@ Ajuntament de la Cellera de Ter

EXPEDIENT:X2023000631

PLEC DE PREESCRIPCIONS TECNIQUES REGULADORES DEL CONTRACTE DE
SERVEI DE CATERING DE L’ESCOLABRESSOL “SOL SOLET”

El menjador escolar té caracter de servei complementari i necessari per les llars
d’'infants publiques, amb la pretensié de donar resposta adequada a les necessitats de
moltes families que, per raé de la seva situacid laboral, professional o personal,
demanen la prestacido del servei de menjador escolar en el periode interlectiu del
migdia.

Dades del Centre objecte de la prestacio:

EscolaBressol “SOL SOLET”
¢/ Plantadis s/n
17165 La Cellera de Ter

Places maximes ofertades curs 2024-2025: total 31 places
EN: 13
El2: 18

1.- OBJECTE DEL SERVEI

L'objectiu basic del servei de menjador és cobrir les necessitats nutritives dels infants
en concret dels infants de 1 a 3 anys, i 'adquisicid d’habits socials, alimentaris,
d’higiene i de salut.

Constitueix I'objecte del contracte la prestacioé del servei de menjador a I'escola bressol
“Sol Solet”, mitjancant el servei de catering de dinar i berenar, de dilluns a divendres,
d’acord amb el calendari escolar establert per 'Ajuntament. Haura d’atendre a les
necessitats quant a la preparaci6 de menjars i la seva posterior distribucié en
condicions optimes per al consum, en el menjador de I'escola bressol.

El servei incloura preparacio, transport de dos apats diaris (dinar i berenar). També es
procedira diariament a la recollida selectiva, retirada i dipdsit en el lloc indicat de les
deixalles, residus, cartrons, etc.. generats.

2.- REGIM JURIDIC

El servei es prestara amb estricte compliment de la normativa seglent:

- Llei 17/2011, de 5 de juliol, de seguretat alimentaria i nutricio (BOE n°160 de
06/07/2011).

- Llei 18/2009, de 22 d'octubre, de salut publica (DOGC n°5495 de 30/10/2009).

- REGLAMENT (CE) num. 852/2004, de 29 d’abril i Reglament (CE) num.
178/2002, de 28 de gener, del Parlament Europeu i del Consell, relatiu a la
higiene dels productes alimentosos; pel qual s’estableixen els principis i els
requisits generals de la legislacio alimentaria i es fixen procediments relatius a
la seguretat alimentaria, i tota la reglamentacié que se’n derivi.
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- Reial Decret 1021/2022, de 13 de desembre pel qual es regulen determinats
requisits en matéria d'higiene de la produccio i comercialitzacio dels productes
alimentaris en establiments de comerg¢ al detall.

- Reial decret 191/2011, de 18 de febrer, sobre Registre General Sanitari
d’empreses Alimentaries i Aliments.

- RESOLUCIO EMT/1710/2022, de 2 de juny, per la qual es dona publicitat a
I'Acord de Govern de 31 de maig de 2022, de mesures en relacio amb els
contractes publics de subministrament de productes alimentaris, de concessio
de serveis que incorporin prestacio de serveis alimentaris, i de serveis de
menjadors col-lectius

També es tindran en compte:

- "Guia de l'alimentacio saludable en l'etapa escolar" editada pels departaments
d'Educaci6 i de Sanitat de la Generalitat de Catalunya i 'Agéncia de Proteccid
de la Salut del Departament de Salut de la Generalitat de Catalunya.
“‘Recomanacions per a l'alimentacié en la primera infancia (de 0 a 3 anys)”
Agencia de la Salut Publica de Catalunya de la Generalitat de Catalunya.

- “Petits canvis per menjar millor” Agencia de la Salut Publica de Catalunya de la
Generalitat de Catalunya.

3.- CARACTERISTIQUES DEL SERVEIDE CATERING DEL MENJADOR

3.1 L'empresa ha de complir en tot moment la legislacié aplicable en matéria higiénica
sanitaria quant a [lelaboracié, manipulacié6 i trasllat d’aliments, i ha destar
inscrita/registrada en els organismes competents que marquila llei.

3.2 El transport, les operacions de descarrega i emmagatzematge o diposit dels
aliments i altres articles seran efectuats per 'empresa adjudicataria que haura
d’acreditar la disposicié de mitjans de transport de queviures que garanteixin el
compliment de la normativa sanitaria.

3.3 Els menjars seran transportats per personal de 'empresa adjudicataria al centre,
essent transportat en recipients/envasos hermétics i isotéermics degudament
homologats per la transport d’aliments i complint la normativa vigent en matéria de
transport terrestre de productes alimentaris, havent-se docupar aixi mateix
'adjudicatari de la correcta neteja dels recipients o material en general que s'utilitzi per
al transport dels aliments.

3.4 L’adjudicatari garantira el correcte funcionament del servei de menjador, per la qual
cosa:

a) Portara a terme el control, 'accés i el seguiment diari de 'alumnat usuari del
servei de menjador.

b) L'empresa, a més del personal d’atencio directe, haura de designar el personal
que consideri pertinent per al compliment de les funcions basiques:

- L’empresa designara un responsable de les questions relacionades amb la
cuina i la preparacioé del menjar; que sera la persona responsable d’atendre les
incidéncies en 'ambit de l'alimentacio i preparacio dels apats. També haura de
vetllar pel compliment de la normativa sanitaria en aquest camp i sera el
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contacte amb el centre per a tot alld relacionat amb la quantitat i qualitat del
menijat.

3.5 L'empresa garantira els recursos humans suficients per cobrir 'absentisme (baixes,
permisos, etc.), i les vacances del personal per tal que el servei pugui ser realitzat
correctament.

3.6 L'empresa informara puntualment, a la direccio del centre i a 'Ajuntament, de les
incidéncies que puguin produir-se durant el servei. En aquest sentit, 'empresa
proposara mecanismes de coordinaci6 amb el centre, ja sigui per traspassar
informacio, acordar accions d’interés per atendre I'alumnat, orientar a les families, i
avaluar el funcionament del servei.

4. ELABORACIO | CARACTERISTIQUES DELS MENUS.

41 La confeccid de la programacio mensual dels menus anira a carrec de
'adjudicatari. La confeccio dels menus es fara d’acord amb la normativa vigent, fent
especial incis en la seguretat de l'alumnat i el seguiment de les recomanacions
dietétiques i nutricionals que proposa I'’Agéncia de Salut Publica de Catalunya.

4.2 Respecte a la composicio i quantitat de les racions dels apats caldra diferenciar els
menus segons les edats, les necessitats, els col-lectius i les diferents temporades
(menus d'estiu, d’hivern,..). En tot cas, tots els menus hauran d’estar validats per un/a
dietista col-legiat/ada per tal de garantir una dieta correcta, equilibrada i adequada a
l'edat i les necessitats nutritives de I'alumnat.

4.3 Els menus han de complir la normativa vigent marcada per I'organisme oficial i
competent i seguir els criteris d’'una dieta sana, variada i equilibrada, contemplant,
quant a quantitats, composicié i tipus de coccid, etc., les edats i caracteristiques dels
comensals, alumnes de 1 a 3 anys. Caldra que tingui en compte les diferents fases
d’introduccié i adaptaci6 de menjar pels infants, aixi com el subministrament i
productes adequats.

4.4 S’evitaran aliments que suposin un risc per a 'alumnat (els peixos no han de tenir
espines, les carns no han de tenir tendons ni ossos petits...)

4.4 Es controlara molt especialment la data de caducitat o consum preferent i el grau
de maduresa de la fruita.

45 No es subministraran peixos panga, perca o tilapia o similars, tampoc es
subministraran productes que continguin oli de palma ni productes que continguin
greixos/proteines animals o vegetals sense concretar-ne l'origen.

4.6 Aimenys el 40% de la fruita servida de postres sera de circuit curt.

S’entendran de circuit curt aquells productes que no tinguin més d'un intermediari
entre el cultiu i el consum al menjador. Aquesta consideracio es pot acreditar pels
mitjans establerts en el Decret 24/2013, de 8 de gener, sobre I'acreditacio de la venda
de proximitat de productes agroalimentaris i, també pot ser acreditat a través d’altres
possibles mitjans que demostrin el compliment d’aquelles condicions.
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El percentatge es calculara en relacié al volum de producte subministrat

4.7 La fruita i les verdures servides com a plat principal seran exclusivament de
temporada.

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

4.8 Un 60% dels productes alimentaris que formin part de la prestacié contractada
seran frescos.

4.9 El peix servit com a plat principal sera de procedéncia controlada i sostenible.

Per acreditar aquesta procedéncia, el peix ha de tenir una certificacié tipus MSC,
Friend of the Sea o equivalents.”

4.10 Els ous seran ecologics o del Grup 1.
Acreditacié amb l'etiqueta corresponent

4.11 Aimenys el 30% del productes agroalimentaris que formin part de la prestacio
contractada han de ser de produccio agraria ecologica

S’entén com a tal aquells productes que compleixen les condicions del Reglament
(UE) 2018/848 del Parlament Europeu i del Consell, de 30 de maig de 2018, sobre
produccié ecologica i etiquetat dels productes ecologics i pel que es deroga el
Reglament num, 834/2007 del Consell. Aquesta condicié es pot acreditar mitjangant
certificat del Consell Catala de Produccié Agraria Ecoldgica o per qualsevol altre
organisme regional o estatal autoritzat, i també pot ser acreditat amb la presentacié de
proves suficients que demostrin el compliment d’'aquelles condicions.”

412 Aimenys el 30% percentatge de productes agroalimentaris que formin part de la
prestacio contractada han de ser de produccié integrada.

S’entén com a tal aquells que compleixen les condicions del Reial decret 1201/2002,
de 20 de novembre, pel qual es regula la produccié integrada de productes agricoles
(BOE num.287, de 30/11/2002). Aquesta condicio es pot acreditar mitjangant certificat
del Consell Catala de Producci6 Integrada o per qualsevol altre organisme regional
estatal autoritzat, i també pot ser acreditat amb la presentacio de proves suficients que
demostrin el compliment d’aquelles condicions.”

4.13 L'empresa adjudicataria presentara com a minim 12 dies abans de linici de cada
mes la proposta de menus degudament confeccionats i supervisats per un pediatre,
dietista o nutricionista referent a cadascuna de les seguents varietats:

= Menu normal/estandarditzat que consta de:
Primer plat
Segon plat
Pa
Postres
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També caldra presentar la proposta de menus adaptat per trastorns deguts a malalties
o per aspectes cultural:

» Les intolerancies i les al-lergies alimentaries (intolerancia al gluten-celiac,
intolerancia a la lactosa, intolerancia a l'ou, etc.).

» Dieta laxant puntual

» Dieta astringent puntual

» Diabetis

= Sense porc

= Altres necessitats que puguin sorgir

Les variants del menu estandarditzat hauran d’estar justificades per les families, ja
sigui amb un informe meédic si és una questié de salut o amb una sol-licitud signada
per la familia, si és un fet cultural o de filosofia familiar, que el centre fara arribar a
lempresa adjudicataria. Sera responsabilitat de [I'adjudicatari el seu control i
acreditacio.

L’empresa subministrara aquests menus tant telematicament perque es pugui fer
arribar a les families online. La proposta dels menus detallara els productes,
ingredient, aportacié caldrica i valor nutricional, aixi com els possibles al-lérgens.
Aquesta proposta haura de ser aprovada per la direccio del centre.

En el cas que s’hagi de modificar el mend a mig mes per problemes de
subministraments o altres causes sobrevingudes alienes a 'empresa, s’haura d’avisar
amb una antelacié minima de 5 dies, per poder avisar a les families.

4.14 Els menus es confeccionaran i es serviran diariament, tots i cadascun dels dies
d’obertura de servei previstos al calendari escolar del curs.

4.15 Un cop iniciat el curs escolar, i en cas de preveure realitzar algun canvi en la
proposta de menus presentada caldra entregar abans d'iniciar el mes a modificar, el
pla de menus.

4.16 Caldra adjuntar en el pla de menus el llistat dels proveidors homologats, indicant
el seu registre sanitari, aixi com les fitxes técniques de les matéries primes utilitzades
en 'elaboracié dels menus i tota la documentacié necessaria que contingui.

4.17 Els menus presentats es realitzaran en funcié de les temporades estacionals,
primavera, estiu, tardor i hivern.

4.18 El nombre de menus, aixi com els menus corresponent a cadascuna de les
tipologies es confirmaran diariament, per tan el numero de menus podra variar segons
la demanada diaria de les families.

4.19 Atesa l'edat dels infants del centre compreses dels 12 mesos als 3 anys, i la seva
natural evolucio, i la diversitat, els menus podran sofrir canvis: verdura sola, verdura
amb proteina, menu intermedi amb incorporacions, aixi com el seu processament:
triturat, aixafat, sencer..., fins arribar al menu considerat estandard.

4.20 L'adjudicatari haura de servir els apats amb puntualitat entre les 11.00 i 11.30h,
excepte possibles canvis d'horari esdevinguts, que es pactarien amb suficient
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antelacié entre les parts; haura d' ajustar el nombre d’apats totals i els corresponents a
cadascuna de les tipologies segons les indicacions donades per a la direccio de la llar
d’infants municipal.

4.21 En la determinaci6 del tipus i la frequéncia d’aliments es seguiran les indicacions
del Departament de Salut. Segons el tipus de producte (carn, peix, fruita, verdura, etc.)
s’haura d’aportar la maxima varietat possible dins la mateixa setmana de servei, per
exemple de carn: vedella, pollastre, conill, gall dindi, porc, xai, etc.

4.22 Pel que fa a la coccio i técniques culinaries, es seguiran les indicacions del
Departament de Salut, aixi com les consideracions seguents:

-Es convenient que les formes de cocci6 siguin variades (forn, guisat, bullit, fregit, etc.)
i s’evitin les preparacions seques i eixutes. En el cas dels aliments fregits, se seguira
un control molt estricte de l'estat de l'oli utilitzat. En cap cas es podra sobrepassar el
25 % de compostos polars, d’acord amb la normativa vigent.

-Per fregir, caldra utilitzar sempre l'oli d’oliva o de gira-sol alt oleic.

-S’haura de limitar a un maxim d’'un dia per setmana, les elaboracions de carns
picades (tipus mandonguilla, hamburguesa, etc.) que siguin excessivament greixoses.
-La utilitzacié de sal en les preparacions ha de ser moderada i d’acord amb les
recomanacions de I'Organitzacié Mundial de la Salut.

423 L’'empresa vetllara per la qualitat dels productes i la seva adequacidé a les
exigéncies nutricionals i per la seguretat i higiene dels aliments subministrats
mitjangant els mecanismes dinspeccié que estimi convenient i d’acord amb la
normativa vigent. | es guardara una mostra diaria de cada plat en el congelador del
centre.

4.24 ’'empresa adjudicataria subministrara els productes i estris que siguin necessaris
per al desenvolupament del servei d’alimentacié propi del menjador: oli, sal, vinagre,
etc.

5.- PERSONAL PER LA PRESTACIO DEL SERVEI

5.1.- El personal que participi en I'elaboracio i/o manipulacié dels menus ha de posseir
el curs de manipulador d'aliments en vigor i complir les normes d'higiene establertes.

Es obligacié del licitador garantir la formacio suficient de higiene, innocuitat dels
aliments i seguretat alimentaria del seu personal.

Com a minim s’haura disposar d’'un/a cuiner/a a jornada parcial, el/la cuiner/a principal
haura de justificar almenys un any d’experiéncia en serveis de cuina - menjador
escolars.

5.2.- L'empresa adjudicaria haura de subrogar, si escau, el personal que ve prestant el
servei d’acord amb les exigéncies del Conveni Col-lectiu per a la Industria d’Hosteleria
i Turisme de Catalunya, el conveni col-lectiu del sector del lleure educatiu i
sociocultural de Catalunya que estiguin vigents, i la legislacio laboral aplicable.

5.3. L'adjudicatari ha de comptar amb recursos humans suficients que disposin de la
qualificacié professional adequada per cobrir amb caracter immediat i completament
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les necessitats del personal del servei en els casos d’absentisme, vacances, baixes,
permisos, etc.

5.4. Sera responsabilitat de I'adjudicatari establir mecanisme de supervisié necessaris
per a garantir la puntualitat del personal i les hores de dedicacié contractades.

5.5. L'adjudicatari sera responsable davant 'Ajuntament de les faltes comeses pels
seus empleats durant la prestacié del servei i estara obligat a reparar els perjudicis
causes, i també tots els danys que pugui produir en qualsevol tipus d’instal-lacié una
prestacio defectuosa del servei sens perjudici de les sancions que corresponguin a
cada cas concret.

5.6. L’adjudicatari assignara un/a representant amb poder suficient a través del qual es
canalitzaran totes les relacions d’aquest contracte, el qual realitzara, periddicament,
visites al centre i sera localitzable durant el transcurs del servei de menjador per
solucionar qualsevol dubte o problema que sorgeixi.

5.7 L’adjudicatari ha de preveure la realitzacié de cursos de formacié per al personal
de cuina. En aquest sentit, 'empresa haura de presentar un pla de formacio
continuada on es concretaran els monografics, cursos, etc. que es pretenen dur a
terme, indicant les dates i els temes que es tractaran. La formacié abastara tant 'ambit
alimentari com 'educatiu i de lleure.

Quant al personal de cuina, haura d’estar format d’acord amb la tasca que realitza i
amb els riscos que les seves activitats comporten per a la seguretat alimentaria
(higiene alimentaria, al-lergens, etc.).

Tot el personal, també haura de rebre formacié per poder atendre correctament
lalumnat amb singularitats alimentaries (diabetis, celiaquia, intolerancies, al-lérgies,...)
que pugui fer us del servei de menjador, aixi com sobre l'aplicacié del protocol
establert en cada cas.

6. CRITERIS AMBIENTALS

6.1 L’adjudicatari haura de vetllar per un impacte minim del servei de menjador en el
medi ambient aplicant actuacions reductores especialment en els ambits seguents:

Aigua
Compromis d’aplicar bones practiques en la utilitzacié d’aigua i incorporar sempre que
sigui possible mecanismes per minimitzar la despesa d’aigua.

Energia
Compromis de minimitzar i optimitzar el consum d’energia i substituir, sempre que
sigui possible, 'energia fossil per la renovable.

Emmagatzematge i distribucié
Utilitzacié de canals de distribucié respectuosos amb el medi ambient.

Paper d’empresa
Utilitzacié de paper d’'us comu 100% reciclat i lliure de clor.
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Estris de cuina

1. Realitzacié del servei amb estris (plats, gots, coberts,...) que siguin reutilitzables
(que es puguin rentar).

2. En cas de no disposar d’estris reutilitzables, emprar estris biodegradables o fins i tot
compostables.

Envasos i embalatges
Els envasos i embalatges utilitzats no poden contenir substancies perilloses per a la
salut de les persones o per al medi ambient.

No es subministraran begudes en envasos de plastic d’'un sol Us, i no s’utilitzaran
coberts, plats, gots, palles ni bastonets per remoure begudes de plastic d’'un sol Us.

L’empresa licitadora haura de presentar una declaracié signada indicant el compliment
d’aquest criteri i detallant els sistemes alternatius al plastic d’un sol us que s’utilitzaran,
per exemple, gerres, sortidors o sistemes de diposit, devolucié i retorn, o productes de
materials alternatius com vidre, metall, paper, fusta o plastic compostable.”

Residus

1.- Minimitzacié de residus.

2.- Per a la fracci6 organica, les bosses d’escombraries que s’utilitzaran seran
compostables d’acord amb la norma UNE-EN 13432:2001. Per a la resta de fraccions,
les bosses d’escombraries hauran de tenir com a minim un 80% de plastic reciclat
post-consum. Les bosses hauran de complir els requeriments de la norma UNE-EN
13592:2003. Sacs de plastic per a la recollida de deixalles doméstiques.

3.-Pel que fa a les bosses compostables, 'empresa licitadora haura d’aportar el
certificat d’una etiqueta ecologica Tipusl (Distintiu de garantia de qualitat ambiental o
equivalent) o bé una declaracio del fabricant amb referéncia al compliment de les
normes UNE-EN 13432:2001 i UNE-EN 13592:2003 i la fitxa técnica del producte.

4.- Pel que fa a les bosses de plastic, lempresa licitadora haura d’aportar el certificat
d’'una etiqueta ecoldgica Tipus | (Distintiu de garantia de qualitat ambiental, Angel Blau
o equivalent) o bé una declaracié signada del fabricant sobre el percentatge de plastic
reciclat i el compliment de la norma UNE-EN 13592:2003 i la fitxa técnica del producte
5. Recollida segregada.

6. Recollida selectiva de residus mantenint les diferents fraccions separades per a la
seva correcta gestio lliurant-los a un agent econdomic per la seva recuperacio,
reutilitzacio, reciclat o valoracio.

7. Disposar de contenidors diferenciats per colors per a dipositar les diferents fraccions
que es generin a la cuina i menjador, i caldra separar correctament les restes de
materia organica, el vidre, els envasos lleugers, el paper i la resta.

Productes de neteja

Els productes de neteja que s’utilitzin en la prestacié del servei han de complir els
criteris d’eco toxicitat (biodegrabilitat i toxicitat per als organismes aquatics) i d’exclusio
i de restriccié de substancies en la formulacié dels productes, tal com es descriuen en
alguna etiqueta ecologica Tipus I.

L’empresa licitadora haura de presentar el certificat d’etiqueta ecologica Tipus | del
producte que inclogui aquest requisit (Etiqueta ecoldgica de la UE, Cigne Nordic o
equivalent), o bé una altra evidéncia documental equivalent amb referéncies
especifiques de cadascun dels criteris.
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7. ASPECTES HIGIENICOSANITARIS | AUTOCONTROLS

7.1. L'empresa adjudicataria haura de tenir un pla de neteja individualitzat, i aquest pla
haura d’estar exposat en un lloc ben visible per a ser consultat pels 6rgans d'inspeccié
que corresponguin.

7.2 L’empresa adjudicataria hauria de disposar de tots els permisos necessaris per al
funcionament del servei de catering escolar, aixi com [lautoritzacid sanitaria
corresponent.

7.3 L’empresa adjudicataria haura de complir amb la normativa higienicosanitaria
vigent per a l'elaboracid, la manipulacié i el trasllat dels aliments i establir un pla
d’higiene segons el sistema APPCC (analisi de perills i punts de control critics). També
es responsabilitzara de l'aplicacid, per part del seu personal, dels autocontrols del
sistema esmentat.

Amb [l'objectiu de garantir la seguretat alimentaria i la innocuitat dels aliments
subministrats als usuaris del servei s’hauran de portar a terme els pre-requisits que
estan estructurats en diferents plans. Les condicions i practiques higiéniques que s’han
de complir en els establiments son les seguents:

- Pla de control de l'aigua potable

- Pla de manteniment d’instal-lacions, equips i estris
- Pla de control de neteja i desinfeccio

- Pla de formacié i capacitacio del personal

- Pla de control d’al-lergens

- Pla de control de residus

- Pla de control de proveidors

- Pla de tragabilitat

- Control de les temperatures

- Mostres testimoni del menjar

- Pla de control de plagues i altres animals indesitjables (correspon a I'ajuntament)
- Prevencio de legionel-la (correspon a I'ajuntament)

En relacio al pla de control dels al-lérgens i substancies que provoquen intolerancia
alimentaria, a més del seguiment i compliment a nivell alimentari, també s’haura
d’evitar I's de guants de latex i substituir-los, si és necessari, per guants d’altres
materials autoritzats.

7.4 . En relaci6 a les mostres s’hauran de tenir en compte les consideracions
seguents:

- Cada mostra, haura de ser com a minim de 250gm i es recollira en el moment
de servir 'aliment i es dipositara en una bossa o pot de mostra, perfectament
tancat, que proporcionara 'empresa adjudicataria. Aquest recipient s’haura de
retolar (amb retolador de tinta imborrable) indicant la data de presa de la
mostra i el plat de que es tracta (primer plat, segon plat o postres) i, si és una
mostra del menu estandard o d’'un menu especffic (i de quin es tracta).

- Les mostres recollides s’hauran de guardar al congelador durant 7 dies.
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- Tot el personal que hagi de participar, sigui de forma habitual o esporadica, en
els diferents controls sanitaris exigits (control i registre de temperatures, del clor
de l'aigua, etc.), seran convenientment formats en manipulacié d’aliments per
part de 'empresai amb la titulacié corresponent.

7.5 L'empresa adjudicataria també haura d’establir estandards de qualitat aplicables
als menus elaborats i aplicar un sistema de tragabilitat que permeti poder fer un
seguiment des de les matéries primeres fins al plat que arriba al comensal.

7.6 S’haura de disposar d'un pla d’analisis microbioldgiques que permeti verificar la
qualitat sanitaria dels plats elaborats.

8.- IMPORTS MAXIMS | MINIMS

El preu de sortida del menu de dinar és de 4,64€, sense IVA.
El preu de sortida del berenar és de 1,00€, sense IVA.

L'escola bressol “Sol Solet”, actualment té autoritzades de 2 aules i la seva capacitat
maxima és de 31 alumnes

A titol merament informatiu a continuacié es detalla, de I'escola bressol on cal prestar
el servei de catering, el calcul de la mitjana mensual de dinars i berenars que s’han
servit durant el curs escola 2022-2023, per tant s’ha calculat I'assisténcia mitjana
mensual del menjador d’'un total de 11 mesos, atés que el mes d’agost I'escola bressol
esta tancada, obtenint el seguent resultat:

Mitjana dies lectius mes: 20 dies

Mesos lectius/curs escolar, de setembre a juliol: 11
Mitiana mensual de dinars escola bressol: 403,82
Mitiana mensual de berenars escola bressol: 286,55

A partir d'aquesta informacid, i dels preus unitaris indicats anteriorment, s’extreu la
previsi6 de dinars i berenars a elaborar durant 1 anys (que serien 11 mesos sense
comptar agost):

ESTIMACIO TOTAL DE MENUS | DINARS BERENARS
PER CURS ESCOLAR

Setembre —juliol (11 mesos) 4.442 3.152

No es garanteix que s’arribi al nombre de menus estimats.

La quantitat dels menus diaris podra augmentar o disminuir en funcié de diferents
aspectes: nombre final de dies lectius pels periode indicats, el nombre d’aules de cada
curs escolar, dels nens malalts, eventuals, etc. El nombre de menus exactes es
confirmara diariament.

La Cellera de Ter, a la data de la signatura electronica
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