Ayuntamiento

_——

v de Logrono

ASUNTO: SERVICIO DE COMIDAS A DOMICILIO
EXPEDIENTE: SOL21-2020/0235

INFORME:

Estando proxima la finalizacion del actual contrato de comidas a domicilio y teniendo en
cuenta que este servicio tiene por objeto garantizar una alimentacion equilibrada a las
personas dependientes, usuarias del Servicio de Comidas a domicilio y posibilitarles la
permanencia en su entorno en unas mejores condiciones de vida, facilitandoles una
comida elaborada adecuada a sus circunstancias de edad, salud, habitos o condiciones
de sus viviendas, cuando no puedan obtenerla por sus propios medios y carezcan de
familiares que lo hagan, se hace necesario para garantizar la continuidad del servicio
proceder nuevamente a su licitacion.

Los usuarios del servicio de Comidas seran las personas en situacion de dependencia
en cualquiera de sus grados y personas mayores, que reciban los informes favorables de
los técnicos municipales segun la concurrencia de las siguientes circunstancias:

¢ Personas con dificultades para procurarse las atenciones relacionadas con la
alimentacién, compras, preparacién de alimentos, lavado de vajilla, que vivan solas
Yy que conserven sus capacidades psiquicas 0 que vivan con otras personas en
sus mismas condiciones.

+ Personas con viviendas que carecen del equipamiento adecuado para almacenar o
cocinar alimentos sin riesgos.

+ Personas que transitoriamente por sus condiciones fisicas y/o de enfermedad no
puedan trasladarse al comedor del Hogar de Personas Mayores ni puedan recibir
el servicio en otros recursos del Sistema de Atencion a la Dependencia.

+ Excepcionalmente también podran ser usuarios de este servicio las personas o
familias en situacion o riesgo de exclusién y las familias con hijos menores en
situacion de riesgo que atraviesen situaciones de precariedad econémica y no
puedan garantizarse una adecuada alimentacién. En estos casos el reparto sera
Unicamente semanal.

Este servicio complementario de Comidas a Domicilio, incluye:

1. Comida. El Servicio comprende la elaboracion en una cocina industrial de menus
pasteurizados para comida y cena, con distintos aportes caléricos segun el sector de
poblacion. Por indicacién médica se podra prescribir dieta hiposédica, hipocaldrica,
para hipertensos, para diabéticos, dieta blanda, dieta triturada y cualquier otra a
criterio del facultativo.

2. Transporte. La comida elaborada es transportada al domicilio del usuario con la
frecuencia necesaria garantizando una perfecta conservacion de los alimentos en
cuanto a recipientes y transporte. En cada caso se determinara el tipo de reparto en
funcién del nivel de autonomia de la persona haciéndose diariamente, en dias
alterno, o una vez por semana.
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El Servicio mantiene la diversificacién de los precios unitarios, con seis tipos distintos
segun el servicio prestado y la periodicidad de la entrega, para responder a las
necesidades detectadas en los usuarios. Ademas del conductor repartidor, se requiere un
coordinador con capacidad para llevar una comunicacion fluida con los usuarios y para
garantizar el uso adecuado de este servicio y la gestién de cuantas quejas o sugerencias
se formulen.

Resulta competente esta administracion para la realizacion de este servicio conforme al
articulo 25 de la Ley 7/1985 de Bases de Régimen Local , a la Ley 7/2009 de 22 de
diciembre, de Servicios Sociales de La Rioja, al Decreto 8/2011, de 18 de febrero, del
Servicio de Ayuda a Domicilio en el ambito de la Comunidad Auténoma de la Rioja, y el
Decreto 31/2011, de 29 de abril, por el que se aprueba la cartera de servicios y
prestaciones del Sistema Publico Riojano de Servicios Sociales, y al Decreto 12/2013, de
27 de marzo.

De igual forma se hace constar la imposibilidad para esta Administracion de hacer frente a
la ejecucion del presente contrato, al no disponer de instalaciones ni de personal para
poder para elaborar comidas para su servicio a los usuarios.

Teniendo en cuenta que el nimero de usuarios no es muy elevado y que las necesidades
de infraestructura, medios de transporte y personal son elevados, la posible divisién en
lotes resultaria especialmente inconveniente para la correcta ejecucion del contrato puesto
que no lo hariarentable, y para la propia administracion supondria una mayor dedicacion
en labores de coordinacion, motivos por los cuales el contrato no se dividira en lotes.

Por otro lado, dadas las especiales caracteristicas de la prestacion no existe
inconveniente para su subcontratacién, en los términos contenidos en el articulo 215
LCSP.

PLAZO DE EJECUCION.

La duracion del contrato sera de tres afios desde el acta de inicio de los trabajos.
Se establece la posibilidad de una prérroga expresa de un afio.

ESTUDIO ECONOMICO.

PRECIO MATERIA MANO Otros Costes. ... . pgeneficio

DE -Logistica :
BASE PRIMA OBRA -Produccion Generales Industrial

(Cj:i(;rrri\(;da/cena reparto 830€ 423€ 208€ 1,16 € 0,37 € 0,47 €
Comida y cena 13.60 € 6,94 € 3,40 € 1,90 € 0,61 € 0,77 €
reparto diario
Comida/cena reparto 6.95€ 354€ 174€ 0,97 € 0,31€ 0,39 €
alterno
Comida y cena 12.60 € 6,43 € 3,15 € 1,76 € 0,57 € 0,71 €
reparto alterno
Comida/cena reparto 6,75 € 3,44 € 1,69 € 0,95 € 0,30 € 0,38 €
semanal
Comida y cena 12,40 € 6,32 € 3,10 € 1,74 € 0,56 € 0,70 €

reparto semanal
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PRECIO

BASE IVA 4 % TOTAL
Comida/cena reparto diario 8,30 € 0,33 € 8,63 €
Comida y cena reparto diario 13,60 € 0,54 € 14,14 €
Comida/cena reparto alterno 6,95 € 0,28 € 7,23 €
Comida y cena reparto alterno 12,60 € 0,50 € 13,10 €
Comida/cena reparto semanal 6,75 € 0,27 € 7,02 €
Comida y cena reparto semanal 12,40 € 0,50 € 12,90 €

VALOR ESTIMADO.

Valor estimado del contrato (incluidas modificaciones y prérroga en su caso):
1.750.944,00 € IVA incluido (Base: 1.683.600 €, 4% IVA :67.344€), conforme al siguiente
desglose por anualidades:

Afio 2021 base 213.500 8.540 IVA Total 222.040
Aflo 2022  base 366.000 14. 640 IVA Total 380.640
Afo0 2023  base 366.000 14. 640 IVA Total 380.640
Afio 2024 base 152.500 6.100 IVA Total 158.600
Modificaciones20% 219.600 8.784 IVA Total 228.384
SUBTOTAL 1.317.600 52.704 IVA 1.370.304
Prorroga lafio base 366.000 14. 640 IVA Total 380.640
TOTAL 1.683.600 67.344 IVA 1.750.944

MODIFICACIONES.

Dado que el servicio consiste en facilitar comida a domicilio a los usuarios que se vayan
incorporando al programa y al desconocer la evolucién que pueda tener el servicio a lo
largo de los tres afios de contrato, se propone la posibilidad de modificarlo en un 20 %
para responder a las posibles demandas.

El Ayuntamiento efectuara la consignacion presupuestaria para atender el gasto con cargo
al ejercicio 2021 imputandose a la partida 231.00 227.99.
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Igualmente efectuara la consignacion correspondiente en los respectivos presupuestos
para los afios sucesivos.

FINANCIACION

Teniendo en cuenta lo recogido en el articulo 7.3 de la Ley Orgéanica 2/2012, de 27 de
abril, de Estabilidad Presupuestaria y Sostenibilidad Financiera y la Circular 1/2013 emitida
por la Intervencion General, el importe del contrato de servicios propuesto, por un afio,
asciende a la cantidad de 380.640, lo que supone un 2,73%, con respecto al anterior que
estaba fijado en 370.00,Por otro lado , dado que el contrato se factura por precios
unitarios, estos si experimentan un incremento superior conforme al siguiente detalle:
(precios sin IVA)

nuevo anterior incremento
Comida/cena reparto diario 8,3 7,82 6,1389
Comida y cena reparto diario 13,6 12,1 12,396
Comida/cena reparto alterno 6,95 6,54 6,269
Comida y cena reparto alterno 12,6 11,27 11,806
Comida/cena reparto semanal 6,75 5,82 15,979
Comida y cena reparto semanal 12,4 10,62 16,7608

No obstante, el importe total que el Ayuntamiento puede gastar no supera el 3% del
contrato anterior por lo que no sera necesario que la Corporacion Municipal realice ninglin
esfuerzo adicional para su financiacion dentro de los parametros de la Ley Organica
2/2012, de 27 de abril, de Estabilidad presupuestaria y Sostenibilidad Financiera.

De igual forma se pone de manifiesto que el subprograma con el que se financia este
contrato, 231.00. 227.99, puede financiar el contrato, puesto que el presupuesto se
elabora respondiendo a las distintas obligaciones y programas en los que se consigna
el importe del gasto real, siendo necesario adjuntar junto al proyecto presupuestario
una explicacion exhaustiva de cada gasto, por lo que es posible disponer de crédito
para hacer frente a este importe.

DOCUMENTACION

1. Calidad Nutricional y Proyecto de organizacién y gestion. El proyecto que
desarrolle este apartado no superara las cuarenta paginas, A4 (anexos incluidos), con
Arial 11 a una cara en interlineado sencillo, y especificara, entre otros, los siguientes
aspectos

A Aporte, estructura y equilibrio nutricional de los menuds en cumplimiento de las
recomendaciones de la OMS

A Propuesta de alimentos adecuados para usuarios con problemas de masticaciéon
y/o deglucién y adaptacion de los menus a las patologias asociadas a la edad
avanzaday a las caracteristicas de otros usuarios y adaptacion de los menus a las
distintas estaciones del aino,

A Aporte de frutas y verduras frescas en los menus propuestos, asi como productos
lacteos y de cercania

A Descripcién de menus para, al menos cuatro semanas.
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Caracteristicas de las Instalaciones y autorizaciones concedidas para ejecutar los
servicios contratados (elaboracién, manipulado, almacenamiento y transporte de
alimentos pasteurizados).

Organizacion del servicio y de su personal. Transporte desde la Cocina Central
hasta el domicilio de las personas usuarias. Propuesta de rutas, horarios y tiempos
propuestos de reparto.

Tipo de envases a utilizar en el envasado con descripcion detallada de sus
caracteristicas técnicas y composicion y tipo de envases a utilizar en el
desplazamiento de los alimentos y en el reciclado de los envases.

En el caso de utilizar etiquetas inteligentes para comprobar la ruptura de la cadena
del fria, descripcion técnica detallada.

Protocolos de emergencia en caso de averias del vehiculo, menus en mal estado,
ausencias de los usuarios en el domicilio, reparto en zonas peatonales, u otras
situaciones imprevistas.

Acciones presentadas para la realizacion de los controles higiénico sanitarios en la
sede de la Cocina Central, en el transporte y en el local de distribucién, incluyendo
la realizacién de controles peridédicos por empresa externa especializada cuando el
Ayuntamiento lo requiera.

Medias de proteccion ante la covid 19 u otras infecciones que pudieran aparecer.
Uso de EPIs para el personal de servicio y para los usuarios.

Impacto ambiental de los vehiculos asignados al transporte.

Medios Materiales que dedicara a la prestacion del servicio, incluyendo su
descripcién técnica, su alcance, la prevision de su implantacién y su valoracion
econdmica especifica que justificara con presupuestos detallados.(esta valoracion
irA documentada en la oferta econdémica)

Justificantes que garanticen que la empresa cuenta con todas las autorizaciones
de los organismos publicos competentes.

2. Oferta Econdmica. Las ofertas deberan hacerse por precio unitario de servicio
desglosando la base imponible y el IVA. Los licitadores exentos de IVA deberan
acreditarlo documentalmente. Los precios unitarios por los que se facturaran los
servicios, efectivamente realizados, no podran superar las siguientes cantidades:

PRECIOS UNITARIOS BASE IVA TOTAL IVA

INCLUIDO
Comida/cena  reparto diario 8,30 € 0,33 € 8,63 €
Comida y cena reparto diario 13,60 € 0,54 € 14,14 €
Comida/cena  reparto Alterno 6,95 € 0,28 € 7,23 €
Comida y cena reparto Alterno 12,60 € 0,50 € 13,10 €
Comida/cena  reparto semanal 6,75 € 0,27 € 7,02 €
Comida y cena reparto semanal 12,40 € 0,50 € 12,90 €

El Ayuntamiento podra requerir la aportacién de otros documentos que considere
necesarios para valorar tanto el proyecto como la capacidad de la Entidad de ejecutarlo.
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CRITERIOS DE VALORACION.

Se propone para la licitacion, un procedimiento de adjudicacion abierto por el valor
estimado del contrato con varios criterios de valoracion, con el objeto de contar con un
mayor nimero de propuestas, desglosando la puntuacion en el 49% para los criterios
dependientes de un juicio de valor y el 51 % para las criterios cuantificables
automaticamente. Se va a valorar la calidad nutricional y la estructura de los mendus, al ser
el elemento fundamental del servicio, las caracteristicas de la comida suministrada, que
debe responder a las necesidades nutricionales de los usuarios, colectivo en situacion de
dependencia, pero sin olvidar que los platos suministrados deben ser apetecibles y
variados, motivo por el cual se introduce una cata de los productos suministrados. En los
criterios objetivos se ha repartido la puntuacion en funcion de la importancia de cada tipo
de servicio y el esfuerzo para variar los menus que realicen las empresas.

También se ha previsto como garantia de equilibrio entre la relacion calidad/precio, que el
proyecto en su conjunto debera alcanzar una puntuacién minima de 25 puntos, para que
se valore la oferta econémica.

Puesto que la oferta se efectla por precios unitarios, se facturaran Unicamente los
servicios efectivamente realizados.

Lavaloracion de las proposiciones presentadas, se haran conforme alos siguientes
criterios:

CRITERIOS DEPENDIENTES DE UN JUICIO DE VALOR: hasta un maximo de 49 puntos
segun el siguiente desglose

e B1. Calidad Nutricional, hasta 28 puntos, segun el siguiente desglose:

1. Aporte y equilibrio de los nutrientes de los menus y estructura de los menus.
Disponibilidad de una gama de alimentos adecuados para usuarios con problemas
de masticacion y/o deglucién y adaptacion de los menls a las patologias
asociadas a la edad avanzada asi como a las caracteristicas de otros usuarios y
adaptacion de los menUs a las distintas estaciones del afio. Aporte habitual de
frutas y verduras frescas en los menus propuestos, asi como productos lacteos y
de cercania. Hasta 14 puntos

2. Elaboracién, composicion, variedad, descripcion de menus para al menos cuatro
semanas, teniendo en cuenta presentacion, adaptabilidad a dietas y tipos de
texturas, cantidades de producto principal, salsa y guarnicién en los menus de
acuerdo a lo especificado en este pliego. La administracion elegira entre los
menus propuestos diversas opciones para su valoracion. Hasta 14 puntos

e B2.Proyecto de Organizaciony Gestion, hasta un maximo de 21 puntos, seguin
el siguiente desglose:

1. Organizacion del servicio de transporte desde la Cocina Central hasta el centro
logistico en Logrofio y de éste al domicilio de las personas usuarias. Propuesta de
rutas segun los distintos tipos de reparto previstos en las condiciones especificas
recogidas en el presente pliego. Impacto ambiental de los vehiculos destinados al
transporte. Organizacion del servicio y de su personal con propuesta de
seguimiento de los usuarios, hasta 10 puntos.

2. Tipo de envases a utilizar en el envasado y desplazamiento de los alimentos.
Descripcion detallada y fotos. Materiales para el reciclado. Hasta 6 puntos
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3. Protocolos de emergencia en caso de averias del vehiculo, menis en mal estado,
ausencias de los usuarios en el domicilio, reparto en zonas peatonales, protocolo
frente al Covid -19 y otros planes de contingencia. Hasta 5 puntos

Para que se valore la oferta econémica se establecen dos umbrales que deberan
obtenerse por el siguiente orden (para pasar al segundo previamente hay que
aprobar el primero):

1. Los criterios recogidos en el apartado 2 del punto B1 de Calidad Nutricional
deberan alcanzar previa valoracion de los menuds que se les requerird a las
empresas de su propuesta de menus, al menos la puntuacion de 7 puntos.

2. Los contenidos, la calidad y enfoque del proyecto en cuanto a Calidad Nutricional y
Organizacion y Gestion, debera alcanzar una puntuacién minima de 25 puntos.

CRITERIOS CUANTIFICABLES AUTOMATICAMENTE: hasta un méaximo de 51 puntos
en oferta econdémica y rotacién de mends:

e Al. Oferta Econdmica, con el contenido minimo requerido en el punto 10, hasta
un maximo de 46 puntos, distribuidos conforme al siguiente desglose de puntos:

Comida/cena reparto diario 8.74
Comida y cena reparto diario 8.74
Comida/cena reparto alterno  |7.82
Comida y cena reparto alterno |7.82
Comida/cena reparto semanal |6.44
Comida y Cena reparto semanal |6.44

e A2. Rotacién de mends, hasta un maximo de 5 puntos.

Las licitadoras presentaran el menu completo especificando los platos que constituyen el
menu: primer plato, segundo plato y postre, en comida y cena. Todos ellos se
acompafiaran del valor calérico estimado, con relacion a las cantidades propuestas de los
distintos alimentos. En el caso de que se oferten menus para una rotacion mayor, la
licitadora recibira la siguiente puntuacién:

o Diferentes menuds para 6 SEMaNas ..........cccceeeeerivieeeriiiieeeenns 5 puntos.

e Diferentes menUs para 5 SEMaANAS.......cccceeeeviiieiiiiiirieeeeeeeeens 3 puntos.

PENALIDADES ESPECIALES.

A los efectos previstos en el articulo 192 de la Ley 9/2017, de 8 de noviembre, de
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Contratos del Sector Publico, tendran la consideracién de incumplimientos parciales que
motivaran la imposicién de penalidades especiales, las que a continuacion se detallan. Las
penalidades se impondran por el 6rgano de contratacién previa audiencia a la empresa
adjudicataria.

1.

Incumplimientos y Graduacion

Tendran la consideracidon de incumplimientos leves:

Los que afectando desfavorablemente al servicio no sean debidos a una actuacién
maliciosa, ni lleven unidos peligros para personas, cosas, etc.

Las deficiencias leves en calidad, cantidad y peso de los servicios suministrados.
El retraso hasta de media hora en la entrega del servicio segln el horario previsto,
El trato incorrecto de los empleados de la empresa con los usuarios.

No prestar el servicio durante una jornada hasta el 5% de los usuarios

El retraso, negligencia o descuido en el cumplimiento de las obligaciones
derivadas del contrato que no causen un detrimento importante en la prestacion
del servicio

Tendréan la consideracion de leves los incumplimientos de las obligaciones de la
empresa adjudicataria establecidos en el presente pliego, siempre gue no estén
previstos como graves 0 muy graves.

Tendran la consideracién de incumplimientos graves:

1.

Los que afecten desfavorable al servicio y sean consecuencia de una actuacion
maliciosa o irresponsable 0 cause molestias o dafios en los usuarios, de forma
grave

Las deficiencias substanciales en calidad, cantidad y peso de los servicios
suministrados.

El retraso en mas de media hora en la entrega del servicio segun el horario
previsto.

La prestacién defectuosa o irregular del servicio con incumplimientos de las
condiciones establecidas sin causa justificada.

El trato incorrecto o poco profesional de los empleados de la empresa con los
usuarios que por su naturaleza se considere grave

Fraudes en la forma de prestacion o en la utilizacién de los medios.

Obtencion y utilizacién de informacién por parte de cualquiera de los miembros de
la empresa adjudicataria que por su importancia merezca la consideracion de
grave.
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8. Utilizar productos prohibidos, sin perjuicio de las posibles responsabilidades
penales, o realizar suministros distintos a los contratados.

9. No realizar las operaciones de conservacion de los alimentos consideradas
imprescindibles.

10. Irregularidad en las dietas (alimentos no adecuados, no variedad, baja calidad,
etc).

11. No prestar el servicio durante una jornada a un porcentaje de usuarios entre el 5y
el 10%.

12. Escasa calidad de los alimentos.

13. Acumulacién de dos incumplimientos leves en un afo.

Tendran la consideracién de incumplimientos muy graves:

1. Los que afecten desfavorable al servicio y sean consecuencia de una actuacion
maliciosa o irresponsable o cause molestias o dafios en los usuarios, de forma
muy grave

2. El incumplimiento de los actos dictados por la Administracién Municipal en el
ejercicio de sus potestades.

3. Las deficiencias graves en calidad, cantidad y peso de los servicios suministrados.

4. Dispensar a los participantes un trato degradante o incompatible con la dignidad
de las personas.

5. Obtenciény utilizacion de informacién por parte de cualquiera de los miembros de
la empresa adjudicataria que por su importancia merezca la consideracién de muy
grave.

6. Acumulacién de dos incumplimientos graves en un afio.

7. No prestar el servicio durante una jornada, a un porcentaje de usuarios a partir del
10%.

2. Penalidades aimponer en funcion delagravedad atribuidaacadauno delos
incumplimientos.

e Incumplimientos leves hasta 10.000 euros
e Incumplimientos graves de 10.001 euros a 20.000 euros

e Incumplimientos muy graves de 20.001 euros a 30.000 euros
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La sancién al contratista facultara la suspensién del pago pudiendo hacerse efectivo el
importe de las penalidades con cargo a las cuantias adeudadas.

Obligaciones Esenciales.

-La comisién de dos faltas muy graves en el periodo de un afio dara lugar a la resolucién
del contrato.

-El suministro de comida no pasteurizada dara lugar a la resolucién del contrato.
Logrofio, 20 de Agosto de 2020

EL ADJUNTO R. DE EDUCACION, INFANCIA Y JUVENTUD
Fdo: JESUS ESTEBAN LOPEZ
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