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PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS PARA LA CONTRATACION DE LOS SERVICIOS DE
CAFETERIA Y COMEDOR EN GUADALAJARA (EDIFICIO MULTIDEPARTAMENTAL) DE LA
UNIVERSIDAD DE ALCALA.

1. OBJETO.- El objeto del presente Pliego es fijar las prescripciones técnicas a las que se ajustara
la prestacion de los servicios de cafeteria y comedor en el edificio indicado en el Anexo | de la
Universidad de Alcala, siguiendo las consideraciones generales del Programa de Calidad Ambiental
(PCA) incluidas en el Anexo Il. La ocupacidon o numero de universitarios (estudiantes, personal
docente e investigador, y personal de administracion y servicios) del edificio se especifica en el
Anexo Il

2. PLAZO.- La duracién del contrato es de tres afios a partir de su firma, pudiéndose prorrogar por
periodos anuales y sin que la duracion total del contrato incluidas las prorrogas supere los seis
afos.

3. IMPORTE.- El importe del canon que el adjudicatario estara obligado a satisfacer a la Universidad
como pago por la explotacion del servicio, no podra ser inferior a la cantidad que figura como Anexo
IV a las presentes prescripciones.

4. CONDICIONES GENERALES .-

Ademas de las condiciones generales detalladas en el Pliego de Clausulas Administrativas
Particulares, se establecen las siguientes:

4.1 Los locales, instalaciones, maquinaria, mobiliario y menaje que la Universidad cedera al
adjudicatario para la prestaciéon de los servicios se encuentran especificados en el Anexo V. SE
RECOMIENDA UNA VISITA A LAS INSTALACIONES, PREVIA CITA CON LA ADMINISTRACION
DE CENTRO DEL EDIFICIO PARA UNA MEJOR DEFINICION DEL INVENTARIO. Administracion
de Centro: 949 209659/9729.

4.2 El adjudicatario sera responsable de la limpieza, mantenimiento y conservacion de los
locales, instalaciones, maquinaria, mobiliario y menaje que la Universidad le haya cedido para la
prestacion del servicio. En el Anexo VI se han incluido algunas consideraciones al respecto exigidas
al adjudicatario. En caso de que el concesionario no esté llevando a cabo un mantenimiento
adecuado de alguna-s instalacion/es de la cafeteria, la Universidad informara al adjudicatario y, si en
un plazo de quince dias no se ha llevado a cabo la actuacion requerida, la Universidad podré llevar a
cabo dicha actuacién y pasar posteriormente al adjudicatario la factura correspondiente.

4.3 El adjudicatario debera hacerse cargo, en la forma reglamentaria, del personal que presta
actualmente servicios en la cafeteria y comedor. (Ver Anexo A del Pliego de Clausulas
Administrativas Particulares)

Ademas debera contratar al personal adicional necesario para prestar la totalidad de los servicios
objeto de este Pliego; anteriormente a esta contratacién, debera presentar la propuesta de personal
a la Gerencia para su autorizacion.

El adjudicatario debera presentar a la Comision de Cafeteria y a la Administracion de Centro una
tabla con la distribucién del personal de cafeteria y comedor por horas y funciones (barra, cocina,



%’e‘% Universidad
#82% de Alcald

limpieza, etc.), una vez al afio y al inicio del periodo de duracién del contrato.

4.4 El adjudicatario estara obligado a poner a disposicion de los usuarios todos los articulos que
figuran en la lista de precios aprobada por la Universidad, incorporada como Anexo VIII de este
Pliego. Los articulos que figuran en esta lista tienen caracter de basicos. Existiran dos precios para
cada articulo, uno dirigido a los miembros de la Universidad que utilicen la tarjeta universitaria y
otro para el resto de los usuarios. Los precios seran establecidos por la Universidad al comienzo de
cada periodo contratado.

4.5 La lista de precios de los articulos considerados basicos debera ser sellada por la Universidad
y estar debidamente sefialada y expuesta de forma visible en todos los locales.

4.6 Tanto la disponibilidad como los precios de los articulos no considerados basicos (y por tanto
no incluidos en el Anexo VIII) seran discrecionales.

No obstante, el adjudicatario tendr& la obligacién de exponer la lista de precios de estos articulos al
lado de la de los articulos basicos aprobada por la Universidad y remitir un ejemplar de la misma al
Servicio de Contratacion y a la Administracion de Centro correspondiente.

4.7 Los bonos de comidas seran vélidos durante todo el periodo contratado. Su existencia e
importe econdmico deberd indicarse mediante un cartel visible.

Debera haber disponible para su venta independiente piezas de fruta y zumos naturales
(elaborados con licuadora) de la combinacion de distintos tipos de frutas y hortalizas (manzana,
zanahoria, pera, etc.) durante todo el horario de apertura.

Asimismo, se sugiere que el adjudicatario tenga también a la disposicién de los usuarios la venta
de café de comercio justo.

4.8 Exigencias del servicio de comedor y los platos combinados.

El servicio de comedor consistira en un servicio de comidas que dispondra de un ‘Menu del Dia’
con posibilidad de elegir entre al menos dos variedades de primeros, segundos y postres,
respectivamente.

Asimismo, los menuas ofrecidos deberan reunir los requisitos nutricionales y las exigencias
bromatoldgicas incluidas en el Anexo IX.

Ademas del ‘Menu del Dia’, el adjudicatario podra ofrecer un ‘Mena Especial’ con un incremento
en el precio de hasta un 25% sobre el ‘Menu del Dia’ siempre que guarde las exigencias del Anexo
IX.

El servicio de cafeteria, dispongan o no de servicio de comedor, debera ofertar, por un lado, una
ensalada basica (lechuga, tomate, cebolla y aceitunas). Ademas se podra ofertar una ensalada
especial que equivalga a un primer plato, y contenga mas ingredientes (arroz, pasta, fruta, frutos
secos, maiz, remolacha, zanahoria, queso, jaman, atln, etc.) que la ensalada basica.

El precio de las ensaladas bésica y especial se incluye en el Anexo VIII. Asimismo, el contenido
de la ensalada especial debera cambiar al menos una vez a la semana y estar anunciado de forma
visible diariamente.

En cualquier caso, el servicio de cafeteria, deberd disponer de platos combinados cuyas
caracteristicas se especifican en el Anexo X.
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En caso de que un usuario de la UAH requiera un menu especial para diabéticos o celiacos,
la UAH informara al adjudicatario a través de la Comision de Cafeterias con la antelacion suficiente
a fin de que dicho servicio esté disponible.
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4.9 El horario de comedor sera de 13:00 a 16:00 horas.

4.10 El adjudicatario debera proporcionar una programacion semanal y/o quincenal clara y
atractiva de los menus, que debera estar expuesta de forma visible.

4.11 El personal de la cafeteria deberd cumplir con la profesionalidad y normas basicas de
vestimenta, limpieza y otras propias de camareros y cocineros, con la obligatoriedad de recibir la
formacion al respecto que la Universidad de Alcala se encargue de proporcionarle, en su caso, de
manera gratuita.

4.12 Todo el personal tendra la formacién necesaria para la manipulacion de los alimentos
segun la normativa vigente (Decreto 106/86 de 7 de octubre y Decreto 52/2002 de 23 de abril de la
Junta de Comunidades de Castilla-La Mancha) y tendra que acreditarlo en el primer trimestre y en el
cuarto trimestre del afio, enviando copia a la Administracion de Centro correspondiente. En caso de
incumplimiento, se levantard un acta al adjudicatario.

En el Anexo Xl se incluyen algunas normas de obligado cumplimiento relacionadas con la
manipulacion de alimentos y bebidas por parte del personal de la cafeteria.

4.13 El adjudicatario se adecuara a la legislacién vigente en cuanto a los servicios de comida a
colectividades, aplicando los criterios de higiene adecuados y teniendo en cuenta la normativa sobre
los procedimientos de andlisis de peligros y puntos de control criticos (APPCC), en particular todo lo
recogido en el Real Decreto 3484/2000, de 29 de diciembre, por el que se establecen las normas de
higiene para la elaboracién, distribucién y comercio de comidas preparadas. y restante normativa
gue resulte de aplicacion.

4.14 La Universidad velara por la correcta aplicacion de los precios aprobados, la calidad de los
productos y su adecuacion a las exigencias nutricionales de los Anexos Il y IX, y la seguridad e
higiene de los servicios prestados mediante los mecanismos de inspeccion que estime
convenientes.

4.15 La Empresa adjudicataria actuara en el marco de la Politica Ambiental aprobada por la
Universidad en septiembre de 2004 que se incluye en el Anexo Xll, comprometiéndose a la mejora
continua de su servicio y cumpliendo con los procedimientos e instrucciones de trabajo que reciban
de la Universidad. Para todo ello, se contara con la asesoria y colaboracion de los servicios técnicos
de la UAH.

4.16 Atendiendo a las exigencias de la Politica Ambiental de la UAH, el adjudicatario debera llevar a
cabo la separacién selectiva de los residuos generados en la cafeteria y comedor universitario. A
tal efecto, deberan separarse y destinar a su contenedor correspondiente los siguientes residuos:

a. Aceites vegetales (Bidon)

b. Papel y cartén (Contenedor azul). En caso necesario, se deberan plegar y romper las cajas
de cartdn para evitar la obstruccién del contendor.

c. Plasticos, latas, bricks y otros envases (Contenedor amarillo)
d. Vidrio (Contenedor verde claro)
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e. Basuras (Contenedor verde oscuro)

La UAH pondra a disposicion del adjudicatario los contenedores correspondientes para hacer
posible la separacién selectiva (mesa de separacion selectiva, contenedor de cocina y contenedor
externo), de cuyo mantenimiento y limpieza se hara cargo el adjudicatario.

4.17 El adjudicatario podra instalar maquinas expendedoras de bebidas y alimentos dentro del
edificio cuyos servicios de cafeteria tenga concedidos, a peticion de la Gerencia de la Universidad o
previa autorizacion de la misma si es el adjudicatario el que ha solicitado su instalacion.

En el anexo Xlll se incluyen algunas normas de obligado cumplimiento relacionadas con la
ubicacién, el mantenimiento y la higiene de las maquinas, y la gestion de los residuos de los
envoltorios colectivos de los productos empleados por el explotador del servicio.

4.18 Se prohibe la existencia de maquinas expendedoras para la venta de tabaco en cualquier
dependencia de la Universidad.

419 El cobro de las consumiciones y articulos expedidos por la cafeteria se realizara
exclusivamente a través de tickets, que seran previamente adquiridos por los usuarios en las
maquinas expendedoras de tickets habilitadas al efecto.

4.20 Se establece un sistema de doble precio en el que las personas portadoras de tarjeta
universitaria se beneficiaran de un precio reducido. A tal fin, la tarjeta universitaria sera el medio de
pago en las maquinas de cobro, y habra de ser recargada previamente por el usuario en los
terminales de recarga habilitados al efecto o en los cajeros 4B si la tarjeta es 4B. Las personas que
no utilicen la tarjeta universitaria deberan abonar los productos directamente en las maquinas de
cobro con dinero en metalico.

4.21 El recargo de 1,30 € por servicio de mesa so6lo podré ser exigido en aquellas cafeterias que
tengan autoservicio.

4.22 El horario de atencién al publico sera especifico para el centro, en funcién de la afluencia de
usuarios a los servicios de cafeteria y/o comedor.

El Anexo XIV incluye una tabla con el horario de atencion al publico para el centro, especificando
el horario durante periodos no lectivos.

El adjudicatario que desee algin cambio en el horario debera solicitar dicha modificacién por
escrito a Gerencia de la Universidad, previo informe de la subcomision de la cafeteria del edificio
correspondiente.

4.23 El adjudicatario debera prestar los servicios de cafeteria objeto del contrato en despachos,
salas u otros locales del edificio fuera del recinto de cafeteria, siempre que se trate de atenciones
protocolarias o celebraciones de seminarios, cursos, congresos, actos académicos tales como tesis
doctorales, concursos, etc., pudiendo incrementar el importe de los mismos en un 10%.

4.24 En caso de que la UAH necesite la realizacién de otros servicios de restauracion analogos
(vinos, comidas de trabajo, comidas para cursos o empresas, etc.), se le consultara al adjudicatario
del centro correspondiente si desea realizar dicho servicio, reservandose la UAH la posibilidad de
aceptar o no el presupuesto ofertado.

4.25 El adjudicatario tendr4 a disposicion de los usuarios las hojas de reclamaciones
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normalizadas, que estaran indicadas en carteles visibles. Asimismo, dispondran de un buzoén de
sugerencias.

En caso de infracciones observadas al llevar a cabo la inspeccion, se levantara un acta del
resultado de la misma que sera firmada por el representante del adjudicatario al que se le entregara

una copia. Sin perjuicio a la responsabilidad que pudiera dar lugar, este acta penalizar4 para
préximas convocatorias.

Alcala de Henares, 23 de septiembre de 2009

Francisco J. Hernandez Gonzalez

Vicegerente Asuntos Econémicos
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ANEXO I. Centros universitarios donde el adjudicatario prestara su servicio.

» Edificio Multidepartamental (Guadalajara).
Servicio de cafeteriay comedor
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ANEXO Il. Consideraciones generales: la mejora del servicio en cafeterias y comedores
universitarios, objetivo del Programa de Calidad Ambiental (PCA)

La Universidad de Alcala, siguiendo las exigencias del PCA, tiene un especial interés en
proporcionar a la comunidad universitaria una mejora de los servicios prestados por los comedores y
cafeterias universitarios. En este sentido, nuestro propdésito es mantener las buenas practicas
alimentarias que caracterizan —dentro de la alimentacion tradicional- a la cocina mediterranea, asi
como lograr un nivel alto de calidad y variedad de los productos ofertados, la mejora de las
condiciones de higiene y seguridad en todo el proceso alimentario, y la profesionalidad y
competencia en el personal que trabaja en cafeterias y comedores.

Estos objetivos son contemplados en el marco de la Declaracion de Barcelona —suscrita entre otras
instituciones por el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion, la Fundacion Para el Desarrollo
de la Dieta Mediterranea y The Food and Agriculture Organitation of the United Nations (FAO)-
mediante la cual la comunidad médica internacional recomienda y promueve la Dieta Mediterranea
Tradicional como base alimentaria, ya que contribuye a un estilo de vida saludable y a la
disminucion del riesgo de padecer patologias crénicas como enfermedades cardiovasculares,
cancer, obesidad y diabetes.

De acuerdo con las recomendaciones de organismos internacionales sobre los habitos de consumo
como la Organizacion Mundial de la Salud, la dieta mediterranea contempla las exigencias
nutricionales de los diferentes grupos de poblacion e incide sobre el control alimentario consciente y
la regulacion de los alimentos como medida higiénica y terapéutica. EI Programa de Calidad
Ambiental pretende incorporar estos requisitos alimentarios a los servicios de comidas ofertados a la
comunidad universitaria. En nuestra propuesta se contemplara el caso especifico de la poblacion
universitaria. Para el desarrollo de este tipo de alimentacién y dentro de las especificaciones que se
detallan en el Anexo IV, los servicios técnicos de la Universidad suministraran a los concesionarios
una informacion detallada sobre comida mediterranea.

La alimentacion debe ser: suficiente en cuanto a la energia que proporciona, aportando la cantidad
de calorias que necesita el individuo; completa: que aporte todos los elementos que el organismo
necesita; armoénica: las relaciones entre los nutrientes deben guardar una relacién de proporciones
entre si; equilibrada: con una adecuada proporcion entre los nutrientes; variada: incluyendo en la
alimentacién una alta diversidad de alimentos y adecuada a las necesidades y caracteristicas de
cada persona de modo que conserve su salud y al mismo tiempo cumpla con los gustos,
preferencias y costumbres para que sea satisfactoria y facil de seguir. La cocina mediterranea
responde a las exigencias de calidad de una dieta sana y equilibrada. Posee un aporte energético
de moderacién caldrica y exige un consumo frecuente de verduras, fruta, cereales y legumbres;
siendo el aceite de oliva el ingrediente culinario por excelencia.
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ANEXO 1. Ocupacién estimada del edificio.

- Edificio Multidepartamental
N° de Estudiantes: 1053

N° de Personal Docente e Investigador: 100
N° de Personal de Administracion y Servicios: 24

Total: 1.177 universitarios
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ANEXO IV. Canon minimo y péliza de seguros.

Canon minimo:
- Cafeteria y comedor edificio Multidepartamental: 1 € anuales

Péliza de seguros 15.000 *

TOTAL CANON (por todo el periodo del contrato): 3€

* La poliza de seguros es Unica de 15.000.-Euros para todo el periodo del contrato
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ANEXO V.- INVENTARIO
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EDIFICIO MULTIDEPARTAMENTAL:

A. COMEDOR PDI Y PAS:

- ARMARIOS Y SIMILARES METALICOS C/CERRAMIENTO: 1
- SILLAS TAPIZADAS EN AZUL: 29

- BOTELLERO: 1

- MAQUINA DE HIELO: 1

- LAVAVAJILLAS: 1

- MUEBLE CUBERTERO: 1

- SILLAS Y SILLONES SIMPLES S/REVESTIR: 39
- CUADROS: 7

- DE ALUMINIO 6 PERCHAS: 1

- ESTORES: 4

- CARMA MESAS METALICAS: 9

- ZANUSSI, ELECTRICA D FREIDORAS: 1

- INFRICO, FRENTE MOST CAMARA FRIGORIFICA: 1

B. CAFETERIA-COMEDOR:

- CARRO PARA 24 BANDEJAS DE 1068 X 725 X 1700: 1
- TABLONES DE ANUNCIOS ABIERTOS MADERA: 1
- BANDEJERO-CUBERTERO: 2
- DESLIZADORAS DE BANDEJAS: 1
- BANO MARIA ELECTRICO: 1
- MESAS FRIGORIFICAS PARA BEBIDAS: 1
- CAJA REGISTRADORA: 1
- REFRIGERADORES-FRIGORIFICOS: 2
- FREGADEROS: 1
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- MUEBLE CAFETERA MURAL: 1

- CARROS PARA BANDEJAS AUTOSERVICIO: 1

- MESA CAFETERIA Y COMEDOR: 30

- SILLAS Y SILLONES SIMPLES S/REVESTIR: 74

- BUZONES: 1

- CUADROS: 7

- DE ALUMINIO 6 PERCHAS: 4

- DISTRIBUIDORES DE PAN: 1

- ESTANTERIAS DE COCINA: 1

- ESTANTERIAS DE COCINA, PUESTA DE BASE EN LA VENTA: 1
- PAPELERAS-CENICEROS ALTAS COLOR METALICO: 3

- DE ESTRUCTURA CROMADA Y ASIENTO DE CARCASA DE
MADERA: 23

- ARENA PAPELERAS CENICERO: 1
- PARIS MESA DE CAFETERIA ALTAS Y REDONDAS: 6

- DE PATAS CROMADAS Y TAPA DE FORMICA CON CANTO DE
MADERA: 6

- TABLON DE ANUNCIOS DE ALUMINIO CON CERRAMIENTO: 1

- ZANUSSI LAVAVASOS CON 2 CESTOS CUADRADOS, DE 510 X 512
X745 M: 1

- SAVOID MICROONDAS CON GRILL: 1

C. COCINA DE LA CAFETERIA:

- ESTANTERIAS DE COCINA: 3

- FREGADEROS: 1

- MESA AUX. ACERO INOXIDABLE: 2
- LAVAVAJILLAS: 1

- MESA DE DESBRASE: 1
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- REFRIGERADORES-FRIGORIFICOS: 1
- COCINAS: 1

- FREIDORAS: 1

- ARMARIO FRIGORIFICO: 1

- ARCONES CONGELADORES: 1

-1 MODULO MESAS NEUTRAS: 1

- CAPDEVILA CAMPANA DE HUMOS: 1
- ZANUSSI PLANCHA DE COCINA: 1

- SANTOS MESAS NEUTRAS: 1

- FRIPLAZA FREGADERO DE PEDAL DOBLE: 1
- DIALOG 3213 TELEFONO: 1

- DOSILET FREIDORA ELECTRICA: 2

D. ALMACEN DE LA CAFETERIA:
- MOLINILLO DE CAFE S/DOSIFICADOR: 1

- ESTANTERIAS METALICAS: 5
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ANEXO VI. Consideraciones a cumplir por parte del adjudicatario en materia de
mantenimiento, limpieza y conservacién de los locales, las cocinas, las instalaciones, y el
menaje y los utensilios.

Las cocinas

. La manipulacién de los alimentos debe realizarse en un lugar debidamente
diferenciado y aislado de aquellos destinados a otros cometidos.

. Se mantendran alejados y convenientemente compartimentados las materias primas
de los residuos generados en las cocinas y el servicio de comedor.

. Los residuos generados en la cafeteria se evacuaran diariamente y su
almacenamiento debe realizarse en recipientes higiénicos e instalaciones
inalterables de facil limpieza y cierre hermético.

Instalaciones

. Se realizara el mantenimiento del extractor de humos y se efectuara su limpieza tres
veces al afio, en los meses de febrero, junio y noviembre. El Servicio de Prevencién
comprobara dicha limpieza. Se hara una limpieza mensual del climatizador donde
lo hubiere.

. Las reparaciones que hayan de efectuarse tanto en la maquinaria como en las
instalaciones cedidas por la Universidad, deberan realizarse a través del Servicio de
Mantenimiento que indicara el concesionario o Servicio Técnico indicado para su
reparacion. Una vez efectuada ésta, el Servicio de Mantenimiento debera dar la
conformidad a la misma.

Menaje y utensilios

El menaje y los utensilios deberan lavarse después de su utilizacién (cristaleria, cuberteria,
lozay, en general, todos los Utiles empleados en la preparacién y servicio de alimentos).

. Si el lavado se realiza con ayuda del lavavajillas, se procedera de la siguiente
forma:



— En primer lugar se retiraran los restos de comida que pudiesen quedar, para
facilitar el lavado posterior.

— No se debe cargar en exceso el lavavajillas para facilitar la accion del agua y el
detergente.

— Los lavavajillas deberan ser facilmente desmontables para facilitar su limpieza
una vez usados.

. Si el lavado se realiza a mano, se procedera como se indica a continuacion;
— En primer lugar, se retiraran los restos de comida que pudieran quedar.
— Se procedera con un prelavado en agua caliente.

— Se proseguira con un lavado en agua caliente con jabon o detergente, seguido
de un aclarado.

— Se terminard con una inmersion en agua caliente a mas de 80 °C durante al
menos 30 segundos para acabar con los gérmenes que hayan quedado.

La temperatura del agua de lavado no debe superar los 55°C (de lo contrario se coagularian
proteinas como, por ejemplo, las que contienen los restos de huevo).

El secado y repaso de material (cubiertos, copas, etc.) se realizara con pafios limpios o con
papel de uso Unico. En el caso de la cristaleria, siempre que sea posible, se secara por escu-
rrido al aire.
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ANEXO VII. Personal
(Ver anexo A Pliego de Clausulas Administrativas Particulares)



Anexo VIlI- Lista de precios



Precios de Cafeterias 2009
Precio 2009

CAFES Y DESAYUNOS Con Tarjeta Otros

Universitaria Usuarios

Café solo en taza o vaso 0,62 0,75
Café con leche en taza o vaso 0,68 0,80
Café de comercio justo, solo o con leche. 0,78 0,95
Infusion sola 0,57 0,70
Infusién con limén / con leche 0,62 0,75
Vaso leche en vaso de cafia 0,68 0,80
Vaso de leche en vaso de tubo 0,73 0,90
Leche con cacao en vaso cafia 0,78 0,95
Desayuno: café + bolleria / churros / tostada / pulga 1,30 1,50
Bolleria simple / con crema / con chocolate 0,78 0,95
Tostada 0,73 0,85
Zumo ntral. de frutas/ hortalizas (con licuadora) 1,30 1,45

BAGUETTES 7 BOCADILLOS Con Tarjeta Otros

Universitaria Usuarios

Baguette caliente (lomo/ bacon, 100 gr.) 2,24 2,60
Baguette fria (vegetal/ filete de pollo o atin con 2,08 2,50
ensalada)

Baguette (embutido/ queso, 50 gr. o tortilla patata) 2,08 2,50
Bocadillo caliente (lomo/ bacon, 100 gr. o tortilla 1,51 1,80
francesa)

Bocadillo frio (embutido/ queso, 50 gr. o tortilla patata) 1,56 1,75
Suplemento en baguette o bocadillo 0,26 0,30
(tomate/pimiento/queso)

Pincho de tortilla espafiola o francesa 1,04 1,25
Pulga caliente (lomo/ bacon/ tortilla) 0,94 1,15
Pulga fria (embutido/ queso/ tortilla) 0,83 1,05
Suplemento pulga (tomate/ pimiento/ queso) 0,16 0,20
Sanwiches empaquetados 0,73 0,90
Sanwich mixto a la plancha 1,40 1,65

MAQUINAS EXPENDEDORAS Con Tarjeta Otros



Bote de refresco o cerveza

Botella de agua de 500 c.c.

Café, chocolate o infusiones

Botella de 200 cc y vaso de cafa

Botella de 330 cc y vaso de tubo

Refrescos embotellados

Refrescos a granel

Bote de refresco o cerveza

Botellin de agua mineral

Zumo de naranja natural

Zumos embotellados

Batidos

Mosto

Menu del dia sin bebida

Primer plato (con pan y sin bebida)

Segundo plato (con pan y sin bebida)

Suplemento por servicio de mesa

Menu Rectorado (sin bebida)

Menu Rectorado (con bebida: botellin de agua, cafia de
cerveza 0 vaso de vino)

Primer plato (con pan y sin bebida) Rectorado

Segundo plato (con pan y sin bebida) Rectorado

ENSALADAS

Universitaria Usuarios

1,09 1,30
0,73 0,85
0,57 0,70

Con Tarjeta Otros
Universitaria Usuarios

0,88 1,05

0,99 1,15

Con Tarjeta Otros
Universitaria Usuarios

0,99 1,15
0,83 1,00
1,09 1,25
0,83 1,00
1,30 1,45
0,88 1,10
0,94 1,15
0,73 0,90

Con Tarjeta Otros
Universitaria Usuarios

4,68 5,70
2,39 3,50
3,48 4,65
1,30 1,30
6,66 7,80
7,07 8,30
3,38 4,70
5,20 6,55

Con Tarjeta Otros

Universitaria Usuarios




Ensalada bésica (lechuga, tomate, aceitunas y cebolla)

Ensalada especial (6 ingred., al menos 4 diferentes a la
ensalada basica
PLATOS COMBINADOS

Minimo tres variedades (consultar carteles)

BONOS 10 COMIDAS

Menu del dia sin bebida

Men( Rectorado (con bebida: botellin de agua, cafia de
cerveza o vaso de vino
OTROS SERVICIOS

Servicio de cubiertos (sin menu)

Servicio de aceite, vinagre y sal

1,40

2,45

2,18

Con Tarjeta
Universitaria

3,20

Otros
Usuarios

Con Tarjeta
Universitaria

42,20

Otros
Usuarios

53,30

63,44

Con Tarjeta
Universitaria

0,20

73,70

Otros
Usuarios

0,20

0,20

0,20
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ANEXO IX. Requisitos bromatoldgicos y nutricionales.

I. Recomendaciones generales

A continuacién, se exponen los objetivos nutricionales que deberan ser contemplados por el
servicio de comedor, atendiendo a los requisitos de una dieta mediterranea y saludable segun el
Ministerio de Salud y Consumo.

La dieta debe estar constituida por alimentos vegetales, complementados con cantidades
adecuadas de lacteos, pescado, carnicos y grasas. Mas concretamente, se recomienda el consumo
predominante de pan, legumbres, pasta y arroz; pescado (proteinas de alto valor biolégico y poca
grasa saturada); un alto consumo frutas, verduras y hortalizas que aportan fibra, vitaminas
antioxidantes y sales minerales; menor cantidad de carnes y lacteos, y formas de cocinado sencillas
cumpliendo, todo ello, con las medidas de higiene y seguridad necesarias durante el proceso
alimentario.

En esta linea, la composicién del menu deberia aproximarse a unos porcentajes relativos de
10-15% de proteinas, un 30-35% de grasas y un 55-60% de hidratos de carbono; y cumplir con los
requerimientos de una aportacion diaria total de mas de 25 gramos de fibra y un consumo menor de
100 miligramos de colesterol y 6 gramos de sal.

Ejemplos de raciones diarias alimentarias de cada uno de los grupos de alimentos

GRUPOS DE ALIMENTOS TAMANO DE LAS RACIONES*

CEREALES, DERIVADOS, PATATAS Y LEGUMBRES
(6-10 raciones/ dia)

Pan 40-60 g

Arroz, pasta, legumbres 100-150 g (50-70 g en crudo)

Patatas 200-250 g (250-300 en crudo)
FRUTAS Y ZUMOS DE FRUTAS (2-4 raciones/ dia)

Frutas 150-200 g

Zumos de frutas 100-150 ml

VERDURAS Y HORTALIZAS (3-5 raciones/ dia)
Verduras (acelgas, lechuga, judias verdes, etc.)
Hortalizas (tomates, zanahorias, etc.)

200-250 g (250-300 en crudo)
200—-250 g (250-300 en crudo)

CARNES, PESCADOS Y HUEVOS (1-2 raciones/ dia)
Carnes, derivados y visceras
Pescados
Huevo

100-150 g (150-200 g en crudo)
100-150 g (150-200 g en crudo)
60 g

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS (2-3 raciones/ dia)
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Leche 200-250 ml
Yogur 125¢
Queso fresco 60 g
Queso 30-40 g
Con moderacion
ACEITES Y GRASAS (Menos de 80 g/ dia).
AZUCARES Y DULCES Con moderacion

* El peso de las raciones es de caracter orientativo.
Fuente: La dieta equilibrada, prudente y saludable.
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Il. Requisitos especificos para la inclusion de la dieta mediterranea en los servicios de
comedor de la UAH

1.

Reducir la ingesta de grasas a un 30% con respecto al total de los alimentos consumidos.
Este porcentaje debera estar constituido por la mayor cantidad posible de grasas vegetales
no saturadas (semillas de girasol u oliva), de modo que el 50% de las grasas consumidas
procedan de aceite de origen culinario (frituras, guisos, etc.) y el 50 % restante estén
constituidas por la grasa no visible propia de los alimentos (grasas animales, nata, etc.) y
la utilizada en crudo para aderezos (exclusivamente aceite de oliva). La fritura en si misma
constituye una de las bases de la dieta mediterranea, siempre y cuando se cocine en las
condiciones adecuadas (grasas de fritura saludables, temperatura del aceite
suficientemente alta). La Unica grasa cruda recomendada que debe incluirse en los
‘convoy’ sera el aceite de oliva para alifiar ensaladas o platos.

Aumentar la ingesta diaria de frutas y verduras, preferentemente crudas. Esto se traduce
en que las verduras deberan estar diariamente en la linea de comida, ya sean en
ensaladas, cocinadas como plato principal (hervidas, alifiadas con ajo o pimenton, asadas,
maceradas, etc.) o como acompafiamiento, eliminando la exclusividad de las patatas fritas.
Para ello, se facilitara la identificacion de verduras como acompafiamiento en la linea de
comidas.

Aumentar la ingesta diaria de cereales (arroz, pasta, pan), féculas (patatas) y hortalizas
(tomates, zanahorias, calabacin, berenjenas, etc.), de forma que estén siempre presentes
en el mend, ya sea como plato principal o como acompafiamiento. Las legumbres
(guisantes, alubias, garbanzos, etc.) deberadn estar presentes dos o tres veces por
semana. Todo esto implicaria un plato principal de arroz o legumbres (guisadas, cocidas,
en ensalada, purés, etc.) 6 como acompafiamiento (Guisantes, arroz, etc.) si no
constituyen un primer plato, acompafiando a carnes o pescados. Se desaconseja el uso de
patatas fritas precocinadas, ya que éstas poseen cerca de un 50% de grasas saturadas
(palma, palmiste o coco) empleadas en la prefritura antes de ser ultracongeladas. El uso
de masas de pan precocidas también esta desaconsejado por la misma razén, a no ser
que su composicidn no estén presentes este tipo de grasas. El porcentaje total de los
alimentos descritos en los apartados 2 y 3 debera ser de un 60 %.

Disminuir la ingesta de proteinas provenientes de carnes rojas, cordero, cerdo y los
embutidos como el jamén york o el jamédn serrano, y aumentar las proteinas de pescado
(azul o blanco) y de aves de corral. Se recomienda servir pescado con una frecuencia de
tres veces por semana; huevos y carne de ave dos veces por semana; y carnes rojas una
vez por semana. Se procurardn evitar los preparados prefritos y los alimentos
precongelados a base de pastas elaboradas de carnes (hamburguesas), pescados o
embutidos, por la dudosa calidad de sus ingredientes (grasas saturadas, féculas para ligar
los ingredientes, quesos muy grasos, etc.). No obstante y debido a la dificultad de su
elaboracion, podran incluirse esporadicamente croquetas o empanadillas precocinadas con
una frecuencia de una vez por semana y siempre acompafiadas de legumbres, verduras u
hortalizas.

Los postres deberan incluir frutas frescas y yogures. Ocasionalmente, se podran incluir
frutas procesadas (almibar, etc.) y postres lacteos (flanes, pudin, etc.). En este sentido y si
la comida incluye lacteos en algun plato (bechamel, cremas saladas, canelones, etc.) se
debera evitar la presencia de postres lacteos.
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ANEXO X. Caracteristicas de los platos combinados.
. Filete de lomo, ternera o pollo (80 a 100 gramos de carne) con ensalada (250
gramos)
. Filete de pescado (150 gramos) con ensalada (250 gramos)

. Ensalada de pasta. Dispondr4, como minimo, de:
- 250 gramos de verdura

- De 80 a 100 gramos de carne magra que podra sustituirse por: 150
gramos de pescado, pollo o conejo, o 2 huevos. Dos veces a la semana
se podra sustituir por 80 gramos de legumbres.

- 80 gramos de pasta o arroz, o de 180 a 220 gramos de patata.

En todos ellos ird incluida una racién de pan de 50 a 60 gramos.
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ANEXO XI. Normas relativas a la manipulacion de alimentos y bebidas

. Todas las materias primas deben cumplir las condiciones higiénico-sanitarias de
calidad y pureza estipuladas en las normas reguladoras.

. Se corregiran los fallos y negligencias de los proveedores.

. Se comprobara la documentacion oficial que garantice la calidad y origen de la
materia prima (guias, etiquetado, rotulado, etc.).

. Debera efectuarse un correcto almacenamiento y método de conservacion de
acuerdo con el tipo de materia prima y su estado fisico.

. Se llevara a cabo la rotacién de todos los elementos, evitando sobrepasar la
capacidad de almacenamiento.

. No almacenar productos alimenticios junto con aquellos que no lo sean, en
especial detergentes, lejias, etc.

. Evitar el contacto entre alimentos crudos y preparados.

. Durante el almacenamiento y conservacion de materias primas, éstas no podran
estar en contacto con el suelo.

. Durante la exposicion directa de alimentos al publico, estos estaran aislados y
protegidos mediante armario o vitrina.

. Las comidas deberan prepararse con la menor anticipacion posible al tiempo de
consumo.

. Las comidas refrigeradas, congeladas o ultracongeladas se regeneraran antes de
su consumo por procedimientos autorizados hasta alcanzar en el centro de la
masa 70°C en un tiempo maximo de 3 horas, manteniéndose a esta temperatura
hasta su consumo.

. Las ensaladas elaboradas con vegetales crudos se sumergiran durante 5
minutos en solucion de hipoclorito sodico (70 miligramos por litro en agua potable)
y después seran aclaradas con abundante agua corriente.

. Nunca debe cortarse sobre la misma tabla carne cruda y carne cocida.

. El hielo que ha de estar en contacto con los alimentos sera hecho a partir de agua
potable, y su troceado y picado se realizara de forma mecanica.
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Anexo Xll. DECLARACION DE POLITICA AMBIENTAL DE LA UNIVERSIDAD DE ALCALA

La Universidad, como Institucion Publica de Educacion Superior, debe ser foco generador de
cultura y expansiéon del conocimiento, de innovacion cientifico-tecnolégica y referencia para la
sociedad en cuanto a la incorporacion de los acuerdos internacionales y politicas avanzadas
suscritas por nuestro pais. En consecuencia, debe jugar también un papel fundamental en el
fomento de conductas que mejoren la relacion del ser humano con su entorno, poniendo en
marcha actuaciones ejemplares que permitan avanzar hacia la sostenibilidad en el uso de los
recursos.

Teniendo en cuenta los numerosos acuerdos internacionales sobre sostenibilidad (entre ellos
la Cumbre de Rio, 1992; VI Programa de Accion en materia de Medio Ambiente 2000 — 2009) y el
papel que pueden asumir las universidades en el desarrollo de una gestiébn ambiental exigente,
como referencia y distintivo de calidad (Carta Copernicus 1993, Red de Universidades hacia la
Sostenibilidad), la Universidad de Alcal4d (UAH) desea integrar la dimensién ambiental en la
planificacion, ejecucion y evaluacion de la actividad universitaria.

El ‘Programa de Calidad Ambiental de la UAH’ persigue precisamente este objetivo,
apoyandose en dos herramientas clave avaladas internacionalmente: el desarrollo de una Agenda
21 Universitaria (A21U) y la implantacion de un sistema de gestion ambiental segun los requisitos
especificados en el Sistema Comunitario de Gestion y Auditoria Ambiental EMAS (R.761/2001)

En la linea de los mencionados acuerdos sobre sostenibilidad, y los objetivos y herramientas
citadas en el parrafo anterior, la politica ambiental adoptada por la UAH asume los siguientes
Compromisos:

x  Prevenir, reducir y eliminar, la incidencia ambiental negativa que pudiera derivarse de la
actividad universitaria.

x Racionalizar el consumo y promover un nivel creciente de eficiencia en la utilizacion de
recursos materiales y energéticos.

x  Promover la prevencién y valorizacion (reciclaje, recuperacion y reutilizacién) de residuos.

x Informar, formar y sensibilizar a la comunidad universitaria, promoviendo su participacién activa
en la gestion ambiental, y en la mejora de la calidad del entorno universitario.

x  Realizar un seguimiento continuo de la repercusion ambiental de la actividad universitaria y
evaluar el grado de cumplimiento de los objetivos y metas establecidos, de acuerdo con la
normativa ambiental aplicable a la universidad.

x  Mantener una relacion de diadlogo y colaboracién con los organismos publicos y privados con
competencias en materia de medio ambiente, que puedan afectar a la universidad y a su area
de influencia.

x  Adecuar su politica ambiental a las nuevas exigencias promovidas por las asociaciones de
universidades en el ambito nacional e internacional, siempre con un enfoque permanente de
mejora continua.

x  Promover en su territorio de influencia una politica de Excelencia Ambiental en el Desarrollo,
actuando como impulso catalizador y asesor de la misma, en colaboracién con las instituciones
publicas y privadas.
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Para conseguir los compromisos anteriores es imprescindible la colaboracion de toda la
comunidad universitaria, y las instituciones y empresas ligadas a las actividades de la UAH, en
especial, cuando dichas acciones tengan consecuencias directas sobre el compromiso adquirido
en esta declaracion.

Fdo.: Virgilio Zapatero Gomez
EL RECTOR

Alcala de Henares, Septiembre de 2004.



£2& Universidad
@ de Alcald

ANEXO XIll. Normas de obligado cumplimiento relacionadas con la ubicacion, el
mantenimiento y la higiene de las maquinas, y la gestién de los residuos de los
envoltorios colectivos de los productos empleados por el explotador del servicio.

Ubicacion
. Especificar de forma visible el operador de la maquina expendedora.

. Ubicar la demanda de maquinas expendedoras en funcion de la
accesibilidad, demanda efectiva y disponibilidades técnicas (conexion
eléctrica y de agua).

. Agrupar las zonas de baterias gestionadas por una misma empresa que
presten servicios completos: bebidas calientes, frias y alimentos.

Seguridad, mantenimiento e higiene

. El adjudicatario sera responsable de las condiciones de seguridad, higiene,
mantenimiento y reposicién de productos de las maquinas expendedoras,
debiendo llevar un control periédico frecuente del servicio prestado y los
productos ofertados.

Gestion de residuos

. El adjudicatario debera depositar adecuadamente los residuos generados
en las prestacion del servicio de maquinas de bebidas y comida. No se
contempla aqui el residuo generado en el acto de consumo cuya
responsabilidad es del usuario, sino sobre los envoltorios colectivos de los
productos que el explotador del servicio utiliza (cajas de cartén, embalajes
de plastico, entre otros).

. El adjudicatario debera reducir el nimero de envases y envoltorios,
eliminando los innecesarios.
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ANEXO XIV. Horario de atencién al publico

PERIODO | PERIODO
LECTIVO NO
CENTRO (LUNES- | LECTIVO |AGOSTO
VIERNES)
Edificio _ _ . .
Multidepartamental 8:00-19:00 | 8:00-13:00 Cerrado
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