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CONSELL COMARCAL DE LA NOGUERA

PLEC DE PRESCRIPCIONS TECNIQUES PARTICULARS del contracte de serveis
titulat: “Servei de menjador escolar gestionat pel Consell Comarcal de la Noguera en
diferents centres educatius de la comarca”
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CLAUSULES

I. OBJECTE | CONDICIONS GENERALS
Primera. Objecte del contracte

1.1. Aquest plec compren les prescripcions técniques del servei de menjador escolar dels
centres educatius de la comarca de la Noguera que s'han acollit a la proposta de gesti6 del
Consell Comarcal que es relacionen a I'annex 1, i s'agrupen en un Unic lot.

1.2. El servei de menjador escolar inclou, a part del menud, el monitoratge amb I'atencio
directa a I'alumnat dels centres relacionats durant el temps de la prestacié del servei de
menjador i els periodes de temps anteriors i posteriors, des que acaben les classes del mati
fins que comencen les de la tarda, d'acord amb la Resolucié que per cada curs escolar
publica el Departament d’Educacié de la Generalitat de Catalunya, per la qual es determina
el preu maxim de la prestacio del servei escolar de menjador dels centres educatius de
titularitat del Departament d'Educacio.

El servei s’ha de prestar tots els dies lectius del calendari escolar, d’acord amb I'Ordre que
per cada curs escolar publica el Departament d’Educacio de la Generalitat de Catalunya, per
la qual s’estableix el calendari escolar.

S’han de tenir en compte els dies festius que determini el Departament d’Empresa i Treball,
els dies de festa local de cada municipi i els dies de lliure disposicié que fixi cada centre
educatiu.

1.3. En els menjadors on es disposi de cuina propia s'ha d'utilitzar aquesta per prestar el
servei.

En relacio als menjadors que no disposen d'instal-lacions de cuina propia, el sistema utilitzat
és el de menjar transportat cuina calenta ja que amb I'annex 1 els centres amb el sistema
transportat han escollit cuina calenta.

A aquests efectes, s'entén que el servei es presta en la modalitat de cuina calenta quan els
menus que es cuinen s’elaboren a la cuina central i s6n transportats al centre per consumir
el mateix dia.

1.4. No obstant aix0, durant el termini de vigéncia del contracte, les caracteristiques inicials
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del servei es poden adaptar a les seves necessitats reals. D'acord amb el que preveu el plec
de clausules administratives particulars, el Consell Comarcal pot ordenar variacions del
contracte com a consequéncia de modificacions introduides en el mapa escolar dels centres
educatius de Catalunya, per la incorporacié de nous centres educatius o per baixa de
centres escolars que deixen de realitzar el servei per diferents raons, aixi com per motius
d’interés public.

1.5. Respecte les escoles rurals, cal tenir una atencid especial a les necessitats
especifiques del servei de menjador per garantir i impulsar la seva permanéncia en els
centres. També s’ha de tenir present I'existéncia en aquests centres rurals d’'usuaris del
primer cicle de I'educacié infantil i preveure’n el monitoratge sempre i quan aquest cicle
s’hagi implantat al centre, d’acord amb la normativa del Departament d’Educacio.

A les fitxes de les escoles de I'annex 2 consta quines sén les escoles rurals i quines tenen
implantat el primer cicle de I'educacié infantil. EI Departament d’Educacié pot implantar el
primer cicle de I'educacio infantil a altres escoles rurals, i per tant, s’ha de preveure la
possibilitat de monitoratge per atendre aguest alumnat, quan s’escaigui.

1.6. El nombre d'usuaris és orientatiu, i s’ha tingut en compte com a referencia la
matriculacié del curs escolar 2022-2023; per tant, 'empresa contractista ha d’acceptar tots
els usuaris que efectivament tinguin dret al servei amb independéncia que el nombre total
d’usuaris sigui superior o inferior a la previsio inicial.

1.7. L'admissié de nous centres educatius en el servei comarcal de menjadors escolars o
l'acceptacio de la renutncia dels ja existents s’ha d’efectuar per I'é6rgan competent del Consell
Comarcal, a sol-licitud del centre interessat i sempre que la normativa ho prevegi. En el cas
d’admissio de nous centres, aquests s’han de comprometre a tenir com a minim 5 alumnes
diaris en el menjador, o bé a servir una mitjana de 25 menus a la setmana.

Segona. Condicions generals de prestacié

2.1. El contracte s’ha d’executar amb subjecci6 a aquest plec de prescripcions técniques i al
plec de clausules administratives particulars, i d’acord amb les instruccions donades pel
Consell Comarcal de la Noguera.

2.2. L'empresa contractista ha de prestar el servei directament, sense possibilitat de
subcontractar la prestacio total o parcial del contracte amb tercers. En tot cas, és la
responsable de la qualitat técnica de les prestacions i dels serveis realitzats, i també de les
conseqiéncies que es dedueixin per a I'Administracid o per a tercers de les omissions,
errors, metodes inadequats o conclusions incorrectes en I'execucié del contracte.

2.3. Els drets i obligacions del Consell Comarcal i de 'empresa contractista sén, a més dels
gue recullen els plecs de condicions, els que determina la normativa vigent aplicable. El
Consell Comarcal només adquireix els compromisos consignats expressament en aquest
contracte i els que resultin de la proposicié que en resulti adjudicataria.

2.4. L'empresa contractista ha de prestar el servei amb independéncia i autonomia
organitzativa i metodologica, sens perjudici de les facultats d’inspeccid, control i vigilancia
gue es reserven als organs del Consell Comarcal.

Il. CARACTERISTIQUES DEL SERVEI

Tercera. Tipus d’usuaris, régim economic i forma de pagament i control
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3.1. Usuaris obligatoris o preceptius:

Alumnat amb dret a la gratuitat del servei escolar de menjador durant els dies lectius del
curs escolar perque es veu obligat a desplacar-se fora del seu propi municipi de residencia
per inexisténcia en aquest d'oferta del nivell educatiu corresponent.

El pagament del preu a satisfer per aquest servei correspon exclusivament al Consell
Comarcal en els termes que resulti de I'adjudicacié del contracte, i 'empresa contractista no
pot exigir cap import o percentatge directament als usuaris, ni les dades bancaries a les
families.

3.2. Usuaris no obligatoris subvencionats:

3.2.1. Alumnat beneficiari dels ajuts individuals de menjador escolar que atorga el
Consell Comarcal.

En aquest suposit, 'empresa contractista percebra del Consell Comarcal I'equivalent de
I'import de I'ajut prévia aprovacio de la relacié d'alumnes beneficiaris. Previ consens amb els
pares o tutors legals dels alumnes beneficiaris es pot optar per una de les dues modalitats
de distribucié dels imports de I'ajut seglents:

- L'alumnat beneficiari pot fer Us del servei de menjador tots els dies del curs escolar i
ha de pagar la part diaria, no subvencionada, que falta per financar la totalitat del
cost. L'empresa contractista ha de cobrar directament a l'alumnat aquesta part diaria
no subvencionada fins a completar el preu de I'adjudicacio.

- L'alumnat beneficiari pot compactar I'import de l'ajut i aixi fer Us del servei de
menjador gratuitament els dies que li cobreixi l'ajut, sempre dins del mateix curs
escolar. Per tant, I'empresa contractista no pot cobrar a I'alumne cap import referent
a aquest servei compactat. La possibilitat de compactar l'ajut és excepcional i
Unicament es pot distribuir en periodes o intervals setmanals (p.ex. 3 dies per
setmana) i no en mesos complerts. Els dies de la setmana en queé lI'alumne pot fer Us
del servei de menjador en aquesta modalitat els fixara el Consell Comarcal, i n’ha de
donar compte als alumnes beneficiaris i a I'empresa contractista.

3.2.2. Alumnat beneficiari final de la subvencié per al financament del servei del
menjador escolar no obligatori atorgada per la Diputacié de Lleida al Consell
Comarcal.

L'empresa contractista haura de cobrar a la familia i al Consell Comarcal la part que els
correspongui, respectivament, del total del preu del servei de menjador.

Aquesta tipologia d'usuari esta condicionada a la continuitat de l'atorgament d'aquesta
subvencio per part de la Diputacié de Lleida o a les seves modificacions.

3.3. Usuaris opcionals no subvencionats:

So6n els alumnes sense dret a servei de menjador gratuit ni a ajut social i/o geografic, ni a
I'ajut de la Diputaci6 de Lleida, i personal docent i personal no docent del centre educatiu.

Aquests usuaris, que poden ser fixes o esporadics, han de pagar el preu del servei
directament a I'empresa contractista, el qual ha de gestionar el cobrament als usuaris
d'acord amb les condicions presentades a la proposta de licitacio. L'empresa contractista els
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ha d’enviar una factura mensual amb el desglossament per conceptes.

Els professors o el personal administratiu i de serveis del centre educatiu poden ser usuaris
del servei de menjador i han de pagar el preu/men( de I'adjudicacio, descomptat el cost del
monitors.

Cal tenir en compte que aquest personal no esta inclos dins I'estimacié de comensals.

Es considera comensal fixe aquell que fa Us del servei de menjador dies concrets durant la
setmana i aixi ho té contractat amb I'empresa contractista.

Es considera comensal puntual o esporadic aquell que contracta el servei de menjador dies
no concrets al llarg del curs.

3.4. Control d'usuaris i prestacié de servei:

L’empresa contractista ha de garantir el correcte funcionament del servei de menjador, per la
gual cosa ha de dur a terme el control, I'accés i el seguiment diari de I'alumnat usuari
d’aquest servei.

L'empresa contractista ha de lliurar mensualment al Consell Comarcal, juntament amb les
factures corresponents, una relacié dels alumnes diferenciada per centres on consti el
nombre de dies que els alumnes han utilitzat el servei, i ha de diferenciar els menus
realment servits i els dies de monitoratge per alumne, tant pel que fa als usuaris obligatoris
com als usuaris no obligatoris subvencionats.

En cas d'abséncies degudament comunicades d’alumnes fixos en la modalitat d'usuaris
opcionals no subvencionats (apartat 3.3), se'ls ha de descomptar del preu/menu el cost de
I'apat no consumit, i s'han de fer carrec de la part del preu que correspon a monitoratge.

En cas d'abséncies degudament comunicades d'alumnes fixos en la modalitat d'usuaris
obligatoris o preceptius (apartat 3.1), al Consell Comarcal se li ha de descomptar del
preu/menu el cost de I'apat no consumit, i s'ha de fer carrec de la part del preu que
correspon a monitoratge.

En cas d'abséncies degudament comunicades d'alumnes fixos en la modalitat d'usuaris no
obligatoris subvencionats (apartat 3.2.1), al Consell Comarcal se li ha de descomptar del
preu/menu el cost de I'apat no consumit, i s’ha de fer carrec de la part del preu que
correspon a monitoratge. Els alumnes beneficiaris de I'ajut no poden recuperar el dia.

En cas d'abséncies degudament comunicades d'alumnes fixos en la modalitat d'usuaris no
obligatoris subvencionats (apartat 3.2.2), al Consell Comarcal se li ha de descomptar del
preu/menu el cost de I'apat no consumit, i s'ha de fer carrec de la part del preu proporcional
que correspon a monitoratge. | a I'alumne usuari se li ha de descomptar del preu/menu el
cost de I'apat no consumit, i s’ha de fer carrec de l'altra part proporcional corresponent al
monitoratge.

L'empresa contractista ha de disposar d’'un sistema de planificacié diaria del funcionament
del servei menjador, el contingut del qual s’ha de comunicar al Consell Comarcal.

A aquest efecte, 'empresa contractista ha de coneixer amb antelacié suficient els dies
festius, els dies de festa del centre educatiu, les excursions, sortides o altres préviament
programades, els quals no s’han de facturar. Per aix0, a l'inici del curs escolar el centre
educatiu ha de comunicar aquesta relacié de dies a la persona que coordina el menjador i al
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Consell Comarcal.

L'empresa contractista ha d’adaptar la gestié del servei a les caracteristiques i singularitats
de cada centre, quant a comunicats d'altes, baixes, modificacions, assisténcies puntuals o
esporadiques i abséncies. També ha de determinar, d'acord amb la modalitat de cuina que
es presta al centre, el termini per realitzar els comunicats sobretot en tema d'abséncies i
assisténcies puntuals o esporadiques. En tot cas el termini de les comunicacions no pot ser
superior als seglents:

Cuina propia: les comunicacions s'han de fer abans de les 10 hores del mati del mateix dia
d'acord amb el sistema determinat per I'empresa.

Cuina calenta: les comunicacions s'han de fer abans de les 14 hores del dia anterior, d'acord
amb el sistema determinat per I'empresa.

L'empresa contractista ha d’adaptar el servei a les necessitats reals que es manifestin durant
el curs i, per tant, ha d’acceptar tots els usuaris que efectivament tinguin dret al servei, amb
independéncia que el nombre total varii respecte a la previsié inicial.

Quarta. Dotacié de material

4.1. La dotacié del mobiliari basic dels menjadors escolars format per taules i cadires, va a
carrec del Departament d’Educacié de la Generalitat de Catalunya. El servei de menjador
s'ha de prestar amb el mobiliari existent en aquest moment i ha de ser el centre educatiu qui,
amb la demanda prévia i justificada, faci els tramits de sol-licitud de dotacio, ampliacié o
reposicio del mobiliari al Departament d’Educacio de la Generalitat de Catalunya.

4.2. L'empresa contractista esta obligada a fer el manteniment, reparacio, reposicié, i/o
instal-laci6, de tot el material afecte al servei, inclos el propi que hagi aportat, aixi com el que
sigui propietat del centre educatiu (Departament d’Educacid), de I'ajuntament i/o de I'AMPA
gue es detalla en l'inventari de 'annex 3.

L'empresa contractista haura de presentar un informe anual i la relaci6é de factures de les
actuacions realitzades que facin referéncia al manteniment i conservacio de les
instal-lacions, béns i estris, i I'adquisicié de nous equipaments.

4.3.Correspon a 'empresa contractista, la dotacio de les cuines (rentavaixelles, escalfaplats,
frigorifics, etc.), material de parament (vaixella, coberteria, etc.), estris de cuina i de la resta
de material necessari per prestar el servei correctament (estris i la documentacio
indispensables exigits pel Departament de Salut, etc.). En cas que durant la vigéncia del
contracte, un centre opti per la cuina freda, I'empresa contractista ha d'aportar els forns
regeneradors, espais de fred i tot el material necessari per a la correcta prestacié del servei,
Si escau.

Per I'apat es preferible utilitzar plats en substitucié de safates (metal-liques o de plastic),
sempre i quan el bon funcionament del servei ho faci possible. Hi ha centres que ja utilitzen
plats en comptes de safates. Si un centre que utilitza safates vol canviar a plats es valorara
juntament amb I'empresa i el Consell Comarcal.

Amb l'objectiu de reduir la generacié de residus, aquest material de parament (plats, gots,
coberts, etc.) ha de ser reutilitzable.

4.4. Els productes i materials de neteja que puguin ser utilitzats pel personal de I'empresa i/o
usuaris (escombres, sab6 de mans, tovallons, guants, bobines de paper de mans,
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detergents, bosses d’escombraries compostables per als residus organics, etc..), aniran a
carrec de I'empresa contractista.

Es valorara que tots els productes de paper utilitzats durant el servei (tovallons, paper cuina,
etc.) estiguin fets de material reciclat o de fibra verge procedent de cultiu de gestié forestal
sostenible o equivalent.

En el cas d'oferir aquesta millora, caldra indicar el productor i aportar I'etiqueta, distintiu o
altre mitja equivalent.

4.5. També s’hauran d’assumir per part de I'empresa contractista aquelles incidéncies i/o
millores en el funcionament del servei que es proposin des del Departament de Salut de la
Generalitat de Catalunya en les inspeccions periodiques que s’efectuin en el centre. S’haura
de fer arribar al Consell Comarcal copia de I'acta d’inspeccié i un escrit on s’especifiqui, en
funcié de la gravetat, el temps maxim de resolucid de la incidéncia i complir amb el termini
determinat.

4.6. Quan el material estigui en situacio de reparacio o de revisio, I'empresa contractista ha
d’utilitzar material de reserva propi, similar al substituit, de forma que no es produeixin
interrupcions en els serveis programats.

4.7. En el cas dels centres educatius que s'incorporin a la gestié del servei durant la vigéncia
del contracte, 'empresa contractista ha d’aportar I'equipament inicial dels estris de cuina i de
menjar.

4.8. Qualsevol nou equipament que s’hagi d'instal-lar o els canvis que s’hagin de fer en les
instal-lacions utilitzades requereixen I'autoritzacio prévia del Consell Comarcal i comptaran
amb I'etiqueta comunitaria de classificacié A o equivalent.

4.9. Abans del dia 30 de setembre de 2023, I'empresa contractista ha d’efectuar les
inversions en béns i equipament de nova adquisicio (primera ma) que es descriuen en cada
centre educatiu indicat, i ha d’aportar al Consell Comarcal les factures i els seus justificants
de pagament. Les inversions sén les segients:

ESCOLA ANGEL GUIMERA DE BALAGUER

- Rentavaixelles de capota amb control senzill- Generacié EVO
D’acer inoxidable
Capota compensada amb sistema d’'ansa i molla.
Doble sistema de rentat i acarats giratoria superior i inferior, en acer inoxidable.
Apertura de capota de 440mm (admet safates GN 1/1)
Bomba de rentat de 750W
Cuba rodona per facilitar neteja i desaiguies
Resisténcies blindades d’acer inoxidable a la cuba de rentat i calderi d’acarat.
Multivoltatge: permet connectar la maquina a una red amb tensi®6 monofasica o
trifasica(230 1N/230 3/400V 3N) safates-filtre d'acer inox.AlSI-304 a la cuba de
rentat.
Control termostatica de les temperatures (rentat 60° i aclarat 85°)
Micro magnétic de seguretat per apertura de la capota.
Termostat de seguretat
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Consum d’aigua per cicle de 2,4 litres
Model per cistelles de 500x500 mm
Rentats de 90s, 120s, 180s i 600s
Poténcia maxima: 6,75KW /11,25 KW
Protecci6 contra la humitat IPX4
Dimensions: 630*750*1.465mm

- Descalcificador manual 16l
Dimensions netes (mm): 740,00x240,00x200,00
Pes net unit (Kg). 15,00

ESCOLA GASPAR DE PORTOLA DE BALAGUER

- Armari per congelats-Concep snacks d’1 porta a 50Hz
Interior i exterior d’acer inoxidable.
50mm d’aillament de poliureta injectat de 40KG/m3 de densitat.
Estanteries de varilla en acer plastificat amb guies d'altura regulables(17 nivells de
dimensions snacks) facilment desmuntables per a la seva neteja.
Sistema de refrigeracié per tir forcat.
Evaporador de tub de coure i aletes d’alumini.
Potes d’acer inoxidable regulables en altura.
Portes que disposen d’'un mecanisme de tancament i bloqueig automatic.
Dimensions netes (mm): 693,00x726,000x2067,00
Pes net unit (Kg): 114,00
Poténcies eléctriques (KW): 0,70

ESCOLA LA NOGUERA DE BALAGUER

- Carro de bany maria amb reserva SAG3
Carros de distribucié d’aliments, 3 piles individuals per 3x GN/1/1-200 o les seves
subdivisions amb regulador de temperatures, 3 espais, 2rodes fixes, 2 rodes
directrius amb fre.
3 compartiments amb calentament i 6 pares de motllures de recolzament per GN 1/1
distancia:57,5mm
Dimensions: 1276x714x933 mm. Altura de treball:900mm
Potencia:2,85 KW 220-240V 50-60 Hz

- Descalcificador manual 16l
Dimensions netes (mm): 740,00x240,00x200,00
Pes net unit (Kg). 15,00

Inclou la instal-laci6 si és el cas.
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Estanteries polietilé i suport d’alumini AF17-44

- 10 suports d‘alumini AF17-44 1750x400 4 nivells

Fabricats en alumini anoditzat

Peus d’altura regulables

Passadors inclosos

Dimensions netes (mm): 1770,00x420,00x60,00
Pes net unit (kg): 7,50

- 20 estanteries polietilé, estanteries d’alumini i polietilé, SA-410
Dimensions netes (mm): 1020,00x420,00x80,00
Pes net unit (kg) 4,00

ESCOLA DE PONTS

- Rentavaixelles de capota amb control senzill- Generacié EVO
D’acer inoxidable
Capota compensada amb sistema d’ansa i molla.
Doble sistema de rentat i acarats giratoria superior i inferior, en acer inoxidable.
Apertura de capota de 440mm (admet safates GN 1/1)
Bomba de rentat de 750W
Cuba rodona per facilitar neteja i desaigiies
Resisténcies blindades d’acer inoxidable a la cuba de rentat i calderi d’acarat.
Multivoltatge: permet connectar la maquina a una red amb tensi®6 monofasica o
trifasica(230 1N/230 3/400V 3N) safates-filtre d'acer inox.AlSI-304 a la cuba de
rentat.
Control termostatica de les temperatures (rentat 60° i aclarit 85°)
Micro magnétic de seguretat per apertura de la capota.
Termostat de seguretat
Consum d’aigua per cicle de 2,4 litres
Model per cistelles de 500x500 mm
Rentats de 90s, 120s, 180s i 600s
Poténcia maxima: 6,75KW /11,25 KW
Protecci6 contra la humitat IPX4
Dimensions: 630*750*1.465mm

4.10. Els béns i equipaments relacionats a l'apartat 4.9 adscrits a la prestacié del servei i
adquirits de primera ma per part de I'empresa contractista han de revertir gratuitament al
Departament d’Educacio de la Generalitat de Catalunya a la finalitzacié del contracte, i han
de quedar ubicats a la cuina del centre educatiu o en aquelles instal-lacions on es presta el
servei. En cas que, durant la vigéncia del contracte, s'opti per una prestacié indirecta
diferent a I'actual, sigui contractual o no contractual, d’acord amb el termes i condicions que
estableixi la normativa aplicable en cada cas, aquesta inversié es podra traslladar a un altre
centre dels que integren aquest contracte.

Cinquena. Planificacio6 i caracteristiques dels menus
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5.1. La confecci6 i el control dels menus s’ha de realitzar d’acord amb les recomanacions en
nutricié facilitades pels organismes oficials de salut publica i des del Departament
d’Educaci6. Fent especial incis en la seguretat alimentaria i en el seguiment de les
recomanacions dietétiques i nutricionals que determina I'’Agéncia de Salut Publica de
Catalunya en “L’'alimentaci6 saludable en 'etapa escolar. Guia per a familia i escoles edici
2000” i en els “Criteris alimentaris per a la contractacié de la gestid6 del menjador dels
centres educatius”.

5.2. La programaci6 dels menuds anira a carrec de I'empresa contractista. Els menus diaris
s’han de programar mensualment per trams setmanals i se n’ha de lliurar una copia al
Consell Comarcal i al centre educatiu, que els fara publics, i a cada usuari habitual del servei
perque la faci arribar als seus pares o tutors legals. També s’han de lliurar les programacions
adaptades per als comensals amb necessitats especials (intolerancies o al-lergies
alimentaries i altres problemes de salut relacionats amb I'alimentacié que ho exigeixin), aixi
com les programacions de menus adaptades per motius étics o religiosos.

La programacié dels menis no pot incloure publicitat ni marques d’'aliments.

Tots els menUs han d'estar dissenyats o supervisats per professionals amb formacié en
nutricio humana i dietética que seguiran les recomanacions proposades pel Departament de
Salut de la Generalitat de Catalunya i/o altres organismes oficials, per la normativa vigent
aplicable i per I'oferta alimentaria presentada per I'empresa.

Els menus servits als menjadors escolars hauran de ser equilibrats, variats i adaptats a les
necessitats nutricionals de I'alumnat usuari del servei, d’acord amb les guies i objectius
nutricionals establerts pel departament competent en materia de sanitaria.

5.3. L'empresa contractista haura de preveure menu estandard o genéric i menus
especials:

a) per a casos especifics de trastorns o malalties, tant per les tipiques indisposicions
esporadiques com per altres casos médics que ho requereixin, prévia presentacio per part
de l'afectat del certificat medic, en suposits tals com al-lergies, diabetis, intolerancia al
gluten o a la lactosa, entre altres.

b) per motius étics o religiosos per als casos que els families sol-licitin menuds sense carn de
porc, vegetarians o vegans.

Caldra adaptar al maxim la programacié d’aquests menuds al genéric i fer-hi només les
modificacions minimes d’acord amb la dieta que s’hagi de portar a terme.

5.4. La programaci6, elaboraci6, presentacié dels menuls haura de complir els requisits
seguents:

a) Cada menu ha d’estar compost per un primer plat, un segon plat, postres, pa i beguda,
d'acord amb el segient:

- Els primers plats han d'alternar productes basics: pasta, arros, verdures, llegums,
hortalisses, entre altres, tot garantint la diversitat.

- Els segons plats han d'alternar aliments proteics com ara diferents tipus de carn,
peix, ous, entre altres, tot anant combinats amb altres aliments de guarnici6 o
d’acompanyament.

- Els postres han de ser variats, sobretot fruita fresca del temps i variada, i també
altres postres no ensucrades (iogurts, formatge fresc, mato, fruita seca, etc.)
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b) La redaccié de la programacié dels menus haura de ser clara i el més detallada possible i
caldra especificar:

- Eltipus de preparaci6 i d'ingredients de cada plat (ex. mongeta tendra amb patata en
lloc de verdura).

- Lacoccio utilitzada ( ex. planxa, forn, bullit, etc.).

- Eltipus d'aliment (ex. filet de llu¢ enlloc de peix).

- Eltipus de salses, especificant els ingredients.

c) Haura de quedar visualment identificat el producte fresc i de proximitat.

d) Haura de quedar visualment identificat el producte ecologic i /o de producci6 integrada.
e) La presentaci6 dels plats haura de ser variada i acurada.

f) Pel que fa al tipus de preparacié, els menus s’hauran d’adaptar a la temporada estacional.

g) No es podra repetir I'estructura dels menuds segons el dia de la setmana, és a dir, per
exemple, que el dia que toca pasta no coincideixi tot el curs el mateix dia de la setmana.
L'objectiu d’aquest apartat és domar I'oportunitat de gaudir de diferents tipus d’'apats als
alumnes que facin Us del servei un dia/es concret/s de la setmana.

h) S’hauran d’evitar les combinacions de plats massa densos 0 massa lleugers i també les
combinacions que so6n de dificil acceptacié per a la majoria d’usuaris.

i) S’hauran d’incloure propostes gastronomiques per a dies especials relacionades amb
festivitats i aspectes culturals del nostre entorn, entre altres.

j) Es podra orientar a les families amb menus adequats perqué el sopar sigui complementari
del menu del migdia. Per tant, es valorara en la programaci6 mensual del dinar que es
proposi una alternativa per I'apat del vespre.

k) En aquest document hi haura de constar el nom del centre, la data i el nom o num. de
col-legiat de la persona professional de I'empresa amb formacié en nutrici6 humana i
dietética que hagi dissenyat i supervisat el menda.

No es podran fer canvis de mendus, plats o ingredients sense justificacid. En les situacions
excepcionals que suposin haver de modificar el mend s’haura de comunicar al Consell
Comarcal, al centre educatiu i a les families, si és possible abans de servir I'apat. Els canvis
no poden afectar la qualitat ni la quantitat de les racions.

5.5. En la programaci6 de menus de I'empresa contractista haura de tenir en compte tant els
criteris de la Llei 17/2011, de 5 de juliol, de seguretat alimentaria i nutricid, com la guia
“L’alimentacié saludable en I'etapa escolar. Guia per a familia i escoles edicié 2000" i els
“Criteris alimentaris per a la contractacié de la gestié del menjador dels centres educatius”
en allo que fa referéncia a les freqiéncies d’aliments i tecniques culinaries.

https://salutpublica.gencat.cat/ca/ambits/promocio_salut/alimentacio_saludable/PREME/

https://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/promaocio_salut/
alimentacio_saludable/02Publicacions/pub_alim_inf/criteris-contractacio/criteris-preme-
accessible.pdf
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Freqiiéncies dels aliments i de les técniques culindries
en la programacié dels menus del menjador escolar

En la programacio de menls de cinc dies del menjador escolar, 5’han de complir les
fregiencies d aliments | t&écnigues culindres seglients:

GRUFPS D'ALIMENTS

Frimers plats

Hortaisses! 1-2

Liegum 1-2 (24 al mes)
Amos? 1

Pasta® 1

Altres cereals [mil, oot de moro, fajol, et ) o tutercies (patata, moniato, et

3i el primer pigt inciou cam, peix o ou, el segan jo no n"ha de dur.

Segons plats

Aliments proteics vegetals [begum | denvais)*

1-2 (£ & al mes)

Quan eis menUs escolors No incloguin cam, peix ni ous, han o'incloure Ung racic g aiment

proteic vegetal [preferentmeant fegum | dervals, o alfres opcions com seffan o fruita seca).

5

cams?
Cams blangues

1-2 (£ & al mes)
1-2

Cams vermelles | procesmgdes o-1

Pamxos 1

ous 1
Guarnicions

Amanides vanades 3-4

Altres |patates, hortalisses, Begums, pasta, amds, bolets, etc.) 1-2

Paosires

Fruita fresca 4-5

Altres postres no ensucrades (iogurt, formatge fresc, mand, fruita seca, efc.) 0-1
Técnigues culindries

Pre:_:uin{:rs [amebossats, canelens, croquetes, crestes de fonying, pizzes, namburgueses i < 2/mes
sakitees de tofu, etc.]

Fregits (segons plafs) = 2/setmana
Fregits |guarnicions] =1 /setmana
Altres

Preséncia g nomalisses crues o fruita fresca A cada apat
Preséncia g nomalisses en el mend A cada apat

utilitzacio d'ofl d"oéiva o de gira-sol aftooleic per cuinar i per fregir

utilitzacis ool d'ocdiva venrge per amanis

Preséncia didra de pa integral

*CuUinats sense COm, Ni pei ni ows.

I Moinclow kes patates.
10 bé la pasta o bé I'amds han de serinfegraks.

*Es considero cam vermelia Tofa kI carm muscular dels mamifers, incloent-hi I carn de bouw, vedella, pore,
xai, cavall | cabra. La cam blanca és, per tant, ka cam d'aus, aid com fambé la del conil. La cam
processada és la que ha estar ransformada a ravés ge la salad, el curat, ia fermentacid, el fumat o alires
Drocessos per milorar-ne e gust o 1a conservacid [5'hiinciouen &1 pemil, salstkes, cam en Consen'da, cam

secd, preparacions i salses a base de cam, etc.).
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De forma més concreta caldra seguir les seglients pautes extensives i limitatives a I'hora de
planificar el mena:

a) Per la seva qualitat nutricional, el concessionari haura de tendir a augmentar la presencia
de llegums en els menus, amb un minim de 6 vegades al mes en primers i segons plats.

b) Cal que s’inclogui un cop per setmana o bé la pasta integral o bé I'arros integral.
c) Si el primer plat inclou carn, peix o ou, el segon ja no n’ha de dur.

d) No es podran servir més de 6 dies de carn al mes en els segons plats i caldra seguir les
seguents limitacions:

- Carn vermella (vedella, porc, xai, etc.): de 0 a 1 cop per setmana, amb un maxim de
dues vegades al mes.

- Carn blanca (carn d’aus, aixi com també la del conill): d’1 a 2 cops per setmana.

- Carns processades (pernil, salsitxes, carn en conserva, carn seca, preparacions i
salses a base de carn, ec): de 0 a 1 cop per setmana, amb un maxim de dues
vegades al mes.

e) Es convenient diversificar el peix, tant blanc com blau. Pel seu contingut en mercuri cal
evitar servir peix espasa o emperador, tonyina vermella, taur6 i llu¢ de riu o luci en els
menus per a infants de menys de 10 anys | cal limitar també el consum d’aquestes quatre
especies a 120 grams al mes en el cas dels infants de 10 a 14 anys. Tampoc es podra
servir ni panga ni tilapia

f) Les freqliéncies dels aliments en les guarnicions han de ser les seglent: amanides
variades, 3-4 vegades/setmana, i altres guarnicions (patates, hortalisses, llegum, pasta,
arros, bolets, etc.), 1-2 vegades/setmana. Cal evitar servir patates fregides més d’un cop per
setmana i d'aquestes, les xips no s’han de servir més d’'un cop per programacié mensual.

g) Es reservara com a maxim un dia a la setmana per a postres lactics, que de forma
preferent, haura de ser iogurt natural.

h) En cada apat es garantira la preséncia de pa de productors del municipi i caldra que
s’hi vagi introduint I'opcio de pa integral.

i) Laigua ha de ser de facil accés durant I'apat, en gerres o ampolles de materials
reciclables, s’han d'evitar les envasos de plastic d'un sol Us. L'aigua de l'aixeta, provinent
d’'una xarxa de distribucio publica, és apta i saludable per al consum i evita que es facin
servir envasos d’'un sol Us.

L’ empresa contractista haura de tenir disponibles tota la documentacié necessaria referent a
la informaci6 dels productes utilitzats (ingredients, fitxes técniques, al.lergens...) en
I'elaboracié dels menuds en el cas de ser sol-licitades pel Consell Comarcal, centre escolar,
families.

5.6. De cada tipus de producte (carn, peix, fruita, hortalisses, llegums, etc) s’haura d’aportar
la maxima varietat possible.

Document signat electronicament des de la plataforma esPublico Gestiona | Pagina 13 de 26

Codi Validacio: 7Y3PH5SEZ4JNNXJEYDKW3Q6YH

Verificacio: https://ccnoguera.eadministracio.cat/



L

@

CONSELL COMARCAL DE LA NOGUERA

S’haura de garantir la preséncia de productes frescos i de temporada en I'elaboracié dels
menus.

Les verdures, fruites i hortalisses s’escolliran d’acord amb el calendari de disponibilitat dels
aliments de temporada.

Es potenciaran els productes de proximitat, els productes ecologics i productes de
produccié integrada.

S’entén per producte fresc: aquell producte agroalimentari que conserva inalterades les
seves qualitats originaries i que no ha estat congelat, ultracongelat o tractat térmicament.
Pot ser acreditat mitjancant declaracié responsable del subministrador en la qual aquest
manifesti que el producte no ha experimentat cap dels anteriors tractaments.

S’entén per producte de temporada: fruita o verdura que comprén uns mesos de
cultiu recol-leccié especifics, i que té un periode de produccié optim.

S’entén per producte de venda de proximitat: producte agroalimentari, procedent de la
terra o de la ramaderia i/0 resultat d'un procés d'elaboraci6 o de transformacié que es
realitza a favor del consumidor o consumidora final, directament o mitjancant la intervencié
d'una persona intermediaria, per part dels productors o agrupacions de productors agraris.
La venda de proximitat inclou la venda directa (la realitzada directament pels productors o
agrupacions de productors agraris a favor del consumidor o consumidora final, sense la
intervencié de cap persona intermediaria) i la venda en circuit curt (la realitzada pels
productors o agrupacions de productors agraris a favor del consumidor o consumidora final,
amb intervencié d'una persona intermediaria). Pot ser acreditat pels mitjans establerts
en el Decret 24/2013, de 8 de gener, sobre l'acreditacié de la venda de proximitat de
productes agroalimentaris, i també pot ser acreditat a través d'altres possibles mitjans
gue demostrin el compliment d'aquelles condicions.

S’entén per producte ecologic: Aquell aliment produit d’acord amb les especificacions
tecniques que estableix el Reglament (UE) 2018/848, del Parlament Europeu i del Consell,
de 30 de maig de 2018, sobre produccié ecologica i etiquetat de productes ecologics i
modificacions posteriors, si s’escau. Compliran aquesta condicidé els productes que hagin
estat certificats pel Consell Catala de produccidé Agraria Ecologica (CCPAE) o per qualsevol
altre organisme autoritzat.
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S’entén per produccié integrada: sistema agricola de produccié daliments de qualitat,
mitjancant métodes respectuosos amb la salut humana i el medi ambient amb la finalitat
d’obtenir productes d’alta qualitat, minimitzar I's de productes agroquimics, optimitzar els
métodes de produccié i disminuir els residus. Pot ser acreditada mitjancant certificat del
Consell Catala de Produccié integrada o per qualsevol altre organisme estatal o regional
autoritzat.

5.7. També hi ha d’haver una diversificaciéo de técniques culinaries i de tipus de coccié
(bullit, guisat, fregit, saltejat, forn, etc...).

Els aliments precuinats (canelons, lasanyes, croquetes, crestes, bastonets o figuretes de
llu¢ o altres peixos i carns, bunyols de bacalla, pizzes, arrebossats, salsitxes de tofu i altres
preparats industrials) s’han de limitar a dues vegades al mes, com a maxim. Si aquests
aliments sén d’elaboracié propia, no es consideren precuinats. A la programacio
s’haura d'indicar quan s6n d’elaboracié propia i quan son precuinats.

Aixi mateix s’ha d'evitar que les guarnicions que acompanyin aquests plats siguin també
precuinats (per exemple, patates fregides).

Els fregits es poden oferir en els menus, perd sense sobrepassar la freqiéncia d’'un maxim
de dues vegades a la setmana.

Cal utilitzar oli d’oliva extra per amanir.

En totes les coccions i en els fregits, I'oli d’oliva verge també és el més recomanable- Si no
és oli d'oliva verge, cal que s'utilitzi oli d’'oliva o oli de gira-sol altooleic. Se seguira un control
estricte de I'estat de I'oli utilitzat, d’acord amb la normativa vigent.

La utilitzacio de sal en les preparacions dels plats ha de ser minima i iodada.

5.8. La composicio dels menus de les llars d'infants seguira el mateix model genéric dels
centres escolars, si bé el tipus d'aliments, la cocci6, la quantitat i la presentacié s’adaptaran
a les necessitats especifiques dels usuaris d’aquests centres. Caldra tenir en compte les
modalitats de triturat i d’adaptacié d’acord amb I'edat de I'usuari, entre altres que es puguin
donar.

5.9. S’hauran d’adaptar les quantitats de les racions servides a I'edat i a I'apeténcia dels
infants, amb la finalitat que s’adequin a les seves necessitats i, al mateix temps, s’eviti el
malbaratament alimentari.

Com a referencia de les quantitats de cada aliment en gramatges, caldra utilitzar la taula
orientativa en funcié de I'edat de I'’Agéncia de Salut Publica:

https://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/promocio_salut/
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alimentacio_saludable/02Publicacions/pub_alim_inf/documents_tecnics_preme/gramatges-
infantils.pdf

L'empresa haura de preveure un gramatge superior per als adults ( mestres i personal no
docent). En tots els casos s’haura de preveure que tots els usuaris puguin repetir del primer
plat.

La utilitzacio de sal en les preparacions dels plats ha de ser minima i iodada.
5.10. Donat el nombre elevat d'usuaris del servei de menjador, s’han de preveure menus

extres gratuits per a I'equip directiu, sempre que aquest ho sol-liciti, en els centres educatius
seguents:

Centres educatius Menus extra
Escola Gaspar de Portola
Escola Angel Guimera
Escola La Noguera
Escola de Ponts

Escola Els Planells
Institut de Ponts

Institut Els Planells

RPIRPrWWwWwww|~

5.11. En el centres educatius que es relacionen s’han d'aportar diariament menus extres per
cobrir I'assisténcia d’alumnes al menjador per necessitats familiars d'urgencia. Aquests
apats han de ser diferents dels apats especials per a casos d’indisposicions esporadiques:

a) Escoles amb cuina propies:

Centres educatius Menlis extra
Escola Gaspar de Portola
Escola i Institut de Ponts
Escola i Institut Els Planells
Escola Bonavista

N |DD

b) Escoles amb cuina calenta:

Centres educatius Menus extra
Escola Angel Guimera

Escola la Noguera

Escola Andreu Farran

Escola Sant Blai

Escola Sant Bartomeu

Escola de Butsénit d'Urgell
Escola Dos Rius

Escola Santa Maria

Escola Sol Naixent

Escola I'Espigol

Escola Sant Sebastia

Escola de la Rapita

Escola Mare de deu de La Guardiola
Escola de Les Avellanes

RiRrRRINRIRRPRRRIRIRIN W
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Escola Joan Ros Porta
Escola La Colomina
Escola Ramon Gombal
Escola de Preixens
Escola Salvador Espriu

NP Rk

Sisena. Elaboracio de menus

6.1. L'empresa contractista ha d'elaborar els menus d'acord amb les previsions per a cada
centre educatiu contingudes en l'annex 1 i 'annex 2 en els termes seguents:

- Modalitat de cuina propia o “in situ”: Utilitzar les instal-lacions de cuina en aquells
centres educatius que en disposin per elaborar el menjar que han de consumir els
usuaris del propi centre: modalitat cuina propia.

- Modalitat de cuina calenta o de cuina freda: Utilitzar la cuina central de I'empresa
contractista per elaborar el menjar i traslladar-lo posteriorment als centres educatius
receptors. En tot cas ha d'estar garantit el compliment de la normativa aplicable per
al trasllat d'aliments cuinats. L'opcié escollida pels centres la comarca és cuina
calenta.

6.2. Va a carrec de I'empresa contractista qualsevol requeriment que formuli el Departament
de Salut de la Generalitat de Catalunya per a l'adequacié de les instal-lacions i la
infraestructura de la cuina, ja sigui a I'inici del curs o bé durant tota la vigéncia del contracte,
sense que es pugui repercutir cap cost addicional per aquest concepte.

6.3. La utilitzaci6 de les instal-lacions dels centres educatius per part de l'empresa
contractista esta supeditada a la vigéncia del contracte i a la prestacio efectiva del servei, i
gueda restringida als dies lectius del curs escolar en qué hi hagi servei de menjador.

6.4. En cas que altres centres educatius que disposin de cuina propia s’incorporin a aquest
servei de menjador comarcal amb posterioritat a l'inici del contracte, 'empresa contractista
ha de preveure tot alld que sigui necessari perqué la prestacié del servei s'efectui en la
modalitat de cuina propia o “in situ”.

6.5. En el cas que centres educatius proposin una modificacié en la modalitat de prestacio
dels servei, el Consell Comarcal ha d'estudiar la peticio, valorar la viabilitat del canvi
juntament amb I'empresa contractista, i acceptar o refusar la proposta presentada.

6.6. La matéria primera que s'utilitzi per cuinar ha de ser sempre l'adient pel que fa a les
condicions de salubritat i higiene segons les disposicions vigents, i no es poden utilitzar
matéries que tinguin gravades en els seu embolcalls dates de caducitat o de consum
preferent anteriors a la data d'utilitzacio.

6.7. L’'empresa contractista sempre s'ha de fer carrec del trasllat dels aliments ja sigui des de
la seva cuina central o bé des de les cuines que tingui autoritzades.

El sistema de transport ha de garantir que es mantinguin les caracteristiques nutricionals i
sanitaries dels plats preparats (temperatura adequada, contenidors adequats, etc.) i s’ha de
complir en tot moment la normativa sectorial vigent.

Setena. Neteja de les instal-lacions
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7.1. L'empresa contractista assumeix el manteniment i la neteja diaria i a fons de les cuines
o office, els estris i aparells, els menjadors i el mobiliari i altres instal-lacions dels centres
educatius utilitzades per a la prestacié del servei en finalitzar aquest. També s’ha de fer la
neteja i desinfeccio permanent de les finestres i de la campana extractora (inclosos els
filtres).

7.2. Amb independéncia de la neteja diaria, 'empresa ha de fer una neteja periodica a fons
de les instal-lacions sempre que sigui necessaria i, com a minim, a 'inici i a 'acabament del
curs escolar.

7.3. Cada menjador escolar ha de tenir un pla de neteja individualitzat, i aquest pla s’ha
d’exposar en un lloc ben visible a fi de poder ser consultat pel organs d'inspeccié que
corresponguin.

7.4. L'empresa ha d'efectuar la separacio selectiva de les diferents fraccions dels residus
municipals (organics, envasos lleugers, paper i cartrd, vidre i rebuig) generats durant la
prestacié del servei, i ha de dipositar-los diariament als punts de recollida establerts per
I’Ajuntament del municipi. Per als residus organics, 'empresa haura de proporcionar bosses
compostables.

7.5. També és responsable de la recollida i reciclatge de I'oli de cuina usat que es generi de
la prestacio del servei, d’acord amb la normativa aplicable.

7.6. L'empresa contractista ha de dur a terme, al seu carrec, actuacions de desinfeccid,
desinsectacié i desratitzacié sempre que sigui necessatri, i sempre d’acord amb la normativa
aplicable. Esta prohibit la utilitzacié d'insecticides domestics i de serradures, entre d'altres
gue puguin determinar els técnics responsables del Departament de Salut.

Vuitena. Compliment de la normativa higiénic-sanitaria

L'empresa adjudicataria ha d'estar inscrita al Registre sanitari d'indlstries i productes
alimentaris de Catalunya (RSIPAC) del Departament de Salut de la Generalitat de Catalunya
i ha de complir amb els requisits normatius que els siguin d’aplicacio i en particular:

- Reglament 178/2002, de 28 de gener, pel qual estableix els requisits generals de
la legislacié alimentaria, es crea I'autoritat Europea de la seguretat alimentaria i
es fixen els procediments relatius a la seguretat alimentaria (DOUE).

- Reglament (CE) nim. 852/2004 del Parlament Europeu i del Consell de 29 d’abril
de 2004 relatiu a la higiene dels productes alimentaris (DOUE).

- Reglament 853/2004, de 29 d'abril, pel qual s’estableixen normes especifiques
d’higiene dels aliments d’origen animal (DOUE).

- Llei 18/ 2009, de 22 d'octubre, de salut publica.

- Llei 17/2011, de 5 de juliol, de seguretat alimentaria i nutrici6 (BOE num. 160 de 6
de juliol de 2011).

- Reial Decret 19/2011, de 18 de febrer, sobre Registre sanitari d’empreses
alimentaries i aliments.

- Reial decret 3484/2000, de 29 de desembre, pel qual s'estableixen les normes
d’higiene per a I'elaboracio, distribucié i comer¢ de menjars preparats (BOE num.
11 de 12 de gener de 2001). Modificat pel Reial decret, de 12 de febrer, pel qual
es deroguen disposicions relatives als criteris microbioldgics del productes
alimentaris ( BOE 25-02-2010).

- Real Decreto 902/2018, de 20 de juliol, pel qual es modifica el Real Decreto

red
r,.:';

140/2003, de 7 de febrer, que estableix els criteris sanitaris de la qualitat de &
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I'aigua de consum huma (BOE nim. 45 de 21.02.2003).

- Reial decret 1420/2006, d'1 de desembre, sobre prevencié de la parasitosi per
anisakis en productes de la pesca subministrats per establiments que serveixen
menjar als consumidors finals o a col-lectivitats.

Novena. Control de qualitat dels aliments

9.1. L'empresa contractista ha de dur els controls de qualitat que determini la legislacio
vigent en tot el procés d’elaboracié del menjar i fins al seu consum als centres educatius
receptors, i per aconseguir aquest objectiu ha d'aplicar els recursos humans i materials
necessaris per a garantir un bon servei.

9.2. L’'empresa contractista ha de garantir mitjancant els seus propis autocontrols, i sota la
supervisio de l'autoritat sanitaria competent, tot el referent a:

- Control dels proveidors de matéries primeres i dels productes elaborats.

- Reuvisio de les condicions de transport, la caducitat, I'aspecte i la temperatura dels
aliments en el moment de la recepcié en el centre educatiu.

- Circuits net/brut.

- Cadenes de fred.

- Control de temperatura dels aliments i dels equips per a la conservacio6 dels aliments
a temperatura regulada (Pla de Control de Temperatures).

- Prevenci6 i control de les possibles plagues utilitzant el sistema de “lluita integral”
(Pla de Control de Plagues).

- Neteja i desinfeccid de les instal-lacions i els estris emprats (Pla de Neteja i
Desinfeccid).

- Conservacio dels menus testimoni d’acord amb la normativa vigent.

- Capacitacio higiénic-sanitaria de tot el personal manipulador d’aliments.

- Control de processos: establir estandards de qualitat aplicables als menus elaborats.

9.3. L'empresa contractista s’ha de responsabilitzar de I'aplicacid, per part del seu personal,
dels autocontrols basats en I'analisi de perills i punts de control critics (APPCC).

9.4. Cal aplicar un sistema de tracabilitat que permeti poder fer un seguiment des de les
materies primeres fins al plat que arriba al comensal.

9.5 Cal garantir que, en cas de no poder servir un mend o aliment per qualsevol
circumstancia, I'empresa concessionaria pugui reemplacar-ho per un altre d’equivalent
sense cap pertorbacio del servei.

Desena. Altres obligacions de I’empresa contractista

Sens perjudici de les obligacions previstes en aquest plec i en el plec de clausules
administratives, 'empresa contractista esta obligada a:

1. Fer un seguiment “in situ” dels menjadors escolars en els quals es presta el servei per
part del personal responsable de 'empresa amb una periodicitat mensual, com a minim, i
redactar un informe d’'incidéncies en la gestié del servei cada vegada que sigui necessari, i
com a minim a final del curs escolar, que s’ha de lliurar al Consell Comarcal per tal que
pugui adoptar les directrius oportunes per garantir el normal funcionament del servei o la
seva millora.

2. Comunicar al Consell Comarcal la relacié de personal adscrit al servei en cada un dels
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centres educatius especificant les seves funcions. Aquesta relacié s’ha d’actualitzar cada
cop que es produeixi una baixa o un canvi de personal, sens perjudici de les obligacions que
respecte del personal conté el plec de clausules administratives particulars.

3. Comunicar al Consell Comarcal, de forma immediata, qualsevol sancié, infraccié i/o avis
cautelar que li notifiquin les autoritats competents en materia d’higiene i seguretat
alimentaria.

4. Establir una mesura alternativa a la prestacié habitual del servei per als suposits
excepcionals d'interrupcié del mateix.

IIl. ORGANITZACIO DEL SERVEI | PROJECTE EDUCATIU | DE LLEURE
Onzena. Organitzacioé del servei de menjador

Sens perjudici del que disposa a la clausula desena, en relacié a I'organitzacié del servei
I'empresa contractista té les obligacions segients:

- Vetllar perqué tot I'alumnat usuari del servei en faci Us, i si hi ha alumnes que pel
motiu que sigui no assisteixen al servei, ha d'informar d’aquest fet al centre educatiu i
al Consell Comarcal.

- Vetllar pel bon funcionament del menjador i organitzar, si s'escau, els torns que
siguin necessaris per a la correcta prestacié del servei.

- Dur a terme el control i el seguiment de I'alumnat usuari del servei de menjador,
assistint-los i donant-los suport a fi i efecte que el temps dedicat al dinar es
desenvolupi dins d'un clima de normalitat absoluta, i que progressin cap a un
comportament cada cop millor.

- Organitzar I'espai de menjador per grups d’edat i procurar que cada alumne tingui un
lloc fix.

- Organitzar I'is dels espais cedits pel centre educatiu amb la finalitat dur a terme les
diferents activitats del menjador.

- Acompanyar i vigilar els alumnes usuaris que s’han de traslladar a peu d'un centre
educatiu a un l'altre per poder fer Us del servei de menjador, si s’escau.

- Establir les funcions i responsabilitats del personal adscrit al centre.

- Establir un pla de comunicacié entre el Consell Comarcal i I'empresa i entre
'empresa i les families dels alumnes: sessions informatives a les direccions de les
escoles, si s’escau, sessions a les families, informes que s’elaboraran referent a
I'evolucié dels alumnes en el servei de menjador, atencio a les families.

- Retornar en bon Us i/o reposar el material didactic per a la prestacio del servei cedit,
si s’escau, pel centre educatiu i aixi consti a l'inventari de I'annex 3.

Dotzena. Projecte educatiu i de lleure

Document signat electronicament des de la plataforma esPublico Gestiona | Pagina 20 de 26

Codi Validacio: 7Y3PH5SEZ4JNNXJEYDKW3Q6YH

Verificacio: https://ccnoguera.eadministracio.cat/



L

@

CONSELL COMARCAL DE LA NOGUERA

12.1. L'empresa contractista ha de concretar una proposta de programacié que s'adequi al
Projecte Educatiu de Centre (PEC) i al projecte curricular del centre (PCC) de cada centre
educatiu. Ha de permetre dotar de continuitat i coherencia la practica educativa compartida i
coordinada amb els equips directius dels centres educatius. La proposta ha de fer referencia
als eixos transversals i a les finalitats educatives de curriculum, com ara I'educacio per al
consum i I'educacio per a la salut.

12.2. L'empresa contractista ha de concretar una proposta amb els objectius a assolir
durant el curs, segons els cicles educatius, la qual ha de respondre als ambits segients:

- Alimentari: s’ha d'intentar que, de forma ladica i amena, els alumnes assoleixin una
série d’habits relacionats amb l'alimentaci6 i la nutrici6, com ara menjar de tot, de
forma equilibrada, i fer-ho sense presses i correctament.

- Higiénic i sanitari: I'objectiu és que els alumnes coneguin i practiquin aquells habits
higiénics i sanitaris relacionats amb el servei de menjador, com ara rentar-se les
mans abans i després de dinar i rentar-se les dents.

- De relacio social: 'espai de menjador ha de servir per treballar la relacio del grup i la
socialitzacié, remarcant valors com el respecte, la solidaritat, etc.

- D’educacié mediambiental: foment dels habits i sensibilitzaci6 mediambiental (estalvi
energeétic, recollida selectiva...)

12.3. Paral-lelament s’ha d'establir una programacié d’activitats de lleure. Aquestes
activitats les han d'organitzar els mateixos monitors, i han de consistir en jocs de pati,
ludoteca o similars, perd també es pot preveure al llarg del curs alguns tallers que es portin a
terme per professionals com ara tallers de teatre, de Nadal o danses, amb ['objectiu
promoure la vessant educativa del servei de menjador.

La dotaci6 de material per a les activitats del periode interlectiu correspon a I'empresa
contractista i s’haura d’adaptar a les activitats de cada centre, sens perjudici del material
cedit per part del mateix centre educatiu i/o de 'AMPA.

12.4. Ambdés projectes s’han de portar a terme en coordinacié amb la direccio del centre i/o
la comissié de menjador del/s centre/s educatiu/s, i s’han d’adaptar a la linia del projecte
educatiu de cada centre. Per tal de complir aquest darrer requisit els projectes necessiten el
vistiplau de la direccio6 del centre i del Consell Comarcal.

12.5. Els serveis educatius de I'empresa contractista han d’informar les families de I'evolucié
de cada nen/a pel que fa als ambits que es treballen al menjador. La periodicitat de 'informe
ha de ser com a minim quadrimestral quan afecti comensals de meés de sis anys. En el cas
de comensals més petits, la periodicitat la pot dictar la direccié del centre i/o la comissi6 de
menjador del/s centre/s escolar/s. Els informes es lliuraran a les families a través dels
centres educatius.

IV. PERSONAL, RATIOS | HORARI
Tretzena. Personal de cuina, neteja i monitoratge

13.1. L'empresa contractista té I'obligacié de subrogar els treballadors/es de cuina i neteja i
els treballadors/es de monitoratge que presten el servei als diferents centres educatius,
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d’acord amb les disposicions del conveni col-lectiu vigent i de la legislacié laboral aplicable,
en els termes que preveu el plec de clausules administratives. La relacié de treballadors
afectats per la subrogacio facilitada per I'actual empresa contractista consta a I'annex VI del
plec de clausules administratives

13.2. El personal de cuina que participi en I'elaboracio i/o manipulacié dels menus ha de
tenir formacié especialitzada. Aquesta formacid és responsabilitat de I'empresa que porta a
terme la prestacio del servei.

13.3. El personal de cuina i de neteja ha de romandre en el centre educatiu el temps
necessari per complir de forma correcta i diligent les tasques que li s6n propies.

13.4. Relacié de centres que, durant el curs 2022-2023, apliquen un espai de migdia de
dues hores i mitja maxim:

Centre Municipi
Escola Sant Blai Algerri
Escola Els Planells

Institut Els Planells Artesa de Segre
Escola Gaspar de Portola Balaguer

Escola la Noguera Balaguer

Escola Bonavista Bellcaire d’'Urgell
Escola Dos Rius Camarasa

Escola Santa Maria Castell6 de Farfanya
Escola Sant Sebastia Ivars de Noguera
Escola Joan Ros Porta Menarguens

Escola de Ponts

Institut de Ponts Ponts
Escola Sant Salvador Vallfogona de Balaguer

13.4. Relacié de centres que, durant el curs 2022-2023, apliquen un espai de migdia de
dues hores:

Centre Municipi

Escola Andreu Farran Ager

Escola Angel Guimera Balaguer

Escola Sant Bartomeu Bellmunt d'Urgell
Escola de Butsénit Butsenit de Montgai
Escola Sol Naixent Cubells

Escola I'Espigol Gerb

Escola de La Rapita La Rapita
Escola Mare de Déu de la | La Sentiu de Sié
Guardiola

Escola de Les Avellanes Les Avellanes
Escola La Colomina Montgai

Escola Ramon Gombal Penelles

Escola de Preixens Preixens

L'empresa contractista durant la vigéncia del contracte haura d’'acceptar la variacié horaria
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en l'espai de migdia que determinin els centres amb la corresponent variacié del preu del
servei.

Catorzena. Idoneitat i formacié dels monitors

14.1. El personal que realitzi les tasques de monitors de menjador i de lleure ha de tenir la
formacio corresponent, d'acord amb les disposicions legals vigents.

14.2. Per tal de seguir les linies de les politiques d’integracié social que promou aquest
Consell Comarcal, I'empresa contractista ha de tenir en compte a I'hora de contractar
personal que s’estigui en possessio del titol de monitor de lleure avalat per la Secretaria
General de Joventut de la Generalitat de Catalunya, el titol de monitor de menjador escolar
expedit per una escola homologada per la Generalitat de Catalunya o demostrar una
experiencia suficient en el camp dels menjadors escolars i en el treball amb gent jove.

No obstant aixo, tot el personal que es contracti, i no disposi de la titulacié esmentada, té un
marge de dos anys, comptabilitzats a partir de l'inici de I'entrada en vigor d’aquesta nova
contractacio, per a I'obtencié de la titulacié exigida.

14.3. L'empresa contractista es pot adherir als programes de formacié ocupacional i de
foment de l'ocupacié que promogui el Consell Comarcal, si s’escau.

14.4. LU'empresa contractista ha de preveure la realitzacié de cursos de formacié per a tot el
seu personal contractat i, per a cada curs escolar, ha de presentar un pla de formacio
continuada on es concretin els monografics, cursos o tallers que es pretenen dur a terme,
les dates i els temes que s’hagin de tractar.

14.5. L'empresa contractista ha de preveure un/a coordinador/a o supervisor/a general de
tots els menjadors de la comarca quan a la de gestié de recursos humans adscrits al servei i
guan a la gestié en general de cadascun dels menjadors. Es valorara que aquesta persona
sigui la mateixa per tots els centres de la comarca independentment del tipus de cuina.

Quinzena. Ratios i horaris

15.1. Les dotacions de personal per atendre els alumnes al servei de menjador no pot ser
inferior al minim exigit a la Resolucié EDU/843/2023, de 9 de marg, per la qual es determina
el preu maxim de la prestacié del servei escolar de menjador dels centres educatius de
titularitat del Departament d’Educcio i el preu de I'ajut individual de menjador per la I'alumnat
escolaritzat fora del seu municipi de residéncia en centres educatius privats concertats i
municipals, d’acord amb la planificacio feta al mapa escolar, per al curs escolar 2023-
20234(DOGC num. 8875 de 15/03/2023), els segiients termes:

RATIOS
1r. CICLE EDUCACIO 2n. CICLE EDUCACIO ~ ~
INEANTIL INEANTIL PRIMARIA SECUNDARIA
1/8 1/15 1/25 1/30

L'empresa contractista haura de disposar de monitoratge addicional a partir de:
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Educacio infantil 1r cicle: 9-16 (ambdds inclosos) 2 monitors/es
17-24 (ambdoés inclosos) 3 monitors/es
25-...

Educacio infantil 2n cicle:  16-30 (ambdoés inclosos) 2 monitors/es
31-45 (ambdos inclosos) 3 monitors/es
46-60 (ambdds inclosos) 4 monitors/es
61...

Educacio primaria: 26-50 (ambdds inclosos) 2 monitors/es
51-75 (ambdos inclosos) 3 monitors/es
76-100 (ambdos inclosos) 4 monitors/es

101...

Educaci6 secundaria: 31-60 (ambdds inclosos) 2 monitors/es
61-90 (ambdos inclosos) 3 monitors/es
91...

En el cas d’oferir millora de ratio, el monitoratge addicional sera el resultant d’aplicar de la
millora oferta als diferents trams.

En les escoles rurals on s'implanti el primer cicle de I’educacié infantil s’ha de preveure el
monitoratge per atendre, exclusivament, a aquest alumnat durant el servei de menjador. A
les fitxes de les centres (annex 2) consta quins son els centes afectats actualment. Veure
clausula 1.5 d'aquest Plec. En moments puntuals, i en cas que, els horaris del servei
coincideixin i el nombre d’alumnat ho permeti, aquests monitors i els de la resta del centre
poden col-laborar en el funcionament del servei.

En tot cas, s’ha de tenir en compte el nombre total de comensals del centre i les
caracteristiques especials del seu alumnat.

L'empresa contractista no pot demanar, en cap cas, una variacio o modificacié del preu
adjudicat pel fet d’aplicar les ratios previstes per a les modificacions de personal establertes
en aquest plec.

Aquesta assignacié correspon Unicament al personal d'atencié directa a I'alumnat
(coordinador i tots els monitors, excepte el monitor per alumnat amb necessitats educatives
especials) i, per tant, queda exclos el personal de cuina i de neteja.

En el cas que el Departament d’Educacio decreti nous topalls maxims de ratios per alumnat
de I'educacio infantil, primaria i secundaria, 'empresa contractista estara obligada a adaptar
la proposta a les noves disposicions que suposin una millora respectes les ratios resultants
de la licitacio.

15.2. En les escoles que sumats tots els alumnes usuaris del servei de menjador de P3 a 6&
de primaria, no superin els 14 alumnes, no sera d’aplicacio el punt 15.1. En aquests casos,
només hi haura un monitor, llevat que es superin algun dia de la setmana els 14 alumnes,
cas en gue sera necessari un segon monitor els dies concrets. Es a dir, en tot cas, sera
preceptiu un segon monitor quan la suma de tots els alumnes de segon cicle d’educacio
infantil més tots els alumnes de tots els nivells de primaria usuaris del servei sigui igual a
15 alumnes o més.

Es valorara I'oferiment de millores que suposin un augment de monitoratge en els centres de
10 a 14 alumnes, si s’ofereixen les millores aguestes seran d’aplicacio.

Quan el nombre d’alumnes de P3 a 6e de primaria de les escoles rurals i de [I'Escola
Salvador Espriu de Vallfogona de Balaguer superi el nombre de 20 alumnes, els sera

Document signat electronicament des de la plataforma esPublico Gestiona | Pagina 24 de 26

Codi Validacio: 7Y3PH5SEZ4JNNXJEYDKW3Q6YH

Verificacio: https://ccnoguera.eadministracio.cat/



L

@

CONSELL COMARCAL DE LA NOGUERA

I'aplicacié les ratios de monitoratge del punt 15.1 amb les millores de la licitacié (si n’hi ha)
en el cas que els sigui més favorable.

En el cas de centres que tenen el menjador escolar en instal-lacions externes al centre en
un altre local, sera necessari un segon monitor sempre que el nombre d’alumnat sigui igual
a superior 10.

En el cas que de nous centres se’ls aplicara les ratios resultants de la licitacié d’acord amb
el nombre d’alumnes

15.3. A l'escola Angel Guimera, considerada pel Departament d’Educacié com a centre de
maxima complexitat (CMC), hi ha d’haver a cicle d’educacié infantil 1 monitor més a partir de
10 alumnes, i 6 monitors a primaria (dos per cada cicle).

15.4. S’haura de posar a disposicié del Consell Comarcal un total de 900 hores per curs
escolar (180 dies i 2,5 hores per 2) per atendre possibles necessitats dels centres atenent
a les seves propies singularitats i sense cap cost pel Consell Comarcal.

15.5. L'atencié als alumnes amb necessitats especifiques que requereixen una atencio
especial en l'espai de menjador s’ha de dur a terme mitjancant els vetlladors que el
Departament d’Educacio incorpora per I'atencié d’aquest alumnat durant el periode lectiu,
d’acord amb el protocol que estableixi la normativa aplicable.

15.6. Donada la flexibilitat actual de I'horari dels centres educatius, s’estableix que el servei
de menjador no pot durar més de dues hores i trenta minuts, la franja horaria és la que
determinada a I'Ordre del Departament d’Educacié que regula el calendari escolar als
centres docents no universitaris de Catalunya.

D'acord amb el nombre de comensals i les caracteristiques especials de I'alumnat, a aquest
horari s'ha d'afegir, si s'escau, un complement horari per poder realitzar tasques de
preparacio del servei, de neteja, de gestié d'informes, etc. sense cap cost pel Consell
Comarcal.

15.7. En casos excepcionals com pot ser el periode en qué els centres fan jornada intensiva,
el servei es pot prestar com a maxim fins a dues hores i mitja, segons els centres, després
d’haver finalitzat les classes, sempre previa sol-licitud del centre educatiu al Consell
Comarcal i amb l'autoritzacié d’aquest. En aquest sentit s’ha de tenir la normativa que
estableix, cada curs escolar, el calendari escolar per als centres educatius no universitaris
de Catalunya.

V. COMISSIO DE SEGUIMENT DEL SERVEI DE MENJADOR
Setzena. Composicid, funcions i funcionament

16.1. A cada centre educatiu s’ha de constituir una Comissié de Seguiment del servei de
menjador escolar que ha d’estar formada per un representant de l'equip directiu del centre,
un representant de 'AMPA, el/la Conseller/a Comarcal d’Ensenyament o en qui delegui, el/la
técnic/a d’ensenyament del Consell Comarcal i un/a representant de I'empresa contractista
designat/da a l'efecte.

16.2. Aquesta Comissié ha de fer el seguiment del servei de menjador escolar pel que fa a
menus, activitats i altres elements del contracte, recollir i formular propostes o iniciatives per
a l'optimitzacio i millora del servei, i també ha de resoldre conflictes o incidencies que es
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puguin produir durant I'execuci6 del contracte.

16.3. La Comissi6é s’ha de reunir, com a minim, quan acabi cada curs escolar, i sempre que
algun dels seus membres ho sol-liciti. La convocatoria I'ha de realitzar el Consell Comarcal.

Clausula final. Publicitat del plec

Aquest plec de prescripcions técniques, una vegada sigui aprovat per I'organ de
contractacio, s’exposara al puablic mitjancant els anuncis de la licitacié del procediment, pel
mateix termini habilitat per a la presentacié de proposicions, als efectes que pels interessats
s’hi puguin presentar reclamacions, les quals s’hauran de resoldre per I'drgan de
contractacié. En aquest suposit, i sempre que resulti necessari, el procediment s’ajornara
fins que I'drgan de contractacio es pronuncii sobre les reclamacions plantejades.

Balaguer, document signat electronicament.

La Técnica del Servei d’Ensenyament

DILIGENCIA. Per fer constar que aquest Plec de prescripcions técniques ha estat aprovat
per Junta de Govern de 4 de maig de 2023.

La secretaria
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