones de los locales acondicionados para la
prestacién del servicio de comedor escolar en los centros docentes piiblicos dependientes
de la Consejeria de Educacién y Cultura de la Comunidad Auténoma de Extremadura,
deberan comunicar el inicio de la actividad a realizar a la Direccién General de Salud
Piblica, al objeto de que le sean realizados los controles sanitarios oportunos. Asimismo,
deber4 comunicar cualquier cambio significativo o cese de dicha actividad.

Para utilizar materiales, suministros, procedimientos y equipos en la ejecucion del
objeto del contrato debera obtener las licencias, permisos y autorizaciones necesarios de
los titulares de las patentes, modelos y marcas de fabricacién correspondientes. Sera de
su cuenta el pago de los derechos e indemnizaciones por tales conceptos, siendo
responsable de toda reclamacién relativa a la propiedad industrial y comercial.

Ademas, deben presentar el certificado de mercancias perecederas, cuando se
transporte alimentos hasta el lugar donde se preste el servicio, que superen 2,000 Kg. De
P.M.A, (peso maximo autorizado).

Cualquier penalidad o perjuicio que pudiera derivarse para el Ente Pdablico
Extremefio de Servicios Educativos Complementarios de la Consejerfa de Educacién y
Cultura del incumplimiento de lo dispuesto en los parrafos anteriores, podria
descontarse de las cantidades pendientes de pago o con cargo a la garantia definitiva, y si
esta resulta insuficiente, se exigird por la via de apremio.

Cualquier retraso provocado por la demora en la obtencién de los permisos,
autorizaciones y licencias que el adjudicatario debe tener, ser4 imputable tinicamente al
mismo. En este sentido el adjudicatario deber4 acreditar, cuando sea requerido al efecto,
la obtencién de cualquier permiso, autorizacién o licencia.

3. ESPECIFICAS PARA AULAS MATINALES
3.1.0BLIGACIONES DE LA EMPRESA ADJUDICATARIA
Seran obligaciones de la empresa adjudicataria:
—  Contratar el personal de vigilancia y atencion educativa del alumnado, durante
el tiempo comprendido entre las 7:45 y las 9:00 horas.

~ La empresa licitadora garantizard la presencia del personal cualificado de
atencién al alumnado en la prestacion del servicio, de acuerdo con el presente
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pliego.

- El personal contratado para estas tareas debera tener titulacién de Ciclos
Formativos de Educacién Infantil, Integracién Social, Animacién Sociocultural
o similares.

~ Cuando por las caracteristicas de Ia poblacién en la que se ubican las aulas
matinales no sea posible la contratacién de personal con estas titulaciones, éste
deberd tener experiencia y cualificacién en esta materia que deberd ser
acreditada por los organismos, instituciones y centros donde se haya realizado
dichas funciones.

- FEl adjudicatario estd obligado a presentar ante la direccién del centro, una
relacion del personal contratado y de los posibles sustitutos en caso de ausencia,
enfermedad por baja laboral, sanciones de la empresa, vacaciones
reglamentarias y otras causas anélogas.

— Sustituir de forma inmediata las bajas producidas por enfermedad, vacante,
ausencia etc. para lo cual la empresa dispondra de un ntimero suficiente de
suplentes con la formacién adecuada.

— Comunicar a la Direccién del centro cualquier cambio respecto al personal
contratado.

—~ La apertura y puesta en marcha de las instalaciones para que las actividades
puedan comenzar a las 7:45 horas.

- Larecepcién y cuidado del alumnado en el aula.

— El cuidado y apoyo en las actividades establecidas en la Programacién General
Anual correspondientes al servicio de Aula Matinal; que sera facilitado por el
centro a la empresa adjudicataria,

— La especial atencién al alumnado, que por su edad o necesidades educativas
especiales, necesiten la colaboraciéon y soporte de una persona adulta en la
realizacion de las actividades.

~ El desarrollo de programas de actividades con un contenido ladico, actividades
de animacién a la lectura, habilidades sociales, de ocio y tiempo libre,etc.

— El traslado del alumnado hasta las aulas respectivas, si fuera necesario,
especialmente si el centro se compone de varios edificios.

— Elaborar un estadillo donde se lleve el control del horario de incorporacién y
dias de asistencia del alumnado usuario.

~ Informar al equipo directivo del centro escolar de la marcha del servicio.

~ Los monitores con tareas de cuidado y vigilancia en el aula matinal dispondran
de la relacién nominal del alumnado usuario del servicio en la que aparezcan los
datos personales del alumno, el teléfono de contacto con la familia y otros datos
de interés que se consideren necesarios.

El Consejo Escolar del centro dara visto bueno a la propuesta de programas de
actividades presentado por la empresa y que deberé desarrollar el personal de vigilancia
con el alumnado usuario del Aula Matinal.

3.2. PRESTACION DEL SERVICIO

El servicio de aula matinal se prestara, de lunes a viernes, durante todos los dias
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lectivos del calendario escolar y en horario comprendido entre las 7:45 y 9:00 horas.
3.3. MEDIOS MATERIALES

La Consejeria con competencias en materia de Educacion facilitard a la empresa
adjudicataria las instalaciones y mobiliario necesario para la prestacién del servicio. La
empresa se responsabilizara de su mantenimiento.

Correran, sin embargo, a cargo de la empresa adjudicataria los gastos de vestuario
del personal responsable del Aula Matinal segiin se establezea en convenio colectivo, asi
como la dotacién de teléfono mévil para poder comunicar las incidencias urgentes a la
empresa, a las familias y a los servicios médicos de urgencias.

4. CONDICIONES COMUNES DE LA PRESTACION DEL SERVICIO.

4.1.USUARIOS DEL SERVICIO

Tienen la condicion de usuarios del servicio, los alumnos de centros docentes
publicos dependientes de la Consejeria de Educacién y Cultura.

Con caracter orientativo, el nimero previsto de usuarios de comedor se recoge en el
Anexo I de este Pliego, sin que la variacién respecto de lo indicado pueda dar lugar a
indemnizacién alguna.

4.2. LUGAR DE PRESTACION DE LOS SERVICIOS

El servicio de comedor escolar y aula matinal se prestara en los locales que para
estos efectos disponen los centros educativos, indicados en el Anexo I del presente
Pliego. _

4.3. DURACION DEL CONTRATO

La duracién del contrato para la prestacién de los servicios de comedor escolar y
aula matinal abarcaré los cursos escolares: 2013-2014 y 2014-2015.

4.4. RESPONSABILIDAD

La empresa adjudicataria serd la responsable directa de la totalidad de todo el
personal contratado para el objeto de este contrato, sin que exista relacién laboral de los
mismos con respecto al Ente Pablico Extremefio de Servicios Educativos
Complementarios de la Consejeria de Educaciéon y Cultura. '

El Ente Puablico Extremefio de Servicios Educativos Complementarios de la
Consejeria con competencias en materia de educacién no serd responsable, en ningtin
caso, de las obligaciones nacidas entre el contratista y los trabajadores, aun cuando los
despidos y medidas se adopten como consecuencia del incumplimiento o interpretacion
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del contrato.

La empresa no podré destinar otro personal distinto, ni modificar el nimero que destine
al inicio de la ejecucién del contrato suserito, salvo necesidades del servicio o por
modificaciones en el ntmero de usuarios, que suponga alteracién del ratio
alumno/personal, establecidas en el presente pliego. En todo caso, deberd contar con la
autorizacién previa del Ente Piablico Extremefio de Servicios FEducativos

Complementarios.

La empresa acreditard la idoneidad profesional del personal que destine a las
diferentes tareas. Dicho personal, dependeri exclusivamente de la empresa contratada,
por lo que esta tendra todos los derechos y deberes inherentes a las relaciones laborales
con sus empleados de conformidad con las disposiciones vigentes en materia laboral, de
seguridad social e higiene en el trabajo. :

La empresa serd responsable de las acciones u omisiones de su personal en relacién
con la uniformidad, puntualidad, compostura y atencién al alumnado tanto en el tiempo
de almuerzo como en los periodos inmediatamente anterior y posterior al mismo.

4.5. GARANTIAS JURIDICAS

La empresa adjudicataria asume la obligacién de suscribir y mantener en vigor con
una empresa de seguros legalmente habilitada durante toda la vigencia del contrato una
pdliza de seguro que cubra la responsabilidad civil derivada de la prestacién del servicio
con un capital asegurado de importe minimo, que serd equivalente al presupuesto de
licitacidon con IVA; y en caso de que existan varios lotes, por la suma de los presupuestos
de licitacion de los lotes licitados.

Con caracter General el concesionario respecto al personal que contrate asumira:

a) Cumplir todas las obligaciones impuestas por la normativa vigente, especialmente en
materia laboral, de Seguridad Social y de prevencién de riesgos laborales, tanto de
cardcter general como la sectorial aplicable. La Junta de Extremadura sera en todo caso
ajena a las relaciones laborales entre el concesionario y sus empleados, asf como a las
responsabilidades que de tales relaciones laborales se deriven. Asimismo, serdn de la
exclusiva responsabilidad del contratista las consecuencias econémicas y de todo orden
que se deriven, si se extinguiera o resolviera la explotacién, antes de finalizar la vigencia
pactada, en relacién al personal a su servicio, asi como cualesquiera otras respecto a sus
relaciones con terceros. Kl concesionario serd responsable ante la jurisdiccién de lo
social de los accidentes que pudieran sobrevenir a su personal por el desempefio de sus
funciones en el Centro Docente. En este sentido, el concesionario dotara a su personal de
todos los medios de seguridad necesarios, obligindose 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

optimo y calidad del servicio, respetdndose durante toda la vida de la concesion las ratios
para cada categoria laboral que oferte en su Plan de explotaciéon. En caso de enfermedad,
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sanciones de la empresa, baja del personal, vacaciones reglamentarias y otras causas
andlogas, las plazas deberdn ser cubiertas inmediatamente a costa del concesionario, de
forma que se mantenga de manera permanente el nimero de trabajadores en presencia
fisica expresados en la oferta de plantilla. En el supuesto de huelga laboral que afecte al
servicio de comedor objeto de contratacién, el concesionario vendrad obligado a
requerimiento de la direccién provineial y en el plazo y forma que éste indique, a ofrecer
las soluciones que garanticen los servicios minimos imprescindibles que determine la
autoridad gubernativa,

4.6. INSPECCION Y CONTROL
4.6.1 El organo de contratacién desarrollara el control y supervision del correcto
funcionamiento del servicio a través de sus propios medios o mediante la Entidad

Ptblica o privada que aquel designe.

Control de personal por el érgano de contratacién o entidad que este designe:

El adjudicatario queda obligado a que todo personal que utilice en los trabajos
objeto de este contrato quede dado de alta en la Seguridad Social asi como a
cumplir estrictamente, respecto de dicho personal, toda la legislaciéon laboral
vigente y toda aquella que en lo sucesivo pudiera promulgarse.

. En las visitas a los comedores escolares se comprobara que las personas que
se encuentren trabajando corresponden a los incluidos en los listados de personal
facilitado por la empresa,

. El adjudicatario notificard al 6rgano de contratacion o entidad que este
designe, con justificacién documental (contrato de trabajo y partes de alta y baja
en la Seguridad Social) las incidencias o variaciones en la plantilla empleada en la
prestacion del servicio y comunicaré a la Direccién del Centro Educativo dichas
incidencias o variaciones.

. Se comprobara que el personal aportado por el concesionario procede con la
debida correcciéon en el desempefio de sus funciones.

4.6.2. Girara visitas periddicas a los centros incluidos en la Comunidad Auténoma
de Extremadura, en las provincias de Badajoz y Caceres, evacuando informes
individualizados de cada una de las visitas realizadas a los centros, con objeto de
comprobar la correcta ejecucién de la prestacion del servicio ptiblico de catering.

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

4.6.4. El oOrgano de contratacién o entidad que este designe supervisard el

cumplimiento del Programa de limpieza relativo a la desinfeccidn, desinsectacién y
desratizacion, que articular el método global de limpieza.
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4.6.5. El 6rgano de contratacion o entidad que este designe supervisard el
equilibrio dietético - nutricional de los meniis escolares ordinarios y la adaptacién de los
ments en el caso de alumnos que padezcan las patologias cronicas mas prevalentes o
cuidados especiales como enfermedad celiaca, alergias e intolerancias alimentarias,
diabetes, hipertension, obesidad.

4.6.6. El 6rgano de contratacién 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. Asf mismo controlard el adecuado
desarrollo de las funciones de los cuidadores en lo relativo a la vigilancia, asistencia y
control de los alumnos durante las comidas.

Caso de incumplimiento de las estipulaciones establecidas en el presente pliego, la
direccion del centro educativo enviara a la Delegacién Provincial correspondiente y al
Ente Ptblico Extremefio de Servicios Educativos Complementarios el acta de incidencias
que refleje las deficiencias observadas.

En los establecimientos destinados a la prestacién del servicio objeto de
contratacién existira un libro de visitas para el control sanitario de los mismos.

En Mérida a, 3 de julio de 2013

EE DE.UNIDAD DE GESTION
ICIOSCOMPLEMENTARIOS

40, Fdo;':':zGéilzalo Velasco Bernardo
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TLC A CF.NSRA SOLEDAD HADAKYZ 0 186 o 000 1764
15 AEPES an B $TA ENGRACIA DADAJOZ n 249 n 136 000
TLE AEP nA CP. 1 SRA. FATRAA BADAJOZ 5 388 [ 200 000
TLF nA CP. PUENTG REAL BADAJGZ W0 389 o 000 1764
15 AP oA €7, SAN PEDRO ALCANTARA BADAJOZ © 2461 ] 000 L1
TLE BA C9.STA MARRNA BADAKGZ 130 389 ] 000 1764
LE aA £, PERRO MARQUEZ ALDURQUEAQUE 55 1% ° 000 000

15 8A CP. PEDRO VHLALLONGA S. VICENTE DE ALCANTARA %0 8 ] 000 000

i BA C. NSRACHANDAVILLA LA CODOSERA 4 162 ° 002 000

A CP. SAN FERNANDG RADAGE L] 008 Ered

A CP. GUADIANA BADAIOZ ] 000 1764

BA CF LG DE HORALES BADAJOZ ¢ o0 1761

8A CP. JUAN VAZQUEZ BAGAOZ ¢ 000 1764

1764

T oA CP. LOPE DE YEGA BADAIOZL kL) 8¢ 008
is BA CP ENRIQUE IGLESIAS BADAOZ [FG Ey3 ¢ 000 1764
TLE BA P, N5, DE SOTOA BAOADZ 100 239 [} 0% 1764
TLCAEP BA £ LEOPOLDO AASTOR ST DAGAOZ % 380 o 000 000
O AEP 28 C.6. CERRO DE REYES DADAOZ % 3w o 000 000
1S AEPIDES A P, MANUFL PACHECO DADAO? % 384 n 136 000
T A P ARG AUSLIA DO RA VILAR DEL REY 3 o ] a0 oo
15 BA CP. DE GARREL GEVORA & 261 ? 900 000
1] BA CP. SAN JOSE TALAVERA LA REAL s rS) 9 000 000
BA CP LS VIVES BADAIOL 9 400 1764
84 C#. GADRIEL LOPEZ TORTOSA VALDEAGTOA 0 om 1744
[ILY P ARIAS MONTANG RADAOL L 000 744

BA CP, SAN JOH56 DE CALASANZ BADAIOZ 140 389 0 000 1784
ts 84 2,108 GLACI BADAOZ % 402 o 000 1764
TLE BA <., ADOLED BIAZ AMBRONA VALDELACALZADA 1 428 0 200 0%
Twr BA P, GENERAL MAVARRO BAOADZ 5 s 9 000 0%
e BA 0 BEGURA COVARS| nADACZ 100 188 o 000 17464
TLF 34 CP. LAS VAGUADAS DADAOZ 0 390 o 000 1764
THE il CELP. BADAJOZ (BARRIADA LLERA) ¢ 294 ] 000 hiad
is oA C.P. FCQ.ORTIZLOPER. OLIVENZA 16 32 o 000 000
15 oA P, CESAR HURTADD DELICADD VALVERDE DE LEGANIES e 57 ¢ i R
A G, JUVENTUD BADAIOZL F] 000

E764

LOYEE:

TLF BA C.P. [OSE DE E3PRONCEDA ALMENDRALEIC By B9 0o
TiF BA LI FCO. MONTERO DFE ESPINGSA ALHENDAALEIC &5 156 Q 000 1164
TLF BA CINYRA SRA, DE LA LOLEDRAN ACEUCHAL & 388 a 060 003
TLE :E% CF. SAN FRANCISCO ALMENDRALEJO 45 356 [ 050 17461
iS5 BA C.P. GARRIELA MISTRAL SCLANA DE LGS BARRCIS & 161 [ 030 000
HE BA C.P. RMACULABA CONCEPTION YORREME]IA 10 428 o 000 1764
TLF BA P ORTEGA ¥ GASSET ALMENDRALEGH 40 196 Q 000 1744
THE BA CPELPLAR VELAFAANCA DE LOS RARROS 45 19 o 000 0.00
TLF A TP SAN AOQUE ALMENDRALEIO k) 2189 L] 0,00 764
e DA £ P, FCO. RODRIGUEZ CAUZ VILLAFRANCA Of LOS BARROS 5 29 o 000 1764
TiF BA G0 SANTA MARLA CORONADA VILLAFRANCA DE LOS BARROS 9 396 L] 0,00 1764
BA O ANTONIO FACHADD ALHENDRALEFD [ 000 1764

e an IS DF GUADAIRE VRGOS bl CEARO i 2 000 00
is BA CPARIAS HONTAND FREGEMAL DE LA SIERRA 50 401 ° 000 950
15 BA CPSOTOMAYORY T[RM?A‘S JEREZ OF CABALLERDS (k] a8 o 000 1764

TLF BA CLIf £ RODEO JERET DE CABAULEROS 55 356 9 0,00 1744

TLF BAh P, CZEQUICE FERNANDEZ VALENCLA DEL VENTOS0 40 ‘]”;6 e QR 000
s BA 1, HERNANDS B SOTO BARCARROYA 6 4oz 0 o %
is BA C.P. MACSTRO PVERA OLIVA DE LA FRONTERA 55 402 o “00 000

T A LR, CRUZ VALERD FUENTE DEL MAESTRE #* A8 0 9% o
[H aA CP. SUAREZ SOMONTE LLERENA o an Q 4.00 o000

TLF aA C P MANULL jESUS ROMEAD MURIOZ, LOS SANTOS OF MAIMONA 2% 48 o 000 o000
is oA CP. GERMAN CID ZAFRA 75 184 L] 004 1764

TLE BA CE5ELPAROUE AUAGA 0 396 [ 000 000

TLF BA P, FRANGISCO 26 ZURBARAN FUENTE BE CANTOS 0 419 o LA 003

TLF BA CF ELLLANG {MONESTERIO 5 0% o 000 000

e BA CP.MAVHICIS TINOCO LOS SANTOS 1F MAIMONA E 428 [3 0,00 0%

TLF BA CP ALCALDE JUAN BLANCO LOS SANTOS DE MARIONA 15 1% 2 000 [
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< F VIRGEM DE LOS MILAGROS

BIENVENIDA

1764

P, NS, DE GUADALUPE

% LOYE

IHIGUERA LA REAL

TP, JOSE 14 DE CALATRAVA

1764

TLF AEP BA MERIDA 35 EAL i 000 o 000
TLF BA CPFELIX R DE LA FUENTE MERIDA % E2 1 a 0.00 i 1764
TLF BA CF, DION CASIOQ MERIDA 0 E24 2 0,00 1 1764
TLF BA T SAN JOSE CALAMONTE 55 396 9 000 9 000

is B4 CF.OCTAVO AUGRISTO MERIDA i LE 0 000 1 1744
Is A C.EE. CASA DE LA MADRE MERIDA “w 14 9 000 i °.00
15 [iEY C P PABLO NERUDA MERIDA 53 401 ? 0 @ 00
TLF :LY C.P SAGRADK CORAZON DE JE5US OLIVA DE MERIDA Elg 438 o 000 o 400
TLF BA G2 SAN PEDRO SAN PEDRO DE MERIDA. 10 438 [ 000 o 90
BA .15, DE LA ANTIGUA MEAIDA ¢ o000 ! 1764

PIRANDILEA
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15 8A R AN X HERIDA n 287 0 000 ] 0%
TLF BA CF. GARCIA LORCA HORIDA Y 428 ] 000 o 000
TLF A CI. MIGULL DE CERYANTES HERIDA 65 196 0 000 3 1764
TP A CP. CRIDAD DE HEAIDA MERIDA 5 194 0 000 E 164
TLF BA TP TRAJAND MERIDA i 8% o 000 2 E164

1S AEPIDES 8 C.. ANTONKY MACHADO MERIEA 50 168 2 13 ] 000
TLE oA CF. VIRGEN DE BARBARO HONTID 5 189 o 000 1 1764
LR DA C.P. PADRE HANJGN MONTHO 50 136 ] 000 0 000

15 BA P PRINCIE DE ASTURIAY roNTIo 2 280 [ o ¢ ks

BA . SANTA OLALLA MERIDA ] 000 [ 1744
84 C P SANTA MARIA MAGOALENA [ 0 | 1261




CI, DIVING MAESTRO

AHIGAL 20

15 [ P SAN MARTIN ALDEA DEL CAND 29 179 o 0.00 000
<G CPEXTREMADURA CACERES 110 37 ¢ 000 1244

TLe cc CE ¥ ALBA PLATA CACIRES 7% 280 ° 600 1744
TLG REPMES cc TN, GABRIEL Y GALAN CACERES 0 345 EH E36 000
TLE (= CP. CERVANTES CACERES 2% A28 [ 000 1764
I5 [ CRASIERAA DE SAN PEORO MEMBRIO 7 ) ¢ 800 000
TLC [= CRSTMC CRISTO DEL RISCO SEARA D RIENTES 3 AL Q 00 o
15 <C CRA, LOS CUATRO LUGARES MONROY K} 279 ] 00 0,00
18 cc CRA.LOS CUATRO LUGARES TALAVAN T 27 [ 200 o0
TLF [+ C . SAN FRANGICO chciaes " 156 ] 000 1764
5 c« P, LEON LEAL RAMOS CASAR DE CACERES n 26 ) b 1764
LR o CPNYRA $RA. DEL SALOR VALDESALOR 15 438 ° 030 800
i o TP VIRGEN DE MONIRAGUR TORRE]éN EL RUBIO i L7 ¢ 000 .00
TLR G C NS DELAO NAVAS DEL MADRORO 15 4.18 a 000 200
[aisd T FRANCISCO ALDANA CACEARS o 0.00 12.64

(= CP MOCTEZUMA CACERES a 000 1744

< CP.NS OF LA HONTARA CACERES 0 000 1764

<C CF, ELVIVERQ CACERES L 000 E764

oc CP. DELICIAS CACERES ] 0.00 764

[ P, DULCE CRACON CACERES [ 000 1764

[ CP. DE PRACTICAS (o4 lboral) CACERES. [ 000 1764

cc CP.DONOSO CORTES CACERES ] (1 1764

cc €8 FANCISCO PIZARRD CACERES [ o0 1764

cc TP CASTAA CAECILY, CACERES ¢ 1184

0,00

o

[ 428 0

15 e CP. SANTA MARINA CAFIAVERAL 20 43 o 00 000
15 @ CPIEBASTIAN HARTRY MONTEHERMOSO 0 430 o Qg0 000
15 cc CRAVALDELAZOR NURCMORAL 0 139 ] ag0 000
5 o CRLUIS CHAMIZO PINGFAANGUEADD 55 34 ° 00 000
EE] cc CP. CERVANTES MORALEA [ 402 [ 000 006
[H o CPVIRGEN DE LA VEGA MORALEJA 6 13 ¢ 0,00 000
[H] cc CP. VIRGEM DE ARGEME CORIA 55 190 [ 000 1764
is e LB, CAMILO HERNANDEZ conA [ 132 a 000 1764
LFAEP e C.P.SAN MIGUEL PLASENGIA 23 336 ] 000 ag0
18 o CPNTRASRA SEQUERDS ZARZA LA MAVOR 15 41 ¢ 600 000
TLC o C.££PONCE DELEON PLASENCIA » 196 ] o oo
TLE cc CF.SAN MARTIN GARGANTA LA OLLA 0 e ¢ 0,00 o
TLE cc CF. FRAY ALONSO FERMANDEZ. MALPARTIDA DE PLASENCIA H 19 o o Ll
TLE cc CPUASERAS MALPARTIDA DE PLASENCIA 0 48 s 080 1764
TLC AEPMIES P CFLAPAZ PLASENTIA 15 256 25 136 000
TLF cc CF.JOAQUIN UBEDA CASAR DE PALOMERD 15 428 ° 2 000
TLE o« CP. ZURBARAN CORWA 38 1% o 000 1744
ce CP. ALFONSO Vit PLASENCTA [ 000 764

cc CPELATAR PLASENCIA ¢ 0,00 1744

e P, SANTIAGO RAMON T CAJAL PLASENCUA ] 0,00 1761

ce CP.INES SUAREZ PLASENCIA ] o0y 1744

cc £4, PLACENTINA FLASENCIA [ (2] 1764

P HRALYALLE PLASENCIA ° 1) 1764

s o CHA GLERQUS ALDEA DEEL OBISPO 10 3
15 o CRAMONTELLAND BERZOCANA 5 27 ] 800 080
15 ce CRALAS VLUERCAS DELEITOLA, S 17 ¢ 000 000
i cc CR A MONTELLANO GARCIAZ 10 179 o 200 000
15 cc CRAVIGTORANG MATEOS LA CUMBRE 0 21 ° 000 000
15 o ©PNTRA SRA CONSUELO LOGAOSAN 45 301 o o® 0,00
ts e CHALAS VRIMERCAS NAVEZUELAS 20 279 0 000 000
TLC o P LAS AMERICAS TAUILLG 50 358 o 050 060
TLE BA CRFEDRO DE VALDIVIA CASTUERA b3 428 ° 000 000
TR 34 CP. BONOSO CORTES DON DENITO %0 395 [] 060 1764
T aA CP. ZURBARAN DON BENITO * 388 [ 000 1764
TiE & CP, GARCIA SINERIZ HIAADAS - 196 o o o
TLF BA CP. CONQUISTADGRES ViLLANUEVA OF LA SERENA 30 428 0 [ 1744
TLE BA G MIGHEL DE CERVANTES VILLANUEVA DE LA SERENA 75 285 o 000 220
TLE jid 7. MS. DE GUADALUPE FIAJAGAS H 156 ° 090 290
THLE A CEAF, CABETA DFL BUEY 50 196 ° 000 1764
LR BA CP. HERMAN CORTES MEDELLIN 15 428 L} 050 0.00
Twe A CH ANTIAGE ARDSTOL VIIANUEVA SERERA 7 389 o o0 1264
is BA CAAVIRGEN DFL ROSARID PERALSORDO % 102 [ o 000
1s BA CP. FERNANGEZ ¥ HARIN TALARAUBIAS & 17 o o o0
TLE BA €. NS. DEL PILAR DON BENITO 58 335 ° 000 1745
TLF BA CP N DE LAPEDAD LA CORONADA 7 51 ° 000 o®
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15 Camedores In Situ, se olabora la comlda en of contro
L [ i con Transpottada on Hnoa calionts
TiLF Comedores con modaldad Transporlada en Hnea frla
AER Conltos da Atoneldn Educativa Proforonte
nES Cenlros con serviclo do Desayuno
- ORDINARICS AEP ¥ AULAS MATINALES
TGTALES 148 17
1* PERIDDO 6 &
Y
FERIODO 01 107
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TLF AGF A CfEL CRSTG VILLANGEVA SERENA 45 19 1z 536 o 000
TLF cc CRA.EL MANANTIAL LSCURIAL o E L ¢ L ° 000
[T €3, AMALEA DE SAIONIA SANTA AMALA [ o ¢ 0,00

BA C. VIRGEN DEL PILAK VILLANUEVA DE LA SERENA ¢ LY 1 1784

BA 1 FRANCISCO VALDES DON BINITO ° o 2 E744

cc SIERRA DE MADROKIOS aoRorER ) 600 2 el

TLE cc G RGDRIGO DAVIA MARTIN CASTARAR 1§ OR 2 428 000 o 00
15 cc CP. ALMANZOR NAVALMORAL DE LA MATA s5 162 0% L] o

s cc CISAN FEDRC ALCANTARA PURHLOMUEVO MIRAMGNTES @ 261 ¢ 000 0 000

1S AEP/DES e CP.GOMZALO ENTABO TALAYUELA % 4 ] L36 0 000
TLF o CF. $AN ANDRES ALMARAZ H FEn 000 1 264
TLE e CP. EL POZON MAVALMORAL DE LA MATA 10 86 ° oo i 1764
TLE e CP. UEARA DE GRIDOS MAVALMORAL OF LA MATA “ 196 ] o ! 1764
TLF cc CP.SAN ISIDRC LABRADOR ROSALEIC h n 428 ° 60 0 000
TIE . ChA R TAIO SAUCEDLLA 4 m o 00 0 000
TLRAEP c . jIAN GUELL TALAYUELA » m o 00 1 1764
TLE cc C . GREGORMA COLLADO JARAIZ DE LA VERA 1 195 ] L 1 1764
[H cc C PEE EROO JARAIZ DE LA VERA 36 10 [ 000 1 1764

is 4 CP.SANTA ANA VILLATUEVA DF LA VERA 8 il ¢ o 0 00

® cc CP.STMO CRISTO DE LA SALUD ALDEANUEYA DE LA YERA % 43 ¢ 600 0 080
cc CAMPO ARARUELO VALMORAL DE LA MATA [ 600 2 1264




LG BA CP NSAA SOLEDAD HADAOL
1§ AEFIDES BA CP.STA ENGRACIA BADAOZ 7z
TLC AEP 2 CP. N SRA. FATIMA BADAOE 75 &
TLF oA C,P. PUENTE REAL BADACZ 50 [
15 AEP BA C.PSAN PEDRO ALCANTARA BALAJGZ 0
TLe BA CF §TA MARINA BADAOZ 130 B
1F HA CP, FEORD MARGUER ALBURQUERGUE 13
15 BA .1 PEDRO VILALLONGA 5. VICENTE DE ALCANTARA 90
Is BA CP. MSRACHANDAVILLA LA CODOSERA 48
B4 TP, SAH TERNANDO BADAJOZ
A CP. GUADIANA BADAIOZ
A C.P. LUIS DE MORALES BADAJOZ
BA C.P. JUAN VAZQUEZ BADAJOZ

TLF A CP.LGPE DE VEGA BADMOZ
Is BA P, ENRIQUE IGLESINS BADAJOZ 120 4
e BA PR NS DEBOYOA BADAIOZ 100 1
TLC AEP BA TP, LEOPOLDO PASTOR ST BADAJOZ ”% 6
TLG AEP #A CP. CERRO DE REYES BADAJOZ 50 3
1 AEPIBES A CP. MANUEL PACHECO BADAOZ, % 3
TLE A CPMAREA AUXILIAGORA VILLAR DEL REY 35 4
15 8a C#, DE GABRIEL GEVORA £5 s
15 A P SAN [OSE TALAVERA LA REAL &
BA CP.LUIS VIVES BADAIGZ
ENN CP. GARRIEL LOPEZ TORTOSA VALDESOTOA
CP. ARIAS MONTANG BAOAGE
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TLE BA CF SAN JOSE DE CALASANZ BADAJOZ 140 L]
1s -1 CH, LOS GLACIS BARAJOZ “© 2
TLF BA TP ADOLFO BIAZ AMBROMA VALDELACALZADA Eld 35
TLF 8 C.F. GENERAL NAVARRO BADADZ 50 5
e oA CP.SEGURA COVARS] BADAJOZ 100 ¥
TLF B CP. LAS VAGUADAS BADAJOZ &0 5
TLF BA CELR. BADAOZ (BARRIADA LEERA) 50 5

[ BA €. FCO.ORTIZ LOPEZ OLVENZA e
is 8 Cr CESAR HURTADO DELCADG VALVERDE DE LEGANES 19 I
BA CRUVENTUD BADAJOZ




TLF BA TP, JOSE DE BSPRONCROA ALMENDRALEQ 80 &
TLF BA CP.FCO MONTERC DF ESPINGSA ALMENDRALEC ] H
TLE 8A C.P.NTRA. SRA. DE LA SOLEDAD ACEUCHAL %0 5
TLE A C.P.SAN ERANCISCO ALMENDRALEC 45 4
[H] A CF GABRIELA MISTRAL SOLANA DE LOS BARROS &

TLF ah C.P. INMACULADA CONCEPCION TORREME A 30 35
TLF oA C.P. ORTEGA Y GASSET ALMENDRALEJC 40 ]
TLF na CP. EL PILAR VILLAFRANCA DE LOS BARROS 45 ]
TLF BA C.P.SAN ROQUE ALMENDRALEIG 75 6
TLE 8A €., FCO. RODRIGUEZ CRUZ VILLAFRAMCA DE LOS BARROS 50 5
TeF BA CP. SANTA MARIA CORONADA VILLAFRANCA DE LOS BARROS 0 4
- BA C.L. ANTONIO MACHADO ALMENDRALEJO

CP NS DE GUADAUPE

RURGUILLOS DEL CERROD

1 ETY CP. ARIAS MONTANG FAEGEMAL DE LA SIERRA 50 1
Is a4 CRSOTOMAYOR Y TERRAZAS [EREZ DF CABALLEROS 120
TLE A CELP, £ RODED |EREZ DE CABALLEROS 55 H
TLE oA C.P. EZEQUIEL FERNANDEZ VALENCIA DEL VENTOSO 40 4
15 A C.P. HERINANDO DE SOTO BARCARROTA [ 2
13 BA C.F MABSTRO PVERA, OLIVA TIE LA FRONTERA 55 2
TLF BA CA. CRUZ VALERS FUENTE DEL MAESTRE 45 ‘4
15 BA CP, SUAREZ SOMONTE LLERENA Ly z
TLF 8 CP. MANUEL 5SS ROMERD MUNGZ LOS SANTOS DE MAIMONA 25 3
Is BA C.P. GERMAN CIO ZAFRA [ 3
THR BA CEI EL PARQUE AZUAGA 50 5
TLE BA C . ERANCISCO DE ZURBAAN FUENTE DE CANTOS 10 LK
TLE [N P L LLAND HMONESTERIO 45 4
TLF BA C P MAURICIO TINGCO LOS SAMTOS DE MAIMONA 25 3
TLR BA C.F ALCALDE AN BLANCO LOS SANTOS DE MAIMONA a5 [
BA CA VIRGEN DE LOS MILAGROS BIENVENIDA
BA

TP NS, DE GUADALUPE

HIGLERA, LA REAL

TLF AEP aa TR JOSE M. DE CALATRAVA MERIDA 35
TLE BA P FELIX R DE LA FUENTE MERIDA 75 1
TLF BA G.P. RION CASIO MERIDA 90 €
TLF A C P $AN JOSE CALAMONTE 55 5
Is BA CP. OCTAVIO AUGUSTO MERIDIA 140
is A CEE CASA DE LA MADRE HMERIDA L] 2
[t 8A €2, PABLO NERUDA MERIDA 53 z
N TLF Y P SAGRADC COMZON DE JESUS OLVA DE MERIDA 30 35
TLF BA CF. SAN PEDRO SAN PEDRO DE MERIDA 10 3

BA

C P NS DE LA ANTIGUA

MERIDA

15 P JUAN XXIIE MERIDA 7
TLE BA C.P. GARCIA LORCA MERIDA 24 3
TLF 84 CP. MIGUEL DE CEAVANTES MERIDA €5 5
TR BA €, CIUDAD DE MERIDA MERIDA 55 §
TLE oA C . TRAJANO MERIDA 100 T
18 AEPIDES 8A CE. ANTONIO MACHADG MDA 50
TLE BA CP. VIRGEN DE BARBARIO MONTHO 75 3
TLE BA CP. PADRE MAN|CIN HMANTHO 50 H
s B8A P, PRINGIFE DE ASTURIAS HONT]G 90
BA CPSANTA QLALLA MERIDA
BA CP.SANTA MARIA MAGDALENA MIRANDILI
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1S cc C.P.SAN MARTIN ALDEA DEL CAND
TLG cc C PEXTREMADURA CACERES 1o 7
TLE cc CELP, ALSA PLATA CAGERES % 6
TLC ARPIDES <C C# GABRIGL Y GALAN CACERES 50 L
e ol TP CERVANTES CACERES 2% s
‘ 15 < R A SIERAA DE SAN PEORC MEMERIO 1
e e CPSTMO CRISTO DEL RISCO SIEARA D FUENTES 15
5] <] CRA LOS CUATRO LUGARES HMONROY FH
is cc CAA LOS CUATRO LUGARES TALAVAN 2
TLE o R SAN FRANCECO CACERES 48 4
1S cc C P, LEON LEAL RAMOS GASAR DE CACERES 3
TLF [5d G NTRA SRA. DEL SALOR VALDESALCR 15 3
15 = C.P, VIRGEN DE MONFRAGUE TORREJGN EL RUBIO 2
TLF <C CPNS.DELAO NAWAS DEL MADRONO 15 3
[oled C£, FRANCIECO ALDANA CACERES
s Ch HOCTEZUMA CACERES
o P N5, DE LA MONTARA CACERES
ce CP. §L VIVERD CACERES
cc CF. BEUCIAS CACERES
e CP. DULCE CHACON CACERES
cc C.P. DE PRACTICAS {on inband) CACERES
cc C.P. DONGSO CORTES CACERES
[~ C.P. FRANCISCO PIZARRC CACERES
oC CP. CASTRA CAECHIA CACERES

TE
o CP. DIVING FIAESTRO AHIGAL 2 3
i cc P SANTA MARINA CARIAVERAL 2
1$ cc CHRSEBASTIAN MARTIN MONTEHERMOSQ 2
IS cc CRANALDELAZOR NUROMORAL 2]
s cc CPLUIS CHAMIZO PINOEHANGUEADO 56 2
i cc P, CERVANTES MORALEJA 13 2
18 cc C.P, VIRGEN DE LA VEGA MORALESA [
15 ce SR VIRGEN DE ARGEME COmA 55 z
is o I CAMILO HERNANDEZ ORI 80
LF AEP cc R SAN MIGUEL PLASENCIA =] s
1S cc CRINTRA SRA SEQUEROS ZARZA LA MATOR io
TG cc CEERONCE DE LEON PLASENCIA k] [
TLE cc CP. SAN MARTIN GARGANTA LA OLLA 2 3
TLE cc C.P FRAY ALONSO FERNANDEZ MALPARTICA DE PLASENCIA 35 N
TLE cc CF LAS ERAS MALPARTIDA DE FLASENCIA 20 3
TLG AEPIDES cc COLA PAZ PLASENCEA 45 4
TLF cc 1 JoAQUIN UBEDA CASAR E PALOMERO 15 1
TLF cc C.P. ZURBAIAN ComA 35 ‘
cc CP.ALFONSO Vil PLASENCIA
o CP.ELPILAR PLASENCIA B
ac P SANTIAGO RAMON ¥ CAJAL PLASENCIA
cc CF. INES SUAREZ PLASENCHA
cc EH. PLACENTINA PLASENCIA
ce CP, MRALVALLE PLASENGIA

b
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LOTE:
TP RODRIGO DAVILA MARTIN

18 ce CRA QUERQRS ALDEA DEL OBKFG 10
15 cc C RAMONTELLANG RERZOCANA 5
15 e CRALAS VILLUERCAS DELEITOSA 20
15 ce CRA MONTELLANG GARCIAZ io
s <c CRAVICTORIANG MATEDS 1A CUMBRE 16
1s e CANTRA SRA CONSUELO LOGROSAN 45 2
15 ce CRALAS VILLUERCAS NAVEZUELAS 1
TG oc LR LAS AMERICAS TRUILO 50 5
TLF BA P PEDRO DE VALDIVIA CASTUERA 2% 3
TLF BA P DONOSC CORTES DON SENITO @ 4
TLF 8A P ZURBARAN BON BENITO ] s
TLF cc CP. GARCIA SINERIZ MIAJADAS 45 4
TLF L2} C.P. CONQUISTADORES VILLANUEVA DE LA SERENA ] 18
TLE oA C.P. MIGUEL DE CERVANTES VILLANUEVA DE LA SERENA % &
T <c CP. NS, DE GUADALUPE MIAADAS 3 15
TLF A CELR CABEZA DEL BUEY 50 5
TLF BA C#. HERIAN CORTES MEQELLIN 15 1
TLF .2 CP. SANTIAGO APCSTOL VILLANUEVA SERENA s [
[H] BA CRA VIRGEN DEL ROSARIO PERALSORDO 35 2
1s BA P FEANANDEZ ¥ MARIN TALARRUBIAS & 2
TLF 8A P NS, DEL PILAR DON BENITO 58 5
TLE BA CP. NS DE LA PEDAD LA CORONADA I3 E]
TLF AER BA P EL CRISTO VILLANUEVA SERENA L] 4
L o CRA EL MANANTIAL ESCURFAL 2% 3
8A C.P. AMALIA DE SAJONIA SANTA AMALIA
BA CF VIRGEN DEL PHAR VILLANUEVA DE LA SERENA
BA €2, FRANCISCO VALDES DON BENITO
[« P SIERRA DE MADRONOS PMADRORERA

cc CASTAMAR DE IBOR 20 3
18 e TP ALMANZOR NAVALMORAL DE LA HATA 55 )
15 ¢ CPSAN PEDRC ALCANTARA PUEBLONUEYC MIRAMONTES 40
1S AEP/IDES cc CP.GONZALO ENCABO TALAYUELA 25
TLF cc C.P.SAN ANDRES ALMARAZ 30 35
TLR c C# L POZON NAVALMORAL DE LA MATA % 1
TLF e .. SIEARA DI GREDOS NAVALMORM. DE LA MATA 0 4
wr cc P, SAN ISIDRG LABRADIOR ROSALEJO n E]
TLE cc CRA.RIS TAIC SAUCEDILLA 5 .
TLF AEP e CP, JUAN GUELL TALAYURLA 35 4
TLF cc CP. GREGORMIA COLLABG JARAIZ DE LA VERA 35 4
15 oc CPEL EIDO JARALZ DE LA VERA ta0
15 = C.2 SANTA ANA VILLANUEVA DE LA VERA 8¢
15 e CP, SO CRISTG DE LASALUD ALDEANUEVA DF LA VERA 25
e CF, CAMBO ARARIUELD NAVALMORAL DE LA MATA

Comedores In Situ, se ofabora ta cemida an ¢l centro

15
TLC Comederes con modalidad Transpsriada an linea caliante
TLF Comedores con modalidad Transporiada en linea fila
AER Cenlros de Atencidn Educativa Preferente
bes Centros con servicio de Desgyuno

ORDINARIOS ALP Y AULAS MATINALES
TOTALES 142 76
1= PERIODO §6 &%
i
FERIODC L3 107
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JUNTA DE EXTREMADURA

Consejeria de
Educacién y Cultura

Ente Piblico Extremefio de
Servicios Educativos Complementarios

ANEXO (I

INVENTARIO DEL EQUIPAMIENTO FACILITADO POR LA CONSEJERIA DE
EDUCACION PARA EL FUNCIONAMIENTO DEL COMEDOR ESCOLAR

Centro educativo

l.ocalidad Provincia
DENOMINACION DEL ARTICULO Ndmero de unidades
a de de 2013
EL DIRECTOR DEL CENTRO POR LA
EMPRESA
Fdo.: Fdo.:
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Consejeria de ]UNTA DE EXTREMADURA

Educacion y Cultura

Ente Pablico Extremefio de
Servicios Educativos Complementarios

ANEXO IV

INVENTARIO DEL EQUIPAMIENTO FACILITADO POR LA EMPRESA
ADJUDICATARIA PARA EL FUNCIONAMIENTO DEL COMEDOR ESCOLAR

Centro educativo

l.ocalidad Provincia
DENOMINACION DEL ARTICULO Numero de unidades
a de de 2013
FL DIRECTOR DEL CENTRO POR LA
EMPRESA
Fdo.: Fdo.:
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