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Unitat de Politiques d’Ocupaci6é i Emprenedoria

PLEC DE PRESCRIPCIONS TECNIQUES DEL CONTRACTE DE
SERVEIS

DE FORMACIO PEL PROJECTE de Formacié per la Capacitaci6
professional en Operacions basiques de cuina (HOTR0108)
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1. Objecte del contracte

L'objecte del plec és contractar una empresa per impartir la formacié teorica
i el modul de practiques del certificat de professionalitat d’Operacions
basiques de cuina (HOTR0108), regulat pel Reial Decret 1376/2008, de 1 d’
agost, pel que s’estableixen deu certificats de professionalitat de la familia
professional Hosteleria i turisme que s’inclouen al Repertori Nacional de
certificats de professionalitat, i el Reial Decret 619/2013, de 2 d'agost, pel
qual s’estableixen dos certificats de professionalitat de la familia
professional Hostaleria y Turisme que s'inclouen al Repertori Nacional de
certificats de professionalitat y s’actualitzen els certificats de professionalitat
establerts com annexes I, I, 1ll, IV, V, VI, VII, VIII, IX i X del Reial Decret
1376/2008, de 1 d’ agost, com annexes | i Il del Reial Decret 1256/2009, de
24 de juliol, modificat pel el Reial Decret 685/2011, de 13 de maig i com
annexes IlI, 1l i V del Reial Decret 685/2011, de 13 de maig; d’acord amb
aquest plec de condicions tecniques, i iniciar durant el segon semestre de
2024 a la comarca del Baix Penedeés.

L'objectiu del projecte és proporcionar als participants la formacié teorica i
practica imprescindible per a poder millorar la seva ocupabilitat en el sector
de I'hostaleria i el turisme.

Les persones participants en el projecte realitzaran practigues en
restaurants i hotels de la zona, amb els coneixements teorics adquirits i els
gue vagin adquirint simultaniament a la realitzacié de les practiques per
afavorir la seva ocupabilitat en el sector.

El certificat de professionalitat de nivell 1 consta de 270 hores teoriques en
Operacions basiques de cuina (HOTRO0108), i en la realitzacié de 80 hores
practiques en restaurants i hotels, que fan un total de 350 hores.

El projecte va dirigit a 20 persones, que seran seleccionades per la
Diputacio de Tarragona i en col-laboracié amb I'empresa adjudicataria de la
licitacio.

Pel seu desenvolupament es dividira el projecte en dues etapes
diferenciades, la primera constituida per la formacio teodrica del certificat en
Operacions basiques de cuina (HOTRO0108) i una segona etapa, en la que
es realitzara el modul de practiques del certificat.

EDI

La formacié s’impartira de manera presencial a un municipi del Baix
Penedeés.

2. Condicions técniques. Detall del servei.

Context normatiu

- Reial Decret 1376/2008, de 1 d’ agost, pel que s’estableixen deu certificats
de professionalitat de la familia professional Hosteleria i turisme que
s’inclouen al Repertori Nacional de certificats de professionalitat, i el Reial
Decret 619/2013, de 2 d’agost, pel qual s’estableixen dos certificats de
professionalitat de la familia professional Hostaleria y Turisme que
s’inclouen al Repertori Nacional de certificats de professionalitat y
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s’actualitzen els certificats de professionalitat establerts com annexes |, I,
[, 1V, V, VI, VII, VIII, IX i X del Reial Decret 1376/2008, de 1 d’ agost, com
annexes | i Il del Reial Decret 1256/2009, de 24 de juliol, modificat pel el
Reial Decret 685/2011, de 13 de maig i com annexes Il, lll i V del Reial
Decret 685/2011, de 13 de maig.

- RESOLUCIO EMT/2400/2023, de 30 de juny, per la qual s'actualitzen els
moduls economics aplicables a les accions de formacio professional per a
l'ocupacié, adrecades prioritariament a persones treballadores
desocupades, que promou el Servei Public d'Ocupacié de Catalunya.

Objectius generals formatius

EDI

Prestacio del servei de 270 hores de formacié teorica en Operacions
basiques de cuina (HOTRO0108) i del modul de practiques de 80 hores,
amb un total de 350 hores.

Continguts especifics de la formacié

Els establerts al Real Decret 1376/2008, d’'1 d’ agost, pel que s’estableixen
deu certificats de professionalitat de la familia professional Hostaleria i
turisme.

Requeriments del personal formador

Els requeriments de competéncia professional del personal formador
s’ajustaran a les caracteristiques especificades pel Reial Decret 1376/2008,
de 1 d’ agost, pel que s’estableixen deu certificats de professionalitat de la
familia professional Hostaleria i turisme que s’inclouen al Repertori Nacional
de certificats de professionalitat, i el Reial Decret 619/2013, de 2 d’agost,
pel qual s’estableixen dos certificats de professionalitat de la familia
professional Hostaleria y Turisme que s’inclouen al Repertori Nacional de
certificats de professionalitat y s’actualitzen els certificats de professionalitat
establerts com annexes |, Il, I, 1V, V, VI, VI, VI, IX i X del Reial Decret
1376/2008, de 1 d’ agost, com annexes | i Il del Reial Decret 1256/2009, de
24 de juliol, modificat pel el Reial Decret 685/2011, de 13 de maig i com
annexes Il, lll'i V del Reial Decret 685/2011, de 13 de maig.

L'entitat formadora haura d’aportar professorat degudament qualificat per a
I'exercici de la funcié docent en relacio al certificat de professionalitat.

Instal-lacions i espais formatius

Les instal-lacions i espais on tindran lloc les actuacions formatives
s’ajustaran a les caracteristiques i els requeriments establerts i especificats
pel Reial Decret 1376/2008, de 1 d' agost, pel que s’estableixen deu
certificats de professionalitat de la familia professional Hostaleria i turisme
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gue s’inclouen al Repertori Nacional de certificats de professionalitat, i el
Reial Decret 619/2013, de 2 d’agost, pel qual s’estableixen dos certificats
de professionalitat de la familia professional Hostaleria i Turisme que
s’inclouen al Repertori Nacional de certificats de professionalitat i
s’actualitzen els certificats de professionalitat establerts com annexes |, I,
[, 1V, V, VI, VII, VIII, IX i X del Reial Decret 1376/2008, de 1 d’ agost, com
annexes | i Il del Reial Decret 1256/2009, de 24 de juliol, modificat pel el
Reial Decret 685/2011, de 13 de maig i com annexes Il, lll i V del Reial
Decret 685/2011, de 13 de maig.

L'entitat formadora haura d’aportar les instal-lacions requerides en relaci6 al
certificat de professionalitat. Aquestes instal-lacions hauran d’estar
homologades pel Servei d’'Ocupacié de Catalunya per impartir I'esmentat
certificat de professionalitat, complint d’aquesta manera amb tots els
requisits necessaris per a fer-ho.

EDI

Quan la formacié sigui presencial es realitzara a les aules/als espais que
'empresa adjudicataria proporcioni, que hauran d’estar ubicades en un
municipi del Baix Penedés i degudament homologats/des per a la
realitzacio de I'esmentat certificat de professionalitat.

Alumnes

El grup estara integrat com a maxim per 20 persones, que seran
seleccionades per la Diputaci6 de Tarragona i en col-laboraci6 amb
I'empresa adjudicataria de la licitacio.
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Sera necessari un minim de 10 persones per iniciar la formacié. La
inscripcié en aquesta activitat formativa es realitzara a través de la pagina
web de la Diputaci6 de Tarragona.

3. Durada i fases del contracte

La programacio de la formacio la desenvolupara I'adjudicatari del contracte,
detallant el desplegament del programa, el qual esta especificat al Real
Decret 1376/2008, de 1 d’ agost, pel que s’estableixen deu certificats de
professionalitat de la familia professional Hostaleria i turisme i del que ha de
ser possible la creacié de guies d'estudi susceptibles d'incorporar-se com a
material d’estudi base.

La formacié es portara a terme en dues fases:

a) la primera fase en la que es realitzaran les sessions de formacio teorica,
distribuida en 2 moduls:

e Modul 1: Aprovisionament, preelaboracié i conservacié culinaries —
120 hores
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0 Aplicaci6 de normes i condicions higiénic-sanitaries en
restauracio — 30 hores

0 Aprovisionament de matéries primeres en cuina — 30 hores

o0 Preelaboracio i conservacié culinaria — 60 hores

e Modul 2: Elaboraci6 culinaria basica — 150 hores
0 Realitzacié de preparacions basiques i elementals de cuina i

assistir en la preparacio culinaria — 90 hores
o Elaboracié de plats combinats i aperitius — 60 hores

b) una segona fase on es realitzaran les practiques corresponents.

e Modul 3: Practiques professionals no laborals. 80 hores.

EDI

Les sessions teoriques permetran el compliment dels objectius per adquirir
els coneixements i les habilitats necessaries per a realitzar les tasques
d’Operacions basiques de cuina (HOTR0108).

3.1.Seguiment i control técnic del servei

La responsable de la direcci6 del projecte sera la cap de Politiques
d’Ocupacio i Emprenedoria.

Aixi mateix, l'adjudicatari haura de nomenar a una persona que sera
I'interlocutor/a valid/a i responsable davant la Unitat de Politiques
d'Ocupacié i Emprenedoria de la Diputaci6 de Tarragona per a la
coordinacid i correcta execucié de la prestacié contractual objecte del
present expedient.

i data d'emssi6 17/07/2024 a les 15:37:34

AAF87FDO01E0845

Qualsevol incidéncia sorgida en l'execuci6 del contracte sera
immediatament comunicada per escrit al/la responsable del projecte, amb
independéncia que I'adjudicatari prengui les accions i iniciatives oportunes
per a la seva resolucido, acomodant les possibles discrepancies al contingut
de l'oferta presentada.

La Diputaci6 de Tarragona facilitara a I'empresa adjudicataria tota la
informacié que disposi en relaci6 amb les matéries objecte del present
encarrec.

t per Di
I CVE 7E0762ECEEBF44BB

En cap cas ni l'adjudicatari ni la direccid del projecte podran modificar les
condicions contractuals establertes sense el consentiment exprés de
I'Organ de Contractacio, previs tramits legals preceptius conforme al que es
disposi en la Llei de Contractes del Sector Public.

4. Termini d’execucio

1 any prorrogues previstes d'un any cadascuna, potestatives per la
Diputacio i obligatories pel Contractista.
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La formacio teorica té una durada de 270 hores i el modul de practiques té
una durada de 80 hores, amb un total de 350 hores.

La formacié s’iniciara durant el segon trimestre de 2024.

La formacio teorica tindra una durada total de 54 dies laborables, a ra6 de 5
hores diaries. L'empresa adjudicataria podra acordar amb la Diputacio de
Tarragona un calendari diferent, sempre i quan la durada no superi els 54
dies laborables.

Les 80h de practiques es realitzaran un cop finalitzada la part teorica i
s’acordaran els dies i horari entre les parts implicades.

&l

5. Forma de pagament

El pagament d'aquest contracte es facturara en 2 pagaments del 50%
d’acord amb la seva execucio: una a meitat de I'execucio del projecte i la
segona quan aquest finalitzi, previ al lliurament de la memoria justificativa
corresponent.

Les dades que han de constar en les factures son les seguents:

DIPUTACIO DE TARRAGONA

Area de Gestio de Persones i Talent

Unitat de Politiques d’Ocupacié i Emprenedoria (8040)
Passeig Sant Antoni, 100

43003 Tarragona

CIF P-4300000-I

(CODI 2024/840/24 CP Operacions Basiques de Cuina)

Eo erificar la sev
I data d"em ssi6 17/07/ 202

AAF87FDO01E0845

Les factures hauran de presentar-se electronicament a través de la
plataforma de la Seu electronica de la Diputacio de Tarragona

(https://seuelectronica.dipta.cat). Els codis DIR 3 son els seguents:
L02000043 (oficina comptable) L02000043 (organ gestor) GE0001133
(unitat tramitadora). Per adjuntar les factures han d'estar signades
electronicament en format (XML, XSIG, etc.).

La cap de secci6 de Gestio Economica i Nomina

Gemma Bonet Torné
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