Direccion General de Cultura e Industrias Creativas
CONSEJERIA DE CULTURA, TURISMO Y DEPORTE

* ok ok ok

* * * Este documento se ha obtenido directamente del original
que contenia la firma auténtica y, para evitar el acceso a
datos personales protegidos, se ha ocultado el cédigo que

Comunidad permitiria acceder al original.
de Madrid (Ley Organica 3/2018, de 5 de diciembre)

PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS DEL CONTRATO DE CONCESION DE
SERVICIOS DENOMINADO “GESTION Y EXPLOTACION DEL SERVICIO DE
CAFETERIA DEL CENTRO COMARCAL DE HUMANIDADES “CARDENAL
GONZAGA?” SIERRA NORTE, DE LA CABRERA".

PRIMERA.- OBJETO.

El presente pliego de prescripciones técnicas (PPT) tiene por objeto regular la contratacion de la
gestion y explotacion del servicio de cafeteria, mediante concesion de servicios, en el local
ubicado a tal efecto en el Centro Comarcal de Humanidades “Cardenal Gonzaga™ Sierra Norte,
(en adelante CCHSN), de La Cabrera, asi como definir las caracteristicas técnicas necesarias
para la prestacion del servicio y demas actuaciones complementarias inherentes al mismo.

La cafeteria estara destinada exclusivamente a la venta y consumo de los productos ofrecidos
en establecimientos de este tipo. El servicio comprende la elaboracion y distribucién de la
comida y la bebida, incluido su almacenamiento en las debidas condiciones de higiene y
seguridad alimentaria hasta su consumo por los usuarios, preparacion de las mesas, platos,
vasos, cubiertos, servilletas, y todo lo necesario para consumir, asi como la retirada y limpieza
de los mismos después de la comida, y la limpieza de mesas y local de cafeteria.

Son actuaciones complementarias e inherentes al servicio:

a) Elaboracion de la programacion de los menus.

b) Elaboracion de los menus programados.

c) Adquisicion de las materias primas alimentarias, almacenamiento y conservacion
hasta su consumo.

d) Limpieza de las instalaciones, asi como del material de cocina, cafeteria y comedor.

e) Realizacion de los controles dietético y bacterioldgico de los mens.

f) Gestion de residuos.

La prestacion del contrato, vinculado al presente PPT, debe plantearse de forma que la
explotacion sea entendida por el adjudicatario como parte del proyecto cultural del CCHSN.

Se concibe como una gestion sostenible, con incorporaciéon de productos locales, siendo
respetuosos con el medio ambiente y el entorno.

SEGUNDA.- ACTIVIDAD DEL CENTRO COMARCAL DE HUMANIDADES
“CARDENAL GONZAGA” SIERRA NORTE, DE LA CABRERA.

El CCHSN es el espacio cultural de referencia de los 42 municipios de la regiéon que forman
parte de la comarca de la Sierra Norte. Cuenta con una programacion estable de espectaculos
de teatro, musica, danza, circo y familiares, junto a proyecciones cinematograficas. También
acoge parte de las actividades que se enmarcan en los festivales de la Comunidad de Madrid.

Entre su programacion de talleres cabe destacar los talleres de largo recorrido que se desarrollan
en las aulas del centro entre los lunes y los viernes en horario de mafiana y tarde, y los talleres
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monograficos familiares y para adultos, habitualmente los sabados por la mafiana. La biblioteca
organiza las tardes de juegos un sabado al mes con una afluencia de mas de 60 personas, ademas
de otras actividades de talleres de fomento a la lectura y cuentacuentos de periodicidad semanal.

El CCHSN cuenta durante el curso escolar con la Escuela de Adultos de Torrelaguna y la
Escuela Municipal de Musica y Danza de La Cabrera, de lunes a viernes, en horarios de mafiana
y tarde. Ademas, son numerosas las asociaciones y distintas entidades, como la Mancomunidad
de Servicios Sociales de la Sierra Norte, que solicitan habitualmente cesiones de aulas y
espacios para el desarrollo de sus actividades. En los ultimos meses, han aumentado las
residencias técnicas y de produccién de diferentes compaiiias artisticas en el auditorio del
Centro.

El CCHSN tiene una sala de exposiciones y el Gabinete Artistico de La Cabrera, que acoge las
colecciones Carlos Manzanares y Mario Solana. Asimismo, cuenta con una biblioteca de
adultos e infantil con més de 40 puestos de estudio que esta abierta durante los 12 meses del
afio, excepto los festivos.

La Comunidad de Madrid cuantifica la actividad prevista en el CCHSN durante 12 meses en
los términos siguientes:

N° de dias de representacion escénica 181

N° de exposiciones 15

N° de proyecciones de cine 40

N° de Talleres/alumnos 27/ 2005

En cuanto al nimero de espectadores y usuarios, se prevén los siguientes datos:

- Programacion auditorio: 20.000 espectadores

- Cesiones espacios CCHSN: 8.000 usuarios

- Biblioteca: 20.000 usuarios

- Talleres largo recorrido: 2.000 usuarios

- Gabinete Artistico (Colecciones Solana y Manzanares): 4.000 visitantes
- Sala Exposiciones: 4.000 visitantes

- CEPA (Centro Educacion Personas Adultas): 6.000 alumnos

- Escuela de Musica: 2.000 alumnos

- Cafeteria y zona WiFi vestibulo: 30.000 usuarios

TERCERA.- DESCRIPCION DE LOS ESPACIOS DEDICADOS A CAFETERIA.

El Centro Comarcal de Humanidades “Cardenal Gonzaga” esta situado en la Avda. La Cabrera,
96, 28751, La Cabrera, Madrid.

El bar/cafeteria se encuentra situado en la planta baja del edificio y aparece delimitado en el
plano que se adjunta al presente PPT como Anexo 1. Con un total de 23,18 metros cuadrados,
dispone del equipamiento que se describe en el Anexo II al presente PPT.
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Excepcionalmente, la Direccion del CCHSN podra autorizar la instalacion temporal de mesas
y sillas en la terraza del jardin que existe junto al bar/cafeteria, para su uso exclusivo como
servicio de cafeteria. Oportunamente se indicaria el nimero de mesas autorizadas y el periodo,
que podra ser cancelado por parte del Centro con un preaviso de quince dias. Dicho mobiliario,
asi como los complementos que se deseen instalar (parasoles, etc.), debera ser aprobado por la
Direccion del CCHSN. Igualmente, se permitird instalar de manera excepcional, y con caracter
puntual, elementos moéviles.

CUARTA.- OBJETIVOS DEL SERVICIO.

Objetivos generales del servicio:
- Que se convierta en un elemento importante de prestigio y difusion de la institucion al
exterior y en un punto de encuentro para los amantes de la cultura.
- Que, ademas de prestar un servicio a los espectadores, usuarios y trabajadores del
CCHSN, la cafeteria se convierta en un lugar apreciado por si mismo y sea capaz de atraer
a una clientela propia.
- Que sea una oferta renovadora en el municipio de La Cabrera y, en general, en la
comarca de la Sierra Norte.
- Que sea claramente distintivo y consonante con el objetivo del CCHSN como espacio
cultural.

Objetivos especificos del servicio:
- Que su oferta sea sostenible, con productos locales y tradicionales, junto con alimentos
ecologicos.
- Que sea un lugar en el que los visitantes del CCHSN puedan relajarse y extender la
experiencia de su visita, a la vez que se convierta en un punto de encuentro para los
amantes del arte y la cultura.
- Que ofrezca a los trabajadores del CCHSN y sus colaboradores la posibilidad de
disfrutar de sus servicios.
- Que muestre sensibilidad hacia las intolerancias alimentarias y a las diferentes
alternativas de consumo.

La autenticidad de este documento se puede comprot
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion

Objetivos especificos del servicio de catering:
- Que ofrezca un servicio imprescindible para las actividades del Centro (inauguraciones,
recepciones, etc.).
- Que ofrezca un servicio a todas aquellas entidades que utilizan los espacios del CCHSN
para recepciones.

QUINTA.- MENUS.

1. Requisitos nutricionales de los menis.

Los menus incluirdn un equilibrio en el aporte caldrico de los macronutrientes, con predominio
de los hidratos de carbono, asi como el uso, de forma equilibrada, de diferentes técnicas
culinarias y procedimientos que salvaguarden el valor nutricional de los alimentos.
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2. Variedad de los menus.

El disefio de los menus debe hacerse procurando la mayor variedad posible de alimentos en su
programacién mensual, haciendo especial hincapié en alimentos vegetales y pescados, y
limitando los alimentos con mayor valor energético pero escaso contenido en nutrientes.

El criterio en la variedad de los menus debe contemplar, ademas de variedad en los alimentos,
la de sus formas de elaboracion, diversificando los procesos culinarios (hervidos, plancha,
fritos, estofados, etc.) y de presentacion.

Al objeto de cumplir lo anterior, la programacién mensual de platos (primeros, segundos) se
debera realizar en todo caso seleccionando del modelo de oferta econémica referenciado como
Anexo III al presente PPT los platos, y en la medida de lo posible, los mas apropiados para la
estacion del afio y con género de temporada.

3. Tipos de menuis.

Los tipos de los menus son:

. Postre, café, .
Primeros Segundos infusion Bebida y pan
Postre a elegir Pan, bebida
f 2 pri lat . i
N'Ier}u primeros platos 2 segundqs platos entre 2 variedades, (ggua mineral,
diario a elegir 1 aelegir 1. RS vino, cerveza o
o café o infusion
refresco)
. 1 plato de los Postre a elegir Pan, b?blda
Medio . (agua mineral,
: segundos del entre 2 variedades, .
Ment e .. ., vino, cerveza o
menu diario. o café o infusion
refresco)

Los fines de semana y festivos no sera preciso ofertar menus, pudiendo mantenerse el servicio
de comedor mediante la oferta de comida en otros formatos como bocadillos, raciones, etc.

4. Composicion de los menis.

Los menus se ajustaran a los criterios de alimentacion sana y equilibrada establecidos por la
estrategia NAOS, y deberan incluir diariamente alimentos de los siguientes grupos de acuerdo
a la siguiente estructura:

Primer plato Segundo plato Guarnicion Postre
Verduras, hortalizas Carne, pescado, Pasta, arroz, Fruta, zumos, lacteos
huevos legumbres, patatas,
etc.
Pasta, arroz, Carne, pescado, Verduras, hortalizas Fruta, zumos, lacteos
legumbres, patatas, huevos
etc.
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El peso y tamafio de racion a servir en menu diario o medio ment, no podra ser inferior a:
. Carnes (200 gr. minimo),

Pescados (200 gr. minimo),

Caza (1/4 de pieza de 1.200 a 1.400 gr.).

Pollo (1/4 de pieza de 1.600 a 1.800 gr.).

La clasificacion y calidad de los productos debera ajustarse a lo establecido por la normativa
alimentaria, y sera siempre:

. Las carnes y huevos en todos los casos de categoria “A1”.

. Las carnes de vacuno seran piezas de las categorias “Primera A”.

. El pescado sera de primera calidad (fresco o congelado).

. Las verduras y hortalizas frescas seran de primera calidad, cocinadas o en ensaladas.

Deberan utilizarse aceites vegetales ricos en acidos grasos monoinsaturados (aceite de oliva
virgen preferentemente o aceite de girasol alto oleico) y/o poliinsaturados para su uso como
grasa afiadida enla preparacion de las distintas recetas.

Las bebidas ofreceran opciones de refrescos, agua, cerveza o vino, en volimenes minimos de
botella de 20 cl o lata de 330 ml. Esta prohibida la venta, suministro y/o consumo de tabaco y
licores o bebidas alcohodlicas distintas a vino, cerveza y vermut, y en ningln caso fuera del
espacio de cafeteria delimitado a tal efecto en el centro, de acuerdo con lo previsto por la Ley
5/2002, de 27 de junio, sobre Drogodependencias y otros Trastornos Adictivos (BOCM n° 160,
de 8 de julio).

Se deberan utilizar preferentemente alimentos ricos en hidratos de carbono complejos (cereales,
cereales integrales, patatas, verduras, leguminosas, etc.).

Se disenaran, en la medida de lo posible, los menis mensuales con recetas de acuerdo a la
estacionalidad y alimentos de temporada.

En la programacion mensual, se incluira en los menus alguna variedad de alimentos integrales
(pasta, arroz, pan).

La autenticidad de este documento se puede comprot
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion

Se limitara especialmente, siendo excepcional:

. El uso de condimentos o especias que inhiban el gusto del producto elaborado.

. Las elaboraciones que requieran la adicion de gran cantidad de grasa (cremas,
manteca, margarinas, mantequillas) o una gran cantidad de aceite.

. Los alimentos con alto contenido en grasas y azdcares.

. El uso de alimentos precocinados.

. El uso de alimentos con alto contenido en sodio/sal en las preparaciones. Se utilizara
preferentemente sal yodada.

. La oferta de zumos de frutas comerciales como sustituto de las frutas frescas enteras.

5. Adquisicion de las materias primas.

Las materias primas y productos alimenticios para la elaboraciéon de los menus seran
suministradas por cuenta de la empresa adjudicataria.
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Respecto al origen de las materias primas y productos alimenticios, la empresa acreditara
documentalmente que todas sus materias proceden de empresas autorizadas, con su Namero de
Registro Sanitario vigente y en las claves y actividades correctas en funcién del tipo de
productos de que se trate, lo que acreditara que las materias primas y los productos alimenticios
estan sometidas a los controles sanitarios y de calidad de acuerdo con la legislacion vigente en
la materia.

6. Articulos para la venta.

Todos los productos destinados a la venta en la cafeteria deberan ser aprobados por la Direccién
General de Cultura e Industrias Creativas con anterioridad a su oferta al publico. Para su
autorizacion, el adjudicatario debera entregar una lista detallada de dichas consumiciones y su
precio.

La relacion de articulos del servicio de cafeteria estara constituida, como minimo, por los
especificados en el Anexo III del presente Pliego de Prescripciones Técnicas, asi como por aquellos
otros que el adjudicatario incluya en su oferta. Dichos precios comprenden todo tipo de
impuestos, incluido el Impuesto sobre el Valor Afadido.

7. Servicio de comedor.

Se podran servir ademas de desayunos y menus: aperitivos, pinchos, tapas, meriendas,
ensaladas, sandwiches, bocadillos frios y calientes, pulgas, montados, tartas, dulces y otros
productos autorizados.

Si durante la explotacion del servicio se incluyen nuevos productos distintos a los de la oferta
inicial, la Direccidon General de Cultura e Industrias Creativas deberé autorizar los precios de
dichos productos.

La oferta de leche, servida sola o como acompafiamiento a café, infusion u otros, tendra en
cuenta al menos, las siguientes de las existentes en el mercado: entera, desnatada, sin lactosa, y
de soja o vegetal.

La autenticidad de este documento se puede comprot
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion

La oferta de pan y bolleria tendra en cuenta la intolerancia alimentaria al gluten.

El adjudicatario podra facilitar a los usuarios la posibilidad de adquirir cualquier menu diario
mediante la modalidad de "comida para llevar", en recipientes adecuados que proporcionara el
adjudicatario. Este servicio se realizara a los mismos precios de la tarifa general.

Debera asegurar la disponibilidad de los alimentos necesarios para la elaboracion y realizacion
de los ments, asi como tener especial cuidado en proteger eficazmente los alimentos, desde su
recepcion hasta cada uno de los puntos de consumo, contra todo riesgo de deterioro o
contaminacion.
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8. Servicio de catering.

Debera ser un servicio altamente eficaz, con personal cualificado que tenga especial trato con los
invitados. Se entiende por catering aquellos servicios que se llevan a cabo al margen de la
operatividad habitualdel complejo.

Podra incluir desde los servicios mas sencillos (“vino espafiol”) a los mas sofisticados (cocteles,
cenas, etc.).

El adjudicatario estara obligado a dar estos servicios, siempre que sea avisado con una antelacion
minima de tres dias laborables.

En el caso que el encargo provenga de una administracion publica, la forma de cobro se adaptara
a los procedimientos previstos en la normativa administrativa vigente. En el caso de que el
encargo provenga de una empresa privada o un particular, el adjudicatario podra establecer sus
condiciones de cobro, siempre que sean acordes con las practicas habituales, y con aprobacién
previa de la Direccidon General de Cultura e Industrias Creativas.

La Consejeria de Cultura, Turismo y Deporte podra contratar servicios de catering a otros
proveedores si las circunstancias lo requieren.

SEXTA.- OBLIGACIONES DEL ADJUDICATARIO.

1. Relacion y precios de articulos.

1.1. Las listas de precios de los productos de cafeteria y comedor se colocaran en sitios
perfectamente visibles para el publico y cumpliran las especificaciones legales y reglamentarias.
Igualmente, se colocara en sitio visible la relacion de platos del mena.

El adjudicatario se compromete a mantener los articulos relacionados en su oferta durante el
plazo de ejecucion del contrato.

La autenticidad de este documento se puede comprot
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion

1.2. Descuentos.

Con caracter general, el adjudicatario debera realizar los siguientes descuentos al CCHSN y a
la Consejeria de Cultura, Turismo y Deporte:

- Un 15% de descuento sobre los precios aprobados de venta al publico para aquellas
consumiciones de bar o catering que abone la propia Consejeria y que sean derivadas de la
propia actividad del Centro (gastos protocolarios, inauguraciones, etc.).

- Un 10 % de descuento sobre los precios aprobados de venta al ptblico para aquellas
consumiciones de bar que abonen los trabajadores de la Consejeria durante su horario de
trabajo.

2. Horarios.

El adjudicatario estara obligado a tener abierto al publico el establecimiento durante los dias y
horarios de apertura de la instalacion fijados por la Administracion, salvo causa de fuerza
mayor.
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El horario estara en todo caso limitado por la apertura y el cierre de las instalaciones. Dentro de
ese limite, se establece una obligacidn de servicio, de lunes a viernes y en los fines de semana,
durante como minimo, el siguiente horario:

- De lunes a viernes, de 9:30 a 21:00 horas.

- Sabados, de 10:00 a 23:00 horas

- Domingos, de 10:00 a 14:00 horas.

- En ningin caso podra cerrarse la cafeteria mas tarde de las 23:30 horas.

En caso de que, durante la ejecucion del contrato, el volumen de trabajo requiera de un horario
de apertura inferior al exigido, el adjudicatario podra solicitar motivadamente autorizacion a la
Direccion General de Cultura e Industrias Creativas para reducir el horario de apertura.

No obstante lo anterior, al personal encargado de la explotacion se le permitira entrar antes y
abandonar la instalacién después del referido horario, con objeto de tener y dejar en perfecto
estado las dependencias. Este horario se fijara de comin acuerdo con la Direccion del centro.

El horario de carga y descarga de los articulos relacionados con la prestacion del servicio, se
acordara entre las partes con arreglo a las normas generales o especificas establecidas para estas
operaciones.

Excepcionalmente, y con independencia del caracter laborable o festivo del dia, el horario de
apertura se ajustara a las necesidades que marque la Consejeria de Cultura, Turismo y Deporte
en funcién de las actividades culturales, ladico-recreativas, etc., que la misma organice o
autorice, y que previamente le seran notificadas al adjudicatario con antelacion suficiente. El
nimero de dias no laborables maximo que la Consejeria requerira la apertura del
establecimiento sera de 30, salvo acuerdo con el adjudicatario en lo que exceda de ese niimero
de dias.

El adjudicatario estara autorizado a mantener cerrado el servicio de cafeteria durante el mes de
agosto. Si deseara mantenerlo abierto, podra hacerlo de manera normal.

3. Iniciacion del servicio.

El adjudicatario se obliga a tener en pleno funcionamiento el servicio en el plazo maximo de
quince dias naturales desde la fecha de inicio del plazo de ejecucion, con el fin de establecer un
margen temporal suficiente para su correcta implantacion. Si en quince dias no se hubiera
empezado a prestar el servicio, de acuerdo con lo establecido en los pliegos, sera causa de
resolucion del contrato segin lo previsto en el articulo 211 apartado 1 letra d) de la Ley 9/2017,
de 8 de noviembre, de Contratos del Sector Publico.

4. Forma de prestacion del servicio.

El servicio se prestara en los espacios destinados a tal fin, mencionados en la Prescripcion
Técnica Tercera.

La autenticidad de este documento se puede comprot
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El adjudicatario no podra hacer de las instalaciones una utilizacion distinta a la finalidad para
la que han sido destinadas, quedando prohibida expresamente la celebracion de cualquier fiesta,
reunion o recepcion que no haya sido previamente autorizada o promovida por la Consejeria de
Cultura, Turismo y Deporte.

Queda expresamente prohibido el consumo de cualquier bebida o comida servidas en barra fuera
del espacio delimitado para cafeteria.

Los lugares de acceso de las mercancias se estableceran de acuerdo con la Administracion. No
se permitira el apilamiento de envases, cajas o cualquier otro elemento en el exterior de las
instalaciones.

El adjudicatario se compromete a ejercer el servicio de manera que cause las minimas
interferencias con el habitual funcionamiento del centro, en particular en lo referido a ruidos,
olores, movimiento de material y género, etc.

La Administracion podré instalar en el recinto de la cafeteria elementos que estén relacionados
con las actividades del centro cultural (textos, objetos, etc.), siempre que no signifiquen una
alteracion significativa de las condiciones de explotacion del adjudicatario.

Los términos concretos para la provision, distribucion y comercializacion de los distintos
productos de las marcas fabricadas y/o comercializadas por los patrocinadores de la Direccion
General de Cultura e Industrias Creativas seran acordados directamente entre la empresa
adjudicataria y el patrocinador. Dichos términos respetaran en todo caso lo dispuesto en el
presente pliego.

5. Personal.

El adjudicatario debera disponer por su cuenta del personal preciso para atender el servicio
normal de barra, mesas, cocina, limpieza y aquel otro que necesite emplear en casos
excepcionales. El personal minimo del que debera disponer el adjudicatario para la explotacion
del servicio es de 1 encargado, 1 cocinero/a y 1 camarero/a. No obstante, en caso de que, durante
la ejecucion del contrato, el volumen de trabajo requiera de una plantilla inferior a la exigida, el
adjudicatario podra solicitar motivadamente autorizacion a la Direccidén General de Cultura e
Industrias Creativas para reducir esta plantilla.

Las ausencias de cualquier tipo y las bajas por enfermedad del personal seran cubiertas
inmediatamente por el adjudicatario, de modo que se mantenga permanentemente el servicio
ofertado.

El personal dependerd exclusivamente del adjudicatario, y por ende éste tendra todos los
derechos y deberes inherentes a su calidad de empresario, a tenor de la legislacion laboral y
social, sin que en ningun caso pueda esgrimirse derecho alguno por dicho personal en relacion
con la Comunidad de Madrid, ni exigirse a ésta responsabilidad de cualquier clase como
consecuencia de las obligaciones existentes entre el adjudicatario y sus trabajadores, atin en el
supuesto de que los despidos o medidas que adopte se basen en el incumplimiento o
interpretacion del contrato.

La autenticidad de este documento se puede comprot

mediante el siguiente codigo seguro de verificacion:
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El adjudicatario, en la primera semana de ejecucion del contrato, debera aportar al Responsable
del Contrato designado por la Direccion General de Cultura e Industrias Creativas, el documento
de alta en la Seguridad Social del personal asignado a la ejecucion del mismo. Esta informacion
se actualizara en caso de sustituciones. Igualmente, en el primer mes de ejecucion del contrato
debera acreditar haber informado y formado a los trabajadores en materia de riesgos laborales
y salud laboral. Esta formacion e informacion deberé actualizarse en caso de sustituciones de
personal.

Si la Administracion considerara claramente insuficiente el personal que presta servicios en la
cafeteria o si existiesen razones justificadas que aconsejen la sustitucion de cualquiera de los
componentes del equipo de trabajo, la Direccion General de Cultura e Industrias Creativas se
reserva el derecho a solicitar ajustes o la sustitucion de cualquiera de los trabajadores adscritos
a los servicios del presente contrato si existiesen razones fundadas, por otro de la misma
categoria, formacion y experiencia. Se debera justificar el motivo que suscita el cambio de
forma suficiente a juicio del Responsable del Contrato. El contratista, en consecuencia, en el
plazo de un mes, debera proceder a la sustitucion o contratacion que corresponda.

6. Instalaciones, limpieza y mobiliario.

Las instalaciones, maquinaria y demés elementos que la Administracion ceda al adjudicatario
para la prestacion del servicio se pondran a disposicion del contratista en el momento de la
formalizacion del contrato y previa aceptacion por su parte, mediante la firma de la
correspondiente acta de recepcion, en la que se incluira un inventario detallado de los distintos
elementos, y deberan utilizarse tinica y exclusivamente para los servicios objeto de la presente
contratacion.

Una vez comenzada la prestacion de su servicio, el contratista verificara el correcto
funcionamiento de las instalaciones y el equipamiento que se le entrega, notificando por escrito
las posibles anomalias que detecte en el plazo de quince dias naturales. Si transcurrido este
plazo no manifiesta queja alguna al respecto, se entenderd su conformidad con su buen
funcionamiento, siendo a su cargo cuantas reparaciones sean precisas durante el contrato, sin
perjuicio de la vigencia de las garantias a que los suministradores estén obligados o hayan
ofrecido.

Los gastos derivados de la conservacion y el mantenimiento de las instalaciones, maquinaria y
los distintos elementos facilitados por la Administracion, correran a cargo del adjudicatario, que
deberd proceder a la reposicion o reparacion de cualquier elemento que se deteriore,
desaparezca o se inutilice y mantener el buen estado de conservacion de los mismos. A tal
efecto, la Administracion podra realizar revisiones periddicas para comprobar su correcto
mantenimiento, y requerir al adjudicatario su cumplimiento.

El adjudicatario repondra a su cargo los elementos y consumibles (grifos, enchufes, tubos

fluorescentes, bombillas, etc.) que se inutilicen o presenten deficiencias por el uso de las
instalaciones.
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El adjudicatario debera mantener en perfecto estado de conservacion las instalaciones en las
que preste el servicio y su zona de influencia, asi como otras zonas que proponga el adjudicatario
y sean autorizadas por la Comunidad de Madrid. Igual obligacion le correspondera con respecto
al mobiliario y equipamiento instalado por la Comunidad de Madrid en el local de referencia,
que se relaciona en el citado Anexo II a este PPT, y el aportado por el adjudicatario.

La Administracién asumird el mantenimiento y reparacion de los elementos arquitectonicos y
las instalaciones generales cuando su deterioro, desgaste o rotura sea consecuencia de un uso
correcto, habitual y diligente y de desgaste natural. En el caso de que se deba a un mal uso o a
un uso inadecuado por parte del adjudicatario, sus proveedores o clientes, su mantenimiento y
reparacion correra a cargo del adjudicatario.

El adjudicatario s6lo podra realizar obras de mejora en los espacios e instalaciones con la previa
autorizacion de la Administracion. Dichas obras quedaran en propiedad de la Comunidad de
Madrid, sin que sea resarcible su coste.

El adjudicatario podrd solicitar autorizaciéon para la instalacion de electrodomésticos,
equipamientos y otros enseres que considere necesarios para la prestacion del servicio, siempre
que se adapten a la licencia concedida para su funcionamiento, al igual que para realizar cambio
de mobiliario y decoracion. En este tltimo caso, debera presentar un proyecto decorativo para
su aprobacion por parte de la Administracion.

El adjudicatario procedera a retirar, en el momento de finalizar el contrato, aquellos elementos
de su propiedad, asi como alimentos y bebidas que tuviese almacenados, en el plazo maximo
de 5 dias, contados a partir del siguiente en el que dejo6 de realizar la prestacion.

El adjudicatario deberé proceder a la limpieza de cuantos residuos se produzcan en la zona de
influencia de las instalaciones en las que presta el servicio. Realizaré por si o a través de terceros
la extraccion de residuos, entendiéndose que la responsabilidad de la buena ejecucion sera
siempre del adjudicatario. La retirada de residuos se realizard diariamente.

Las tareas de mantenimiento se realizaran fuera del horario de apertura al publico.

La limpieza, desinfeccion, desratizacion y desinsectacion seran por cuenta del adjudicatario. La
Administracion se reserva el derecho de inspeccion permanente de las mismas, como minimo
una vez al mes, a través de equipos técnicos del Centro. Los materiales y productos a emplear
en la limpieza seran aportados por el adjudicatario, a su costa. Deberé realizar al menos cuatro
tratamientos de desinfeccion, desratizacion y desinsectacion al afio.

El adjudicatario estara obligado a tener al dia la documentacién técnica relativa a sus
obligaciones de limpieza y conservacion:

- Informes sobre tratamientos, periodicidad, productos utilizados y métodos de
aplicacion.

- Normativa vigente en relacion con las instalaciones y maquinaria objeto del
mantenimiento y las condiciones o requisitos legales y administrativos de todo tipo sobre el
desempeno de los trabajos que requiere dicho mantenimiento.

11

La autenticidad de este documento se puede comprot

mediante el siguiente codigo seguro de verificacion:



Direccion General de Cultura e Industrias Creativas

e CONSEJER{A DE CULTURA, TURISMO Y DEPORTE

* kK

Comunidad
de Madrid

- Libros oficiales de mantenimiento que, en su caso, sean exigibles.

La empresa adjudicataria sera la Unica responsable de las consecuencias de todo tipo que
pudieran derivarse por el incumplimiento de estas obligaciones, y de aquellas otras establecidas
en la normativa sanitaria que sea de aplicacion.

A la finalizacidn del contrato, el adjudicatario debera abandonar, en un plazo méaximo de 5 dias,
las instalaciones y enseres en el mismo estado de limpieza y de conservacion en que se pusieron
a su disposicion al inicio de la ejecucion del contrato, pudiéndosele detraer del importe de la
garantia definitiva la cantidad necesaria para subsanar cualquier desperfecto o falta de limpieza
en las mismas.

La sefalizacion exhibida en los espacios en los que se desarrolle el servicio debera contar con
la conformidad previa de la Administracion.

7. Climatizacion y suministro de agua y electricidad.

La climatizacion del local, el agua y la energia eléctrica (para iluminacion y fuerza) seran
facilitadas por la Administraciéon, que asumira su coste. El adjudicatario se obliga a aplicar
todas las medidas razonables de ahorro energético y de agua, en consonancia con las politicas
que la propia Comunidad de Madrid tiene al respecto.

8. Material que debe aportar el adjudicatario.

El adjudicatario se obliga a aportar cualquier mobiliario y/o menaje que sean necesarios para la
prestacion del servicio y no sean aportados por la Administracion, tales como, a efectos
meramente indicativos, cuberteria, vajilla, cristaleria, manteleria y servilletas de papel, y otros
similares. Dichos elementos deberan reunir, a juicio de la Administracion, las condiciones de
calidad, prestancia y pulcritud correspondientes al servicio que ha de prestarse y a las
instalaciones facilitadas.

9. Obligaciones laborales, sociales y sanitarias.

1. El adjudicatario esta obligado al cumplimiento de lo establecido en el Estatuto de los
Trabajadores, asi como en la legislacion de Seguridad Social y disposiciones concordantes y
complementarias vigentes o que en lo sucesivo se dicten en la materia; todo ello, sin perjuicio
de su aplicacion en los casos que proceda, del Convenio colectivo del Sector de Hosteleria y
Actividades Turisticas, suscrito por suscrito por la Asociacion Empresarial de Hosteleria, la
Asociacion Madrilefia de Empresas de Restauracion y la Asociacion de Empresarios de Ocio
Nocturno de la Comunidad de Madrid y por la representacion sindical de la Federacion de
Servicios de CC OO de Madrid y la Federacion de Servicios, Movilidad y Consumo de UGT
de Madrid (Resolucién de 5 de noviembre de 2021, de la Direccion General de Trabajo, de la
Consejeria de Economia, Hacienda y Empleo, BOCM n° 277, de 20 de noviembre de 2021).

El adjudicatario queda obligado a cubrir las contingencias de accidentes de trabajo y
enfermedad profesional del personal a su servicio en la Mutualidad Laboral correspondiente.
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2. Se deberan cumplir las exigencias establecidas en la normativa sanitaria de aplicacion, en
particular las siguientes (la relacion de normativa que se indica a continuacién no presupone la
exigencia de cumplimiento de cualesquier otras normas sanitarias vigentes):

- El Real Decreto 640/2006, de 26 de mayo, por el que se regulan determinadas condiciones
de aplicacion de las disposiciones comunitarias en materia de higiene, de la produccion y
comercializacion de los productos alimenticios (BOE n° 126, de 27 de mayo).

- El Real Decreto 3484/2000, de 29 de diciembre, por el que se establecen las normas de higiene
para la elaboracion, distribucion y comercio de comidas preparadas (BOE n° 11, de 12 de enero
de 2001).

- El Real Decreto 109/2010, de 5 de febrero, por el que se modifican diversos reales decretos
en materia sanitaria para su adaptacion a la Ley 17/2009, de 23 de noviembre, sobre el libre
acceso a las actividades de servicios y su ejercicio y a la Ley 25/2009, de 22 de diciembre, de
modificacion de diversas leyes para su adaptacion a la Ley sobre el libre acceso a las actividades
de servicios y su ejercicio (BOE n° 44, de 19 de febrero de 2010).

- Las demaés disposiciones legales vigentes, tanto de la Unidén Europea, como las nacionales y
las autondmicas, y entre estas ultimas: la Orden 233/1989, de 27 de junio, del Consejero de
Salud, por la que se dictan normas para la preparacion y conservacion de salsas y cremas
elaboradas de cuya composicion forma parte el huevo (BOCM n° 154, de 30 de junio).

La empresa debe contar con su correspondiente declaracion obligatoria de alérgenos, segun lo
establecido en REGLAMENTO (UE) No 1169/2011 DEL PARLAMENTO EUROPEO Y DEL
CONSEIJO de 25 de octubre de 2011 sobre la informacion alimentaria facilitada al consumidor.

La empresa deberd implantar un Sistema de Autocontrol basado en el APPCC (Sistema de
analisis y puntos criticos de control), adaptado a las instalaciones y actividad desarrollada.

Todas las materias primas utilizadas en la elaboracion de los ments deberdn cumplir las
condiciones higiénico-sanitarias de calidad y pureza estipuladas en las normas que regulan
dicha materia, asi como las condiciones de los medios empleados en su transporte.

Asimismo, se debera efectuar un correcto almacenamiento y método de conservacion tanto de las
materias primas como de las comidas ya elaboradas.

3. Para el preceptivo control microbioldgico, la empresa adjudicataria dispondréd de comidas
testigo, que representen las comidas servidas y suministradas diariamente y que posibiliten la
realizacion de estudios epidemioldgicos en el caso de producirse algin brote de toxiinfeccion
alimentaria. Dichas comidas testigo deberdn conservarse un plazo minimo, segin refleja la
legislacion vigente.
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Ademas, el adjudicatario deberad establecer un plan de verificacion analitica preventiva que
cumplird lo establecido en el Reglamento (CE) no 2073/2005 de la Comision, de 15 de
noviembre de 2005, relativo a los criterios microbiologicos aplicables a los productos
alimenticios.

Los controles microbiolégicos del citado plan seran por cuenta del adjudicatario y se realizaran
por parte de un laboratorio inscrito en el registro de laboratorios que realizan control analitico
de productos alimenticios de la Comunidad de Madrid, con una frecuencia mensual, debiendo
incluir propuesta de control sobre los alimentos, verificacion microbioldgica en superficies de
trabajo y manipuladores.

Con independencia de esos controles, la Direccion General de Cultura e Industrias Creativas se
reserva la facultad de inspeccionar y establecer los controles sanitarios que estime pertinentes,
para verificar en cualquier momento las condiciones de higiene en la elaboracion, buenas
practicas del personal, correcta elaboracién, manipulacién y conservacion de los alimentos
preparados, asi como de las instalaciones y equipos utilizados.

4. Condiciones del personal prestador. Todo el personal que preste servicios debera estar
correctamente uniformado y el uniforme debera ser aprobado por la Administracion.

El CCHSN podra rechazar la prestacion de los servicios de aquellos empleados del
adjudicatario que, por su inadecuado comportamiento u otros motivos comprobados, perturben
el buen funcionamiento del servicio, quedando obligado el adjudicatario a proceder a su
sustitucion en el plazo méaximo de quince dias habiles

La presencia de personal habra de ser correcta, de forma que se ofrezca siempre la sensacion
de higiene y limpieza. Sus integrantes no podran fumar, mascar chicles o comer en el puesto de
trabajo, ni utilizar prendas de trabajo distintas de las reglamentarias.

El personal debera estar en posesion del carnet de manipulador, para lo cual el adjudicatario
presentara relacion nominal de trabajadores contratados, con su correspondiente carnet de
manipulador, comunicandose a la Administracion cualquier variacion que se produzca al
respecto. Los requisitos para obtener o renovar el mencionado carnet, seran por cuenta y cargo
exclusivo del contratista. Asimismo, debera cumplir todos los requisitos que exija la legislacion
vigente o la que en un futuro se establezca sobre la materia.

Ademas, el adjudicatario proporcionard a su personal los medios de seguridad y prevencion de
riesgos laborales que resulten necesarios para la correcta realizacion de los trabajos.

Asimismo, la empresa acreditara al inicio del contrato el plan de formacién general, y en
particular el destinado a que sus manipuladores de alimentos reciben la formacion adecuada, de
acuerdo con lo previsto en el Decreto 10/2001, de 25 de enero, del Consejo de Gobierno, por el
que se establecen las normas relativas a la formacion de los manipuladores de alimentos,
autorizacion, control y supervision de los centros y programas de formacioén de la Comunidad
de Madrid (BOCM n° 32, de 7 de febrero), y desarrollado mediante la Orden 73/2002, de 30 de
enero, del Consejero de Sanidad, por la que se establecen medidas complementarias relativas a
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la formacion de los manipuladores de alimentos, autorizacion, control y supervision de los
Centros y Programas de Formacion en la Comunidad de Madrid (BOCM n° 32, 7 de febrero),
de manera que estos cuenten con el certificado de formacidn correspondiente. Cuando la
formacion de los manipuladores de alimentos sea efectuada por la propia empresa, se debera
atener a lo regulado por el Reglamento (CE) n°® 852/2004, de 29 de abril, relativo a la higiene
de los productos alimenticios.

Alo largo de la vigencia del contrato, cuando la Administracion lo estime conveniente, se debera
acreditar la formacion efectivamente impartida en el marco del plan de formacion general para
el personal del servicio.

5. Condiciones de productos envasados y enlatados. El adjudicatario tendra que llevar un
control continuo y adecuado de las etiquetas de los productos envasados y enlatados, fechas de
caducidad y consumo preferente. Se establecera un programa de autocontrol basado en el
APPCC (Sistema de analisis y puntos criticos de control).

10. Gastos, tasas e impuestos.

Seré de cuenta del adjudicatario el pago de los impuestos, tasas y arbitrios de cualquier clase,
sean de la Administracion del Estado, de la Comunidad de Madrid o del Ayuntamiento de La
Cabrera, a que dé lugar la explotacion del servicio, asi como los recargos establecidos o que en
el futuro puedan establecerse.

11. Otras obligaciones del adjudicatario.

La empresa adjudicataria debera cumplir con las disposiciones y normativas generales y
autonomicas sobre Prevencion de Riesgos Laborales. Asimismo, la empresa adjudicataria
deberéd adaptar las condiciones de prestacion del servicio a las nuevas normativas que se
aprueben en esta materia y que resulten de aplicacion durante el periodo de vigencia del
contrato.

El adjudicatario debera cumplir en todo momento la normativa de Sanidad y Consumo vigente,
siendo el unico responsable ante las autoridades sanitarias y de consumo por los
incumplimientos que se derivaran de su actuacion.

El adjudicatario no pondra carteles ni otro material publicitario en las dependencias asignadas
sin la previa autorizaciéon de la Administraciéon. El contratista podra proponer formulas o
sistemas para dar a conocer sus servicios, que requeriran la aprobacion de la administracion
para su realizacion.

El servicio estara destinado exclusivamente a la venta y degustacion de los articulos propios
del servicio de cafeteria y comedor, no permitiéndose la instalacion de méaquinas recreativas, ni
expendedoras de tabaco o alimentos, sin la previa autorizacion por escrito de la Direccion
General de Cultura e Industrias Creativas.
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Asimismo, debera tener en todo momento a disposicion de los usuarios las Hojas de
Reclamaciones oficiales. En el caso de que existiera una reclamacion, el adjudicatario enviara
a la Direccion General de Cultura e Industrias Creativas en un plazo de 24 horas unacopia de
dicha reclamacion, junto con un informe propio.

12. Patrocinio.

Para el patrocinio de la actividad objeto del presente PPT, el contratista estara obligado a
solicitar previamente autorizacion de la Direccion General de Cultura e Industrias Creativas.

SEPTIMA.- RESPONSABILIDAD DEL CONTRATISTA POR DANOS Y
PERJUICIOS

La empresa adjudicataria sera responsable de los dafios y perjuicios que se causen a terceros
como consecuencia de las operaciones que requiera la ejecucion del contrato, de conformidad
con lo preceptuado en la Ley 9/2017, de 8 de noviembre, de Contratos del Sector Publico.

La inobservancia de un adecuado tratamiento y manipulacion de los alimentos, en alguna de las
fases o procesos de la cadena alimenticia, segin la normativa vigente, que no garanticen la
seguridad y salubridad de los productos; la falta de conservacién de las instalaciones y
maquinaria utilizada o la no adecuacion de la calidad de los productos exigidos en el presente
PPT o utilizados en la elaboracion de los productos consumibles, facultara a la Direccion General
de Cultura e Industrias Creativas a instar la resolucion del contrato.

El adjudicatario debera contar con los seguros correspondientes para cubrir las
responsabilidades que puedan derivarse de la ejecucion del contrato, acreditando esta
circunstancia en el momento previo a la formalizacion del mismo. A tal fin, deberé aportar la
poliza y el recibo de un seguro de responsabilidad civil empresarial y de intoxicacion
alimentaria que incluya como riesgos asegurables la actividad de elaboracion y servicio de
comidas. Asimismo, se compromete a mantener activa dicha cobertura minima durante el
tiempo de vigencia del servicio.

OCTAVA.- RIESGO Y VENTURA.

Sera obligacion de la empresa adjudicataria, ademas de las recogidas en otros apartados del
presente pliego de prescripciones técnicas, asumir, a su riesgo y ventura, el aumento o descenso
de usuarios del servicio, salvo que dicho descenso tenga causa directa en una decision adoptada
por la Direccién General de Cultura e Industrias Creativas, contraviniendo lo expresamente
previsto en el presente PPT.

NOVENA.- SEGURIDAD Y SALUD.

1. Coordinacion de la actividad empresarial.

El adjudicatario remitira, al inicio de la actividad objeto del presente contrato, a la Direccion
General de Cultura e Industrias Creativas, la siguiente documentacion, preferiblemente en
soporte informatico:
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. Evaluacion de riesgos de la actividad contratada y planificacion de la actividad
preventiva, considerada la informacion remitida por Direccidon General de Cultura e Industrias
Creativas.
. Relacion de equipos de trabajo a utilizar, cuando proceda.
. Relacion de equipos de proteccion individual o colectiva con la indicacion de la

normativa de referencia, cuando proceda.

Las partes deberan informarse reciprocamente sobre los riesgos especificos de las actividades
que desarrollen y que puedan afectar a los trabajadores, en particular sobre aquellos que puedan
verse agravados o modificados por circunstancias derivadas de la concurrencia de actividades.
La informacion debera ser suficiente y habra de proporcionarse al inicio de las actividades,
cuando se produzca un cambio en las actividades concurrentes que sea relevante a efectos
preventivos y cuando se haya producido una situacion de emergencia.

El adjudicatario mantendra actualizado el listado de sus trabajadores, con las especificaciones
contenidas en la presente clausula, debiendo comunicar los cambios, que se produzcan.

2. Equipos de trabajo.

El adjudicatario habra de adoptar las medidas preventivas necesarias para que los equipos de
trabajo puestos a disposicion de sus trabajadores resulten adecuados al trabajo que haya de
realizarse y convenientemente adaptados al mismo, de forma que garanticen la seguridad y
salud de lostrabajadores al utilizarlos.

En todo caso, habran de utilizarse equipos de trabajo que satisfagan tanto lo dispuesto en la
normativa especifica que les resulte de aplicacion, como las disposiciones minimas establecidas
en el Real Decreto 1215/1997, de 18 de julio, por el que se establecen las disposiciones minimas
de seguridad y salud para la utilizacion por los trabajadores de los equipos de trabajo.

3. Equipos de proteccion.

El adjudicatario est4 obligado a proporcionar a sus trabajadores los equipos de proteccion
colectiva y/o individual que resulten necesarios para el trabajo que haya de realizarse.

En cualquier caso, habran de utilizarse equipos de proteccion que satisfagan lo dispuesto en la
normativa especifica que les resulte de aplicacion.

4. Siniestralidad.

El adjudicatario comunicara a la Direccién General de Cultura e Industrias Creativas, por el
medio mas rapido a su alcance y de forma inmediata, todo accidente con baja laboral, que sufra
cualquiera de sus trabajadores e investigara los hechos y las causas que hubieren motivado los
accidentes graves, muy graves y mortales, al tiempo que habra de implantar las medidas
correctoras que, en su caso, hayan de adoptarse para evitar que en el futuro puedan producirse
nuevos accidentes por las mismas causas.
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Asimismo, comunicara a la Direccién General de Cultura e Industrias Creativas e investigara,
con el mismo fin, aquellos accidentes leves e incidentes, que, a su juicio, afecten o puedan
afectar a la seguridad y salud de los trabajadores y/o clientes, o que hayan producido o sean
susceptibles de producir dafios en las instalaciones.

El adjudicatario, tanto en el caso de accidentes como de incidentes investigados, remitira, en el
plazo maximo de 3 dias habiles, a la Direccion General de Cultura e Industrias Creativas,
copia de la investigacion efectuada.

Adicionalmente, el personal del adjudicatario que detecte cualquier situacion de posible riesgo,
o deficiencias en dependencias, instalaciones, equipos de trabajo y/o equipos de proteccion,
colectiva o individual, que a su juicio entrafie, por motivos razonables, un riesgo de accidente,
debe comunicarlo al responsable del contrato de la Direccion General de Cultura e Industrias
Creativas, con objeto de que se corrijan las causas que motivan las citadas situaciones o
deficiencias.

DECIMA.- CONTROL Y SEGUIMIENTO.

1. Informacién de seguimiento del servicio.

Para garantizar el correcto funcionamiento del servicio, la empresa adjudicataria esta obligada
a proporcionar a la Direccion General de Cultura e Industrias Creativas la informacion que le
sea solicitada, especialmente en lo relativo a controles sanitarios, inspecciones de control
y funcionamiento realizadas por parte de la empresa, ocupacién, nimero de servicios
(desayunos, comidas, barra) mensuales, costes mensuales por adquisicion de materia
alimentaria, ingresos de facturacion por servicios mensuales y todos aquellos aspectos que
puedan incidir en la calidad del servicio prestado.

2. Responsable del Servicio ante la Direcciéon General de Cultura e Industrias
Creativas.

La empresa adjudicataria designara un Responsable del Servicio que se encontrard en
permanente contacto con el personal designado por la Direccion General de Cultura e Industrias
Creativas.

El adjudicatario, a través del Responsable del Servicio y con la periodicidad que la Direccion
General de Cultura e Industrias Creativas determine, informara sobre la planificacion del
servicio, el estado de ejecucion del contrato y, en su caso, sobre las incidencias producidas.

En particular, este responsable realizara, entre otras, las siguientes tareas:

o Impartir con exclusividad instrucciones especificas sobre el servicio a realizar a los
empleados del contratista, siempre teniendo en cuenta la base de las instrucciones genéricas que
se desprendan de lo establecido en el presente PPT y encaminadas al buen término del servicio.
e Supervisar y controlar el servicio, e informar a la Direccion General de Cultura e Industrias
Creativas de las posibles incidencias.
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Direccion General de Cultura e Industrias Creativas

e CONSEJER{A DE CULTURA, TURISMO Y DEPORTE

* kK

Comunidad
de Madrid

« Ejercer el mando y el poder organizativo sobre el equipo técnico del contratista destinado a
atender los servicios objeto del presente contrato, que estara siempre bajo la disciplina laboral
y el poder de direccion del contratista.

El incumplimiento de las obligaciones precitadas, parcial o totalmente, facultara a la Direccion
Generalde Cultura e Industrias Creativas para instar la resolucién del contrato.

3. Facultad de inspeccién y control.

La Direcciéon General de Cultura e Industrias Creativas solicitard al Responsable del Servicio el
control y seguimiento de la ejecucion del servicio contratado.

La Direccidon General de Cultura e Industrias Creativas, a través del personal autorizado y en
cualquier momento, estara facultada para acceder a todos y cada uno de los locales de cocina,
cafeteria y comedor, pudiendo comprobar la forma de manipulacion, distribucion e higiene de
los alimentos, asi como las condiciones de higiene, salubridad, y de prevencion de riesgos
laborales en las que se presta el servicio.

La Direcciéon General de Cultura e Industrias Creativas, sobre la base de las inspecciones
realizadas, podra someter a control la cantidad y calidad de los productos en los menus,
pudiendo modificar una y otra o ambas si, a su criterio, no cumplen los minimos exigibles.

En caso de infraccion de las condiciones establecidas en los pliegos que rigen el contrato, la
Direccion General de Cultura e Industrias Creativas las comunicara al adjudicatario, mediante
la correspondiente Acta de Incidencias que, en cualquier caso, debera ser recibida y firmada
por el mismo.

El levantamiento de 3 Actas de Incidencias sera motivo de resolucion del contrato. En dicho
supuesto, el adjudicatario procedera, en el plazo que la Direccion General de Cultura e
Industrias Creativas establezca, a cesar en la ejecucion de los servicios contratados, con pérdida
de la fianza establecida y sin derecho a indemnizacion alguna.

4. Registro de la documentacién, informaciones e instrucciones.

La documentacion que se intercambie entre la Direccion General de Cultura e Industrias
Creativas y la empresa, asi como las informaciones e instrucciones que aquella facilite, quedaran
reflejadas por escrito en un acta firmada por todas las partes.

En todo caso, la entrega de documentacion por parte de la Direccion General de Cultura e
Industrias Creativas, quedara reflejada por escrito con la fecha y firma del representante del
Contratista que la reciba.

El adjudicatario deberd mantener absoluta confidencialidad sobre los datos personales a los que

tenga acceso para la ejecucion del contrato, cualquiera que sea el soporte en el quese hubieren
obtenido.
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Direccion General de Cultura e Industrias Creativas
CONSEJER{A DE CULTURA, TURISMO Y DEPORTE

* ok & &
* k

*

Comunidad
de Madrid

Esta obligacion se extiende a toda persona que pudiera intervenir en la ejecucion del contrato,
siendo deber del adjudicatario instruir a las personas que de €l dependan, de este deber de
secreto, y del mantenimiento de dicho deber aun después de la terminacion de la prestacion del
servicio o de su desvinculacion.

5. Incumplimientos.

El incumplimiento parcial o total de las medidas de seguridad por parte del personal del
Contratista, o la falta de adopcion de las medidas preventivas necesarias para eliminar o reducir
el riesgo grave e inminente para la seguridad de la Direccion General de Cultura e Industrias
Creativas, facultara a la misma para instar la resolucion del contrato.

En Madrid, a la fecha de la firma

EL DIRECTOR GENERAL DE CULTURA E INDUSTRIAS CREATIVAS

Firmado digitalmente por: GONZALO CABRERA MARTIN = ***]1352%*
Fecha: 2024.09.12 10:50

Fdo.: Gonzalo Cabrera Martin

La autenticidad de este documento se puede compro
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion
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Mesas refrigeradas Gastronorm con fregadero Serie GN 1/1

W

Encimera con fregadero
y escurridor incorporado
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embutida.
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Evaporador compacto

MPGF-180 HC de tiro forzado.
[ i
1= 1= =
¥ |i] o i = = i]
MPGF=135 HC MPGF=180 HC MPGF=225 HC

Mesas refrigeradas Gastronorm con fregadero Serie GN 1/1

+ Encimera en acero inoxidable con acabado satinado, con canto delantero + Cuadro de mandos y rejilla de ventilacién del motor con apertura frontal
curvo y peto trasero sanitario de 100 mm, pivotante.
« El sobre lleva incorporado un fregadero con escurridor y cubeta de 340 x + Unidad condensadora hermética con condensador ventilado.
370 x 150 mm, + Refrigerante ecolégico R-290 libre de CFC.
« Estructura compacta totalmente inyectada con paneles exteriores en acero « Evaporador de tiro forzado con recubrimiento anticorrosién.
inoxidable. + Evaporacién automatica del agua del desescarche.
« Cuerpo interior en acero inoxidable. « Aislamiento de poliuretano inyectado, libre de CFC, con una densidad de
« Puertas con tirador incorporado en acero inoxidable. 40 Kg/m?,
« Interior con uniones curvas para facilitar la limpieza. « Interruptor luminoso de marcha-paro.
« Puertas dotadas de bisagras con sistema de retorno automatico v fijacion « Control electrénico de la temperatura con visor digital. Desescarche
de apertura. automatico.
« Contrapuertas embutidas en acero inoxidable para conseguir un mayor « Temperatura de trabajo: de -2° a +8° C con 38 °C de temperatura ambiente.
aislamiento y robustez, con burlete de facil sustitucién en todo el contorno. « Dotacién: 1 parrilla GN 1/1y dos juegos de guias por puerta.
« Estantes interiores de varillas plastificadas, facilmente desmontables para « Tensién de trabajo: 230 V 1+N = 50 Hz.
su limpieza, * Bajo pedido pueden fabricarse con puertas de cristal, sin encimera, con
+ Soportes de sujecion de estantes regulables en altura. el grupo frigorifico a izquierdas o a distancia.

+ Pies de acero inoxidable regulables en altura.
« Desague en el interior de la cdmara.

Mesas refrigeradas Gastronorm con fregadero Serie GN 1/1de =2° a +8° C

oo emca \paras 0TS Crsmote Coides Pomes  Omeses  pia
MPGF-135 HC 19059859 2 C 1.018 290 0,22 1342 x 700 x 850 3.056,00
MPGF-180 HC 19059892 3 C m9 455 0,22 1792 x 700 x 850 3.483,00
MPGF-225 HC 19059910 4 E 1.920 615 0,35 2242 x 700 x 850 3.889,00
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Z edenox

Preparacion estatica - Fregaderos industriales -
Fregaderos industriales - Gama 700
MODELO FI-77/10

N

MODELO :
NOMBRE :
NOMBRE DE PROYECTO :

ZONA DE PROYECTO :
ARTICULO DE PROYECTO :

Preparacion estatica - Fregaderos industriales -
Fregaderos industriales - Gama 700

Modelo: FI-77/10

Referencia 19004729
Medidas totales (mm) 700 x 700
Cubetas y Escurridores 1 Cubeta
Medidas cubeta (mm) 500 x 500 x 300

Ubicacién escurridor Sin escurridor

Caracteristicas generales

= Encimeras de profundidad 700 mm con fregadero y peto
posterior de 100 mm de altura totalmente soldado.

= Fabricados totalmente en acero inoxidable AISI-304 18/10.

= Cubas embutidas con proteccion insonorizante.

» Cada cuba incorpora valvula de desaglie y el tubo rebosadero.

Si falta alguna inf i6n o has trado un error, por

www.edenox.es favor notificanoslo a edenox@edenox,com

edenox@edenox.com
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Preparacion estatica - Fregaderos industriales - Fregaderos

industriales - Gama 700
MODELO FI-77/10
FREGADEROS INDUSTRIALES
Gama: 700
Ndmero de cubetas: 1
Puertas correderas Fregadero: No
Tipo: Fregaderos
ESPECIFICACIONES TECNICAS FRIO
Especificaciones de frio: NINGUNO
ESPECIFICACIONES PRODUCTO
Alto bruto (mm): 785
Alto neto (mm): 510
Ancho bruto (mm): 845
~ ™ Ancho neto (mm): 750
R Largo bruto (mm): 475
@ Largo neto (mm): 750
Peso bruto (kg): 13
-4
s Ry
Dimensiones Embalaje
) Alto: 785 MM
i Ancho: 845 MM
L Profundidad: 475 MM
' Peso bruto: 13 KG
[ Y gy Ry’
La compaiiia se reserva el derecho a realizar modificaciones en el
producto sin notificacién previa. La informaciéon actualizada se
encuentra en la web



Preparacion estatica - Fregaderos industriales - Fregaderos
industriales - Gama 700
MODELO FI-77/10

50

100
<>|< >

700

La compaiiia se reserva el derecho a realizar modificaciones en el

producto sin notificacién previa. La informaciéon actualizada se
encuentra en la web
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Preparacion estatica - Fregaderos industriales - Fregaderos
industriales - Gama 700
MODELO FI-77/10

Familias relacionadas

-

Bastidores para fregaderos de
gamas 600 y 700

La compaiiia se reserva el derecho a realizar modificaciones en el
producto sin notificacién previa. La informaciéon actualizada se
encuentra en la web

4
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* Produccion de 540 piezas/ hora o 720 piezas/ hora.
* Panel de mandos electromecdnico con LEDS luminosos, muy facil de usar, manejar y reparar.
I - « Dispone de 1 ciclo de lavado de 120 segundos o de 2 ciclos de 90 y 180 segundos dependiendo del modelo para
na Og IC optimizar la productividad y la rentabilidad,
Series + Asa de la puerta muy resistente, disefiada para aguantar utilizaciones continuadas, fabricada en tubo de acero

inoxidable AISI-304 18/10, con baja transmisidn de calor.

+ Estructura fabricada en acero inoxidable AISI-304 18/10, que posee alta resistencia a los medios corrosivos y
garantiza una larga vida del producto.

+ Los modelos AF-720 incorporan un kit de filtros extra, fabricados en acero inoxidable para mantener el agua limpia

mucho més tiempo.

Indicador de ciclo Indicador de temperatura

v <
®: edenox

Selector de tiempo Inicio de ciclo

Nuevas bisagras que aseguran una
completa apertura de la puerta y una
carga rapida de la maquina

Brazos de lavado y aclarado en acero
inoxidable

2228 N,
N
900/1500
Nueva asa, perfectamente integrada en
la puerta
980
600
(—ﬁm_b
| W04+ 00
[ e—

s

Dimensiones de los modelos AFG-540,
AFG-540-B, AFG-720 y AFG-720-B

A "
? odnc -



Lavavajillas de apertura frontal - Cestas de 500 x 500 mm

AFG=540 -

* Programador electromecénico.

+ 1ciclo de lavado de 120"

* Incorpora micro de seguridad a la apertura de la puerta.

* Potencia de la cuba de lavado: 2,8 kW. Capacidad: 251

+ Potencia del calderin de aclarado: 2,8 kW. Capacidad: 7.

+ Potencia de la bomba de lavado: 0,59 kW /0,79 CV. @ O() © e
+ Consumo de aclarado: 2,71/ aclarado 00500
+ Vélvula anti-retorno.

+ Termostato de seguridad.

+ Dosificador de abrillantador. ‘

+ Temperatura de lavado regulzda a 60 °Cy de aclarado a 85 °C. :
+ Dotacién: 1 cesta CTE-11, 1 cesta CPE-I8 y 1 cubilete para W

cubiertos CUE-I3 (ver pégina 205-206). AFG-540
Produccién Altura atil, Potencia Tension Medidas
Modelo Referencla platos/hora (mm) eléctrica (kW) ) (mm)
AFG-540 19059710 540 320 345 230 V 1+N+T 600 x 600 x 820

AFG=540-B -
+ Programador electromecanico :_:
+ 1 ciclo de lavado de 120" —
+ Incorpora micro de seguridad a la apertura de la puerta. .
* Incluye bomba de desague para el vaciado de la cuba.
+ Potencia de la cuba de lavado: 2,8 kW. Capacidad: 251
+ Potencia del calderin de aclarado: 2,8 kW. Capacidad: 7.
+ Potencia de la bornba de lavado: 0,59 kW / 0,79 CV. @ OO @ @
+ Consumo de aclerado: 2,71/ aclarado 2 o e .
+ Vélvula anti-retorno.
» Termostato de seguridad.
+ Dosificador de abrillantador. ‘
+ Temperatura de lavado regulzda a 60 °C y de aclarado a 85 °C. i
+ Dotacion: 1 cesta CTE-, 1 cesta CPE-18 y 1 cubilete para

cubiertos CUE-13 (ver pégina 205-206). AFQ-540-B

Produccién Altura dtil. Potencia Tensién Medidas
Modelo Referencia platos/hora (mm) eléctrica (kW) ) (mm)
AFG-540 B 19059713 540 320 355 230 V 1+N+T 600 x 600 x 820

AFG-720
+ Programador electromecanico i

+ 2 ciclos de lavado de 90" y 180",

+ Incorpora micro de seguridad a la apertura de la puerta,

+ Potencia de la cuba de lavado: 2,8 kW.Capacidad: 25I,

+ Potencia del calderin de aclarado: 6 kW, Capacidad: 7I,

+ Potencia de la bomba de lavado: 0,59 kW / 0,79 CV.

+ Consumo de aclerado: 2,71/ aclarado @ OO ©
+ Vélvula anti-retorno. 271 580
+ Termostato de seguridad.

« Kit filtros extra de acero inoxidable.

+ Dosificador de abrillantador.

+ Ternperatura de lavado regulzda a 60 °C y de aclarado a 85 °C.

- o -

500500

:

+ Conexion eléctrica: 380 V / 3+N+T. (e
+ Dotacidn: 1 cesta CTE-1, 1 cesta CPE-18 y 4 cubiletes para
cubiertos CUE-13 (ver pagina 205-206). AFG-720
Produccién Altura atil, Potencia Tension Medidas
Modelo Referencia platos/hora (mm) eléctrica (kW) ) (mm)
AFG-720 19059714 720 320 6,65 400 V 3+N+T 600 x 600 x 820
AFG-720-B

+ Programador electromecanico

+ 2 ciclos de lavado de 90" y 180".

+ Incorpora micro de seguridad a la apertura de la puerta.

+ Incluye bomba de desaguie para el vaciado de la cuba.

+ Potencia de la cuba de lavado: 2,8 kW.Capacidad: 25,

+ Potencia del calderin de aclarado: 6 kW. Capacidad: 7I. ‘
+ Potencia de la bomba de lavado: 0,59 kW / 0,79 CV.

+ Consumo de aclarado: 2,71 / aclarado

+ Valvula anti-retorno, ® 9,0 @ % ‘]
« Termostato de seguridad, {
« Kit filtros extra de acero inoxidable.

+ Dosificador de abrillantador,

+ Ternperatura de |avado reguleda a 60 °C y de aclarado a 85 °C.

+ Conexion eléctrica: 380 V / 3+N+T,

+ Dotacién: 1 cesta CTE-N, 1 cesta CPE-18 y 4 cubiletes para cubiertos AFG=720-8
CUE-13 (ver pagina 205-206).
: Produccién Altura util. Potencia Tensién Medidas
Modelo Referencia platos/hora (mm) eléctrica (kW) ) (mm)
AFG-720 B 19059718 720 320 675 400V 3+N+T 600 x 600 x 820
. -



Accesorios para lavavajillas de apertura frontal

Peana suplementaria

+ Peana con puerta extraible, para ser instalada debajo de |os lavavajillas
de apertura frontal, mejorando asf, la ergonormnia de trabajo.

+ También puede ser utilizada para elevar la méquina y que el agua de
la cuba desague libremente sin necesidad de incorporar una bomba
suplementaria, asi como, para la colocacién de los contenedores de los
liguidos de lavado y abrillantado.

+ Incorpora 2 gulas para poder almacenar 2 cestas de 500 x 500 mm,

+ Construida totalmente en acero inoxidable 18/10, AlSI-304,

+ Puerta completamente extraible.

PL=60

Para instalar en los Altura aprox. Medidas
Modelo Referencia modelos puerta abierta (mm) (mm)
PL-60 19017114 AFG-540 y AFG-720 780 mm 600 x 540 x 400

Fregaderos y bastidores para lavavajillas

» Los fregaderos estan disenados para colocar un
lavavajillas de apertura frontal de 600 x 600 mm.

» Junto con el fregadero completo se suministra una
escuadra de acero inoxidable que se fija en la pared para
apoyar el fregadero en el extremo del escurridor.

» Todos los fregaderos se suministran montados y con el
estante inferior incluido.

* Para mayor informacion ver pagina 28-29,

FSBE-126-LD FSBE-186-LD

Medidas N° de Posicién
fregaderos (mm)  cubetas escurridor Modelo Referencia

1 Derecha FSBE-126-LD 19012752

1200 x 600
1 lzquierda FSBE-126-LI 19012753
1 Derecha FSBE=127-LD 19012754

1200 x 700
1 Izquierda FSBE-127-LI 19012755
2 Derecha FSBE-186-LD 19014336

1800 x 600
2 lzquierda FSBE-186-L 19014337 :
2 Derecha FSBE-187-LD 19014344 FSBE-126-Ll + AFG-540 -

1800 x 700
2 Izquierda FSBE-187-LI 19014345

CBE-7 CT-10-R (1) CTE=11+ (16) CUE-13 CUE-13
Modelo Referencia Utilizacion Capacidad Color Dlm(mgnes
CPE-18 19004498 Platos 16/18 platos Naranja 500 x 500 x 110
CTE-T 19004496 Vasos, Taza, Copas Segun objetos Gris 500 x 500 x 110
CBE-7 19004497 Bandejas 8 bandejas Naranja 500 x 500 x 110
CT-I0R 19036306 Cesta para el lavado de cubiertos sueltos - Gris 500 x 500 x 110
CUE-13 19004313 Cestillo para cubiertos 32 Cubiertos Amarillo 105 x 105 x 130

o e



MODELO :

Z edenox T —

Lavado de vajilla - Lavavasos<avavajillas - Lavavasos ZONA DE PROYECTO :
(cestas 350 x 350 mm) ARTICULO DE PROYECTO :
MODELO AV-=1200

Caracteristicas generales

= Programador electromecanico.
= 1 ciclo de lavado de 120"

‘ = Altura interior Gtil de 250 mm.

f = Incorpora micro de seguridad a la apertura de la puerta.

» Potencia de la cuba de lavado: 2 kW, Capacidad: 11l.
= Potencia del calderin de aclarado: 2,4 kW. Capacidad: 4l.
= Potencia de la bomba de lavado: 0,26 kW / 0,35 CV.
= Consumo de agua por ciclo: 2,71/ aclarado.
= Valvula anti-retorno.
= Termostato de seguridad.
= Dosificador de abrillantador,
= Temperatura de lavado regulada a 60 °C y de aclarado a 85
°C.

= Conexién eléctrica: 230 V / 1+N+T.
= Dotacioén: 2 cestas de 350 x 350 mm, 1 suplemento para platos
y 1 cubilete para cubiertos.

Lavado de vajilla - Lavavasos-lavavajillas - Lavavasos
(cestas 350 x 350 mm)

Modelo: AV-1200

Referencia 19042753
Produccion piezas/hora 900
Potencia eléctrica (kW) 2,7

Altura max.vajilla (mm) 220

Aclarado en frio No >

3
Medidas (mm) 430 x 480 x 655 fg
Tamarnio cestas (mm) 350 x 350 §

0GE X 0GE Sejsad) SoSeABAET - SE|[I[EABAR|-SOSEABART - E[jifeA op OpeAeT

visualiza el video

Si falta alguna inf i6n o has trado un error, por
www.edenox.es favor notificanoslo a edenox@edenox,com

edenox@edenox.com

1



Lavado de vajilla - Lavavasosdavavajillas - Lavavasos (cestas

350 x 350 mm)
MODELO AV=1200
DISHWASHING (Estandarizacién)
Bomba desaglie: No
Config. ramas y filtros acero: Sin valorar
Dosificador detergente: No
Double skin: No
Fases: 1N
Frecuencia eléctrica: 50Hz
Gama: Concept
Generacion: EVO
Heat recovery system: No
Prestaciones extra: No
Pulsador Frio: No
Softener: No
Tamainio cesto: 350x350
Tipo clavija: Europea
Versiéon Marine: No
Voltaje: 220-240V
ESPECIFICACIONES TECNICAS AIRE
Nivel de ruido (dB): 70
ESPECIFICACIONES TECNICAS AGUA
Consumo Maximo Agua (L/h): 40
Nivel de ruido (dB): 70
Presion: H20: 200400 kPa (2 - 4
bar)
Presion de red (bar): 2,000-4
Temperatura maxima: H20: Max, 60°C
ESPECIFICACIONES TECNICAS ELECTRICIDAD
Amperaje (A): 11,6A
Fases: 1N
Frecuencia eléctrica: 50Hz
350x350 IPX: IPX4
Nivel de ruido (dB): 70
Potencia calentamiento (KW): 2,400
Potencia eléctrica (KW): 2,700
Potencia motor (KW): 0,260
Voltaje: 220-240V
ESPECIFICACIONES PRODUCTO
Alto bruto (mm): 840
Alto neto (mm): 650
Ancho bruto (mm): 480
Ancho neto (mm): 430
Largo bruto (mm): 630
Largo neto (mm): 535
Peso bruto (kg): 37
Dimensiones Embalaje

| Alto: 840 MM

i Ancho: 480 MM

L Profundidad: 630 MM

' Peso bruto: 37 KG

- - ,il_ -l -
La compaiiia se reserva el derecho a realizar modificaciones en el
c E producto sin notificacién previa. La informaciéon actualizada se
encuentra en la web



Lavado de vajilla - Lavavasosdavavajillas - Lavavasos (cestas

220/270

720 /835
4757520 4307470
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650/ 680
720/750

350 x 350 mm)
MODELO AV-1200

]

La compaiiia se reserva el derecho a realizar modificaciones en el
producto sin notificacién previa. La informaciéon actualizada se

encuentra en la web
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Armarios refrigerados - Armarios para mantenimiento de congelados - Serie 700
Z edenox

A)

« Estructura compacta totalmente inyectada con paneles exteriores en acero inoxidable.
« Cuerpo interior en acero inoxidable.

« Puertas con tirador incorporado en acero inoxidable.

« Interior con uniones curvas para facilitar la limpieza.

« Puertas dotadas de bisagras con sistema de retorno automatico y fijacién de apertura.
« Los marcos de las puertas incorporan sistema de calefaccién para evitar la acumulacion de hielo.
« Estantes interiores de varillas plastificadas, facilmente desmontables para su limpieza.
« Sistema de cremallera para la sujecién y regulacion de los estantes.

« Pies de acero inoxidable regulables en altura.

« Contrapuertas en acero inoxidable AIS}-304 18/10,

« Unidad condensadora hermética con condensador ventilado,

« Refrigerante ecoldgico R=290 libre de CFC.

« Evaporador de tiro forzado con recubrimiento anticorrosion,

« Evaporacién automética del agua del desescarche.

« Aislamiento de poliuretano inyectado, libre de CFC, con una densidad de 40 Kg/m3,

« Control electrénico de la temperatura y del desescarche con visor digital,

« Temperatura de trabajo de =18° a =20 °C con 38 °C de temperatura ambiente,

« Dotacion estantes: 3 parrillas por cuerpo,

« Se pueden colocar hasta 17 parrillas con una separacién entre ellas de 70 mm.

« Tension de trabajo: 230 V 1+N 50 Hz.

« Bajo pedido pueden fabricarse con cerradura,

ANS-701 HC 19060209 — D 64,620 5,970 2179 386 4 1 0,698 693 x 726 x 2067
Armario
ANS-702 HC 19060212 vertical D 64,620 5,970 2179 386 4 2 0,703 693 x 726 x 2067
Armario 1388 x 726 x
ANS-1402 HC 19060213 E 84,480 13,300 4855 868 4 2 1,247
vertical 2067
Armario 1388 x 726 x
ANS-1404 HC 19060216 E 84,480 13,300 4855 868 4 4 1,258
vertical 2067

Tu proveedor integral de hosteleria www.edenox.es 7



Armarios refrigerados - Armarios 1 cuerpo Serie 700 ? edenox

« Estructura compacta totalmente inyectada con paneles exteriores en acero inoxidable AISk304 18/10,
« Puertas con tirador incorporado en acero inoxidable AlSI-304 18/10.

« Interior con uniones curvas para facilitar la limpieza.

« Puertas dotadas de bisagras con sistema de retorno automatico y fijacion de apertura.
« Dotados de luz interior.

« Estantes interiores de varillas plastificadas, facilmente desmontables para su limpieza.
« Sistema de cremallera para sujecién y regulacion de los estantes.

« Pies de acero inoxidable regulables en altura.

« Contrapuertas en acero inoxidable AISF304 18/10.

« Unidad condensadora hermética con condensador ventilado.

« Refrigerante ecolégico R-290 libre de CFC.

« Evaporador de tiro forzado con recubrimiento anticorrosion.

« Evaporacion automatica del agua del desescarche.

« Desagiie en el interior de la camara.

« Aislamiento de poliuretano inyectado, libre de CFC, con una densidad de 40 Kg/m3,

« Interruptor luminoso de marcha-paro.

« Control electrénico de la temperatura y del desescarche con visor digital,

« Temperatura de trabajo de =2° a +8 °C con 38 °C de temperatura ambiente.

« Dotacion de estantes: 3 parrillas por cuerpo.

« Se pueden colocar hasta 17 parrillas con una separacion entre ellas de 70 mm.

« Tension de trabajo: 230 V 1+N 50 Hz.

« Bajo pedido pueden fabricarse con cerradura.

APS-701=HC 19060188 " D 74,220 2,530 922,720 386 4 1 0,194 693 x 726 x 2067
Armario
APS-702 HC 19060189 vertical D 74,220 2,530 922,720 386 4 2 0,194 693 x 726 x 2067

Tu proveedor integral de hosteleria www.edenox.es 7
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Planchas eléctricas

Planchas eléctricas / Planchas électriques/
Electric griddles

SERIE 440 /| Gama snack sobremesa
440 Series / Snack & bar range

Série 440 / Gamme snack “sobremesa”

Série 440 / Gama snack sobre-mesa
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Placas elétricas

E-64

Gama de planchas disefiada para ofrecer las maximas combinaciones de trabajo con las caracteristicas de: disefo,
potencia, funcionalidad y accesibilidad.

Exterior fabricado en acero inoxidable AlSI-304 (18/10) con acabado scotch.

Palastro de acero pulido y rectificado de 12 mm de espesor.

Resistencias tubulares, termostato de regulacion y piloto indicador de encendido.

Palastros especialmente tratados para garantizar la uniformidad y maxima temperatura de trabajo en todos sus puntos.
Mandos ergonémicos de poliamida resistentes al calor y con posicién de maximo y minimo.

Canal delantero recoge-grasas en todos los modelos.

Peto lateral y trasero para evitar salpicaduras.

Superficie lisa.

Posibilidad de conectar el gas en el lado deseado.

Patas regulables en altura.

Range of griddles designed to offer the maximum working combinations, with the main features of: design, power,
functionality and accessibility.

External made of AISI-304 (18/10) stainless steel scotch finish.

Polished and rectified steel sheet 12 mm thickness.

Tubular heating elements, control thermostat and power on light indicator.

Steel sheet specially treated to ensure uniformity and maximum operating temperature in the whole surface.
Polyamide ergonomic heat resistant knobs, with maximum and minimun operating position.

All models provided with frontal grease pipe.

Surrounding bib to avoid grease splahses.

Plane surface.

Possibility to connect gas on both sides.

Adjustable legs.

Gamme des planchas congue pour offrir un grand numéro de combinaison de travail entre les caractéristiques suivantes:
conception, puissance, fonctionnalité et accessibilité.

Finition extérieur en inox AISI-304 (18/10) avec une finition type scotch.

Plaques en acier rectifié et poli de 12 mm d'épaisseur.

Résistance tubulaire, thermostat de régulation et pilote indicateur d*allumage.

Plaques traitées d'une maniére spéciale pour garantir une uniformité et une température maximale durant son usage et
a chaque point de la superficie.

Tous les modéles sont dotés des boutons de commande ergonomiques en polyamide, résistants a la chaleur et avec les
positions maximum et minimum.

Conduit de récupération des graisses dans tous les modéles.

Bords relevés sur les trois cotés de la plaque pour éviter les éclaboussures.

Surface lisse.

Possibilité de brancher le gaz au coté désiré,

Pieds réglables en hauteur.

Gama de placas desenhada para oferecer as melhores combinagdes de trabalho com as caracteristicas de: desenho,
poténcia, funcionalidade e acessibilidade.

Exterior fabricado em aco inoxidavel AISI-304 (18/10) com acabamento scotch.

Placa de ago polido e rectificado de 12 mm de espessura.

Resisténcias tubulares, termdstato de regulacéo e piloto indicador de acendimento,

Placas especialmente tratados para garantir a uniformidade e maxima temperatura de trabalho em todos os seus
pontos.

Todos os modelos dotados com botdes ergonémicos de poliamida resistentes ao calor com posicdo de maximo e
minimo.

Assocete comeany of
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Planchas eléctricas

Planchas eléctricas / Planchas électriques/
Electric griddles Placas elétricas

Canal dianteiro recorre-gorduras em todos os modelos.
Algado lateral e traseiro para evitar salpicos.

Superficie lisa.

Possibilidade de ligagdo de gas no lado desejado.

Pés regulaveis em altura.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Technical Characteristics / Caractéristiques Techniques / Caracteristicas Técnicas

N ] -
= > Ll

Dimensiones Packaging Dimensions avec Dimensdes

con embalaje dimensions emballage da embalagem ) SE0XE10x570
Volumen Volume Volume Volume (m’) 0.12
Dimensiones Equipment Dimensions Dimensdes
equipo dimensions de |'équipement do equipamento 1) SHXE0ZN
Placa Plate Plaque Placa
Acabado Finish Finition Acabamento FelCr Fe
Espesor Thicknes Epaisseur Espessura (mm) 12
Superficie util Usefulareas Surface utile Superficie util (mm) 585 x 393
Resistencias Electric EL Résistances Resiténcias 1.30 (kw) 3
Potencia Power Puissance Poténcia (kw) 3.90
Voltaje Voltage Tension Tensio V.IHz 220;0‘;6';”
Peso bruto Gross weight Poidsbrut Peso bruto (kg) 40
Peso neto Net weight Poids net Peso liquido (kg) 38
REPAGAS, S.A. se reserva el derecho a modificar precios y especificaci del material sin previo aviso / REPAGAS, S.A. reserves the right to modify prices and change the material specifications without prior notice

REPAGAS, S.A. reserva o direito de alterar pregos bem como especificagdes dos produtos sem aviso prévio / REPAGAS, S.A. se réserve le droit de modifier les prix et les caractéristiques du matériel sans aucun avis.
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* ok k Direcqi(’)n General de Cultura e Industrias Creativas
CONSEJERIA DE CULTURA, TURISMO Y DEPORTE
Comunidad
de Madrid
ANEXO Il. EQUIPAMIENTO Y MOBILIARIO
EQUIPAMIENTO CAFETERIA
ELEMENTO MARCA MODELO
LAVA VAJILLAS EDENOX AFG-540-B Ref. 19059713
LAVA VASOS EDENOX AV-1200 Ref 19042753
MICRO ONDAS EDENOX MICRO-1025 Ref 1906697
ARMARIO CONGELADOR EDENOX ANS-701 Ref 19060209
PLANCHA ELECTRICA REPAGAS E-64
MESA REFRIGERADA EDENOX MPG-180-HC Ref 19059875
FREGADERO EDENOX FI-77/10 Ref 19004729
BASTIDOR PARA FREGADERO EDENOX BF-77 Ref 19004723
GRIFO MONOMANDO DE PALANCA EDENOX GML-30 E Ref 19033603
PEDAL DOS AGUAS EDENOX G2P2F E Ref 19033614
LAVAMANOS EDENOX LP-54 Ref 19004746
ARMARIO REFRIGERADO EDENOX APS-701 HC Ref 19060188
CAMPANA EXTRACTORA WOK INOX Campana Mural 1.8x0.8x0.6
TERMO ELECTRICO TERMOR CERAMICS | PRO 150L Ref 271113
MOBILIARIO CAFETERIA
INTERIOR EXTERIOR
Mesa 4 pax. 8 5
Mesa 6 pax. 2 0
Sillas 32 6
EI mobiliario exterior se encuentra deteriorado, por lo que el adjudicatario podra instalar mesas, sillas y sombrillas
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* ok ok Direccion General de Promocién Cultural
CONSEJERIA DE CULTURA, TURISMO Y DEPORTE

Comunidad
de Madrid
ANEXO Il
CONTRATO DE CONCESION DE SERVICIOS DENOMINADO GESTION Y EXPLOTACION DEL
SERVICIO DE CAFETERIA DEL CENTRO COMARCAL DE HUMANIDADES “CARDENAL
GONZAGA”, SIERRA NORTE, EN LA CABRERA.
RELACION DE PRODUCTOS
PRECIO
GRUPO | MAXIMO DE OFERTA
REFERENCIA
BEBIDAS
Café solo, con hielo, con leche (entera, desnatada, sin
lactosa y de soja o vegetal), descafeinado o cortado, té o A 1,70 €
infusiones,
vaso de leche (20 cl. con o sin cacao soluble)
Agua Mineral (2 litro) A 1,50 €
Zumo de naranja natural (20 cl.) A 2,80 €
Zumo de naranja natural (33 cl.) A 3,20 €
Cerveza 1/5 (cana o botellin) de calidad media B 1,90 €
Cerveza 1/3 de calidad media B 2,50 €
Copa de vino de Valdepenas o similar B 2,20 €
Copa de vino de crianza Rioja, Ribera del Duero o similar
. ) B 2,70 €
de calidad media
Refresco de cola, naranja o limén (bote de 33 cl.) B 2,30 €
Zumos variados (envasados, 20 cl.) B 2,20 €
DESAYUNOS
Cafés, leche (entera, desnatada), infusion o cacao soluble A 295¢€
con bolleria fresca (Suizo, croissant, ensaimada, napolitana, ’
etc.)
Cafés, leche, infusién o cacao soluble con tostada, barrita,
croissant (fresco) a la plancha con mantequilla y mermelada A 2,95 €
Cafés, leche, infusién o cacao soluble con %z barrita de pan
A 2,50 €
a la plancha
Cafés, leche, infusion o cacao soluble con pincho de tortilla A 3,90 €
Cafés, leche, infusién o cacao soluble con pulga A 3,20 €
BOLLERIA
Bolleria fresca (suizo, croissant, ensaimada, napolitana, o
similar) B 1.90€
PULGAS, MONTADOS Y BOCADILLOS
Pulga de tortilla de patatas A 2,00 €
Pulga de chorizo, salchichdn, lomo o queso (25 gramos) A 2,40 €
Pulga de jamén serrano (25 gramos) A 2,75 €
Montado de tortilla de patatas A 2,70 €
Montado de chorizo, salchichén, lomo o queso (50 gramos) A 3,50 €
Montado de jamon serrano (50 gramos) A 3,75 €
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*x K _ Direccion General de Promocion Cultural
CONSEJERIA DE CULTURA, TURISMO Y DEPORTE
Comunidad
de Madrid

Bocadillo de tortilla espafiola 4,00 €

Bocadillo de chorizo, salchichén, lomo o queso (75 gramos) 4,50 €

Bocadillo de lomo a la plancha (75 gramos) 4,75 €

B
B
Bocadillo de jamdn serrano (75 gramos) B 4,75 €
B
B

Bocadillo de calamares (75 gramos) 4,75 €

SANDWICHES Y PINCHOS

Pincho de tortilla espariola B 3,40 €

Sandwich mixto (jamén de york y queso) B 3,40 €
Sandwich vegetal B 3,40 €
Hamburguesa B 3,95 €
Hamburguesa completa (con huevo) B 4,40 €
RACIONES
Calamares a la romana (200 gramos) B 8,50 €
Jamon serrano (100 gramos) B 4,50 €
Queso manchego (100 gramos) B 4,50 €

MENU (oferta de 2 primeros, 2 segundos y 2 postres)

Dos platos, postre, pan y bebida A 12,50 €

Un plato, postre, pan y bebida A 9,50 €
Un plato, pan y bebida A 7,50 €
Menu de sabado vy fiestas (Dos platos, postre, pan y bebida) A 15,00 €
Plato combinado (100 gramos de carne o pescado con 1 A 11,00 €

huevo y patatas), pan y bebida

INSTRUCCIONES PARA LA CUMPLIMENTACION DE LA OFERTA ECONOMICA

La primera columna muestra la relacion de productos minimos que se deberan servir, con sus precios
unitarios maximos de referencia, encuadrados cada uno de ellos en el Grupo A (productos de mayor
consumo) o en el Grupo B (resto de productos).

El licitador propondra sus precios para cada uno de los productos en la columna “Oferta”, redondeando
los importes a dos decimales.

Para valorar cada oferta se hallara la media ponderada de la suma de los precios de cada uno de los
Grupos, siendo el peso del Grupo A, el 75% y el del Grupo B el 25%. La suma de ambas medias actuara
como oferta econdémica a los efectos previstos en el apartado 9.1 de "Criterios objetivos de adjudicacion”.

No seran objeto de valoracién las ofertas que presenten algun precio superior a los establecidos, omitan
algun precio, presenten productos distintos o no incluyan alguno de los productos referidos.
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