CONSELL COMARCAL
DEL BAIX EMPORDA

PLEC DE PRESCRIPCIONS TECNIQUES QUE REGIRAN LA CONTRACTACIO DEL
SERVEI DE MENJADOR DEL CENTRE TRAMUNTANA DEL CONSELL COMARCAL
DEL BAIX EMPORDA

Exp. nim. 9235/2023
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CONSELL COMARCAL
DEL BAIX EMPORDA

PRIMERA. OBJECTE DEL SERVEI

L'objecte de la present licitacié és la contractacié del servei de menjador del Centre
Ocupacional Tramuntana dependent del Consell Comarcal del Baix Emporda, consistent
en la prestaci6 del servei de menjador (menu de dinar) als centres de treball de
Palafrugell i de Sant Feliu de Guixols. Al centre de Palafrugell hi assisteixen un nombre
aproximat de 64 persones i a Sant Feliu de Guixols un nombre aproximat de 16
persones (Total 80 persones).

El present plec estableix les prescripcions técniques pel que fa al contingut i
caracteristiques del servei del Centre Ocupacional i Especial de Treball Tramuntana.

Amb la voluntat d’instaurar progressivament un model de menjador saludable, de
proximitat, sostenible i social, el Consell Comarcal del Baix Emporda s’ha adherit en la
sessio ordinaria del dia 17 d’octubre de 2022 a 'Acord de Govern de la Generalitat de
Catalunya, de 31 de maig de 2022, per al foment d’habits alimentaris saludables, i de
mesures alimentaries i de sostenibilitat (Resoluciéo EMT/1710/2022, de 2 de juny).

Les clausules d’aquest servei segueixen, entre d’altres, els principis seglents:

- La promocié d'una alimentacié saludable i sostenible, mitjangcant una dieta
mediterrania.

- La programacié de menus amb I'is de productes frescos, de temporada i de
proximitat.

- La reducci6 dels residus no reutilitzables, i la promoci6 de la prevencio de les
pérdues i el malbaratament alimentari.

El contracte s’executara amb subjeccié a aquestes prescripcions técniques, al plec de
clausules administratives particulars i annexos, i a I'oferta presentada per 'empresa
adjudicataria.

SEGONA. CARACTERISTIQUES DEL SERVEI | DELS MENUS

El Servei de Menjador:

El servei de menjador és de dilluns a divendres, i per un total de 213 dies a l'any
aproximadament (No hi haura servei el mes d’agost i durant les vacances de Nadal i de
Setmana Santa).

Productes Alimentaris.

Es prioritzara la utilitzacié de productes alimentaris frescos (carn, fruita, verdura, etc.) i
de temporada per a I'elaboracié dels menus. S’entendra producte fresc d’acord amb la
definicid que en fa, per a cada aliment, el Codi Alimentari Espanyol.

De cada tipus de producte (carn, peix, fruita, verdura, etc.) s’haura d’aportar la maxima
varietat possible (per ex. de carn: vedella, pollastre, conill, gall dindi, porc, xai, etc.).
Pel que fa a les principals fruites, hortalisses i verdures fresques que s'utilitzin,
s’escolliran d’acord amb el calendari de disponibilitat dels aliments de temporada.

El compliment dels criteris de producte fresc i de temporada s’hauran d’acreditar, a
requeriment del Centre Tramuntana, amb la presentacio dels documents comercials 0
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CONSELL COMARCAL
DEL BAIX EMPORDA

etiquetes dels productes alimentaris, o per qualsevol altre mitja de prova adequat. Tal
com s’especifica en TACORD esmentat mes amunt, s’haura de promoure la introduccio
d’aliments de temporada, produccioé integrada de proximitat i/o ecoldgics en les
programacions dels menus.

Es defineix com a Aliment de Temporada aquells que es troben en el punt optim de
consum, i que només estan disponibles al mercat, de manera natural, durant un cert
periode de temps en algun moment de l'any, a causa del cicle bioldgic. Vegeu
calendaris de productes de les fruites, hortalisses i de la pesca al Plec de prescripcions
tecniques.

Es defineix com a Aliment de Producci6 Integrada aquell producte obtingut pels
sistemes agricoles d'obtencié de vegetals que utilitzen al maxim els recursos i els
mecanismes de produccié naturals i asseguren a llarg termini una agricultura
sostenible, i introdueixen métodes biologics de control, quimics i d'altres técniques que
compatibilitzen les exigencies de la societat, la protecci6 del medi ambient i la
productivitat agricola, aixi com les operacions realitzades per manipular, envasar,
transformar i etiquetar productes vegetals acollits al sistema, d’acord amb el Decret
413/2006, de 31 d’octubre, (DOGC num. 4753, de 3.1.2006) i el Decret 241/2002, de 8
d’octubre, (DOGC num. 3744, de 21.10.2002) pels quals es regula la produccio
integrada o estandard equivalent.

Es defineix com a Aliment de Proximitat i Circuit Curt els procedents de la terra, la
ramaderia o la pesca, o bé resultants d’'un procés d’elaboracié o transformacioé en una
distancia propera entre el productor i el consumidor, amb el minim nombre possible
d’'intermediaris. La venda de proximitat inclou la venda directa i la venda en circuit curt.
L'acreditacié de la venda de proximitat de productes agroalimentaris i agraris esta
regulada pel Decret 24/2013, de 8 de gener.

Es defineix com a Productes Ecoldgics aquells aliments produits d’acord amb les
especificacions técniques que estableixen els Reglaments (CE) 834/2007, 889/2008 i
1235/2008, sobre produccié i etiquetatge dels productes ecologics i pel qual es deroga
el Reglament CEE/2092/91 o estandard equivalent.

Pel que fa a les principals fruites, hortalisses i verdures fresques de produccio
integrada i ecoldgiques que s'utilitzin, s’escolliran d’acord amb el calendari de
disponibilitat dels aliments de temporada definits anteriorment.

Compliran aquesta condici6 els productes que hagin estat certificats pel Consell Catala
de Producci6 Agraria Ecologica (CCPAE) i el Consell Catala de Produccié Integrada,
d’acord amb la normativa mencionada o equivalents.

Es defineix com a Productes d’Economia Social els que compleixen els requisits
previstos als articles 2 i 4 de la Llei 5/2011, de 29 de marg, d’Economia Social (BOE
nam. 76, de 30 de marg). S6n produits per organitzacions sense anim de lucre i amb
finalitats socials, com poden ser cooperatives, mutualitats, associacions i fundacions.
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CONSELL COMARCAL
DEL BAIX EMPORDA

TERCERA. PROGRAMACIO DELS MENUS

1. Per a la confeccié i I'elaboracié dels menuds se seguira la normativa vigent, 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.

2. La programacié dels menus (document 1, del punt 2 , de la clausula 7a
d’aquest plec) anira a carrec de I'empresa adjudicataria. Aquesta s’haura
d’organitzar per mesos i per trams setmanals (minim 4 setmanes), i haura de
garantir que tots els menus estiguin dissenyats o supervisats per professionals amb
formacié6 acreditada en nutrici6 humana i dietética, que segueixin les
recomanacions proposades pel Departament de Salut de la Generalitat de
Catalunya i/o d’altres organismes oficials, per la normativa vigent aplicable i per
I'oferta alimentaria presentada per 'empresa.

L'empresa adjudicataria presentara mensualment al Centre Tramuntana, en format
digital, la proposta de programacio dels menus (inclosos aquells amb necessitats
especifiques: intolerancies, al-lérgies i altres dietes especials, per tal que aquest hi
doni el vistiplau. Les propostes de les diferents programacions s’hauran de fer
arribar abans del dia 10.

Les programacions i I'elaboracié dels tipus de menu que haura de garantir 'empresa
son les seglents:

e Menu estandard.
e MenuUs adaptats per trastorns deguts a malalties i/o per motius étics,
religiosos i culturals:
- Tot tipus d’intolerancies i al-lergies
- Diabetis
- Afectacions digestives puntuals (dieta astringent)
- Régim/hipocaldrica
- Hiposodica
- Sense porc
- Sense carn
- Ovolactovegetaria
- Altres que pugui autoritzar el Centre Tramuntana.

Caldra adaptar al maxim la programaci6 d’aquests menus a I'estandard i fer-hi només
les modificacions minimes necessaries d’acord amb la dieta que s’hagi de dur a terme.

Els menus servits hauran de ser equilibrats, variats i adaptats a les necessitats
nutricionals dels usuaris, d’acord amb I'edat, el tipus de dieta que portin a terme, etc.

Els apats hauran de subministrar-se als diferents centres de treball, per la qual cosa
I'adjudicatari del servei haura de complir en tot moment la normativa higiénic-sanitaria
aplicable tant per al transport com per a I'elaboracié i envasat dels aliments i apats.
(Real Decreto 3484/2000, de 29 de diciembre, por el que se establecen las normas de
higiene para la elaboracion, distribucion y comercio de comidas preparadas).
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CONSELL COMARCAL
DEL BAIX EMPORDA

Caldra entregar, quan aixi ho requereixi el Centre Tramuntana, la llista de proveidors
homologats especificant el producte que subministren, totes les fitxes técniques
de les matéries primeres utilitzades i també les dels plats que componen els
menus que s’elaboraran, amb la mesura dels ingredients que contenen (volum i
pes)i els al-lérgens (document 3, del punt 2, de la clausula setena d’aquest plec).

La programacié, elaboracio, presentacio i servei d’aquests menis no només
haurd de preveure aspectes nutricionals i higienics, siné també sensorials i
educatius. Es per aixo que I’empresa haura de seguir els requisits seglients:

a. Laredacci6 haura de ser clara i detallada. Caldra especificar:

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

- La coccié utilitzada (ex. forn, bullit, etc.).

- Eltipus d’aliment (ex. filet de llug, en lloc de peix).

- Eltipus de salsa, especificant els ingredients.

- Al document mensual de la programacié del menu hi haura de constar el
nom del centre, I'any, el mes, el dia del mes i el dia de la setmana. També
el nom o numero de col-legiat de la persona professional de I'empresa,
amb formacié acreditada en nutricié6 humana i dietética, que hagi dissenyat
o supervisat el menu. Les setmanes s’hauran de disposar horitzontalment.

b. La presentacio dels plats sera variada i acurada.

c. Pel que fa al tipus de preparacio, els menus s’hauran d’adaptar a la temporada
estacional.

d. No es podra repetir I'estructura dels menus segons el dia de la setmana.

e. S’hauran d’evitar les combinacions de plats massa denses o massa lleugeres i
també les combinacions que sén de dificil acceptacié per a la majoria d’usuaris.

f. La composicié de I'apat del dinar haura d’estar formada per un primer plat, un
segon plat, guarnicio, postres, pa i aigua.

3. L’empresa adjudicataria també haura de tenir a disposicié del Centre Tramuntana,,
tota la documentacié necessaria que contingui informacié dels productes
utilitzats (ingredients) per a I’elaboracié dels menus i que sigui exigible per
la normativa d’etiquetatge dels productes alimentaris (document 2, del punt
2, de la clausula setena d’aquest plec).

Fregiéncia dels aliments i de les técniques culinaries en la programacio dels
menus que haura de seguir ’empresa adjudicataria:
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CONSELL COMARCAL
DEL BAIX EMPORDA

Hortalisses' 1-2
Llegum 1-2 (3 6 al mes)
Arros? 1

Pasta? 1

Altres cereals [mill, blat de moro, fajol, etc.) o tubercles [patata, moniato, etc.] 0-1

Si el primer plat inclou carn, peix o ou, el segon ja no n'ha de dur.

Aliments proteics vegetals [llequm i derivats)* 1-2 (3 6 al mes)

Quan els menus escolars no incloguin carn, peix ni ous, han d’incloure

una racié d'aliment proteic vegetal [preferentment llegum i derivats, 5

o altres opcions com seitan o fruita seca).

Carns? 1-2 (< 6 al mes)

Carns blanques 1-2

Carns vermelles i processades 0-1

Peixos 1

Ous 1
[Guarnicions [ ]

Amanides variades 3-4

Altres [patates, hortalisses, llegums, pasta, arros, bolets, etc.)

Fruita fresca 4-5

lAltres iostres no ensucrades (ioiurt, formatie fresc, mato, fruita seca, etc.) 0-1 |

Precuinats [arrebossats, canelons, croquetes, crestes de tonyina, pizzes,

o < 2/mes
hamburgueses i salsitxes de tofu, etc.)
Fregits [segons plats) ¢ 2/setmana
Fregits [quarnicions) < 1/setmana
Preséncia d’hortalisses crues o fruita fresca A cada apat
Preséncia d’hortalisses en el menu A cada apat
Utilitzacio d'oli d'oliva o de gira-sol altooleic per cuinar i per fregir
Utilitzaci6 d’oli d'oliva verge per amanir
Preséncia diaria de pa integral

*Cuinats sense carn, ni peix ni ous.

1. Noinclou les patates.

2. 0 bé la pasta o bé l'arros han de ser integrals.

3. Es considera carn vermella tota la carn muscular dels mamifers, incloent-hi la carn de bou, vedella, porc, xai, cavall i
cabra. La carn blanca és, per tant, la carn d'aus, aixi com també la del conill. La carn processada és la que ha estat
transformada a través de la salag, el curat, la fermentacid, el fumat o altres processos per millorar-ne el gust o la con-
servacio [s'hi inclouen el pernil, salsitxes, carn en conserva, carn seca, preparacions i salses a base de carn, etc.).

Font: Agencia de Salut Publica de Catalunya
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CONSELL COMARCAL
DEL BAIX EMPORDA

4. Altres aspectes que I'’empresa adjudicataria haura de tenir en compte pel que fa
alafrequeéenciaila sevarelacio amb la composici6 dels menus:

- Siel primer plat inclou carn, peix o ou, el segon no n’haura de dur.

- Es convenient diversificar el peix, tant blanc com blau, que aquest sigui de
temporada i valorar que també sigui de proximitat, d’acord amb els criteris
de I'Ageéncia de Salut Publica de Catalunya.

- Laigua ha d’estar accessible per als comensals durant tot I'apat.

- La sal per a la preparaci6 dels plats s’ha d'utilitzar en poca quantitat i
exclusivament iodada.

- Les formes de coccié han de ser variades (forn, guisat, bullit, fregit, saltat,
arrebossat casola, etc.) i s’han d’evitar les preparacions seques i eixutes.
En el cas dels aliments fregits, se seguira un control molt estricte de I'estat
de l'oli utilitzat. En cap cas es podra sobrepassar el % de compostos
polars que determini la normativa vigent.

- L'empresa haura de potenciar que els aliments que habitualment es
fregeixen (calamars, croguetes, etc.) es puguin coure al forn.

5. L'empresa garantira que es compleix la programacié mensual dels menus que s’ha
establert préviament. No es podran fer canvis de menus, plats o ingredients sense
justificacié. En situacions excepcionals que suposin haver de modificar el mena,
s’ha de comunicar préviament al Centre Tramuntana.

Els canvis no poden afectar mai la qualitat dels productes, ni el nombre de racions,
ni la mida de les racions.

6. Matéries primeres utilitzades*

a) El servei de menjador ha de garantir una alimentacié saludable pels usuaris
perd també ha de contribuir a un model alimentari més sostenible i més
equitatiu. A banda de potenciar la utilitzacié sobretot d’aliments d’origen vegetal
frescos i també minimament processats.

Es per aix0 que per a I'elaboracié de les programacions dels menus i dels plats,
'empresa haura de complir amb el model alimentari que persegueix el Centre
Tramuntana, en linia amb I'Acord de Govern de la Generalitat de Catalunya, de
31 de maig de 2022, per al foment d’habits alimentaris saludables, i de mesures
alimentaries i de sostenibilitat, al qual esta adherit.

Aixi doncs, per a la confeccié dels plats caldra tenir en compte i també es
valorara que les matéeries primeres utilitzades compleixin diversos dels requisits
seguents:

o Frescoritemporalitat

o Elaboraci6 propia, en substitucié a precuinats industrials tipus:
croquetes, bunyols, hamburgueses vegetals, canelons, llibrets,
etc.

o Proximitat / circuit curt
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CONSELL COMARCAL
DEL BAIX EMPORDA

o Economia social
o Produccié integrada i produccio agraria ecologica

*Nota: vegeu definicions a I'apartat d’annexos d’aquest Plec.

En aquest sentit sera obligatori que en relaci6 amb l'origen i la qualitat dels
productes I’empresa adjudicataria compleixi, com a minim, el segtent:

1. Les fruites han de ser totes fresques i s’han de variar i rotar d’acord amb els
calendaris estacionals gue es detallen a continuacié, o equivalents.

Gener

(lementina

Calendari de productes de temporada de fruites

Setbre

QOctubre

Novbre Desbre

Satsuma

Mandarina

Taronja navel

Taronja blanca

Poma Golden

Pomes grup
vermelles

Fuji

Reineta

Gala

Pera Llimonera

Novbre Desbre

Juliol

Juliol

Novbre Desbre

Novbre Desbre

Novbre Desbre

Novbre Desbre

Novbre Desbre

Novbre

Ercolini

Williams

Blanguilla

Conference

Pruna

Novbre Desbre

Novbre Desbre

Novbre Desbre

Préssac

Nectarina

Albercoc

Maduixot

Cirera

Figa

Raim

Nespra

Novbre Desbre

Meld

Maig Juny  Julial

Sindria

Juny | Juliol
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CONSELL COMARCAL
DEL BAIX EMPORDA

2. Les verdures i les hortalisses han de ser majoritariament fresques i s’han de
variar i rotar d’acord amb els calendaris estacionals que es detallen a continuacié, o

equivalents.
Calendari de productes de temporada d'hortalisses
Gener Sathre | Octubre
Patata primesenca Malg | Jumy
Patata tardana -- b
Ceba bt v [ vsr v i
Calgot Febrer | W -
All tandre Febrer. W Maij
Porro Febrer  Mary - Malg | Jumy
Mongeta verda | ] TR
Faves Febirer My
Pésols Febrer Wi,
Espil'lil:'l Fehrer Wari - Wiilg iy
Bleda Febrer by - Mag | Jumy  ulial
Enciam bt v N vsr 0y i
fscarols peorer | v (N I I L
Tomaguet || T
Pastanaga Febrer b - Mag  Juny  lulial
Pebrol Iulial
Caruofa vk
Api
Alborginia
Carbaish
{ol
Col-i-flor - wh
Broquil ¢hre
Copombre

Font dels calendaris: Generalitat de Catalunya https:/canalsalut.gencat.cat/ca/vida-
saludable/alimentacio/fruites-hortalisses/calendaris-temporada/

3. Lacarni els productes carnis en general (aus, vedella, porc, etc.) que s'utilitzin
per a I'elaboracio dels menus han de ser producte fresc.

4. Els arrebossats de filets, rodelles o altres talls de carn i peix han de ser
d’elaboracio propia (técnica culinaria) i no precuinats/ultraprocessats.

5. El tipus de peix s’ha de diversificar, tant blanc com blau.

a) Els peixos panga, perca i tilapia queden prohibits, aixi com d’altres espécies
que puguin venir de destinacions molt llunyanes.
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CONSELL COMARCAL
DEL BAIX EMPORDA

Pel seu contingut en mercuri, tampoc es podran servir. peix espasa
(emperador), tonyina vermella (Thunnus thynnus), tauré (cagé, marraix, agullat,
gat i tintorera) i llug de riu o luci.

La llista dels aliments/productes servits que compleixin els criteris anteriors,
juntament amb l'acreditacié d’aquests productes (segells, certificats, factures,
etc.) s’haura de presentar al Centre Tramuntana guan aquest ho requereixi
(document 4, del punt 2, de la clausula setena d’aquest plec).

b) La materia primera ha de ser en tot moment 'adequada pel que fa a les
condicions de qualitat, salubritat i higiene, i d’acord amb les disposicions
vigents, sense que es puguin utilitzar matéries que tinguin gravades en els
seus embolcalls dates de consum preferent o de caducitat vencudes.

QUARTA. MODALITATS D’ELABORACIO DELS MENUS
Catering total

L'empresa adjudicataria elabora el menjar a les instal-lacions propies (la seva cuina
central) i el subministra posteriorment, en linia calenta, al menjador del Centre
Tramuntana.

El sistema d’elaboracio i subministrament ha de ser en linia calenta i d’acord amb els
requeriments especificats a les clausules cinquena i sisena d’aquest plec de
condicions técniques.

En tots els casos, I'empresa tindra el menjar disponible als menjadors en equips
preparats per a la conservacié de la temperatura, amb el temps minim d’antelacié
abans del dinar (no superior a 40 minuts), segons l'horari establert del centre
Tramuntana de Palafrugell o Sant Feliu de Guixols.

CINQUENA. TRASLLAT DELS ALIMENTS

El trasllat dels aliments des de la cuina central de 'empresa al menjador del Centre
Tramuntana anira a carrec de I'empresa adjudicataria.

La distribucio del menjar haura de complir les condicions d’higiene i seguretat
alimentaria establertes per la normativa especifica vigent. S’haura de garantir en tot
moment la temperatura dels plats des de I'elaboracié fins al servei i el manteniment en
bon estat dels contenidors utilitzats per al trasllat.

Les dietes especials fruit d’al-lergies i intolerancies alimentaries s’hauran d’entregar, al
centre, en safates individuals. Aquestes hauran d’estar etiquetades per evitar errors.

En tots els casos, els envasos utilitzats per al trasllat dels aliments hauran de ser
aptes per a I’is alimentari, reutilitzables, compostables o facilment reciclables.

El menjar s’haura d’entregar juntament amb un document, tipus albara de lliurament i
informe, on hi consti, entre d’altres coses, el nom de 'empresa, el del centre, la data,
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el nombre de menus sol-licitats, les diferents dietes que hi hagi, I'hora i les
temperatures de sortida del menjar i el nimero de registre sanitari de la cuina que
depenguin. Aquest document també haura de preveure un apartat d’'observacions per
tal que les persones receptores puguin fer les anotacions oportunes i sigui una via de
comunicacio i de seguiment del servei amb la cuina d’origen (document 5, punt 2, de
la clausula setena d’aquest Plec).

El trasllat del menjar des de les cuines a cada centre educatiu es fara a través de
material i vehicles degudament equipats i d’acord amb la normativa sanitaria vigent.

SISENA. COMPLIMENT DE LA NORMATIVA HIGIENICOSANITARIA |
AUTOCONTROLS

L'obtencié dels permisos necessaris per al funcionament del servei de menjador els ha
de gestionar directament I'empresa adjudicataria. Caldra que acrediti que disposa de
I'autoritzacié sanitaria corresponent per poder prestar el servei, concedida per
I'autoritat competent, amb la inscripcié de la cuina central de I'empresa en el
corresponent Registre Sanitari d’Industries i Productes Alimentaris de Catalunya
(RSIPAC).

L'empresa adjudicataria haura de complir la normativa higienicosanitaria vigent pel que
fa a I'elaboracid, manipulacié i trasllat dels aliments d’acord amb el sistema APCC.

S’haura de complir el manteniment de les temperatures dels productes fins al
moment de ser consumits. Es responsabilitat de ’empresa adjudicataria garantir
que la temperatura dels aliments des de I’elaboracié fins al servei a 'usuari es
mantingui, d’acord amb el que determina la normativa vigent. Es per aixo que
haura de portar a terme els mecanismes necessaris perqué es compleixi. En el
cas que hagi de fer inversions per poder garantir aguestes temperatures des de
I’elaboracié fins al subministrament al centre, aquestes aniran_a carrec de
lempresa adjudicataria. Per tant, posar els mitjans necessaris_per_assolir
aguesta temperatura.

El Centre Tramuntana, amb motiu de produir-se alguna incidéncia, pot sol-licitar a
'empresa que analitzi plats i/o superficies i utensilis concrets. La despesa d’aquests
analisis anira a carrec de 'empresa.

SETENA. CONTROL | SEGUIMENT DEL SERVEI

1. Supervisio del servei de menjador

El Centre Tramuntana, a través del personal que determini, exercira el control i la
supervisio del servei de menjador del Centre Tramuntana.

En fara el seguiment per tal de garantir un bon funcionament del servei i, en definitiva,
vetllara per 'acompliment dels presents plecs de condicions i del contracte.

Si escau, emetra informes sobre el funcionament defectuds del servei.
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El control consistira, basicament, en el contrast i verificacio, dels mitjans personals i
materials diariament assignats a la prestacio, i també del compliment de I'horari i dels
menus subministrats, a més de les altres condicions establertes en els presents plecs
de clausules.

El motiu de la supervisié es pot donar arran del seguiment rutinari que realitza el
Centre Tramuntana, d’alld que li interessi vigilar especialment o bé, arran de la
recepcié d’una queixa concreta, o de la familia d’'un usuari del servei.

2. Control de la documentaci6
L'empresa adjudicataria, quan correspongui per data de realitzacié, venciment o a
peticié del Centre Tramuntana, comunicara o aportara la documentacio que se sol-licita

en aquest Plec.

De manera resumida és la seguent:
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NUM. - DATA O PERIODE
DOC TIPUS DOCUMENTACIO DE PRESENTACIO DESTINATARIS
1 Proposta de programacio Mensualment. Abans Responsable del
mensual del men( del dia 10. contracte
Documentacié necessaria que
contingui informacio dels
productes utilitzats per a Quan el Centre
2 I'elaboracié dels menus i que Tramuntana ho Centre Tramuntana
sigui exigible per la normativa requereixi
d'etiquetatge dels productes
alimentaris
Llista de proveidors homologats
especificant el producte que Centre Tramuntana
subministren.
3 Quan el Centre
Fitxes técniques de les matéries Tre:?uunet?;iiho
primeres utilitzades i dels plats q
gue contenen els mends que Centre Tramuntana
s’elaboraran, amb la mesura
dels ingredients, i els al-lergens.
Albara de lliurament i informe Diariament en
. , . Responsable del
4 del menjar entregat al Centre 'entrega del menjar
contracte
Tramuntana transportat
5 Plans de reduccit de_ re3|du§ ! Abans inici contracte Centre Tramuntana
de malbaratament alimentari
Altres millores ofertes per Quan el Centre
6 'empresa o altra Tramuntana ho Centre Tramuntana
documentacio/informacio requereixi

VUITENA. OBLIGACIONS AMBIENTALS

A més de les diverses obligacions d’aquest Plec quant a aspectes ambientals,
'empresa haura de disposar dels plans seguents:

Pla de reducci6 del malbaratament alimentari: la nova Llei 3/2020, de I'11 de marg,
de prevenci6 de les pérdues i el malbaratament alimentari, requereix en el seu article
6.2 I'obligacio de I'Administracio i de les empreses o entitats gestores de serveis
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d'apats o menjadors d’establir programes i mesures educatives en aquest ambit, en
col-laboracio amb els centres.

Aquest Pla haura d’incorporar la quantificacié del malbaratament que genera I'empresa
i que es produeixi als diferents menjadors
(document 6, del punt 2, de Ila clausula setena d’aquest Plec)

Pla de reducci6 de residus: el Reial decret 210/2018, de 6 d’abril, pel qual s’aprova
el Programa de prevencié i gestié de residus i recursos de Catalunya, insta a les
empreses adjudicataries a aplicar estratégies per reduir els residus, com per ex.
utilitzar envasos de gran format, material de parament (gots, vaixella, coberteria, textil,
etc.) reutilitzable.

Per a la redaccié d’aquests plans, les empreses podran elaborar un pla propi (amb el
suport de les guies o documents que hagi pogut impulsar I'’Administracié competent) o
acollir-se a plans col-lectius, en cas que aquests s’hagin confeccionat. (document 6,
del punt 2, de la clausula setena d’aquest Plec)

Aprovat per decret de presidencia 2023-0584 de data 10 d’octubre de 2023
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ANNEXOS

DEFINICIONS CONCEPTES VARIS PLEC DE PRESCRIPCIONS TECNIQUES

Peix fresc: aquell que no ha sofert des de la seva captura cap operacio dirigida a la
seva conservacio, excepte I'addicié de gel trossejat o mesclat amb sal, o que hagi
estat conservat a bord dels pesquers amb aigua de la mar o salmorra refrigerada.

Aliments de temporada: aquells que es troben en el punt optim de consum, i que
només estan disponibles al mercat, de manera natural, durant un cert periode de
temps en algun moment de l'any, a causa del cicle bioldgic. Vegeu calendaris de
productes de les fruites, hortalisses i de la pesca al Plec de prescripcions técniques.

Aliments de proximitat i circuit curt: sén els procedents de la terra, la ramaderia
0 la pesca, o bé resultants d’'un procés d’elaboracié o transformacié en una
distancia propera entre el productor i el consumidor, amb el minim nombre possible
d’'intermediaris.

La venda de proximitat inclou la venda directa i la venda en circuit curt.

L’acreditacié de la venda de proximitat de productes agroalimentaris i agraris esta
regulada pel Decret 24/2013, de 8 de gener.

Aliment de producci6 integrada: aquell producte obtingut pels sistemes agricoles
d'obtencié de vegetals que utilitzen al maxim els recursos i els mecanismes de
produccié naturals i asseguren a llarg termini una agricultura sostenible, i
introdueixen meétodes bioldgics de control, quimics i d'altres técniques que
compatibilitzen les exigéncies de la societat, la proteccid6 del medi ambient i la
productivitat agricola, aixi com les operacions realitzades per manipular, envasar,
transformar i etiquetar productes vegetals acollits al sistema, d’acord amb el Decret
413/2006, de 31 d’octubre, pel qual es regula la producci6 integrada o estandard
equivalent.

La Llei 2/2014, del 27 de gener, de mesures fiscals, administratives, financeres i del
sector public defineix a I'article 192 la producci6 integrada com el sistema agrari de
produccié i obtencid d’aliments de qualitat, frescos o ftransformats, i altres
productes, que prioritza la utilitzacié dels recursos i mecanismes de regulacio
naturals, amb [l'objectiu d’optimitzar els métodes de produccié, evitar les
aportacions perjudicials al medi ambient i assegurar a llarg termini una agricultura i
una ramaderia sostenibles.

Producte ecologic: I'aliment produit d’acord amb les especificacions técniques que
estableix el Reglament (UE) 2018/848, del Parlament Europeu i del Consell, de 30
de maig de 2018, sobre produccidé ecologica i etiquetat del productes ecologics i
modificacions posteriors, si escau, o estandard equivalent.

Compliran aquesta condicié els productes que hagin estat certificats pel Consell
Catala de Producci6 Agraria Ecologica (CCPAE) i el Consell Catala de Produccio
Integrada, d’acord amb la normativa mencionada o equivalents.
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Ingredient primari del plat: d’acord amb la definicio establerta a l'article 2 del
Reglament 1169/2011 del Parlament Europeu i del Consell, sobre informacié
alimentaria al consumidor: “Ingredient o ingredients d’un aliment que representa
més del 50 % del producte...”.

Productes d’economia social: el que compleix els requisits previstos als articles 2
i 4 de la Llei 5/2011, de 29 de marg, d’Economia Social (BOE num. 76, de 30 de
marg). Son produits per organitzacions sense anim de lucre i amb finalitats socials,
com poden ser cooperatives, mutualitats, associacions i fundacions.

Pesca sostenible: és aquella que deixa suficients peixos al mar, respecta els
habitats i garanteix que les persones que depenen de la pesca puguin mantenir el
seu mitja de vida.

Aliments Ultraprocessats: sén formulacions de diversos ingredients, elaborats
gairebé sempre per técnigues industrials. A més de sal, sucre, olis i greixos,
contenen substancies i additius que, encara que sén segurs, serveixen Unicament
per potenciar o modificar els gustos. S’acompanyen d’embalatges atractius i
sofisticats. En aquesta categoria s’inclouen begudes carbonatades, ensucrades i
energeétiques, aperitius salats i ensucrats, brioixeria, pastisseria, galetes, cereals
d’esmorzar, greixos tipus margarines..., iogurts de fruites i postres lactics, i plats
precuinats (canelons, lasanyes, croquetes, crestes de tonyina, pizzes, arrebossats,
bastonets o figuretes de llu¢ o d’altres peixos i carns (nuggets), calamars a la
romana o a l'andalusa, bunyols de bacalla, patates d’Olot, pizzes, arrebossats (per
ex. filets i rodelles de carn o peix), llibrets tipus San Jacobo, hamburgueses i
salsitxes de tofu o seitan comercial,...).

Sostenibilitat: és un concepte integral sobre el dret a un entorn saludable, que
inclou el dret a entorns que fomentin l'alimentacié i uns habits saludables, un
sistema de produccié i consum d’aliments que mitiga les desigualtats i els efectes
sobre la salut del canvi climatic.

Nota: la majoria de descripcions s’han extret de publicacions de la Generalitat de
Catalunya.
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TAULA MODEL DE VALIDACIO D’HORTALISSES | VERDURES FRESQUES

Amb la finalitat de comprovar que la majoria de verdures i Marcar amb una
hortalisses se serveixen fresques, cal que marqueu amb creu les que se
una creu quines d’aquestes ho seran (minim 51 %). serviran fresques

Patata
Carbassa

Ceba

Enciam (llarg, trocadero...)
All tendre

Porro

Mongeta tendra
Faves

Pésols
Espinacs

Bleda

Escarola

Verdures i | Pastanaga
hortalisses | Pebrot

Carxofa
Api
Alberginia
Carbass6
Col
Coliflor
Broquil
Cogombre
Moniato

Nap
Esparrecs
Remolatxa

Nota: com a minim el 51 % de les verdures/hortalisses d’aquesta llista han de ser
fresques.
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