Ajuntament de Calella

PLEC DE PRESCRIPCIONS TECNIQUES REGULADORES DEL CONTRACTE DEL
SERVEI DE CONFECCIO DE MENUS DIARIS MITJANGANT CATERING PELS
ALUMNES DE L’ESCOLA BRESSOL MUNICIPAL EL CARRILET DE CALELLA

Dades del centre objecte de la prestacio:
Escola Bressol

Municipal El Carrilet

Carrer Sant Jaume,

namero 341 08370

Calella

Capacitat maxima de I’escola bressol: 107 infants

Distribuci6:
e 0-1anys: 8infants
e 1-2anys: 39 infants
e 2-3anys: 60 infants

Personal educatiu actual: 11 persones

L’escola bressol municipal El Carrilet, depenent de I'Area d’Educacié de I'Ajuntament de
Calella, des de fa anys ofereix el servei de menjador als infants usuaris/usuaries del centre
per tal de respondre a les necessitats actuals de les families i aixi permetre conciliar la vida
familiar i laboral.

Clausula 1la. OBJECTE DEL CONTRACTE
Constitueix I'objecte del contracte la prestacié del servei de menjador de I'escola bressol
municipal El Carrilet de Calella, amb el detall seglent:

> SERVEI DE CONFECCIO DE MENUS DIARIS MITJANCANT CATERING
Consisteix en la prestacié del servei d’elaboracio i confeccié de menus (dinars) en
calent, inclos el transport mitjancant sistema de catering, per a ser servit en les
condicions que correspon a cada aliment en el menjador de l'escola bressol
municipal El Carrilet de Calella.

El contractista sera el responsable de la qualitat técnica de les prestacions i dels serveis
realitzats i també de les consequiéncies que es dedueixin per a I'’Ajuntament o per a tercers
de les omissions, errors, metodes inadequats o conclusions incorrectes en I'execucié del
contracte.

L’'empresa adjudicataria prestara els servei amb independéncia i autonomia organitzativa i
metodologia, sense perjudici de les facultats de supervisid, inspeccio, control i vigilancia que
es reserva l'drgan de contractacio.
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Ajuntament de Calella

Clausula 2a. DEFINCIO DEL SERVEI
La prestacié del servei compren les tasques segient:

> SERVEI DE CONFECCIO DE MENUS DIARIS MITJANCANT CATERING
El servei d’elaboracié i confecci6 de menus diaris mitjangant catering sera de dilluns a
divendres i durant el calendari lectiu oficial de I'escola per a cada curs escolar, que compréen
de setembre (a data d’inici de curs) a juliol inclos.

L’empresa haura d'utilitzar una cuina aliena a 'EBM EI Carrilet per elaborar el menjar i haura
de transportar- lo diariament fins al centre educatiu per tal de ser servit en optimes condicions
de ser consumit (calent o fred segons correspongui a cada aliment) en el menjador de
I'escola bressol municipal El Carrilet.

L’'empresa adjudicataria haura de tenir el menjar disponible i de forma que es conservi a la
temperatura que el marc legal estableixi, en I'horari indicat per la direccié de I'escola, segons
I'horari que comunicara I'escola bressol municipal El Carrilet abans de l'inici del curs escolar.

La distribucio del menjar anira a carrec del personal de monitoratge que correspongui.

- Caracteristiques del servei:

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

2. Els menjars seran transportats per personal de 'empresa adjudicataria a I'adreca de
'escola bressol municipal El Carrilet, essent transportats en recipients/envasos
hermetics i isotermics degudament homologats per al transport d’aliments, i complint la
normativa vigent en matéria de transport terrestre de productes alimentaris, havent
d’ocupar-se aixi mateix I'adjudicataria de la correcta neteja dels recipients o material en
general que s’utilitzi per al transport dels aliments.

3. El ndmero de menus diaris sera comunicat per part del centre educatiu a 'empresa
adjudicataria diariament, aquest namero variara diariament i estara en funcié de la
demanda diaria de les families.

4. La quantitat de menjar a proporcionar per cada menu ha de ser la suficient per a un
comensal, i adequada a I'’edat de I'infant, independentment que el subministrament de
tots els menus sol-licitats es presentin en un sol recipient.

5. La confeccid i control de menus s’ha de realitzar d’acord amb les recomanacions en
nutricié facilitades pels organismes oficials de salut publica. Els menus a subministrar
hauran d’estar elaborats per una persona amb titulacié de dietista, atés que I'empresa
adjudicataria haura d’acreditar la disposicié a la seva plantila com a minim d’una
persona amb titulacio de dietista. Els menus, excepte els apats triturats, constaran de:

a. Primer plat
b. Segon plat (amb guarnici6)
c. Postres

d. Pa
Els menus han de complir la normativa vigent marcada per l'organisme oficial i

competent i seguir els criteris d’'una dieta sana, variada i equilibrada, contemplant,
guant a quantitats, composicio i tipus de coccio, etc. Les edats i caracteristiques dels
comensals: alumnes de 0 a 3 anys. Caldra que tinguin en compte les diferents fases
d’adaptacié al menjar dels infants, subministrant els productes adequats.
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6. S’evitaran aliments que suposin un risc per a I'alumnat (els peixos no hauran de tenir
espines, carns sense tendons ni 0ssos petits...) i que no siguin recomanats per I'edat.
Ex: musclos, fruits secs, crustacis, etc.

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

8. L’'empresa adjudicataria es compromet a facilitar els menus especials i de régim per a
aquells alumnes que aixi ho requereixin en rad de la seva edat, al-lergies, prescripcio
facultativa, motius religiosos...

9. L’empresa adjudicataria subministrara a la direccié del centre la relaci6 de menus del
mes, com a minim amb una setmana d’antelacié per poder comunicar-ho a les families.
La proposta dels menus detallara els productes, ingredients, aportacié calorica i valor
nutricional. S’evitaran els arrebossats amb excés aixi com les salses fortes i picants.

10. L'empresa adjudicataria es compromet a garantir en tot moment la prestacié del servei
objecte de la licitacid, i ha de preveure les situacions que puguin originar-se.

- Control de qualitat dels menus:
La confeccié dels menus es realitzara d’acord amb els criteris nutricionals del Departament
d’Educacié i del Departament de Salut de la Generalitat de Catalunya i amb la variacié
suficient perqué no es repeteixi, almenys, durant una setmana.

S’haura de preparar menus especials per a casos especifics derivats de prescripcions
meédiques (diabétics, celiacs, intolerancies, etc.), sempre a requeriment del pare, mare o
tutors, amb els informes médics pertinents, essent necessaria l'autoritzacié del centre.
També caldra comptar amb menus reserva per a casos d’urgéncia, degudament acreditats
(interrupcions del subministrament eléctric, incleméncies meteorologiques, etc.).

Pel que fa al nivell de qualitat de les matéries primeres que formen els menus s’haura de
tenir en compte els seglents apartats:

e Els productes frescos del genere: carn de porc i de vedella, pollastre, au, peix, fruita,
verdures, llet i derivats de la llet, i altres productes que es consumeixen a I'escola
seran de primera qualitat.

e Lafruita, verdures i hortalisses s’utilitzaran fresques de temporada i de proximitat.

e S’oferira la varietat possible de verdures, hortalisses, llegums, cereals i fruita, tenint
en compte la franja d’edat dels infants.

e Atesa I'edat dels infants del centre i la seva natural evolucid, els mends podran
sofrir canvis, fins arribar al meni considerat estandard, tals com:

Triturat d’iniciacio.
Triturat (dieta estandarditzada i variada).
Menu estandarditzat.
MenUs especials (sempre sota prescripcio i/o orientacié medica):
- Mendus astringents.
- Dietes toves.
- Menus per infants amb intolerancies i/o al-lérgies.
- Menus sense gluten, en cas d’infants celiacs.
- Altres.

O O o o
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0 Menu per ideologies religioses.
0 Altres.

La matéria primera a utilitzar haura de ser en tot moment 'adequada, pel que fa a les
condicions de salubritat i higiene, d’acord amb les disposicions vigents, sense que es puguin
utilitzar altres que tinguin gravades en els seus embolcalls dates de caducitat vencudes.

L'empresa haura de complir la normativa higienicosanitaria pel que fa a I'elaboracid,
manipulacié i trasllat dels aliments; haura d’estar inscrita/registrada en els organismes
competents que marqui la normativa; i haura de dur a terme els controls de qualitat en tot el
procés d’elaboracié i manipulacié del menjar fins al seu consum en el centre educatiu.

El control de qualitat dels aliments s’ajustara al projecte metodologic i organitzatiu de
'empresa que resulti adjudicataria i haura de tenir en compte els aspectes de seguretat més
importants, des de l'arribada dels aliments fins al seu consum. Aquest control sanitari dels
aliments s’haura de dur a terme amb l'obtencié de mostres dels diferents aliments per poder-
ne realitzar analisis bacterioldogiques i d’altres tipus, en aquelles circumstancies en qué es
consideri necessari.

S’inclou també la presa de temperatura dels diferents plats a servir d’acord amb la hormativa
vigent de salut, amb termometres o aparells homologats pel Departament de Salut de la
Generalitat de Catalunya, i seguint els protocols de registre homologats.

L’'empresa adjudicataria guardara mostres del menjar elaborat perqué pugui ser realitzada
una investigacioé davant la sospita d’una infeccié alimentaria o d’'un problema de qualitat de
l'apat segons la normativa vigent. Aquestes mostres han d’estar degudament envasades i
etiquetades amb el nom del plat, dia que s’ha elaborat i el dia que s’ha servit. S’hauran de
conservar a temperatura de congelacié el temps que senyali la normativa vigent.

L’empresa adjudicataria establira un sistema d’avaluacid de la qualitat, de la variacio
estacional dels menus i del servei general, i comunicara a la direccié del centre quants
suggeriments s’estimin convenients per millorar el funcionament del servei. Tots els controls
sanitaris hauran de ser realitzats per una empresa especialitzada i acreditada a I'efecte.

L’Ajuntament de Calella, a través de I'escola bressol municipal El Carrilet, es reserva el dret
a realitzar els controls, comprovacions i inspeccions que consideri necessaris pel bon i
efectiu funcionament del menjador escolar, en especial en allo referent a la prestacio objecte
d’aquesta contractacio, a la qualitat i quantitat dels menus servits.

- Menus a subministrar:
Les dades concretes dels menus a subministrar es comunicara directament des de I'escola
bressol municipal a I'empresa adjudicataria. Per fer I'estimacié dels menus previst a tipus
orientatiu es basa en la mitjana del darrer curs escolar:
- Curs 2022/2023: mitjana de 19/20 menus. Amb puntes de minim 10 i maxim 31en funcio6 del
mes de 'any i les necessitats de les families durant el curs concret.

Si algun membre de I'equip educatiu ho sol-licita, podra ser usuari del servei de menu (sense
fer Us de I'espai de menjador dels infants), pagant el preu/menu de I'adjudicacio.
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L’'estimacié de subministrament de menus en aquesta contractacido pel calcul del valor
estimat del contracte es fixa en 4.000 menus anuals.

Clausula 3a. RESPONSABLE DEL SERVEI

L’'empresa que resulti adjudicataria haura de designar a una persona que sera la
responsable, en tot moment, de respondre davant I'escola bressol municipal El Carrilet de
gualsevol incidéncia i que actui com a interlocutor en la prestacié d’aquesta contractacio.

L’Ajuntament de Calella, a través de la direccioé de I'escola bressol municipal El Carrilet o en
qui delegui, podra supervisar qualsevol clausula d’aquest servei i en qualsevol moment.

Clausula 4a. OBLIGACIONS
L’'empresa adjudicataria esta obligada a:

- Prestar el servei amb subjeccié a aquest Plec de prescripcions técniques i al Plec de
clausules administratives particulars, i d’acord amb les instruccions que I'drgan de
contractacié doni al contractista per interpretar-les.

- Complir amb el conveni col-lectiu del sector que resulti d’aplicacié.

- Comptar amb els recursos humans suficients per garantir el correcte funcionament
del servei i per cobrir immediatament les necessitats de cada servei.

- L’observacio, analisis i avaluacio de I'evolucié del servei, informant al centre
educatiu quan sigui necessatri.

- Complir amb la netedat, decorum, uniformitat, cortesia, tractament amable i educat del
seu personal.

- Responsabilitzar-se davant I'Ajuntament de Calella de faltes comeses durant la
prestacid del servei i estara obligat a reparar els perjudicis causats, sens perjudicis
de les sancions que corresponguin en cada cas concret.

- Compliment de la normativa higiénica sanitaria.

- Disposar d’'una asseguranga que cobreixi la responsabilitat civil per danys i perjudicis
soferts derivats dels actes, omissions o0 negligéncies del personal al seu carrec o
d’'una deficient prestacio del servei.

La tecnica d’Educacio
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