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1.- Objecte i termini d’execucié del servei

Es objecte del contracte I'adjudicacié mitjangant procediment obert simplificat del
contracte de serveis corresponent al servei de menjador escolar, en la modalitat de
catering, incloent també el servei de monitoratge durant I'estona de menjador, de
l'escola de Campllong, per als cursos escolars 2024/2025 i les seves prorrogues, de
tres cursos mes.

Dies estimats del servei: 180 dies lectius per curs escolar (s’ajustara al que determini
el Departament d’'Educacio per cada curs escolar).

El calendari de prestacié del servei sera el corresponent al calendari lectiu de I'escola,
i el servei es prestara mitjangant els recursos técnics i humans adients segons les
especificacions del plec de les clausules administratives particulars i aquest plec de
prescripcions tecniques.

2.- Analisi economic del servei

Numero mig d’'usuaris diaris: 22

Dies totals contracte: 360 dies, dos cursos escolars
Preu menu: 4,30 € més IVA 10% (4,66 € IVA inclos)
Preu atencio a 'alumne: 3,90 € (exempt d’IVA).

Preu total usuari: 8,20€ IVA no inclos, 8,63 € IVA inclos
Import maxim licitacié: 32.814,76 € sense IVA.

També s’inclou un usuari eventual setmanal.

3.- Obligacions especifiques quant a instal-lacions, material i altres béns del
servei

A) Instal-lacions i material

L’Ajuntament de Campllong, a través de la direccié de I'escola, facilitara a 'empresa
adjudicataria I'is de les instal-lacions del menjador de I'escola de Campllong i el
mobiliari d’aquest espai per al servei de menjador.

Pel que fa al material, disposa dels aparells, estris de cuina/office i del parament de
taula que figuren a l'annex 1 del present PPT i anira a carrec de I'empresa
adjudicataria la seva reposicio, reparacié i/o instal-lacié.

Aix0 inclou:
- La reposicio dels béns que figuren a 'Annex 1 que resultin necessaris per la

prestacid del servei segons la normativa vigent i pel bon funcionament del
menjador.

El material de parament (vaixella, estris, etc.) s’haura de reposar d’acord amb
el nombre d’'usuaris, és per aixd que en el cas que aquest sigui superior a
linicial, 'empresa adjudicataria haura de completar la vaixella necessaria per a
la correcta prestacié del servei. Amb l'objectiu de reduir la generacié de
residus, aquest material de parament (plats, gots, coberts, etc.) ha de ser
reutilitzable.



cf església, 21

17459 Campliong
ajuntament@campllong.cat
telf. 972461504 - 664050514

AJUNTAMENT DE CAMPLLONG

v, campllong. cat

Tot el material ha d'estar degudament adaptat a I'edat de I'alumnat per facilitar
la maxima autonomia a 'hora de menjar.

Els productes i materials de neteja que puguin ser utilitzats pel personal de
lempresa i/o els usuaris (escombres, sab6é de mans, tovallons, guants d’un sol
us, bobines de paper de mans, detergents, rentavaixelles, bosses
d’escombraries compostables pels residus organics, etc.).

Els estris i la documentacié indispensables exigits pel Departament de Salut:
impresos dels registres de prerequisits (control de temperatures del menjar i de
les cambres, etc.), aixi com també el subministrament de termdmetres per a
nevera i congelador i de control de temperatura del menjar, envasos per a la
recollida de mostra del menjar i 'equip de control del clor de l'aigua (si s'escau).

L’assumpcio d’aquelles incidéncies i/o millores en el funcionament del servei
que es proposin des del Departament de Salut de la Generalitat de Catalunya
en les inspeccions peridodiques que s’efectuin a I'escola. En el cas que en 'acta
d’inspeccio s’hagin detectat incidéncies que cal corregir, lempresa haura de fer
arribar per escrit un pla de millora a ’Ajuntament, en el qual haura d’especificar,
en funcié de la gravetat, el temps maxim de resolucié de la incidéncia
detectada i complir amb el termini determinat. També caldra enviar una copia
d’aquest pla de millora al centre docent i entregar-lo al personal de menjador
perqué en tingui coneixement i larxivi, juntament amb l'acta de Salut
corresponent, per tal que en noves inspeccions es pugui comprovar que les no
conformitats s’han corregit. En el cas que el Departament de Salut estableixi
una taxa per a les actes dinspeccio, el cost d’aquesta I'haura d’assumir
lempresa adjudicataria.

L'empresa adjudicataria ha d’assumir un fons de contingéncia i reposicio
d’inversions (que inclou: manteniment de maquinaria que necessitin per dur a
terme el servei, la seva reposicio, parament de taula, productes de neteja i
higiene, aixi com el material ludic i de suport per a l'alumnat usuari del
menjador segons el pla de funcionament i/o el que proposi la direccié de
I'escola amb el vist-i-plau de 'AFA de I'escola o I'Ajuntament).

Durant la vigéncia del contracte es portara un registre de la despesa efectuada
per aquests conceptes. En relacié al material ludic s’ha d’acreditar una despesa
minima de 0,02 €/menu i disposar d’'un document de conformitat de recepcio de
la direccid de I'escola. Finalitzat el curs escolar i comprovades les despeses
realitzades per inversions, manteniments, productes de neteja... si no s'ha
exhaurit aquest import previst, la direccid de I'escola podra proposar noves
actuacions d'actualitzacié o adequacio dels equipaments al servei de menjador
amb el vist-i-plau previ de I'ajuntament, que seran obligatories per I'adjudicatari.
Caldra presentar una relacié en format excel de les inversions i manteniments
realitzats aixi com el material ludic (acompanyat de les factures) abans del 30
de juny o bé quan 'Ajuntament ho requereixi, en el termini de 10 dies des de la
recepcid del requeriment.

Qualsevol nou equipament que s’hagi d’instal-lar o els canvis que s’hagin de fer
en les instal-lacions utilitzades hauran de ser comunicats a I'Ajuntament de
Campllong.



cf església, 21

17459 Campliong
ajuntament@campllong.cat
telf. 972461504 - 664050514

AJUNTAMENT DE CAMPLLONG

v, campllong. cat

B) Neteja

Les instal-lacions, el mobiliari i el material que es posaran a disposicié de 'empresa
adjudicataria s’hauran de netejar, mantenir i conservar durant tota la vigéncia del
contracte. En concret:

L’espai de cuina o office i els aparells que hi hagi (rentaplats, nevera).
La sala de menjador i el mobiliari (taules, cadires, pica de rentar mans, etc.)

A Tinici i a la finalitzacié del curs escolar, 'empresa haura de fer una neteja a
fons del material i les instal-lacions del servei. Per portar a terme aquesta tasca
s’ha previst una mitjana de 2h.

Haura de retirar diariament, d'acord amb la normativa aplicable, les
escombraries i altres residus que es generin durant la prestacid del servei, i
traslladar-los al punt de recollida establert per I'ajuntament. Pels residus
organics, 'empresa haura de proporcionar bosses compostables, complintamb
el pla de residus de I'empresa.

Dura a terme tots els protocols de neteja que dicti el Departament de Salut

C) Altres obligacions

L’empresa adjudicataria també haura d’assumir les obligacions seguents:

Disposar d’'una plataforma/web/app o altre sistema telematic d'informacio i
comunicacié6 amb les families usuaries, que sigui personal, amb usuari i
contrasenya. En aquest espai s’hi ha de poder trobar informacié general del
servei (menu mensual, tipus de dinamitzacié d’activitats, preu del servei, etc.)
aixi com personal de l'usuari (imports pagats del servei, informes trimestrals,
etc.).

Haura de realitzar una enquesta anual de satisfaccié als usuaris del servei de
menjador escolar, que es respongui de forma anonima, en relacio a la qualitat,
satisfaccio del servei i aspectes que consideren rellevants.

Permetre que una representacio de I'AFA pugui tastar el menjar, prévia
autoritzacié per part de 'Ajuntament i de la direccié de I'escola i un maxim de 1-
2 persones. Sempre i quan no hi hagi situacions d'emergéncia sanitaria que no
ho facin possible.

Elaborar el pla de menus mensual, que haura d’estar signat pel dietista de
'empresa i organitzat per trams setmanals. En el pla de menus també caldra
incloure una proposta de sopar per tal que aquest complementi a nivell de les
necessitats nutricionals del menor el menu del migdia.

Disposara d’'un pla mensual de dinamitzacié d’activitats, jocs i tematica del
servei de menjador, una vegada concretat amb el centre educatiu el pla de
funcionament de menjador escolar. Aquest pla de jocs caldra que arribi a les
families a través de l'escola i/o AFA, els quals ho publicaran a la web o altra
forma de comunicacié que tinguin previst.

Disposar d'un pla de reduccié del malbaratament alimentari: la Llei 3/2020,
de 11 de marg, de prevencié de les pérdues i el malbaratament alimentari,
requereix en el seu article 6.2 I'obligacié de 'Administracio i de les empreses o
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entitats gestores de serveis d’apats o menjadors escolars d’establir programes i
mesures educatives en aquest ambit, en col-laboracié amb els centres.

- Disposar d'un pla de reduccié de residus: el Reial decret 210/2018, de 6
d’abril, pel qual s’aprova el Programa de prevencié i gestio de residus i
recursos de Catalunya.

- Abans del dia 30 de setembre caldra aportar la declaracié de personal adscrit al
servei. Indicant les dades seglents: NIF, Nom i cognoms, Conveni col-lectiu
aplicable, categoria professional, tipus de contracte, data d'alta contracte, hores
del contracte i horari laboral, antiguitat, venciment del contracte, salari brut
anual estimat per cada treballador atenent a la seva jornada i categoria,
vigéncia del certificat negatiu al Registre de Delinquents Sexuals, etc. Aquestes
dades del personal caldra mantenir-les actualitzades amb les altes/baixes
corresponents al llarg del curs. També cal indicar de forma mensual els
productes diaris ecologics, d'economia social o comerg just servits al menu (si
s'escau).

- Aportar el pla de menus mensual; Presentar factures de productes ecologics,
productes de proximitat i factures de productes produits per empreses
d'economia social o comerg just; Rebut de pagament de les pdlisses de
responsabilitat civil i d'accidents actualitzades, certificat de riscos laborals
vigent, i altres documents requerits per lajuntament per dur a terme el
seguiment del contracte.

- En el suposit de crisi sanitaria o altres emergéncies, 'empresa adjudicataria
estara obligada a complir amb tota la normativa i les recomanacions vigents
que determinin les autoritats competents en la matéria, per tal de garantir tant
la seguretat dels comensals del servei i del centre, com del propi personal de
empresa, i subministrar els menus de la forma que es determini (per exemple:
menus a domicili per a confinament domiciliari per instruccié de les autoritats
competents). També, i a carrec seu, haura de dotar del material de proteccid
necessari (mascaretes, guants, gel hidroalcoholic —si s’escau -, o altres
elements que normativament s'exigeixin, etc.) al personal de cuina/menjador.
Els criteris que es fixin per organitzar correctament el servei s’hauran d’incloure
al Pla de funcionament del menjador escolar del centre.

4. Obligacions especifiques quant a programacio, elaboracioé i caracteristiques
dels menus

41. L'empresa adjudicataria es compromet a presentar, en format digital, a
lajuntament i a la direccié del centre la programacié mensual dels menus diaris
organitzada per trams setmanals de la forma més clara i detallada possible com a
minim 3 dies escolars abans del nou mes. Igualment, els fara arribar els menus en
format digital de les programacions de les dietes especials de cada alumne/a.

A la programacié mensual dels menus cal incloure-hi una proposta de sopar i la
informacié que contingui ha de ser completa i entenedora, i caldra que quedi indicat
quins son els productes del municipi, els ecologics, de proximitat o d’'economia social.
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
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(intolerancies o al-lérgies alimentaries i altres problemes de salut relacionats amb
alimentacioé que ho exigeixin).

4.2 L'empresa adjudicataria ha 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-lérgens. Aixi mateix, les fitxes técniques han d’incloure la informacié dels productes
utilitzats en l'elaboracié dels menus segons les normes d’etiquetatge dels productes
alimentaris i d’informacio a les persones consumidores; en tot cas caldra que quedi
especificat de forma clara el nom del proveidor (indicant el seu Registre Sanitari).
Caldra entregar-les quan aixi ho requereixi I'’Ajuntament.

Aixi mateix caldra lliurar, quan aixi ho requereixi 'Ajuntament, la llista de proveidors
homologats especificant el producte que subministren aixi com les fitxes técniques.

4.3 Els menus han d’estar dissenyats o supervisats per professionals amb formacio
acreditada en nutrici6 humana i dietética que coneguin i segueixin les recomanacions
proposades pel Departament de Salut de la Generalitat de Catalunya i/o d’altres
organismes oficials, i per la normativa vigent aplicable.

4.4, Les programacions i lelaboracié dels tipus de menus que haura de garantir
empresa son les seguents:

- Menu estandard/basal.
- Tot tipus d’intolerancies i al-lergies (*)
- Diabetis (*)
- Afectacions digestives puntuals (dieta astringent, per exemple)
- Reégim/hipocaldrica (*)
- Sense carn
- Sense porc
- Ovolactovegetaria
- Halal
- Hiperproteica (*)
- Hiposoddica (*)
- Altres situacions que tinguin relacié amb alimentaci6 (alumnat amb trastorn de
espectre autista, etc) (*)
(*): Cal requerir informe médic actualitzat de l'usuariper cada curs escolar

D’aquests menus o altres variants, ’empresa aportara aquells que aprovi el Consell
Escolar i que també quedaran recollits i aprovats en el pla de funcionament del
menjador escolar; En tot cas, sempre incloura els menus que per motiu de salut i
intolerancies o al-lérgies siguin necessaris.

En cas que s'autoritzi que els menus siguin preparats per ser subministrats a domicili
per situacions sanitaries o altres autoritzades pel Departament d’Educacio,
I'adjudicatari haura de fer lliurament dels mateixos menus que els servits a I'escola de
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forma generalitzada, i complira amb la normativa vigent d'embalatge, procediments de
preparacio, temperatura i altres registres necessaris.

Els menus servits al menjador escolar hauran de ser equilibrats, variats i adaptats a les
necessitats nutritives de cada grup d’edat. Caldra adaptar al maxim la programacio
dels menus diferents a lestandard i fer-hi només les modificacions minimes
necessaries d’acord amb la dieta que s’hagi de portar a terme vetllant pel seu equilibri
energetic.

En cas que un plat o combinacioé de plats de la proposta de menus mensual no tingui
acceptacié a la majoria dels usuaris, 'AFA (o la direccio de I'escola) amb el vist-i-plau
de 'Ajuntament, podra proposar modificacions del pla de menus mensual, als efectes
d'evitar el malbaratament alimentari.

4.5 De forma general, l'elaboraci6 de menus fruit d’al-lergies i intolerancies
alimentaries, régim, problemes de masticacio o disfagies, diabetis ... només es portara
a terme quan la familia acrediti aquesta situacid mitjancant el certificat meédic
actualitzat. Sera responsabilitat de I'empresa adjudicataria requerir a la familia
I'informe médic a efectes de control i acreditacio.

4.6 Les racions subministrades de cada plat (gramatge) hauran de ser proporcionals al
grup d’edat a qui va dirigit, distingint un gramatge diferent per a nens/es de 3 a 6 anys
o de 7 a 12 anys, sense oblidar 'apeténcia de cada infant. En tots els casos, s’haura
de tenir en compte que els usuaris puguin repetir del primer plat. Vegi's les pautes de
la Generalitat de Catalunya:

http://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/promocio salut/alimentacio
saludable/02Publicacions/pub alim inf/documents tecnics preme/gramatges-

infantils.pdf.

4.7. La matéria primera utilitzada haura de ser en tot moment adequada, pel que fa a
les condicions de qualitat, salubritat i higiene, i d’acord amb les disposicions vigents,
sense que es puguin utilitzar matéries que tinguin gravades en els seus embolcalls
dates de consum preferent o de caducitat vencudes. Aixi mateix les dietes podran ser
objecte de revisio per part del I'ajuntament o 'AFA - el qual podra demanar informes a
especialistes en el tema -. En tot cas si des de la 'Ajuntament, 'AFA o el Departament
de Salut es demana una modificacié de plats, aliments o proveidors del pla de menus
caldra atendre-la en la major brevetat possible.

4.8. La programacié, elaboracidé, presentacié i servei d’aquests menus no només
hauran de preveure aspectes nutritius i higienics, siné també sensorials i educatius. Es
per aixd que hauran de complir els requisits seglents:

a. Laredaccié haura de serclara i detallada. Caldra especificar:

o El tipus de preparacio i d'ingredients de cada plat (ex. mongeta tendra
amb patata, enlloc de verdura; poma enlloc de fruita).

o La coccid utilitzada (ex. forn, bullit, etc.).

o ATlimprés també hi haura de constar el nom de l'escola, la data i el nom
del dietista de 'empresa que I'ha revisat i el numero de col-legiat.

b. La presentacio dels plats sera variada i acurada.
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. Pel que fa al tipus de preparacio, els menus s’hauran d’adaptar a la temporada
estacional i procurar productes frescos als menus d’acord amb la definicié que
en fa, per a cada aliment, el Codi Alimentari Espanyol.

. De cada tipus de producte (carn, peix, fruita, verdura, etc.) s’haura d’aportar la
maxima varietat possible (per ex. de carn: vedella, pollastre, conill, gall dindi,
porc, xai, etc.).

Pel que fa a les principals fruites, hortalisses i verdures fresques que s’utilitzin,
s’escolliran d’acord amb el calendari de disponibilitat dels aliments de
temporada.

Incorporar 2 productes provinents del municipi de Campllong, 5 productes
ecologics, 10 productes de proximitat i 2 productes produits per
empreses socials (centre especial de treball, d’empreses d’insercio, de
cooperatives o similar) o de comerg¢ just en les programacions mensuals
dels menus escolars.

Aquests productes son d’obligat compliment, i no tenen consideracio per la
puntuacié dels criteris d’adjudicacié. Si n'ofereix I'adjudicatari, s’afegiran a
aquests minims exigits.

Si 'Ajuntament té dubtes respecte un o varis productes ecologics introduits,
I'empresa haura d'acreditar que I'aliment proposat com ecologic compleix amb
les especificacions técniques que estableixen els Reglaments (CE) 834/2007,
889/2008 i 1235/2008, sobre produccio i etiquetatge dels productes ecologics i
pel qual es deroga el Reglament CEE/2092/91 o estandard equivalent, amb
certificacio del responsable- dietista de I'empresa.

Es considerara producte de proximitat el que provingui de productor de
comarques gironines, Maresme, Osonai Vallés Oriental.

Es considera producte produit per empresa deconomia social els que
provinguin d'empreses d’insercio de col-lectius especials, com ara, els centres
especials de treball i les cooperatives d'iniciativa social o similar. | es
considerara un producte de comerg just, els productes certificats amb I'etiqueta
FAIR TRADE.

Pel que fa a les principals fruites, hortalisses i verdures fresques de produccio
ecologica, de proximitat o d’economia social que s’utilitzin, s’escolliran d’acord
amb el calendari de disponibilitat dels aliments de temporada.

Caldra aportar la llista dels productors que realitzaran el subministrament i les
certificacions corresponents en el moment de presentar la plica tant a efectes
de puntuacio en els criteris d'adjudicacié d'aquesta licitacié com per garantir els
productes minims exigits.

No es podra repetir estructura dels menus segons el dia de la setmana, caldra
procurar la maxima alternanca.

. S’hauran d’evitar les combinacions de plats massa denses o massa lleugeres i
també les combinacions que s6n de dificil acceptacio per a la majoria d’'usuaris.

. S’hauran d’incloure propostes gastronomiques relacionades amb festivitats i
aspectes culturals del nostre entorn.
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i. La composicié de I'apat del dinar haura d’estar formada per un primer plat, un
segon plat, guarnicio, postres, pa.

El tipus i la freqiéncia d’aliments que haura de complir 'empresa en la
programacio i elaboracié dels menus escolars sera la seglent:



cf església, 21
17459 Campliong

ajuntament@campllong.cat
telf. 972461504 - 664050514

AJUNTAMENT DE CAMPLLONG

www.campllong. cat

(Font: Criteris Alimentaris per a la contractacio de la gestio del menjador dels
centres educatius. Agencia de Salut Publica de Catalunya, agost de 2022)

FREQUENCIES DELS ALIMENTS | DE LES TECNIQUES
CULINARIES EN LA PROGRAMACIO DELS MENUS
DEL MENJADOR ESCOLAR

En la programacio de menus de cinc dies del menjador escolar, s'han de complir les fre-

quencies d'aliments i tecniques culinaries seguents:

GRUPS D’ALIMENTS FREQUENCIA
SETMANAL

Hortalisses' 1-2

Llegum 1-2 [z b al mes)

Arros? 1

Pasta® 1

Altres cereals [mill, blat de moro, fajol, etc.] o tubercles [patata, moniato, etc.) 0-1

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

Aliments proteics vegetals (llegum i derivats)* 1-2 [z 6 al mes)
Quan els menUs escolars no incloguin carn, peix ni ous, han d'incloure

una racié d'aliment proteic vegetal (preferentment llegum i derivats, 5

o altres opcions com seitan o fruita seca).

Carns® 1-2 [< 6 al mes])
Carns blanques 1-2

Carns vermelles i processades 0-1

Peixos 1

Ous 1
|Guarnicions ]
Amanides variades 3-4

Altres [patates, hortalisses, llegums, pasta, arros, bolets, etc.] 1-2
Postres ]
Fruita fresca 4-5

Altres postres no ensucrades [ingurt, formatge fresc, matg, fruita seca, etc.) 0-1

Precuinats (arrebossats, canelons, croquetes, crestes de tonyina, pizzes,

. . €2
hamburgueses i salsitxes de tofu, etc.) /mes
Fregits [segons plats) < 2/setmana
Fregits [guarnicions) < 1/setmana
Preséncia d’hortalisses crues o fruita fresca A cada apat
Preséncia d’hortalisses en el menu A cada apat

Utilitzacié d'oli d'oliva o de gira-sol altooleic per cuinar i per fregir
Utilitzacié d'oli d'oliva verge per amanir

Preséncia diaria de pa integral

*Cuinats sense carn, ni peix ni ous.

1. Noinclou les patates.

2. 0 bé la pasta o bé larros han de ser integrals.

3. Es considera carn vermella tota la carn muscular dels mamifers, incloent-hi la carn de bou, vedella, porc, xai, cavall i
cabra. La carn blanca és, per tant, la carn d’aus, aixi com tambeé la del conill. La carn processada és la que ha estat
transformada a traves de la salag, el curat, la fermentacio, el fumat o altres processos per millorar-ne el gust o la con-
servacio [s'hi inclouen el pernil, salsitxes, carn en conserva, carn seca, preparacions i salses a base de carn, etc.).
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Consideracions de I'Agéncia de Salut Publica de Catalunya segons criteris alimentaris
per a la contractacio de la gestié del menjador dels centres educatius, agost de 2022:

Les programacions han de constar dun minim de menus per a quatre
setmanes (un mes), que es poden anar repetint amb petites variacions
corresponents a ladaptacié dels aliments a la temporada, al tipus de
preparacions (més fredes o calentes, en funcio de lépoca de lany), a les
festivitats, etc.

Shi han despecificar el tipus de preparacio i d’ingredients de tots els plats
de la programacio, i cal variar-ne la presentacio. Cal especificar-hi també el
tipus de salses i de les preparacions de les pastes, arrossos, llegum, etc., aixi
com el tipus de carni peix i la seva preparacio.

Shan dadaptar les quantitats de les racions servides a ledat i a lapetencia
dels infants, per tal que sadeqiin a les seves necessitats i, al mateix temps,
seviti el malbaratament daliments. La relacié dels gramatges orientatius de
diferents aliments en funcio del grup dedat es pot consultar al document Taula
de gramatges en funcié de ledat. Edicio 2020 (o la seva actualitzacio que hi
hagués durant la vigencia del contracte).

Les freqiiencies dels aliments en els primers plats han de ser: hortalisses, 1-2
vegades/setmana; llegum, 1-2 vegades/setmana (26 vegades/mes); arros, 1
vegada/setmana; pasta, 1 vegada/setmana, i altres cereals, 0-1
vegades/setmana.

Cal que shi incloguin almenys 1 cop per setmana o bé la pasta integral o bé
larros integral.

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

Les freqiiéncies dels aliments en els segons plats han de ser les seglients:
aliments proteics vegetals (llegum i derivats), 1-2 vegades/setmana (26
vegades/mes); carns, 1-2 vegades/setmana (<6 vegades/mes; carns blanques,
1-2 vegades/setmana; carns vermelles i processades, 0-1 vegades/setmana);
peixos 1 vegada/setmana, i ous 1vegada/setmana. Les carns vermelles son la
vedella, porc, xai, efc., i les processades, les salsitxes, hamburgueses,
mandonguilles, pernil, etc.

Cal evitar servir peix espasa (emperador), tonyina vermella (Thunnus thynnus),
tauré (cago, 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 daquestes quatre espéecies a 120 grams al mes en el
cas dels infants de 10 a 14 anys.

Les freqiiéncies dels aliments en les guarnicions han de ser les seglents:
amanides variades, 3-4 vegades/setmana, i altres guarnicions (patates,
hortalisses, llequm, pasta, arros, bolets, etc.), 1-2 vegades/setmana. Cal evitar
servir patates fregides més dun cop per setmana i, daquestes, les xips no
shan de servirmés dun cop per programacié mensual.
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- La presencia d’aliments precuinats (canelons, lasanyes, croquetes, crestes
de tonyina, pizzes, arrebossats, salsitxes de tofu i altres preparats industrials)
pot ser de dues vegades al mes, com a maxim.

- Aixi mateix, sha devitar que les guarnicions que acompanyin aquests plats
siguin també precuinades (per exemple, patates prefregides). Cal que a la
programacié dels menus sindiqui quan els plats no sén delaboracio propia
(precuinats).

- Els fregits es poden oferir en els menus, pero sense sobrepassar la freqliencia
dun maxim de dues vegades a la setmana.

La freqiiencia recomanada dels fregits en les guarnicions és dun maxim
duna vegada a la setmana.

A cada apat cal proporcionar algun producte fresc (hortalissa crua o fruita
fresca).

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

Cal utilitzar sempre per amanir l'oli d’oliva verge.

En totes les coccions i en els fregits, I'oli d’oliva verge també és el més
recomanable. Si no és oli doliva verge, cal que sUtilitzi oli d’oliva o oli de
gira-sol altooleic.

En cas dacompanyar els apats amb pa, cal garantir que sofereix pa
integral.

Laigua ha destar sempre present en lapat. Laigua de laixeta, provinent
duna xarxa de distribucio publica, és apta i saludable per al consum i evita
que es facin servirenvasos dun sol us.(*)

La utilitzacié de sal en les preparacions ha de ser minima i cal emprar-hi
sal iodada.

(*) Laigua que es servira sera aigua potable de l'aixeta, tal i com recomana
I'Agéncia de Salut Publica de Catalunya. A la taula shaura de servir en
gerres, ampolles de vidre o de plastic dus alimentari reutilitzable.

En cas que hi hagués un problema amb el subministrament d'aigua potable
de la xarxa publica que fes inviable poder beure l'aigua de l'aixeta, o bé
quan la comissiéo de seguiment de menjador escolar aixi ho aprovi,
l'adjudicatari haura de proporcionar aigua embotellada, preferentment en
envasos reutilitzables.

En substitucio a les garrafes, també hi haura l'opcio de subministrar fonts
daigua en el menjador. El cost del subministrament i la reposicio
daquestes anira a carrec de l'empresa adjudicataria. A la taula shaura de
serviren gerres, ampolles de vidre o de plastic dus alimentari reutilitzable.

j- Altres aspectes que 'empresa adjudicataria haura de tenir en compte pel que fa
ala frequéncia i la seva relacié amb la composicio dels menus:
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- En el cas que en la programacié del menu hi hagi un producte lactic de postres,
lempresa ha de garantir que 'alumnat que opti per menjar de postres fruita
fresca els 5 dies a la setmana, ho pugui fer. En aquest sentit, haura de facilitar
un romanent de fruita al menjador i caldra que doni instruccions al personal del
servei perqué gestioni aquest romanent amb la finalitat devitar el
malbaratament.

- Tenint en compte la situacié actual dels menjadors escolars, la incorporacio
dels productes lactis sense sucre en els menus, com per exemple el iogurt
natural, es portara a terme de manera progressiva per tal d’educar el paladar
dels infants. El procés d’adaptacio es fara per consens amb 'AFA.

Mentre duri aquest procés, 'empresa haura de proporcionar aquests productes
amb les dues opcions (amb i sense sucre) si I'escola ho sol-licita.

5.- Modalitat d’elaboraci6 dels menus
El menjador escolar és el modalitat de catering total, transportat en linia calenta.

L’empresa adjudicataria elabora el menjar a les instal-lacions propies (la seva cuina
central) i el subministra posteriorment al menjador del centre educatiu amb mitjans
adequats.

El sistema d’elaboracio i subministrament ha de ser en linia calenta i d’acord amb els
requeriments especificats a les presents prescripcions técniques aixi com la normativa
vigent emesa per l'autoritat competent al llarg de la vigéncia del contracte.

L’empresa tindra el menjar disponible al menjador en equips preparats per a la
conservacié de la temperatura o amb el temps minim d’antelacié abans del dinar,
segons l'horari establert per al centre, seguint en tot moment la normativa vigent
emesa per l'autoritat competent a llarg de la vigéncia del contracte.

Quan per motius aliens a 'empresa (per ex. talls de gas, electricitat, etc.), l'empresa no
pugui cuinar el menjar, aquest s’haura d’elaborar altres instal-lacions i subministrar
posteriorment a I'escola en linia calenta o linia freda.

6. Trasllat dels menus

El trasllat dels menus des de la cuina central de 'empresa a I'escola anira a carrec de
lempresa adjudicataria o si s’escau, de 'empresa a qui ho subcontracti. En aquest
cas, caldra recollir els contenidors isoterms i demés estris utilitzats per al transport dels
menus el mateix dia de la prestacié del servei (0 maxim a I'endema just coincidint amb
el transport dels nous menus).

La distribucié del menjar haura de complir les condicions d’higiene i seguretat
alimentaria establertes per la normativa especifica vigent. S’haura de garantir en tot
moment la temperatura dels plats des de I'elaboracio fins al servei i el manteniment en
bon estat dels contenidors utilitzats per al trasliat.

Les dietes especials fruit al-lérgies i intolerancies alimentaries s’hauran d’entregar, als
centres, en safates individuals i hauran d’estar etiquetades per a evitar errors.
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El menjar s’haura d’entregar juntament amb un document, tipus albara de lliurament i
informe, on hi consti, entre d’altres coses, el nom de 'empresa, el del centre, la data, el
nombre de menus sol-licitats, les diferents dietes que hi hagi, I'hora i les temperatures
de sortida del menjar i el numero de registre sanitari de la cuina que depenguin.
Aquest document també haura de preveure un apartat d’'observacions per tal que les
persones receptores puguin fer les anotacions oportunes i sigui una via de
comunicacio i de seguiment del servei amb la cuina d’origen.

El trasllat del menjar des de la cuina a I'escola es fara a través dels mitjans adequats
segons la normativa vigent.

7.- Compliment de la normativa higienicosanitaria i autocontrols

7.1. L'obtencié dels permisos necessaris per al funcionament del servei de menjador
els ha de tramitar i aconseguir directament 'empresa adjudicataria. Caldra que acrediti
que disposa de lautoritzacié sanitaria corresponent per poder prestar el servei,
concedida per l'autoritat competent, amb la inscripcié de la cuina central de 'empresa
en el corresponent Registre Sanitari d’'Industries i Productes Alimentaris de Catalunya
(RSIPAC).

7.2. L'empresa adjudicataria haura de complir la normativa higienicosanitaria vigent pel
que fa a l'elaboracid, manipulacio i trasllat dels aliments i establir un pla d’higiene
basat en el sistema APPCC (analisi de perills i punts de control critics). També s’haura
de responsabilitzar de l'aplicacid, per part del seu personal, dels autocontrols basats
en aquest sistema.

Per garantir la seguretat alimentaria i la innocuitat dels aliments subministrats als
usuaris del menjador s’hauran de portar a terme els prerequisits 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, si s'escau

- Pla de manteniment d'instal-lacions, equips i estris.

- Pla de control de neteja i desinfeccio

- Pla de control de plagues i altres animals indesitjables, sis'escau
- Pla de formacié i capacitacio del personal

- Pla de control de proveidors

- Pla de tracabilitat

- Pla de control d’al-léergens

- Pla de control de residus

- Control de les temperatures

- Mostres testimoni del menjar suficients segons marc legal vigent
- Prevencio de legionel-la, sis'escau

Aquests plans i daltres que es puguin instaurar, s’hauran de controlar i registrar
d'acord amb els protocols que estableixi la normativa del Departament de Salut.
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7.3. Pel que fa al pla de control dels al-lergens i substancies que provoquen
intolerancia alimentaria, a més del seguiment i compliment a nivell alimentari, també
s’haura d'evitar I'is de guants de latex i substituir-los, si és necessari, per guants
d’altres materials autoritzats.

7.4 En el cas del control de temperatures és responsabilitat de 'empresa adjudicataria
garantir que la temperatura dels aliments des de I'elaboracié fins al servei a 'usuari es
mantingui, d’'acord amb el que determina la normativa vigent (menjars calents: igual o
superior a 65°C; menjars refrigerats amb un periode de durada inferior a 24 h: igual o
inferior a 8°C o 4°C si la durada és superior a 24 h; i menjars congelats: igual o inferior
a — 18°C). Es per aix0 que haura de portar a terme els mecanismes necessaris perqué
es compleixi. En el cas que hagi de fer inversions per poder garantir aquestes
temperatures des de l'elaboracio fins al subministrament al centre, aquestes aniran a
carrec de 'empresa adjudicataria.

Dins dels autocontrols sanitaris que s’han de dur a terme a les cuines centrals és
imprescindible el control i registre en l'albara de la temperatura del menjar abans de
ser distribuit al centre escolar.

7.5. Pel que fa als plats testimoni, a la cuina/office es recolliran mostres de tots els
aliments que hagin estat transportats (per la naturalesa d’aquest servei), i estiguin
llestos per al seu consum, siguin crus o cuits.

Dins dels aliments preparats s’inclouen també fruites trossejades o triturades, pernils,
embotits o formatges que s’hagin de tallar a la cuina.

La recollida de mostres s’efectuara en condicions d’asépsia, sense que aixo vulgui dir
esterilitat absoluta. Per tant les mostres d’aliments es recolliran amb coberts nets -no
estérils-, agafant un nou joc de coberts per a cadascun dels aliments recollits. La
persona que realitzi el mostreig haura de rentar-se bé les mans abans d'iniciar la
recollida de les mostres. Si en el procés s’embruta les mans, haura de repetir el rentat
abans de recollir una nova mostra.

Cada mostra es recollira en el moment de servir 'aliment i es dipositara en una bossa
o pot de mostra, perfectament tancat, que proporcionara 'empresa adjudicataria.

L’empresa haura de proporcionar, al seu carrec, els menus addicionals necessaris per
tal de poder efectuar la recollida del plat testimoni.

Si en el moment de la recollida, s’embruta la superficie externa, un cop ben tancada,
s’haura de netejar amb paper d'un sol us.

A cada bossa de mostra o pot de cada plat s’hauran d’anotar les dades seguents:
¢ Numeracio de la mostra (1, 2,3, etc.)
e Data de recollida
¢ Nom del plat o aliment

Aquestes mateixes dades també s’hauran de registrar a 'imprés corresponent.

Les mostres recollides s’hauran de guardar al congelador o refrigerador durant 7 dies,
és a dir, les que es recullin un dilluns no es podran llengar fins al dilluns seglent i aixi
successivament, d'acord amb la normativa vigent.
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7.6. En relacio a la formacio i capacitacio del personal, totes les persones que hagin de
participar, sigui de forma habitual o esporadica, en els diferents controls sanitaris
exigits (control i registre de temperatures, del clor de [laigua, etc.), seran
convenientment formades en seguretat alimentaria per part de 'empresa i disposar de
la titulacié adient, a més de la possible supervisid del Departament de Salut de la
Generalitat de Catalunya.

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

7.8. Haura de disposar d'un pla d’analisis microbioldogiques que permeti verificar la
qualitat sanitaria dels plats elaborats.

7.9. L'empresa adjudicataria se sotmet a les inspeccions del Departament de Salut i/o
municipal, del Departament d'Educacié i/o consell comarcal.

8. Organitzacié del serveii pla de funcionament del menjador

8.1. L'empresa adjudicataria vetllara pel correcte funcionament de la prestacié del
servei de menjador.

L’organitzara establint el sistema més adequat de manera que es pugui desenvolupar
el servei en un ambient agradable i tranquil. Per fer-ho, tindra en compte els equips de
personal, el nombre d'usuaris, els horaris, els espais, el material de qué disposi i el
sistema de servei del menjar de I'escola.

8.2. Els principis basics a desenvolupar durant el servei sén I'adquisicié d’uns bons
habits alimentaris i higiénics, educacioé sociali el gaudiment d’'un temps de lleure.

Procurara que el temps dedicat a menjar no sigui inferior a 30 minuts ni superior a una
hora, tenint en compte, sempre, aquells alumnes amb necessitats especials.

Quan calgui, proposara canvis organitzatius amb la finalitat de millorar el servei.
Dura a terme el control i seguiment de I'alumnat usuari del menjador.

8.3. Disposara d'un técnic responsable de fer la coordinacié general i la supervisié del
menjador escolar objecte de licitacio (en tot cas, tindra consideracié de personal propi i
no subrogable), que dirigira, controlara i supervisara el treball del personal adscrit a
lescola amb la finalitat que es pugui garantir la correcta prestacié del servei, sens
perjudici del suport de I'staff de 'empresa que requereixi.

També son funcions del coordinador general:

a. Vetllar per la cohesié de I'equip de treballadors del servei i per la bona relacié
amb la direccié i equip docent de l'escola, 'Ajuntament i les families dels
usuaris del servei.

b. Establir el cronograma i les tasques/activitats que s’hauran de portar a terme i
en supervisara la seva execucid per part de tot el personal del servei. Tant pel
que fa a la recepcid, control i distribucié del menjar, com a la realitzacié
d'activitats ludiques dirigides o semi-dirigides i actuacions de parament de taula
i neteja dels espais utilitzats. Vetllar perqué cada monitor tingui assignat un
grup d'alumnes;
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c. Vetllar perque els equips de personal del menjador i les seves funcions quedin

degudament definides en els plans de funcionament d'acord amb aquest PPT i
el PCAP; i també revisara tota I'organitzacié del servei (espais, torns, atencio a
les families...) i proposara les millores que siguin necessaries per al servei.

8.4. El Pla de funcionament del menjador escolar de 'Escola de Campllong, que
sera especific a aquesta escola, sera elaborat per I'empresa adjudicataria d'acord amb
el projecte educatiu i les normes d'organitzacio i funcionament del centre, seguint les
directrius de la direccié del centre i/o 'AFA.

El Pla s’haura d'ajustar a les orientacions que estableix el Departament d’Educacio de
la Generalitat de Catalunya. Hi haura de constar:

Modalitat de gestié del servei i elaboracié del menjar. Tipus de dietes generals
a servir i de les dietes especials que siguin necessaries segons especificitats
de salut de I'alumnat que ho requereixi.

Calendari de prestaci6 del servei.

Espais i instal-lacions del centre necessaris per portar a terme l'activitat del
menjador.

Capacitat maxima del nombre d'usuaris, el nombre de torns, etc.

El personal necessari per a la correcta prestacié del servei, en funcié de la
previsié d'usuaris.

Cronograma del servei especificant les responsabilitats i funcions del personal.
Caldra indicar el nom de tot el personal del servei especificant el grup al qual
atén. | especialment, cal fer constar el nom del monitor de referéncia per
I'alumnat amb al-lérgies, diabetis o altres especificacions mediques que ho faci
necessari. En tot cas, han de tenir la formaci6 adequada per atendre
adequadament aquest alumnat.

El preu del servei dels diferents usuaris, les modalitats de pagament i el control
d’'usuaris.

Aspectes educatius i criteris alimentaris que han de guiar el desenvolupament
del servei.

Programacié de les activitats de lleure que es portin a terme i els espais que
s’utilitzaran per a aquest fi.

Informacié a les families: informacié dels menus, canals dinformacié a les
families, etc.

Normativa de menjador de de I'Escola (preus publics o altra normativa
d'inscripcio i funcionament del servei)

Els protocols dincidéncies, en cas daccidents, o dadministracié de
medicaments

El pla d’evacuacioé i emergéncia del centre.
Les normes de convivéncia i el protocol a seguir segons tingui previst 'escola.

Altres aspectes que es vulguin tenir en compte.
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El Pla de Funcionament del Menjador, que sera aprovat pel Consell Escolar de I'escola
i posteriorment autoritzat pel Departament d’Educacio de la Generalitat de Catalunya,
caldra trametre'n copia a 'Ajuntament i posar-lo en coneixement de tot el personal del
menjador.

9. Personal del servei de menjador escolar
Personal de monitoratge:

- 1 monitor per a realitzar les tasques de monitoratge de I'alumnat d’educacio
infantil.

- 1 monitor per a realitzar les tasques de monitoratge de 'alumnat d’educacié
primaria.

10.- Obligacions especifiques en relacié al personal del servei.

10.1. El personal necessari per al bon funcionament del servei sera contractat d'acord
amb la normativa laboral vigent i el conveni col-lectiu d'aplicacié -i en cas de dubte
prevaldra el que estableixi les millors condicions salarials pel treballador-, per
lempresa adjudicataria i dependra exclusivament d’aquesta, sense cap mena de
vinculacié actual o futura amb l'ajuntament de Campllong, el qual en tot moment pot
requerir la documentacid acreditativa de I'afiliacio i cotitzacié dels treballadors a la
Seguretat Social.

10.2. El personal actual i susceptible de subrogacié és el que es troba a 'Annex 2 del
present PPT, d'acord amb l'article 130 de la LCSP. L'adjudicatari haura de subrogar, si
procedeix, el personal contractat per I'empresa actualment adjudicataria que tingui
dedicat a la prestacio del servei de menjador objecte de licitacio, a I'empara de l'article
44 del RDL 2/2015, de 23 d'octubre, publicat al BOE num. 255, de 24 d'octubre de
2015 (Estatut dels Treballadors) i d'allo que s'estableix al respecte en el conveni
col-lectiu referit a 'Annex 10 del PCAP.

10.3 L'empresa adjudicataria ha d'establir mecanismes per a revisar la jornada dels
contractes laborals per a adequar-se a la realitat del servei objecte d'aquesta licitacid
al llarg de la durada del contracte tant per a incrementar com per disminuir jornades
segons correspongui, i assumint al seu carrec els costos d'indemnitzacié que se'n
puguin derivar d'acord amb la normativa laboral i conveni col-lectiu vigent.

10.4. L’empresa adjudicataria sera responsable davant I'Ajuntament de les faltes
comeses pels seus empleats durant la prestacio del servei i estara obligat a reparar els
perjudicis causats, i també tots els danys que pugui produir, sens perjudici de les
sancions que corresponguin en cada cas concret.

10.5. L'empresa adjudicataria realitzara totes aquelles tasques que Ili siguin
encomanades per I'drgan contractant a fi d’assegurar la qualitat de la prestacio del
servei. En qualsevol cas, realitzara les tasques previstes a I'actual normativa.

10.6 L’empresa adjudicataria haura de substituir el personal quan es constati que no
actua correctamenti aixi ho demani 'ajuntament.

En aquest mateix sentit, 'Ajuntament podra sol-licitar el canvi de la persona que
assumeixi la coordinacio-supervisio del servei si es reben queixes per part del centre
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docent, 'AFA, els usuaris del servei o de la persona responsable del contracte, degut a
un tracte poc respectuds o negligent. Aquesta peticio sera atesa per 'adjudicatari en el
termini maxim d’'un mes des de la data de recepci6 de I'escrit de I'ajuntament.

Aquestes substitucions no tindran cap cost per I'Ajuntament.

10.7. Lempresa adjudicataria també haura de preveure la férmula oportuna per tal de
disposar de forma immediata de personal qualificat per suplir en cas d’abséncies
d’aquest personal o per cobrir en cas d’'augment de la ratio.

10.8. Quan una persona ocupi per primera vegada un lloc de treball caldra que, abans
d’incorporar-se a la feina, es presenti a la direccié del centre. L'empresa haura de
formar aquest personal en la tasca que hagi d’ocupar.

10.9. Durant el servei de menjador escolar, 'empresa adjudicataria posara a disposicio
del menjador escolar un telefon mobil amb Internet per la persona que actua de
coordinadora del servei. També hauran de facilitar una adregca de correu electronic
corporativa de 'empresa als treballadors adscrits al servei que tinguin accés a les
dades personals dels usuaris i n’hagin de fer us pel desenvolupament de les seves
feines, als efectes de la proteccié adequada de les dades personals dels usuaris. Com
a minim caldra que en disposi el coordinador del servei o altre personal que també
col-labori en la seva tasca, sis’escau.

10.10. Tot el personal haura de conéixer el protocol d’actuacié de l'escola segons
pautes definides per cada grup d'alumnes d'acord amb la seva especificitat, aixi com
per a situacions d'evacuacio, confinament, o altres situacions d'emergéncia.

També haura de conéixer el contingut del Pla de Funcionament del Menjador i actuar
d’acord amb aquest pla.

10.11. Tot el personal haura de romandre al centre escolar el temps que sigui
necessari per a 'acompliment correcte de les tasques que li sén propies.

10.12. L'empresa adjudicataria es responsabilitzara de la netedat, decorum i del
tractament del personal cap a 'alumnat, families, direccié, Ajuntament, etc.

10.13. L'empresa adjudicataria podra oferir al seu personal 'opcié de dinar al menjador
del centre i ha de ser d'acceptacié voluntaria per part del treballador, sens perjudici
d'aquells casos de personal a subrogar que ho tinguin com a dret adquirit.

10.14 L’empresa adjudicataria acreditara davant de I'ajuntament que tots els monitors i
altre personal —si tenen tracte amb els menors- disposen del certificat negatiu vigent
en el Registre de Delictes Sexuals. Pot presentar el certificat individual o una
certificacio general de I'empresa davant l'ajuntament. Es responsabilitat de I'empresa
mantenir actualitzada la informacié a I'ajuntament.

10.15. Pel que fa a la formacié del personal del servei, 'lempresa adjudicataria haura
de garantir que d’acord amb les previsions de I'aprovacié del nou decret de menjadors
escolars, els monitors i monitores i la persona que els coordini disposin de la titulacio
de monitor o de director d’activitats d'educacié en el lleure infantil i juvenil (*),
respectivament, o formacié equivalent, complementada amb una formacio especifica
que sera determinada pel Departament i assegurar que han estat formats
adequadament en seguretat alimentaria (manipulacié d'aliments); També han
d'acreditar competéncia comunicativa suficient de les llenglies catalana i castellana.
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Pel que fa al catala, han d’acreditar la competéncia comunicativa que s’exigeixi
normativament. Aquesta formacié haura de ser realitzada per un centre de formacié
homologat per la Generalitat de Catalunya.

(*) Aquelles persones que figurin com personal a subrogar en aquesta licitacio i que no
disposin de la titulacié exigida tindran fins a lacabament del contracte per a disposar
de la titulacié exigida, excepte que el nou Decret de menjadors especifiqui un altre
termini. El personal que no disposi daquesta formaci6 no podra continuar
desenvolupant la seva tasca al servei de menjador i no tindra a dret a reclamar cap
indemnitzacio a lempresa ni a I'Ajuntament.

Respecte el 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
(manipulacié d'aliments, higiene alimentaria, al-lergens, protocols i registres de
I'APPCC -analisi dels perills i punts critics- etc.).

En I'equip de treball s'haura de definir de forma inequivoca quins alumnes té a carrec
cada monitor, i en funcié de les caracteristiques de l'alumnat i de les tasques a
realitzar, I'empresa formara aquest personal amb alld que sigui una millora per a
I'atencié dels usuaris del servei.

Aquell personal que tingui al seu carrec alumnes amb dietes especials per
intolerancies, en especial a 'alumnat diabétic i celiaquia que pugui fer us del servei de
menjador, haura de tenir formacio de qué és la diabetis, quins son els trets basics per
reconéixer la situacio extrema (hipoglucémia), aixi com la celiaquia, i com cal actuar i
quina dieta ha de prendre. En tot cas, haura de seguir el pla personalitzat d’atenci6 a
les necessitats de l'alumne/a diabétic o celiac que hagi aprovat el centre docent, i
coordinar-se amb el tutor/a de 'alumne/a o persona designada, la familia i 'empresa.
En el mateix sentit, també caldra que el monitor que correspongui tingui formacio per
altres dietes especials o altres patologies de salut de I'alumnat. Caldra fer constar en el
Pla de Funcionament les persones designades per atendre aquests usuaris.

Per a tot el personal contractat 'empresa haura de disposar d'un pla de formacio
continuada. Aquest pla haura de concretar i preveure els cursos, monografics, tallers,
etc. que es pretenen dur a terme, els temes/tipus de jornada formativa que es tractaran
i un calendari de planificacio d’aplicacié amb les hores de formacié que 'empresa es
compromet a complir segons el minim de 4 h/curs escolar.

La formacio haura de tenir relacié directa amb al servei de menjador escolar (lleure,
primers auxilis, resolucio de conflictes, dinamiques de grups, atencié a alumnat amb
necessitats educatives especials, etc) amb I'objectiu de millorar la proteccio de la salut,
la millora dels recursos pedagogics i atencié a la diversitat cultural i necessitats
especials dels usuaris del servei.

Abans de 30 de juny de cada curs, I'empresa certificara i acreditara la tematica, hores i
qui imparteix el curs, factura si s'escau i comprovants d'assisténcia (i de remuneracio
si s'escau) del personal de cada servei.

11.- Ratios i obligacions del personal

L'empresa adjudicataria haura de revisar diariament el nombre d'usuaris, amb la
finalitat de complir la ratio de monitoratge/usuaris establerta.



cf església, 21

17459 Campliong
ajuntament@campllong.cat
telf. 972461504 - 664050514

AJUNTAMENT DE CAMPLLONG

v, campllong. cat

A més de cobrir la ratio establerta, lempresa adjudicataria haura de tenir en previsio
d'atendre baixes de personal dels serveis un pla per a cobrir les baixes de personal de
forma immediata. Caldra acreditar quins mecanismes disposa per atendre
correctament aquesta previsio: personal propi de I'empresa que pugui puntualment
cobrir baixes de personal, borsa de curriculums de I'empresa, circuit per a tramitar
altes/baixes contractuals amb menys de 24 hores, etc.

Pel que fa als horaris, la durada del servei de menjador no podra ser superior a 2,5
hores, excepte horaris autoritzats pel SSTT Educacié; Qualsevol modificacié haura de
ser autoritzada per I'Ajuntament.

En funcid6 de la tipologia d'alumnat usuari del servei i segons directrius del
Departament d’Educacio i la direccié del centre escolar s'han definit les ratios de
nombre de monitoratge d'acord amb la seguent previsio:

e Ratio per a 'alumnat d’infantil: 1 monitor per cada 15 usuaris, amb un minim de
1 monitor.

e Ratio per a 'alumnat de primaria: 1 monitor per cada 25 usuaris, amb un minim
de 1 monitor.

La dotacié de personal per atendre l'alumnat NESE dependra del Departament
d’Educacié de la Generalitat, d'acord amb el protocol que estableixi per a I'adequacio
del monitoratge de refor¢ en I'espai de menjador.

Per altres situacions especfifiques que es puguin donar al menjador lajuntament
estudiara cada cas, juntament amb la direcci6é del centre, i determinara el nombre total
de monitoratge definitiu.

A T'estudi de viabilitat que consta a I'expedient hi ha el nombre d’alumnes del curs
escolar 2023/2024 i la previsié d’'usuaris dels cursos objecte de la present licitacio.

L’empresa adjudicataria ha de comunicar les assisténcies del menjador a ’Ajuntament,
a través de mitjans informatics i telematics, i fer arribar tota la documentacio derivada
de 'administracio del servei (altes, baixes, canvis de dies d'us del servei, imprés de
control meédic, etc.) de la forma establerta per 'Ajuntament.

També es requereix que un treballador de I'empresa porti el control diari de les
assistencies dels alumnes, tant dels fixes com dels esporadics. L'empresa
adjudicataria sera la que cobrara les assisténcies directament dels usuaris del servei
mitjangant transferéncia bancaria segons el preu aprovat per 'Ajuntament. Atés que el
servei de menjador pot resultar d’'un import superior al determinat a la Resolucio
EDU/448/2024 de 8 de febrer, per la qual es fixa el preu maxim per la prestacié del
servei escolar de menjador, al tractar-se d’'una escola amb pocs alumnes, la diferéncia
entre el preu maxim i el preu aprovat per I'escola de Campllong I'abonara I'Ajuntament.
En el curs 2023/2024 I'import del preu del menu aprovat ja era superior.

L’Ajuntament comprovara els dies d'us dels usuaris del menjador escolar i ho
contrastara amb la factura emesa per l'empresa adjudicataria.

L’empresa també s’ha d’'informar i donar fe del nombre de monitors i hores que hi ha al
servei, aixi com coordinar-se i informar '’Ajuntament i el centre per a gestionar I'iis del
servei i el control de I'alumnat impagat.
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L’empresa també ha d'informar i assessorar les families que vulguin utilitzar el servei
segons la normativa de preus i régims d'Us i el pla de funcionament del menjador
escolar.

Les baixes de personal (per malaltia, fi de contracte, etc.) s’han de cobrir el mateix dia
que causila baixa.

En cap cas l'adjudicatari podra demanar una variaci6 o modificacié del preu/usuari
adjudicat pel fet d'aplicar les ratios previstes per a les modificacions de personal que
s'estableixen en el present plec.

12.- Comunicacié entre els professionals del serveiiles families

1. La importancia del servei educatiu del menjador escolar requereix una adequada
informacio i comunicacio entre els professionals del servei i les families.

2. En aquest sentit, s’exigeix a 'empresa adjudicataria que elabori i porti a terme un
pla de comunicacié on constin, com a minim, els aspectes seguents:

- Inici servei: La presentacido del servei a la direccié del centre perqué
conegui la metodologia i el projecte de treball de 'empresa adjudicataria al
comengar l'execucid del servei. | especialment per a elaborar el pla de
funcionament de menjador d’acord amb les directrius de la direccié del
centre i 'AFA.

- Reunions informatives a les families: Compromis, quan el centre escolar o
Ajuntament ho requereixi, a assistir a les sessions de presentacio del
servei a les families dels alumnes nous i/o usuaris del servei (maxim 1
cop/curs escolar).

- Reunions de seguiment: L'empresa adjudicataria participara, quan hi sigui
convocat, a les reunions de seguiment i avaluacié del servei amb la 'AFA,
la direccié de l'escola i/o 'Ajuntament. Les noves propostes o directrius
adoptades seran degudament comunicades al personal del servei per la
seva execucio en temps i forma, sens perjudici que també caldra que
quedin incorporades en el Pla de funcionament.

- Comunicacio amb les families: Definir dies, horari i personal que realitzara
I'atencié a les families; definir altres canals de comunicacié per seguiment
ordinari i per situacions excepcionals (per exemple quan un usuari es trobi
malament o hagi patit algun accident). També cal preveure quina informacio
contindra la Fitxa de seguiment o avaluaci6 trimestral dels usuaris del
menjador per lliurar a les families, si aixi ho preveu el pla de funcionament.

- Altres que estimi convenient 'empresa.

L’empresa haura d’entregar el Pla de comunicacié proposat a la direccié del centre i a
'Ajuntament, aixi com les actualitzacions que siguin pertinents.

13.- Control i seguiment del servei
13.1.- Supervisid del servei de menjador
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L’Ajuntament de Campllong, a través del responsable del contracte o del personal en
qui delegui d'ordre intern o a través de personal extern, exercira el control, de caracter
objectiu, i la supervisi6 en el menjador escolar, dacord amb les competéncies
delegades del Departament d’Educacié de la Generalitat de Catalunya.

En fara el seguiment per tal de garantir un bon funcionament del servei i, en definitiva,
vetllara per 'acompliment dels presents plecs de condicions i del contracte, i dura a
terme les actuacions al seu abast per a assegurar el correcte compliment del servei.

Si escau, emetra informes /o expedients sancionadors d'acord amb les infraccions
previstes al PCAP.

El motiu de la supervisié es pot donar arran del seguiment rutinari que realitza
lajuntament al menjador escolar, d’alld que li interessi vigilar especialment o bé, arran
de la recepcio d'una queixa concreta de l'escola, de 'AFA de I'escola o de la familia
d’un usuari del servei.

La supervisié del servei per part del personal que determini I'ajuntament de Campllong
es portara a terme, sense avis previ.

13.2.- Comissioé del menjador.

L'adjudicatari haura d'assistir a través del gerent i/o supervisor del present contracte a
les reunions de seguiment i valoracido del servei que convoqui la Comissié del
menjador del centre o quan I'ajuntament ho sol-liciti.

La periodicitat de les reunions sera de minim un cop al curs i fins a un maxim de 3,
sens perjudici que per situacions extraordinaries sigui necessari convocar-ne alguna
altra.

L'empresa adjudicataria haura d'adaptar les seves actuacions a les propostes de
millora que acordi la comissié del menjador a la major brevetat possible.

La Comissié del menjador estara integrada per representants de l'equip directiu,
representants de les families, i de l'ajuntament. En tot cas, és preceptiu que els
representants de I'equip directiu informin de les qglestions tractades a aquesta reunié
als representants de les families de [lalumnat-usuari del menjador escolar
(representants families en el Consell Escolar i/o Associacié de families de 'escola) si
aquests no assisteixen a aquestes reunions. En aquest cas, I'Ajuntament és el
responsable de redactar les Actes de les reunions i trametre-les per correu electronic
als assistents.

Aquesta Comissio de seguiment del servei de menjador és la responsable de realitzar
la valoraci6 del servei i fer-hi propostes de millora aixi com proposar canvis que caldra
que quedin recollits al Pla de funcionament del servei de menjador que s'aprova per
Consell Escolar. També li correspondra alld que s'estableixi normativament.
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ANNEX 1 RELACIO DE MATERIAL, APARELLS, ESTRIS DE CUINA/OFFICE |
PARAMENT DE TAULA DISPONIBLE EN EL MENJADORDE L’ESCOLA

Descripcié material Unitats Marca
Rentaplats 1 Balay
Microones 1 Dicore
Nevera domestica amb congelador 1 Balay
Descalcificador
Armari alt per guardar material de neteja 1
Armari per guardar parament a algada dels infants 1
Gots 24
Plats fondos 18
Plats plans 18
Plats postres 18
Bol per postres 18
Pinces per servir 3
Gerres per aigua 2
Culleres grans 24
Forquilles 24
Culleres postres 24
Ganivets 24
Casso 1
Recollidor, escombra, fregona i cubell 1 joc
ANNEX 2 PERSONAL SUSCEPTIBLE DE SUBROGACIO
Servei de menjador Escola de Campllong.
Empresa adjudicataria: Bo i Sa Servei d’apats SL
Personal de monitoratge:
DNI Tipusde | Conveni | Categoria Sbalari Jornada [_)ata_ .
contracte | col-lectiu | professional rut hores antiguitat | Observacions
anual setmanals | empresa
...034J Fix/disc Lleure Monitor/a 13.274,28 30 h 20/09/2021
...202J Fix/disc Lleure Monitor/a 2.765,52 6:15h 11/12/2023




