PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS QUE HAN DE REGIR EL CONTRATO
ADMINISTRATIVO ESPECIAL PARA LA EXPLOTACION DEL SERVICIO DE
RESTAURANTE CAFETERIA EN EL EDIFICIO DEL TEATRO PRINCIPAL

PRIMERA.- OJETO.

El objeto del presente contrato es la prestacion del servicio de restaurante-cafeteria en el
edifico del Teatro Principal situado en calle Coso, 57 de Zaragoza, previo
acondicionamiento de las instalaciones.

SEGUNDA.- SITUACION Y CARACTERISTICAS DEL RESTAURANTE Y CAFETERIA.

El restaurante que se pretende ubicar en el Teatro Principal de Zaragoza se sitla en la
planta segunda de dicho equipamiento, en el espacio ocupado por la cafeteria actual (se
grafia en el plano de estado actual del Anexo 1). El acceso al restaurante se realizara a
través del equipamiento y el horario de uso sera coincidente con el del Teatro.

El restaurante dispondra de tres zonas claramente diferenciadas (Anexo 2):

- Sala de Restauraciéon con Office (con capacidad maxima 64 personas y
condiciones técnicas exigidas en el informe emitido por el Inspector Jefe del Servicio
contra Incendios, De Salvamento y Proteccién Civil - Anexo 3).

- Espacio para Cocina, Camaras, Almacén, vestuarios de personal y aseos
publicos adaptados al reglamento de supresion de barreras arquitectonicas (se grafia en
el plano de zonificacién del Anexo 2)

- La salida sera a través del teatro o por la escalera de emergencia situada en el
extremo izquierdo de la sala, con acceso a la Calle Coso (Anexo 2).

Las superficies aproximadas son las que se indican en el cuadro adjunto (las superficies
y distribucion definitivas quedaran reflejadas en el proyecto basico y de ejecucién, cuya
redaccion ira a cargo del adjudicatario, bajo la Supervisién Técnica Municipal del Area de
Cultura y Grandes Proyectos:

Sala de restauracion y Office 112 m2
Cocina y camaras 22 m2
Almacén 3 m2
Vestuarios de Personal 7,5 m2
Aseos Publicos 26 m2

Asi mismo, en la planta baja se dispondrd una zona de Cafeteria 0 Ambigu (a convenir
con la gerencia del Teatro) reflejada en el plano Anexo 4, con acceso por el propio
equipamiento y que podra entrar en funcionamiento en horario de mafanas como
complemento a las exposiciones, presentaciones y cualquier otra manifestacion cultural
organizadas en el Hall o Foyer del Teatro.

El adjudicatario, se obliga a realizar las obras de acondicionamiento necesarias para la
prestacion de los servicios objeto de contrato.



La inversion minima a realizar ascendera a 245.000,00 € .

Con el fin de tener un conocimiento mas exacto de las instalaciones, todos los licitadores
guedan obligados a efectuar visita a las mismas, con caracter previo a la realizacion de su
oferta .

TERCERA.- OBLIGACIONES DEL ADJUDICATARIO DEL CONTRATO EN RELACION
AL PROYECTO DE ACONDICIONAMIENTO DE LAS INSTALACIONES.

El adjudicatario estara obligado a elaborar un Proyecto Basico y de Ejecucion que
contenga el acondicionamiento de las instalaciones.

Durante la elaboracion del Proyecto Basico y de Ejecucion el adjudicatario estara obligado
a efectuar revisiones periddicas del Proyecto con la Supevisién-Direccion Municipal del
Area de Cultura y Grandes Proyectos, quién habra de dar el visto bueno una vez
presentado el Proyecto definitivo.

El nimero de revisiones y la periocidad sera decidida por la Supervisién-Direccion
Municipal.

Son competencia de la Direccion-Supervision Municipal los trabajos de seguimiento
general, la gestion administrativa de la documentacion, la coordinacién administrativa de
los equipos, las instrucciones generales, la interpretacion definitiva del Pliego, etc.

Todos los trabajos de desarrollo y sus posibles modificaciones, detalles estéticos,
ambientales, funcionales y econdmicos, deberd contar con la conformidad con la
Direccion-Supervision Municipal.

Asimismo, los documentos emitidos por el equipo redactor deberan tramitarse a través de
la Direccién-Supervision Municipal.

No son competencia de la Direccion-Supervision Municipal los trabajos propiamente
profesionales asignados por la LOE a los titulares de la redaccion del Proyecto.

Considerando que la instalacion se incluye dentro de un edificio catalogado, sera precisa
la aprobacion de la Comision Provincial de Patronato Historico-Artistico

Inmediatamente después del visto bueno de la Supervision-Direccion Municipal el
Proyecto debera ser visado por el Colegio Profesional correspondiente.

El plazo maximo para la presentacion del Proyecto definitivo sera de 2 meses y medio a
partir de la fecha de formalizacion del contrato.

El plazo maximo para la realizacion de las obras de acondicionamiento, serd de 5 meses
a partir de la fecha de obtencién de las licencias de autorizaciones correspondientes.



CUARTA.- NORMATIVA ESPECIFICA DE OBLIGADO CUMPLIMIENTO

Ley Reguladora de los espectaculos publicos, actividades recreativas y establecimientos
publicos de Aragon. Ley 11/2005 (BOA n° 154 de 31/12/2005)

Ordenanza Municipal de Distancias Minimas y Zonas Saturadas para actividades
reguladas en la Ley 11/2005 de los Espectaculos Publicos, Actividades Recreativas y
establecimientos Publicos de Aragén (BOP n° 264 de 17/11/2006)

Aprobacion inicial de la Declaracion de Zona Saturada “N”, por Ayuntamiento Pleno de 27
de Julio de 2000 (BOP n° 99 de 3/05/2007).

Ley 7/2006, de 22 de junio, de proteccion ambiental de Aragon.

Decreto 131/2006, de 23 de mayo, del Gobierno de Aragon, por el que se aprueba el
reglamento sobre condiciones sanitarias en los establecimientos y actividades de comidas
preparadas (BOA 7 de junio de 2006, n° 64)

Orden de 13 de octubre de 2009, de la Consejera del Departamento de Salud y Consumo
gue desarrolla determinados aspectos del Decreto 131 (BOA 3-11-2009, n° 213).

Considerando, que las instalaciones se encuentran dentro de un edificio catalogado, sera
precisa la aprobacion de la Comisién Provincial de Patrimonio Historico Artistico.

Ademas de la normativa Sectorial especifica relacionada, habra de cumplirse la normativa
general aplicable: Cumplimiento de normas urbanisticas, cumplimiento CTE, cumplimiento
reglamento de supresion de barreras arquitectonicas y cumplimiento de Ordenanzas
Municipales.

QUINTA.- CONDICIONES TECNICAS EN MATERIA DE PREVENCION CONTRA
INCENDIOS. .-

El acondicionamiento de las instalaciones en las que se ubicara el restaurante y cafeteria,
debera cumplir las siguientes condiciones:
- La cocina debera dar cumplimiento a la tabla 2.1 y notas 1y 2 del DB-SI.1 del CTE.

- La resistencia al fuego de las paredes, techos, puertas, escaleras etc dara
cumplimiento a la Tabla 1.2. del DB-SI.1 y Tabla 3.1 del DB-SI.6 del CTE.

- La reaccion al fuego de los elementos constructivos, decorativos etc, deberan dar
cumplimiento al apartado 4 del DB-SI.1 del CTE.

- Deberan justificar los recorridos de evacuacion hasta salida a espacio exterior
seguro.

- Las puertas de evacuacion, abriran en sentido de salida y cumplirdn con el
apartado 6 del DB-SI.3 del CTE.

- Teniendo en cuenta la superficie de zona de mesas descrita en plano, 96 m2, el
aforo maximo del restaurante sera de 64 personas.



- Deberadn de sefializarse los medios de evacuacion y los medios de proteccion
contra incendios de acuerdo con el apartado 7 del DB-SI.3 y apartado 2 del DB-

- Sl.4 del CTE.

- Deberan disponer de equipos e instalaciones de proteccién contra incendios que se
indican en la tabla 1.1. del DB-SI.4 del CTE

- Deberan de dar cumplimiento a los arts. 12, 13.2, 13.3 y 20.5 de la OMPCI/95.
SEXTA.- CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

Ademas de lo establecido en el Cédigo Alimentario Espafiol, Reglamentacién Técnico-
Sanitaria sobre Comercio Minorista de Alimentacion (R.D. 381/84); Ordenanza de Higiene
Alimentaria (B.O.P. 3-10-88); Real Decreto 2207/95 por el que se establecen las normas
de Higiene relativas a los productos alimenticios; Real Decreto 202/2000, de Normas
relativas a Manipuladores de Alimentos; Real Decreto 3484/2000 de Normas de Higiene
para la elaboracion, distribucion y comercio de comidas preparadas, y demas
disposiciones legales aplicables, el adjudicatario debera cumplir las siguientes
condiciones:

1.- Existird un lugar separado para el almacenamiento de residuos o basuras, que
dispondra derecipientes de facil limpieza y desinfeccidn, con tapa de cierre hermético y a
pedal, que se evacuaran diariamente.

2.- Todos los productos alimenticios se depositaran en anaqueles o estanterias, (no de
madera, las superficies seran lisas y de facil limpieza), de forma que se impida el contacto
con el suelo.

3.- Los productos sin envasar (bocadillos, tapas, etc.) expuestos al publico, estaran
protegidos por vitrinas, en refrigeracion, si asi lo precisan y protegidos de la luz del sol

4.- Las mesas Yy superficies de trabajo seran lisas y de facil limpieza.

5.- Las instalaciones deberan mantenerse en las debidas condiciones de limpieza,
desinfectarse y desratizarse periddicamente.

6.- Los productos de limpieza, desinfeccion y desratizacion se guardaran separados del
almacén de alimentos.

7.- Los utensilios que se usen se lavardn con agua caliente y jabdén, y se aclararan
debidamente de forma que no queden restos extrafios, salvo en los casos en que se
utilice vajilla desechable.

8.- Dispondran de los equipos e instalaciones de conservacion a temperatura regulada
con la capacidad suficiente para los alimentos que asi lo requieran. Estos equipos
contaran con sistemas de control colocados en lugares facilmente visibles (termémetros).

9.- El interior de las camaras frigorificas se mantendra siempre en perfecto estado de
limpieza y sin deterioro. Los alimentos se almacenaran ordenadamente y protegidos para
evitar el contacto entre ellos y la transmision de olores



10.- Las personas manipuladoras de alimentos cumpliran al menos los siguientes
requisitos:
a) Deberan acreditar que poseen la formacion en higiene de alimentos establecida.

b) Observaran la maxima pulcritud en su aseo personal y utilizaran en su trabajo vestuario
exclusivo y en correcto estado de limpieza.

11.- Queda prohibido:

a) La entrada y tenencia de animales.

b) Tener productos que precisen conservacion por frio fuera de las camaras
frigorificas.

c) Utilizar utensilios y tablas de corte de madera.

d) Cortar sobre la misma tabla carne cruda y carne cocinada.

e) Poner en contacto alimentos crudos y preparados.

12.- Todos los utiles de trabajo como mesas, recipientes, maquinas, cuchillos y
similares deberan lavarse con lejia u otro desinfectante, después de cada jornada de
trabajo y siempre que sea necesario.

13.- Los servicios higiénicos contaran con papel higiénico, jabdén y toallas de un
solo uso. En todo momento estaran en perfecto estado de limpieza.

14.- La apertura del establecimiento quedara condicionada al informe sanitario
favorable del Instituto Municipal de la Salud Publica y de las autoridades sanitarias
competentes

SEPTIMA.- CONDICIONES GENERALES

El adjudicatario asumira con personal propio la gestion del servicio, responsabilizandose
de las oportunas sustituciones si fueran precisas.-

El adjudicatario recibira las instalaciones tal y como aparecen descritas en la clausula 22, y
en los planos que figuran en Anexo y asumira las obras de acondicionamiento del local
necesario para prestar el servicio, siendo a su costa la adquisicion de toda la maquinaria,
mobiliario, utensilios y menaje necesarios. Debera mantener las instalaciones en perfecto
estado de conservacion hasta la finalizacion del contrato.

El adjudicatario asumird la limpieza y mantenimiento del propio local, asumiendo los
gastos que se deriven de la limpieza y mantenimiento del restaurante-cafeteria, cocina y
sanitarios adjuntos a la misma.

El adjudicatario tendra libertad en cuanto la oferta de productos y servicios prestados en el
restaurante y cafeteria, asumiendo los gastos que se deriven de la compra de materia
prima y demas material necesario para la prestacidon de los mismos (productos de
limpieza, papel higiénico,...)

El adjudicatario se hara cargo de los gastos de luz, gas, agua o cualquier otro suministro
necesario para el desempefio de su actividad.



El adjudicatario cumplira sus obligaciones de caracter fiscal y, respecto al personal a su
servicio, las disposiciones vigentes en materia laboral, de Seguridad Social y de
Seguridad e higiene en el trabajo, bajo su especifica y personal responsabilidad en todas
las 6rdenes,quedando el Patronato exonerado de responsabilidad en caso de
incumplimiento

La empresa adjudicataria debera cumplir y hacer cumplir a legislaciéon existente en
materia de venta de bebidas alcohdlicas y tabaco en instalaciones publicas.

El personal de la empresa ira debidamente uniformado, de acuerdo con las condiciones
de la actividad y el disefio de la propia empresa.

El adjudicatario estara obligado a formalizar antes de la iniciacién del servicio, una pdéliza
de seguro para responder de todos aquellos dafios que pudiera ocasionar derivados de la
explotacion del servicio, y asimismo respondera frente a terceros de los dafos que
puedan porrogarse por el funcionamiento de la explotacion, salvo los que procedan de
actos realizados en cumplimiento de érdenes impuestas por el Patronato. Todo dafio que
se pueda originar a personas 0 bienes como consecuencia de la explotacion de las
instalaciones objeto de la adjudicacién no seré responsabilidad del Patronato, siendo por
cuenta del adjudicatario las indemnizaciones que los particulares puedan reclamar,
debiendo suscribir el correspondiente seguro de responsabilidad civil que cubra tales
dafios.

OCTAVA.- CONDICIONES PARTICULARES.

1.- La tipologia de las actividades y servicios, asi como el horario de desarrollo ser&
definido por el Patronato.

2.-La empresa adjudicataria debera asumir que el servicio de restaurante-cafeteria esta
incluido dentro del edificio del Teatro Principal, y deberd ser participe de la filosofia
general que de un servicio cultural se desprende, asi como atender correctamente a los
clientes si preguntan por actividades relacionadas con el Teatro.

I. C. de Zaragoza, a 27 de mayo de 2010



