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GRIEIOEIOL] [crauener]

Totes les especificacions que es detallen en aquest plec de condicions generals i requisits técnics no
tenen caracter exhaustiu ni limitador, de manera que qualsevol altre element que I'empresa
oferent consideri convenient haura d’estar inclos i especificat en I'oferta presentada.

CLAUSULA 1.- OBJECTE DEL PLEC

Es objecte del present Plec, la regulacié de les condicions per mitja de les prescripcions técniques
que es detallen en aquest document i que regiran I'adjudicacié, per part de BRESSOLGRAMANET,
S.A. (en endavant, BRESSOLGRAMENET), del contracte de servei integral de cuina per a les escoles
bressol municipals (en endavant EBM) de EB La Sargantana, EB Els Pins, EB L’Anec, EB La Cigonya,
EB La Maduixa, EB L’Esquirol i EB Les Oliveres.

Les prestacions objecte d’aquest contracte s’ajustaran a les determinacions d’aquest Plec de
prescripcions técniques i de les administratives, als Reglaments i Instruccions que pugui dictar
BRESSOLGRAMENET, si escau, i a la normativa que sigui d’aplicacio.

Als efectes del que disposa I'article 99.3 de la LCSP, aquest contracte no es divideix en lots. No es
preveu la divisio del contracte en Lots atés que la realitzacid independent de les diverses
prestacions dificultaria la correcta execucié del contracte des del punt de vista técnic, a més del risc
que es deriva de la propia naturalesa del contracte. Es necessari, fer una licitacié per un servei
integral de menjador i cuina, donada la complexitat del servei, I'atencid i servei a una poblacié
sensible com sén els infants en la franja de 0 a 3 anys, a més de la necessitat de coordinar tots els
esforgos organitzatius i de subministraments de forma més eficient i eficag.

El codi CPV que correspon a aquest contracte és el segiient:
o 55523100-3 Serveis de menjars per escoles.

o 55524000-9 Serveis de subministrament d’apats per a escoles

CLAUSULA 2.- OBJECTIU DEL SERVEI

El servei integral de menjador, de les EBM, té com a objectiu basic la cobertura de les necessitats
nutritives i I'adquisicié d’habits alimentaris, socials, d’higiene i de salut dels infants de I'escola. A
més, el servei de menjador escolar tindra les caracteristiques de menjador saludable i sostenible.
S’ha d’entendre el menjador com un espai educatiu de la quotidianitat que ha d’encaixar amb el
projecte educatiu.

En aquest sentit, la prestacid del servei per part de I'empresa adjudicataria ha de garantir el
subministrament dels diferents apats del dia de cada escola bressol, que sén: tastet (matinal), dinar
(migdia) i berenar (tarda) dels infants i, en el cas del seu personal educatiu, el dinar, amb la finalitat
d’obtenir I'atencio alimentaria diaria necessaria, d’acord amb el seglient:

- Ladisponibilitat d’apats adequats segons cada franja d’edat
- La disponibilitat de I’elaboracié del menjar in situ
- L’atencié professional de qualitat per part del personal de cuina
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La prestacio del servei integral de cuina inclou els seglients requisits:

- La confeccié de menus

- Lal’adquisicié d’aliments, materies primeres i auxiliars i el posterior emmagatzematge

- La gestid integral de la compra, la distribucié i la preparacio fins a taula o servei

- La cuina diaria dels menjars, segons la programacié mensual

- El servei dels apats a les aules

- La neteja i recollida basica diaria de les instal-lacions

- La neteja i higienitzacio diaria dels estris, els utensilis i la vaixella

- La neteja periodica a fons de la cuina, com a minim, cada trimestre o abans si fora precis pel bon
funcionament de la mateixa

- La neteja a fons , com a minim de forma mensual, dels extractors, els forns de la cuina, dels
vidres i les portes

- La gestid dels residus

- El control derivat del funcionament del servei

- La contractacié del personal necessari per a |’execucié del servei

- La gestio del personal adscrit al servei

- El compliment de les obligacions derivades de la legislacié vigent

- El control analitic del clor i d’altres relatius al funcionament del servei de cuina, de forma diaria i
d’acord amb la normativa vigent

- El suport integral en matéria de protocols de Sanitat i APPCC. (Analisis de perills i punts de
control critic o sistema preventiu en la cadena d’aliments)

- El control de plagues de les cuines

- Supervisio dels electrodomestics i estris de cuina al seu carrec

- Manteniment basic dels electrodomestics que permeti el seu normal funcionament

CLAUSULA 3.- AMBIT D’APLICACIO

Aguest Plec de Prescripcions Técniques conté la relacié de les operacions a realitzar, la seva
freqiiéncia, els materials inclosos en el preu del contracte, i totes les condicions d'obligat
compliment que portara aterme I'empresa adjudicataria del concurs publicat a tal fi, a I'efecte de
procedir al servei integral de menjador de les EBM que figuren en I’Annex 1 d’aquest plec.

Dins les funcions de les Escoles Bressol, establertes en el Decret 21/2023, de 7 de febrer,
d’ordenacié dels ensenyaments d’educacié infantil, s’expressa, en tot el seu articulat, que els
diferents models organitzatius i de funcionament recollits en el projecte educatiu han de facilitar la
proteccio dels drets dels infants i la conciliacié de la vida laboral amb la responsabilitat primordial
de les families en la crianga i educacio dels seus fills i filles. Aixi I'article 11, diu que: Les families i els
centres educatius han de cooperar estretament en l'educacié dels infants, en un exercici de
coresponsabilitat, coheréncia i compromis comu, per contribuir al seu benestar i creixement
harmonic.

A més, a l'article 3, apartat segon, especifica que: aquesta practica educativa s'ha de regir per
principis pedagogics com el foment d'habits de promocié de la salut i el benestar, i de consum
responsable i sostenible, partint de situacions properes i quotidianes. Els articles 9 i 13 diuen que:
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tot el temps que l'infant roman a I'escola bressol es considera una oportunitat educativa i que tots
els espais de I'escola son educatius.

En aquest sentit particular del paper de les Escoles Bressol en la conciliacié de la vida laboral, té
importancia, el fet d’oferir els apats corresponents als i a les infants de les EBM que facin real la
contribucio de I'educacié infantil en el desenvolupament fisic, entre d’altres i que, aquest, s’englobi
en la dimensié educativa que reconeix I’'esmentat Decret.

La xarxa d’EBM ha de disposar d’un servei de cuina in situ a cada centre, per tal de poder realitzar la
preparacié dels menus escolars confeccionats a partir de les consideracions dels serveis de salut
publica. Aixi, s’oferira un menua unificat en tota la xarxa d’EBM, tot i tenir, atencié a les
particularitats de menus derivats de situacions de salut, al-lergies o d’altres condicionants.

CLAUSULA 4.- CARACTERISTIQUES TECNIQUES DEL SERVEI
4.1 Periode d’execucio
El periode d’execucio del servei compren el curs escolar 2023/2024.

El servei es dura a terme durant tots els dies lectius, d’acord amb I'Ordre que per a cada curs
escolar publiqui el Departament d’Educacié de la Generalitat de Catalunya, per la qual s’estableix el
calendari escolar adaptant-se als dies de lliure disposicié i festes locals que afectin al centre escolar.
BRESSOLGRAMENET facilitara anyalment, a l'inici del curs, el calendari escolar local on figuraran els
dies d’acollida, en els que no sera necessari el servei de cuina. Per al curs 2022/2023 hi ha una
previsié de 193 dies (setembre a juliol) on hi haura servei de cuina. En qualsevol cas, la prestacio
del servei no superara els 196 dies lectius/curs escolar.

El periode de prestacié del servei per cada curs escolar sera de setembre a juliol, coincidint amb el
calendari escolar. Amb la finalitat de condicionar els espais, utensilis i aparells, 'empresa
adjudicataria del servei comencara a treballar dos dies abans de I'inici de curs i finalitzara un dia
després de I'acabament del curs escolar. En cas que, el contracte, s’inicii un cop ja comengat el curs
escolar, 'empresa adjudicataria comencara a treballar (com a minim) dos dies abans de I'inici del
proveiment dels apats.

4.2 Tipus i caracteristiques generals dels apats (el tastet, el dinar i el berenar)

Cal tenir present que els i les infants fan 3 apats diaris que sén: el tastet del mati, el dinar del
migdia i el berenar de la tarda. Al migdia, el dinar també es serveix al personal docent que
voluntariament en vol fer Us. El personal docent només en fa Us del dinar, tot i que, aquest ha de
ser en quantitats adequades als adults. El personal docent no fa tastet ni berenar. De forma
excepcional i esporadica, poden quedar-se al servei menjador personal de la central de
Bressolgramenet que, per raons de gestid, hagin d’estar una part de la seva jornada a una I'escola
bressol.

El tastet: Tenen dret tots els i les infants inscrits i que estan presents durant el mati,
independentment de si estan inscrits al servei menjador. El tastet el fan, normalment, tots els i les
infants a partir del segon semestre. El tastet esta compost de fruita i es presenta en totes les seves
varietats: triturat, compota, tallat o peca sencera, en funcié de les edats dels i les infants. A la fruita
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es pot afegir, ocasionalment i depenen la franja d’edat, un complement com un bastonet de
cereals.

El dinar: El dinar es preparara i servira a tots els i les infants inscrits al servei de menjador, ja sigui
de forma anyal, mensual o puntual. A més, també es servira al personal educatiu del centre que
s’apunti al servei o el precisi.

Al marge de la previsié dels i les infants inscrits al servei de menjador, cada mati, a primera hora, la
direccid o persona responsable del centre en qui delegui, informara del nombre d’infants que faran
us del servei menjador per aquell dia, amb les caracteristiques especifiques que hagin informat les
families (al-lergies, menus especials, etc.)

L'equip educatiu només fan el dinar. El preu del menu és el mateix per als i les infants que per a
I’equip educatiu pero adaptat a les necessitats caloriques d’una persona adulta.

Berenar: El berenar es serveix, després de la migdiada, a tots i totes els infants matriculats a
I’escola bressol municipal corresponent. Alguns/es infants, marxen després de dinar o només fan el
torn del mati i, en algun cas, marxen a dinar a casa i tornen per la tarda. Aixo vol dir que, tot i tenir
dret a berenar el 100% dels i les infants matriculats, només es serveix als que es queden per la
tarda.

4.3 Nombre d’apats a subministrar per curs

El nombre d’apats pot patir variacions en funcié de la demanda del centre. Es tracta d’una previsié
gue no té caracter vinculant i que podra ser ampliada en funcié del nombre efectiu de menus que
es requereixin, en els termes previstos al Plec de Clausules Administratives Particulars.

No obstant aix0, I'empresa haura de garantir I'increment diari, imprevist i comunicat durant el mati,
de comensals en un 5%, tot i que podran millorar aquest percentatge en la seva oferta.

Aixi mateix, el nombre de menus anuals respon a una estimacid, on es té en compte que la mitjana
d’apats dels mesos de setembre i juliol sol ser menor que el nombre de mendus servits la resta de
mesos, ja que al setembre es dona un periode d’acollida dels i les infants i, al juliol, I'escola
s’organitza, normalment, en format de jornada compactada i I'assistencia pot diferir de I’habitual
del curs en algunes escoles.

El nombre de tastets, menus i berenars és orientatiu. Durant I'any 2022 aquest va ser el total
d’apats servits:

Quadre d’apats servits el 2022

Apats servits a les EBM I’any 2022 sobre 193 dies lectius (inclos juliol) amb servei de menjador:

Escoles Tastets Dinars infants | Dinars equip | Total dinars Berenars
infants educatiu infants
Esquirol 14105 9022 2895 11917 9022
Cigonya 14052 9005 2702 11707 9005
Maduixa 14107 8903 2509 11412 8903
Sargantana 14091 8769 2895 11664 8769
Oliveres 13909 8699 1930 10629 8699
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Els Pins 13887 8667 2316 10983 8667
Anec 13893 8695 2316 11011 8695
Totals 98044 61760 17563 79323 61760

Resum dels apats servits el 2022 a les EBM:

Apat Infants Equip educatiu Totals
Esmorzars 98044 0 98044
Dinars 61760 17563 79323
Berenars 61760 0 61760

Previsié d’apats curs 2023/2024

S’inclou la nova escola bressol, inici de funcionament previst I’1 d’abril de 2024:

Apat Escoles en funcionament Nova escola bressol Totals
Infants Equip infants Equip
educatiu educatiu
Esmorzars 98044 0 5624 0 103668
Dinars 61760 17563 3800 1140 84263
Berenars 61760 0 3800 0 65560

En els tres casos: tastet, dinar i berenar, 'empresa adjudicataria, haura d’acceptar tots els que
efectivament tinguin dret al servei amb independéncia total d’usuaris sigui superior o inferior a la
previsid inicial del servei.

A efectes orientatius s’adjunta I’'Annex 2 amb el quadre de les places maximes d’infants de cada
escola bressol pel curs 2023/2024.

Quan els articles objecte de subministrament no es trobin en perfectes condicions per a ser lliurats,
seran retornats a I'adjudicatari del contracte per tal que siguin reparats els defectes o es procedeixi
a un nou subministrament de manera immediata per evitar menus descompensats o retards en els
horaris establerts.

4.4 Horaris

Pel que fa a horari diari del servei, de forma general i orientativa, els horaris de servei dels apats
son els seglients:

- El tastet de mati es servira a 2/4 d’11.
- Eldinar es servira a 2/4 de 12.
- El berenar es servira a 3/4 de 4 de |a tarda.

Aguests horaris poden variar per adaptar-se al projecte educatiu de cada I'escola. No obstant, un
cop establert, sera el definitiu per al centre. Els horaris es fixen, a cada centre, a l'inici del curs
escolar.
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4.5 Condicions generals

El contracte s’executara amb subjeccié a aquestes prescripcions técniques i el plec de clausules
administratives particulars i, d’acord amb les instruccions que BRESSOLGRAMENET doni a 'empresa
adjudicataria per interpretar-les, a través de la direccié del centre.

L’empresa adjudicataria sera el responsable de la qualitat técnica de les prestacions i dels serveis
realitzats, i també de les conseqliéncies que es dedueixen per a I’Administracié o per a tercers de
les omissions, errors, métodes inadequats o conclusions incorrectes en I'execucié del contracte.

e Sistema de cuina

Les EBM compten amb unes instal-lacions, de propietat municipal, degudament equipades i que,
actualment, ja estan en funcionament. L’adjudicataria haura d’utilitzar aquestes instal-lacions per
I’elaboracid dels apats.

e Periode de prestacio del servei

El servei es prestara segons el calendari escolar que per cada curs academic s’aprovi. Amb la
finalitat de condicionar els espais, materials i maquinaria, I'empresa adjudicataria iniciara el servei,
com a minim i en funcid de la seva organitzacid, dos dies abans de l'inici de la prestacié del servei i,
finalitzara el servei, com a maxim dos dies després de I'acabament del curs, per la neteja de la
cuina, aparells i les eines utilitzades i I’elaboracid de I'inventari de material de la cuina.

e Horari del servei de cuina

L’horari de cobertura del servei de cuina sera, de forma general de dilluns a divendres, de les 8’30
a 16’30 hores. Aquest horari es pot adaptar per complir amb I'horari d’apats del centre.
Actualment, el total d’hores de funcionament de la cuina és de 39 hores setmanals.

CLAUSULA 5. ELABORACIO DELS MENUS

L'elaboracié dels menus, la presentacid, el seu contingut i I'oferta s’adapten a les necessitats i
caracteristiques dels i les infants als que va adrecgat, sempre seguint les recomanacions de les
diferents autoritats que en materia d’alimentacié saludable van dictant. Actualment, els
parametres i criteris son els que es fixen en aquest apartat. No obstant, si al llarg de la vida del
contracte, fruit de noves investigacions mediques o cientifiques, aprovades per les diferents
autoritats en matéria de salut o alimentacié infantil, surten unes altres que modifiquen les actuals,
els menus hauran de reprogramar-se amb les noves indicacions. Aix0 es fara tant bon punt sigui
possible. Aquelles modificacions que tinguin caracter normatiu hauran d’adoptar-se en els terminis
fixats per les administracions competents.

5.1 Elaboracié del menus

El pla de menus haura de comptar amb el vistiplau d’un/a dietista col-legiat/da que ha d’aportar el
contractista i s"adequaran a I'’edat dels infants tenint en compte les seves necessitats energetiques.

e Els menus no es podran repetir abans de transcorregudes cinc setmanes.
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Cada menu esta compost per I'apat triturat, quan correspongui per edat, o bé, un primer plat,
un segon plat amb acompanyament, postres i pa.

Pel que fa a la beguda, es facilitara el consum d’aigua de la xarxa publica a tots els infants de les
escoles.

Els menus que I'empresa adjudicataria elabori hauran de ser en funcié de les temporades
estacionals: tardor, hivern, primavera i estiu; i hauran d’incloure una varietat i rotacié de
productes de temporada.

Caldra disposar de la possibilitat d’elaborar diverses tipologies de menu cada dia. Aquestes soén:
6 a 9 mesos (triturat i a trossos)

9 a 12 mesos

De 1 a 3 anys — Menu bassal

De 1 a 3 anys — ovolacteovegetaria

De 1 a 3 anys —sense porc

Menus especials per a indisposicions esporadiques

0 O O O O O

Dietes especials amb caracter puntual per motius medics, d’al-lergies, intolerancies o
indisposicions. Aixi, s’"hauran de preveure menus especifics per raons médiques, com
al-lergies a determinats aliments, diabetis o intolerancies (al gluten, a la lactosa, etc).
Caldra disposar d’un menu astringent disponible a cada escola que es preservi en fred a la
nevera per a casos d’infants malalts a darrer moment o bé, perqué es detecta alguna incidéncia
amb els menus d’infants amb intolerancies i, aixi, aquests puguin menjar al mateix temps que
els seus companys i companyes. El menu es reposara sempre que la seva data de caducitat ho
requereixi.

Subministrar els menus i les dietes alternatives per qlestions mediques i d’acord amb les
recomanacions del Departament de Salut de la Generalitat de Catalunya “Recomanacions per a
I'alimentacié a la primera infancia (0-3 anys)”; “L’alimentacid saludable en l'etapa escolar
(2020)” i la guia “Petits canvis per menjar millor”.

Cal tenir present que la mida de les racions ha de variar en funcié de I'edat dels i les infants,
per tal que s’adequi a les necessitats i caracteristiques de cada edat; i que caldra disposar de
prou quantitat d’aliment perque els i les infants infants puguin repetir.

Subministrar tots els dies que I'escola funciona d’atencié educativa, els dinars i esmorzars o
berenars amb puntualitat, dintre de les hores que el centre escolar tingui establertes.
Subministrar en tots els apats algun tipus de producte ecologic, de proximitat o de temporada.
Essent, d’obligatorietat, un minim setmanal de 3 productes de proximitat, sense perjudici
d’oferir-ne amb major periodicitat en cas que I'empresa s’hi hagi compromes en la seva oferta.
S’entén per producte ecologic aquell produit d’acord amb la normativa Reglament 834/2007
del Consell de la Unié Europea, de 28 de juny de 2007, sobre produccid i etiquetat dels
productes ecologics, o que compleixi els requisits equivalents; i s’entén per producte de
proximitat aquell subministrat d’acord amb el Decret 254/2019, de 3 de desembre, pel qual es
modifica el Decret 24/2013, de 8 de gener, sobre I'acreditacié de la venda de proximitat de
productes agroalimentaris, o que compleixi els requisits equivalents.

Seguir les pautes de dietetica alimentaria, de varietat en I'elaboracié dels aliments, i de
tecniques de coccio saludables: bullit, forn, planxa,... que vinguin determinades en |'oferta de
I’empresa adjudicataria.

Confeccionar un calendari mensual amb el detall dels menus, de dilluns a divendres
(especificant els ingredients de cada plat, tipus de cocci6 i amb recomanacions
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complementaries per a sopar) per lliurar als centres. El menu mensual es publicara a 'aplicacié
digital que actua com a canal de relacidé entre les EBM i les families. L'empresa adjudicataria
facilitara, si s’escau, les copies necessaries en paper per al bon funcionament del servei. El
calendari s’entregara el dia 1 de cada mes o bé amb I'antelacié a qué s’hagi compromes
I’empresa a la seva oferta, quan sigui el cas.

e E| trasllat dels aliments, s’ha de dur a terme en les condicions sanitaries i alimentaries
legalment establertes utilitzant contenidors homologats, i tenint cura que no afecti
negativament la qualitat dels aliments.

e Cal restar sotmeés al control i a la inspeccid dels serveis técnics municipals dels aliments i les
seves qualitats i dels aspectes dietéetics, higienics i sanitaris independentment dels que
correspongui efectuar a d’altres administracions.

e S’ha de complir la legislacié vigent en matéria d’higiene dels aliments i tenir a disposicié el
registre sanitari general (RSG).

e L’'empresa adjudicataria, es responsabilitzara de la qualitat i bon estat de la materia primera
gue ha de subministrar; i haura de dur a terme els controls de qualitat que determini la
legislacid vigent des del procés d’elaboracié fins al seu consum.

e |’empresa adjudicataria esta obligada a recollir el menu testimoni dels aliments preparats a
cada escola bressol; aixi com a conservar-lo en les condicions exigides per normativa.

e Amb caracter excepcional, s’hauran de preparar uns picnis substitutius de I'apat corresponent i
sense cost addicional quan es faci una sortida de I’escola. Aix0, sera comunicat previament a la
cuina amb una antelacié minima d’una setmana.

5.2 Composicié dels mendus i introduccié d’aliments.

Els menus s’hauran de confeccionar d’acord amb les especificacions de I’Agencia de Salut Publica
de Catalunya — ASPCAT, segons la seva guia: l'alimentacié saludable en la primera infancia de 2022.
Per tant, caldra complir i respectar totes les seves indicacions relatives a qualsevol aspecte de
I’elaboracid, confeccié de menus, gramatge i proporcions, quantitats, presentacid, habits higiénics,
etc.

En aquesta guia es fixen les recomanacions dels aliments a subministrar i la seva elaboracié per les
diferents franges d’edat dels infants de 0 a 3 anys.

Seguint les recomanacions de I'esmentada guia, durant la setmana es combinaran els aliments
tenint en compte la varietat, la presentacid i no repetir estructures setmanals. Sera d’obligat
compliment en les propostes de menu:

e El gramatge minim dels menus i els seus components sera el que fixi la guia.

e La promocid de la proteina vegetal enfront la proteina animal, adherint-se a les freqUéncies
d’ingesta de cadascuna d’elles recomanades pel Departament de Salut de la Generalitat de
Catalunya.

e Les freqléncies exigides al plec de prescripcions técniques en relacio als aliments de proximitat,
de temporada i ecologics. Les postres de I'apat de dinar seran sempre fruita. Cal garantir la
varietat i la temporalitat de la mateixa.

e n I'apat de berenar hi pot constar, com a maxim, un dia a la setmana on es serveixi iogurt.
Aquest sera sempre natural i sense sucre.

e Lafruita de berenar dels infants menors de 12 mesos es servira triturada
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e La introduccié de nous aliments s’ha de fer a poc a poc. Per tal de poder observar possibles
intolerancies, cal que aquests canvis s’iniciin a casa.

e Les escoles atendran als casos especials, prévia valoracié per part del personal professional
sanitari.

e Perraons higiéniques i sanitaries i organitzatives, les families no poden portar aliments de casa
en substitucid dels que proporciona |'escola.

e Quan un o una infant tingui diarrea, I'escola servira una dieta astringent.

e Els purés de verdures han d’incorporar oli d’oliva en cru i fins als 12 mesos han de ser sense sal.

e La fruita ha de ser sencera i o triturada al moment. No s’acceptaran sucs de fruita envasats.

e A les aules de nadons, durant els primers mesos I'escola s’adaptara, el maxim possible, a les
demandes de cada infant i es facilitara continuar amb |'alletament matern de manera
presencial o mitjangant I'administracio de la llet que la mare s’hagi extret previament.

e Lafruitaiverdura de temporada ha de ser variada.

e El peix ha de ser variat i natural. Cal evitar els conglomerats de peix.

e Evitar el menjar processat / preelaborat i el contingut picant.

e No fer abus de les salses guisades com a acompanyament.

e Les quantitats d’aliments a subministrar es realitzaran en base al gramatge recomanat pel
Departament de Salut.

5.3 Tipologia de menus

A la nostra ciutat hi han infants procedents d'altres paisos, cultures i religions, aixi com de families
partidaries d'opcions alimentaries alternatives (vegetarianes i altres), aixo, propicia que les
empreses han d’oferir menus que englobin les diferents variants de propostes alimentaries
alternatives. Actualment les families poden optar voluntariament entre tres mendus:

e Menu bassal (basic)
e Menu Ovolacteovegetaria
e Menu Halal

No obstant, al llarg de la vida del contracte, BRESSOLGRAMENET, si detecta una nova necessitat
dins de la comunitat educativa, pot ampliar a un quart menu que s’incorporara com a alternativa
voluntaria a escollir per les families.

En tot cas, 'empresa adjudicataria del servei de menjador ha de garantir la singularitat de menus
que demanin les families, en régim especial, per prescripcid medica. De la mateixa manera, han de
procurar que el fet de proporcionar un menu especific no suposi un encariment del servei. Els
menus que actualment s’estan oferint, de manera puntual, en aquests casos especials i que haura
d’assumir I'empresa adjudicataria, son:

¢ Sense fruits secs

¢ Sense gluten

e Sense lactosa

e Sense Ou

e Sense Ou i peix

¢ Sense Ou, llet de vaca, ni llegums
* Sense processats
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e Sense proteina de la vaca

e Sense proteina de la Vaca ni ou

e Baix en greix

¢ Menu laxant

e Menu astringent

e Altres menus especifics amb restriccions a demanda i justificacié del personal sanitari
competent.

En el cas que el nombre de diferents menus dificulti de manera important, la gestié del menjador
escolar del centre, es tractara el tema en el marc de la Comissié de menjador de Bressol Gramenet.
Aquesta Comissid esta formada per les direccions de les EBM, juntament amb personal técnic de
BRESSOLGRAMENET i la persona responsable o coordinadora de I'empresa adjudicataria. A més,
pot participar, el o la responsable del contracte, per part de I'empresa si és diferent de la figura de
coordinacio.

Cal incloure, en la programacio dels menus, propostes gastronomiques relacionades amb aspectes
culturals i festius del nostre entorn. En aquest sentit, I'empresa adjudicataria confeccionara un
minim de 3 menus especials propis de les tradicions i festes populars que es celebrin en el centre. A
titol informatiu aquestes festivitats seran: Nadal, Sant Jordi, Setmana Santa, solstici d'estiu i fi de
curs i seran establertes per la direccid del centre amb un preavis minim de 15 dies. Aquests menus
no tindran cap cost addicional i es facturaran al mateix preu d'adjudicacié. També es programaran
menus internacionals, un cop al trimestre per coneixer diferents cultures.

CLAUSULA 6.- DETALL DE LA PRESTACIO DEL SERVEI
L'empresa adjudicataria del servei integral de cuina complira amb les segilients condicions:

e Fara us de les instal-lacions de cuina del centre educatiu per als i les usuaries del propi centre
(modalitat cuina in situ)

e |’obtencid dels permisos necessaris per al funcionament de les cuines noves o preexistents I’ha
de tramitar i aconseguir directament el contractista, sota la seva responsabilitat, davant les
diferents administracions que siguin competents abans de I'inici del servei.

¢ Qualsevol requeriment que formuli el Departament de Salut de la Generalitat de Catalunya per a
I'adequacié de les instal-lacions i la infraestructura de la cuina, ja sigui a l'inici de curs o bé
durant tota la vigéncia del contracte, anira a carrec de I'empresa ajudicataria, sense que es
pugui repercutir cap cost addicional al marge de I'oferta acceptada.

e Les dates de cessié de les instal-lacions estan supeditades a la vigencia de I|’adjudicacio
establerta en aquest plec de clausules. La utilitzacié, pero, quedara limitada als dies lectius de
cada curs escolar.

BRESSOLGRAMENET garanteix el seglient:

e La cessid a I'empresa adjudicataria, durant la prestacio del servei contractat, la utilitzacié dels
estris que figurin adscrits a cada menjador i que es relacionen a I'annex 4.

e En el cas de centres amb cuina central o cuina in situ, garanteix I'exclusivitat d’us de la
instal-lacions de cuina a I'empresa adjudicataria del servei durant el periode de vigéncia del
contracte.
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CLAUSULA 7.- TRASLLAT D’ALIMENTS

El menjar s’ha d’elaborar al centre, si hi hagués una emergencia, I'empresa adjudicataria es fara
carrec del trasllat dels aliments quan elabori els menus a les cuines centrals o des d’altres cuines. El
trasllat es dura a terme en les condicions sanitaries i alimentaries legalment establertes utilitzant
contenidors homologats, i tenint cura que no afecti negativament la qualitat dels aliments.

La distribucid dels aliments per a la elaboracié dels menus en el cas de cuina central o cuina in situ,
es fara com a maxim cada tres dies.

En el cas del subministrament de catering per impossibilitat d’utilitzar la cuina o per baixa
imprevista del personal de cuina i que, excepcionalment no hagi estat coberta, aquest anira a
carrec de I'empresa adjudicataria. En aquest cas, la recollida i neteja de la cuina i del material
subministrat anira a carrec de I'empresa adjudicataria responsable del servei integral de cuina.

CLAUSULA 8. ALIMENTS

L’empresa adjudicataria ha de complir la normativa vigent en quant a I’elaboracié, manipulacio i
trasllats dels aliments.

Les fonts d’abastament de I'empresa adjudicataria hauran de ser comprovades pel personal de
cuina del servei per assegurar la pulcritud en I'obtencié dels aliments que li subministri el seu
proveidor. A aquest efecte, 'empresa haura de disposar d’un autocontrol amb I'analisi de qualitat
de la matéria primera, d’aplicacié segons els requisits de la normativa i legislacié vigent i els
requeriments dels plecs técnics i dels administratius.

Els documents que garanteixin I'origen dels productes hauran d’estar en tot moment a disposicio
de la direccidé del centre, essent I'adjudicatari el responsable final de les garanties higiéniques i
alimentaries dels productes emprats.

CLAUSULA 9. MATERIALS

BRESSOLGRAMENET estableix una serie d'indicacions generals sobre els productes que I'empresa
adjudicataria haura d’aportar per realitzar el servei de menjador. Les indicacions generals
establertes per BRESSOLGRAMENET, presenten les seglients caracteristiques:

- Anira a carrec de I'empresa adjudicataria el subministrament d’aquella maquinaria i eines
necessaries per el bon funcionament del servei.

- Els productes i materials a emprar han d’ésser adequadament envasats i hauran d'ésser de
reconeguda qualitat.

- El centre educatiu disposa de parament (gots, plats, coberts, etc.) necessaris per a la prestacid
del servei. Correspondra I'empresa adjudicataria la seva reposicié i ampliacid, si és necessari i
seran sempre de qualitat similar o superior als existents.

- El centre educatiu disposa de la dotacid de cuina (rentavaixelles, frigorifics, superficies de
treball, etc.) necessaria per al servei de cuina escolar, a més de tots els estris de cuina
relacionats a I’Annex 4.
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- Quan el material estigui en situacido de reparacié o revisid, I'empresa utilitzara material de
reserva propi, similar al substituit, de forma que no es produeixin interrupcions en els serveis
programats.

- També correspondra al contractista I'aportacié, reparacié i reposicié de tot el material i
equipament necessari per realitzar el servei objecte d’aquest contracte, d’acord amb la
normativa aplicable, que no es relacioni a I’Annex 2 d’aquest Plec on consta el material de cada
EBM. A la finalitzacié del contracte es proposara la seva reversié a I'empresa tenint en compte
el seu valor residual.

- Qualsevol equipament a instal-lar requerira I'acceptacié per part del centre educatiu, previa
consulta a BressolGramenet i si s’escau, 'autoritzacié de I'ajuntament de Santa Coloma de
Gramenet, com a propietari de I'edifici. Qualsevol canvi, tindra com a finalitat eliminar, entre
els equips disponibles i els proposats per I'empresa adjudicataria, els elements que no s’ajustin
a les necessitats del servei i garantir que es troben en perfecte estat de neteja i conservacio,
aixi, com el compliment de la normativa sobre I'is, els nivells de soroll i contaminacié,
salubritat, dispositius de seguretat i senyalitzacid.

- L’empresa adjudicataria haura de realitzar un inventari del material i equipaments de la cuina
en el moment d’iniciar i acabar la prestacié del servei. Aquest inventari es presentara a les
direccions i en un mateix format per a totes les EBM. L'inventari es lliurara, com a minim, dos
dies abans de I'inici de la prestacid del servei i, un cop acabat el servei, com a molt tard dos dies
després de la finalitzacié del mateix.

- Durant la prestacié del contracte informara a les direccions de les EBM de les variacions que es
produeixen, en un termini no superior als 3 dies.

BRESSOLGRAMENET supervisara la utilitzacid dels productes, maquinaria i eines presentades per
I’adjudicatari durant I'execucié del contracte. En el suposit de que algun dels productes no s’avingui
a les especificacions aqui exposades, I'adjudicatari deura presentar, com alternativa i, com a minim
tres dies abans del comengament de la prestacid, dos productes substitutoris que compleixin amb
la normativa.

Materials i productes de neteja

BressolGramenet estableix una serie d’indicacions generals sobre els productes que I'empresa
adjudicataria haura d’aportar per a | correcta realitzacié de la neteja de la cuina:

e Els productes i materials a utilitzar hauran d’ésser escollits de forma que no resultin
perjudicials per als i les treballadores i els i les infants, d’acord amb la seva provada eficacia
i amb els criteris de minimitzacié del impacte medi ambiental (productes biodegradables,
materials reciclables i no contaminants, que minimitzin la gestid de residus, etc.).
Igualment, hauran de complir amb tot moment amb les normatives aplicables al sector i a
les cuines d’escoles bressol.

CLAUSULA 10.- RECURSOS HUMANS
10.1 Requeriments del personal

L'empresa adjudicataria cobrira el servei amb personal amb un perfil adient per a aquest tipus de
centre. Aquest personal haura de complir les normes d’higiene establertes segons les diferents
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normatives reguladores i els estandards de qualitat que fixi I'empresa adjudicataria. Aixi mateix,
haura d’actualitzar la seva qualificacié professional i tecnica en funcié de les diferents disposicions i
normatives que al llarg de la vida del contracte vagin fixant les autoritats competents.

L’adjudicatari ha de preveure la realitzacid de cursos de formacié per al personal. Amb aquesta
finalitat, hauran de presentar, durant el primer mes de I'execucié del contracte, a la direccié del
centre un pla anual de formacié continuada. Es obligacié garantir que el seu personal manipulador
d’aliments tingui la formacio suficient en higiene, innocuitat dels aliments i seguretat alimentaria.

L’adjudicatari comptara amb recursos humans suficients que disposin de la qualificacié professional
adequada per cobrir amb una antelaci6 minima de 72 hores, i completament, les necessitats de
personal d’aquest servei en els casos d’absentisme, vacances, baixes, permisos, etc.

En el cas, que no es pugui substituir al personal, es garantiran tots els apats amb catering que
garanteixin les condicions tecniques i saludables dels menus, exigides en aquest plec i d’acord amb
I’oferta presentada.

L’adjudicatari es responsabilitzara de la netedat, decorum, uniformitat en la manera de vestir, de la
cortesia i tractament amable i educat del personal en relacid a les families, a I'equip educatiu i als
infants.

L’adjudicatari sera responsable davant el centre educatiu de les faltes comeses pels seu personal
durant la prestacié del servei i estara obligat a reparar els perjudicis causats, i també tots els danys
gue pugui produir qualsevol tipus d’instal-lacié una prestacié defectuosa del servei, sens perjudici
ausula 27 del PCAP.

de les sancions que corresponguin a cada cas concret, d’acord amb la c
10.2 Funcions del personal
Les funcions del personal del servei de cuina de I'escola sén:

- La provisio dels aliments i matéries primeres, aixi com la seva conservacidé i emmagatzematge a
les instal-lacions de I'escola

- L’elaboracié diaria dels apats destinats als infants usuaris del servei, segons la programacié
mensual i les necessitats especifiques, aixi com els destinats al personal docent del centre

- La distribucid individualitzada dels apats, que inclou la preparacid, el trasllat i la recollida dels
carretons repartidors de menjar per estanca

- Lanetejairecollida dels espais, el mobiliari i 'equipament del servei

- Laneteja i higienitzacioé de la vaixella i dels estris i parament utilitzats pel servei

- La gestid dels materials de rebuig produits en I’elaboracié dels apats

- El control del clor per mitja de I'analisi diari

- Tenir accessible tota la documentacio sobre els productes de neteja i altres sobre manipulacié
d’aliments i controls sanitaris que, de forma obligada, marca la normativa dels serveis de cuina

- Altres que I'empresa adjudicataria tingui previstes o consideri adients pel bon funcionament del
servei

10.3 Prevencio de riscos laborals

L'empresa adjudicataria, resta obligada al compliment de la normativa general sobre Prevencio de
Riscos Laborals establerta a la Llei 31/1995, de 8 de Novembre, modificada pel Reial Decret
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54/2003, de 12 de desembre, de reforma del marc normatiu de la prevencio de riscos laborals i, en
particular, de les disposicions sobre coordinacidé d’activitats empresarials a que es refereix I'article
24 de la Llei 31/1995 sobre Prevencié de Riscos Laborals i el Reial Decret 171/2004, de 30 de gener
gue desenvolupa el citat article 24.

En el termini d’'un mes des de la formalitzacid del contracte, BRESSOLGRAMENET i I'empresa
adjudicataria establiran els mecanismes de coordinacié necessaris en quant a la protecci6 i
prevencio de riscos laborals i la informacid sobre ells als respectius treballadors. A aquests efectes,
I’empresa adjudicataria haura de presentar en el termini fixat I'avaluacié de riscos propis, i en la
que es determinin també els riscos que poden afectar als i les treballadores i persones usuarais de
BRESSOLGRAMENET, aixi com dels serveis municipal i empreses externes que realitzin tasques
propies de manteniment o serveis auxiliars a cada escola.

Per la seva banda BRESSOLGRAMENET facilitara les instruccions precises sobre els Plans
d’Emergéncies del centre al responsable del servei de 'empresa adjudicataria. Aquest responsable
del servei haura d’informar al seu personal de les mesures a adoptar i les instruccions precises per
al seu compliment.

L'empresa adjudicataria, tindra en el centre, les reposicions d’EPIs (equips de proteccié individual)
necessaries per tal que, en cas de deteriorament, pérdua o substitucions, existeixi un estoc de
reposicio.

10.4 Substitucions del personal

L’empresa adjudicataria haura de substituir al personal, amb una antelacié minima de 72 hores i
d’acord amb la clausula 10.2 d’aquest plec, que per diverses circumstancies, no pugui prestar el
servei de forma integra o parcial. Aixi doncs, 'empresa adjudicataria del servei, haura d’informar
sobre el sistema que utilitzara per tal de garantir el servei i la presencia del personal durant les
hores del servei de cuina, sense que aixo suposi una disminucié de la qualitat en el servei. En cap
cas, es pot suspendre el servei de cuina i el subministrament d’apats en els termes fixats en aquest
plecil’empresa es responsable de garantir la continuat del servei.

10.5 Normes de seguretat i control de qualitat dels aliments

L'empresa adjudicataria haura de dur a terme els controls de qualitat que determini la legislacio
vigent en tot el procés d’elaboracié i manipulacié del menjar, fins al seu consum al centre educatiu,
aplicant per a tal fi els esfor¢cos humans i materials necessaris per garantir un bon servei.

L’adjudicatari haura de presentar al centre escolar un informe explicatiu dels mecanismes de
control de qualitat que utilitzaran aixi com la fitxa técnica dels productes a subministrar, abans de
I'inici de la prestacié del servei i comunicaran, en qualsevol cas, les modificacions que es puguin
produir al llarg de tot el periode de contractacio.

Tot el personal que, per part de I'empresa adjudicataria, intervingui en els treballs del servei de
menjador, haura de sotmetre's a les normes de seguretat i control que el personal responsable de
BRESSOLGRAMENET assenyali.
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CLAUSULA 11.- HORARI DE LA PRESTACIO DEL SERVEI

El servei tindra lloc tots els dies laborables de dilluns a divendres. L’horari del servei de cuina, de
forma regular o habitual, es prestara entre les 800 hores i les 16,30 hores. Aquest horari, es pot
adaptar a les diferents necessitats del servei de cuina per atendre els horaris dels diferents apats.
Aixi doncs, es pot moure I’horari d’entrada i sortida.

L'empresa adjudicataria designara una persona autoritzada com a interlocutora valida per a les
tasques de planificacid, direccié i seguiment de les actuacions del servei de menjador.

Les hores estimades per BRESSOLGRAMENET no seran en cap cas exigibles per part de 'empresa
adjudicataria, essent Unicament una estimacié aproximada en relacid a les possibles necessitats de
BRESSOLGRAMENET.

CLAUSULA 12.- UNIFORMITAT

El personal del Servei de cuina haura d’estar equipat amb un uniforme seguint els criteris fixats pels
diferents convenis que els afectin aixi com les normatives aplicables. La roba sera uniforme per a
les diferents persones que puguin treballar en el servei de cuina. La roba sera de color clar.

BRESSOLGRAMENET es reserva el dret d’obligar a que aquesta roba porti, a més del logotip de
I'empresa adjudicataria el logotip de la societat.

CLAUSULA 13.- CONTROL DE LA PRESTACIO DEL SERVEI
13.1 Interlocucié entre empresa adjudicataria i BRESSOLGRAMENET
Persona coordinadora del Servei de cuina de les escoles bressol municipals.

L'empresa adjudicataria designara una Unica persona representant en la figura de coordinacié del
servei que formara part del mateix i tindra dedicid exclusiva, a través del qual es canalitzaran totes
les relacions derivades d’aquest contracte. Aquesta persona tindra la funcié de coordinador/a del
servei, essent, entre d’altres, les seves funcions:

- Sera l'interlocutor/a amb la direccié i formara part de la Comissi6 de Menjador (segons la
clausula 14.1 d’aquest plec)

- Ferla gestid, coordinacié i intervencio de I'equip de cuina del servei

- Vetllar per la realitzacié dels requeriments higiénics i sanitaris del menjador escolar (registres
de temperatures, neteja, etc.)

- Realitzar una revisié de les activitats que es realitzen, de I'organitzacid del servei i del material i
presentar a BRESSOLGRAMENET un informe trimestral de cada EBM.

- Vetllar per I'acompliment del pla de treball presentat en la licitacié per I'empresa adjudicataria.

- Informar, puntualment a la Direccié del centre, el mateix dia, de totes les incidencies que es
produeixen durant I’horari de prestacié del servei. Si I'empresa adjudicataria o la direccié ho
consideren pertinent, es traslladaran posteriorment a la Comissié del Menjador
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- Assegurar que tot I'equip de cuina sigui coneixedor del pla d’emergéncia i el protocol en cas de
malaltia i el porti a terme

- Vetllar per la correccid de totes les incidencies que es detectin en les inspeccions sanitaries o
altres que afectin al servei de cuina

- Facilitar la relacié entre les cuines i les direccions de I'escola vetllant perqué el servei de cuina
estigui integrat en el pla educatiu del centre i la seva dinamica

- Altres que la mateixa empresa li adjudiqui pel bon funcionament del servei

- Tindra la capacitat de substituir al personal de cuina o d’assistir-lo en les seves tasques quan
aixi sigui convenient

Aguesta persona tindra dedicacié de jornada completa i en exclusivitat al contracte.
Representant de I'empresa

L'empresa adjudicataria, designara una persona representant per a tota la resta de temes
contractuals, facturacio, seguiment del contracte, etc. Aquesta figura pot ser diferent de la persona
coordinadora del servei de cuina si aixi ho determina I'empresa.

13.2 Documentacio

L’empresa adjudicataria ha d’establir un pla anual de gestié del servei, incloent el personal adscrit, i
presentar-lo a la direccio de I'escola bressol, com a minim, una setmana abans de l'inici del servei, o
abans de I'inici del curs si per raons de calendari no fora possible, i ha de ser coherent amb el pla de
funcionament de menjador de I’'Escola Bressol.

Aquest pla ha d’incloure la formula de coordinacié amb la direccié de I'escola i I'equip educatiu que
faciliti la relacié permanent amb els equips de direccié de les escoles bressol i la persona
coordinadora de I'empresa amb I'objectiu de resoldre les incidéncies que de forma quotidiana es
produeixin

13.3 Control del funcionament. Inspeccié i control higiénic i sanitari

L’empresa adjudicataria informara immediatament a la direccié del centre de qualsevol incidéncia,
lesié o d’altres circumstancies que es produeixin durant el normal desenvolupament de I'activitat.
La comunicacié es fara un cop es produeixi la incidencia i si les circumstancies no ho permeten, com
a maxim, sempre abans de la finalitzacid de la jornada en la que s’hagi produit la incidéncia.

Si la urgéncia ho requereix, perque esta en risc la continuitat del servei, la salut o la seguretat de les
persones, s’informara a la direccié del centre o a BRESSOLGRAMENET de forma oral, ja sigui
presencialment o via telefonica. No obstant, totes les incidencies hauran de ser registrades en un
format que permeti la seva rapida comunicacié i lectura i, alhora, el seu emmagatzematge per a
I’'obtencié dels informes posteriors de funcionament del servei. En funcid del projecte que hagi
presentat I'empresa adjudicataria serveixen emails, registres informatics, aplicacions i altres
formats de caracter similar.

Els serveis contractats estaran sotmesos, permanentment, a la inspeccié i vigilancia de
BRESOLGRAMENET o de I’Ajuntament, si s’escau, per mitja de la direccié del centre.
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L'Organisme competent o I’Ajuntament, com inspeccié facultativa, es reserva el dret de revisar
I'actuacié de I'empresa adjudicataria i aquesta estara obligada a facilitar quantes dades es precisin
sobre la prestacio del servei.

CLAUSULA 14.- AVALUACIO DEL SERVEI
14.1 Comissié del Menjador
Objecte i funcions

La Comissio s’encarregara del control i seguiment del servei de menjador. En I'avaluacié del servei
es tindra en compte el funcionament del servei, els aspectes educatius, sanitaris i dietétics,
I'utillatge i la formacio del personal. Dita Comissid estara formada per: les direccions de cada EBM,
personal tecnic de BRESSOLGRAMEMENT i la persona responsable de I'empresa adjudicataria.

La Comissié del Menjador té les facultats seglients:

a) Manifestar la seva opinid sobre el servei i el contracte.

b) Formular propostes de millora que afectin al servei per tal de corregir les mancances que
s’observin.

c) Traslladar la informacid als col-lectius que representen els seus diferents membres.

d) Esporadicament, quedar-se al menjador per fer-ne seguiment més directe del seu
funcionament.

14.2 Altres mecanismes d’avaluacid i seguiment.

L’'empresa adjudicataria, designara un/a representant que sera la persona responsable de la
coordinacié general dels serveis, del seguiment del funcionament i de donar resposta davant
qualsevol incidéncia en relacié al desenvolupament del contracte. La coordinacié per avaluar el
funcionament global dels serveis, el seguiment del contracte i els procediments, es fara
semestralment amb el personal téecnic designat. La coordinacid es podra fer abans del termini
previst a peticié d’'una de les dues parts.

Es podran acordar tantes reunions de coordinacid i seguiment es considerin, de forma acordada,
entre la Societat i I'adjudicatari o a instancia d’una de les parts.

Es poden acordar altres formes d’avaluacié, coordinacié i seguiment, que serveixin pel bon
funcionament del servei i la seva avaluacio.

CLAUSULA 15- ALTRES OBLIGACIONS

e Comunicar, en el termini maxim d’una setmana, a BRESSOLGRAMENET, des de l'inici de la
vigéncia del present contracte i fins que finalitzi, els possibles canvis de residéncia o de teléfon
de I'empresa adjudicataria i de la seva persona representant i, també, de la persona o persones
que el substituiran en cas d’abséncies de més d’un dia lectiu de durada.
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e No realitzar en les instal-lacions cedides de les escoles bressol cap tipus d’obra, sense
autoritzacié previa de BRESSOLGRAMANET i, si s’escau de I’Ajuntament de Santa Coloma de
Gramenet, propietari dels edificis de les EBM.

e Comunicar de forma immediata, el mateix dia en que es tingui constancia, a la Societat
qualsevol sancid, infraccid i/o avis cautelar que puguin comunicar-li les autoritats competents
en materia d’higiene i seguretat alimentaria.

e Acreditar, al personal adscrit al servei, la formacid necessaria que exigeix el Departament de
Salut de la Generalitat de Catalunya respecte a la manipulacié d’aliments. Aixi mateix, haura
d’ajustar-se a la normativa vigent en materia de Prevencid de Riscos Laborals.

e Tot el personal adscrit al servei de menjador, sigui en condicid de personal de cuina o
coordinacié, haura de disposar del certificat negatiu de delictes sexuals, en compliment de
I'apartat 8 de la llei 26/2015 de modificacid del sistema de proteccid a la infancia i
I’adolescencia.

e Sotmetre’s en tot moment a les ordres, observacions o indicacions, que respecte del servei,
dicti BRESSOLGRAMENET a través de la direccid6 de cada centre i/o en les reunions de
seguiment de I'acompliment del contracte.

e Les empreses que licitin han de tenir implementat un Sistema d’Autocontrol basat en I’Analisi
de Perills i Punts de Control Critic (APPCC): Pla de control de I'aigua potable; Pla de neteja i
desinfeccid; Pla de control de proveidors; Pla de manteniment d’instal-lacions, equips i estris;
Pla de formacié del personal; etc. Aquests APPCC i totes les accions que es derivin dels
mateixos, segons la normativa vigent, han d’estar implementats i presentats a les EBM, com a
minim, el dia abans de l'inici del servei.

CLAUSULA 16- ASSEGURANGA D'INTOXICACIO ALIMENTARIA | RESPONSABILITAT CIVIL

1. U’'empresa adjudicataria de la prestacid del servei integral de menjador, esta obligada a
contractar i a pagar una polissa d'assegurances. Aquesta ha de garantir les conseqléncies
economiques derivades de la responsabilitat civil que |i pugui correspondre per danys i/o
perjudicis corporals, materials i/o consecutius per accid o omissié a tercers, en la gestié del
menjador del centre public objecte de la signatura del contracte derivat. Aquesta polissa haura
d'incloure la responsabilitat civil d'explotacié i concretament de I'activitat de gestié del menjador,
la responsabilitat patronal i la responsabilitat civil de productes, especialment els riscs derivats
dels productes que formen part del menjar, inclosa la intoxicacio.

2. l’adjudicatari haura de subscriure una polissa de responsabilitat civil, amb cobertura minima de
1.000.000 €, per cobrir les responsabilitats de tot ordre que puguin derivar-se de les obligacions
assumides per 'adjudicatari.

3. L'empresa adjudicataria del servei integral de menjador esta obligada a lliurar, al centre, dins
dels 15 dies posteriors a la data de comunicacid de I'adjudicacio, una copia legitimada de la
polissa d'assegurances de Responsabilitat Civil subscrita i del rebut corresponent. Anualment haura
de lliurar, al centre, copia del rebut corresponent al pagament de la mateixa.
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@@@@@ GRAMENET

Santa Coloma de Gramenet, a la data de la signatura electronica

Mireia Gonzélez Séez

Presidenta de Bressolgramenet, S.A.

Fernando Herndndez Baena

Conseller Delegat de Bressolgramenet, S. A.

21



GRECEOLL]

ANNEX 1

GRAMENET I

Adreces de les escoles bressol municipals de Santa Coloma de Gramenet

objecte de la present licitacio:

Escola Bressol L'Anec: Carrer de Francesc Moragas, 98-100

Sta. Coloma de Gramenet (Barcelona)

Escola Bressol La Cigonya: Carrer del Bruc, 43,

Santa Coloma de Gramenet (Barcelona)

Escola Bressol Els Pins: Carrer dels Pirineus, 4

Santa Coloma de Gramenet (Barcelona)

Escola Bressol Les Oliveres: Passatge de Tarragona, s/n

Sta. Coloma de Gramenet (Barcelona)

Escola Bressol L'Esquirol: Passatge Salvatella, 44,

Sta. Coloma de Gramenet (Barcelona)

Escola Bressol La Maduixa: Carrer de Washington, 3-9

Sta. Coloma de Gramenet (Barcelona)

Escola Bressol la Sargantana: Carrer de Sant Jordi, 1-3

Sta. Coloma de Gramenet (Barcelona)

Nova Escola Bressol (previsio d’obertura I’1 d’abril de 2024):

Teléfon

Teléfon

Telefon

Teléfon

Teléfon

Teléfon

Telefon

:93 38588 55

:93 386 26 70

2933861870

1935972062

193468 4759

193468 3132

.193 38586 95

Carrer de Prat de la Riba cantonada carrer America Telefon.: encara sense telefon assignat.

Sta. Coloma de Gramenet (Barcelona)
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ANNEX 2

GRAMENET I

Places maximes d’infants de cada escola bressol previstes pel curs 2023/24

EBM EtapaOa3anys | Etapala2anys | Etapa 2 a3 anys | Places totals
Els Pins 8 22 52 82
L'Anec 8 26 40 74
L'Esquirol 16 26 40 82
La Cigonya 16 26 40 82
La Maduixa 16 26 40 82
La 16 26 40 82
Sargantana

Les Oliveres | 5 25 44 74
Nova escola | 8 26 40 74
Total 93 203 336 632

Les places de cada franja d’edat poden patir variacions en funcié de la matricula previa a 'inici del

curs. El total de places maximes ofertades és invariable.
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ANNEX 3

Relacié de material present a les cuines de les escoles bressol municipals
objecte d’aquesta licitacio:

Escola Bressol |’Anec

Material Unitats
Safata alta de forn 1
Safata alta gran 1
Safata plana 2
Safata petita per servei 12
Safata gran per servir 11
Olla alta 5
Olla baixa 2
Paella gran No hi ha
Paella petita No hi ha
Cassé gran amb manec 5
Casso petit amb manec 2
Escorredora gran 1
Escorredora petita No
Escorredora mitjana No
Colador xinés 1
Tapers mitjans 3
Tapers grans 3
Gerra plastic petites 1
Gerra plastic grans No hi ha
Gerra de vidre 9
Gerra inox No hi ha
Bol de vidre gran Carro gran 3
Carro petit 4
Cistella rentavaixelles 1
Cubell escombraries 2
Cubell organica No
Safates coberts 5

Microones

2 En sala de bebes

Paneres

5

Separadors coberts carros

Separadors coberts de rentar

Taula de treball inox

Tdrmix gran

Espremedor

[N N N T Y AN

Picadora

No

hi ha

Fregidora

Cuina

Planxa

Rasqueta de planxa

Armari frigorific

Armari congelador

Bascula

Batidor manual

Pinces

Pinces petites de servir

Pinces per servir grans

Tisores

NiRr|Rr|Rr|IN|R|[R[(R [k~

24



GRECEOLL]

Escumadora gran 4
Enciamera 1
Ganivets petits 12
Ganivets de serreta 1
Ganivet gran 5
Culleres per a servir 4
Obrellaunes 1
Cullerot 6
Cullerot gran 4
Ratllador 1
Gots de vidre grans 10
Gots de vidre petits 63
Gots de plastic 8
Bols de plastic petit 70
Plats plans 60
Forquilla taula 80
Ganivet personal 17
Cullera personal 85
Forquilles grans 20
Separadors coberts 7
Rentadora 7 Kg ELECTROLUX 1
Assecadora ZANUSSI 7kg 1
Rentamans de peu de 2 aiglies. 1
DISTFORM

Moble neutre central portes 1
corredisses DISFORM

Taula polivalent rectangular de 1
melamina. Mides

180x80x77

Cadira confident sense bragos 2
Campana extractora 1
200x100x650

Sistema de proteccioé contra 1
incendis ANSUL R-102

Mesa central altura 600 1
DISFORM

Planxa a gas DOSILET 1
Cuina JEMI modelo 761 1
Mesa mural estandard 1
DISTFORM

Aigliera industrial gama 700 1
Bastidor Mod FB140070 1
DISTFORM

Grifo monocomandament con 1
maneta gerontologica

Mesa mural amb prestatgeria 1
inferior DISFORM

Descalcificador automatic 1
AQUA-TECNO

Aigliera con anell desbragat 1
DISTFORM

Bastidor con espai para 1
Rentavaixelles DISTFORM

Columna mescladora con 1
maneta gerontologica

Moble mural portes corredores 1

GRAMENET I
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DISTFORM

Armari de peu amb portes
practicables DISTFORM

Armari refrigeracid INFRICO

Estanteria de peu FRANKE

Congelador vertical INDESIT

Rentavaixelles GS-16 JEMI

(=Y =N SN

Escola Bressol La Cigonya

Material Unitats
Safata alta de forn 2
Safata alta gran 1
Sopera per servir 6
Colador xinés 2
Tapers mitjans 6
Tapers grans 6
Gerra plastic grans 6
Gerra de vidre 3
Gerra inox No hi ha
Bol de vidre gran Carro gran No hi ha
Cistella rentavaixelles 3
Cubell organica No hi ha
Safates coberts 5
Paneres No hi ha
Separadors coberts carros 5
Separadors coberts de rentar 3
Taula de treball inox 1
Tdrmix gran 1
Picadora No hi ha
Fregidora 1
Olla alta 1
Olla gran 1
Olla mitjana 1
Olla normal 2
Olla petita 1
Cassoles grans 2
Escorredora gran 1
Escorredora petita 1

Cuina

Rasqueta de planxa 1
Armari frigorific 1
Armari congelador 1
Bascula 1
Batidor manual No hi ha
Pinces 3
Pinces petites de servir No hi ha
Pinces per servir grans No hi ha
Tisores 3
Escumadora gran 1
Escumadora petita 5
Ganivets de serreta 1
Cullerot 8
Ratllador 1
Gots de vidre petits 44

GRAMENET I
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Gots de plastic 30
Bols per la fruita 23
Plats plans 125
Plat de sopa 62
Forquilla taula 125
Ganivet personal 4
Cullera personal 125
Cullera postres 65
Forquilles grans No hi ha
Ganivets grans 2
Separadors coberts 5
Escala No hi ha
Cuina
Espremedora 1
Triturador/batedora varetes No hi ha
professional
Congelador 1
Nevera dos portes 1
Taula inox 1
Rentavaixelles industrial 1
Prestatges metall No
Cubell escombraries 1
Descalcificador 1
Fregidora 1
Planxa industrial 1
Prestatge fusta magatzem 1
Armari metall 1
Carros diferents mides 4
Microones 1
Suport microones 1
Bascula 1
Liquadora 1
Escola Bressol Els Pins
Material Unitats
Culleres de taula 91
Culleres de postres 81
Forquilles de taula 79
Forquilles postres 52
Ganivets de taula de serra 18
Ganivet cuiner universal 10cm 1
Ganivet cuiner universal 20cm 1
Cullera cadet Inox 36
Forquilla cadet Inox 36
Culleres postres Inox 24
Vaixella
Bol vidre gran 1
Bol vidre petit 5
Gerres d’aigua acer inoxidable 1 4
I
Gerres d’aigua vidre 1,5 1
Gerres d’aigua vidre amb tapa 1
1,51
Gots vidre 250 cl. 18

GRAMENET I
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Gots vidre infants 29
Gots policarb 250 cl 24
Gots policarb 250 cc 70x102 20
trans

Got saboya 24
Plats de sopa arcopal 68
Plats pla arcopal 65
Plats pla postres arcopal 7
Plats plans 24,5 cm trianon 12
Plat postres 19,5 Trianon 24

Elements de servei

Carros grans 1
Carros mitjans 3
Carros petits 2
Pinces cuina 2
Pinces per a servir 1
Safates de vidre grans 4
Safates de vidre mitjanes 6
Setrilleres personal No hi ha
Sopera acer inoxidable 2
Tisores 8

Bateria de Cuina

Setrillera antigoteig inox 1L

Afilador Ganivets dual

Aranya

Cassé amb manec gran

Cassé amb manec mitja

Cassé amb manec petit

Cassola gran 50 cm

Cassola mitjana 40 cm

Casserola baixa chef inox 24cm

Colador petit

Colador Malla 23 cm

Colador xinés

Cullera gran cuina

Cullerot gran

Cullerot per servir

Cullera per servir inox

Escorredora acer inox

Espatula

Escumadora

Escumadora polida inox

Escumadora filferro 20cm

Escumadora nylon

Espatula silicona 35cm

Espremedor de suc

Ganivet Gran

Ganivet pela patates

GN % polipropilé 2100mm

Obrellaunes

Olla gran 36cm

Olla mitjana 28cm

Olla petita

MNP |R|lO|WwW| Rr| R N R O] R MWV |N[N[R[R|IN|IN|R[(R[R[(R|(R|R (R~
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Olla exprés 2
Paella 18cm 1
Paella 22 cm No
Paellera gran 1
Pala per servir 1
Parisina gran 1
Parisina mitjana 1
Parisina petita 1
Paella excelsior 24cm 1
Paella excelsior 30cm 1
Tabla per tallar 3
Termometre 3
Electrodomestics i mobiliari
Batedora eléctrica industrial 2
BAMIX
Batedora Electrica XM-12 XM- 1
20MB B
Cafetera electrica UFESA 1
Campana extractor INAVENT 1
Congelador horitzontal 1
EUROFRED
Cuina FAGOR 3 fogons 1
Forn ORBEGOZAO 1
Frigorific vertical amb 4 portes 1
d’acer inox FAGOR
Microones DAEWOO 1
Rentavaixelles industrial WASH 1
Taula armari vaixella acer 1
inoxidable
Fregidora 1
Brag triturador 1
Olla a pressio Pro-Classic 1
Rebost
Armari escombrer de resina 1
Cubell 1
Escombra 1
Fregadora 1
Prestatgeria metal-lica modular 3
Recollidor 1
Altres
Exterminador electric insectes 1
Cubell escombraries 1
Cubeta blanca hostaleria 6
Descalcificador 1
Dispensador paper 1
Dispensador sab6 1
Interfon porta exterior 1
Teléfon Comunicacid interior 1
Escala No hi ha

Escola Bressol Les Oliveres

Material Unitats
Safata petita per servei 9
Cassé gran amb manec 2

GRAMENET I
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Casso petit amb manec 2
Colador xinés 2
Tapers mitjans 12
Tapers grans 0
Cistella rentavaixelles 3
Separadors coberts carros No hi ha
Separadors coberts de rentar 1
Taula de treball inox 1
Picadora 0
Cuina
Planxa petita 1
Rasqueta de planxa No hi ha
Armari frigorific No hi ha
Armari congelador No hi ha
Bascula 1
Batidor manual 1
Escumadora gran 2
Escumadora petita 4
Ganivets de serreta 1
Obrellaunes 1
Forquilla taula personal 18
Ganivet personal 13
Cullera personal 14
Aixetes 4
Armaris d’alumini 5
Safates plastic rebuig carros 4
Batidor de ma 1
Bols alumini 10
Bols grans 1
Bols petits 0
Bols plastic colors 5
Calaixos 3
Carros de servei 6
Setrilleres alumini 0
Setrilleres vidre 3
Coladors 3
Congelador 1
Cubs d’escombraries grans 3
Cubs d’escombraries petits 2
Culleres grans 10
Culleres petites + cafe 92
Cullerots 9
Descalcificador 1
Escala gran 1
Escala petita 1
Escorredor 1
Espremedor 1
Fogons 6
Forn 1
Forquilles grans 10
Forquilles petites 81
Fregidora 1
Fruitera 0
Ganivets 10
Ganivets de cuina 4
Gerres de plastic 9

GRAMENET I
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Ganivets fruita

Gerres de vidre

Got mesurador de plastic

Got mesurador de vidre

Gots plastic colors

Gots vidre

Gots vidre infants

Guants forn

Microones

Motllo pastis

Nevera

Olles

Paelles

Pinces

Pinces per servir

Piques d’aigua

Plates forn

Plats fondos grans

Plats fondos petits/ bols

Plats plans grans

Plats plans petits

Porta rotllos

Posa coberts

Prestatges

Ratllador

Rentadora

Rentaplats

Safates per classificar coberts

Tapes olles

Taula per menjar mestres

Fustes per tallar gran

Fustes per tallar petita

Termometre

RIN(R|R|ININ|R[R[R|O|N]| -

Tisores de cuina

=
o

Turmix gran

Turmix petita

Violins (safata per servir)

Xino

Assecadora

Escombra del pati

Senyal de terra mullat

Cub d’escombraries cuina

Safata reciclatge carros

Paneres

Vo|lRr|kr|kR|kR[N[o|FR]|F

Forquilles petites

Cullers petites

Plats fondos petits

Gots petits

Afilador

Escombra

Pinzell

Pelador

Morter

Tarimes canvi de bolquers

Tallador pizza

Espatula llengua gat

Rlo|lw|lk[Nv|kR|Ro
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Polvoritzador desinfectant 4
Dispensador gel hidroalcoholic espais 2
Escola Bressol L’Esquirol

Material Unitats
Safata alta gran 5
Safata plana 10
Safata petita per servei 7
Colador xinés No hi ha
Colador safata 3
Colador 6
Cistella rentavaixelles 3
Cubell escombraries No hi ha
Cubell organica 1
Safates coberts 6
Paneres 0
Separadors coberts carros 6
Separadors coberts de rentar 3
Taula de treball inox 1
Picadora 2

Cuina

Rasqueta de planxa 2
Bascula No hi ha
Batidor manual 1
Pinces petites de servir 2
Pinces per servir grans No hi ha
Ganivets de serreta 1
Ganivet gran 3
Ganivet puntilles 3
Cullerot 4
Ratllador 1
Gots de vidre grans 10
Gots de plastic 0
Congelador alt 1
Nevera 1
Prestatgeries 3
Rentavaixelles 1
Cuina 6 focs 1
Fregidora industrial 1
Armari alt 2
Armari baix prestatgeries 1
Taulell de treball 1
Aigleres 3
Escala Cuina no, al centre
Armaris baixos 4
Carros dels Infants 7
Estris de tall 7
Plats de truites 0
Paelleres diferent mides 3
Planxa 1
Safates forn 6
Cassos 3
Cassoles Petites diferent mides 3
Olles exprés 2

GRAMENET I
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Olla de vapor mitjana 1

Bol gran d’alumini 1

Bols totals 26
Escorredor gran d’alumini 1

Olles grans 3

Olles mitjanes 4

Pinces 2

Gerra d’aigua de vidre 6

Setrill d’Oli, Vinagre i Sal 1

Gots grans Personal 19
Safates d’alumini 3

Sucrer 1

Plats fondos infants 40
Plats petits infants 79
Gots petits infants 90
Culleres grans infants 100
Culleres mitjanes infants 105
Culleres petites infants 46
Forquilles grans infants 64
Forquilles mitjanes infants 35
Ganivets infants 8

Gerra de vidre 6

Gerres de plastic infants 3

Safates per amanides grans 5

Safates de plastic diverses 22
mides

Taula rodona 1

Cadires 10
Bagul congelador

Microones

Tapers. grans alts

Tapers. baixos grans

Tapers mitjans alts

Tapers mitjans baixos

Tapers petits alts

Tapers petits baixos

Tapers quadrats

Tisores

Espatules de plastic

Cullerots

Culleres grans de servir

Escumadores

Llenglies

Pinces de cuina

Obrellaunes

Ratlladors

Tur mix petita

Taules de treball

Escumadora gran

Cullerot gran

Aire condicionat portatil

Bols de Fang Infants

Sal

Escorredor quadrant de plastic

Escorredor Rodo de plastic

Escorredor de alumini

PWIARRPIWINIWIRINIP|IRP[RPINVW[(N|IN[(RPIN(N|O(O|IWO|W (D[~
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Embuts

Turmix gran

Paelles castanyes

Escumadora gran

Espremedor eléctric

Rellotge paret

Font gran adults

Fonts blanques adults

Bol vidre gran adults

Porta rotlle paper industrial

RIRINR[R[R[R|IN|R|R

Bols colors nens (plats)

[EnY
N

Gastronorm

Descalcificador

Pal de fregar

Escombra

Recollidor

NIWINIFRIN

Escola Bressol La Maduixa

Material Unitats
Safata alta de forn 2
Safata plana 8
Safata petita per servei No hi ha
Safata gran per servir 6
Olla alta 3
Olla baixa 4
Paella gran No hi ha
Paella petita No hi ha
Cassé gran amb manec 1
Casso petit amb manec 2
Escorredora gran 1
Escorredora petita 1
Escorredora mitjana No hi ha
Colador xinés 1
Tupers mitjans 5
Tupers grans 5
Gerra plastic petites No hi ha
Gerra plastic grans 5
Gerra de vidre 1
Gerra inox No hi ha
Bol de vidre gran Carro gran 15
Carro petit 3
Carro Gran 3
Cistella rentavaixelles 3
Cubell escombraries 1
Cubell organica 1
Descalcificador 1
Safates coberts 4
Microones 1
Paneres 6
Separadors coberts carros
Separadors coberts de rentar 4
Taula de treball inox 1
Tdrmix gran 1
Tarmix petita 1
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Espremedor Manual 1
Espremedor 1
Picadora No
Fregidora 1
Rentaplats 1
Escala 1

Cuina
Planxa 1
Rasqueta de planxa 1
Armari frigorific 1
Armari congelador 1
Bascula No hi ha
Batidor manual 1
Pinces 1
Pinces petites de servir 4
Pinces per servir grans 2
Tisores 6
Escumadora gran 1
Escumadora petita 1
Ganivets petits 34
Ganivets de serreta 1
Ganivet gran 3
Culeres per a servir 5
Obrellaunes 1
Cullerot 6
Cullerot gran 2
Ratllador 1
Gots de vidre grans 17
Gots de vidre petits 61
Gots de plastic 25
Bols per la fruita 54
Plats plans 95
Plat de sopa plastic 35
Plat pla de plastic 64
Forquilla taula petites 74
Cullera personal gran 130
Cullera postres 50
Safates grans planes 10
Forquilles grans 19
Separadors coberts per carro 6
Plat sopera grans 6
Nevera 1
Frigorific 1
Escoba 1
Recollidor 1
Alarma contra incendis Si
Escola Bressol La Sargantana

Material Unitats
Safata alta de forn 4
Safata alta gran 9
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Safata plana 7
Safata petita per servei 10
Safata gran per servir 7
Olla alta 3
Cassola 5
Paella gran 4
Cassé gran amb manec No hi ha
Casso petit amb manec 2
Escorredora gran 1
Escorredora petita No hi ha
Escorredora mitjana No hi ha
Colador xinés 1
Tupers mitjans 15
Tupers grans No hi ha
Gerra plastic petites 5
Gerra plastic grans 0
Gerra de vidre 16
Gerra inox No hi ha
Bol de vidre total 130
Carro petit 3
Cistella rentavaixelles 2
Cubell escombraries 3
Safates coberts 7
Paneres 9
Separadors coberts carros No hi ha
Separadors coberts de rentar 1
Tdrmix gran 1
Espremedor 1
Picadora 0
Cuina

Rasqueta de planxa 1
Bascula 1
Batidor manual 1
Pinces 2
Pinces petites de servir 4
Tisores 8
Escumadora gran 6
Escumadora petita No hi ha
Ganivets petits 20
Ganivets de serreta 1
Ganivet gran 2
Culeres per a servir 16
Obrellaunes 2
Cullerot 9
Ratllador 1
Gots de vidre grans No hi ha
Gots de vidre petits 90
Gots de plastic No
Bols per la fruita 60
Plats plans 60
Plat de sopa 77
Plat pla de ceramica 10
Plats Professors 34
Forquilla taula petites 70
Cullera grans 18
Cullera petita 96
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Cullera postres 14

Forquilles grans 36

Separadors coberts No hi ha
Cuina

Taula polivalent rectangular de 1

melamina. Mides

180x80x77

Cadira confident sense bragos 10

Rentamans de peu de 2 aiglies. 1

DISTFORM

Rentadora BALAY 1

Campana extractora 200x100x650 1

Sistema de proteccié contra 1

incendis ANSUL R-102

Mesa central altura 600 DISFORM 1

Fregidora de sobretaula electrica No hi ha

SAMMIC

Planxa a gas DOSILET 1

Cuina JEMI modelo 761 1

Assecadora BOSCH 7 Kg 1

Aigliera industrial gama 700 1

Bastidor Mod FB140070 DISTFORM No hi ha

Grifo monomando con maneta 1

gerontologica

Mesa mural con estante inferior 1

DISFORM

Descalcificador automatic 5 litres 1

Aigliera amb anell desbracgat 1

DISTFORM

Bastidor amb espai per a No hi ha

rentavaixelles DISTFORM

Columna mescladora con maneta No hi ha

gerontologica

Moble mural portes corredores 1

DISTFORM

Armari de peu amb portes 2

practicables DISTFORM

Armari refrigeracié INFRICO No hi ha

Estanteria de peu FRANKE 1

Congelador vertical INDESIT 1

Rentavaixelles GS-16 JEMI 1

Bagul horitzontal (RENTING CSM) No hi ha

Microones 2

Escalera 1
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Adaptaci6 /
familiaritzacié

inici serveis
complement.

Festes locals

EE@@@ GRAMENET
ANNEX 4 Calendari escolar EBM 2022/2023

al ar SE;rCEM EJRE—gvz as ag OCTUBRE—ZZ al art Noa\gEMuBJRE—azvz dg

1 > 3 7 dl. dt. dc. dj. dv. T fég > 3 Z 5 3
5 6 7 8 9 10 11 3 4 5 6 7 8 9 7 8 9 10| 11 | 12 | 13
12 | 13 | 14 | 15 | 16 17 18 10 | 11 i‘ 13 |1 14 | 15 | 16 14 | 15 | 16 | 17 | 18 [ 19 | 20
19 1 20| 21 | 22| 23 | 24 | 25 17 | 18 | 19 | 20 | 21 | 22 | 23 21 | 22 | 23| 24 | 25 | 26 | 27
26 | 27 | 28 | 29 | 30 24 | 25| 26 | 27 | 28 | 29 | 30 28 | 29 | 30

DESEMBRE_22 GENER_23 FEBRER_23

d. dt. de. dj. dv. ds. dg. d. dt. de. dj. dv. ds. dg. d. dt. de. dj. dv. ds. dg.

1 2 3 4 1 1| 2]3]4]65
5 6 7 8 10 11 2 3 4 5 6 7 8 6 7 8 9 10 | 11 12
12 | 13 | 14 | 15 | 16 17 18 9 10 11 ) 12 | 13 | 14 | 15 13 (14| 15|16 | 17 | 18 | 19
19 | 20 22 23] 24 | 25 16|17 18| 19]20] 21 | 22 H 21 221 23| 24| 25 | 26

d 27 | 28| 29| 30 | 31 23| 24| 25| 26 | 27 | 28 | 29 27 | 28
30 | 31
MARC_23 ABRIL_23 MAIG_23
d. dt. dc. dj. dv. ds. dg. d. dt. de. dj. dv. ds. dg. d. dt. dc. dj. dv. ds. dg.
1]2[3]4]5 112 23] 4[5]6]7
6 7 8 9 10 11 12 3 4 5 6 d 8 9 8 9 10| 11 [ 12 | 13 | 14
1314|1516 17| 18 | 19 ﬁ 11121314 ]15] 16 51617181920 ] 21
20| 21|22 23| 24| 25 | 26 17181920 21| 22 | 23 22 23| 24| 25| 26 | 27 | 28
27 | 28 1 29 | 30 | 31 24 | 25| 26 | 27 [ 28 [ 29 | 30 29[ 30] 31
JUNY_23 JULIOL_23 AGOST_23

d. dt. dc. dj. dv. ds. dg. d. dt. de. dj dv. ds. dg. d. dt. dc. dj. dv. ds. dg.

1 3] 4 [1 ]2 1 2[3]4]5]6
5 6 7 8 9 10 11 8 9 7 8 9 10| 11 | 12 | 13
12 | 13 | 14 | 15| 16 17 18 15 | 16 14 | 15| 16 | 17 | 18 | 19 | 20
1920 21| 22 24 | 25 22 | 23 21| 22| 23| 24| 25 | 26 | 27
26 | 27 | 28 | 29 0 29 | 30 28 [ 29| 30 | 31

nivell 12 equip docent nivells: 1011 Vacances 38




