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documento

En los dltimos anos, el Ajuntament de Valéncia ha iniciado un proceso dirigido a consolidar
una politica agroalimentaria municipal que, de forma progresiva, siente las bases para la
transicion hacia un entorno agroalimentario local mas justo, sostenible y saludable.

En el marco de este proceso, se constituyo el Consejo Alimentario Municipal de Valencia
(en adelante CALM) y dentro del mismo, se formd un grupo de trabajo de compra publica,
en el que participan nutricionistas, Administraciones locales y autondmicas, representantes
de diversos partidos politicos, sindicatos agrarios, organizaciones de la sociedad civil,
representantes del sector privado, la federacion de AMPA, universidades y asociaciones
de personas consumidoras.

Uno de los primeros abjetivos que se planted este grupo de trabajo fue mejorar el proceso
de licitacion del servicio de comedor de las tres escuelas municipales, en concreto, generar
una serie de recomendaciones para la redaccion de unos pliegos de contratacion del
servicio de comedor, sin modificar el actual modelo de gestion (una empresa hace el
servicio y el suministro). Esta decision responde a criterios de viabilidad: la gestion directa
esta demostrando ser el modelo mas eficaz para transitar hacia comedores escolares mas
sostenibles, pero la adopcidn de este modelo requiere un proceso largo y una apuesta
politica muy firme, que en Valéncia no acaba de darse.

Con este proposito, desde su creacion en mayo de 2017 hasta el momento en que se redacta
este documento, se han celebrado siete talleres del grupo de trabajo y un seminario web
con la Red de Ciudades por la Agroecologia, al que asistieron una veintena de represen-
tantes de organizaciones, técnicos municipales con competencias en comedores escolares
e iniciativas privadas relacionadas con la restauracion escolar sostenible.

Mientras se estaba consolidando el grupo de trabajo, se aprobo la nueva Ley 9/2017 de
Contratos del Sector Publico, que reconoce por fin la necesidad de fomentar el papel social
de la contratacion publica como motor de crecimiento mas justo y que ofrece una importante
ventana de oportunidad para la incorporacion de clausulas sociales y ambientales en los
pliegos que regulan las licitaciones del servicio de comedor.

» Por qué este
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En este periodo también se produjo un importante avance en el ambito autondmico: la
publicacion de la Guia para los menus en comedores escolares 2018 de la Generalitat
Valenciana, que incorpora algunos aspectos clave para transitar a comedores sostenibles,
como son el reconocimiento del valor de la proteina de origen vegetal o la responsabilidad
de la Administracion de garantizar la oferta de alimentos respetuosos con el medio ambiente.

En junio de 2018, el Ajuntament puso en marcha un pliego de condiciones para la licitacion
del servicio de comedor en las escuelas municipales que no incorporo el trabajo hecho
hasta el momento por el grupo de compra publica. Con la puesta en marcha de este pliego,
la seleccion de la empresa gestora, que hasta el momento se hacia en los consejos escolares,
ha pasado a manos del Ajuntament. La pérdida de autonomia de los centros en la seleccion
de la empresa, la valoracion excesiva de la baja econémica y una incorporacion timida de
los criterios sociales y ambientales supusieron una decepcion en un momento favorable
para impulsar la transicion a unos comedores escolares sostenibles. Para garantizar el
cumplimento de los compromisos adquiridos con la firma del Pacto de Milan y otras politicas
agroalimentarias de la ciudad de Valéncia, es necesario repensar el proceso de licitacion
y los criterios que se valoran positivamente en la adjudicacion del contrato.

Con posterioridad a esta licitacion, el Ajuntament de Valencia ha aprobado la Instruccion
de contratacion publica responsable y guia inclusiva de clausulado social y sistema de
verificacion de cumplimiento. Esta instruccion aterriza la ley estatal en el ambito municipal
y supone un impulso definitivo para que las compras de los comedores escolares municipales
garanticen la salud del alumnado, la produccidn respetuosa con el medio ambiente y la
justicia social a lo largo de la cadena alimentaria.

Este documento es fruto de todo este proceso y lo concreta en una serie de recomen-
daciones para la licitacion del servicio de comedor en las escuelas municipales de Valéncia.
Conscientes de la complejidad que entrana la restauracion escolar y de la necesidad de
trabajar en el encaje legal y administrativo de las propuestas, esperamos que nuestro
trabajo impulse las compras alimentarias sostenibles desde nuestro Ajuntament y sirva
de inspiracion a otras Administraciones publicas que quieran emprender el camino hacia
unos comedores escolares buenos para el alumnado, buenos para el territorio y buenos
para el planeta.
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» Que es el Consejo

Alimentario Municipal
de Valencia

2.1. Contexto y marco politico.

En la ciudad de Valencia, la voluntad de avanzar hacia una agenda agroalimentaria municipal
responde al impulso y las demandas que desde la sociedad civil organizada se vienen fraguando
en las Ultimas décadas. Son precisamente las movilizaciones por la defensa del territorio agricola
y natural periurbano o la generacion de plataformas ciudadanas en favor de otro modelo
alimentario mas justo y sostenible las que han constituido un factor fundamental a la hora de
impulsar este proceso.

En respuesta a estas demandas, e inspirado en la Carta por una Soberania Alimentaria desde
Nuestros Municipios (2014) y la Carta de Principios de la Economia Social y Solidaria de REAS
(s.f.). el Ajuntament de Valéncia ha iniciado un proceso dirigido a consolidar una Politica
Agroalimentaria Municipal que, de forma progresiva, siente las bases para la transicion hacia
un entorno agroalimentario local mas justo, sostenible y saludable.

En 2015, el Ajuntament se adhirio al Pacto de Milan, lo que ha permitido al municipio de Valéncia
dotarse de un marco estratégico amplio y transversal, que constituye un impulso central en el
desarrollo de las acciones implementadas los tres tltimos anos.

La designacion de Valencia como Capital Mundial de la Alimentacidn Sostenible por la FAQ en
2017y ser el lugar de celebracion del Ill Encuentro Mundial de Ciudades Firmantes del Pacto de
Politica Alimentaria Urbana de Milan contribuyeron a consolidar el compromiso de la ciudad con
esta alianza de ciudades y las lineas de trabajo que se estipulan.

En consonancia con las disposiciones recogidas en el Pacto de Politica Alimentaria Urbana de
Milan, el municipio de Valencia acordd también su adhesion a la Red de Ciudades por la Agroecologia
en 2017. Esta red aglutina a numerosas ciudades del Estado, y promueve el intercambio de
experiencias entre municipios, trabajando por consolidar un marco de politicas alimentarias
municipales que incorpore el enfoque agroecoldgico.

En 2018, el Ajuntament de Valencia reforzd su implicacion con la alimentacion sostenible mediante
su adhesion al Pacto Intervegas (2015), que compromete a la recuperacion de los espacios
agrarios de alto valor cultural desde los principios de la soberania alimentaria, la coevolucion
y la sostenibilidad de los Territorios Agrarios Historicos.
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2.2. Estrategia Agroalimentaria Valencia 2025.

En octubre de 2018 fue aprobada la Estrategia Agroalimentaria Valencia 2025, cuyo objetivo es
«promover un sistema alimentario local justo y sostenible, que se relacione de forma equilibrada
con el territorio, capaz de proveer alimentos buenos para las personas y el medio ambiente.
Todo ello favoreciendo un entorno de colaboracion, apoyo y acercamiento entre las personas
productoras, pescadoras, transformadoras, consumidoras, organizaciones sociales y Admi-
nistraciones publicas».

La Estrategia Agroalimentaria propone avanzar hacia ese objetivo a través de una accion
transversal en seis ambitos fundamentales, como son la cultura alimentaria, los modelos
productivos, la comercializacion, la gobernanza alimentaria, el derecho a la alimentacion y la
planificacion territorial. Los valores que fundamentan la estrategia, con una presencia transversal
en el documento, son: soberania alimentaria, agroecologia y transicion agroecoldgica, proximidad
y canales cortos de comercializacion, economia social y solidaria, ecodependencia e inter-
dependencia, infraestructuras verdes y dietas sostenibles.

Con relacion a la alimentacidn en los centros escolares, incluye las siguientes acciones:

> Accion 1.1.1Impulsar campanas de sensibilizacion sobre el producto de tem-
porada, proximidad y agroecoldgico, priorizando los espacios de gestion pablica
(mercados, escuelas, centros de salud, etc.).

> Accion 1.3.1 Implementar programas de acompanamiento y formacion para
la transicion hacia comedores colectivos saludables y sostenibles.

> Accion 1.3.3 Estudiar e impulsar instrumentos normativos que regulen el
acceso a los alimentos poco saludables por parte de la poblacion escolar y en
los centros municipales, de acuerdo a las recomendaciones de la Organizacion
Mundial de la Salud.

> Accion 3.4.2 Elaboracion de una guia de recomendaciones para la incorporacion
de criterios de sostenibilidad alimentaria en los comedores escolares.
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2.3. Consejo Alimentario Municipal
de Valencia (CALM-Valencia).

Alo largo de estos anos, también se ha definido el modelo de Consejo Alimentario Municipal
deseado para la ciudad, que se constituy¢ formalmente el 14 de junio de 2018.

Los consejos alimentarios' son entidades o espacios de deliberacion donde convergen diferentes
actores y sectores de un espacio geografico delimitado (municipal, comarcal, provincial, regional
0 estatal) cuya principal razon de ser es definir, modificar o desarrollar politicas alimentarias. Si
bien existen consejos desvinculados del Gobierno local, la mayor parte de estas alianzas se establece
con el abjetivo de trabajar juntamente con el sector publico.

Los objetivos de un consejo alimentario son:

> Establecer conexiones y facilitar la coordinacion entre los diferentes actores
(sector publico, privado y sociedad civil) y ambitos implicados en el sistema
alimentario (produccion, consumo, transformacion, distribucion, etc.).

> Conformar un foro de discusion para promover, evaluar, revisar y asesorar
politicas pablicas locales que contribuyan a mejorar el sistema alimentario y a
aportar herramientas para su transformacion.

> Informar y sensibilizar a la sociedad civil sobre el sistema alimentario.

Los consejos aspiran a tener un enfoque holistico del sistema alimentario: consideran la diversidad
de elementos que lo caracterizan, para asi poder actuar de forma efectiva en su transformacion.
Este enfoque puede representarse segun las dos dimensiones del sistema alimentario: vertical
(produccion, transformacidn, transporte, venta, distribucion, catering, consumo, reciclaje y
desperdicio) y horizontal (calidad de vida, salud, economia, educacion, justicia social, democracia,
medio ambiente, cultura).

Enfoque holistico del sistema PRIVADO
alimentario (dimensiones horizontal
y vertical).

Fuente: Moragues Faus, A. (s.f.).
Caminando hacia un consejo
alimentario en Valencia.

CALIDAD
DE VIDA

SALUD

. CULTURA
PRODUCCION

TRANSFORMACION
TRANSPORTE

ECONOMIA VENTA AJEEE}E

CATERING

CONSUMO

B RECICLAJE
EDUCACION QTSI DEMOCRACIA

JUSTICIA
SECTOR SOCIAL SOCIEDAD

PUBLICO CIVIL

< >

1 Moragues Faus, A., 2006. Los Consejos Alimentarios. Una herramienta municipalista para
la transformacicn del sistema alimentario.
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Es recomendable que los consejos alimentarios desarrollen una vision propia de como querrian
que fuera el sistema alimentario de su ciudad. En Valéncia, esto incluye pensar como seria la
relacion entre la huerta y la ciudad, qué tipo de mercados y barrios queremos o cémo integrar
una cultura alimentaria basada en la sostenibilidad en los colegios o lugares de trabajo. Este
enfoque integral del sistema alimentario suele comprender los siguientes campos tematicos:

> Salud y bienestar. Ejemplos: mejorar la salud de la poblacion mediante una
buena alimentacidn, fomentar la agricultura urbana como espacio de socializacion
y aprendizaje.

> Medio ambiente. Ejemplos: reducir emisiones de C02, usar menos energia,
reducir el transporte de alimentos, promover la produccion agroecoldgica, preser-
var espacios verdes y productivos.

> Desarrollo econémico y comunitario. Ejemplos: apoyar a los productores y
las productoras locales, tiendas y mercados, mejorar la infraestructura local.

> Aspectos sociales y culturales. Ejemplos: celebrar y promover alimentos tradicio-
nales y locales, crear espacios comunitarios alrededor de la comida como grupos
de consumo, cocinas comunitarias, bancos publicos de alimentos, etc.

> Seguridad alimentaria y justicia social. Ejemplos: mejorar el acceso a comida
asequible, sana y culturalmente diversa; promover relaciones justas dentro de
la cadena alimentaria.

> Aprendizaje y empoderamiento. Ejemplos: generar espacios de participacion
y toma de decisiones, fomentar la sensibilizacion y formacion politica de la ciu-
dadania (p. ej., desde las escuelas por ejemplo a través de huertos agroecoldgicos
y realizando asambleas).

> Desarrollo de vinculos urbano-rurales. Ejemplos: establecer conexiones cam-
po-ciudad mediante la comida.

En la actualidad existen mas de 263 consejos alimentarios en Norteamérica y 44 ciudades en
Reino Unido han establecido este tipo de alianzas alimentarias. En el Estado espanal, Valencia
es la primera ciudad que lo pone en marcha.

En la Carta de principios del CALM, se propone la transicion hacia un sistema alimentario bueno
para las personas, el territorio y el medio ambiente que:

10

> Facilite un acceso a la informacion, formacidn y recursos que permitan cultivar,
comprar, cocinar y disfrutar de alimentos de forma sostenible y saludable para el
conjunto de la poblacidn.

> Valorice los alimentos de proximidad, la gastronomia del territorio y los alimentos que
la componen.

>

2 Moragues Faus, A., s.f. Caminando hacia un consejo alimentario en Valencia.



> Garantice la proteccion del territorio agricola y el fomento de modelos productivos
sostenibles que mantengan un equilibrio entre el territorio y la forma en que nos
alimentamos.

> Genere cadenas de valor mas justas que reviertan en el bienestar de las personas,
ya sean estas pequenas productoras, transformadoras, comercializadoras o consu-
midoras.

> Fomente un consumo mas consciente y responsable poniendo el acento en los
alimentos de calidad, proximidad y ecoldgicos.

> Visibilice el papel de la mujer y los cuidados para la sostenibilidad de sistemas
alimentarios locales.

> Ponga en valor la figura del productor y la productora y su importancia para el
mantenimiento de la biodiversidad.

2.4. Objetivos del CALM-Valencia.

Segun el reglamento del CALM, los objetivos del mismo son:

> Trabajar para desarrollar un sistema alimentario local sostenible, inclusivo,
resiliente, seguro y diversificado, para asegurar comer sano; culturalmente
adaptado, accesible y universal en un marco de accion basado en los derechos
y fomentando la transicion alimentaria hacia modelos productivos agroeco-
ldgicos, con el fin de reducir los desperdicios de alimentos y preservar la bio-
diversidad y, al mismo tiempo, mitigar y adaptarse a efectos del cambio climatico.

> Propiciar la participacion activa de la ciudadania en el desarrollo de politicas
publicas, planos y normas que favorezcan la creacion de un sistema alimentario
mas sostenible.

> Desarrollar propuestas integrales para crear un sistema agroalimentario local
sostenible y justo trabajando de forma coordinada con diferentes agentes (sector
plblico, privado y sociedad civil), sectores empresariales (produccion, consumo,

distribucion, restauracion, transformacion, etc.) y areas de las Administraciones
locales involucradas en el sistema alimentario (salud, medio ambiente, democracia,
economia, cultura, bienestar social, etc.) en el contexto de la Unidn Europea.

> Evaluar la actividad del Consejo anualmente en relacion con el Marco Estratégico
de Accion del Pacto de Milan. Esta evaluacion incluye identificar una accion o
area especifica de Marco Estratégico de Accion donde nos comprometemos a
trabajar durante el ano siguiente para avanzar con el compromiso de desarrollar
un sistema alimentario sostenible, inclusivo, resiliente, sequro y diversificado
para la ciudad de Valencia.

> Promover la participacion de personas expertas en la materia.




2.5. Funciones del CALM-Valencia.

Son funciones del Consejo:
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2.6. Composicion del CALM-Valencia.

El CALM esta compuesto por el pleno del Consejo, que es el 6rgano supremo; una comision
permanente, que es el 6rgano de gestion, y los grupos de trabajo, que constituyen los organos
de estudio, analisis, debate y propuestas.

Composicion del CALM. Fuente: elaboracién propia.

PLENO DEL CONSEJO

PRESIDENCIA

SECRETARIA

VICEPRESIDENCI

GRUPO DE GRUPO DE GRUPO DE
TRABAJO TRABAJO TRABAJO

B Sin nimero limite.
P L E N 0 B Miembros de pleno derecho (voz y voto).

| Observadores (voz sin voto).

ORGANO SUPREMO  Expertos (convidados).

B Representantes de los grupos politicos municipales
con voz y voto.

B Representacion permanente (hasta 19 personas)
con voz y voto.

W Secretaria del Consejo (voz sin voto).

ﬁRGANU 113 GESTION B Expertos (convidados).

G R U P 0 S | Sin limite de participacion.
B | os primeros creados por acuerdo del Pleno:
DE TR A B AJO compra publica y Canales cortos.

B Nuevos grupos pueden crearse por la

URGANO DE ESTUDIU, Comision Permanente.
ANALISIS, DEBATE, ® Tienen que tener una entidad promotora y un/a
PROPUESTAS coordinador/a de la CP.
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[
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=
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>

A'lo largo de 2017, y mientras la propuesta del Reglamento del Consejo Alimentario se encontraba
en fase de tramite administrativo, se desarrollaron dos grupos de trabajo: el grupo de canales
cortos de comercializacion y el grupo de compra publica. Estos espacios fueron formalizados
y validados en la jornada de constitucion del Consejo Alimentario Municipal el 14 de junio de 2018.
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Grupo de trabajo <
de compra publica

2 MIL - 3 MIL

MILLIONES €/ANO

3.1. Qué es la Compra Publica Alimentaria.

La compra o contratacion pablica es la adquisicion, por parte de las Administraciones publicas,
de bienes, obras y servicios. Segun el Observatorio de Contratacion Publica (2017), representa
unos 130.000 millones de euros anuales en el Estado espanol (20% del PIB).

La compra publica alimentaria hace referencia a los fondos publicos dirigidos directa o indi-
rectamente al consumo alimentario, entre los que se encuentran los diversos servicios de restau-
racion colectiva que asumen las Administraciones (centros educativos, hospitales, residencias,
centros penitenciarios, etc.). Se calcula que en el Estado espanol se destinan entre 2.000 y 3.000
millones de euros a las compras alimentarias3, lo que sitia a la Administracion publica como
el primer consumidor de alimentos del Estado. La ausencia de un portal de perfil contratante
centralizado, actualizado y accesible a nivel autonémico y municipal, impide conocer el volumen
de gasto en compras alimentarias en la Comunitat Valenciana y la ciudad de Valencia.

>

3 VSF Justicia Alimentaria, 2013. Compra ptblica en sistemas alimentarios locales.
Impactos ambientales, sociales y econémicos.



En la compra publica alimentaria se utilizan contratos de distinta naturaleza a la hora de canalizar
el consumo de alimentos: los més utilizados son el contrato de servicios de restauracion
colectiva/hosteleria, el contrato de suministro de alimentos y la concesion para la explotacion
de espacios publicos. Por lo general, los procesos de licitacion que rigen las adjudicaciones de
estos contratos suelen favorecer a las grandes empresas y suponen un verdadero obstaculo
para transitar hacia sistemas alimentarios locales, ecoldgicos y justos. Algunos de los mecanismos
que provocan esta situacion son los siguientes:

> El tamano de los lotes de los concursos suele ser demasiado grande como
para ser gestionados por pequefias empresas del territorio.

> Los criterios de solvencia economica y financiera estipulados en los pliegos
de condiciones son muy exigentes y perjudican a las pequenas empresas.

> Se adjudica el contrato a la empresa que ofrece un precio mas bajo (oferta
econdmica mas ventajosa), lo que da lugar a grandes bajas en el precio del
servicio, en beneficio de las economias de escala de las empresas grandes.

> No se valoran los criterios relativos a la estructura de los mends y a la calidad
de la materia prima.

> En los pliegos de condiciones hay una ausencia absoluta de criterios sociales y
ambientales: no permiten dar un valor afadido a las empresas que apuestan por
reducir la huella de carbono y los impactos negativos en el medio natural, fomentar
la economia social y solidaria u otros aspectos que fomentan el bien comin y el
transito a un sistema social y economico mas sostenible y mas justo.

Sin duda, la inversion de este gasto incorporando criterios sociales y ambientales seria una
potente herramienta para crear, fortalecer y extender el modelo de produccion alimentaria
sostenible, contribuiria a la mejora de los habitos alimentarios de la ciudadania, apoyando al te-
jido empresarial de pequena escala existente en el territorio rural, en gran medida vinculado al
sector primario.

3.2. Nueva Ley de Compra Publica:
una aventura de oportunidades.

La introduccion de criterios de sostenibilidad social y ambiental en los pliegos de condiciones de
la compra publica alimentaria es una recomendacion de la propia Comision Europea (CE).

Con la entrada en vigor de la nueva Ley 9/2017, de 8 de noviembre, de Contratos del Sector
Publico, se reconoce por fin la necesidad de fomentar el papel social de la contratacion publica
como motor de crecimiento mas justo. Los objetivos que inspiran la regulacion contenida en
dicha ley son, en primer lugar, lograr una mayor transparencia en la contratacion publica y en
sequndo lugar, el de conseguir una mejor relacion calidad-precio. >
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Este dltimo objetivo conlleva un cambio de paradigma: la adjudicacion del contrato al licitador
que ofrezca un precio mas bajo no supone siempre la mejor opcion. Queda atras la adjudicacion
a la empresa que hace la «oferta econdmicamente mas ventajosa», que se sustituye por la
«oferta que presente la mejor calidad-precio». Para lograrlo, se establece la obligacion de los
organos de contratacion de velar porque el diseno de los criterios de adjudicacion permita ob-
tener obras, suministros y servicios de gran calidad, concretamente mediante la inclusion de
aspectos cualitativos, medioambientales, sociales e innovadores vinculados al objeto del contrato.

A estos objetivos se anade el de reducir la burocracia y las cargas administrativas, con la idea
de facilitar el acceso a las pequenas y medianas empresas.

En el ambito alimentario, la inclusion de estos criterios ambientales y sociales permitiria:

> Fomentar la calidad nutricional de los menus y los alimentos objeto del con-
trato, impulsando un modelo de alimentacidn saludable que contribuya a la
mejora de la calidad de vida y la prevencion de enfermedades asociadas a una
mala alimentacion.

> Reducir el metabolismo del sistema alimentario, impulsando su transicion
hacia uno mas eficiente y menos consumidor de energia y materiales, mediante
la adopcion de dietas con menor cantidad de productos de origen animal y el
control del desperdicio alimentario.

> Apoyar a las personas productoras agroalimentarias que desarrollen su acti-
vidad mediante criterios de sostenibilidad bajo la perspectiva del manejo sos-
tenible del territorio y el paisaje y de acuerdo con los objetivos de adaptacion
y mitigacion del cambio climético.

> Impulsar la revitalizacion socioeconémica del entorno rural, mediante el
consumo de alimentos de temporada y cercania.

> Promocionar los canales cortos de comercializacion como forma de favorecer
relaciones justas, reducir el impacto ambiental de la prestacion y favorecer el
consumo de productos mas saludables.

> Facilitar el acceso a las pequenas y medianas empresas, asi como a las em-
presas de economia social.

> Impulsar la produccion alimentaria en condiciones dignas, asi como el fo-

mento del empleo entre colectivos vulnerables, y la promocion econdmica y
laboral de mujeres y jovenes.
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3.3. Como incorporar criterios de sostenibilidad
en un pliego de condiciones.

La Ley 9/2017 recoge una importante serie de medidas dirigidas a la consecucion de estos
objetivos, entre las que destaca una nueva regulacion del concepto del objeto del contrato
(articulos 1y 99), las condiciones especiales de ejecucion de los contratos (articulo 202) y los
criterios de adjudicacion de las ofertas de los licitadores (articulo 145).

El objeto del contrato hace referencia a las obligaciones creadas contractualmente. En el caso
que nos ocupa, define brevemente el servicio que la empresa adjudicataria se compromete a
ofrecer. La correcta definicion del objeto del contrato es de vital importancia a la hora de incorporar
clausulas sociales y medioambientales.

Las especificaciones técnicas y las condiciones especiales de ejecucion que se definen en
un pliego identifican como se tiene que cumplir la prestacion, independientemente de quién
resulte adjudicatario. Son elementos no negociables y de obligado cumplimiento. EI mejor modo
de fomentar la transicion a un comedor escolar sostenible es introducir una parte significativa
de los criterios como condiciones de ejecucion del contrato para garantizar unos niveles sufi-
cientes de calidad del servicio®.

Ejemplo 1: El pescado servido como plato principal sera exclusivamente fresco. Se considera
pescado fresco aquel que no ha sufrido desde su captura ninguna operacion dirigida a la
conservacion, excepto la adicion de hielo troceado puro o mezclado con sal, o que haya sido
conservado a bordo de los pesqueros con agua del mar o salmuera refrigerada. Se incluyen los
productos envasados al vacio o en atmdsfera modificada, que no se hayan sometido a ningtn
tratamiento diferente de la refrigeracion por garantizar su conservacion.

Las condiciones especiales de ejecucion son aquellas especificaciones técnicas que, si no
se cumplen, suponen la resolucion del contrato o la imposicion de penalizaciones al adjudicatario.
La Ley 9/2017 obliga a que el pliego recoja al menos una condicion especial de ejecucion que
responda a criterios ambientales, sociales o laborales.

Ejemplo 2: «El 50% de todas las verduras y hortalizas empleadas seran de produccion
ecoldgica. Se entiende por productos ecoldgicos los procedentes de agricultura, pesca o
ganaderia ecoldgica, acreditados conforme al Reglamento CE/834/2007 del Consejo Europeo
de 28 de junio de 2007, sobre produccion y etiquetaje de productos ecoldgicos; o certificados
por el Comité de Agricultura Ecoldgica de la Comunitat Valenciana. El incumplimiento de esta
condicion especial de ejecucion durante dos meses 0 mas sin causa justificada supondra la
disolucion del contrato». S

& VSF Justicia Alimentaria, 2018. Guia incorporacid de criteris de sostenibilitat
alimentaria en la compra pdblica.

11



Los criterios de adjudicacion son los que permiten la valoracion de las ofertas presentadas,
superada la fase de admision de ofertas que cumplen con todas las condiciones de obligado
cumplimiento (especificaciones técnicas y condiciones especiales de ejecucion). Los criterios
de adjudicacion han de establecerse de forma detallada en el pliego y deben tener relacion con
el objeto del contrato. Se recomienda, siempre que sea posible, introducir formulas que permitan
convertir estos criterios en ponderables automaticamente, ya que favorecen la transparencia
de la adjudicacion®.

Ejemplo 3: «Se valorara el nimero de dias en que el ingrediente principal de uno de los platos
(primero, segundo o Unico) sea de produccion ecoldgica segiin la siguiente ponderacion: 1 plato
a la semana X puntos; 2 platos a la semana Y puntos; 3 platos 0 mas a la semana Z puntos».

Las denominadas «mejoras» se han revelado como uno de los aspectos mas oscuros del proceso
de licitacion, pues a menudo dan lugar a compromisos de las empresas con el mantenimiento
de las instalaciones escolares, la compra de material didactico e incluso la contratacion de
personal que no guarda relacion con el servicio de comedor. Los pliegos de contratacion deben
detallar los conceptos que incluye la prestacion del servicio e incluir criterios de adjudicacion
relacionados exclusivamente con la calidad de la alimentacion y el servicio de comedor.

3.4. Por qué la focalizacion en comedores escolares
en el grupo de compra publica.

Dentro de la compra publica alimentaria, el consumo social en comedores escolares ha sido
abordado en muchos territorios de forma prioritaria en sus estrategias hacia modelos alimentarios
mas sostenibles, por las implicaciones que tienen en la salud y la educacion de las proximas
generaciones.

Hace unos afos, se publicé el informe La soberania alimentaria en las mesas de los colegios®,
que arrojaba luz sobre el panorama de la restauracion colectiva y los comedores escolares,
revelando el acaparamiento del sector por parte de las grandes empresas de restauracion y la
existencia de trabas administrativas y técnicas para poder llevar a cabo una gestion local o
autogestion de los comedores escolares. El informe ponia de manifiesto que en muchas normativas
y marcos legales se prioriza a las empresas con capacidad de gestion y no se apuesta por un
modelo local, asi como la poca voluntad de las Administraciones para incorporar los criterios
de compra publica verde en el sector de la alimentacion y restauracion.

Con respecto a la comida de los colegios, se destacaba la mala calidad de los menus, que no son
saludables (comida precocinada, pocos alimentos frescos) ni sostenibles (uso excesivo de
envasados, materias primas compradas en zonas muy alejadas y cultivados con modelos de
produccion intensiva y uso de agrotoxicos); el descenso del precio de los mends en detrimento
de la calidad de los alimentos, la poca sensibilidad en la comunidad escolar respecto al tipo de
alimentos que se ofrecen en los comedores y la pérdida de la cultura alimentaria y culinaria
donde se tiende a un consumo cada vez mas condicionado y uniformado.

>

5 Ibidem.
6 Amigos de la Tierra, s.f. La soberania alimentaria en las mesas de los colegios.
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Desde entonces, se han elaborado numerosos diagnosticos y propuestas para la mejora de los
comedores escolares en distintos territorios y se ha hecho mas fuerte el movimiento que reclama
una restauracion escolar de calidad, protagonizado principalmente por las AMPA y por organi-
zaciones sociales que defienden modelos alimentarios basados en el paradigma de la soberania
alimentaria.

En este contexto, Valencia recoge las reivindicaciones e interés que suscita la introduccion de
criterios de sostenibilidad y salud en la restauracion escolar y se pone en marcha desde el CALM
un grupo de trabajo para abordar la tematica. Desde los inicios del grupo de compra publica, y
por su particular composicion, el trabajo fue derivando hacia la reflexion en torno a los comedores
escolares para tratar de dar impulso a unas recomendaciones que salieran desde este drgano
para orientar los futuros pliegos de los comedores escolares de los colegios municipales, con
el aliciente de que la nueva ley de contratacion del sector pablico abria una oportunidad a
incorporar clausulas sociales y ambientales.

3.5. Actuaciones del grupo de compra
publica del CALM.

La mejora del servicio de comedor en los colegios municipales se identificd como una prioridad
desde el principio de la constitucion del grupo de trabajo, lo que se materializ en la voluntad
compartida de redactar unas recomendaciones para los pliegos de condiciones que regulan la
licitacion.

Dichas recomendaciones debian incorporar la experiencia de las distintas organizaciones que
participan en el grupo de trabajo y aprovechar la ventana de oportunidad que brindaba la nueva
Ley de Contratos en el Sector Pablico (y mas recientemente la Instruccion de contratacion piblica
responsable del Ajuntament de Valencia) para la incorporacion de clausulas sociales y ambientales
que facilitaran la transicion a un modelo alimentario mas sostenible, en coherencia con la firma
del Pacto de Milan y otras politicas agroalimentarias de la ciudad de Valéncia.

Desde mayo de 2017 hasta diciembre de 2018, se celebraron siete talleres participativos en el
seno del grupo de trabajo. La preparacion de los mismos incluyd una revision bibliografica y
documental para comparar distintos modelos de gestion del servicio de comedores escolares
del Estado espariol y sistematizar los pliegos de condiciones que se emplean en cada caso.

También se participd en un seminario web organizado por la Red de Ciudades por la Agroecologia,
que permitié contrastar los resultados que se estaban obteniendo a nivel local con experiencias
similares en otros municipios.

A continuacion resumimos el trabajo realizado en el grupo de compra publica a lo largo de estos
dos anos, que puede consultarse detalladamente en las actas’ de las reuniones.

7 Las actas de cada espacio de trabajo pueden consultarse en la web
https://hortaipablesValéncia.org/va/consell-alimentari-municipal/consell-alimentari-municipal-3/
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Compra Publica ?)

Dia

20

Objetivos

Generar un grupo estable de
trabajo con capacidad para re-
flexionar, proponer y hacer un
seguimiento en relacion a la
compra publica y a los canales
cortos de comercializacion.

Crear una hoja de ruta para el
grupo de compra publica.

Compartir la informacion re-
cogida en el marco de una jor-
nada sobre alimentacion sos-
tenible y saludable organizada
por la Confederacion de AMPAs
Gonzalo Anaya y Justicia Ali-
mentaria.

Qué se hizo?

Conclusiones

Con relacion a la compra publica, se propu-
sieron varias lineas de accion con el objetivo
de transitar a comedores sostenibles (en cole-
gios, cafeterias institucionales, hospitales y
residencias).

> Pliegos con criterios de sostenibilidad.

> Mejora de la coordinacion entre personas

y areas.

> Inclusion de alimentacion sostenible en el
curriculum pedagdgico de los centros.

> Acompanamiento a empresas de restauracion.
> Formacion al personal de cocina y monito-
ras/es.

> Formacion a AMPAs en alimentacion sosteni-
ble y saludable

> Formacion a personal de la Administracion en
compra alimentaria pablica sostenible y saludable
> Impulso del distintivo de calidad de Comedor
Saludable de CODINuCoVA.

Se concretaron los objetivos a futuro -lineas
de accion- respecto al primer encuentro:
> Conacer, clasificar y debatir las acciones en
marcha respecto a la alimentacion sostenible
de arriba (marco requlatorio de la compra publi-
ca) y desde abajo (acciones concretas en cole-
gios).
> |dentificar amenazas y oportunidades de la
situacion actual.
> Proponer acciones que pueden desarrollar
directamente el grupo:
- Hacer propuestas para generar unos plie-
gos de comedores escolares.
- Hacer recomendaciones a la elaboracion
de la nueva guia de menus.
- Generar procesos de cambio en cole-
gios puntuales a través de proyectos lleva-
dos a cabo por organizaciones que forman
parte del Grupo de Compra Pablica.
> Integrar estas lineas de accidn en la Estrategia
Alimentaria que esta elaborando el Ajuntament.

>

8 Los citados estudios estdn disponibles en la web “Horta i pobles de Valéncia:
https://hartaipablesvalencia.org/es/consejo-alimentario-municipal/



Dia

Objetivos

Conocer, clasificar y debatir las
acciones en marcha respecto
a la alimentacion sostenible
desde arriba (marco regulatorio
de la compra publica) y desde
abajo (acciones concretas en
colegios).

Crear una vision conjunta de
“alimentacion sostenible” me-
diante la traduccion participa-
tiva del Pacto de Milan y detec-
tar distintos posicionamientos
en relacion a las caracteristicas
que debe reunir un comedor
escolar sostenible.

(Qué se hizo?

3 Compra Publica

Conclusiones

Los resultados obtenidos de los obstaculos y
catalizadores se encuentran especificados en el
Acta 3 de la web del CALM. Dos de los resulta-
dos mas relevantes son:

> Es importante avanzar en una definicion de
aquello que entendemos por sistema alimentario
escolar sostenible, saludable y justo para el con-
junto del grupo.

> Es necesario garantizar una asistencia con-
tinuada al grupo de trabajo valorando positiva-
mente la diversidad de agentes (Administra-
ciones, organizaciones sociales, sector privado).

Se avanza en los siguientes consensos:

> Es necesario reducir la proteina animal.

> Hay que dar preferencia de productos fres-
cos frente a congelados.

> Hay que impulsar el producto local y de
temporada.

> La transicion agroecologica debe ser gradual.
> Los menUs deben ser disefados por nutri-
cionistas incorporando otras figuras para la
definicion de criterios de sostenibilidad.

> Deben eliminarse los productos ultraproce-
sados.

> El mend debe disenarse con sujecion a las
verduras disponibles en el mercado local y de
temporada.

@<
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Compra Publica 3

S &' W

Dia Objetivos ¢Qué se hizo? Conclusiones

Valorar qué aspectos deben
incluir unos futuros pliegos de
comedores escolares en el
municipio de Valéncia.

> Con relacion a los aspectos nutricionales, el
pliego debe garantizar, al menos, la adecuada
presencia de verduras y frutas, el equilibrio entre
la proteina animal y vegetal, y la reduccion de
alimentos ultraprocesados, azucarados y fritos.
> Con relacion a la dimension ambiental, debe
garantizar la presencia de alimentos de tempo-
rada, de proximidad y de produccion ecoldgica.
Deben valorarse los alimentos procedentes de
la pesca y la ganaderia sostenibles, la reduccion
de residuos (envases, compostaje) y el empleo
de productos de limpieza no contaminantes.
> Con relacion a la dimension social, debe valo-
rarse, al menos: el tipo de proveedores/as, valo-
rando positivamente la compra directa o en
canales cortos a productores/as locales, y el
impulso de la participacion de mujeres y jovenes.
> Otros aspectos que deben tenerse en cuenta
ala hora de redactar el pliego:
- El precio no debe suponer un factor de-
terminante a la hora de valorar las distintas
ofertas de las empresas.
- Solo deberian permitirse las mejoras
relacionadas con la calidad de la alimen-
tacion y no aquellas relacionadas con las
instalaciones.
- La baremacion de las empresas debe
tener en cuenta la calidad del proyecto
educativo del comedor, valorando las acti-
vidades relacionadas con la alimentacion
saludable y sostenible.
- El pliego deberia valorar medidas con-
tra el desperdicio alimentario.
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Dia

Presentar y validar los resul-
tados de la investigacion "Pro-
puestas para la licitacion del
servicio de comedor en las es-
cuelas municipales de Valencia”
realizada por Raquel Alvarez.

Objetivos

Validar la propuesta trabajo
que se eshozo en el taller an-

terior.

Qué se hizo?

3 Compra Publica

Conclusiones

La devolucion concluyo con la siguiente iden-
tificacion de necesidades y acciones:

> Hace falta un estudio de la capacidad pro-
ductiva y dinamizacion del sector.

> Es necesario un estudio de precio del men(
separando partida alimentaria de gastos de
personal de cocina y monitoraje, para garan-
tizar las condiciones de contratacion.

> Se necesitan planes de formacion para sen-
sibilizar a la comunidad educativa.

> Hacen falta acciones de incidencia politica y
formacion para convencer a las personas que
toman decisiones politicas y al personal técnico
de la administracion.

> Seria recomendable hacer jornadas de inter-
cambio sectorial para conocer las experiencias
de otros territorios.

> Es necesario hacer un documento de sensi-
bilizacion para comunicar a la ciudadania.

> Hace falta asesoramiento juridico para la
redaccion del futuro pliego de condiciones.

Se aprueba la edicion del presente documento,
con el objetivo de comunicar el trabajo que se
ha hecho en el grupo, sensibilizar a la ciuda-
dania, y que pueda servir de inspiracion para
otras Administraciones.

Resumen de objetivos, dinamicas y resultados de las reuniones

del grupo de trabajo de compra pablica del CALM.

Fuente: elaboracion propia.

=) 4
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Propuestas parala <«

mejora del proceso de licitacion
del servicio de comedor escolar

en los colegios municipales
de Valencia.

A continuacion, se recogen los resultados del proceso, que se materializan en una serie de
recomendaciones para adaptar las licitaciones a la nueva Ley de Contratos en el Sector Publico
y promover un sistema alimentario local justo y sostenible desde las escuelas municipales de
la ciudad de Valencia.

En un primer blogue de propuestas (de la 4.1a la 4.5), estan las relativas al modelo de gestion,
las consultas preliminares, el objeto del contrato, el precio del servicio y la solvencia econdmica
y financiera de la empresa adjudicataria.

En un segundo bloque de propuestas (de la 4.6 a la 4.9), desglosamos las especificaciones
técnicas y los criterios de adjudicacion que proponemos tener en cuenta. Estas recomendacio-
nes se han organizado segun cuatro dimensiones del comedor escolar: nutricional, ambiental,
social y educativa.

Tabla 2 Aspectos que deben contemplar las especificaciones técnicas

y los criterios de valoracion.

DIMENSIONES ASPECTOS

Incremento del empleo de verduras, hortalizas y frutas.

DIMENSION NUTRICIONAL Reduccidn de alimentos de origen animal.
Estructura del mend, tipo y s!m.pllfl.c'aclon d.el menu: impulso del plato.unlco.
frecuencia de los alimentos Limitacion de alimentos ultraprocesdos, fritos y azucarados.

Valoracion de calidad y variedad de los cereales.

Uso de productos de proximidad/cercania.

DIMENSION AMBIENTAL Empleo de productos frescos y de temporada.
Reduccidn de la huella de Empleo de alimentos de produccion ecoldgica.
carbono y los impactos negativos Uso de productos procedentes de la pesca sostenible
sobre el medio natural. y ganaderia extensiva.

Gestion de residuos y productos de limpieza.
DIMENSION SOCIAL Fomento de la economia social y solidaria.
DIMENSION EDUCATIVA Calidad del proyecto educativo.

Fuente: Acta 5 del grupo de compra piblica. 3 de mayo de 2018.
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Para cada uno de estos aspectos, y con el fin de diferenciar entre especificacion técnica y
criterio de adjudicacion, el grupo de trabajo hizo un esfuerzo por valorar qué debe ser obligatorio
y qué valorativo.

Por Gltimo (propuesta 4.10), nos referimos a la necesidad de mecanismos de verificacion del
cumplimiento de los compromisos adquiridos por las empresas.

4.1. Recomendaciones relativas al
modelo de gestion.

Desde el grupo de trabajo de compra publica del CALM, reconocemos el papel clave que estéan
teniendo las organizaciones de madres y padres en la defensa de unos comedores escolares
de calidad y recomendamos promover modelos de gestion del servicio de comedor escolar que
faciliten la autonomia de los centros y respeten la voluntad de las familias, asi como apoyar y
asesorar desde la Administracion a las asociaciones de madres y padres que opten por la
creacion y recuperacion de las cocinas y la cogestion del servicio.

En las discusiones mantenidas en el seno del grupo con relacion al modelo de gestion de un
comedor escolar mas adecuado, se planted el Acuerdo Marco de Homologacion de empresas como
una de las mejores opciones para garantizar un marco de calidad minima respetando la dltima
palabra de los consejos escolares. Segun este modelo, la Administracion realiza un proceso de
homologacion de empresas, que deben cumplir unos requisitos minimos fijados por la propia
Administracion. Una vez resuelto, se publica una lista cerrada de empresas homologadas, entre
las que los consejos escolares de los centros pueden escoger.

Este modelo no esta exento del riesgo de terminar favoreciendo a empresas de gran enver-
gadura (con departamentos de marketing muy preparados) en perjuicio de las pequenas empresas.
Por ello, se considera imprescindible que el pliego de homologacidn sea redactado con una vo-
luntad firme de desarrollar un tejido empresarial diverso y justo, en el tengan cabida las peque-
nas empresas, y regido por los valores de la economia social y la soberania alimentaria. Para
evitar que los compromisos de las empresas se queden en marketing, el pliego debe acompanarse
de un sistema de monitoreo que sea capaz de verificar el cumplimiento de los compromisos
adquiridos por estas.

Otra debilidad de este modelo de gestion es la falta de sensibilizacion de la sociedad general
en lo referente a los impactos del modelo alimentario industrial globalizado y el desconocimiento
de posibles alternativas. En caso de optar por este modelo, es imprescindible que la Administracion
ofrezca a los consejos escolares formacion en alimentacion saludable y sostenible, desde la
perspectiva de la soberania alimentaria, para garantizar que los centros sean capaces de tomar
decisiones en base a la calidad y sostenibilidad de la oferta alimentaria y no a otras mejoras
ofrecidas por las empresas.

La puesta en marcha de consejos alimentarios escolares desde el proyecto piloto La Sostenibilitat
al Plat (CERAL, 2016-2018) en los tres colegios municipales de Valencia demuestra que, una vez
sensibilizada toda la comunidad educativa sobre las consecuencias del actual sistema agro-

>
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alimentario y con las alternativas que se proponen desde el paradigma de la soberania alimentaria,
la eleccion de la empresa persigue promover un sistema alimentario local justo y sostenible,
capaz de proveer alimentos buenos para las personas y el medio ambiente, en linea con la
Estrategia Agroalimentaria de la ciudad.

A su vez, mediante el programa que esta implementando Justicia Alimentaria de Escuela de
madres y padres en alimentacion sana y sostenible (2017-2019), se esta impulsando la participacion
de las familias en la creacion y/o activacion de comisiones de alimentacion en los centros
educativos para transitar hacia modelos de alimentacion escolar mas justos, sostenibles y de
mayor calidad nutricional. Estas comisiones se establecen como espacios de dialogo, reflexion
y elaboracion de propuestas entre la empresa de comedor escolar, los equipos directivos y las
propias familias para plantear mejorasen la alimentacion escolar de los propios centros.

4.2. Recomendaciones relativas a las
consultas preliminares.

Si bien tradicionalmente el proceso de adjudicacion se ha iniciado con la publicacion del anuncio
de la licitacion en el boletin oficial correspondiente, la Ley 9/2017 incorpora en su articulo 115
un paso previo identificado como «consultas preliminares de mercado». El objetivo de este
tramite es asegurar la correcta definicion del objeto del contrato, asi como establecer unas
condiciones de ejecucion que los adjudicatarios puedan asumir, para evitar que la licitacion
quede desierta’.

Previamente a la licitacion, es necesario hacer un estudio de viabilidad econdmica del servicio de
comedor y establecer un precio del menu que garantice la viabilidad de las condiciones de la
contratacion. La sustitucion de productos de cuarta y quinta gama por productos frescos va ligada
irremediablemente a un aumento de trabajo en la cocina. La Administracion debe asegurarse de que
el precio permite el cumplimiento del servicio con sujecion a las especificaciones técnicas,
especialmente con relacion a la calidad de la materia prima, sin afectar a las condiciones laborales
del personal de cocina. Este precio debe diferenciar entre el suministro alimentario (la partida
destinada a los alimentos) y la gestion del comedor (la partida destinada a los gastos de personal
de cocinay monitoras/es)y especificar claramente qué incluye IVA y qué no lo incluye. Otra posibilidad
seria licitar por separado estos dos servicios: suministro alimentario y gestion del comedor.

Otro aspecto que debe tenerse en cuenta en la fase preparatoria de la licitacion es la capacidad
productiva y logistica del sector de la produccion y transformacion local, para asegurarse de
>

9 VSF Justicia Alimentaria, 2018. Guia incorporacid de criteris de
sostenibilitat alimentaria en la compra publica.
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que pueden cumplirse las exigencias del pliego. Es recomendable convocar al sector de la pro-
duccion para verificar que hay capacidad suficiente para garantizar el suministro segun las
condiciones establecidas en el pliego y detectar las dificultades que puedan encontrarse los
productores y las productoras locales para adaptarse a la licitacion. En el caso que nos ocupa
(tres colegios municipales), es obvio que existe suficiente capacidad productiva y, por tanto,
podria prescindirse de este estudio, pero en casos con un volumen de suministro mayor, es
imprescindible de cara a la planificacion de la produccion.

Estos procesos pueden dar lugar a la planificacion conjunta de la produccion e incluso a la
creacion de centros de abastecimiento que allanan el camino hacia comedores sostenibles tanto
a personas productoras como a las entidades gestoras de los comedores. En Valencia, es pre-
visible que el afio proximo Mercavalencia disponga de una zona de venta de producto ecoldgico
(Ecotira), lo que facilitaria la logistica para la comercializacion y el abastecimiento de verduras
y hortalizas de produccion ecoldgica y local.

4.3. Recomendaciones relativas al
objeto del contrato.

De acuerdo con la legislacion actual, incorporar criterios de sostenibilidad social y ambiental
en los contratos publicos es preceptivo «siempre que guarde relacion con el objeto del contrato».
Es por ello que, para garantizar el éxito de la licitacion sostenible, es necesario conceder especial
importancia a la definicion del objeto del contrato'0.

Tal y como recoge la Instruccion de contratacion pablica responsable del Ajuntament de Valéncial
(pagina 14), resulta conveniente definir el objeto del contrato con una referencia a la tematica o
tematicas sociales que se quieran incorporar. Por ejemplo: «Servicio de comedor en las escuelas
municipales de Valencia incluyendo criterios de sostenibilidad social y ambiental, conforme al Pacto
de Politica Alimentaria Urbana de Milan y la Estrategia Agroalimentaria de Valencia».

Con el objetivo de aportar transparencia al procedimiento, proporcionar mayor fuerza a las
clausulas sociales y reflejar un mensaje claro de la Administracion publica contratante hacia
el tejido empresarial y la ciudadania, es recomendable que la inclusion de estas tematicas esté
perfectamente justificada. En el caso de Valencia, la transicion a un sistema alimentario que
ofrezca comida sana y producida de manera sostenible, impulsando la actividad agraria en el
entorno rural y contribuyendo a la conservacion del paisaje de L'Horta, preservando la biodiversidad
y mitigando los efectos del cambio climatico, es inapelable y esta apoyada por numerosos
decretos, planes, pactos y leyes que existen a nivel municipal, autonémico, estatal y europeo.
Algunos de los documentos que podrian citarse son:

> Firma del Pacto de Politica Alimentaria Urbana de Milan.

> Estrategia Agroalimentaria de Valencia 2025.

> Plan de adaptacion al cambio climatico del Ajuntament de Valencia.
> Adhesidn a la Red de Ciudades por la Agroecologia.

10 VSF Justicia Alimentaria, 2018. Guia incorporacid de criteris de sostenibilitat alimentdria en la compra piblica.

11 http://www.Valéncia.es/ayuntamiento/tablon_anuncios.nsf/0/3FAB36B5DD89A226C12583A90046F 3E8/SFILE/
20190225% 20INSTRUCCI0 7 CC %817 20CONTRACTACIO % CC %817 20PU % CC % 81BLICA 7% 201 % 206UIA %

20CLAUSULAT %20S0CIAL.pdf?0penElement&lang=2 97—



> Adhesion al Pacto estatal Intervegas por la soberania alimentaria, la educacion
ambiental y la sostenibilidad del territorio.

> Ley 5/2018, de 6 de marzo, de la Huerta de Valéncia.
> Decreto 201/2017, de 15 de diciembre, del Consell, por el que se regula la venta
de proximidad de productos primarios y agroalimentarios.

> Decreto 84/2018, de 15 de junio, del Consell, de fomento de una alimentacion
saludable y sostenible en centros de la Generalitat.

> |V Plan de Salud de la Comunidad Valenciana (2016-2020).

> | Plan Valenciano de Produccion Ecoldgica de la Comunidad Valenciana (2016-
2020).

> Plan de desarrollo agrario de la Huerta de Valencia.

4.4. Recomendaciones relativas al
precio del contrato.

Con respecto al precio, dejamos atras la adjudicacion a «la oferta econdmicamente mas ventajosa»
como criterio principal de adjudicacion de los contratos. Tal y como recoge en su articulo 145 la
nueva Ley 9/2017 de Contratos en el Sector Publico, la adjudicacion de los contratos se realizara
utilizando una pluralidad de criterios de acuerdo con la mejor relacion calidad-precio.

Es un consenso absoluto del grupo de trabajo de compra pablica del CALM que el precio no debe
ser un factor determinante en la valoracion de las distintas ofertas relacionadas con compra
publica alimentaria, ya que la valoracion del precio empuja a las empresas a hacer bajas que
afectan negativamente a la calidad de la materia prima y las condiciones laborales del personal
de cocina. La valoracion del porcentaje de baja favorece siempre a las grandes empresas, mucho
mas competitivas a la hora de reducir el precio del contrato, lo que termina por favorecer los
oligopolios en el sector de la restauracion escolar.

Una opcidn posible es licitar a precio cerrado, una alternativa perfectamente legal segun la Ley
9/2017 que se ha implementado recientemente en las escuelas del Ayuntamiento de Madrid. En
estos casos, la Administracion municipal determina el precio del contrato, no siendo por tanto
susceptible de licitacion el precio del mismo.

En caso de que no sea posible la licitacion a precio cerrado, la valoracion de la baja econdmica
debe suponer un porcentaje pequeno (nunca superior al 30%) del valor total de la oferta.

Por ejemplificar las posibilidades de la licitacion a precio cerrado que se han dado en Valencia,
araiz de la licitacion' de los comedores de las tres escuelas municipales en 2018, se exponen
los siguientes datos:

El precio maximo unitario de licitacion de esta contratacion es actualmente de 5,78 € (5,45 € +
0,33 € de IVA). Seguin el pliego en vigor, <este precio sera mejorado a la baja por los licitadores».
Segun el Acuerdo de la Junta de Gobierno Local con fecha 13 de julio de 2018, por el que se pro-

>

12 https://contrataciondelestado.es/wps/portal/!ut/p/b0/04_Sj9CPykssyO0xPLMnMzOvMAfIjUTJTC3ly87KtUIJLE
nNyUuNzMpMzSxKTg0rOw_Wj9KMyUTzLcvQjDbUNC82dXLKDTNMDvYICXNMi3CuTHW1t90tycx0B35tsiAll/
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pone declarar valido el procedimiento abierto para contratar el servicio de comedor y monitores
en los colegios municipales Profesor Santiago Grisolia, Benimaclet y Fernando de los Rios (3
lotes), la oferta econémicamente mas ventajosa fue la presentada por:

Resultados de la dltima licitacion del servicio de comedor.

NUMERO DE LOTE EMPRESA ADJUDICATARIA PORCENTAJE DE BAJA
Lote 1 UTE ITS, SL. - EduCater, SL. 13,00 %
Lote 2 Ausolan RCS, SL. 21,04 %
Lote 3 Industria Restauracion Colectiva, SL. 8,00 %

Fuente: Acuerdo de la Junta de Gobierno Local con fecha 13 de julio de 2018.

Aplicando estos porcentajes de baja al precio maximo unitario, resultan unas bajas unitarias
globales de 0,75 € para ITS - EduCater, 1,21 € para Ausolan y 0,46 € para IRCO. Se trata de cifras
muy elevadas, especialmente en el caso de Ausolan; un ahorro para la Administracion que podria
invertirse en la mejora del servicio.

4.5. Recomendaciones relativas a la solvencia
tecnicay financiera del adjudicatario.

La Ley 9/2017 exige que los potenciales adjudicatarios acrediten que tienen capacidad econdmica,
financiera y técnica para ejecutar la prestacion durante toda la vigencia del contrato.

Segun conversaciones con las pequenas empresas del sector que han participado en el proceso,
los criterios de solvencia econémica pueden suponer un obstaculo para ellas. Para evitar esto,
el volumen de negocio exigido en el pliego debe ser proporcional al contrato objeto de licitacion.
También es recomendable que los lotes sean pequenos para asegurarse de que las empresas
pequenas tienen la suficiente solvencia economica y técnica para acceder a la licitacion.

La demostracion de solvencia técnica mediante la experiencia previa en contratos similares
puede dificultar el acceso de la licitacion a empresas jovenes, sin experiencia en contratos simi-
lares, pero con personal perfectamente cualificado para la ejecucion del servicio. Para valorar
la solvencia técnica, es igualmente legal, y puede ser recomendable, tener en cuenta la experiencia
de los medios humanos adscritos a la prestacion del servicio.

A objeto de aseqgurar la calidad de la oferta alimentaria desde el punto de vista nutricional, debe
exigirse que la empresa cuente con una persona especialista en posesion del titulo de dietista-
nutricionista o titulo equivalente.

29



4.6. Especificaciones técnicas y criterios de
adjudicacion relacionados con la
dimension nutricional.

Puesto que las guias sanitarias no son vinculantes y en ocasiones no facilitan la valoracion y
discriminacion adecuada de las ofertas de menus aportadas por las distintas empresas con
relacion a su valor nutricional, es recomendable que el pliego de condiciones incluya aspectos
nutricionales que impulsen la transicion a dietas mas sostenibles y saludables.

En este sentido, es necesario que el menu sea disenado por una persona titulada en dietética-
nutricion, siendo recomendable involucrar a otros agentes que tengan en cuenta variables rela-
cionadas con la sostenibilidad ambiental y social del menu.

a) Incremento del empleo de verduras, hortalizas y frutas

Uno de los aspectos prioritarios con relacion a la alimentacion escolar es la necesidad de incre-
mentar la cantidad de verduras y hortalizas en los menus. Segun indica el «Plato para comer
saludable» de la Guia para los menus en comedores escolares 2018 de la Generalitat Valenciana,
las verduras deben estar presentes todos los dias, en presentaciones y preparaciones diversas.
Para impulsar el consumo de verdura y fruta desde los pliegos de condiciones del servicio, es
recomendable fijar un nimero semanal minimo de raciones de verduras y hortalizas (4 segun
la guia para los menus) como una especificacion técnica del contrato.

Para garantizar la diversidad de verduras y hortalizas, puede incluirse entre los criterios de
adjudicacion la variedad de verduras empleadas y la diversidad de las elaboraciones (siempre
respetando la estacionalidad de las verduras propias del territorio), pero hay que tener en cuenta
la complejidad de valorar estos criterios en las distintas ofertas.
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b) Reduccion de alimentos de origen animal

Existe un amplio acuerdo con respecto a la necesidad de reducir la cantidad de alimentos de
origen animal en los menus escolares, lo que se considera conveniente tanto desde el punto de
vista de la salud como para el medio ambiente: la dieta saludable y sostenible es predomi-
nantemente de origen vegetal, por lo que es necesario moderar el consumo de carne y otros
alimentos de origen animal.

La guia para los menus valenciana supone un importante avance en este tema: fija un consumo
maximo de carne de dos raciones semanales y permite la sustitucion de raciones de carne,
pescado, lacteos o huevos por equivalentes proteicos vegetales tales como las combinaciones
de legumbres, cereales integrales, frutos secos y semillas. En su pagina 28, la guia incluye una
tabla donde muestra la complementacion proteica vegetal como alternativa a la proteina animal.

Tabla 4 y . . B
Complementacion proteica vegetal equivalente a proteina animal.
GRUPOS DE ALIMENTOS EJEMPLOS

Lentejas con arroz integral.
Cuscus con garbanzos.
Garbanzos con trigo integral.
Soja con arroz.

Humus con pan.

Legumbres + cereales integrales

. , Avena o arroz con leche y frutos secos.

Frutos secos y semillas + lacteos . :
Yogur con semillas de girasol y nueces.

Garbanzos con pinones.

Legumbres + frutos secos o semillas Ensalada de lentejas con nueces.

Humus (garbanzos triturados con semillas de sésamo).

Cereales integrales + frutos secos Arroz o avena integral con frutos secos.
Frutos secos y semillas + Ensalada de arroz integral con frutos secos,
cereales integrales pasta integral con nueces.

Fuente: Guia para los menus en comedores escolares 2018.

También es necesario mejorar la calidad de los alimentos de origen animal empleados en los
comedores escolares, minimizando el empleo de procesados carnicos e impulsando una transicion
a proveedores que ofrezcan productos que provengan de sistemas de produccion compatibles
con el bienestar animal y respetuosos con el medio natural, tales como los productos procedentes
de la ganaderia extensiva y/o ecoldgica. S

31



Para impulsar este cambio hacia una dieta de origen principalmente vegetal, existen varias
formulas que pueden incluirse en los pliegos de condiciones del servicio de comedor:

> Incluir como una especificacion técnica la cantidad maxima semanal de
raciones de carne (max. 2 segun la guia para los mends valenciana).

> Incluir como una especificacion técnica la cantidad maxima semanal de ra-
ciones de carnes rojas (max. 1segun la guia para los menis valenciana). Res-
pecto a las carnes procesadas, recomendamos que su consumo sea eliminado
en los comedores escolares.

> Incluir entre los criterios de adjudicacion que se valoran positivamente la elimi-
nacion de alimentos de origen animal en el primer plato cuando esté presente en
el sequndo, la introduccion semanal de uno o varios dias sin alimentos de origen
animal y/o la introduccién de platos tnicos, como sugerimos en el siguiente epigrafe.

c) Simplificacion del meni: impulso del plato unico

Desde el grupo de trabajo, recomendamos el fomento del empleo de platos tnicos (paella, lasafia,
lentejas con arroz, etc.) como medida para reducir el desperdicio alimentario y disminuir el con-
sumo de alimentos de origen animal. Por otro lado, se trata de una practica muy frecuente en
la cultura mediterranea.

La nueva guia de menus de la Conselleria de Sanidad de la Generalitat Valenciana contempla esta
practica siempre y cuando este plato unico contenga alimentos y raciones correspondientes a lo
que popularmente se conoce como primer y segundo plato. Para ser considerado un ment completo,
el plato Unico ha de servirse acompanado por una ensalada o entrante a base de verduras (sopas
de verduras, verduras a la plancha, menestra de verduras), mas una fruta y un lacteo.

d) Limitacion de alimentos ultraprocesados, fritos y azucarados

Taly como recoge la Instruccion de contratacion puablica responsable del Ajuntament de Valencia,
se incluira entre las especificaciones técnicas la ausencia absoluta de alimentos no saludables
conforme al Decreto 84/2018 de 15 de junio del Consejo Europeo, de fomento de una alimentacion
saludable y sostenible.

Es un consenso del grupo de trabajo que los menus escolares no deben incluir ultraprocesados.
Esta prohibicion podria expresarse en forma de especificacion técnica o incluso como una con-
dicion especial de ejecucion del contrato que penalice el empleo de tales productos.

Segun la clasificacion NOVA, los ultraprocesados son formulas industriales que incluyen casi
siempre mas de cinco ingredientes, generalmente con altas dosis de sal, azucar y grasas, ademas
de antioxidantes, estabilizantes y conservantes. Suelen incluir ingredientes dificilmente presentes
en una cocina domestica o escolar como caseina, lactosa, suero de leche, gluten o aceites hidro-
genados. También es normal encontrar aditivos que intentan imitar las cualidades sensoriales
de los alimentos naturales o enmascarar caracteristicas poco apetecibles en el producto final,

>
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como colorantes, potenciadores de sabor, emulsionantes, agentes de glaseado o humectantes. Son
sometidos a procesos que muy raramente tienen un equivalente en las cocinas domésticas y esco-
lares, como la molturacian, la extrusion o la prefritura. Vienen listos para el consumo o para calentar
y, por tanto, requieren poca o ninguna preparacion culinaria. La mayoria de estos productos contie-
nen pocos alimentos enteros o ninguno.

Son ultraprocesados los refrescos; los aperitivos dulces y salados; los helados, chocolates y
chucherias; los panes envasados y los panes de molde; los bizcochos, bollos, pasteles y galletas
industriales; las margarinas y otras grasas untables; los cereales «de desayuno» y las barritas
de cereales; las bebidas energéticas; los batidos y otras bebidas lacteas, yogures de frutas y
bebidas de frutas; los extractos de carne y pollo y salsas instantaneas; muchos platos listos para
calentar y comer (como platos de pasta, pizzas, etc.); los nuggets y palitos de aves o pescado,
salchichas, hamburguesas, perritos calientes y otros derivados carnicos y las sopas y postres
en polvo o envasados instantaneos.

También recomendamos incluir especificaciones técnicas que limiten:

> La frecuencia maxima de platos preparados (por ejemplo, una racion al mes). En-
tendemos por estos los definidos por el Cadigo Alimentario como los «obtenidos por
mezcla y condimentacion de alimentos, con o sin adicion de otras sustancias auto-
rizadas, en envases apropiados, herméticamente cerrados y tratados por el calor u
otro procedimiento que asegure su conservacion y prestos a ser consumidos después
de un simple calentamiento (pizzas, lasanas, canelones, croquetas, empanadillas,
etc.)». Las conservas (por ejemplo, de tomate) quedan fuera de esta definicion.

> La frecuencia maxima de fritos. La guia para los mends recomienda una canti-
dad maxima de dos frituras semanales, por encima de nuestra propia recomen-
dacion, que es de una vez cada dos semanas.

> La frecuencia maxima de postres azucarados, que deben eliminarse o reducirse
considerablemente, a favor de la introduccion de mas frutas, macedonias de
frutas, frutas asadas (manzanas, membrillo), calabaza o boniatos-batata asadas,
compotas de frutas, etc.

e) Valoracion de la calidad y variedad de los cereales

El alumnado debe habituarse gradualmente a los panes de fermentacion lenta y sin mejorantes,
la pasta y el arroz integral, la pizza con bases de harinas integrales, las buenas galletas integrales,
etc. Por tanto, consideramos recomendable incluir entre los criterios de adjudicacion que son
valorados de forma positiva:

> El empleo de cereales integrales (como también lo recomienda la
guia para los mends).

> El incremento del nimero de variedades de cereales empleados.

> El empleo de pan de fermentacion lenta y sin anadidos quimicos.
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4.7. Especificaciones técnicas y criterios de
adjudicacion relacionados con la
dimension ambiental.

a) Uso de productos de proximidad/cercania

La necesidad de relocalizar el sistema alimentario incorporando productos de proximidad en
los comedores escolares genera un amplio consenso. Pero para ajustarse a derecho, hay que
respetar los principios de no discriminacion, libre concurrencia y transparencia establecidos
en el derecho de la Union Europea. El principio de no discriminacion supone que no es posible
limitar la contratacion a aquellos licitadores o aquellos productos de un origen o localidad deter-
minado. Por tanto, con caracter general, establecer que los productos alimentarios suministrados
seran «locales» 0 «nacionales» por haberse completado el proceso de produccion dentro de un area
geografica determinada contradice los principios europeos que rigen la compra publica. Entonces,
¢como podemos definir y valorar la proximidad en un pliego de condiciones?

Una férmula que se puede emplear es la valoracion positiva de la reduccion de emisiones de
gases de efecto invernadero (GEI). Esta formula es legal, pero los sistemas de calculo de la huella
de carbono son todavia demasiado complicados y valorar que la empresa esté en disposicion
de vehiculos menos contaminantes (por ejemplo, furgonetas hibridas) puede perjudicar a las pe-
quenas empresas a favor de empresas que dispongan de medios tecnologicos mas avanzados.
Si que podria solicitarse la Inspeccion Técnica del Vehiculo.

Ligada a la reduccion de emisiones, en algunos de los pliegos estudiados se valora positiva-
mente la minimizacion de la distancia recorrida por los alimentos. Esta es una formula que per-
mite particularizar el pliego en funcion de las caracteristicas productivas del territorio, estable-
ciendo circulos concéntricos de proximidad segun grupos de alimentos. Segun este criterio, un
alimento seria de proximidad cuando, en comparacian con otros de sus mismas caracteristicas,
la distancia entre el origen de la produccion y el lugar de consumo es minima, teniendo en cuenta
la aptitud y la capacidad productiva del territorio en que realiza el servicio. Esta definicion es
demasiado subjetiva e indeterminada y para que esta férmula se ajuste a derecho hay que con-
cretar y justificar la distancia (en kilometros) para cada grupo de alimentos.

Otra posibilidad para promocionar la compra a pequenos agricultores y agricultoras del entorno
local es impulsar el empleo de alimentos procedentes de circuito corto, entendiendo este como
la proximidad relacional entre la produccion y el consumo, que se traduce en la reduccion de
intermediarios en un nimero que debe ser definido en el propio pliego.

El consumo de productos de circuito corto se ha recomendado por la Union Europea, que consi-
dera que la eliminacion o limitacion de intermediarios favorece relaciones justas al sistema
alimentario, puede reducir el impacto ambiental de la prestacion y puede favorecer el consumo
de productos frescos, considerados mas saludables. Segun el Parlamento Europeo (2013), se
define un canal corto como «una cadena de suministro formada por un namero limitado de a-
gentes economicos, comprometidos con la cooperacion, el desarrollo economico local y las rela-
ciones socioecondmicas entre productores y consumidores en un ambito geografico cercano».

>

13 VSF Justicia Alimentaria, 2018. Guia incarporacid de criteris de
sostenibilitat alimentaria en la compra publica.
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En la Comunitat Valenciana, la venta de proximidad de productos primarios y agroalimentarios
esta requlada por el Decreto 201/2017, de 15 de diciembre, del Consell. En dicho decreto, los cana-
les cortos de comercializacion se definen como la venta por la productora o productor primario
y por las pequenas elaboradoras y elaboradores agroalimentarios a establecimientos de venta
al por menor, incluidos los establecimientos de restauracion colectiva, que suministran o sirven
productos alimentarios directamente a la persona consumidora final en el ambito territorial de
la Comunitat Valenciana.

Para las verduras y hortalizas, recomendamos emplear la definicion de cercania que se emplea
en la Instruccion de contratacion publica responsable del Ajuntament de Valencia, que hace
referencia a los dos tipos de cercania, fisica y relacional. Segun esta instruccion, «se entiende
por productos alimentarios de cercania los procedentes de circuitos de proximidad, en cuyo
transporte desde la recoleccion, sacrificio o transformacion hasta el suministro se hayan mini-
mizado las emisiones de didxido de carbono (COg) y de gases de efecto invernadero (GEI). A tal
efecto, se entienden los productos del agrosistema de la Huerta de Valéncia, en consonancia
con lo dispuesto por la Ley 5/2018 de 6 de marzo de la Generalitat, de la Huerta de Valencia, y
por el Decreto 201/2017 del Consell, por el que se regula la venta de proximidad de productos
primarios y agroalimentarios».

Teniendo en cuenta que la capacidad productiva de la Huerta de Valéncia supera ampliamente
las cantidades de verduras y hortalizas demandadas por las cocinas de los tres colegios muni-
cipales, y suponiendo que la necesidad de proteger y revitalizar este agrosistema es perfectamente
justificable, pensamos que los pliegos deberian incluir el empleo mayoritario de verduras y hor-
talizas de cercania como una especificacion técnica de obligado cumplimiento.

También es legalmente admisible solicitar productos con denominaciones de origen o indicaciones
geograficas protegidas que hayan sido reconocidas por la Union Europea, ya que se trata de un
esquema que identifica productos cuyo consumo se reconoce que debe fomentarse o protegerse.
Tal'y como se expone en la Instruccion de contratacion publica responsable del Ajuntament de
Valencia, los pliegos que regulan el servicio de comedor en las escuelas municipales deberian
incluir entre los criterios de adjudicacion que se valoran positivamente el empleo de productos
con caracteristicas de biodiversidad, variedades tradicionales agrarias y aquellos con Denominacion
Geografica, Indicacion Geografica, Especialidades Tradicionales Garantizadas y marcas de calidad
alimentarias u otros estandares de calidad equivalentes.

Por Gltimo, comentar que valorar el empleo de productos alimentarios de una localidad o provincia
si esto se justifica sequn el objetivo tltimo del contrato. Desde el grupo de trabajo, nos preguntamos
si no podria ser el caso de la ciudad de Valencia: ;podria figurar en el objeto del contrato la pro-
teccion y revitalizacion de La Huerta, estando perfectamente justificado su interés general de
forma irrefutable por estudios, politicas, acuerdos, normativas, etc.? S
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Tabla resumen del analisis legal de distintas formulas para incorporar
en la licitacion el empleo de alimentos de produccion de proximidad.

ALTERNATIVA OBSERVACIONES

Valorar el empleo de llegal. Establecer que los productos seran "locales” o "nacio-

nales" por haberse completado el proceso de produccion dentro
de un area geografica determinada contradice los principios
europeos que rigen la compra publica. No obstante, es legal
valorar el empleo de productos alimentarios de una localidad o
provincia si esto se justifica segin el objetivo dltimo del contrato.

productos locales.

Valorar la reduccion de Legal pero complejo de medir. Se puede relacionar con la
emisiones de gases de efecto reduccion de la distancia recorrida por los alimentos, que ha
invernadero (GEI) de concretarse y justificarse para cada grupo de alimentos.

Valorar el empleo de pro- Legal. Es perfectamente legal solicitar el empleo de variedades
ductos con denominaciones tradicionales agrarias, Denominacion Geografica, Indicacion Geo-
de origen o indicaciones gréfica, Especialidades Tradicionales Garantizadas y marcas de
qeogréficas protegidas. calidad alimentarias u otros estandares de calidad equivalentes.

Valorar el empleo de ?"an_ Legal. Recomendado por la Unidn Europea, pues favorece rela-
tos procedentes de circuito ciones justas y puede reducir el impacto ambiental de la pres-
corto (reduccion del nimero tacion y favorecer el consumo de productos frescos.

de intermediarios).

Fuente: Elaboracion propia a partir de numerosas
consultas a lo largo del proceso.
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b) Empleo de productos frescos y de temporada

La idea de incorporar productos de temporada genera un amplio consenso. En general, se apuesta
mayoritariamente por el producto fresco frente al congelado, con las reservas del sector de la
salud del grupo de trabajo del CALM, que sostiene que un producto congelado puede ser igual
0 mas saludable que uno fresco. El posicionamiento a favor de los productos frescos suele ir
asociado a las implicaciones ambientales: se argumenta que el empleo de alimentos congelados
es contradictorio con la intencion de impulsar el consumo de producto local de temporada y que
el consumo de energia de los alimentos congelados tiene un impacto medioambiental importante.

Asi como establecer que los productos sean «locales» contradice los principios europeos que rigen
la compra publica (como se ha explicado con detalle en el apartado anterior), la referencia al
producto fresco y de temporada es totalmente legitima. En consecuencia, se recomienda incluir
entre las especificaciones técnicas o los criterios de adjudicacion, el empleo de productos frescos
conforme a los términos recogidos por el Decreto 2484/1967, de 21 de septiembre, por el que se
aprueba el texto del Codigo Alimentario Espanol, o segun las correspondientes reglamentaciones
especificas de cada producto. Es necesario que los conceptos que se empleen se definan perfec-
tamente en el propio pliego o se haga mencion de la normativa reguladora en cada caso.

Ejemplo 1. Al menos una vez a la semana se empleara pescado fresco, entendiendo como
fresco aquel que no ha sufrido desde su captura ninguna operacion dirigida a la conservacion,
excepto la adicion de hielo troceado puro 0 mezclado con sal, o que haya sido conservado a
bordo de los pesqueros con agua del mar o salmuera refrigerada. Se incluyen los productos
envasados al vacio o en atmésfera modificada, que no se hayan sometido a ningun tratamiento
diferente de la refrigeracion por garantizar su conservacion.

Ejemplo 2. Se valorara con X puntos el empleo de carne fresca, es decir, aquella que solo ha
sufrido las manipulaciones propias del faenado y oreo, previas a su distribucion, y cuya tem-
peratura de conservacion no sea inferior a cero grados centigrados.

c) Empleo de alimentos de produccion ecoldgica

La Guia para los menus en comedores escolares 2018 de la Generalitat Valenciana dice que «es
responsabilidad de la Administracion garantizar la oferta de alimentos respetuosos con el medio
ambiente. Los alimentos ecoldgicos son aquellos que no permiten el uso de fertilizantes, pesticidas,
medicamentos ni aditivos alimentarios. Asimismo, respetan los ciclos naturales y el medio
agrario, y aseguran las mejores condiciones de bienestar animal y el uso de energias y recursos
naturales de manera mas eficiente y sostenible».

Tal'y como se definen en la Instruccion de contratacion puablica responsable del Ajuntament de
Valencia, los alimentos ecoldgicos son los procedentes de agricultura, pesca o ganaderia ecoldgica,
acreditados conforme al Reglamento CE/834/2007 del Consejo Europeo de 28 de junio de 2007,
sobre produccion y etiquetaje de productos ecoldgicos; o certificados por el Comité de Agricultura
Ecoldgica de la Comunitat Valenciana; o conforme a los avales de Sistemas Participativos de
Garantia, tal y como los define la Federacion Internacional de Movimientos de Agricultura Ecolo-
gica, u otros de caracter semejante. >
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A pesar de no existir un consenso absoluto respecto a que el consumo de alimentos ecoldgicos
sea ventajoso para la salud desde el punto de vista nutricional (CODiNuCoVa sostiene que no hay
evidencias clinicas suficientes que pudieran acreditarlo), si que hay consenso sobre la nece-
sidad de fomentar los sistemas productivos respetuosos con el medio natural, con especial im-
portancia a la conservacion de la biodiversidad y la salud de los acuiferos (contaminados por
la actividad agraria en el ambito valenciano).

Para ello, y de acuerdo con la guia de menus y con la Instruccion de contratacion puablica
responsable, es conveniente incluir como especificacion técnica de obligado cumplimiento un
porcentaje minimo de alimentos de produccion ecoldgica, por cada grupo de alimentos. Es reco-
mendable que estos porcentajes sean bajos al principio y se vayan incrementando progresivamente
a lo largo de los sucesivos cursos escolares. Esto permite la adaptacion de las empresas a un
ritmo asumible y la organizacion del sector primario para producir y distribuir las cantidades
demandadas por los colegios.

A partir de este minimo obligatorio, los criterios de adjudicacion deben valorar positivamente
alguna de estas formulas:

> El aumento del numero de dias en que el ingrediente principal de uno de los
platos (primero, segundo o tnico) sea de produccion ecoldgica.

> El aumento del porcentaje de alimentos de produccion ecoldgica por grupo
de alimentos.

> El aumento de la cantidad de grupos de alimentos completos de
produccion ecoldgica.

d) Uso de productos procedentes de la pesca sostenible
y ganaderia extensiva

Consideramos que deben eliminarse del comedor escolar especies como la panga, la tilapia, la
perca del Nilo y otras especies piscicolas aloctonas. Existe un amplio consenso sobre que en los
comedores escolares debe emplearse mayoritariamente pescado de temporada' del Mediterraneo
y del Atlantico cercano, aunque se tiene conocimiento de que gran parte del pescado de lonja es
de redes de arrastre. Se destaca la dificultad de no disponer de sellos fiables de pesca sostenible.

Con respecto a la carne, se considera que se deberia tender al empleo de un consumo minimo de
carne procedente de la ganaderia ecoldgica y/o extensiva, entendiendo por extensiva®. aquella
que aprovecha los recursos naturales del territorio, con una baja utilizacion de insumos externos
y principalmente mediante pastoreo. En general, se caracteriza por el empleo de especies y razas
de ganado adaptadas al territorio, el aprovechamiento de pastos diversos ajustandose a su
disponibilidad espacial y temporal y el respeto del medio en el que se sustenta. Se lamenta el hecho
de que no existan herramientas de diferenciacion de las producciones ganaderas extensivas.

>

14 https://pescadodetemporada.org

15 Fundacion Entretantos, s.f. Situacion de la ganaderia extensiva en Espania. Definicion
y caracterizacion de la extensividad en las explotaciones ganaderas en Espania.



e) Gestion de residuos y productos de limpieza

Sequn la Instruccion de contratacion pablica responsable del Ajuntament de Valencia, se valoraran
«los compromisos ambientales relacionados con la prestacion contractual como la reduccion
de residuos no reciclables, envasados a granel y reutilizables, el plan medioambiental que incluya
acciones pedagagicas, formativas y de sensibilizacion, asi como de minimizacion de excedentes
y desperdicios alimentarios, comunicacion de los valores de responsabilidad social y ambiental
ligados a la prestacion del servicio, plan de formacion especifico para el personal, sistemas y
productos de limpieza acordes a criterios ambientales».

Es necesario que las ofertas de las empresas potencialmente adjudicatarias presenten una eva-
luacion de los aspectos ambientales mas significativos del servicio y las medidas propuestas para
evitarlos o minimizarlos. El pliego de condiciones debe incluir como criterios de adjudicacion me-
didas para minimizar el impacto ambiental tales como la reduccion, recogida, reciclaje y reu-
tilizacion de los deshechos producidos en la gestion del servicio, su recogida selectiva y el empleo
de productos de limpieza con Etiqueta Ecoldgica Europea (Ecolabel), asi como la formacion del per-
sonal en reduccion, recogida, reciclaje y reutilizacion de los deshechos.

En particular, el pliego debe incluir entre los criterios de valoracion medidas destinadas a reducir
el uso de plastico y los envases de un solo uso.

4.8. Especificaciones técnicas y criterios de adju-
dicacion relacionados con la dimension social.

En relacion con los aspectos sociales, la licitacion debe hacerse sequn la Instruccion de compra
publica responsable del Ajuntament.

La ley contempla algunas medidas referentes a la igualdad entre hombres y mujeres. Las empre-
sas licitadoras deben implicarse en el compromiso de respeto de la igualdad de trato y de opor-
tunidades en el dmbito laboral, y de adoptar medidas dirigidas a evitar cualquier tipo de discriminacion
laboral entre mujeres y hombres, asi como a promover condiciones de trabajo que eviten el acoso
sexual y el acoso por razon de sexo y arbitrar procedimientos especificos para su prevencion y
para dar cauce a las denuncias o reclamaciones que puedan formular quienes hayan sido objeto
del mismo. Las empresas obligadas a ello conforme a lo estipulado en el capitulo Il de la Ley Orga-
nica 3/2007, de 22 de marzo, para la igualdad efectiva de mujeres y hombres, deberan contar con
un plan de igualdad.

Otra medida social recogida en la ley es la incorporacion de personas con discapacidad. Atendiendo
a lo dispuesto en Real Decreto Legislativo 1/2013, de 29 de noviembre, por el que se aprueba el
Texto Refundido de la Ley General de Derechos de las Personas con Discapacidad y de su Inclusion
Social, y salvo las excepciones hechas en la propia legislacion, las empresas tienen la obligacion
de contar en su plantilla con un 2% de personas con discapacidad o adoptar las medidas alterna-
tivas correspondientes.

Son pocos los pliegos analizados que incorporan medidas sociales por encima del minimo exigible
por ley. Sin embargo, para el grupo de trabajo del CALM, es necesario que el pliego incorpore
otros aspectos sociales, que en Valencia recoge la Instruccion de compra publica responsable.

>
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Algunos de estos aspectos, segun el grupo de trabajo, podrian ser: la prohibicion de emplear
alimentos que hayan sido elaborados o que incluyan materias primas extraidas en territorios
en conflicto o sometidas a ocupacion militar, el compromiso de uso de productos procedentes
de empresas de economia social y solidaria o de comercio justo, las mejoras en condiciones
laborales o salariales por encima de convenio, la existencia en la empresa de planes de igualdad
y/o medidas de conciliacion, la insercion de personal con discapacidad o en riesgo de exclusion
social o la integracion de mujeres y jovenes en plantilla y organos de decision o valorar positi-
vamente la realizacion de algin Balance Social homologado (Economia Social y Solidaria, Economia
del Bien Comn).

También se considera imprescindible que las empresas dispongan de un plan de formacion pe-
riddica del personal. Este plan de formacion periddica podria incluir formacion de las personas
especialistas en nutricion y personal de cocina en principios de la alimentacion sostenible, pro-
piedades de los alimentos, técnicas de cocina saludable, sostenible, ecoldgica y de temporada,
etc. También formacion de monitores y monitoras en gestion de conflictos, educacion nutricional,
cuentos y juegos infantiles, coeducacion, educacion emocional y otras materias que les ayuden
en el desempenio de su actividad.

4.9. Especificaciones técnicas y criterios de
adjudicacion relacionados con la
dimension educativa.

La calidad del proyecto educativo es considerada una prioridad para el grupo de trabajo de
compra publica, segun el cual, el comedor escolar deberia formar parte del proyecto educativo
del centro. Por eso, las empresas licitadoras deben presentar un proyecto educativo vinculado
al comedor en el que se trabaje la alimentacion saludable bajo la perspectiva de la sostenibilidad
ambiental y social.

El proyecto educativo debe especificar las metodologias empleadas y las actividades programadas:
visitas a personas productoras o de las personas productoras que abastecen el comedor; actividades
en el huerto escolar; talleres o juegos encaminados a la adquisicion de habitos alimentarios saluda-
bles y sostenibles; actividades para fomentar el conocimiento del personal de cocina; talleres de
cocina; actividades para fomentar la autonomia, como poner y quitar la mesa; habitos de higiene,
como ir solo al lavabo, lavarse las manos o lavarse los dientes; habitos sostenibles, como reducir,
reutilizar y reciclar; actividades que fomenten un cultura participativa, etc.

Las empresas también deben ofrecer un itinerario de acciones de sensibilizacion para las familias
con el fin de introducirlas en el mundo del comedor saludable y sostenible: exposiciones itine-
rantes, charlas informativas, talleres de cocina, etc.

No obstante, consideramos que esta formacian no se puede dejar solo en mano de las empresas,
sino que es responsabilidad de la Administracion (Regidoria d'Educacio y Conselleria d'Educacio)
garantizar la inclusion de un curriculum pedagdgico que fomente la reflexion en torno a la so-
berania alimentaria, no solo al alumnado, sino a toda la comunidad educativa.
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4.10. Mecanismos de verificacion.

Una de las principales conclusiones del proceso es la necesidad de que existan mecanismos de
verificacion que garanticen que las empresas cumplen los compromisos adquiridos. Es fundamental
que los pliegos indiquen claramente qué mecanismos se utilizaran para realizar el sequimiento
y para detectar posibles incumplimientos, asi como para corregir desviaciones y evaluar los re-
sultados. Por ello, es necesario que el pliego haga referencia a la documentacion que la Adminis-
tracion va a solicitar al adjudicatario para verificar su cumplimiento.

Segun dice la Instruccion de contratacion puablica responsable del Ajuntament de Valencia, la
empresa adjudicataria debera acreditar mediante facturas, albaranes, documentos de trazabilidad,
certificaciones o pruebas técnicas que los suministros poseen las caracteristicas estrictas que
se hayan establecido en los pliegos: procedentes de circuitos de proximidad, alimentos frescos,
productos de temporada, certificados ecoldgicos, variedades tradicionales, razas autoctonas,
etc. Estos documentos deben permitir evaluar el porcentaje de productos de cercania o de ca-
lidad sobre el total de los productos suministrados, en kilogramos y en euros.

Mas alla de esta instruccion, el plan de sequimiento debe comprender la evaluacion de los com-
promisos adquiridos con relacion a la composicion del menu, la formacion del personal, las
condiciones laborales del mismo, el cumplimento del proyecto educativo y de sensibilizacion y
otros aspectos que hayan sido valorados en la licitacion. ]
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Conclusiones «

A continuacion, se resumen las principales conclusiones del proceso, en forma de recomendaciones
para la mejora del proceso de licitacion del servicio de comedor en las escuelas municipales de
Valencia.

Con relacion al modelo de gestion, creemos conveniente respetar la autonomia de los centros
y fomentar la participacion de las familias a la hora de decidir la empresa que gestiona el servicio
de comedor. De ahi el interés del Acuerdo Marco de Homologacion o un sistema similar para la
contratacion del servicio de comedor. La propuesta es combinar un marco de transparencia y
calidad minima con el respeto a la autonomia de los centros en la seleccion de la empresa.

Para evitar posibles riesgos del modelo, consideramos imprescindible que el pliego de homologacion
sea redactado con una voluntad firme de desarrollar un tejido empresarial diverso y justo, en
el tengan cabida las pequenas empresas, y regido por los valores de la economia social y la
soberania alimentaria.

En caso de optar por este modelo, es imprescindible que las Administraciones competentes
favorezcan la formacion de los consejos escolares en materia de alimentacion sostenible y salu-
dable, para que los centros educativos puedan valorar las ofertas de las empresas en funcion
de criterios de sostenibilidad alimentaria.

Previamente a la licitacion, es necesario hacer un estudio de viabilidad econémica del servicio
de comedor que permita establecer un precio del mend que garantice la viabilidad de las
condiciones de la contratacion, en especial con relacion a la calidad de la materia primay a las
condiciones salariales del personal de cocina. Este precio debe diferenciar entre la partida
alimentaria y los gastos de personal.

También es necesario conocer la capacidad productiva y logistica del sector de la produccion
y transformacion local, para asegurarse de que es posible abastecer a los comedores en las
condiciones del pliego. En paralelo a la redaccion del mismo, seria deseable convocar y dinamizar
al sector productivo, con el objeto de favorecer procesos de cooperacion que faciliten la plani-
ficacion y logistica conjuntas.

Para garantizar el éxito de la licitacion sostenible, es necesario conceder especial importancia
a la definicion del objeto del contrato, justificando las tematicas sociales que se quieran incor-
porar. En el caso de Valencia, la transicion a un sistema alimentario que ofrezca comida sana
y producida de manera sostenible, impulsando la actividad agraria en el entorno rural y contribu-
yendo a la conservacion del paisaje de L'Horta, preservando la biodiversidad y mitigando los
efectos del cambio climatico, es inapelable y esta apoyada por numerosos decretos, planes,

pactos y leyes que existen a nivel municipal, autonomico, estatal y europeo.
>
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Con relacion al precio del contrato, se debe considerar la posibilidad de licitar a precio cerrado.
Esta es una alternativa coherente con el impulso de una alimentacidn de mejor calidad y perfectamente
compatible con la nueva Ley de Contratos del Sector Pablico. En caso de que se opte por esta for-
mula, se hace indispensable el ya citado estudio de viabilidad economica del servicio de comedor,
que permita establecer un precio del menu que garantice la viabilidad de las condiciones de la
contratacion. En caso de que no sea posible la licitacion a precio cerrado, la valoracion de la baja
econdmica debe suponer un porcentaje pequeno del valor total de la oferta.

Si se quiere que los comedores escolares sean la palanca hacia un sistema alimentario localizado,
mas democratico y mas justo, los criterios de solvencia no deben suponer un obstaculo para
las pequenas empresas. Por eso, el volumen de negocio exigido en el pliego debe ser proporcional
al contrato objeto de licitacion. Si se hacen lotes, estos deben ser pequenos para garantizar el
acceso a licitacion de las empresas pequenas. Para no excluir a las empresas jovenes, puede
valorarse la solvencia técnica teniendo en cuenta la experiencia de los medios humanos adscritos
a la prestacion del servicio.

Con relacion a la dimensién nutricional, se considera necesario eliminar de los men(s escolares
los ultraprocesados (clasificacion NOVA), limitar el empleo de platos preparados (Codigo Alimentario
Espanol), limitar la frecuencia de fritos, sustituir los postres azucarados potenciando el empleo
de otros endulzantes e impulsar el empleo de cereales integrales y panes de fermentacion lenta
sin mejorantes. Estas medidas deben figurar en el pliego como especificaciones técnicas y crite-
rios de adjudicacion puesto que, a pesar de que la nueva Guia para los menus en los comedores
escolares 2018 de la Generalitat Valenciana supone un marco muy favorable para la transicion
a comedores mas sostenibles, sus recomendaciones no son vinculantes.

En esta linea, es imprescindible el reconocimiento de la figura del dietista-nutricionista, tanto
para la revision de los ments como en la redaccion de los pliegos de condiciones o el diseno
de los mecanismos de verificacion de los compromisos adquiridos por las empresas.

Uno de los avances mas significativos de la nueva guia para los menus es el reconocimiento del
valor de la proteina vegetal. Reducir el consumo de alimentos de origen animal en los comedores
escolares es una prioridad, tanto desde el punto de vista de la salud como del medioambiental.
Para ello, pueden emplearse mdltiples formulas, tales como: valorar positivamente el empleo
de platos anicos, limitar la frecuencia de consumo de carne a un maximo de 2 raciones semanales,
limitar la frecuencia de consumo de carnes rojas a un maximo de 1vez por semana, eliminar los
alimentos de origen animal en el primer plato cuando estén presentes en el segundo o valorar
la introduccidn periddica de un dia sin alimentos de origen animal.

La reduccion de la cantidad de alimentos de origen animal suele ir acompanada por una reduccion
de costes, lo que permite la compra de alimentos de mejor calidad y mas respetuosos con el medio
ambiente, tales como los procedentes de pesca sostenible y ganaderia extensiva y/o ecoldgica. La
introduccion paulatina de estos productos esta mas que recomendada y debe marcar un cambio
de orientacion de los comedores escolares saludables y sostenibles. Como su oferta es aun escasa,
no parece aun recomendable incluir su empleo entre las especificaciones técnicas de obligado
cumplimiento, pero si como un criterio de valoracion. S
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Con respecto a la dimension medioambiental, es necesario impulsar el consumo de alimentos
frescos de temporada, producidos lo mas cerca posible. En relacion con el producto fresco, se
debe solicitar verdura fresca de temporada de forma general y pescado fresco al menos una
vez a la semana.

Asi como solicitar el consumo de productos frescos y de temporada es perfectamente legitimo,
la legislacion no permite valorar el empleo de productos «locales», pues contradice los principios
europeos que rigen la compra publica. No obstante, puede solicitarse/valorarse el empleo de
productos originarios de un determinado territorio si esta correctamente justificado en el objeto
del contrato. También es licito valorar la reduccion de emisiones de gases de efecto invernadero
(GEI), que puede relacionarse con la distancia recorrida por los alimentos. También puede valorar-
se el empleo de variedades tradicionales agrarias, Denominacion Geografica, Indicacion Geografica,
Especialidades Tradicionales Garantizadas y marcas de calidad alimentarias u otros estandares
de calidad equivalentes, o valorar el empleo de alimentos procedentes de canales cortos, enten-
diendo por estos aquellos en los que se reduce el nimero de intermediarios.

La Instruccion de contratacion publica responsable del Ajuntament de Valéncia entiende por
productos alimentarios de cercania los productos del agrosistema de la Huerta de Valencia, en
consonancia con lo dispuesto por la Ley 5/2018 de 6 de marzo de la Generalitat, de la Huerta de
Valencia, y por el Decreto 201/2017 del Consell, por el que se regula la venta de proximidad de
productos primarios y agroalimentarios.

En dicho decreto, los canales cortos de comercializacion se definen como la venta por la produc-
tora o productor primario y por las pequenas elaboradoras y elaboradores agroalimentarios a
establecimientos de venta al por menor, incluidos los establecimientos de restauracion colectiva,
que suministran o sirven productos alimentarios directamente a la persona consumidora final
en el ambito territorial de la Comunitat Valenciana.

Ademas, las licitaciones deben promover el empleo de alimentos de produccion ecoldgica, por
ser la mas respetuosa con el entorno natural y agrario, tal y como dice la propia guia para los
menus. Para la introduccion de alimentos de produccion ecoldgica en los menus y con objeto
de permitir al sector de la produccion adaptarse a las demandas, es recomendable su incorporacion
de forma gradual.

Respecto a las verduras y hortalizas, a falta de un estudio que permita concretar la capacidad
productiva del sector, parece mas que viable pensar que las agricultoras y los agricultores ecoldgicos
del agrosistema de la Huerta de Valencia puedan suministrar las cantidades de verduras y hortalizas
demandadas por las tres escuelas municipales. En cuanto a la capacidad logistica del sector de
la produccion ecoldgica, es previsible que el ano proximo Mercavalencia ponga en marcha la Ecotira,
una zona de venta de producto ecoldgico, lo que facilitaria la logistica para la comercializacion.
Por tanto, seria viable que el nuevo pliego solicitara que la mayoria de las verduras y hortalizas
fueran de cercania y de produccion ecoldgica desde el primer curso de la licitacion.

En el sequndo curso escolar y los sucesivos se podrian introducir otros grupos de alimentos de
produccion ecoldgica. Una alternativa para flexibilizar esta transicion es ofrecer la posibilidad
de que las propias empresas gestoras disefien su propio plan de introduccion de alimentos de
produccion ecoldgica, valorando en el pliego las ofertas que propongan un ritmo mas rapido.

>
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Con relacidn a la gestion de residuos, es necesario que las ofertas de las empresas poten-
cialmente adjudicatarias presenten una evaluacion de los aspectos ambientales mas signi-
ficativos del servicio y las medidas propuestas para evitarlos o minimizarlos. El pliego de
condiciones debe incluir como criterios de adjudicacion medidas para minimizar el impacto
ambiental tales como la reduccion, recogida, reciclaje y reutilizacion de los deshechos producidos
en la gestion del servicio, su recogida selectiva y el empleo de productos de limpieza con Etiqueta
Ecoldgica Europea (Ecolabel), asi como a la formacién del personal en reduccion, recogida, reci-
claje y reutilizacion de los deshechos.

En particular, el pliego debe incluir entre los criterios de valoracion medidas destinadas a reducir
el uso de plastico y los envases de un solo uso.

Con relacidn a los aspectos sociales, |a licitacion debe hacerse segun la Instruccion de compra
publica responsable del Ajuntament. Debe garantizarse que las condiciones del pliego no
perjudican al personal de cocina y del comedor y exigir la existencia de un plan de formacion
periadica del personal coherente con la alimentacion saludable y sostenible.

Algunos de los criterios de adjudicacion que podrian valorarse son: la existencia de condiciones
laborales salariales o laborales por encima del convenio, el compromiso de uso de productos
procedentes de empresas de economia social y solidaria o de comercio justo, la existencia de
planes de igualdad o medidas de conciliacion, la insercion de personal con discapacidad o en
riesgo de exclusion social, la integracion de mujeres y jovenes en plantilla y drganos de decision,
disponer de algun Balance Social homologado; etc.

Por su potencial pedagdgico y transformador, el comedor escolar deberia formar parte del
proyecto educativo del centro. Las empresas licitadoras han de presentar un proyecto educativo
vinculado al comedor en el que se trabaje la alimentacion saludable bajo la perspectiva de la
sostenibilidad ambiental y social. Para garantizar la alineacion de todos los agentes que participan
en la alimentacion de los nifos y las ninas, la empresa debe disponer asimismo de un plan de
sensibilizacion de las familias con la alimentacion sana y sostenible.

Por Ultimo, es imprescindible disefiar un protocolo de seguimiento que permita comprobar el
grado de cumplimiento de las condiciones del contrato, y que el pliego haga referencia a la docu-
mentacion que se solicitara al adjudicatario para verificar el cumplimiento. Tal y como indica la
Instruccion de contratacion publica responsable del Ajuntament de Valencia, la empresa adjudicataria
deberd acreditar mediante facturas, albaranes, documentos de trazabilidad, certificaciones o
pruebas técnicas que los suministros poseen las caracteristicas estrictas que se hayan establecido
en los pliegos, asi como acreditar el cumplimiento de los compromisos adquiridos en relacion con
la composicion del mend, la formacion del personal, las condiciones laborales del mismo, el cum-
plimento del proyecto educativo y otros aspectos que hayan sido valorados en la licitacion.

Pensamos que la incorporacion de estas propuestas en las licitaciones del servicio de comedor
de los colegios municipales supondria el impulso de las compras alimentarias sostenibles desde
el Ajuntament y un avance en el cumplimiento de los compromisos adquiridos por el mismo con
la firma del Pacto de Milan y otras politicas agroalimentarias de la ciudad de Valencia. u
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