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PLEC DE PRESCRIPCIONS TECNIQUES REGULADORES DE LA PRESTACIO DEL SERVEI
DE “CATERING TRANSPORTAT EN CALENT”, AL CAMP D'APRENENTATGE DEL DELTA
DE L'EBRE

ANY 2024

1. OBJECTE

L’objecte de la present contractacio és la prestacio del servei amb personal inclos de “catering
transportat en calent” per al Camp d'aprenentatge del delta de I'Ebre, que comparteix la seu
amb la Casa de Colonies Terres de I'Ebre. La gestié de la Casa de colonies és a carrec del
mateix departament i dona servei exclusiu als centres que fan estada al Camp d'aprenentatge,
situat a I'Avd. Constitucio, 67. 43540 La Rapita, Tarragona.

La contractacié d’aquest servei té la finalitat de poder oferir el servei de catering a les persones
usuaries del Camp amb el maxim de qualitat i rigor. Aixi mateix, cal tenir present que amb
I'elaboracié dels menus alimentaris, el Camp d'aprenentatge garanteix la prevencio de riscos en
I'ambit de I'alimentacié (al-lérgies i intolerancies alimentaries, dieta mediterrania i saludable).

2. CARACTERISTIQUES DEL SERVEI

El servei de catering del Camp d'aprenentatge destinat exclusivament a grups escolars té una
serie de particularitats que el fan diferent d'altres serveis, i que s'hauran de valorar i tenir en
compte des de I'empresa adjudicataria:

- Servei intermitent: donem servei de restauracié al grups que fan estada a la Casa de
Colonies, en tres torns de servei distribuits en tres trimestres, un de setembre a desembre, el
segon de febrer a I'abril i el tercer d'abril a juny; dins el calendari lectiu normal. Els mesos de
desembre, gener, juliol, agost i setembre normalment no atenem a grups.

- Els torns d'estada al Camp van de tres a cinc dies de durada, i en cada estada tenim
alumnat de centres diferents de tota Catalunya, amb casos puntuals de centres de fora de
Catalunya i de l'estranger. La distribucié d'aquests grup acostuma a ser d'un grup per setmana,
tot i que es pot donar el cas que en una mateixa setmana tinguem un grup de dilluns a
dimecres i un altre de dimecres a divendres (normalment dos grups diferents d'un mateix
centre, el que anomenem un 3+3).

- La capacitat de la casa de colonies marca el nombre maxim d'alumnes/professors per grup
en 49 persones. La majoria de casos pero el grup esta entre els 30 o 40 comensals, amb algun
grup menys nombrads, perd mai per sobre dels 49.

- El nombre d'estades tampoc és una dada fixa. Varia en funcié de la demanda que es fa a la
preinscripcié que es porta a terme el mes de maig per al curs seglient. Depenent de la
demanda, agrupem les estades el més compactadament possible fer facilitar la tasca de
I'empresa que subministra el catering i la contractacié de la persona que fa el servei. Es pot
donar el cas que alguna estada, en principi adjudicada i agendada, s'anul-li per causes alienes
al Departament, per decisié del centre.

- Servei de menjador. Proposem com a condicié indispensable la contractacio per part de
I'empresa adjudicataria d'una persona encarregada de portar el servei de menjador.
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- Professorat del Camp. Els tres professors que treballem al Camp d'aprenentatge també fem
I'apat amb el grup a I'hora de dinar, tant si dinem a la seu Camp d'aprenentatge com si es
tracta de l'opcié de PIC-NIC, per tant s'hauran d'afegir tres apats més al nombre total
d'assistents: alumnat i professorat.

Per tal que les empreses licitadores puguin conéixer les instal-lacions existents i casuistica del
Camp d'aprenentatge del delta i disposar aixi de la informacidé necessaria per poder presentar
una oferta adient, s’estableix durant el periode de presentacioé d’ofertes la possibilitat d’efectuar
una visita per part de les empreses licitadores a dites instal-lacions, i que es podra concertar
amb la persona responsable del centre durant el periode de presentacio d’ofertes.

La direcci6é del Servei Educatiu comunicara i facilitara per correu electronic a
I’adjudicatari la previsi6 mensual i setmanal dels serveis a realitzar, aixi com les
necessitats diaries del servei, establint com a termini maxim per fer la comanda del
servei les 19:00 hores del dia anterior al inici de la producci6 dels apats. Tot i que
normalment tanquem la previsié dels menus una setmana abans de |'estada d'alumnat.

Sovint el Camp podra sol-licitar que els apats siguin en forma de picnic, amb I’avis previ
a I’empresa adjudicataria d’acord amb els terminis establerts a la clausula 5.1a d’aquest
Plec de Prescripcions Técniques. L’empresa adjudicataria haura de lliurar els apats
encomanats en forma de "picnic de dinar" durant el mati, i al lloc pactat per al dinar,
abans de les 13:00,m ja que I'hora habitual d'aquest apat és a les 13.30h.

El Camp d'aprenentatge posara a disposicio de I'adjudicatari els espais i equips que disposa la
Casa de colonies Terres de I'Ebre per tal d'oferir el servei en la modalitat de “catering
transportat en calent”.

El Camp d'aprenentatge del delta de I'Ebre s’acull a les recomanacions del Departament de
Salut sobre la importancia de la qualitat dels productes agro-alimentaris en la restauracié
col-lectiva, les quals es troben contingudes en multiples instruments i iniciatives (PINSAP,
PAAS, PREME, AMED, etc).



\ Generalitat de Catalunya
Y, Departament d’Educacio

L’empresa adjudicataria haura d’oferir, el servei de cuina i menjador pels apats d'ESMORZAR
DINAR i SOPAR o PICNIC, incloent el personal per realitzar les tasques propies del servei a
prestar com:
e Lacompra, produccio i transport dels apats fins al menjador del Camp.
o Realitzar l'atencid del servei amb personal propi, oferint i atenent la distribucié dels
apats a les persones usuaries del Camp.
¢ Realitzar la recollida i neteja de tots els estris emprats en el transport i la distribucio, aixi
com la recollida i neteja de 'equipament del servei (mostradors, taules fredes i calentes
o taulells, coberts i vaixella) i espais i estris del menjador.

La distribucio dels apats a les persones usuaries es fara en plat ceramic i sera distribuida pel
personal de I'adjudicatari en el servei.

L’empresa adjudicataria, ha de realitzar sota el seu risc i ventura, les activitats que es descriuen
en el seglent quadre:

ACTIVITAT:

1.- Seleccid i compra dels aliments i matéries primeres i la determinacié de productes i quantitats adequades
per la prestacié del servei.

2.- Recepcié, emmagatzematge i custodia dels aliments i matéries primeres.

3.- La elaboracio de mendas i derivacions per atendre al-lergies i intolerancies alimentaries.

4.- La manipulacio, cuinat o regenerat dels productes alimentaris necessaris per la confeccié dels menus
autoritzats i supervisats per un professional expert/a i amb formacio adient.

5.- El transport , el servei i la distribucié dels apats en les instal-lacions i horaris establerts.

6.- La recollida, neteja i desinfeccié dels utensilis y parament de cuina i menjador utilitzats, quedant en
condiciones adequades pel seglient us.

7.- La neteja i desinfeccié general dels elements i instal-lacions utilitzades en tot el procés del servei de
restauracié (cuina, cambres frigorifiques, utillatge de distribucio, menjador, uniformes del personal etc.)

8.- La recollida, embossat i trasllat als punts adients, dels residus generats, segons la normativa vigent.
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9.- El manteniment dels elements e instal-lacions utilitzades per prestar el servei segons I'especificat en el punt
7 d’aquest plec.

10.- La contractaci6 i formacio del personal que realitzi aquest servei, i vetllar perque la prestacié del servei
quedi assegurada en tot moment.

Els calendaris anuals d'obertura i tancament del menjador del Camp es facilitaran a
I'adjudicatari abans d'iniciar I'execuci6 del contracte o abans del 31 de desembre de cada any.

Horaris del menjador i del personal:

L’accés al menjador per les persones usuaries, estara obert de dilluns a divendres (en
funci6 del calendari d'estades adjudicat per al curs escolar), amb el
seguent horari minim:

e Esmorzar: de 08:30 h. a 09:00 h.
e Dinar: de 13.30 h. a 14.30h.

e Sopar: de 20:30 h. a 21:30 h.

2.1 REQUISITS QUE HAN DE COMPLIR LES EMPRESES ADJUDICATARIES:

L’empresa adjudicataria ha de complir la normativa higiénic-sanitaria en quant a I'elaboracio,
manipulacié i trasllat dels aliments. A tal efecte, s’ha de presentar al SOBRE A de les seves
ofertes, els documents vigents d’inscripcio i autoritzacié de la seva industria al Registre Sanitari
d’'Industries i Productes Alimentaris de Catalunya (RSIPAC) i/o Registre General Sanitari
(RGS), degudament validada per la Direcci6 General de Salut Publica vigent; en concret

hauran de presentar com a minim una de les seglients claus corresponent al servei a realitzar:
e Clau: 26 Menjars Preparats.

Clau: 50 Restauracié col-lectiva social. Atenent als criteris registrals per a establiments
minoristes d’alimentacié de Catalunya, caldra tenir en compte que els establiments de
restauracio colslectiva social que subministrin més del 30% dels menus que elaboren a
altres establiments de restauracioé colslectiva social, hauran d’inscriure’s en la clau 26
(“menjars preparats”) de 'RSIPAC-RGSEAA.
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2.2.1 ESPECIFICACIONS DEL SERVEI DE CATERING TRANSPORTAT EN CALENT.

L’Empresa adjudicataria realitzara dos subministraments diaris d’apats al Camp,
corresponents als serveis de dinar i sopar. | ala vegada es lliurara tot el necessari per ala
preparacié de I'esmorzar del dia seguent.

En el cas dels dinars el lliurament es realitzara entre les 12:30i la 13:00 hores per tal de
poder iniciar el servei ala 13:30 hores.

En el cas dels sopars el lliurament es realitzara entre les 19:30 i 20:00 hores per tal de
poder iniciar el servei ales 20:30 hores.

En alguns casos, el Camp podra sol-licitar que els apats siguin en forma de picnic, amb
I’avis previ a 'empresa adjudicataria d’acord amb els terminis establerts a la clausula
5.1a d’aquest Plec de Prescripcions Técniques. En aquest cas, I'empresa adjudicataria
haura de realitzar també el lliurament d’apats encomanats en forma de picnic de dinar
durant el mati i abans de les 13:00 H.

Els menus seran traslladats a les instal-lacions dels albergs, essent transportats en recipients
isotermics i hermétics, degudament homologats per al transport d’aliments, complint amb la
normativa vigent, aixi com per un mitja de transport adequat per a aquesta activitat, havent
d’ocupar-se l'adjudicataria de la correcta neteja dels recipients i material en general que
s'utilitzi per al transport d’aliments.

La quantitat de menjar a proporcionar per a cada menu ha de ser la estipulada, encara que tots
els menus sol‘licitats es presentin en un o varis recipients. D’altra banda, el nombre de
recipients en els quals es transporten els menuds, han de ser els suficients per mantenir els
aliments en perfecte estat de: qualitat, temperatura correcta i preséncia del mend subministrat.

Per tal de garantir el control sanitari dels aliments, I'adjudicatari haura de dur a terme el control
de recollida i conservacié de mostres d’aliments que consisteix en I'obtencié de mostres dels
diferents menuds elaborats, per poder-ne realitzar analisis bacteriologiques i d'altres tipus, en
aqguelles circumstancies en qué es consideri necessari. Per tal de poder realitzar aquest control,
'empresa adjudicataria haura de subministrar gratuitament al Camp un mena complet per
cada apat, que es conservara adequadament a les instal-lacions del Camp.

L’empresa adjudicataria haura de complir la normativa higienicosanitaria quant a I'elaboracio,
manipulacié i trasllat dels aliments.

Per tal de minimitzar el temps d’exposicié dels apats preparats a condicions de temperatura i
emmagatzematge adients pel seu correcte manteniment i transport, es valorara la proximitat
de la ubicacié de la cuina on s’elaboren els apats amb les instal-lacions del Camp
d'aprenentatge del delta, a la Rapita.
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En el cas del lliurament de menus especifics destinats a persones al-lérgiques o intolerants a
algun aliment o de régim, aquests hauran d’estar identificats i diferenciats clarament de la resta
de mends.

En el cas d’interrupcié del servei per causa de forgca major que afecti les instal-lacions del
Camp (obres, manca de subministrament energétic, etc.), I'adjudicatari haura de continuar
prestant el servei mitjangant una modalitat de catering transportat convenient, al mateix preu
ofert i amb les mateixes condicions de qualitat descrites. L’empresa adjudicataria haura de
facilitar al Camp els registres sanitaris, permisos, i capacitats necessaries per tal de prestar (en
cas de necessitat) aquest servei. L'empresa adjudicataria es compromet a aportar sense cost,
els equips i personal adients a les necessitats per efectuar el servei pactat.

2.3 LLIURAMENT DELS APATS A LES PERSONES USUARIES.

L’empresa adjudicataria oferira els apats, que seran servits pel personal de menjador de
I’empresa adjudicataria, en safates adequades al mend. El servei individual en plats
ceramics el faran directament pels alumnes i/0 els mestres, que a la vegada també seran els
encarregats de preparar les taules, amb l'aigua i els estris necessaris.

Es potenciaran aspectes com:

e Combinacié correcte de colors i textures per aconseguir una presentacié atractiva i
desitjable.

e Oferir varietat en postres, amanides i opcions a triar tant de primers com de segons
plats, presentats en el respectius equips de fred positiu 0 negatiu necessaris, si s'escau.

o Vetllar per l'ordre, la neteja i la bona imatge personal.

e Utilitzar correctament 'equipament a favor de la qualitat i la seguretat.

e Disposar els carros amb les safates dispensadores de coberteria i gots amb tot
el material necessari, aconseguint un punt de subministrament optimitzat.

e Mantenir un ritme de reposicié dels aliments exposats, adequat a les necessitats.

e Promoure i mantenir una actitud positiva vers a l'usuari, que  garanteixi una bona
atencio i satisfaccié amb el servei rebut.

Els carros de servei, durant el lliurament dels diferents apats (dinars i sopars), estaran ateses
sense interrupcio.

3. SERVEIS PREVISTOS
Els tipus de serveis a prestar per 'empresa adjudicataria seran:

Esmorzar (amb bufet).

Dinar (amb opcié a amanida).
Sopar (amb opci6é a amanida).
Picnic

* & & o
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El nombre de serveis a prestar per 'empresa adjudicataria estara en funcié de la demanda dels
usuaris i de les necessitats dels programes educatius desenvolupats al centre.

4. MENUS | COMPOSICIO DELS APATS.
L’alimentacio de les persones usuaries ha de complir els segients requisits:

- Ser completa, i segura.

- Tenir una presentacié atractiva.

- Ser variada adaptant-se a les necessitats de les persones usuaries.

- Estar convenientment realitzada i condimentada.

- El patr6 alimentari es basara en la Dieta mediterrania, consistent en una combinacié de
productes agroalimentaris de gran varietat i de proximitat, amb una destacada preséncia dels
d’origen vegetal, i rica en fibra, vitamines i hidrats de carboni complexos, aquets darrers en
forma de cereals, preferiblement integrals i llegums. Els greixos que principalment s’utilitzen
son els d’origen vegetal on el rei per excel-léncia és I'oli d’oliva (o oli Girasol alt oleic). Les
coccions son lleugeres utilitzant preferiblement planxes, papillotes, forns i saltejats, i disminuint
la utilitzacié de greixos d’origen animal, com ara la llard de porc. L'aportacio d’aliments d’origen
animal cobreix les necessitats basiqgues amb carns blanques /magres, ous i peix blanc/blau,
disminuint el consum de carns vermelles i greixoses. Aquesta dieta es considera una de les
més saludables del mén, segons els estudis cientifics.

- Els menus oferts comptaran amb composicions de plats basats en Receptes Tradicionals,
indicacio sobre la preparacio de plats de cuina que conté ingredients propis de les comarques
de Catalunya i de temporada, amb els quals els habitants d’aquelles s’hi senten identificats per
causes de cultura i d’historia. Son receptes que es troben recollides en els principals receptaris
reconeguts de Catalunya, en particular en el “Corpus del patrimoni Culinari Catala”.

Es valorara el compromis d’incloure i utilitzar de forma habitual en la prestacio del servei plats
basats en Receptes Tradicionals.

MANUAL DE MENUS.
A Tlinici de I'execucié del contracte, I'empresa adjudicataria posaran a disposicio del servei a

prestar i en coneixement de la direcci6 del Camp d'aprenentatge i del
responsable del contracte, un MANUAL DE MENUS que incloura:

e Planificaci6 de Menus Adult i alumnat. Esmorzar/ Dinar / Sopar:

Donada la nostra singularitat de servei, no €s necessari establir cap tipus de rotacio. Optem
per establir un mend adequat, per a tres, quatre o cinc dies (3 dies és el més
habitual), atractiu, sa, bé i en quantitat suficient per a satisfer a l'alumnat i
professorat.

Aquest menu es podra repetir ja que els grups d'estadants canvien cada setmana,
pero caldra adaptar-se a les caracteristiques de cada grup, en funcio de I'edat o
costums. Aixi mateix es valorara també |'adaptacio dels apats a I'época de I'any,
en funcié de la calor o el fred de I'estacié, adaptant també els menus als
productes de temporada, tal i com queda establert a I'apartat Qualitat dels
Productes.




\ Generalitat de Catalunya
. Departament d’Educacio

S’indicara de forma diaria i per cada apat (dinar i Sopar) els primers plats,
segons plats, guarnicions i postres variats sempre acompanyat de |'opcid
d’amanides.

o Informe nutricional. Les diferents propostes de planificaci6 de menus hauran d’anar
acompanyades d'un informe nutricional, amb la fi de complir el Reglament (UE)
nuam.1169/2011 en quant a:

- Informar del contingut dels possibles 14 al-lergogens de cada plat.
- Disposar d’'una composicio nutricional valorada de cada plat.

MENUS ESPECIFICS. AL-LERGIES | INTOLERANCIES.

a) Caldra tenir previstos menus de régim per aquells/es usuaris/es que aixi ho requereixin
per ra6 de discapacitat, prescripcio facultativa o0 motius religiosos o morals.

b) L’adjudicatari s’obliga a elaborar els menus o dietes especials que li siguin indicats. En
el cas del lliurament de menus especifics destinats a persones al-lérgiques o intolerants
a algun aliment o de régim, aquests hauran d’estar identificats i diferenciats clarament
de la resta de mendus.

c) Per fer front de forma immediata a les necessitats de derivaci6 de menu en cas de
malaltia celiaca, caldra disposar a les instal-lacions de l'alberg d'un estoc variat i
permanent de productes alimentaris especials sense gluten (pasta alimentaria, pa, fleca,
farines, etc). Tanmateix, també es disposara d’'un estoc permanent de productes aptes
per realitzar de forma immediata dietes HALAL.

d) Serveis d’assessorament dietétic. L’empresa adjudicataria disposara d’'un departament
de qualitat i seguretat alimentaria amb personal qualificat i titulat per tal de poder oferir
assessorament, solucié i seguiment durant la vigéncia del contracte, a les al-lergies i
intolerancies alimentaries que li siguin encomanades.

e) L’empresa adjudicataria queda obligada a posar els mitjans i formar al personal en tot el
necessari, per tal de desenvolupar amb totes les garanties de seguretat les diferents
tasques involucrades en donar servei a al-lergies i intolerancies alimentaries.

f) L’empresa adjudicataria queda obligada a complir el Reglament (UE) nim.1169/2011
gue exigeix informar sobre els al-lergens continguts en els aliments que proporcioni als
usuaris del servei i disposar d’'una valoracié nutricional de cada plat.

QUALITAT DELS PRODUCTES.

Totes les matéries primes i els productes servits per I'empresa que resulti adjudicataria
estaran subjectes a la normativa legal vigent.
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Les empreses proveidores de materies primes i els productes han d’estar acreditats i
subjectes a la normativa vigent, responsabilitzant-se I'empresa adjudicataria de les
possibles alteracions dels productes en tot moment. L’emmagatzemament de les matéries
primes, la seva conservacio, manipulacid, elaboracié del menjar, envasament, etiquetatge,
explicitacid de les dates d’elaboracidé i caducitat, transport i distribucid d’elaboracio i
caducitat, transport i distribucié s’efectuara complint la normativa vigent aplicable per
menjar elaborat transportat.

No esta permesa la introduccié d’aliments amb un alt contingut d’acids grassos saturats i
acids grassos trans. En aquest sentit s’atendra especialment a les recomanacions de les
lleis de referéncia en seguretat alimentaria i nutricio.

Els productes envasats hauran de complir amb la normativa vigent corresponent; i en
especial, el disposat en el Reial Decret 1334/1999 de 31 de juliol, pel que s’aprova la norma
general d’etiquetatge, presentacié i publicitat dels productes alimentaris envasats.

L'empresa complira i amb tota la normativa vigent corresponent matéria d’higiene
alimentaria; i en especial, amb les normes generals destinades als operadors de les
empreses alimentaries en materia d’higiene del productes recollides en el Reglament CE
num. 852/2004 del Parlament Europeu i del Consell de 29 d’'abril de 2004, relatiu a la
higiene dels productes alimentaris. També complira les normes especifiques aplicables a la
seva activitat, recollides al Reial Decret 3484/2000, de 29 de desembre, pel que
s’estableixen les normes d’higiene, elaboracid, distribucid i comerg de menjars preparats.

Els articles que es disposaran a I'abast de 'usuari que no passin per processos d’elaboracio
interns, com poden ser aigles i begudes embotellades, iogurts i lactics, etc., EI Camp
exigeix que siguin etiquetats en catala (o catala i castella).

Es valorara el compromis d’incloure i utilitzar de forma habitual en la prestacié del servei,
productes agroalimentaris de temporada i productes de produccié agraria ecologica.

Producte de temporada:

La temporalitat varia en funcié de l'origen geografic i de les condicions climatiques, i que,
per tant, mai és exacta. El que si que hem de tenir clar és que no hi ha de tot durant tot
'any i que, per afavorir la frescor i els valors nutritius dels aliments, s’ha de prioritzar que
siguin productes propers i el més directes possibles dels seus respectius conreus.

Producte de produccié agraria ecologica: producte agroalimentari que compleix les
condicions establertes en el Reglament (CE) nium. 834/2007 del Consell, de 28 de juny de
2007, sobre producci6 i etiquetatge dels productes ecologics (DOUE num. L189, de 20 de
juliol de 2007). Pot ser acreditat mitjangcant certificat del Consell Catala de Producci6
Agraria Ecologica o per qualsevol altre organisme regional o estatal autoritzat, i també pot
ser acreditat amb la presentaci6 de proves suficients que demostrin el compliment
d'aquelles condicions.
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COMPOSICIO DELS APATS.

La pensié alimentaria podra integrar segons el programa desenvolupat al Camp les seglents
opcions:

Esmorzar

Esmorzar de mig mati (entrepd)

Dinar (amb amanida)

Berenar (entrepa o fruita)

Sopar (amb amanida).
e Picnic (variant puntual de dinar).

APATS ESCOLARS (Dinar o Sopar o Picnic):

L'oferta gastrondmica haura de ser 'adequada per als participants dels programes educatius
organitzats pel Camp. L'oferta gastrondmica del dinar o sopar, sera d’'un sol menu (sense opci6
a escollir) tipus escolar. En funcio6 de I'edat de I'alumnat s'adaptaran les racions

Composicio dels diferents apats:

1. Esmorzar: El servei s'oferira amb diferents opcions variades d'apat: llet amb cacau i
sucs de fruita. Varietat d'embotits i formatge acompanyats de pa amb tomaquet o
torrades. Galetes, magdalenes o croissants amb mantega o melmelada, en racions
individuals. Tot junt i a escollir pels comensals.

Mentre s'esmorza es prepararan els entrepans de mig mati.

2. Dinar o sopar:

o Primer plat fred o calent.
o Carn o peix.
o Guarnicio.
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Amanida (acompanyament).

Pa

Aigua embotellada.

Postres variats, lactics combinats amb fruita de temporada.

La composicié del mend ha de ser variada, atenent a una certa coheréncia i evitant la
repeticio d'aliments, els 3, 4 o 5 dies que duri I'estada de I'alumnat.

En acabar el servei es deixara preparat el berenar, variat en funcié del mena del dia:
galetes amb xocolata, fruita, napolitana...

O O O O

Composicio6 del picnic:
o 1r. plat: amanida de pasta variada
o 2n plat: nuggets o bunyols amb una bossa petita de patates xips.

(minim aprox. 200 g en racions individuals servides en carmanyoles homologades de
cartré, i amb acompanyament de quetchup o0 maionesa )

o Peca de fruita.

o Botella d’aigua petita individual per a cada racid, de 33/50 cl

o Tovall6 de paper i coberts biodegradables.

Els entrepans i I'oferta dels Picnics s’adequaran en gramatge i composicio, al tipus
d’usuari. En cas que ho sol-liciti la direccié del Camp atenent a criteris mediambientals,
l'aigua del picnic s’entregara en formats d’envas de més capacitat (botella 1,5 L o
garrafa de 5 0 8 L, sempre respectant la relaci6 minima de 50 cl per a cada usuari, en
possible substitucié de les ampolles individuals

4. Amanides:
L'amanida s’oferira en els apats de dinar i sopar. S’estableix una exposicié minima de 6
productes (enciam, tomaquet, olives, hortalisses, envinagrats, conserves vegetals etc..),
amb una rotacié pertinent.

L’empresa adjudicataria respectara en les composicions dels apats, els seglents gramatges
minims d’aliment en cru, per als diferents grups d’edat:
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(0

TAULA ORIENTATIVA DE GRAMATGES PER LES RACIONS D'APAT DELS DIFERENTS GRUPS D'EDAT

6 m- 2 anys

3-6anys 7-12anys  13-16 anys

16-24 anys 25 -B5anys  ede 85 anys

| |
| e f"’t (%) 2020cc | 150200 | 002Mee | 0280cc | W02M0c | 2002800 | 00
| oER Fomalge(ac6) | -—-40g | 30d0q | 4080y | 6070 80g | 6070 g | 4080g
NATS Formatge (entrepd) —-30g | 20-30g | 0500 | 5080 S’“— E0E0 E | 5080q | 38-4352 a_ |
Liet (postre) —-125-150g | 1251509 | 1251509 125150g 125-150 g 1251509 | 125-150g
Liegurns (plat principal) —-40g | 5060g | 6080g | &0-80q 90-100g 80-80 ¢ 60-809
Liegums {guarnicio) | —-5g 20309 | 3040g | 4050g | 5060g 4050 g 0409 |
Patates (plat principal) 100-125 g 1502009 | 200-2509 | 250-300g 260-350g | 250-3009 200-250 g
| CEREALS, Patates (guamici) _ 680-T5g | 60-90g 80-120g | 100-150g | 100-200g | 100-150g 80-120g
| LLEGUMS | Fam{amhverdura] | 80755 | #60G0g 80-1509 | 120-180g |  130-200¢ 120-150g | BO0-150g
| TUBERCLES Am:us pasta (plat principal] «e <3040 g 5060g | BO-B0g 80-909 [ 1001209 80-90q | 60-80g |
Arrbs, pasta (sopa) [ —-15g 0259 | 2530g 0400 | 40509 30400 | 2530gq |
Ands, pasta (uamicie) | — 159 | 2025 25:30g | 30409 |  4050g | 3040q | 25309 |
Pajentreps) | 30 -mm a 50-80 g 80-100g | 100-1209 | 80-100q | 60-80g
Pa (acompanyament) [ —20g | 40g 40g BT [ ang 40g
VERDURA Piat principal —-15-100¢g .T ‘IIJO 120 g 1201509 | 150-200g | 200250 g 150-200 g 120-150 g
Guarnici —-50-759 | 60609 | #0-100g | 100-120g | 1001309 | 100-1209 | 80-100g
stec | 4080g | 60-T0g 80-110g | 110-120g | 120140¢g 110-1209 80-110¢
lonces. costelles | -0 | 80809 | 100130g | 140-150q | 140-180g 140-150g | 100-130q |
. am arrebossada L —80g | 50609 | 70-100g | 100-110g | 110-430g | 100-110g | 70-100g
| CARNS| Ca picada (mandonguilles, | ! [ | '
' DERIVATS, Demburguess. | | 60709 _ 60709 | 80110g | 11012090 | 120140g | 11012090 | B0-110g
| AUS, PEIX| Cam picada jamos pasta) | -—--15-20g | 15-20g 20309 | 3050g | 50609 3-50g | 20-30¢
ous  [Follastre (guisatrostt) | 1001209 | 130-150g | 200-240q | 2202509 250-3009 | 220-250g | 200-240q |
Fit de pollastre ogalldindi | 40-70g | 60809 80-100g | 100-1204 120-14Cg | 100120g | 80-100g |
ilet de peix —-50-80g | 801009 | 100-120g | 120-150q | 150-180g | 120-150g | 10020g |
| Qus ) —-funitat | 1 unitat | tunitat | 1-2unitats 1-2 unitats L 1-2 unitats +| 1 unitat
Emboti ) —-25-30g | 2530g 30409 40-50 q 5060g | 4050 | 30-40g
FRUTA Frufaffesca 1001259 | 120-150g | 120-150g | 1502009 175-225q | 150-2009 | 120-150q |
| Frutta en aimivar - 50g 50609 | 60809 | 80-100g | 901209 | 80-100g 60-80g |

Mlgrat els suggeriments de les quantitats de hes racions per cada edat, cal tensr en compte les caracteristiques individuals de cada nen/a , raifa, aduta o
persana major, que condicionard aguestes quantitats (grau dapeténcia, tamany corporal,.).

5. OBLIGACIONS DE LES PARTS

OBLIGACIONS | FACULTATS DEL CAMP D'APRENENTATGE

a) La direccié del Camp comunicara i facilitara per correu electronic a I'adjudicatari la previsié
mensual i setmanal dels serveis a realitzar, aixi com les necessitats diaries del servei, establint
com a termini maxim per fer la comanda del servei les 19:00 hores del dia anterior al inici de la
produccio dels apats (normalment la setmana anterior a I'estada).

b) EI Camp proporcionara a 'empresa adjudicataria les instal-lacions, I'equipament, estris i el
parament necessaris i disponibles, i en I'estat actual (segons acta d’inventari). Qualsevol altra
inversié d’equipament necessaria, anira a carrec de 'empresa adjudicataria d’acord a I'apartat

7 d’aquest plec.

c) EI Camp subministrara les estovalles i tovallons de paper d’'un sol us (normalment es
demana a I'alumnat que el portin des de casa).
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El Camp disposa les facultats segtents:

- Inspeccionar el servei i les instal-lacions on es presta mitjancant auditories realitzades pel
responsable del contracte i/o tecnics que designi el Camp

- En el supdsit que 'empresa adjudicataria incorri en actes o omissions que puguin interrompre
el funcionament normal del servei, exigir 'adopcié de mesures concretes i eficaces per tal de
restablir el bon ordre en I'execucié del que estigui pactat, sense perjudici de la possible
resolucié del contracte s’hi s’incorre en alguna causa de resolucié del mateix.

- En el suposit que els serveis inclosos en aquest contracte fossin causa de qualsevol perjudici
per la salut de les persones consumidores, el Camp podra exercir les accions legals oportunes,
que poguessin arribar fins la resolucié d’aquest contracte.

- En cas de resolucié del contracte per causes imputables al contractista, el Camp podra
obligar-lo a continuar la prestacié del servei contractat en els mateixos termes pactats, en tant
no s’hagi realitzat 'oportuna nova adjudicacié i l'inici del servei del nou contractista. Aquesta
obligacio no podra excedir d’'un termini maxim de sis mesos des de la data de la resolucio del
contracte, durant el qual s’haura de seguir realitzant el servei en les mateixes condicions que
venia realitzant fins a la data de la finalitzacio.

OBLIGACIONS DE L’EMPRESA ADJUDICATARIA.

a) Executar el servei sota el seu risc i ventura i estara obligada a indemnitzar tots els danys i
perjudicis que es causin a tercers com a consequencia d'aquesta execucio.

b) Complir amb totes les disposicions vigents (generals i sectorials) relacionades amb el servei
a prestar i durant tot el periode d’execucié del contracte; entre d'altres, en matéria laboral i de
seguretat i higiene del treball, prevencié de riscos laborals i qualsevol altre de caracter especific
0 general, establert per la legislaci6 vigent.

c) Prestar el servei en el temps, lloc, terminis i condicions que es determina en els seglents
plecs. En aquest sentit, 'empresa adjudicataria ha de tenir capacitat d’oferir a diari el transport,
subministrament, i el lliurament d’apats complerts (esmorzars, dinars, sopars 0 picnics),
independentment de la modalitat de gestié emprada en I'execucio del servei.

d) En el suposit de vaga o d’altres conflictes laborals, comprometre’s a oferir les solucions que
garanteixin la correcta prestacio del servei.

e)Fer-se carrec de totes les obligacions tributaries i amb la Seguretat Social que correspongui.
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f) Respondre del material i/0 mobiliari no propi que resulti malmeés, fer-se carrec de les
reparacions i satisfer les indemnitzacions pels danys i perjudicis que es produeixin a terceres
persones com a consequéncia de I'execucié del contracte.

g) Fer-se responsable de les tasques realitzades pels seus col-laboradors.

h)Fer-se responsable de la qualitat técnica de les prestacions, dels serveis realitzats i de les
consequencies que es puguin produir per al Departament d'Educacid, o per a tercers, de les
omissions, errors, metodes inadequats i conclusions incorrectes en I'execucié del contracte,
amb total indemnitat per al Departament d'Educacio

i) Fer-se carrec del vestuari i 'equipament necessaris per a la prestacié del servei, aixi com el
rentat i la reposicié. Tot el personal que presti el servei anira degudament uniformat i identificat
com a treballador de I'empresa adjudicataria, amb la uniformitat establerta i equips EPIS
pertinents.

j) L’empresa adjudicataria es compromet a reunir tots els permisos i llicéncies que siguin
necessaris per al desenvolupament de I'objecte del present plec de prescripcions técniques.

k)En el cas d’interrupcio del servei per causa de forgca major (obres, manca de subministrament
energétic, etc.), 'empresa haura de continuar prestant el servei mitjangant una modalitat de
catering transportat adient al mateix preu ofert i amb les mateixes condicions de qualitat
descrites.

) Designar una persona, amb capacitat suficient, per ostentar la representacié del
contractista, organitzar l'execucié del servei i coordinar-se amb la direcci6 del Camp. La
persona designada per I' adjudicatari davant el Camp, haura de tenir la dedicacié necessaria
durant la implantacié del servei i una vegada implementat haura de vetllar pel seu bon
funcionament, realitzant visites peridodiques al Camp. En cas d’ haver incidencies haura de
gestionar-les fins a la resolucié de les mateixes. Aquesta persona o persona en qui delegui
estara localitzable pels responsables del Camp. La persona designada s’organitzara per tal
d’estar present en les inspeccions de salut, realitzades a les instal-lacions objecte del servei
prestat en el contracte.

m)L’empresa adjudicataria haura d’incloure i utilitzar de forma habitual en el manual de menus i
en la prestacié del servei, els productes agroalimentaris de temporada que ofereixi en la
seva oferta.

n) Els plats o menus subministrats, inclouran receptes tradicionals de les comarques de

Catalunya, seran dissenyats d’acord amb la dieta mediterrania i utilitzaran com a ingredient oli
d’oliva o de gira-sol alt oleic.
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6. FLUIDS | ENERGIA.

a) L’'alberg proporcionara a I'empresa adjudicataria l'aigua, el gas i I'energia eléctrica
necessaria per atendre les necessitats derivades del servei, i les despeses d’aigua, gas
i electricitat necessaries per realitzar el servei aniran a carrec del Camp.

b) L’empresa adjudicataria i el Camp establiran mecanismes de control i d'organitzacio
mitjangant aplicacions electroniques, correu electronic o telefonicament per tenir un
contacte rapid i eficient davant qualsevol urgéncia o notificacio.

7. MANTENIMENT | INVERSIO.

La direccié del Camp d'aprenentatge i I'empresa adjudicataria comprovaran i aixecaran acta
sobre l'estat actual i el correcte funcionament de les instal-lacions i equipaments de cuina i
menjador abans d’iniciar la prestacié del servei. La direccié de l'alberg lliurara a 'empresa
I'adjudicataria un inventari actualitzat de la maquinaria, estris de cuina i parament de menjador
gue es disposa en el moment d’iniciar el servei, que un cop consensuat signaran ambdues
parts.

La reposicio d’estris i parament anira a compte del Camp. Tant el manteniment preventiu com
correctiu de la maquinaria, mobiliari, i instal-lacions, anira a compte del Camp.
Els productes de neteja e higiene els facilitara el Camp.

L’adjudicatari es compromet a fer un Us correcte i respectués de tota la maquinaria i
'equipament que el Camp posa a la seva disposicio.
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8. SEGURETAT ALIMENTARIA.

L’empresa complira amb tota la normativa legal vigent sobre higiene i seguretat alimentaria; i
en especial, complira les normes generals destinades als operadors de les empreses
alimentaries en matéria d’higiene del productes, recollides en el reglament CE num. 852/2004
del Parlament Europeu i del Consell de 29 d’abril de 2004, relatiu a la higiene dels productes
alimentaris. També complira les normes especifiques aplicables a la seva activitat, recollides al
Reial Decret 3484/2000, de 29 de desembre, pel que s’estableixen les normes d’higiene,
elaboracio, distribucié i comerg de menjars preparats.

Des de linici mateix de la prestacié del servei, s’exigeix a [I'adjudicatari el
desenvolupament, aplicacié i manteniment d’un procediment permanent d’autocontrol
sanitari basat en els principis del APPCC (Analisi de Perills i Punts de Control Critics)
que inclogui plans de prerequisits d’higiene i tragabilitat de punts de control critics. Es
[liurara una copia ala direccié del Camp dels plans i registres que implanti P'adjudicatari.

Per tal de garantir el control sanitari dels aliments, 'empresa adjudicataria haura de dur a terme
el control de recollida i conservacid6 de mostres d’aliments que consisteix en l'obtencié de
mostres dels diferents mends elaborats, per poder-ne realitzar analisis bacteriologiques i
d'altres tipus, en aquelles circumstancies en qué es consideri necessari. Les mostres es
guardaran un minim d’'una setmana en condicions de congelacio, tant a la seu de I'empresa
adjudicataria com a la seu del Camp, segons la hormativa vigent.

L’'empresa adjudicataria es compromet a facilitar a la direcci6 de lalberg, tota aquella
informacié que faci referéncia a analitiques, controls sanitaris o auditories internes.

9. MEDI AMBIENT | MALBARATAMENT ALIMENTARI

El Camp sempre ha estat compromés amb el medi ambient, i en aquest sentit 'empresa
adjudicataria haura de minimitzar I'is del plastic que intervé en la prestacio del servei, aixi com
estar en disposicié del compliment de la nova directiva que prohibeix a partir de 2021 I'is de
varis productes de plastic d’'un sol Us. Per tant, caldra utilitzar i promoure el consum d’articles
alimentaris a granel o en formats adients (fleca granel, salses quetxup i maionesa de
dispensador, etc...), aixi com incorporar nous articles d’'un sol Us ecologics i bio-compostables,
en substitucié dels fabricats amb plastic o derivats (gots, terrines, plats, bosses picnic, bosses
escombraries per materies organiques, bosses per entrepans, coberts, canyetes de begudes i
paletines cafe).

L’empresa adjudicataria té l'obligacié d’assolir els objectius que es fixin mitjancant les
politiques de gestié ambiental del Camp:
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e Desenvolupar una gestié eficient dels residus. Evitant-ne la generacidé mitjangant la
reduccié d’embalatges i la recollida selectiva dels residus que es generin.

e Estar en disposicio pel compliment de la nova Directiva (UE) 2019/904 de 5 de juny de
2019 relativa a la reducci6 de l'impacte de determinats productes de plastics en el medi
ambient, i per tant es prohibeix a partir de 2021 la venta de varis productes d’un sol Us.

e Incorporacié de nous articles alimentaris d’'un sol Us ecologics i bio-compostables,
en substitucio dels fabricats amb plastic o derivats.

e Minimitzar la utilitzaci6 de productes quimics. Prioritzar, dins la disponibilitat del mercat,
la utilitzacié d’aquells que garanteixin un menor impacte ambiental.

¢ Fomentar la utilitzacié de materials reutilitzables, ecologics i reciclats

¢ L’empresa adjudicataria haura de promoure i vetllar per I'is racional de l'aigua i I'energia
utilitzada en la conservacié, produccio i posterior servei dels aliments

e Utilitzacié de productes ecologics i de proximitat.

e Estar en disposicié pel compliment de la nova Llei 3/2020, de I'11 de marg, de prevenci6
de les pérdues i el malbaratament alimentaris.

e Facilitar a l'usuari que es pugui endur, sense cap cost addicional, els aliments que no
hagi consumit, i informar d’aquesta possibilitat de manera clara i visible al mateix
establiment.

e Utilitzar envasos que siguin aptes per a I'is alimentari, reutilitzables, compostables o
facilment reciclables, i admetre que el consumidor dugui el seu propi envas.

e Implantar un sistema per recollir i analitzar les dades de les pérdues i el malbaratament
alimentaris i elaborar un Pla estrategic de prevencié de les pérdues i el malbaratament
alimentaris.

10. EQUIP HUMA.

a) La gestid i contractacio del personal per a realitzar aquest servei anira a carrec de 'empresa
adjudicataria. Aixi mateix, caldra que garanteixi la substituci6 immediata, en cas incapacitat
temporal, vacances, permisos, 0 qualsevol contingéncia que afecti al personal de manera que
la prestacié del servei quedi assegurada en tot moment, comunicant a la direccié del Camp els
canvis que es produeixin.

b) El personal que realitzi el servei objecte d’aquesta contractacid6 en cap moment ostentara
una relacio laboral ni cap mena de vincle laboral amb el Departament d'Educaci6 i en el seu
nom el Camp d'aprenentatge.

c) En tot cas, 'empresa adjudicataria estara obligada a fer-se carrec i complir sota la seva
exclusiva responsabilitat les disposicions vigents en matéria de relacions laborals, seguretat
social, prevencié de riscos laborals, i seguretat i salut laboral, aixi com qualsevol altra de
caracter particular o general, que li siguin aplicables i realitzara les activitats propies i inherents
a la coordinacié d’activitats empresarials necessaries per a I'execucié del contracte.
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d) El personal contractat per I'empresa adjudicataria per a la realitzacié d’aquest servei haura
de reunir la formaci6 i capacitat necessaries per al desenvolupament de I'objecte del contracte.
L’adjudicatari es compromet a aportar al Camp els certificats que acreditin la formacio
obligatoria. En aquest sentit, I'empresa adjudicataria presentara a l'inici del contracte el pla
previst de capacitacio i formacio del personal. Es valorara el compromis d’incloure en el plans
de formacié del personal, certs cursos i temaris d’especial interés per tal d’assolir la millor
qualitat i seguretat possible en la prestacio del servei.

e) L’empresa adjudicataria garantira una correcta planificacio del servei descrit en aquest plec
en funcié de les necessitats, mitjangant 'adequacio dels mitjans humans, distribucioé de torns i
horaris, perfils dels treballadors i pla de formaci6 del personal.

f) L'empresa adjudicataria presentara quant ho requereixi la direccié del Camp, una copia amb
la relacié nominal de treballadors/es.

En el futur pot existir una progressiva adequacio de la plantilla amb l'objecte d’ajustar-la a les
necessitats derivades de 'organitzacio prevista per a I'execucio del servei.

h) L’empresa adjudicataria resta obligada a vetllar pel compliment de la Llei 26/2015, de 28 de
juliol, de modificacié del sistema de proteccié a la infancia i 'adolescéncia. A tal efecte, abans
de l'inici de I'execucié del contracte, presentara, a la persona designada com a responsable del
contracte, una declaracié responsable en la que manifesti que disposa de les certificacions
legalment establertes per acreditar que les persones que s’adscriuran a I'execucioé del contracte
no han estat condemnades per senténcia ferma per algun delicte contra la llibertat i indemnitat
sexual. Aquesta declaracié haura de ser novament presentada per I'adjudicatari, a 'esmentat
responsable del contracte, sempre que s’incorporin noves persones en I'execucio del contracte
gue es trobin en la referida situacio.

i) El personal contractat per 'empresa adjudicataria per a la realitzacié d’aquest servei, haura
de reunir la formacid i capacitat necessaries per poder atendre i informar als usuaris en llengua
catalana.

11. SEGUIMENT DEL CONTRACTE.

a) El Camp d'aprenentatge en representacié del Departament d'Educacio es reserva el dret
d’efectuar totes les comprovacions de qualitat, quantitat i compliment de la normativa vigent

guan ho consideri necessatri.

b) El responsable de I'execucio sera la Direccié del Camp d'aprenentatge del delta de I'Ebre
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c) La direcci6 del Camp recollira i registrara les incidéncies i valoracions que es produeixin en
els serveis i les comunicara per correu electronic a la persona designada per 'empresa
adjudicataria mitjancant un document d’incidéncies. L’empresa adjudicataria queda obligada a
donar resposta i cercar solucions en el termini més breu possible. També es fara un seguiment
constant de les valoracions del servei mitjan¢ant l'aplicacio creada a tal efecte.

12. INCOMPLIMENTS.

El contracte s’executara segons els compromisos adquirits per 'empresa adjudicataria en la
seva oferta i les clausules administratives i técniques que regeixen el present contracte.

L’Empresa adjudicataria sera la responsable de la qualitat técnica dels treballs que desenvolupi
i de les prestacions i serveis realitzats, aixi com de les consequéncies que se’n derivin per al
Camp d'aprenentatge o per tercers de les omissions, errors, metodes inadequats o conclusions
incorrectes en I'execucio del contracte.

L’execucio del contracte es desenvolupara sota la supervisié, inspeccio i control del Camp, que
podra dictar les instruccions precises pel compliment del convingut. Qualsevol queixa
documentada complimentada pels usuaris del servei (full de reclamacions) podra donar lloc a
iniciar el procediment per a aplicar una penalitat.

La constatacié dels incompliments s’efectuaran mitjancant acta negativa signada per ambdues
parts o bé document de no conformitat del responsable designat pel Camp

En cas d’obrir-se una no conformitat o incompliment, el Camp enviara copia d’aquesta a
'empresa adjudicataria, donant-li tramit d’audiéncia i concedint un termini de 15 dies naturals
per que pugui formular al-legacions i presentar els documents i justificacions que estimi
oportuns abans de dictar la resolucio que correspongui.
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