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Prescripcions tecniques que han de regir per a la contractacio del servei
de bar-cantina

Objecte: Servei de bar-cantina del centre Institut Doménec Perramon

Dades del centre educatiu

Nom: Institut Doménec Perramon

Domicili: Paratge Torrent d'en Terras/n 08380  Arenys de Munt

Teléfon: 937939075

Metres quadrats del local disponible: 50 m?+ 90 m?

1. Descripcio i caracteristiques del servei

Les actuacions de la prestacié d’aquest servei tenen com a objecte el servei de bar-
cantina del centre Institut Doménec Perramon d'Arenys de Munt, per tal que
Falumnat, el professorat i PAS puguin adquirir productes de menjar i beure.

L’adjudicatari haura de presentar el llistat de productes a servir obligatoriament que
estan relacionats a '’Annex A d’aquest Plec de Prescripcions Técniques. El licitador
presentara oferta dins els preus unitaris maxims que s’assenyalen pel centre. Els
preus establerts en el Plec de Prescripcions Técniques no podran ser superats per
les ofertes que es presentin.

Els licitadors poden completar la seva oferta amb altres elements complementaris
que per les seves caracteristiques estimin d'utilitat per a 'Administracié. En tot cas
caldra detallar el preu i les caracteristiques dels serveis.
En tot cas s’hauran de respectar les limitacions segients:
- No es podran servir begudes alcoholiques, ni tabac.
- Es prohibeix la instal-lacié de qualsevol tipus de maquina recreativa, de joc o
similar.

2. Caracteristiques del servei

Dades a tenir en compte en el servei de cantina de I'Institut Doménec Perramon:

Nombre de persones vinculades al centre 600 aproximadament

educatiu

Nombre d’'usuaris habituals de menjador 2023 30-35

Nombre d'alumnes becats de menjador 2023 41

Nombre de patis 2

Tardes amb reunions del professorat Dimecres tarda. Pero a vegades el
dijous a la tarda hi ha formacions.

A les tardes sempre hi ha extraescolars amb 'alumnat de dilluns a dijous

1/9




DOC-003/04-18

[T Generaltat de Catal o
Qg censestal (o CRlB NUm. d’expedient: 08034187/24/01
) Departament d'Ensenyament

" Institut Doménec Perramon

La superficie del local disponible és 50 m? d’Us privatiu (office, PND, lavabo, cuina,
magatzem, abocador i pati) i un menjador de 90 m? d’s compartit amb el centre.

Pel que fa referéncia als serveis, instal-lacions, elements, etc., cal tenir en compte les
premisses segients:

Els serveis disponibles seran: aigua potable, teléfon, energia electrica, gas i
clavegueram, sense perjudici del pagament del canon que s’estableix en aquest plec.

El bar-cantina es lliurara equipat d’acord amb I'inventari reflectit en 'Annex B.

3. Obligacions, instal-lacions i material de cuina i cantina

- Explotar els serveis d’acord amb alld que disposa o pugui disposar el contracte i
els Plecs, la legislacio hotelera, laboral i d’altres aplicables al cas present.

- Utilitzar els locals i desenvolupar els serveis objecte de contractacié d’acord amb
la finalitat de donar bon servei al personal vinculat al centre.

- Obtenir els permisos i autoritzacions necessaries a fi i efecte d’exercir les activitats
de bar-cantina.

- La cafeteria romandra oberta el dies lectius, de dilluns a divendres, de 8 h a 16 h.

- Exposar i respectar les llistes de preus autoritzades pel centre. Les propostes de
revisié de tarifes hauran de ser formulades per escrit, i degudament justificades.

- Mantenir les instal-lacions, aparells i altres elements propietat del centre, en
perfecte estat de conservacio i funcionament, efectuant a carrec seu totes
aquelles reparacions o reposicions que esdevinguin o puguin esdevenir.

- Fer-se carrec de la neteja total de les instal-lacions, mobiliari i escombraries que
s’originin amb motiu de la prestacié del servei, les quals seran dipositades en
bosses de plastic al lloc que el centre determini. Tindran especial cura en la neteja
de la campana extractora, essencialment dels filtres.

- Mantenir lliure d’obstacles i objectes la via d’evacuacié d’emergéncia.

- Signar un document acreditatiu de l'inventari de tots els béns que es posin a la
seva disposicio.

- Abonar tots aquells impostos, arbitris i gravamens de [I'Estat, Comunitat
Autdnoma, provincia 0 municipi, que afectin a I'activitat objecte de contractacio; a
tal efecte s’haura d’exhibir, a peticié del Centre, els documents acreditatius dels
extrems esmentats.

- Abonar limport de 0 €, per trimestre vengut, en concepte de canon per a
compensar les despeses per I'GUs de les instal-lacions i immobilitzat i pel
subministrament de serveis i fluids (aigua, gas, electricitat).

- L'Institut Doménec Perramon es reserva el dret d'inspeccié de la qualitat dels
productes, el grau de prestacio del servei i el compliment de la legislacié d’higiene
i sanitat.

2/9



DOC-003/04-18

I

| Generalitat de Catalunya
) Departament d'Ensenyament

NUm. d’expedient: 08034187/24/01

‘8)
Institut Domeénec Perramon ‘ (#)

- L’alumnat amb dret a la gratuitat del servei de menjador no haura d’abonar el preu
del servei a 'empresa adjudicataria. A aquests efectes la direccidé del centre
proporcionara la llista de lalumnat amb dret a la gratuitat a I'empresa
adjudicataria. El cost derivat de la prestacié d’aquest servei a 'alumnat amb dret a
la gratuitat sera facturat mensualment pel contractista i lliurat a la Direccié del
centre que en tramitara el seu abonament.

- Lalumnat i el personal docent i no docent autoritzat que no tenen dret a la
gratuitat del servei abonaran directament a 'empresa adjudicataria el cost del
servei.

- Un cop finalitzada la relacio objecte del contracte, 'adjudicatari tindra dret a retirar
aquells elements de la seva propietat que hagi incorporat posteriorment a
l'iniciacio de la prestacié del servei, deixant en perfecte estat les instal-lacions de
la cantina i el material i estris fets servir, amb el vistiplau de la Direcci6 del centre.

4. Requisits higiénics i sanitaris

L’empresa adjudicataria ha d’estar inscrita al Registre Sanitari d’'Industries i Productes
Alimentaris del Departament de Salut de la Generalitat de Catalunya (RSIPAC), complir
amb els requeriments normatius que els siguin d’aplicacié, en especial:

- Reglament (CE) 852/2004, de 29 d’abril, relatiu a la higiene dels productes
alimentaris.

- Real Decret 3484/2000, de 29 de desembre de 2000, pel qual s’estableixen les
normes d’higiene per a I'elaboracio, distribucidé i comer¢ de menjars preparats.
(BOE 12.01.2001). Modificat pel Real Decret 135/2010, de 12 de febrer, pel qual
es deroguen disposicions relatives als criteris microbiologics dels productes
alimentaris. (BOE 25.02.2010).

- Reial decret 191/2011, sobre Registre General Sanitari d’Empreses Alimentaries i
Aliments

Tant les condicions sanitaries de les instal-lacions i els equipaments de la cantina com les
condicions dels processos d’elaboraci6 i servei dels apats hauran de ser les adequades
per tal d’evitar la preséncia de perills que poden repercutir en la salut. Es fonamental el
control de les matéries primeres, la seva conservacid i emmagatzematge, aixi com la
preparacio i manteniment del menjar elaborat.

Aixi mateix, 'empresa adjudicataria haura d’instaurar un sistema d’autocontrol que
garanteixi la gestié adequada dels perills inherents a la seva activitat.

5. Criteris ambientals

No es poden subministrar begudes en envasos de plastic d’'un sol us ni utilitzar envasos,
coberts, plats, gots, bastonets o productes de plastic similars d’un sol Us.

No es recomana la venda de menjar i begudes amb una baixa qualitat nutricional o
ultraprocessats perqué el consum d’aquests productes es relaciona amb la prevalenga de
malalties com I'obesitat, la caries dental, la diabetis i la hipertensio arterial. En el seglient
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enllag es troba el document “Recomanacions sobre maquines expenedores d’aliments i
begudes (MEAB) en els espais per a infants i joves de Catalunya. Edicié 2019”

6. Asseguranca d’intoxicacié alimentaria i responsabilitat civil

1. L’adjudicatari/aria de la prestacié del servei esta obligat/da a contractar i a pagar una
polissa d’assegurances que garanteixi les consequéncies econdmiques derivades de
la responsabilitat civil que li pugui correspondre per danys i/o perjudicis corporals,
materials i/0 consequencials consecutius per accié o omissio a tercers en la gestio de
la cantina del centre public objecte de la signatura del contracte. Aquesta polissa
haura d’incloure la responsabilitat civil d’explotacid i concretament de I'activitat de
gestio de la cantina, la responsabilitat patronal i la responsabilitat civil de productes,
especialment els riscs derivats dels productes que formen part del menjar, inclosa la
intoxicacio.

2. El capital assegurat ha de ser com a minim de 600.000 euros per sinistre i any.

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

4. En la polissa d'assegurances sol-licitada es preveura la renuncia a possibles
reclamacions contra el centre i en contra d’altres empreses de serveis contractades
pel propi centre.

7. Riscos laborals

L’empresa adjudicataria haura de complir les exigéncies establertes en la normativa
d’aplicacid, en particular les seguents: Reial Decret 374/2001, de 6 d’abril, sobre la
proteccié de la salut i seguretat dels treballadors contra els riscos relacionats amb els
agents quimics durant el treball; Reial Decret 379/2001, de 6 d’abril pel qual s’aprova el
Reglament d’'emmagatzematge de productes quimics i les seves instruccions técniques
complementaries; Reial Decret 770/99 de 7 de maig, pel qual s’aprova la Reglamentacio
tecnico-sanitaria per a I'elaboracio, circulacié i comerg de detergents i netejadors i Reial
Decret 3360/1983 de 30 de novembre, pel qual s’aprova la Reglamentacio
tecnicosanitaria sobre elaboracio, circulacio i comerg de lleixius.

8. Horari

L’horari del servei sera de dilluns a divendres de 8h a 16h.

Queda exempt del servei el mes de juliol i agost, considerat vacacional i durant el qual
el centre romandra tancat. L’empresa també gaudira dels periodes de vacances de

Nadal i de Setmana Santa i dels dies de lliure eleccié que corresponguin al centre, si
en vol fer Us.
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9. RESERVA DE MENU

1. Per quedar-se a dinar, cal avisar abans de les 9:00h del mati la responsable
de la cantina. Caldra indicar el nom i cognom de I'alumne/a que es queda a
dinar i el curs.

2. Sil'alumne o professor es queda de manera habitual (de dilluns a dijous), cal
avisar al responsable de la cantina d’aquesta situacio i, a partir d’aqui, ja no
caldra fer la reserva de manera diaria i es considerara com a “fix”.

3. Si algun dia NO es queden pel motiu que sigui (excursid, abséncia, etc.)
'alumnat fix o professorat fix, cal que avisi abans de les 9 del mati (perque
se sigui a temps d’anul-lar el menu), altrament el menu sera comptabilitzat
com a consumit.

10. CONTROL DE QUALITAT DELS MENUS

- La confecci6 dels menus es realitzara d’acord amb els criteris nutricionals del
Departament d’Educacio i les recomanacions dels organismes de Salut Publica.

- Els menus seran adequats a I'edat de I'alumnat, seran variats i equilibrats.

- S’han de preveure menus especials per a casos especifics.

- Cada menu integrara un primer plat, un segon plat, postres, pa i beguda.

- Els primers i segons plats alternaran productes basics (cereals, pasta, arros,
verdures, llegums , patates, carn, peix, ous, etc.),

- Els menus hauran de planificar-se anticipadament ( com a minim un mes abans
de la seva implantaci6), enviant-ne una copia a les families i un fitxer electronic
per poder penjar els menus a la web.

- Els menus es confeccionaran de tal manera que no es repeteixin els plats
almenys durant una setmana.

11. Obligacions de I'adjudicatari/aria

Utilitzar els locals i desenvolupar els serveis objecte de contractacié, d'acord
amb la finalitat de donar bon servei al personal vinculat al centre.

Obtenir els permisos i autoritzacions necessaris per exercir les activitats objecte
del contracte.

Mantenir les instal-lacions, aparells i altres elements propietat del Departament,
en perfecte estat de conservacié i funcionament; s’efectuen a carrec de
'empresa aquelles reparacions o reposicions que esdevinguin o puguin
esdevenir.

Mantenir lliure d'obstacles i objectes la via d'evacuacié d'emergéncia.

Signar un document acreditatiu de l'inventari de tots els béns que es posin a la
seva disposicio.

Abonar tots aquells impostos, arbitris i gravamens de ['Estat, comunitat
autonoma, provincia o municipi, que afectin l'activitat objecte de contractacio; a
aquest efecte s'han mostrar, a peticio del centre, els documents acreditatius dels
extrems esmentats.

El Departament es reserva el dret d'inspeccioé de la qualitat dels productes, el
grau de prestacio del servei i del compliment de la legislacié d'higiene i sanitat.
Un cop finalitzada la relacié objecte del contracte, I'adjudicatari/aria tindra dret a
retirar aquells elements de la seva propietat que hagi incorporat posteriorment a
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la iniciacié de la prestacio dels serveis, i ha de deixar el recinte i les instal-lacions
tal com les va trobar en el moment inicial.

Els preus dels productes poden canviar en funcié de 'augment de les despeses
dels imports de compra. En cas de decidir-se a modificar el preu de I'import d’'un
producte, s’haura de notificar amb 1 setmana d’antelacié a Direccio.

Arenys de Munt, 8 de novembre de 2023

El secretari,

Pere Matas Gonzalez
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ANNEX A

RELACIO DE PRODUCTES | PREUS

Llistat de productes a servir obligatoriament:

Begudes Preus (IVA inclos)
Cafée 1,00
Tallat 1,10
Cafe amb llet 1,20
Got de llet 1,00
ColaCao 1,20
Te 1,00
Te amb llet o llimona 1,10
Refresc de llauna 1,20
Aigua sense gas 0,60
Cacaolat 1,20
Sucs de bric 1,00
P"?Kf‘AEi?]tCrI%F;";‘”S GRAN PETIT

Formatge 1,60 1,20

Llonganissa 1,60 1,20

Pernil Salat 1,60 1,20

Pernil Dolg 1,60 1,20

Tonyina 1,80 1,50

Truita 2,20

Baco 2,20

Frankfurt 2,20

Llom 2,20

Hamburguesa 2,20

Bikini 2,20

Suplement Formatge 0,20

Panini Pernil 1,20

Panini Tonyina 1,30
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Pastes Fresques Preus (IVA inclos)
Donut Sucre 1,00
Donut Xocolata 1,00
Dinars Preus (IVA inclos)
Menu Esporadic 7,60
Menu Fix 6,91
Snacks dolgos i salats Segons preus del proveidor
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ANNEX B
INVENTARI DE MATERIAL DE LA CAFETERIA DE QUE DISPOSA EL CENTRE

El/La sotasignant declara haver rebut per I'explotacié del bar-cantina el segtient
equipament:

e 49 cadires.

e 10 taules.

e 1 caldera d'aigua calenta.

¢ 1 planxa electrica

e 1Forn

e 1 Microones

e 1 Placa Vitroceramica

e 1 Fregidora

e 1 Maquina tallar embotits

¢ 1 Congelador

e 2 Neveres

e 1 Armari Acer inoxidable

¢ 1 Maquina registradora

e 1 Vitrina

¢ 1 Rentaplats

e 1 Campana Extractora

e 1 Alarma robatori.
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