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Exp. 1694/2024
Contracte catering
CF/ST

PLEC DE PRESCRIPCIONS TECNIQUES PER A LA CONTRACTACIO D’'UN
SERVEI DE CATERING DIVERSES INSTAL-LACIONS

1. Objecte

L’objecte del present plec consisteix en determinar les prescripcions tecniques
que han de regir en la contractaciéo d’'un servei de catering per atendre a les
necessitats en quant a la preparacié de menjars i la seva posterior distribucié
en condicions optimes de consum.

El servei de menjador, consistent en el subministrament de dinars, té caracter
de servei necessari i complementari a les seglents instal-lacions:

- Centre de Dia
- Llar d’Infants
- Casals d’estiu

Els emplacament de les instal-lacions és el seglent:

Centre de Dia: C/ La Selva, num. 17
Llar d’Infants: C/ Esplanes, 2
Casals d’estiu: C/ Esplanes, 0

El nombre maxim previst d'usuaris, i els dies de funcionament de cada
instal-laci6 és el seglent:

Instal-lacié Usuaris Temporada

estimats
Centre de Dia 15 Tot I'any (de dilluns a dissabte)
Llar d’Infants 41 Tot I'any (de dilluns a divendres)
Casal d'estiu 37 Juliol i agost (de dilluns a divendres)
Casal esportiu 37 Juliol i agost (de dilluns a divendres)

El nombre d’'usuaris és estimat i s’ha basat amb els antecedents de I'anualitat
anterior. El contractista haura d’acceptar tots els usuaris que tinguin dret al
servei, amb independéncia que el nombre total d’usuaris sigui inferior a la
previsio feta del servei.

Pel que fa al calendari laboral, cal tenir en compte que s’exceptuen els festius i
pel que fa a la Llar d’Infants el calendari sol coincidir amb 'escolar pel que fa a
les vacances de Nadal i Setmana Santa. La resta de I'any la Llar d’Infants
funciona de dilluns a divendres.
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Pel que fa als casals (casal d’estiu i casal esportiu), funcionen els mesos de
juliol i agost complerts de dilluns a divendres, excepte festius.

Caldra tenir en compte les festes locals, que son els dies 22 de gener i 16 de
juliol i en les quals no hi haura servei a cap de les instal-lacions.

Caldra per cada any de servei, posar-se en contacte amb el responsable de
cada instal-lacio6 per tenir el calendari laboral concret.

2. Caracteristiques del servei

El servei consistira en la preparacid, transport i lliurament, els dies que
corresponguin a cada centre.

El dia segtient, recolliran tots els estris portats el dia anterior.

L’empresa adjudicataria haura de subministrar tots els estris necessaris per
servir els dinars, tals com:

- Plats diferents de primer, segon i postres

- Gots

- Coberts adients

- Tovallons de paper

- Aigua mineral

- Oli d’oliva verge extra i vinagre

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.

Els menjars seran transportats per personal de I'empresa adjudicataria a les
adreces dels centres, essent transportats en recipients/envasos hermeétics 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.

La temperatura minima d’arribada dels plats calents sera de 65°+.

El sistema de produccié sera de linia calenta i I'empresa adjudicataria es
compromet a resoldre les incidéncies que puguin océrrer de forma immediata,
per tal que el servei de catering no es vegi alterat.

El servei consistira en prestar el dinar, i es fara diariament, d’acord i respectant
el calendari de cada centre.

El numero de menus no sera sempre el mateix, estara en funcié de la demanda
diaria.
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L’arribada del catering a la Llars d’infants objecte de la prestacid, sera entre les
10,15 hiles 10,30 h.

Pel que fa al Centre de Dia i als Casals d’estiu, el dinar haura d’arribar maxim a
les 12 hores.

3. Composicio i programacio dels menus

La composicié dels menus del dinar constara de primer plat, segon plat, postres
i s’incloura pa i aigua.

Se seguiran les pautes seglents:
- Se servira fruita almenys en 4 de les 5 0 6 postres setmanals.

- Es proporcionara en cada apat, alguna verdura crua o cuita.

- Es garantira en cada apat, la preséncia de verdura o hortalisses, ja sigui
com a primer plat, acompanyament del primer plat o del segon o de la
guarnicié.

- La recomanacié de servir carn, és d’una a tres vegades per setmana. En
general seran de baix contingut en greix.

- Servir peix variat, de captura, de procedéncia respectuosa i sostenible i
tenint en compte que els nivells de mercuri siguin baixos.

- Per amanir, s'utilitzara oli d’oliva verge extra, i per cuinar, oli d’oliva, i
només per els fregits s’utilitzara oli de gira-sol.

- La frequéncia recomanada de fregits per als segons plats sera d'un
maxim d’'una vegada per setmana. Les guarnicions no podran ser fregits.

- S’acompanyara al menjar, pa.

- Els aliments lactics hauran de ser sense sucres afegits.

- Els ous hauran de ser pasteuritzats.

- Les técniques de coccid hauran de ser saludables.

Pel que fa a la Llar d’Infants, caldra ajustar els apats a I'edat dels infants, tenint
en compte que els menors d’1 any, el mendu consistira en purés variats.
Aquests suposit també es podra donar al Centre de Dia.

Cada Centre informara a I'empresa adjudicataria del nombre de purés a
subministrar, si s’escau.

L’empresa adjudicataria subministrara per escrit al centre la relacié dels menus
del mes, amb antelacid, per poder comunicar-ho a les families. La proposta
dels menus detallara els productes, ingredients, aportacié calorica i valor
nutricional. Aquesta proposta haura de ser aprovada explicitament per la
direccié de cada instal-lacié i caldra presentar-la almenys 10 dies abans de la
seva vigencia.

Els menus a subministrar hauran d’estar elaborats o avalats per un/a dietista.

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,
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contemplant, quant a quantitats, composici6 i tipus de coccid, etc, les edats i
caracteristiques dels comensals.

S’evitaran aliments que suposin un risc, tals com peixos amb espines, les carns
hauran de ser sense tendons ni 0ssos petits, ...etc.

S’evitaran els arrebossats amb excés aixi com les salses fortes i picants.

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

S’haura de preveure menus especials per a indisposicions esporadiques i per
altres casos medics, sempre prévia presentacié per part de I'afectat de certificat
medic, com al-lérgies, diabetis, intolerancies, etc, aixi com també menus per
casos especifics lligats a creences religioses.

L’adjudicatari vetllara per la qualitat dels productes i la seva adequacié a les
exigencies nutricionals i per la seguretat i higiene dels aliments subministrats,
mitjancant els mecanismes d’inspeccié que estimi convenient i d’acord amb la
normativa vigent.

L’empresa adjudicataria establira un sistema d’avaluacié de la qualitat, de la
variacié 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.

Els productes frescos del génere: carn de porc i de vedella, pollastre, gall d’indi,
peix, verdures, fruita, llet, derivats de llet i altres productes seran de primera
qualitat i en la Memoria de 'oferta s’especificara:

- Origen

- Denominacio del producte

- Categoria

- Varietat

- Norma de quantitat de cadascun dels aliments
- Classe

- Pes

- Mida

4. Mitjans personals:
L’empresa adjudicataria, assignara el personal necessari per a dur a terme el
servei de catering. Aquells que prestin el servei hauran d’estar en possessié del

carnet de manipulador d’aliments. Aquest personal es comportara amb
correccid en la prestacio del servei.
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El personal dependra exclusivament de I'adjudicatari, qui tindra tots els drets i
deures inherents en la seva qualitat d’ocupador respecte del mateix, essent la
part contractant del catering totalment aliena a aquestes relacions laborals, i
sense que, en cap cas, pugui exigir a aquesta cap responsabilitat com a
consequéncia de les obligacions existents entre I'adjudicatari i els seus
treballadors, fins i tot, en el suposit de que les mesures que s’adopten es basen
en l'incompliment, interpretacié o resolucio del contracte.

L’adjudicatari haura de complir les disposicions vigents, tant generals com
d’ambit autondmic i municipal en matéria fiscal, laboral, seguretat social i
prevencié de riscos laborals referides al personal al seu carrec.

El personal haura d’anar degudament uniformat, i 'adjudicatari vetllara per que
aquest sigui sempre correcte i es mantingui net. El cost de I'uniforme anira a
carrec de 'empresa adjudicataria.

Sera obligatoria la figura del responsable de cuina que vetlli per la seguretat
dels aliments i la correcta manipulacié i presentacio dels mateixos.

Higiene dels manipuladors d’aliments (Reglament 852/2004, Annex Il, capitol
VIl del Reglament (CE) num. 852/2004 del Parlament Europeu i del Consell de
29 d’abril de 2004, relatiu a la higiene dels productes alimentaris (DOUE L 139,
30/04/2004 i correcci6 d'errades DOUE L 226, 25/06/2004) i les seves
afectacions:

Totes les persones que treballin en una zona de manipulacié de productes
alimentaris hauran de mantenir un elevat grau de neteja i hauran de dur una
vestimenta adequada, neta i, si escau, protectora.

Les persones que pateixin 0 siguin portadores d'una malaltia que pugui
transmetre a través dels productes alimentaris, o estiguin afectades, per
exemple, de ferides infectades, infeccions cutanies, nafres o diarrea, no estaran
autoritzades a manipular els productes alimentaris ni a entrar sota cap
concepte en zones de manipulacié de productes alimentaris quan hi hagi risc
de contaminaci6 directa o indirecta.

Tota persona que es trobi en aquestes circumstancies i que pugui estar en
contacte amb els productes alimentaris no podra realitzar el servei i ho haura
de posar immediatament en coneixement de l'operador de I'empresa
alimentaria per tal d’evitar possibles contagis.

Els operadors de 'empresa alimentaria han de garantir:

- La supervisié i la instruccié o formacié dels manipuladors de productes
alimentaris en questions d'higiene alimentaria, d'acord amb la seva activitat
laboral.

- Que els que tinguin al seu carrec el desenvolupament i manteniment del
sistema d’autocontrol o l'aplicacié de les guies pertinents, hagin rebut una
formacié adequada pel que fa a I'aplicacio dels principis de I’Analisi de Perills i
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Punts de Control Critics (APPCC), esmentat en l'apartat 1 de l'article 5 del
Reglament 852/2004.

- El compliment de tots els requisits de la legislacié oficial relativa als
programes de formacio per als treballadors de determinats sectors alimentaris.

5. Obligacions del contractista

a) Disposar dels permisos i autoritzacions necessaries per a exercir 'activitat
objecte del contracte. Aquests permisos hauran d’estar vigents durant tota la
vida del contracte.

b) Comunicar de forma immediata a I’Ajuntament, qualsevol sancid, infraccio i/o
avis cautelar que puguin comunicar-li les autoritats competents en matéria
d’higiene i seguretat alimentaria.

c) Establir una mesura alternativa a la prestacié del servei pels suposits
excepcionals d’interrupcié del servei habitual.

Llancga, juliol de 2024

Aprovat per la JGL de data 04/07/2024
El Secretari
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