












3.2.2 L’empresa  estarà  obligada  a  que  les  matèries  primeres  que  tot  seguit  s’enumeren  siguin  de
procedència  ecològica  acreditada i  certificada conforme als  segells  del  Consell  Català  de  la  Producció
Agrària Ecològica (CCPAE) o equivalents de conformitat amb el Reglament (CE) núm. 834/2007. 

� FRUITA DE TEMPORADA
� VERDURES DE TEMPORADA
� PATATA

� MONIATO

� ARRÒS INTEGRAL

� PASTA

� CIGRONS

� MONGETES

� LLENTIES

� OU FRESC

� IOGURT

3.3. Compliment de les Normatives Higiènico-Sanitàries 

L’adjudicatari  i  el  personal  adscrit  al  servei  haurà de complir  la normativa higiènico sanitària  quan a la
recepció,  l’elaboració,  la  manipulació  i  el  transport  d’aliments.  Serà  d’aplicació  la  normativa  sanitària-
alimentària vigent, en concret el RD 1012/2022 i  Reglament 852/2004 i tota la que del servei se’n derivi.

3.3.1  L'empresa adjudicatària haurà de disposar del Registre Sanitari d'Indústries i Productes Alimentaris de
Catalunya (RSIPAC) i/o el Registro General Sanitario de Empresas Alimentarias y Alimentos (RGSEAA),
clau 26, com a empresa d’elaboració de menjars preparats per a col·lectivitats sense instal·lacions pròpies. 

3.3.2  L’empresa adjudicatària tindrà desenvolupat i aplicarà un pla d’autocontrol basat en l’anàlisi de perills i
punts  crítics  de  control  del  servei  que  presta.  Tota  la  documentació  que  hi  està  relacionada  (plans
d’autocontrol  i  registres)  estarà en el  centre a disposició  de la  direcció o de l’autoritat  sanitària  que la
sol·liciti. Com a mínim ha de constar:

a) Pla de control de temperatures dels aparells de fred o de conservació del calor
b) Pla de control de proveïdors on hi constarà el registre de proveïdors homologats per l’empresa, les

especificacions de compra, els albarans de lliurament i el registre de comprovació del lliurament dels
productes (si s’escau, amb comprovació de temperatura). En el Pla de proveïdors, l'empresa també
haurà de certificar l'origen del producte, la seva qualitat, el tipus d'envasat, si els productes arriben a
l'escola manipulats i/o tallats i  el  sistema de conservació emprat en el transport.  Pel que fa als
productes no peribles, el Pla de proveïdors especificarà el producte, la qualitat, l'envàs i el pes del
producte per a cada unitat (paquet, llauna, etc.)

c) Pla de formació del personal de cuina i dels monitors de menjador del centre i acreditació de les
activitats formatives en que ha participat. 

d) Registre de comprovació de la cloració de l’aigua (diària)
e) Pla de neteja i desinfecció de la cuina i el menjador
f) Pla d’expedició i transport amb els punts que indica la clàusula 4.2.2
g) Registre de control de qualitat de l’oli de fregir (en cas d’utilitzar fregidora): registre dels canvis d’oli

que es realitzen i acreditar un contracte amb un gestor autoritzat de recollida de residus.
h) Pla de control de plagues: mesures paral·leles (si s’escau) al pla de control de plagues que du a

terme el centre.
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Tipus I  (Distintiu de garantia de qualitat ambiental, etc.) o bé declaració del fabricant amb referència al
compliment de les normes UNE-EN 13432:2001 i UNE-EN 13592:2003 i la fitxa tècnica del producte. Pel
que fa a les bosses de plàstic, s’haurà d’aportar el certificat d’una etiqueta ecològica Tipus I (Distintiu de
garantia  de  qualitat  ambiental,  Àngel  Blau,  etc.)  o  bé  una  declaració  signada  del  fabricant  sobre  el
percentatge  de  plàstic  reciclat  i  el  compliment  de  la  norma  UNE-EN 13592:2003  i  la  fitxa  tècnica  del
producte.

7. EQUIPAMENT, MAQUINÀRIA I INSTAL·LACIONS DEL SERVEI DE CUINA

7.1 L’aigua,  l’electricitat  i  el  gas  seran  subministrats  mitjançant  les  instal·lacions  existents  als  centres
educatius  i els costos seran assumits per l'Ajuntament de Granollers

7.2. L'empresa ha de tenir un protocol d'actuació per resoldre incidències puntuals que puguin produir-se per
manca de subministrament d'aigua, llum o gas, a les cuines.

7.3  Els vehicles que s’utilitzaran per realitzar el servei han de disposar de distintiu ambiental de la Direcció
General de Trànsit. L’empresa haurà de presentar un llistat de les matrícules dels vehicles que s’utilitzaran
amb el distintiu ambiental de la Direcció General de Trànsit que disposen.  

7.4. La tipologia d’estris i utensilis que s’utilitzi durant el menjar a les aules a les escoles bressol es farà
d’acord a principis pedagògics que l’equip educatiu hagi decidit. 

7.5 L’adjudicatari serà responsable del manteniment i reparació de la maquinària, la reposició del parament
de taula i l’utillatge inventariats a l’annex 1, inclosa la substitució de l’aparell en cas de necessitat i per acord
de  les  dues  parts,  que  restarà  propietat  de  l’Ajuntament  a  l’acabament  del  contracte.  En  aquest  cas
l'Ajuntament  haurà d'autoritzar la compra tenint en compte criteris d'eficiència energètica

7.6 Abans d'iniciar l'activitat l'adjudicatari haurà de comprovar l'inventari que s'adjunta com a annex núm. 1 a
aquest plec conjuntament amb la direcció dels centres educatius i/o els responsables del contracte, indicant
en les condicions que es troba.

7.7 En finalitzar el contracte, l’adjudicatari haurà de retornar a l’Ajuntament la totalitat dels estris cedits, i en
les  mateixes  condicions  d’ús  en  que  els  va  rebre.  Una  vegada  finalitzada  l’adjudicació  del  servei  es
realitzarà, conjuntament amb l’empresa adjudicatària, l’inventari dels estris i equipament de la cuina.

7.8  Els  estris, utensilis, productes, maquinària i utillatge de la cuina podran ser utilitzats pel personal de
l'escola en el  moment  que es cregui  necessari  per realitzar activitats educatives,  o per  necessitats del
personal  del  centre  i  també  en  l'organització  d'activitats  extraescolars,  sempre  de  comú  acord  amb
l'adjudicatari que n'haurà d'estar informat. El material que es trenqui fora de l'ús del servei adjudicat, serà a
càrrec de l'Ajuntament.

7.9 L’Ajuntament de Granollers decidirà i realitzarà les inversions de compra de material necessàries pel bon
funcionament del servei de cuina i que actualment no formen part de l’annex 1. 

8. NETEJA DE LES INSTAL·LACIONS DEL SERVEI DE CUINA
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9.2 Es crearà una comissió de servei, en la qual participarà l’empresa, la direcció del centre, el tècnic o
tècnica del Servei d’educació i un membre de l'AMPA, en el cas de l'escola Salvador Llobet.  Pel que fa a les
escoles bressols aquesta comissió estarà formada per l'empresa, les directores dels centres, i el tècnica o
tècnica del servei d'educació referent de les escoles bressols.  Es reunirà ordinàriament dues vegades a
l’any, i també sempre que sigui necessari. La seva finalitat serà fer el seguiment i aportar suggeriments i
propostes per millorar el funcionament del servei de menjador de les escoles

9.3  A l'escola  Salvador  Llobet  l'empresa  facilitarà  informes  periòdics  a  les  famílies,  redactats  pels
monitors/ores de menjador, en els que es reflectiran aspectes d'hàbits i actituds al menjador, participació a
les activitats, tallers i pati, relació amb companys/es i monitors/ores. Aquest informe serà diari per a P3,
setmanal per a P4 i P5 i mensual o trimestral per a l'alumnat d'educació primària.

9.4  Durant  el  mes  de  juliol,  l’empresa  adjudicatària  haurà  d’elaborar  i  presentar  als  responsables  del
contracte  i a les direccions dels centres una memòria final econòmica i de gestió del servei prestat.

9.5  La fiscalització  de  la  gestió  de  l’adjudicatari  és  una facultat  de  l’Ajuntament  que podrà  efectuar  la
inspecció dels serveis a través del Servei municipal d’Educació i del director/a del centre docent

10. PROGRAMA FUNCIONAL 

L’adjudicatari  farà  un  programa funcional  per  a  la  correcta  realització  de  la  prestació  encarregada que
respongui  a les necessitats del  centre objecte d’aquest contracte, el qual  s’inclourà amb la resta de la
documentació que es presenta per optar a l’adjudicació del contracte

El programa funcional haurà d'estar estructurat i indexat obligatòriament seguint l'ordre i els apartats que
s'especifiquen en el quadre següent:

SERVEI DE CUINA AMB
CRITERIS ECOLÒGICS I

DE PROXIMITAT:
PROGRAMACIÓ I NIVELL

DE QUALITAT DELS
MENÚS.

Atenent el punt 3 del Plec.

Fitxes tècniques de composició dels menús detallant gramatges, ingredients,
valoració nutricional i les tècniques de cocció utilitzades
Relació de proveïdors i procedència dels productes (excepte ou fresc, iogurt,
pa)
Proposta de gestió i qualitat de les matèries primeres. 

Pla de Prevenció de Pèrdues i de malbaratament alimentari 

ORGANITZACIÓ I
FORMACIÓ DEL

PERSONAL 
Atenent el punt 5 del Plec.

Pla de cobertura de baixes

Pla de formació del personal  

GESTIÓ DEL SERVEI DE
CUINA AMB CRITERIS

D’ESTALVI I
SOSTENIBILITAT

Atenent el punt 6 del Plec

Indicació  de  paràmetres  i  accions  per  aplicar  mesures  de  sostenibilitat
ambiental (productes ecològics, de proximitat i temporada, estalvi energètic i
d’aigua, recollida selectiva, prevenció i reducció de residus, etc.)
Declaracions  signades  de compliment  dels  criteris  que  s’especifiquen en
punt 6 del Plec. 

EQUIPAMENT,
MAQUINÀRIA I

INSTAL·LACIONS DEL
SERVEI DE CUINA

Atenent el punt 7 del Plec.

Protocol d'actuació per resoldre incidències puntuals que puguin produir-se
per manca de subministrament d'aigua, llum o gas, a les cuines.
Pla de manteniment i reparació de la maquinària, la reposició del parament
de taula i l’utillatge inventariats a l’annex 1
Detecció de necessitats d’inversió de nou maquinari i utillatge. 
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