=)
>
@
©
=3
<
@
1
@
1
o
>
>
«
o
&
el
el
¥
©
s
2
&
a
3]
b1
I
<
~
©
>
7]
(6]

Consell Comarcal
del Pla d’Urgell

PLEC DE PRESCRIPCIONS TECNIQUES PER A LA CONCESSIO DEL SERVEI DE GESTIO DEL
MENJADOR ESCOLAR A L'ESCOLA EL TIMO DE SIDAMON PER AL CURS 2024/2025 |
POSSIBLE PRORROGA PER AL CURS 2025/2026.

1. OBJECTE DEL CONTRACTE | CONSIDERACIONS GENERALS

Aquest plec compren les prescripcions técniques del servei de menjador escolar al
centre educatiu El Timé de Sidamon gestionat pel Consell Comarcal del Pla d’Urgell.

Al marge d’aquestes prescripcions, I'empresa contractista també haura d’atendre totes

aquelles altres prescripcions incloses al Plec de Clausules Administratives i la proposta
que hagi presentat a la seva oferta.

Nombre de lots:

LOT1

CENTRE ESCOLAR Total alumnat estimat usuari
ESCOLA EL TIMO. ZER. 32

SIDAMON.

El servei de menjador escolar inclou, a part del menu, el monitoratge amb ['atencié
directa a I'alumnat dels centres durant el temps de la prestacio del servei de menjador i
els periodes de temps anteriors i posteriors, des que acaben les classes del mati fins que
comencen les de la tarda, d’acord amb alld que estableix la RESOLUCIO EDU/448/2024,
de 8 de febrer, per la qual es determina el preu maxim de la prestacid del servei escolar
de menjador dels centres educatius de titularitat del Departament d'Educacié i el preu
de I'ajut individual de menjador escolar per a I'alumnat escolaritzat fora del seu municipi
de residencia en centres educatius privats concertats i municipals, d'acord amb la
planificacio feta al mapa escolar, per al curs escolar 2024-2025.
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del Pla d’Urgell

2. PRESTACIO | CARACTERISTIQUES DEL SERVEI DE MENJADOR ESCOLAR DELS
CENTRES EDUCATIUS

La prestacié del servei de menjador escolar és a carrec integrament de I'empresa
licitadora i compren: I'adquisicié d’aliments i materies primeres, |'elaboracié dels plats
cuinats i de menus adequats a I'alumnat usuari del menjador i, si és el cas, el trasllat del
menjar al centre escolar; totes les tasques de distribucié del menjar dins el menjador
escolar, inclos el servei d’atencié a lI'alumnat durant el temps de menjador fixat; la
neteja, la desinfeccid i el manteniment dels estris que s’utilitzin tant en la preparacid
com en la distribucio i la consumicié del menjar, aixi com la neteja i la desinfeccié dels
locals i les instal-lacions de cuina i menjador d’Us exclusiu per al servei de menjador, i el
manteniment d’aquestes en condicions optimes.

L’'empresa és la responsable de la qualitat técnica de les prestacions i dels serveis
realitzats i també de les consequencies que es dedueixin per a I'"Administracid o per a
tercers de les omissions, errors, meétodes inadequats o conclusions incorrectes en
I’execucid del contracte.

2.1. Modalitat de prestacid del servei

Servei de catering amb linia calenta: El personal de cuina elabora els menus a la cuina
central i son transportats diariament al centre escolar.

Lot 1:
CENTRE ESCOLAR Total alumnat estimat usuari Modalitat de prestacio del servei
ESCOLA EL TIMO. 32 Servei de catering amb linia
ZER. SIDAMON calenta

2.2. Dies de servei

El servei s’ha de prestar tots els dies lectius del calendari escolar, d’acord amb I'Ordre
gue per a cada curs escolar el Departament d’Ensenyament de la Generalitat de
Catalunya publica. Caldra tenir en compte els festius locals, els dies de lliure disposicid
de cada centre, els horaris previstos en cada centre i els torns que, si s’escau, cada centre
estableixi al Pla de Funcionament del Menjador.
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Consell Comarcal
del Pla d’Urgell

L’'empresa haura de coneixer amb antelacio suficient els dies festius, els dies de festa del
centre educatiu, les excursions, sortides o altres previament programades.

No es realitzara servei els dies que, tot i ser lectius amb caracter general, tinguin el
caracter de festius locals en el municipi del centre escolar; aquells dies que el centre
escolar declari festius en exercici de les seves facultats; o bé aquells dies que el
Departament d’Educacio i la direccid del centre determinin que no es requereix la
prestacio del servei.

2.3. Usuaris

D’acord amb la RESOLUCIO EDU/448/2024, de 8 de febrer, els usuaris de menjador
poden ser comensals fixes o comensals esporadics. Es considera comensal esporadic
aquell que fa us del servei menys de tres dies a la setmana o, en el cas de |'alumnat
d'educacid secundaria, el qui en fa Us menys de dos dies a la setmana, i sempre que, en
ambdds casos, el comensal no sigui beneficiari d'un ajut de menjador.

Aixi mateix, els usuaris de menjador escolar de I'escola El Timoé de Sidamon poden ser
considerats:

e Usuaris amb ajuts socioeconomics Ajuts Individuals de Menjador (AIM) o altres
tipus d’ajuts que es puguin esdevenir.

e Usuaris opcionals (que no gaudeixen de gratuitat ni ajut sobre el preu del menu
escolar).

El Consell Comarcal facilitara a I'empresa la relacié d’alumnes amb ajuts AIM de
menjador socioeconomics concedits pel Consell Comarcal del Pla d’Urgell, aixi com la
relacié d’alumnes, que disposi d’algun altre tipus d’ajut de menjador gestionat pel
Consell.

Pel que fa al professorat i al personal d’administracio del centre escolar, aquest també
podra ser usuari del servei de menjador. En aquest cas, se li descomptara del preu la
part que correspongui al monitoratge.
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Per a I'estimacio dels usuaris del servei de menjador s’han tingut en compte diferents
dades quantitatives i aportacions qualitatives.

EINF1C EINF2C EPR TOTAL
Fi
Fix amb ajut| Esporadic arr?i) Esporadic Fix Esporadic Fix Esporadic | TOTAL
Fix AIM Fix ) Fix amb
ajut )
AIM ajut
AIM
Escola El
Timod de 3 2 0 3 4 3 10 5 2 27 5 32
Sidamon

Observacions:
Durant el curs 2023/2024, la majoria d’alumnat amb AIM al 70% ha compactat I’ajut.

2.4. Organitzacio del servei

L’empresa contractista té les obligacions seglients:

» Vetllar perque tot I'alumnat usuari del servei en faci Us, i si hi han alumnes que,
pel motiu que sigui, no assisteixen al servei, ha d’'informar d’aquest fet al centre
educatiu i al Consell Comarcal.

« Vetllar pel bon funcionament del menjador i organitzar, si s’escau, els torns que
siguin necessaris per a la correcta prestacio del servei d’acord amb el Pla de
Menjador del centre.

* Dur aterme el control i el seguiment de I'alumnat usuari del servei de menjador,
assistint-los i donant-los suport a fi i efecte que el temps dedicat al dinar es
desenvolupi dins d’un clima de normalitat absoluta.

« Organitzar I'espai de menjador per grups d’edat i procurar que cada alumne tingui
un lloc fix.

« Organitzar I'Gs dels espais cedits pel centre educatiu amb la finalitat de dur a
terme les diferents activitats del menjador.
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Consell Comarcal
del Pla d’Urgell

» Acompanyarivigilar els alumnes usuaris que s’han de traslladar a peu d’un centre
educatiu a un l'altre per poder fer Us del servei de menjador, si s’escau.

+ Establir les funcions i responsabilitats del personal adscrit al centre.

« Establir sistemes de comunicacio entre el Consell Comarcal i 'empresa i entre
I'empresa i les families dels alumnes.

« Retornar en bon Us i/o reposar el material didactic per a la prestacié del servei
cedit, si s’escau, pel centre educatiu.

L’empresa contractista restara obligada a requerir directament a cada centre a l'inici del
curs, la informacio sobre els dies lectius en qué s’hagin de realitzar excursions, sortides
o altres activitats que puguin tenir com a resultat una disminucio substancial del nombre
de comensals, a fi de poder atendre aquesta variacid sense cap repercussid o
responsabilitat per a I’ens comarcal.

2.5. Control d’usuaris

L’empresa contractista ha de garantir el correcte funcionament del servei de menjador,
per la qual cosa ha de dur a terme el control, I'accés i el seguiment diari de I'alumnat
usuari d’aquest servei.

El contractista ha de disposar d’un sistema en format digital de planificacié diaria del
funcionament del servei menjador, el contingut del qual s’ha de comunicar al Consell
Comarcal i ha de ser consultable pels monitors, la direccid del Centre i el Consell
Comarcal en temps real.

Per identificar a I'alumnat s’utilitzara preferiblement el codi IDALU.

2.6. Planificacio dels menus

Els menus hauran de planificar-se anticipadament i mensual per trams setmanals. Se
n’enviara per correu electronic una copia a les families o tutors legals i als centres
escolars, prévia supervisio i aprovacio del Consell Comarcal del Pla d’Urgell. Si el Consell
creu convenient una modificacio del pla de menus, I'empresa haura d’assumir-la sense
cap cost addicional. Els menus hauran de ser publicats i actualitzats al web de I'empresa.

A la programacid, cal incloure-hi la data, amb informacié completa i entenedora. Els
dibuixos i les imatges que la poden acompanyar no n’han de dificultar la comprensio i
no pot incloure publicitat ni marques d’aliments. També s’han de lliurar les
programacions adaptades per als comensals amb necessitats especials (intolerancies o
al-lergies alimentaries i altres problemes de salut relacionats amb I’alimentacié que ho
exigeixin), aixi com les programacions de menus adaptats.
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Consell Comarcal
del Pla d’Urgell

Les empreses adjudicataries han de disposar de les fitxes técniques dels plats que
componen els menus amb la mesura dels ingredients que contenen (volum i pes) i els
al-lergens, per presentar-les en el cas que se sol-licitin. Aixi mateix, les fitxes tecniques
han d’incloure la informacié dels productes utilitzats en I’elaboracié dels menus segons
les normes d’etiquetatge dels productes alimentaris i d’informacid a les persones
consumidores.

En cas que alguna vegada s’hagi de fer algun canvi de menu per raons de proveiment,
higiene alimentaria o altres, caldra que I'empresa adjudicataria ho comuniqui a les
families, al centre i al Consell Comarcal del Pla d’Urgell.

Els menus han d’estar dissenyats o supervisats per professionals amb formacio
acreditada en nutricié humana i dietética i hauran de tenir en compte les necessitats
energétiques per a cada edat.

El pla de menus per a cada curs escolar s’ha d’adaptar a 'estacionalitat, sense que la
planificacié setmanal dels menus es pugui repetir abans de quatre setmanes.

Es prioritzaran, sempre que sigui possible, els productes frescos, de temporada i de
proximitat. També hi haura d’haver una diversificacid en el tipus de coccid i tecniques
culinaries.

El Consell Comarcal podra comprovar, en tot moment, la procedéncia dels productes
utilitzats per a I'elaboracio dels mendus.

2.7. Elaboracio dels menus

El contractista haura d'elaborar els menus d'acord amb les previsions per a cada centre
educatiu, les obligacions especifiques recollides als plecs i segons la proposta que
I’empresa adjudicataria hagi presentat en la seva oferta.

La modalitat sera:

- Servei de catering amb linia calenta: Utilitzacié de la cuina central autoritzada
per elaborar el menjar i traslladar-lo posteriorment als centres educatius receptors.

El Consell haura d’autoritzar qualsevol canvi de modalitat que pugui esdevenir-se per
circumstancies relacionades amb els equipaments que conformen el servei de menjador
escolar.

La materia primera que s’utilitzi per cuinar ha de ser sempre I'adient pel que fa a les
condicions de salubritat i higiene segons les disposicions vigents, i no es poden utilitzar
materies que tinguin gravades en els seu embolcalls dates de caducitat o de consum
preferent anteriors a la data d’utilitzacio.
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Consell Comarcal
del Pla d’Urgell

Les freqliéncies dels aliments en els primers plats han de ser: hortalisses, 1-2
vegades/setmana; llegum, 1-2 vegades/setmana (igual o superior 6 vegades/mes);
arros, 1 vegada/setmana; pasta, 1 vegada/setmana, i altres cereals, 0-1
vegades/setmana.

Les freqliencies dels aliments en els segons plats han de ser: aliments proteics vegetals
(llegum i derivats), 1-2/setmana; >=6/mes; carns, 1-2/setmana;<=6/mes; carns
blanques, 1-2 vegades/setmana; carns vermelles i processades 0-1/setmana; <=2/mes;
peix, 1/setmana i ous 1/setmana.

Si el primer plat inclou carn, peix o ou, el segon ja no n’ha de dur.

En els segons plats, quan els menus no incloguin carn, peix ni ous, han d’incloure una
raccié d’aliment proteic vegetal.

Cal que s’inclogui almenys un cop per setmana o bé pasta integral o bé I’arros integral.

Cal evitar servir peix espasa (emperador), tonyina vermella (Thunnus thynnus), tauré
(caco, marraix, agullat, gat i tintorera) i llu¢ de riu o luci en els menus per a infants de
menys de 10 anys, a causa del seu contingut en mercuri. | cal limitar també el consum
d’aquestes quatre espécies a 120 grams al mes en el cas dels infants de 10 a 14 anys.

Cal evitar espécies que provenen de destinacions molt llunyanes, com per exemple el
panga o la perca.

Les freqiéncies dels aliments en les guarnicions han de ser les seglients: amanides
variades, 3-4 vegades/setmana, i altres guarnicions (patates, hortalisses, llegum, pasta,
arros, bolets, etc.), 1-2 vegades/setmana. Cal evitar servir patates fregides més d’un cop
per setmana i, d’aquestes, les xips no s’han de servir més d’un cop per programacio
mensual.

Cal evitar la presencia d’aliments precuinats.

Els fregits es poden oferir en els menus, pero sense sobrepassar la freqliencia d’un
maxim de dues vegades a la setmana. La freqliencia recomanada dels fregits en les
guarnicions és d’un maxim d’una vegada a la setmana.

A cada apat cal proporcionar algun producte fresc (hortalissa crua o fruita fresca). La
fruita que se serveixi haura d’estar al seu punt optim de maduracié.

La freqléncia de fruita fresca a les postres ha de ser de 4 vegades per setmana.

A cada apat cal proporcionar hortalisses, en el primer plat, en el segon plat i/o en les
guarnicions.

Cal utilitzar sempre per amanir I’oli d’oliva verge extra.

En totes les coccions i en els fregits, I'oli d’oliva verge extra també és el més
recomanable. Si no és oli d’oliva verge extra, cal que s’utilitzi oli d’oliva o oli de gira-sol
alto oleic del 75%.

L'empresa adjudicataria haura de demostrar la utilitzacié d’aquests tipus d’olis
mitjangant la presentacié de les factures corresponents i acreditar-ne el seu Us quan se
li requereixi.
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Consell Comarcal
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L’aigua ha d’estar sempre present en I'apat.
La utilitzacio de sal en les preparacions ha de ser minima i cal emprar-hi sal iodada.

A més del menu generic, cal atendre el que s’especifica a les obligacions especifiques
dels plecs administratius pel que fa els menus i la proposta que I’'empresa hagi ofert.

2.8. Composicio dels mends

Els menus seran adequats i suficients a I'edat i a les necessitats dietétiques, energétiques
i de creixement dels alumnes, tant pel que fa als aspectes nutricionals ( niUmero de grups
d’aliments, freqliencia d’utilitzacié dels diferents aliments, presencia d’aliments frescos,
predomini d’aliments d’origen vegetal, etc.), com pel que fa als aspectes sensorials
(textures, temperatures, sabors, presentacid, colors...), de manera que la percepcio es
correspongui al nivell de qualitat, varietat i equilibri, proposant la utilitzacié de tecniques
culinaries ben variades i apropiades a I'edat i caracteristiques dels comensals.

Cada menu s’integrara del primer plat, segon plat, les postres, pa i aigua apta per al
consum huma.

El model generic, de la composicid dels apats sera el seglient:

. Un primer plat a base de: pastes, arros, llegums, sopes, cremes, verdures,
hortalisses fresques, etc.

. Un segon plat a base de: carns blanques o vermelles, peix blanc o peix blau,
etc.

. Guarnicions variades pel segon plat d’acord amb les frequencies establertes.

. Postres: quatre dies a la setmana se servira fruita fresca. L’altre dia se servira

un lacti, preferentment, iogurt natural no saboritzat.
. Pa integral i aigua.

Caldra també atendre la proposta que 'empresa hagi presentat a la seva oferta.
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2.9. Transport dels menus

L’empresa contractista sempre s'ha de fer carrec del trasllat dels aliments ja sigui des de
la seva cuina central o bé des de les cuines que tingui autoritzades. El trasllat es dura a
terme en les condicions sanitaries i alimentaries legalment establertes utilitzant
contenidors i envasos homologats, i tenint cura que no afecti negativament la qualitat
dels aliments ni la temperatura. L’'empresa adjudicataria esta obligada a controlar la
temperatura dels apats servits, facilitant un registre escrit diari dels resultats de les
mesures a cada centre educatiu. Els menus s’hauran de servir en condicions de ser
consumits.

En els casos en queé per indicacié de les autoritats sanitaries, no es pugui complir amb
els requisits normatius que exigeix I’Us de la linia calenta, el Consell Comarcal del Pla
d’Urgell haura de donar el seu consentiment a una alternativa al servei .

L’empresa adjudicataria haura de presentar un model de pla d’emergencies per
assegurar la preparacid i entrega dels menus davant situacions com tancament de la
cuina, talls de subministrament de llum, aigua, etc.

2.10. Compliment normativa de condicions higiéniques i sanitaries

El contractista ha de complir tota la normativa vigent sobre seguretat alimentaria.

2.11. Control de qualitat dels aliments

El contractista ha de dur els controls de qualitat que determini la legislacié vigent en tot
el procés d’elaboracié del menjar i fins al seu consum als centres educatius receptors, i
per aconseguir aquest objectiu ha d’aplicar els recursos humans i materials necessaris
per a garantir un bon servei.

L’'empresa ha de garantir mitjancant els seus propis autocontrols, i sota la supervisio de
I’autoritat sanitaria competent, tot el referent a:

. Control dels proveidors de matéries primeres i dels productes elaborats.

. Revisi6 de les condicions de transport, la caducitat, I'aspecte i la temperatura
dels aliments en el moment de la recepcio al centre educatiu.

. Circuits net/brut.
. Cadenes de fred.

. Control de temperatura dels aliments i dels equips per a la conservacio dels
aliments a temperatura regulada (Pla de Control de Temperatures).
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Consell Comarcal
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. Prevencio i control de les possibles plagues utilitzant el sistema de “lluita
integral” (Pla de Control de Plagues).

. Neteja i desinfeccidé de les instal-lacions i els estris emprats (Pla de Neteja i
Desinfeccid).

. Conservacio dels menus testimoni d’acord amb la normativa vigent.

. Capacitacio higienico-sanitaria de tot el personal manipulador d’aliments.

. Control de processos: establir estandards de qualitat aplicables als menus
elaborats.

L’empresa contractista s’ha de responsabilitzar de I’aplicacio, per part del seu personal,
dels autocontrols basats en I'analisi de perills i punts de control critics (APPCC). Cal
aplicar un sistema de tracgabilitat que permeti poder fer un seguiment des de les
materies primeres fins al plat que arriba al comensal.

Cal garantir que, en cas de no poder servir un menu o aliment per qualsevol
circumstancia, I'empresa concessionaria pugui reemplacar-ho per un altre d’equivalent
sense cap pertorbacié del servei.

2.12. Altres obligacions de I’'empresa contractista

Sense perjudici de les obligacions previstes als plecs, 'empresa contractista també
estara obligada a:

o Comunicar al Consell Comarcal, de forma immediata, qualsevol sancid, infraccié
i/o avis cautelar que li notifiquin les autoritats competents en materia d’higiene i
seguretat alimentaria.

. Fer un seguiment in situ dels menjadors escolars en els quals es presta el servei
per part del personal responsable de 'empresa amb una periodicitat mensual, com a
minim, i comunicar-ho al Consell.

3. INSTAL-LACIONS, MATERIAL, MANTENIMENT I NETEJA

3.1. Instal-lacions, material i manteniment

Les obligacions especifiques de I’adjudicatari relacionades amb les instal-lacions i els
materials estan recollides al plec de clausules administratives.

Als annexos es detalla el material de cada menjador que, com a minim, caldra que
I’adjudicatari aporti per a I'entrada en funcionament del servei. També s’hi indica aquell
material del qual disposara.

10
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Consell Comarcal
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Aixi mateix, qualsevol requeriment que formuli el Departament de Salut de la
Generalitat de Catalunya per a I'adequacio de les instal-lacions i la infraestructura de les
cuines, tant si el servei es presta sota la modalitat de cuina al mateix centre o catering, i
ja sigui a l'inici del curs o bé durant total vigéncia del contracte, anira a carrec del
contractista, sense que es pugui repercutir cap cost addicional.

3.2. Manteniment i neteja

Al marge de les obligacions descrites al plec de prescripcions administratives, ’'empresa
assumeix el manteniment i la neteja diaria i a fons de les cuines, els estris, els menjadors
i altres instal-lacions dels centres educatius utilitzades de forma exclusiva per a la
prestacio del servei en finalitzar aquest.

La neteja periodica a fons tipus industrial de les instal-lacions (rajoles, llums, finestres,
etc.) s’haura de fer sempre que sigui necessaria per poder treballar amb les maximes
garanties higieéniques i sanitaries amb el material adequat segons la normativa vigent.
Com a minim es realitzara a I'inici i a I'acabament del curs escolar.

Cada menjador escolar haura de tenir un pla de neteja individualitzat que haura d’estar
exposat en un lloc visible per ser consultat pels organs d’inspeccié que correspongui.

L'empresa contractista ha de dur a terme, al seu carrec, actuacions de desinfeccio,
desinsectacid i desratitzacid sempre que sigui necessari i haura de lliurar un informe
d’aquesta actuacio al centre i al Consell Comarcal.

L’'empresa haura d’efectuar la separacié selectiva de les diferents fraccions dels residus
municipals (organics, envasos lleugers, paper i cartro, vidre i rebuig) generats durant la
prestacio del servei, i haura de dipositar-los diariament als punts de recollida establerts
per I'Ajuntament del municipi. També és responsable de la recollida i reciclatge de I'oli
de cuina usat que es generi de la prestacié del servei, d’acord amb la normativa
aplicable.

L’empresa haura de disposar d’un pla de reduccid de residus, d’acord amb el Reial decret
210/2018, de 6 d’abril pel qual s’aprova el Programa de prevencid i gestié de residus i
recursos de Catalunya.

L’'empresa haura de disposar d’un pla de reduccié del malbaratament alimentari, d’acord
amb la Llei 3/2020 de I'11 de marg, de prevencié de les pérdues i el malbaratament
alimentari.

L’empresa sera responsable del manteniment i reposicié del material necessari per al
servei aixi com higienici de neteja: dosificador de sabd, rotllo eixugamans, productes de
neteja, etc.

Quan I'empresa finalitzi el servei, bé per descans setmanal, vacances o per finalitzacio
del seu contracte, haura de deixar en perfecte estat de conservacio i funcionament el
material i estris de les instal-lacions del menjador.
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Caldra disposar de tots els registres de neteja (dels cubells, de les fregidores, dels
calaixos del congelador, de la nevera ...) i de temperatures pertinents actualitzats i
emplenats (del refrigerador, del congelador, del rentaplats...).

4. PROJECTE EDUCATIU

L'empresa adjudicataria haura de concretar durant el primer mes de l'inici del curs
escolar un model de projecte educatiu que s’adeqiii al funcionament del servei de
menjador escolar objecte de la licitacid i que permeti dotar de continuitat i coherencia
la practica educativa, compartida amb els equips directius dels centres escolars.

El projecte anual haura de promoure el vessant educatiu del servei de menjador, el qual
haura de respondre als aspectes segiients:

« Continguts alimentaris: Els alumnes han d’assolir una série de coneixements
relacionats amb l'alimentacid i la nutricid6 (menjar de manera equilibrada i
correcta) i les tradicions culinaries. Es realitzara un minim de tres jornades
gastrondmiques en cada curs escolar.

» Habits higiénics: L'objectiu és que els alumnes coneguin i practiquin aquells
habits higiénics i sanitaris com ara rentar-se les mans abans i després de dinar,
rentar-se les dents, seure amb una bona postura a taula, etc.

» De relacid social: L’espai de menjador ha de servir per treballar la relacié de grup,
remarcant valors com el respecte, la solidaritat, la diversitat i la integracid social.
S’haura d’establir una programacié d’activitats de lleure que faci incidéncia en
aquests aspectes.

» D’educacié ambiental: Es realitzara un parell d’activitats durant el curs escolar
per al foment d’habits i la sensibilitzacid envers I'estalvi energetic, la recollida
selectiva, etc.

La dotacid del material per a les activitats del periode interlectiu correspon al
contractista i s'haura d'adaptar a les necessitats de cada centre i al perfil de I'alumnat,
sense perjudici del material cedit per part del mateix centre educatiu i/o del AMPA/AFA
o Ajuntament.

L'empresa contractista coneixera i actuara d'acord amb el Pla de Funcionament del
Menjador escolar aprovat pel consell escolar de cada centre educatiu i altres documents
de funcionament i condicions que elabori o disposi I'escola i el Consell Comarcal.
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5. SISTEMES DE COMUNICACIO

Al marge de les obligacions descrites al plec de prescripcions administratives, s’exigira
també a I'empresa adjudicataria les seglients actuacions:

El sistema d’alta al servei de menjador haura de garantir 'accés amb facilitat i la
comunicacio rapida i efectiva amb I’'empresa adjudicataria.

L’'empresa haura de disposar d’alternatives per fer compatible la inscripcid en paper i
també la inscripcio digital.

L'empresa informara al Consell Comarcal i a les escoles de la data a partir de la qual es
podra donar d’alta al servei de menjador escolar.

La familia podra sol-licitar I’alta al servei abans de les 9:00 hores del mateix dia i també
podra comunicar les baixes puntuals al servei per causes inesperades fins a les 9:00
hores del mateix dia.

En el cas dels alumnes amb ajuts de menjador, el Consell Comarcal del Pla d’Urgell
facilitara a I'empresa una relacid d’alumnes amb ajut, el percentatge d’ajut i la
compactacio, si s’escau. Els llistats inclouran totes aquelles dades necessaries per a una
correcta gestié del servei de cara a l'usuari i a la facturacié i comprovacio de dades
posteriors per part del Consell, respectivament.

L’empresa adjudicataria haura d’informar diariament a la direccié del centre de la relacio
d’usuaris que aquell mateix dia es quedaran al menjador perqué la direccié pugui
preveure les sortides al migdia.

L’'empresa haura d’organitzar una sessié de presentacié abans de I'inici del curs escolar
a les direccions i a les families dels alumnes en relacié al servei de menjador escolar. Els
representants del Consell estaran presents a la reunio.

A disposicio de les families, s’habilitara una bustia digital de suggeriments i queixes sobre
els menus, oberta també a les aportacions de les direccions i les AMPES/AFES dels
centres. L'empresa haura de donar resposta individualitzada a les queixes, tal com
s’estableix en els plecs administratius i facilitar copia de les queixes i les respostes al
Consell Comarcal.

Per a cada curs escolar, 'empresa establira un quadre amb el calendari de dies de servei
d’acord amb el calendari lectiu aprovat pel departament d’Educacié de la Generalitat de
Catalunyaila relacio de festius locals i dies de lliure disposicié de cada centre. En aquest
guadre amb calendari, 'empresa també fara constar els dies de compactacié dels ajuts
de menjador facilitats pel Consell Comarcal del Pla d’Urgell. Aquesta documentacid,
adaptada a cada usuari, s’haura de lliurar a les families a I'inici del curs escolar o en el
moment que I'alumne s’incorpori al servei de menjador escolar.
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6. PERSONAL, RATIOS | HORARIS

El contractista té I'obligacié de subrogar els treballadors/es que presten el servei als
diferents menjador, d’acord amb les disposicions del conveni col-lectiu vigent i de la
legislacid laboral aplicable, en els termes que preveu el plec de clausules
administratives. La relacié de treballadors/es afectats per la subrogacio facilitada per
I’actual empresa contractista consta detallada i amb observacions a I'apartat d’annexos.

L'empresa adjudicataria ha de disposar, durant el temps de prestacid del servei de
menjador, del personal adient per atendre I'alumnat.

L’empresa adjudicataria haura de comunicar a l'inici del curs escolar al Consell Comarcal
la relacio de personal adscrit al servei en cada un dels centres educatius especificant les
seves funcions. Aquesta relacid s’"haura d’actualitzar cada cop que es produeixi una baixa
o un canvi de personal.

El personal necessari per garantir un bon funcionament del servei de menjador sera
sempre contractat per I'empresa i dependra exclusivament del contractista, sense cap
mena de vinculacié actual o futura amb el Consell Comarcal del Pla d'Urgell. Haura
d’anar identificat convenientment i vestit d’acord amb la higiene requerida al lloc de
treball.

En les sortides escolars, el servei de monitoratge haura de romandre en el centre i
prestar |'atencié a I'alumnat que faci Us del servei de menjador o altres tasques que se
li encomanin, tals com la preparacio d'activitats, I'elaboracid d'informes, coordinacions,
etc. En cap cas, I'empresa contractista pot deixar d'oferir el servei d'atencié a I'alumnat
de manera unilateral.

L'empresa haura d’atendre la resta d’obligacions previstes al Plec de Clausules
Administratives Particulars.

6.1. Organitzacio i funcions del personal

6.1.1. Persona interlocutora responsable del servei

L'empresa adjudicataria designara una persona responsable de la bona marxa del servei,
gue també sera la persona interlocutora amb les families, amb els centres, el Consell
Comarcal del Pla d’Urgell, la Comissié de Menjador i els monitors/es de cada menjador
escolar.

Aguesta persona haura d'estar localitzable durant el servei i en casos d'incidencies.
Abans de l'inici de cada curs, haura de facilitar al Consell la proposta de distribucio del

14



=)
>
@
©
=3
<
@
1
@
1
o
>
>
«
o
&
el
el
¥
©
s
2
&
a
3]
b1
I
<
~
©
>
7]
(6]

Consell Comarcal
del Pla d’Urgell

calendari de compactacié dels ajuts AIM i tenir un control diari dels alumnes que es
gueden al menjador, separant els que s'han de facturar al Consell i els que no.

Aixi mateix, haura de vetllar pel funcionament del pla de neteja i el pla de les bones
practiques dins del menjador i desenvolupar les gestions administratives i organitzatives
necessaries per al correcte desenvolupament del servei.

6.1.2. Monitors

L'equip de monitors s'haura de fer carrec de I'atencidé de I'alumnat durant el temps de
migdia mentre duri la prestacié del servei a I'escola i haura de desenvolupar una tasca
amb uns objectius i condicions organitzatives establertes que sempre es fara d'acord
amb el projecte educatiu i el pla de funcionament de cada centre escolar. També caldra
gue atenguin les qliestions i requeriments del Consell Comarcal del Pla d’Urgell.

D’acord amb el punt 6.2, 'empresa organitzara el personal del servei de la manera més
optima per atendre també el control de les comandes diaries de menu i avis a la cuina
diariament per demanar-les, passar llista als usuaris, registrar les dades d'assisténcia,
assistir a les sessions de seguiment i de formacid oportunes, atendre personalment els
pares, mares o tutors legals dels alumnes usuaris del servei, preparar activitats per
realitzar durant el periode interlectiu.

Sense perjudici d’allo establert en les obligacions del plec administratiu, I'equip de
monitoratge s'encarregara també de: preparar el servei de taula dels alumnes, distribuir
el dinar, organitzar els habits d'higiene dels alumnes abans i, al final de I'apat, organitzar
I'espai lliure d'aquests alumnes abans i/o després de dinar: joc lliure o semi dirigit al pati,
activitats lliures, semi dirigides o dirigides a altres espais que indiqui la direccié del
centre en cas de pluja o altres circumstancies que ho facin aconsellable, i també
participar en la neteja de |'espai del menjador escolar amb el material adequat.

Aixi mateix, en els menjadors amb alumnat de 1ler cicle d’Educacio Infantil caldra atendre
el canvi de bolquers i higiene.

6.2. Ratios

S’estableix tot seguit el nombre minim de monitors/es que es requereix per a cada
menjador escolar. Correspondra al Consell Comarcal del Pla d’Urgell determinar, si
s’escau, un increment perqué el nombre de comensals i les ratios vigents aixi ho
requereixin.

L'empresa adjudicataria estara obligada a adoptar les noves disposicions que i
comuniqui el Consell pel que fa a I'increment del nombre de monitoratge als menjadors
escolars. Els monitors hauran de complir el servei de dilluns a divendres.
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LOT1

ESCOLA EL TIMO DE SIDAMON. ZER PLAURCEN

e Durada de I'espai interlectiu: 2 h

e Nombre de monitors/es minim: 3

e Hores dedicacié al servei per cada monitor: 2,5 h

e Nombre d’alumnes estimats: 32 alumnes (5 alumnes de 1C EINF; 10 alumnes de
2CEINF i 17 d’educacio primaria. Inclou esporadics)

e Personal a subrogar: Veure Annex personal a subrogar, tenint en compte les
observacions.

En els centres ordinaris |'atencid als alumnes amb necessitats especifiques que
requereixen una atencio especial de suport en I'espai de menjador s'ha de dur a terme
mitjangant els vetlladors que el Departament incorpora per a l'atencié d'aquest alumnat
durant el periode lectiu.

Per altres situacions especifiques que es puguin donar als menjadors dels centres, el
Consell Comarcal estudiara cada cas, juntament amb la direccié del centre i el
departament d’Educacid.

Sense perjudici de I'especificat anteriorment, caldra també atendre la proposta que
I’empresa hagi presentat a la seva oferta pel que fa a monitoratge.

L’'empresa haura de facilitar quan li requereixi el Consell Comarcal una relacié numerica
de tot I'alumnat usuari del servei de menjador, especificant el curs. Aquesta informacio
s’haura d’acompanyar, també, d’una relacié de monitoratge.

7. INSPECCIO | VIGILANCIA DEL SERVEI

Correspon al Consell Comarcal vetllar pel correcte funcionament del servei i podra
requerir la informacié que cregui adient de l'empresa i realitzar les inspeccions
necessaries.

En aquest sentit, I'ens contractant exercira directament, tal com s’especifica als plecs, o
a través de tercers degudament acreditats les funcions d'inspeccié i vigilancia en
I'execucid del contracte. El contractista haura de posar a la seva disposicid els elements
necessaris per tal que puguin acomplir les seves funcions.

També estan facultats per inspeccionar els serveis adjudicats, els inspectors/es del
Departament de Salut de la Generalitat de Catalunya.

Si s’escau, l'empresa haura d'esmenar amb la maxima celeritat les deficiéncies
detectades i n'informara en tot moment al Consell Comarcal.
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També haura de comunicar de forma immediata al Consell Comarcal qualsevol sancié,
infraccid i/o avis cautelar que puguin comunicar-li les autoritats competents en matéria
d'higiene i seguretat alimentaria.

L'empresa contractista haura de facilitar la informacio necessaria per dur a terme la feina
dels inspectors de Salut i en general, de la resta d'administracions que hi tinguin
competencia.

Caldra que I'empresa identifiqui degudament i faciliti les dades relatives a la correccio
en l'aprovisionament, I'emmagatzematge, la manipulacio, I'elaboracid, la presentacio
dels aliments, aixi com les garanties i els processos de qualitat aplicats, sempre que
siguin requerits per I'administracio.

L'empresa haura de vetllar perque la via d'evacuacié d'emergencia quedi lliure
d'obstacles i objectes.

7.1. Auditoria de qualitat

El Consell Comarcal del Pla d’Urgell encarregara per a cada curs una auditoria de qualitat
a una empresa externa especialitzada. L’empresa adjudicataria haura de colelaborar
amb I'empresa auditora per a la realitzacio de les tasques que el Consell Comarcal li
haura encomanat.

8. COMISSIO DE MENJADOR

Es constituira una Comissié de Menjador per a cada lot amb I'objectiu de realitzar el
control i el seguiment del servei de menjador. Estara integrada per:

. Un representant en nom de la direccid del centre escolar

. Un representant de 'AMPA/AFA

. Un representant de I’Ajuntament

. Una persona en representacié de 'empresa adjudicataria

. La gerencia del Consell Comarcal del Pla d’Urgell

. La coordinacié d’Educacio del Consell Comarcal del Pla d’Urgell.

La comissio tindra cura de fer el seguiment del servei de menjador escolar (menus,
activitats i altres), aixi com de recollir propostes i iniciatives per a I'optimitzacié i millora
del servei.

La comissid es reunira almenys dos cops durant el curs lectiu i realitzara seguiment del
servei de menjador en els seus diferents vessants: monitoratge, activitats interlectives,
habits educatius, qualitat del menjar, etc.
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La comissié podra fer propostes de millores que afectin servei i propostes de correccié
de mancances que observin i també haura de proposar qliestionaris de satisfaccid sobre
el servei.

A l'efecte d'inspeccid i control, representants de la comissié podran fer Us del servei de
manera gratuita amb previ avis.

9. COBRAMENT DEL PREU | GESTIO DELS LLISTATS

Cobrament directament a usuaris

D’acord amb els preus unitaris del contracte i el seu corresponent desglos, I'empresa
gestionara directament i cada principi de mes el cobrament del servei a les families o els
tutors legals de I'alumnat usuari del servei de menjador que no disposi d’ajuts de
menjador o de menjador preceptiu amb gratuitat.

En el cas que de I'alumnat no tingui un ajut AIM del 100% i la familia o tutor legal opti
per no compactar-lo, 'empresa gestionara directament cada principi de mes el
cobrament de I'import restant a les families o als tutors legals, sense que en cap cas, el
Consell Comarcal del Pla d’Urgell respongui per impagaments o retards en el pagament
d’aquestes tarifes.

En el cas que I'alumnat tingui algun altre tipus d’ajut parcial sobre el preu del menq,
I’empresa gestionara directament a la familia o als tutors legals el cobrament de I'import
restant que no cobreixi aquest ajut, sense que en cap cas, el Consell Comarcal del Pla
d’Urgell respongui per impagaments o retards en el pagament d’aquestes tarifes.

Cobrament al Consell Comarcal

L’'empresa contractista presentara cada principi de mes al Consell Comarcal la factura
electronica corresponent del mes anterior, d’acord amb els preus unitaris del contracte
i el seu corresponent desglos. Al desembre, caldra fer-ho quan hagi acabat el servei i
dins del mateix mes.

Juntament amb la factura electronica, I'empresa haura de lliurar els corresponents
controls d’assistencia especificant centre escolar, I'alumne/a, preferiblement amb
IDALU, el nivell educatiu, percentatge d’ajut, si és o no ajut amb compactacido o
menjador preceptiu, el nombre de dies que els alumnes han utilitzat el servei, aixi com
les abséncies, tant les que han estat degudament comunicades com les que no.

Caldra afegir també un segon llistat quan es tracti d’alumnat fix sense ajuts i usuari de
menjador d’escoles amb mesures complementaries. En aquest cas, caldra especificar les
seglents dades: centres escolar, alumne/a (preferiblement amb IDALU), el nivell
educatiu i el nombre de dies que els alumnes han utilitzat el servei, aixi com les
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abséncies, tant les que han estat degudament comunicades com les que no.

El Consell Comarcal facilitara a I’empresa un model normalitzat amb tots els camps que
caldra emplenar.

En el cas d’ajuts de menjador escolar, el llistat haura de dur la validacié del centre
escolar, a poder ser, amb el seu segell.

En tots els casos, sera necessaria la firma de la persona responsable de I'empresa i la
presentacio d’aquesta documentacié sera necessari que es faci per registre electronic.

9.2. Abséncies degudament comunicades

En cas d'absencies degudament comunicades a I'empresa, a les families o tutors legals
se’ls haura de descomptar del preu del servei de menjador el cost de I'apat no consumit,
i s'hauran de fer carrec de la part del preu que correspon a monitoratge.

En cas d'absencies degudament comunicades d'alumnes amb ajuts de menjador AIM o
menjador obligatori, al Consell Comarcal se |i haura de descomptar del preu del servei
de menjador, el cost de I'apat no consumit, i s'haura de fer carrec de la part del preu
qgue correspon a monitoratge. Els alumnes beneficiaris de I'ajut no poden recuperar el
dia.

En cas d'absencies degudament comunicades d'alumnes amb menu parcialment
subvencionat per altres ajuts sobre el preu del servei de menjador, si s’escau, al Consell
Comarcal se li ha de descomptar del preu/menu el cost de I'apat no consumit, i s'ha de
fer carrec de la part del preu proporcional que correspon a monitoratge. | a I'alumne
usuari se li ha de descomptar del preu/menu el cost de I'apat no consumit, i s’ha de fer
carrec de l'altra part proporcional corresponent al monitoratge. Els alumnes beneficiaris
de I'ajut no poden recuperar el dia.

En el cas d’abséncies que no hagin estat degudament comunicades, I'empresa cobrara
la totalitat del preu del servei de menjador.
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9.4. Documentacié complementaria

Cada mes de gener, I'empresa haura de facilitar al Consell Comarcal del Pla d’Urgell la
seglent informacio en relacié amb I'alumnat beneficiari d’ajuts:

e |DALU de I'alumne/a:

e Centre escolar de I'alumne/a:

e Import cost menjador per trimestres de gener a marg; d’abril a juny; de juliol a
setembre i d’octubre a desembre:

La coordinadora del servei

Mollerussa, a data de la signatura electronica
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ANNEXOS
LOT 1:
INVENTARI CUINA: EL TIMO SIDAMON
ELECTRODOMESTICS UNITATS
MICROONES 1
NEVERA 1
EINES
GOTS 29
GERRES D’AIGUA 3
ESCORREDOR 1
PLATS PLASTIC 4
CULLEROT 1
CULLERES PLASTIC 2
CAPSES DE DIFERENTS MIDES 4
SAFATES BLANQUES TRANSPARENTS GRANS 2
TISORES 3
GANIVET DE FRUITA 2
GANIVETS 20
CULLERES GRANS 31
FORQUILLES 31
CULLERES PETITES 21
PLATS FONDOS 28
PLATS PLANS 18
PLATS PETITS 10
CULLERES DE SERVIR 3
GANIVETS DE SERRA 3
ESPATULA 1
PINCA GRAN 1
PINCA PETITA 1
TERMOMETRES ALIMENTARIS 2
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