Facultad de Ciencias Sociales - Servicio de Comedor
Anexo sobre Criterios Ambientales

1. Objeto del contrato y especificaciones

1.1. Objeto del Contrato

En el contrato de Concesién de uso y explotacion del servicio de comedor en cuenta
consideraciones ambientales, en cuanto a los productos alimenticios y al desarrollo del contrato.

1.2. Especificaciones técnicas de cumplimiento obligatorios y valorables en los criterios de
adjudicacion relativas a los Productos Alimenticios, los cuales se aplicardan para cada menu
mensual preparado.

Adicionalmente, en los menus es recomendable reducir el consumo de productos animales por
su elevado impacto ambiental y sobre la salud humana. Para ello, se propone limitar -excepto
en caso de necesidades especiales- el nUmero de servicios con carne, pescado, huevos y lacteos
y aumentar los dias donde la proteina sea de origen vegetal en vez de animal, siempre
asegurando los minimos requisitos nutricionales fijados por nutricionistas profesionales.

Cada menu mensual que la empresa proponga, tendra que cumplir los siguientes criterios:

- Los productos principales de los menus (es decir aquellos que salen en el titulo de los
platos, seran de temporada. Es decir, productos que se cultivan al aire libre o que se
pescan en cada temporada. Como guia se puede utilizar los calendarios de productos
de temporada.

- Al menos un servicios a la semana serdn con proteina de origen vegetal en vez de animal
manteniendo la composicién nutricional requerida por tipo de usuario.

- Ninguno de los alimentos o platos servidos contendran productos que deban estar
etiquetados por contener en su formulacién ingredientes provenientes de organismos
modificados genéticamente (OMGs) y de los alimentos y piensos producidos a partir de
éstos.

- Al menos el 5% en peso de los productos (tanto de origen animal como vegetal) seradn
provenientes de la agricultura ecoldgica.

Ademds, se valorardn los mayores % de productos de agricultura ecoldgica; los que cumplan con
estandares de bienestar animal o equivalentes y los que cumplan con criterios de produccidn
integrada (PI), o equivalentes. Los productos de origen vegetal para los que existen criterios de
Pl son: acelga, lechuga, pimiento, tomate, patata, remolacha azucarera y kiwi.

Los licitadores deberan presentar sus propuestas de menus para el servicio detallando los
productos que utilizara y su peso, asi como las caracteristicas ambientales de estos.

1.3. Especificaciones técnicas de cumplimiento obligado relativas al servicio de comedor.
1.3.1. Criterios para los envases y embalajes:

- Silacomida se prepara en las instalaciones de la Facultad, los alimentos se suministraran
en envases de transporte (cajas y bandejas) reutilizables y retornables.

- El agua se servira siempre de la canilla en jarras y nunca envasada.

- Las bebidas frias (refrescos, jugos, zumos ...) se suministraran en envases de vidrio
individuales o en vasos o copas de cristal rellenadas a partir de envases de mayor
formato y/o mediante un dispensador/tirador.



1.3.2. Criterios para la vajilla, cuberteria y manteleria:

- la vajilla, cristaleria y cuberteria usadas seran reutilizables (de vidrio, porcelana,
ceramica, metal).

- Las servilletas seran de papel 100%.

- En cualquier caso, se prohibe el suministro de protege-manteles o protege-bandejas.

1.3.3. Criterios para el transporte:

- Los vehiculos usados para el transporte de los alimentos elaborados, por parte del
proveedor del servicio de comedor, deberan cumplir con la Verificacion Técnica
Vehicular (VTV).

- Se valorardn que estos tengan emisiones de gases contaminantes inferiores a las
exigidas por la ley.

1.3.4. Criterios sobre la generacion de residuos y desperdicio alimentario:

- Los licitadores tendrdn que presentar un plan de prevencién y gestién de residuos en el
gue se expongan:

O

1) Las medidas de prevencién de la generacion de residuos y minimizacién del
desperdicio alimentario que aplicard durante la ejecucion del contrato, donde
se incluiran las ya mencionadas en el apartado de envases y embalajes.

2) Los protocolos/instrucciones para la separacidn selectiva de los residuos
generados. Las fracciones a recoger selectivamente de forma obligatoria son:
papel y cartdn, envases (plasticos, latas, tetra-bricks, poliestireno expandido),
vidrio, materia orgdnica, residuos especiales (como aceites usados y otros) y
rechazo.

3) La gestion que se hace de cada fraccion (incluyendo, cuando aplique, el
nombre del gestor autorizado al que se entreguen los residuos); y

4) El procedimiento para calcular los indicadores de generacién de residuos que
se solicitan en los criterios de ejecucion. Este plan de gestidn se valorara en los
criterios de adjudicacion.

2. Criterios de ejecucidn del servicio

La empresa adjudicataria debera cumplir ademas los siguientes requisitos:

Comunicacidn y sensibilizacion:

- Laadjudicataria debera indicar en los carteles o cartas con el menu o platos disponibles,
qué productos son de agricultura ecoldgica, produccion integrada, con estandares de
bienestar animal, o de pesca sostenible.

Practicas e informes:

- Laadjudicataria presentara un primer informe semestral (y después al final de cada afo)
que recoja:

O

El balance de los productos ambientalmente mejores usados, desglosados
segln sean: de agricultura ecoldgica, produccién integrada, mayor bienestar
animal, pesca o acuicultura sostenible. Para cada categoria se indicara las
cantidades usadas (en kg y en % respecto al total de productos usados), con la
intencién de monitorizar el consumo de estos productos durante la ejecucion
del contrato y incrementar su uso siempre que sea posible.



o El balance residuos generados (en total, por las fracciones definidas
anteriormente y en kg por n2 de servicios realizados), con el fin de monitorizar
los progresos a lo largo del contrato.

o Copia de las hojas de seguimiento de los gestores correspondientes de residuos
especiales.

3. Criterios de adjudicacién

En los criterios de adjudicacidn se especifica de forma detallada la ponderacion que se le dard a
cada elemento valorable y la formula o pardmetros para su evaluacién. Ver tabla adjunta en el
Anexo I.

A modo de ejemplo se presentan los criterios de valoracidn para la contratacidn de servicios de
comedor con cocina en las instalaciones de la adjudicataria, distinguiendo entre aquellos de
valoracion automatica mediante férmula matematica y aquellos de valoracién subjetiva:

Criterios de valoracion automatica mediante formulas matematica

- Mayor % de alimentos de:
o Agricultura ecoldgica
o Con otras caracteristicas ambientales (produccién integrada, con mayores
estdndares de bienestar, de pesca sostenibles
- Vehiculos con emisiones contaminantes menores

4. Contenido de la oferta técnica: presentacién de las ofertas

Para facilitar la evaluacion de las ofertas y la documentacién presentada, se exigira en el pliego
un modo concreto de presentar la documentacidn. Esta informacién se especificard en el
anuncio del concurso para informar con tiempo a los posibles licitadores.

El licitador tendrda que aportar la siguiente documentacién y del modo especificado a
continuacion:

a) Memoria descriptiva del servicio a la que se incluira el Plan de prevencion y gestion de
residuos y las medidas para la reduccidon de impactos en el transporte y en las cocinas y
los Checklist de requisitos ambientales debidamente cumplimentados, firmados vy
sellados. A ella se adjuntara toda la documentacidn que acredite el cumplimiento de las
especificaciones obligatorias y de las valorables a las que se compromete el licitador.

b) Oferta econdmica en la que se desglose la parte proporcional correspondiente a:

- lamano de obra (incluyendo el precio/hora)
- los productos adquiridos para el servicio
- el transporte y equipamiento

Anexo |

Ponderacidén total de los oferentes

Puntaje de Canon Ofertado Puntos
Cantidad d tos = Canon ofertado x 50 50
antidad de puntos =y imo Canon Ofertado

Puntaje Menu Ofertado




Menu Universitario

Valor ment més econ.x 30
Valor del menu Ofertado

Cantidad de puntos =

30

Menu Universitario Vegano

Valor menu mas econ.x 5
Valor del menu Ofertado

Cantidad de puntos =

Menu Universitario Celiacos

Valor ment més econ.x 5
Valor del menu Ofertado

Cantidad de puntos =

Viandas para el Personal Nodocente

Valor vianda mas econ.x 5
Valor de la vianda Ofertado

Cantidad de puntos =

Puntaje aspectos ambientales

Agricultura Ecoldgica

% de Agric Ecol.x 2
Maximo % de Agr. Ecol.

Cantidad de puntos =

Bienestar animal

% de Alim. con B. Animal x 2

Cantidad de puntos =

Maximo % Alim. con Bien. An.

Produccidn Integrada

% de Alim.de prod.integ.x 1

tid tos =
Cantidad de puntos Max. % Alim. de prod integ.

100




