CSV a: https://ww. adnonl i ne. cal vi a. coni csv

Pot recuperar el docunent introduint el codi

7

CSvV:

R123D3D70

74

CAL2B00740626F0

Ajuntament de Calvia
Mallorca

Copia auténtica en paper de document electronic

DOCUMENT ELECTRONIC

Versio NTI:
Identificador:
Organs:

Data Captura:
Origen:

Estat elaboracié:
Tipus documental:

Tipus firmes:

Firmant

http://administracionelectronica.gob.es/ENI/XSD/v1.0/documento-e

9171

Ajuntament de Calvia

2017-02-10 09:38:45

Administracio

EEO1

Copia autentica en paper de document electronic

Xades Internally Detached

Perfil Data

ESPALLARGAS LLABRES DARIO 09/02/2017

CARLOS - 43058777V

Estat firma
Valida




https://ww. adnonl i ne. cal vi a. coni csv

CSV a:

codi

docunent introduint el

Pot recuperar el

7

2B00740626F0

CSvV:

R123D3D70

74

CAL

AJUNTAMENT DE CALVIA
MALLORCA

Mod.2
PRESCRIPCIONES TECNICAS QUE HAN DE REGIR EN LA CONTRATACION DEL SERVICIO

DE DOCENCIA PARA TAS ACCIONES FORMATIVAS DEL CERTIFICADO DE

PROFESIONALIDAD DE “SERVICIOS DE RESTAURANTE” HOTR0608

1.- OBJETO DEL CONTRATO:

Servicio de docencia para la imparticién de 5 médulos formativos:
MF1052_2: Servicio en restaurante (130 horas)

MF1048_2: Servicio de vinos (90 horas)

MF1053_2: Elaboracién y acabado de platos a la vista del cliente (50 horas)
MF1054_2: Servicios especiales en restauracién (80 horas)

MP0061_2: Médulo de practicas en empresa (80 horas)

Dichos modulos formativos se corresponden con el certificado de profesionalidad de “Servicios de
restaurante” HOTRO0608, incluidos dentro del plan de actividades del IFOC para el afio 2017 con la
financiacion propia del Ajuntament de Calvia.

2.- DESCRIPCION DEL SERVICIO:
El servicio de docencia se entiende que incluye la prestacion de los siguientes servicios:

eImparticion de los contenidos especificos de los moédulos formativos; MF 1052_2, MF 1048_2, MF
1053_2, 1054_2 y MP 0061 del certificado de profesionalidad de “Servicios de Restaurante” HOTR0608,
con el objetivo de capacitar a los alumnos a desarrollar y montar todo tipo de servicios de alimentos y
bebidas en restaurante y preparar elaboraciones culinarias a la vista del comensal, aplicando con autonomia
las técnicas correspondientes, acogiendo y atendiendo al cliente, consiguiendo la calidad y objetivos
econdmicos establecidos

*Para el mddulo de practicas profesionales para “Servicios de restaurante” MP0061: Bisqueda de empresas
que acojan alumnos para la realizacién del médulo de practicas profesionales no laborales; seleccién de los
alumnos segun caracteristicas de las empresas, adecuacién del perfil del alumno al perfil de empresa;
realizar el seguimiento de la realizacién de practicas formativas por parte del alumno, coordinacién con el
tutor de empresa, y gestiéon de incidencias; coordinacién con el tutor de empresa para la evaluacién del
alumno y evaluacion del alumno

*Elaboracion de programacion del curso, preparacion de material didactico, preparacion de los materiales y
recursos utilizados para la docencia, evaluacion del alumnado y memoria del curso, de acuerdo a las
directrices que proporcione la coordinadora de formacién del IFOC.

*Coordinacién continua con el equipo pedagégico y administrativo del IFOC: seguimiento pedagdgico,
seguimiento del alumnado y suministro adecuado de los materiales necesarios.

¢ Evaluacion del alumnado para la realizacion de practicas formativas y asesoramiento en la adecuacion del
alumno a las diferentes empresas presentadas por el IFOC.

3.- SOLVENCIA TECNICA

La solvencia técnica o profesional se acreditara mediante lo establecido en el articulo 78.a) y el articulo
78.e) del Texto Refundido de la Ley de Contratos del Sector Piblico (TRLCSP).

Articulo 78.a) del TRLCSP: Una relacion de los principales servicios o trabajos realizados en los dltimos
cinco afios que incluya importe, fechas y el destinatario, publico o privado, de los mismos. Los servicios o
trabajos efectuados se acreditardn mediante certificados expedidos o visados por el érgano competente,
cuando el destinatario sea una entidad del sector ptiblico; cuando el destinatario sea un sujeto privado,
mediante un certificado expedido por este o, a falta de este certificado, mediante una declaracién del
empresario; si procede, estos certificados seran comunicados directamente al 6rgano de contratacion por la
autoridad competente.

Articulo 78.e) del TRLCSP: Las titulaciones académicas y profesionales del empresario y del personal
directivo de la empresa y, en particular, del personal responsable de la ejecucién del contrato. Técnico
Superior de la familia profesional de Hosteleria y turismo. Certificados de profesionalidad de nivel 3 del
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area profesional de Restauracion de la familia profesional de Hosteleria y turismo. La acreditaciéon docente
pertinente para impartir un certificado de profesionalidad, previsto en el Real Decreto 34/2008, de 18 de

enero, que regula los certificados de profesionalidad.
4.-PLAZO DE EJECUCION

Total de horas: 350 horas para los médulos formativos y 80 horas para el médulo de practicas en
empresas. Las fechas seran de marzo a diciembre de 2017

Los modulos formativos seran impartidos de lunes a viernes, 5 horas diarias, en horario de mafiana, de
09:00 a 14:00.

Para el mddulo de préacticas en empresas, estd previsto el inicio en octubre y el plazo méximo de
ejecucion sera diciembre 2017.

La realizacion de la accién formativa quedara supeditada al hecho de que haya un minimo de 12
participantes inscritos en la misma.

5.- PRESUPUESTO MAXIMO DEL CONTRATO
Presupuesto maximo del contrato: 14.000 + 3.600,00 = 17.600,00€

El presupuesto maximo del contrato serd de 17.600 euros (actividad exenta de IVA segun el articulo
20.9 de la ley 37/1992 de IVA).

El precio de la hora del formador para impartir los médulos formativos, no podrd superar 40€/hora.
Presupuesto méaximo: 14.000,00 € (actividad exenta de IVA segun art. 20.9 de la Ley 37/1992 de IVA).

Para la tutorizacién del médulo de practicas en empresas, MP0015, no podra superar los 3€ por alumno
y hora de practicas en empresas. El mddulo consta de 80 horas y como méaximo, seran 15 alumnos.

Importe maximo para el moédulo de practicas en empresas: 15 alumnos * 3 €/alumno/hora * 80 horas
(duracion practicas en empresas) = 3.600,00€ (actividad exenta de IVA segun art. 20.9 de la Ley
37/1992 de IVA).

6.- CRITERIOS DE ADJUDICACION
Se adjudicara en base a los siguientes criterios:

Mejoras sobre el importe del contrato (50%). Las mejoras se presentaran sobre el importe unitario para
impartir los mdédulos formativos objeto del presente contrato y sobre el precio unitario para impartir el
modulo de practicas en empresas.

Propuesta presentada (50%). Se presentara proyecto formativo en el que se valorara:
* Metodologia empleada

* Actividades complementarias

*Evaluacién

*Descripcion de los recursos y materiales didacticos a utilizar

*Mejoras presentadas que aumenten la calidad del servicio ofrecido y tengan relacién con el objeto del

contrato.

7.- FORMA DE PAGO

Mediante factura mensual detallando:

a) N° de horas realizadas x precio hora.

b) Médulo formativo, nombre y n° de la accién formativa
¢) Mes realizado, o fechas realizadas.
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Una vez conformada por los servicios municipales.

Gerente del IFOC

Fdo.:  Dario Espallargas Llabrés.

C/ de Julia Bujosa Sans, Batle, 1.
07184 Calvia (Illes Balears)
Tel. 971139100
www.calvia.com



