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CONSORCIO

CLAUSULA 1.- OBJETO

El objeto es la prestacion integral de los servicios en régimen de exclusividad del Bar-Cafeteria
que se marcan en este pliego, en el Castillo-Museo de San Carlos, sito en la carretera Dique del
Oeste s/n de Palma de Mallorca, por un periodo de tiempo no superior a dos afos desde la firma

del contrato, con posibilidad de prérroga con la misma duracion.
CLAUSULA 2.- INSTALACIONES Y HORARIO

Las instalaciones cedidas al adjudicatario comprenden el local destinado al Bar-Cafeteria en
la Plaza de Espana (Polvorin Este), asi como las dos terrazas anexas al mismo, junto con un
cuarto destinado a Almacén en el Polvorin Oeste (ANEXO Il). Dado el caracter publico,
museistico y de bien de interés cultural del Establecimiento, no se autoriza el uso de cualquier

otro espacio sin la aprobacion expresa de la Direccidn del Establecimiento (DE).

El Bar-Cafeteria permanecera abierto de 9:00 a 16:00 horas de martes a domingo inclusive
(excepto festividades oficiales en que el Museo permanece cerrado). El adjudicatario podra
cerrar antes de las 16 horas a su criterio (atendiendo a circunstancias meteorolégicas, de
afluencia de clientes, etc.), pero nunca antes del fin del horario de apertura al publico del
Castillo (14:00 horas).

La seguridad la proporcionara el mismo servicio que da seguridad a las instalaciones del
Castillo, y correra a cargo del Consorcio hasta las 14:30 horas, correspondiendo su pago al
adjudicatario a partir de esa hora hasta las 16:30 horas, en que se cerrara el Castillo. El
adjudicatario debera contratar con la misma empresa que tenga adjudicado el servicio de
seguridad del Castillo, y es libre para llegar a acuerdos con dicha empresa para cancelar el
servicio de seguridad (a partir de las 14:30 horas) en las fechas en que tenga previsto cerrar

antes de las 16 horas, como se indica en el parrafo anterior.

El adjudicatario informara a la DE antes del inicio de cada mes del horario general de apertura

para el mes siguiente.

Las ampliaciones y reducciones del horario (mas alla o antes de las 16:00 horas
respectivamente) deberan aprobarse previamente por la DE y cuando se ftrate de

ampliaciones éstas deberan ser acompanadas de la contratacién del Servicio de Seguridad.



CONSORCIO

CLAUSULA 3. SERVICIOS A REALIZAR.
3.1. CARACTERISTICAS DE LOS SERVICIOS.

La empresa adjudicataria se compromete a realizar, la prestacion completa del Servicio de

restauracion y cafeteria del Centro con arreglo a las técnicas y habitos del negocio.
Breve descripcidon de los servicios:

o Cafeteria: durante todo el afo en la sala de cafeteria y cuando las condiciones
meteoroldgicas lo permitan en las dos terrazas anexas a la misma.

o Restauracién: constara de servicio de raciones y platos combinados. Esta oferta podra
reducirse segun la época del afio y la afluencia de usuarios a peticion del empresario y con
la aprobacién del DE. Se podra llevar a cabo tanto en el local interior como en las dos
terrazas anexas (ANEXO II).

e Dias especiales: Los dias de caracter especial como celebraciones de caracter militar o
institucional, se podran ofertar servicio de restauracion extraordinario a solicitud de la DE,

corriendo con el servicio de seguridad ésta ultima.
3.2. CONDICIONES DEL SERVICIO A CONTRATAR .

La ejecucion del Servicio se realizara a riesgo y ventura del contratista y éste no tendra
derecho a indemnizaciones por causa de pérdidas, averias o perjuicios ocasionados durante

el desarrollo del mismo.

La lista de precios que resulte del procedimiento de adjudicacion sera aprobada por el Organo
de Contratacién, y formara parte del contrato formalizado. La DE exigira que dicha lista se
coloque en lugares perfectamente visibles para los usuarios, a efectos de facilitar su consulta

en todo momento.

No podran despacharse articulos no incluidos en la lista de precios del apartado anterior o
que no hayan sido previamente, a su aprobacion por el Organo de contratacién, autorizados

por la DE.

La empresa adjudicataria mantendra el suficiente nivel de abastecimiento, para cubrir las

demandas de consumo de los usuarios, sobre los articulos que figuren en la lista de precios.
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CONSORCIO

El adjudicatario se compromete a dedicar el personal necesario para atender los servicios que
son objeto del presente contrato, con la debida cualificacion y categoria, segun legislacién

vigente en materia laboral, para el desempeio de los cometidos que desarrolle.

La empresa adjudicataria se compromete a cumplir y hacer cumplir la normativa estatal,

autondmica y municipal y la especifica del Establecimiento.

El adjudicatario no podra traspasar o ceder en cualquier forma la explotacién del servicio a
ninguna persona fisica o juridica, por lo que el contrato suscrito entre la Administracion y

Adjudicatario tendra caracter personal e intransferible.
3.3. CONDICIONES DIETETICAS E HIGIENICAS

Todas las materias primas utilizadas en la elaboracién de los menus seran de primera calidad.
Si se observaran productos de inferior calidad, se advertira al adjudicatario, por escrito. En
caso de reincidencia se solicitara al Organo de Contratacion el inicio de expediente
contradictorio a los efectos de imposicion de penalizaciones o rescision del contrato, en su

caso, de acuerdo con lo establecido en el PCAP.

Todos los productos servidos y manipulados por la empresa adjudicataria tendran que estar

sujetos a lo especificado en la normativa vigente en cada momento.

Los proveedores de estos productos deberan disponer de Registro Sanitario y demas
requisitos de la normativa vigente, responsabilizdndose en todo momento a la empresa

adjudicataria de las alteraciones de los productos.

Se prohibira la presencia de animales domésticos en las zonas de almacenamiento,

distribucion y elaboracion de alimentos.

Las compras que realice el adjudicatario, no se haran bajo ningun concepto en nombre del
Establecimiento o en términos similares, ni de ningun organismo oficial del Estado, deberan
ser hechas en nombre de la Persona Fisica o Juridica a la que se ha concedido la
adjudicacion o renovacion del contrato sin que en ninguna circunstancia la Administracion, ni
sus representantes, sean subsidiarios de los impagos que pudieran existir por la ejecucion de

este servicio.

De cuantos productos se utilicen para la confeccion de las comidas o se sirvan para su
consumo debera observar la trazabilidad con el etiquetado correspondiente, preservando las

muestras de alimentos confeccionados que marque la ley.



CONSORCIO

El ANEXO IV del presente pliego muestra la relacion de gramajes minimos para la confeccién

de los distintos menus del Servicio de restauracion.

El adjudicatario queda obligado asi mismo a cumplir las inspecciones higiénicas, sanitarias,
técnicas y de control de inventarios de los locales, enseres y muebles existentes en las

instalaciones, con la periodicidad y horario que la DE considere oportunos.
3.4. HOJAS DE RECLAMACIONES .

En la Cafeteria existiran hojas de reclamaciones numeradas a disposicion de los
consumidores, que podran exponer las quejas relacionadas con el servicio que reciban por
parte del contratista o del personal que contrate. El anuncio de estas hojas se pondra en
lugares visibles. De toda reclamacion se dara una copia al reclamante y otra a la DE. El

adjudicatario informara de la resolucion tomada sobre esta reclamacion a la DE.

CLAUSULA 4 . PERSONAL Y RELACIONES CON LA EMPRESA ADJUDICATARIA.
4.1 GENERALIDADES

Todo el personal dependera exclusivamente de la empresa adjudicataria, y, por tanto, ésta
tendra todas las obligaciones inherentes a su condiciéon de empleador, cumpliendo todo lo
establecido en materia laboral, de la Seguridad Social del personal a su cargo. En ningun
caso resultara responsable la Administracion (Consorcio; Ministerio de Defensa — Ejército de
Tierra), de las obligaciones nacidas entre el contratista y sus trabajadores, aun cuando los
despidos y medidas que adopten sean como consecuencia directa o indirecta del

cumplimiento, incumplimiento, rescision o interpretacion del contrato.

El Adjudicatario se obliga a que todo el personal que mantenga para cumplir el contrato esté
integrado en su plantilla, dado de alta en la Seguridad Social y estar al corriente del pago de
salarios y seguros sociales correspondientes. Para ello debera aportar mensualmente los
correspondientes certificados, TC-1 y TC-2, de estar al corriente de pago ante la Tesoreria

General de la Seguridad Social.

El incumplimiento de estas obligaciones, referidas al citado personal, no implicara
responsabilidad alguna para el Establecimiento, asi como en los casos de posible despido o

medidas que se adopten como consecuencia directa o indirecta del incumplimiento, resolucién



o interpretacién de este contrato por la Legislacién, no contrayendo el Establecimiento,

obligacion alguna de caracter empresarial con el personal contratado por el adjudicatario.

La empresa adjudicataria sera responsable de sustituir a las personas que considere
necesarias y que causen baja por contingencia profesional o comun, asi como permisos
obtenidos por los trabajadores, para que se cumplan con los estandares de calidad deseables

y de acuerdo a las cargas de trabajo establecidas en la oferta.

El Adjudicatario queda obligado a cumplir las normas y medidas de seguridad del
Establecimiento asi como las instrucciones que reciba de la DE, en cuanto a disciplina, orden,
horarios y forma de prestacion del Servicio, siendo de obligado cumplimiento por parte del

personal que tenga a su cargo, asi como de sus proveedores.

El Adjudicatario queda obligado a garantizar que el personal contratado reuna las condiciones
de buena presencia y trato. Deberan vestir con camisa o polo con el logo identificativo de la

empresa, pantalon largo o falda y calzado cerrado.

El Adjudicatario sera el responsable del mantenimiento del servicio en caso de causas

extraordinarias como huelgas, despidos, incapacidades laborales, etc.

El Adjudicatario informara y aportara, antes de iniciar el servicio, los datos personales y la
documentacion laboral de los empleados que van a atender el servicio (ANEXO I). Con el
mismo fin informara previamente de las altas y las bajas que pudieran producirse. La DE se
reserva el derecho, atendiendo a razones de seguridad o de caracter legal, a denegar la
entrada de este personal en el Establecimiento, asi como la de revocar en cualquier momento

la autorizacion concedida.

Debera existir permanentemente en las instalaciones, una persona encargada de la direccién
y organizacion del servicio a la cual dirigirse ante cualquier incidencia durante toda la jornada

laboral.
4.1. RESPONSABLE DEL CONTRATO
4.1.1. DESIGNACION

El Responsable del contrato sera el Director del Consorcio, Presidente de la Comisién
Permanente, quien podra nombrar un encargado de seguimiento del contrato entre el

personal destinado en el Establecimiento.



4.1.2. COMETIDOS

El Responsable del contrato o el encargado de seguimiento del mismo, realizara, entre otros

las siguientes funciones y cometidos:

a) Supervisara la ejecucion del contrato, adoptar las decisiones y dictar las instrucciones con

el fin de asegurar la correcta realizacion de la prestacion pactada.
b) Exigira los medios y organizacion necesaria para la ejecucion del contrato.

c) Tramitara cuantas incidencias surjan durante la ejecucién del contrato, elevando

propuestas debidamente informadas al Organo de contratacion.
d) Propondra las modificaciones que convenga introducir en el contrato.

e) Sera el encargado de tramitar las relaciones entre el contratista y el Organo de

contratacion.

f) Solicitara mensualmente al adjudicatario los documentos de cotizacion correspondientes a
las Cuotas de la Seguridad Social de los trabajadores que prestan el servicio objeto del

contrato.

g) Al finalizar el expediente de contratacion, emitira un informe al Organo de contratacién en
el que quede constancia de que la ejecucion del contrato se ha producido sin incidencias, 0 en

su caso se detallen las deficiencias observadas.

h) Cualquier otra instruccion que le pueda dar el Organo de contratacion.

CLAUSULA 5. INSTALACIONES, MOBILIARIO Y MATERIAL
5.1 INSTALACIONES Y MANTENIMIENTO

El Establecimiento aportara las instalaciones correspondientes (ANEXO Il), asi como la
maquinaria y menaje (ANEXO Ill) que se detallen en los inventarios que deberan ser firmados,
al inicio del contrato, de conformidad por la empresa adjudicataria. EI Responsable del
contrato remitira al Organo de Contratacion un ejemplar del inventario firmado para su archivo

en el expediente de contratacion.

El resto del equipamiento, aparatos, maquinaria, mobiliario, y cualquier tipo de instalacién fija

o movil en las terrazas, necesario para el buen funcionamiento y servicio, sera aportado por el



adjudicatario, siendo de su cargo los gastos de instalacién y retirada, debiendo obtener la
previa autorizacion de la DE para realizar las actuaciones que, en su caso, fueran necesarias.
Formara parte de su inventario particular y sera desalojado del Establecimiento a la

finalizacion del contrato.

El adjudicatario, en ningun caso tendra ni adquirird ningun derecho sobre los locales o
instalaciones fijas o méviles, maquinaria o0 menaje, a excepcion de los derechos derivados de
su utilizacion durante el periodo de vigencia del contrato o prorroga de este. El adjudicatario
se compromete a mantener en perfecto estado de conservacion y funcionamiento tanto el
material que aporta el Centro, como el aportado por él mismo, incluso en el momento de cesar
en el disfrute de la adjudicacion, con responsabilidad personal plena por toda pérdida,

deterioro, destruccion, inutilizacion, etc.

Sera de su cuenta y riesgo el reponerlo inmediatamente cuando se inutilice, deteriore o
menoscabe por el mal uso, dolo o mala fe, por otro de similar calidad, marca y rendimiento.
Sera de su exclusiva responsabilidad y cuenta el pago del importe a que ascienda la

reposicion.

Caso de que hubiera equipos que por su estado de deterioro u obsolescencia fuesen
inservibles, el adjudicatario lo comunicara a la DE, para proceder a su baja de inventario. En
ningun caso los dara de baja sin el cumplimiento de este tramite. Las averias en instalaciones
centrales en que el problema afecte a las dependencias objeto de este pliego, seran

solventadas por la DE.

La empresa adjudicataria debera realizar, a su costa, las tareas de mantenimiento preventivo
de toda la maquinaria puesta a su disposicidon (ANEXO Ill). Las camaras frigorificas, muy
especialmente, se mantendran siempre en perfecto estado de funcionamiento, garantizandose
que, en caso de averia, ésta quedara resuelta en un plazo de 24 horas a cargo del

adjudicatario.

En el caso de ser requeridos utensilios, menaje, mobiliario o electrodomésticos que no figuren
en inventario, el contratista puede instalarlos previo permiso de la DE, figurando en su

inventario particular.

El mismo dia de la extincion del contrato, el adjudicatario y el personal que preste sus
servicios en el Bar-cafeteria abandonaran el Centro, desalojando de las dependencias que

ocupen todo el utensilio, menaje y enseres particulares, haciendo entrega al Director del



Establecimiento de las instalaciones, mobiliario, aparatos y enseres que consten en el
inventario, en la misma cantidad, calidades y estado de funcionamiento en que se recibieron

al hacerse cargo del servicio.

Los danos derivados de incendio o robo, causados tanto en mercancias como en el mobiliario
e instalaciones, seran cubiertos por el adjudicatario mediante péliza de seguros, de la que se

entregara copia a la DE en la misma fecha en que se formalice el contrato.

La empresa Adjudicataria se abstendra de hacer cualquier tipo de publicidad dentro del

Establecimiento, salvo con autorizacién expresa del Director del mismo.
5.2 LIMPIEZA

La limpieza de las instalaciones, asi como los materiales necesarios para llevarla a cabo
seran de cuenta de la empresa adjudicataria, quien debe mantener el nivel de higiene que es
exigible en cualquier establecimiento de hosteleria, ajustandose en todo momento a las

indicaciones que efectue la DE.

La empresa adjudicataria se ocuparda de que en los locales utilizados se cumplan las
condiciones especiales que, para la Seguridad e Higiene, se establecen en las normas legales
que afecten al tipo de actividad que se contrata, corriendo a cargo del adjudicatario los gastos
generados a tales efectos, asi como la conservacion y subsanacion de las averias que

puedan ocurrir.
Las instalaciones a limpiar incluyen las siguientes areas (ANEXO II):

e Local del Bar-Cafeteria (antiguo Polvorin Este).

e Terrazas anexas.

e Almacén en antiguo Polvorin Oeste.

e Aseos, sabados y domingos, y de martes a viernes, fuera del horario de visitas del Museo.

Mantendran su buen estado de limpieza y uso durante la ejecucion del servicio.

La recogida de los residuos generados, solidos o liquidos, sera responsabilidad de la empresa
adjudicataria, adecuandose a lo que en cada momento establezca la legislacion vigente. Sera
responsabilidad del adjudicatario la retirada diaria de las basuras y residuos generados que

seran depositados en contenedores situados en el exterior del recinto del Establecimiento.



Debera mantener en orden el mobiliario del Bar-Cafeteria y terrazas cuando no sean

utilizados.
5.3 MAQUINAS DE BEBIDAS Y ALIMENTOS.

El adjudicatario podra instalar maquinas automaticas auto-expendedoras de bebidas y
alimentos en las instalaciones cedidas, debiendo encargarse de que la reposicion de material

y reparacion de incidencias sea la adecuada para garantizar un buen servicio.

La lista de precios sera aprobada por el Organo de Contratacion, previa conformidad del
Director del Establecimiento. Los precios de los articulos de las maquinas auto-expendedoras

no podra superar el precio ofertado en la licitacidén para articulos similares.
5.4 CONDICIONES DE SEGURIDAD E HIGIENE Y MEDIO AMBIENTE

El adjudicatario sera el unico responsable del servicio de bar cafeteria, del Establecimiento, y
como tal debe de tomar las precauciones necesarias y reglamentadas en el Cadigo
Alimentario Espafiol, para que todos los alimentos o bebidas se encuentren en perfectas
condiciones para su consumo. Responsabilizandose de las condiciones higiénicas y sanitarias
de los articulos y productos que estén a la venta o sean aplicados a la preparacion de los

alimentos, siendo estos de marca acreditada en el mercado y contenidos en su oferta.

En el caso de que se produzca cualquier tipo de intoxicacion como consecuencia del
incumplimiento de las obligaciones citadas, la DE, podra presentar la denuncia
correspondiente ante la Autoridad Sanitaria competente.

Todo el personal relacionado con la manipulacion y preparacion de alimentos y limpieza de
vajilla y menaje, debera estar en posesion del carné de manipulador de alimentos extendido
por la autoridad de sanidad que corresponda, asi como estar al corriente del resto de
documentacion higiénico-sanitaria exigible para la manipulacion de alimentos y de igual
manera los de los proveedores habituales con los que se relacione, a fin de establecer los

reglamentarios controles de seguridad.

El Adjudicatario se compromete a la revista periddica de esta acreditacidon sanitaria
establecida por la norma vigente. Una copia de dicha documentacién se hara llegar al
Responsable de contrato dentro del primer mes después de que haya sido adjudicado el

servicio de Bar-Cafeteria.



Todo el personal que contrate la Empresa Adjudicataria y que realice su trabajo en los
servicios de Bar-Cafeteria, debera presentar Certificado Médico de no padecer ningun tipo de
enfermedad INFECTO-CONTAGIOSA ni VIRICA, quedando obligado a declararlo tan pronto

como tenga conocimiento de ello y siendo reemplazado en su caso.

El personal facultativo, Servicio de Veterinaria Militar, tendra atribuciones para examinar las
condiciones higiénicas de los manipuladores de alimentos, asi como de las instalaciones de
los depdsitos de viveres, cocinas, camaras frigorificas, comedor, bar, depdsito de basuras o

cualquier otra dependencia.

El Adjudicatario se responsabiliza de las condiciones higiénicas y sanitarias de los articulos y
productos que estén a la venta o sean aplicados en la preparacion de los alimentos que se
condimenten o sirvan, asi como de los locales y almacenes en que desarrolla la actividad,
debiendo adoptar todas las medidas necesarias para impedir que sean servidas bebidas o
comidas que no reunan las condiciones higiénicas y sanitarias exigibles. La limpieza de las
cafeterias, sus aseos y anexos, instalaciones y aparatos propios de hosteleria con que cuenta
la dependencia de este servicio, asi como el mobiliario, vajilla, cuberteria, menaje y cristaleria,

seran responsabilidad del Adjudicatario.

El Adjudicatario debera tener a disposicion del Servicio Veterinario las muestras diarias de
alimentos confeccionados, asi como los almacenados en los espacios de las camaras

refrigeradas o de congelacion reservados al efecto durante un tiempo minimo de 72 horas.

La inspeccidon sanitaria de los locales, menaje, vajilla, utillaje, productos y alimentos que se
utilicen sera ejercida por el personal facultativo militar, que puede ordenar en caso necesario
que sean retirados aquellos productos o alimentos que no reunan las garantias necesarias. El
Adjudicatario se compromete a someterse a las resoluciones de los facultativos citados, que

le seran comunicadas a través del Responsable del contrato.

Los servicios de desinsectacion, desinfeccion y desratizacion correran a cargo de la DE, sin
perjuicio de que el adjudicatario pueda contratar tales servicios con otras empresas que se
dediquen a dicha actividad, no excluyendo bajo ningun concepto la realizacion de dichos
servicios por cuenta de la Unidad de Veterinaria, siempre que el Servicio Inspector de
veterinaria del E.T. lo considere necesario y siendo complemento de la labor realizada por la

empresa civil contratada. La realizacién de los servicios se llevara a cabo cuando lo determine
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la DE previo informe veterinario, en el periodo mas conveniente a fin de evitar los posibles

perjuicios que pueda ocasionar tanto a los usuarios como al adjudicatario.

En caso de incumplimientos de la normativa legal o requisitos medioambientales por parte de
la empresa, el Organo de contratacion/DE ostenta el derecho de adoptar las medidas
adecuadas para resolver dicha situacion, incluida la resolucion del contrato, en funcién de la
reiteracién o gravedad de la infraccion, a cuyo efecto, un incumplimiento de la normativa legal
0 requisitos medioambientales o de las clausulas medioambientales del presente contrato
sera considerado como infraccidon grave. La empresa adjudicataria estara obligada a asumir
los costes derivados de las acciones de control, medicion, gestion, prevencidén y correccion

originados por los citados incumplimientos.
CLAUSULA 6. - DERECHOS DE LA ADMINISTRACION:
6.1 — MODIFICACION DE LA LISTA DE ARTICULOS OFERTADOS

El adjudicatario se obliga a cobrar los articulos y servicios al precio en concordancia con la
oferta realizada por el mismo; las listas de precios de los articulos iran firmadas por el Jefe del
Organo de Contratacién, no pudiéndose variar sin la autorizacion del mismo y a propuesta de
la DE. La autorizacién de nuevos articulos que se pongan a la venta asi como sus precios,

seran autorizados por el Organo de Contratacion.

El Adjudicatario debera tener todos los productos que haya ofertado, en caso de

incumplimiento seria motivo de informar negativamente al Organo de Contratacién.

El adjudicatario podra proponer una modificacion de los articulos que figuren en la lista de
precios ofertados, siempre y cuando se cumplan las condiciones establecidas para ello en el
PCAP. Toda alteracién que el contratista pretenda efectuar, en relacion a los articulos que
figuren en la lista de precios ofertada y que forma parte del contrato, debera solicitarse por
escrito de forma razonada al Responsable del contrato, quien propondra, en su caso al
Organo de contratacion, la aplicacién de la clausula de modificaciéon del PCAP. En el caso de
que sea factible atender a la modificacion el Organo de contratacion tramitara la oportuna

modificacion del contrato.
6.2 — DISPONIBILIDAD DE LOCALES .
El adjudicatario explotara el servicio de Bar-Cafeteria en las instalaciones cedidas segun las

condiciones expresadas en este documento (ANEXO Il), sin poder disponer del uso exclusivo
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de las mismas para otros eventos, sin autorizacion previa de la DE. Asi mismo, el
adjudicatario debera informar previamente a la DE de cualquier reserva del servicio de Bar-

Cafeteria para grupos que superen catorce (14) personas.

Cuando se produzcan eventos en el Castillo de San Carlos de caracter exclusivo, fuera del
horario de apertura del Bar-Cafeteria, autorizados por el Consorcio, y que pudieran afectar a
las terrazas de la cafeteria, se podra solicitar por parte de la DE al adjudicatario la retirada del
mobiliario antes del evento, debiendo la DE avisar al adjudicatario con el tiempo suficiente
para que éste pueda retirar dicho material, y sin que pueda reclamar cantidad econémica por

la cesion de ambas terrazas.

Previa autorizacion de la DE, el adjudicatario podra atender cuantas celebraciones y actos
sociales le sean solicitados por los usuarios en los espacios cedidos, considerandose éstos
como contrato particular entre las partes, sin que en ningun caso resulte responsable el
Consorcio de las obligaciones nacidas entre el adjudicatario y el solicitante. Con caracter
previo a la autorizacion, la DE, podra solicitar cualquier tipo de documentacion e informacion
al adjudicatario, referente a las personas y posibles empresas subcontratadas que vayan a

participar en dichas celebraciones .
CLAUSULA 7. DEBERES DE LA ADMINISTRACION:

El Consorcio cede al adjudicatario los locales especificados en la clausula dos del presente

documento en las condiciones descritas en este pliego. (ANEXO II)

Del mismo modo el Consorcio cede al adjudicatario el material y equipamiento de cocina

reflejados en la lista de inventario incluida en el contrato. (ANEXO IlII)

El mantenimiento de las infraestructuras correra a cargo del Consorcio. Se excluye el material

fungible y averias como consecuencia del mal uso de las instalaciones.

El Consorcio cubrira los gastos del servicio de seguridad en el horario de apertura del Museo,

asi como los gastos de consumo eléctrico, agua, y linea telefonica fija.
CLAUSULA 8. POLIZA DE SEGUROS

El adjudicatario tendra la obligacion de contratar un seguro de responsabilidad civil que cubra

como minimo lo siguiente:
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- Siniestro total de los locales objeto del contrato de bar cafeteria, cuando los dafios

originados sean derivados de su explotacion.

- Muerte (una cantidad fija por cada sujeto causante).

- Dafios materiales en edificios, instalaciones o efectos.

- Lesiones (una cantidad fijada por cada sujeto causante).

- Dafios materiales en efectos de propiedad particular.

- Dafios a personas, tales como, intoxicaciones alimenticias, etc.

La copia de este contrato se entregara al inicio de la explotacion por el Adjudicatario. Las
cuantias aseguradas estaran conforme a lo que disponga las oportunas Leyes y reglamentos

del Ramo en la citada materia, fijandose un riesgo minimo a cubrir que sera de 300.000,00€.

CLAUSULA 9. OTRAS CONDICIONES

La empresa adjudicataria respondera de los dafos causados a terceras personas, continente
y contenido, cuando éstos hayan sido originados por las personas que tengan a su cargo en

el desempeno de sus funciones.

Deberan cumplirse las obligaciones empresariales que establece la Ley de Prevencion de
Riesgos Laborales, asi como la normativa y reglamentacion en vigor de seguridad e higiene
en el trabajo, debiendo realizar la “coordinacion de actividades empresariales” con el
Establecimiento segun el articulo 3, RD 171/2004, de 30 de enero, por el que se desarrolla el

articulo 24 de la Ley 31/1995, de 8 de noviembre, de Prevencién de Riesgos Laborales.

También se cumplira lo especificado en el RD 0393/2007, Reglamento Lugares de Trabajo y
demas disposiciones vigentes, evitando o reduciendo al maximo posible, y siempre dentro de

la legalidad, cualquier impacto medioambiental.

Palma a 18 de marzo de 2020

‘ Firmado digitalmente por GALERA
G AL ER A GARCIA JAIME |50293207G
- e 2 GORIERNC Nombrg.de-raconocimiento (DN):
G A RC I A 0u=PERSONAS, ou=CERTIFICADO
A ELECTRONICO DE EMPLEADO
sn=GALERA GARCIA |50293207G,
givenName=JAIME, cn=GALERA

El Coronel Director del Consorcio
c=ESrosMINISTERIO DE DEFENSA,
PUBLICO,
J A I M E | serialNumber=IDCES-50293207G;
5 O 2 9 3 2 O 7 G GARCIA JAIME |50293207G
Fecha: 2020.03.18 11:56:58 401'00'
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ANEXO -1
FICHA DE CONTROL DE PERSONAL CIVIL
DOCUMENTACION QUE DEBERA APORTAR LA EMPRESA ADJUDICATARIA

RESPECTO AL PERSONAL CIVIL CONTRATADO POR LA MISMA

- Nombre y n° de DNI
- Fotografia actualizada.

- Fotocopia legalizada del carnet de manipulador de alimentos o certificacion de que el mismo

se encuentra en vigor.

- Fotocopia legalizada de la documentacion de la Seguridad Social relativa a la situaciéon del
trabajador (antiguos TC1 y TC2):

- Relacion Nominal de Trabajadores (RNT)

- Relacion de liquidacion de cotizaciones (RLC)
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ANEXO Il

ZONAS CEDIDAS AL ADJUDICATARIO Y DE RESPONSABILIDAD DE LIMPIEZA

Especificaciones y superficies

- Nave del polvorin 68,17 metros?
- Terraza inferior 72 metros?
- Terraza superior 140 metros?

Terreno circundante 25 metros?
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ANEXO Il

MANTENIMIENTO

1. ELEMENTOS A MANTENER

Los elementos objeto de mantenimiento son los que a continuacion se relacionan:

ARMARIO GN2/1 600 LITROS 1 PUERTA REFRIGERADOS DE 777X740X1850H MM
DR600SS

ARMARIO GN2/1 600 LITROS DE 1 PUERTA CONGELADOS DE 777 X740 X1850H MM
DF600SS

BAJOMOSTRADOR REFRIGERADO SERIE SNACK CON PANEL DE MANDOS
ELECTRONICO TPS-62

MESA DE TRABAJO ACERO INOXIDABLE CON CUBETA CON ESTANTE DE 1500
X600 X850H MM MCIC615

LAVAVAJILLAS INDUSTRIAL CON CESTA DE 50X50CM DE 600 X600 X820H MM
CORDOBA500

4 ESTANTES MURAL EN ACERO INOXIDABLE LISO FONDO 400 DE 1500X400H MM
ANL1540

PLANCHA A GAS HOSTELERIA EN ACERO LAMINADO DE 6 MM CON MEDIDAS
610X457X240H MM 60PGL

COCINA A GAS DE 2 FUEGOS DE 6 + 6 KW CON MEDIDAS 810X457X240H MM 80CG
MUEBLE CAFETERO DE 1500 X600 X1045H MM MCA-150-O

ENFRIADOR DE BOTELLAS GONDOLA 2 PUERTAS DE 1017 X545 X840H MM GRB-
100

LAVAMANOS MURAL CON PULSADOR AUTOMATICO AUTOMEZCLADOR DE 400
X400 X225H MM LVMR40

CAMPANA DE 1'80 METROS CON MOTOR INCORPORADO

MESA FREGADERO DE ACERO INOXIDABLE 1500 MM.

REFRIGERADOR VERTICAL COLOR BLANCO MARCA WHIRLPOOL..
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Ademas de los elementos senhalados, se consideraran incluidos los cuadros eléctricos

especificos de los mismos.

Si existiese equipo, instalacion o elemento no relacionado en el presente anexo, pero
directamente relacionado con el servicio de bar, cafeteria y restauracion, se entendera
incluido y la empresa adjudicataria estara obligada al mantenimiento de los mismos en las

mismas condiciones establecidas para el resto de elementos a mantener.
ACCIONES A REALIZAR:

El mantenimiento preventivo abarca las tareas de control, vigilancia e inspeccion de los
elementos e instalaciones y el correctivo consiste en subsanar los defectos que impidan su

normal funcionamiento o arreglo de averias que surjan en los mismos.

2. MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES

La empresa adjudicataria sera responsable del mantenimiento correctivo de la instalacion
eléctrica y de fontaneria en los espacios cedidos para el Bar-Cafeteria descritos en este

pliego y reflejados en el ANEXO II.
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ANEXO-IV
GRAMAJES ORIENTATIVOS PARA LA CONFECCION DE COMIDAS
NOTAS:

- Los gramajes de este pliego son orientativos, quedando el adjudicatario supeditado a las

instrucciones que reciba por parte del Establecimiento.

CUADRO RESUMEN DE GRAMAJES EN FRESCO APROXIMADOS

CARNES

FIlEtE e 170/200 g
ESCAIOPE ..o 170/200 g
Carne guISada ..........cooeiiiiieeeeeee e ————— 170/200 g
Carne PICAAA ....coeiiiiiieie e 120/150 g
Chuleta de Cerdo ..o 160/180 g
CiNta de 1OMO ... 180/200 g
SaIChICNAS ..o ———— 150/200 g
Carn@ @SAda .......oooiiie e 170/200 g
POLLOS Y AVES

POIO .. un %2 de pollo de 1.400/1.600 g
MUSIO Y CONTrAMUSIO .....eeiiiiiiiiiiiiieeee e 275/300 g
POlIO troCEATO0 ... 375/425 g
PECRUQGA ... 140/200 g
(O E= T (o 0 [ = 1S =T o R SRERURRRRR 550/650 g
MUSIOS (JAMONCITOS) ....uvvieiiiiiiiiie e 125/150 g
AJGS et aa e e s 75/100 g
Pavo congelado ..o 350/450 g
ROt A€ PAVO ... e 200/225 g
(7070 (o] 4 o1 o7 TP PPPPUPPPPPPR 75 g (unidad)
FIAMBRES

Fiambre variado ............ooeeeiiiiiiii e 150/175 g
BOCADILLOS

FIAMDIE ..o 50/60 g
Pan (Darrit@) ..o 85/95 g



PESCADOS

PesSCados frESCOS .....coiiiiiiiiiiiee e 150/200 g
Pescados congelados Sin eSpina .........cooeeviviiiiiiiiiiiiiiiee e 120/180 g
Pescados congelados con eSpina ...........cooeeiiiiiiiiiiiiiiiiiie e 150/200 g
HUEVOS Y TORTILLAS

HUevos (Clase M) ... 2 unidades=120g

ARROCES

Y 0 S 90/100 g
LEGUMBRES SECAS

JUAIAS PINTAS ..o 100/110 g
JUdias blanCas ..........cooooiiiiiie e ————- 100/110 g
GarbaANZOS ..o 100/110 g
LeNtEas ... —————— 100/110 g
PATATAS

Patatas guisadas .............uueiiiiiiiii e 350/400 g
PASTAS

FIEUA ... 100/110 g
SPAGUETES .o 100/110 g
TallArNES ... e e e 100/110 g
Y F=Tor= 14 o] L= R 100/110 g
RISOIBS ... 100/110 g
LI 11 e S EPPPUPPRPRR 100/110 g
CaANEIONES ... e 4 unidades

VERDURAS Y HORTALIZAS CONGELADAS

ESPINACAS ...ttt 275/300 g
GUISANTES ...ttt 275/300 g
JUAIAS VEIAES ...t 275/300 g
Coles de BrUSEIAS........eueiiiiiiiieee et 275/300 g
COlITlOT e 275/300 g
AICACNOTAS ... 275/300 g
MENESIIA ... e 275/300 g

BIOCOI ... 275/300 g
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(0721 o [0 TP TS TPPPPPPP 275/300 g

BOITaja ... ——————— 275/300 g
VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS

ACEIGAS. ... aneaee 275/300 g
REPOIO . 275/300 g
(] 0] 0= 1 (o = PRSPPI 275/300 g
CalabacCin ........ooooieeeee e 275/300 g
BEreNJENAS ... s 275/300 g
FRUTAS

V=T o F= 14 F= E PR 175/225 g
I F= T = T = T TSP PUPORPPRRN 175/225 g
Manzana GoIAEN.........cccieiieeeeee e 175/225 g
Manzana Starking..............eeeeeeeiiiiiii e 175/225 g
= 1 PRI 175/225 g
MEION ... 200/250 g
SANAIA. ...t ————————————————aaaaaaan 200/250 g
POIaS....eeeeeeeeee e 175/225 g
MEIOCOTON. ... 175/225 g
ClIIUBIAS. ... e e e 175/225 g
Y| o =T oo Yo |61 175/225 g
PIALANO. ... 130/160 g
CINUEIAS. ...t 175/225 g
KIWI L et 175/225 g
OTROS POSTRES

AITOZ CON IECNE......ceiiiiii e 150 g
Yoghurt natural 0 SAbOres ..........oooviiiiiiii e 125¢g
Flan de vainilla ...........ooeeiiiii e 100 g

[ F= T (] =T SO 135¢
Mousse de ChOCOIALE ..........ceiiiiiiiiiiiiiii e 60 g
MOoUSSE d€ YOGNUIT ... 70 g
Tartas variadas. ........ccooiiiii 150 g
Melocoton en almibar ... 3 unidades
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Pifia €n almibar ..........oooo i 2 rodajas

1Y/ F=Tot=To o] o1 = PP PRSP 150/175 g
HELADOS

i =1 =T Lo P 70/80 g
PRECOCINADOS

PreCoCiN@dOS ....oooiiiiieiee e 180/225 g
OTROS:

DESAYUNOS

Café €N GranO ......ooeiiiiiiii 10g
LeChe (deSAYUNO) .....ccooiiiie e 200/225 g
MarQarina ......cccoeeeieeeee e ——————— 10/12 g
Mermelada .........oooieeeii e 20/25 g
Bolleria (deSayUno) ........coooiiiiiiiie e 1 unidad
Magdalenas, sobaos y similares (desayuno) ..........cccccoevviiiiiiiiinnnnnnn. 2 unidades
CRUITOS .t e e e 4 unidades
POITAS ... 2 unidades
ZUMOS (AESAYUNOD) ettt et e e e e e e e e as 200/250 cc
Gallet@s ... 4/5 unidades
ENSALADAS

Ensaladilla ruSa ..........eeeeeee e 2751325 g
Ensaladas variadas ..............cceiiiiii s 275/325 g
GUARNICIONES

[V =T (o [N =TSSP 60/80 g
Y 0o P 40/50 g
Ensalada Verde ... 60/80 g
Ensalada tomate ... 50/70 g
Patatas fritas .......ccocciiiie 200/250 g
Patatas panaderas ... 225/250 g
Patatas COCIAAS .......cooiiiiiieie e 150/200 g
Puré de patatas ... 150/200 g
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