—
Consell Comarcal
Bergueda

PLEC DE CLAUSULES TECNIQUES PARTICULARS PER LA CONTRACTACIQ DEL
SERVEI DE MENJADOR ESCOLAR DE DIFERENTS ESCOLES DEL BERGUEDA PEL
CURS 2024-2025, AMB POSSIBILITAT D’'UNA PRORROGA

CAPITOL I. OBJECTE | AMBIT DEL CONTRACTE

CLAUSULA 1. Objecte del contracte

L'objecte del contracte consisteix en el servei de menjador, amb monitoratge incldos, amb
modalitat de menuUs amb cuina al centre i modalitat de catering per al curs 2024-2025 amb
possibilitat de prorroga, segons les prescripcions del plec de condicions técniques, del plec de
clausules administratives particulars i I'oferta presentada.

L'objecte del contracte, es divideix en dos lots, segons el que s’indica a continuacio :

e LOT 1. Agrupacié de 5 escoles

0 Escola Santa Eulalia de Berga (cuina in situ)

o Escola Lillet a Guell de La Pobla de Lillet (catering provinent de I'escola Santa
Eulalia de Berga)

o0 Escola Sant Lloren¢ de Guardiola de Bergueda (catering provinent de I'escola
Santa Eulalia de Berga)

0 Escola Santa Margarida de Gésol (cuina in situ)

o Escola Pedraforca de Saldes (catering provinent de I'escola Santa Margarida)

e LOT 2. Escola Alfred Mata
o0 Escola Alfred Mata de Puig-Reig (cuina in situ)

Principals tasques a realitzar per 'empresa contractista diariament:

- Generals per a les dues modalitats
o Preparar el menjador i servir els menus diaris als infants.
o Prestar el servei de monitoratge durant I'estona que es determini en el present
plec per a cadascuna de les escoles, dins i fora del menjador.
0 Netejar els estris utilitzats i el menjador.

- Modalitat “cuina in situ”
o Encarregar-se dels subministraments.
o Cuinar els menus que pertoquin a la cuina de I'escola i dels serveis de catering
vinculats.

- Modalitat “catering"
o Transportar els menus des de la cuina de referéncia fins als centres educatius
indicats.
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El servei es dura a terme els dies lectius d’acord amb el que estableix el Departament
d’Educacié de la Generalitat de Catalunya per a cada curs, adaptant-ho als dies de lliure
disposicié i a les festes locals que afectin a cada centre escolar, no essent possible la no
prestacio del servei per circumstancies propies de 'empresa que resulti adjudicataria.

Per norma general, el nombre de dies lectius als centres escolars és de 178. Cal tenir present
que el nombre de dies lectius pot variar en funcié de I'aprovacié anual que fa el Departament
d’Educacio de la Generalitat de Catalunya.

El calendari escolar es facilitara en el moment de l'adjudicacié o, en el cas de les possibles
prorrogues, tant bon punt estigui confirmat.

Segons les dades facilitades pels centres durant el curs 2022-2023, la mitjana dels menus
diaris (i la mitjana de menus anuals) a cadascuna de les escoles és la que s’indica a la seguent
taula:

Berga Guardiola La Pobla Gosol Saldes Puig-Reig
Disponibilitat de cuina Si No No Si No Si
Estimacié menus diaris 2175 35,8 33,1 4 6 120,74
Estimacié mends anuals | 38,504,58 6.372,40  5.892,84 712,00 1.068,00 || 21.491,72

Aquestes dades sén una estimacié dels menus diaris que se serviran el curs 2024-2025,
I'empresa adjudicataria cobrara pels menUs efectivament servits cada dia. El nombre d'usuaris
és orientatiu; de totes maneres, el contractista haura d’'acceptar tot I'alumnat que tingui dret als
serveis pels quals s’estableix aquest contracte durant la vigéncia del mateix.

En el Plec de Clausules Administratives Particulars es contempla una clausula de
modificacions del contracte que s’aplicaran segons el que s’hi estableix en funcié de
laugment o disminucié de menus a servir per cada centre.

CLAUSULA 2. Condicions generals

El contracte s’executara amb subjeccié a les presents prescripcions técniques, al plec de
clausules juridiques, administratives i economiques i a I'oferta presentada per I'adjudicatari;
sempre d'acord amb les instruccions que el Consell Comarcal doni al contractista per
interpretar-les, a través del personal de I'’Area d’Ensenyament o qui es designi.

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

Els drets i obligacions del Consell i de I'adjudicatari del contracte seran, a més de les que es
recullen en els plecs de clausules, les que determina la normativa vigent aplicable, especialment
la LCSP i el Decret 160/1996, de 14 de maig. El Consell Comarcal adquirira solament els
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compromisos consignats expressament en aquests plecs i els que resultin de la proposicio
acceptada.

L'empresa adjudicataria prestara el servei amb independéncia i autonomia organitzativa i
metodologica, de manera que en cap cas no s’entendra jerarquicament depenent del Consell
Comarcal, sens perjudici de les facultats d’inspecci6, control i vigilancia que es reserven al
Consell Comarcal del Bergueda.

Les dates de cessi6 dUs de les instal-lacions estan supeditades a la vigéncia de
l'adjudicacio establerta en aquest plec de clausules. La utilitzacio d’aquestes, pero, quedara
limitada als dies lectius.

L'adjudicatari haura de disposar d’'una organitzacio técnica, economica i de personal adequada
per tal de prestar el servei amb la deguda eficacia i amb total adequacié i compliment de la
normativa higiénica i sanitaria quant a I'elaboracié, manipulacio i trasllat dels aliments.

L'adjudicatari haura de servir els apats amb puntualitat i segons els horaris préviament fixats
per acord de les parts, ajustant el nombre d'apats totals i dietes a les modificacions donades
pels centres. L'empresa adequara els mecanismes per tal que aixo es compleixi.

L'adjudicatari haura de designar un representant Unic en el moment de la formalitzacié del
contracte, a través del qual es canalitzaran totes les relacions derivades d’aquest contracte, i
crear un pla de supervisio a cadascun dels centres.

El transport, les operacions de descarrega i emmagatzematge o diposit dels aliments i altres
articles als centres seran efectuats per I'adjudicatari, que haura d’acreditar la disposicié de
mitjans de trasllat d’aliments que garanteixin el compliment de la normativa sanitaria. Respecte
al servei de transport del catering del LOT 1, caldra complir el Reglament CE 852/2004 annex |l
capitol IV.

L'adjudicatari es reunira amb cada centre, amb la periodicitat que indiqui el Consell Comarcal
del Bergueda en el moment d’inici del contracte, per fer una valoracié i seguiment del servei en
general, i comunicara al Consell Comarcal quants suggeriments estimi convenients per millorar
el funcionament del mateix. La periodicitat es podra maodificar si les circumstancies ho
requereixen.

L'adjudicatari haura de disposar, abans de linici del curs escolar, de l'alta de I'epigraf
corresponent i del registre d'inscripcié de les instal-lacions de cuina en la clau 50 (“restauracié
col-lectiva social”) de 'RSIPAC i, si s’escau, en atencio a la quantitat de menus en la clausula
26 “menjars preparats” de 'RSIPAC-RGSEAA segons Annex |.

CLAUSULA 3. Preu

1.- La determinacié del preu de la prestacié del servei de menjador escolar objecte del
contracte esta condicionada per la RESOLUCIO EDU/448/2024, de 8 de febrer, per la qual es
determina el preu maxim de la prestacié del servei escolar de menjadors dels centres educatius
de titularitat del Departament d’Educacio per al curs 2024-2025:
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- El preu per comensal fixe que faci Us de I'espai de migdia de dues hores i mitja, tres,
guatre o cinc dies a la setmana és com a maxim, amb caracter general, de 7,25 euros
amb IVA inclos.

El preu per als comensals esporadics que facin Us de I'espai migdia de dues hores i
mitja, un o dos dies a la setmana és, com a maxim de 7,98 euros amb IVA inclés.

- El preu per al comensal fixe que faci Us de I'espai de migdia de dues hores, tres, quatre
o cinc dies a la setmana és com a maxim, amb caracter general, de 6,87 euros amb
IVA inclos.

El preu per als comensals esporadics que facin Us de I'espai de migdia de dues hores,
un o dos dies a la setmana és, com a maxim de 7,56 euros amb IVA inclos.

Tal com s’ha comentat anteriorment, el preu maxim de la prestacié del servei escolar de
menjador escolar comprén, a més de I'apat, I'atencio directa a I'alumnat 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.

Als comensals d’'un mateix menjador Unicament se’ls pot aplicar un dels dos preus fixats en
funcié de la durada de migdia.

2.- Especificacions del preu en relacio a les escoles rurals:
En la resolucié esmentada, s’estableix que

“Excepcionalment, mitjiancant 'autoritzacio prévia dels serveis territorials corresponents,
quan es tracti de centres d'educacié especial o descoles rurals de titularitat del
Departament d’Educacié amb un nombre molt reduit d’usuaris del servei o quan les
circumstancies especials de I'alumnat o les instal-lacions del centre aixi ho aconsellin,
es pot augmentar el preu maxim d’aquesta prestacio”.

En el document “Directrius per a l'elaboracié de la proposta de financament i la gestié dels
serveis de transport i menjador escolar, per al curs 2024-2025", s’estableix en el punt 3.5.2:

“Mesures que podran aplicar-se un cop revisada i autoritzada la sol-licitud:

a. Equitat en I'establiment del preu del servei de menjador escolar. Si el preu és
superior al maxim previst i aquest sobrecost deriva del reduit nombre d'alumnes, el
Departament podra establir una partida complementaria al servei de menjador,
mitjangant la qual assumira aquest diferencial. Per tant, I'alumnat escolaritzat en una
escola rural no pagara més de I'import maxim fixat tant pel que fa als alumnes ordinaris
com per als esporadics.”

Atés el baix volum d'alumnat usuari del servei i la distribucié geografica d’alguns centres
educatius de la comarca del Bergueda, els costos del servei poden ser superiors a I'import
maxim establert pel Departament d’Educacié de la Generalitat de Catalunya.
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En aquesta licitacio, els centres educatius que queden afectats son:

- Escola Lillet a Giiell de La Pobla de Lillet

- Escola Sant Lloren¢ de Guardiola de Bergueda
- Escola Santa Margarida de Gosol

- Escola Pedraforca de Saldes

Es per aix0 que el Departament, a través del Consell Comarcal del Bergueda, es fara carrec del
diferencial entre el preu d’adjudicacié i el preu maxim del servei de menjador segons la
Resolucié publicada pel propi Departament d'Educacié de la Generalitat de Catalunya.
D’aquesta manera, I'alumnat escolaritzat en una escola rural no pagara més de I'import maxim
fixat tant pel que fa als alumnes ordinaris com per als esporadics. En el cas de I'Escola Lillet a
Guell, no es fara distincié entre I'import del mend per a comensal fix i 'import de menu per a
comensal esporadic.

En aquells centres en els quals hi hagi implantacié de primer cicle d’educacié infantil per al curs
2024-2025, també podran sol-licitar les mesures previstes en l'apartat ¢) de la clausula 3 del
document “Directrius per a I'elaboracio de la proposta de finangament i la gestio dels serveis de
transport i menjador escolar, per al curs 2024-2025".

¢) Increment de monitors (superior a 2).

En aquests casos, en aquells serveis on ja hi ha 2 o més monitors, un cop determinat el
nombre de monitors necessari en funcié del nombre total d'usuaris del servei, i d’acord
amb les ratios fixades mitjancant la Resolucio per la qual es determina el preu maxim de
la prestacio del servei escolar de menjador, en cas que hi hagi usuaris escolaritzats del
primer cicle de I'educacio infantil, s’incrementara en un monitor addicional el nombre de
monitors obtingut de I'aplicaci6 de la férmula prevista en 'esmentada Resolucio.

Abans de l'inici de cada curs, i tenint en compte el que s’ha dit anteriorment, s’elaborara un nou
estudi de costos per part del Consell Comarcal del Bergueda i s’establira I'import del preu que
es podra facturar al Consell Comarcal per usuari/dia per a cada una d'aguestes escoles.
Aquesta resolucié sera notificada a 'empresa gestora a l'inici de cada curs.

CLAUSULA 4. Régim econdomic

1.- L'adjudicatari podra treure, a partir de les 09:30 hores, el total de mends a realitzar
diariament a cada centre a través de l'aplicatiu facilitat pel Consell Comarcal. Aquest sistema
s'utilitzara per determinar els serveis que s’han de cobrar per part del Consell, d’acord amb la
tipologia de preu que correspongui.

2.- Es proporcionara a I'adjudicatari, amb I'antelacio suficient, els dies festius, els dies de festa
del centre educatiu, les excursions, colonies, sortides, etc.., que estaran préviament
programades i no es facturara el servei de menjador pels alumnes que no hi assisteixin. Per
aixo, amb l'inici del curs escolar, es facilitara un calendari detallat per a cadascun dels centres.
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3.- En el cas que el concessionari li sigui impossible prestar el servei Unicament per
catastrofes naturals (nevades, ventades, altres infortunis naturals, etc) o bé per I'exercici del
dret de vaga del personal docent; si el centre docent acorda el tancament del centre docent o
bé del servei de menjador, i no es pot oferir el servei, no es cobrara sota cap concepte el
servei de menjador a cap usuari, i per tant, no es facturara.

CLAUSULA 5. Preu del servei

El preu del servei inclou els seguents apartats i estan determinats segons l'estudi de costos de
’Annex | de la memoria justificativa.

e Personal de cuina:
o Cost del personal de cuina necessari per a I'elaboracié dels mends i la neteja
Vestuari
Prevenci6 de riscos
Manteniment i reposicié d’estris
Subministraments no alimentaris

O O O o

e Transport (Unicament en el cas de les escoles que tenen catering)
o Cost del personal necessatri
o Cost segons distancia (gasolina, manteniment de vehicle...)

e Menjar
o Matéria primera necessaria per cuinar els menus (inclos tot el material i matéria
primera per amanir; com oli, sal, etc.)

e Servei de monitoratge
o Cost del personal necessari per al servei de menjador complet i la neteja
o Cost de prevenci6 de riscos laborals

e Despeses Generals
e Benefici Industrial
e IVA aplicable a cada cas

CLAUSULA 6. Forma de cobrament

El Consell Comarcal del Bergueda gestionara els cobraments en funcié dels serveis prestats i
d’acord amb el I'Gs real que aparegui a I'aplicacié que proporcionara el Consell Comarcal del
Bergueda.

En el cas que l'usuari no faci Us del servei de menjador (malaltia, motius familiars,...) i ho
notifiqui a través de I'aplicatiu facilitat pel Consell Comarcal abans de les 09.30h del mateix dia,
no se li cobrara el preu de I'apat d’'aquell dia i, per tant, no es facturara.

En el cas que un usuari no faci Us del servei de menjador sense avis previ (fins les 09.30h del
mateix dia a través de l'aplicatiu), se li cobrara el preu integre del servei de menjador i
'empresa el facturara.
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L'adjudicatari, a través del servei de monitoratge, esta obligat a entrar les assisténcies i les
abséncies diaries de tot I'alumnat que hagi fer Us del servei de menjador mitjancant I'aplicatiu
facilitat pel Consell Comarcal. La justificacid economica i la facturacié del servei es fara
mensualment mitjangcant aquest procediment.

CAPITOL II. CARACTERISTIQUES DEL SERVEI DE MENJADOR
CLAUSULA 7. Dotacié de material pel servei de menjador

1.- La dotacié del mobiliari dels menjadors escolars (taules i cadires) va a carrec del
Departament d'Educacié de la Generalitat. El servei de menjador i cuina s’ha de prestar amb
el mobiliari existent en aquest moment, I'empresa adjudicataria comunicara al Consell
Comarcal qualsevol necessitat de dotacio, ampliacié o reposicid del mobiliari per tal que
aguest es pugui sol-licitar.

2.- AI'Annex Il hi ha el material existent inventariat de cada dels centres educatius.

3.- Totes les empreses interessades en prendre part a la licitaci6 podran visitar les
instal-lacions destinades a cuina per tal de valorar la seva participacié en el procediment. La
presentacié d’'una oferta per a qualsevol dels lots suposa I'acceptacioé de les condicions de la
cuina i del material que hi ha (electrodomestics, parament, instal-lacions i altre material). Els
horaris de visita a les instal-lacions seran:

- BERGA (ESCOLA SANTA EULALIA): 3 de juliol de 9:00h a 13:00h.
- PUIG-REIG (ESCOLA ALFRED MATA): 4 de juliol del 2024 de 9:00h a 13:00h.
- GOSOL: 8 de juliol de 2024 de 9:00h a 13:00h.

Les empreses licitadores hauran d'entregar la declaracié d’acceptacio de la instal-lacio
degudament signada i conforme al model de I'Annex Ill en el moment de presentar oferta.

La visita a les instal-lacions no sera obligada per a les empreses licitadores, no obstant, amb
la presentacié de I'oferta s’entén que les empreses licitadores accepten les condicions de les
instal-lacions aixi com tot el material que hi ha.

4.- L'adjudicatari haura de fer-se carrec de I'aportacio de qualsevol material o electrodomeéstic
gue sigui necessari per dur a terme correctament el servei, ja sigui per substituir un aparell
gue ja hi era i pel motiu que sigui no se’n pot disposar o sigui per aportar material que no hi
era i que és necessari per a dur a terme el servei correctament. Al final del contracte,
I'adjudicatari tindra el dret a retirar i emportar-se’n tot aquell material que hagi adquirit pel seu
compte.

5.- L’adjudicatari esta obligat a fer les reparacions i manteniment, si s’escauen, de tot el
material que afecta el servei (tant el que I'adjudicatari hagi aportat, com el material propietat
de I'escola, TAFA/AMPA, I'Ajuntament o el Consell Comarcal) sent el responsable del material
i els altres utensilis i dels desperfectes que s’hi hagin pogut ocasionar. En el cas de
reparacions i manteniment d'aparells la propietat dels quals no sigui de I'adjudicatari, també
correran a carrec seu sempre que la reparacié no suposi més d’'un 50% del preu de compra de
I'electrodomeéstic nou. Si la reparacioé suposa més d’'un 50% del preu de compra, I'adjudicatari
podra decidir si assumir la reparacié o adquirir un electrodomeéstic nou. En el cas que opti per
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I'adquisicié d’'un electrodomestic nou haura de comunicar-ho al propietari de I'electrodomestic
espatllat perqué decideixi que fer-ne.

6.- Pel que fa a les millores i reparacions d’obra civil en les instal-lacions del menjador o
referent a instal-lacions annexes (aigua, gas, llum, pintura, poliment de terres, parets, etc.) no
aniran a carrec de I'empresa adjudicataria, excepte si son causades per un mal Us o mal
manteniment de les instal-lacions.

En aquest sentit, es consideren que son instal-lacions necessaries de les que ha de disposar
el centre educatiu per al funcionament del servei, que en el cas de centres d’educacio primaria
la titularitat correspon a I'’Ajuntament corresponent.

7.- Altre material derivat de la voluntat de I'escola de realitzar alguna activitat vinculada en el
servei de menjador que no queda recollida en la clausula 5, com ara material perqué els
alumnes puguin fer la migdiada (llits,...), aniran a carrec de I'escola o TAMPA/AFA.

8.- La dotacié de material per a les activitats del periode intel-lectiu per prestar el servei
educatiu correspon a l'adjudicatari i s’ha d’adaptar a les necessitats de cada centre i al perfil
de lalumnat, sense perjudici del material cedit en Us pel propi centre educatiu, per
'AMPA/AFA o pel propi Consell Comarcal. L'adjudicatari haura d’aportar, el material didactic
elaborat especificament en el marc del projecte educatiu del servei menjador (veure
clausula 19) on hi consti, com a minim, els continguts, les habilitats i els valors a treballar.

9.- Les despeses de subministraments tals com aigua, gas, electricitat, i analegs, aniran a
carrec de I'’Ajuntament.

CLAUSULA 8. Caracteristiques dels aliments

1. Definicions:

- Els aliments de proximitat son els productes alimentaris procedents de la terra, la
ramaderia o la pesca, 0 bé resultants d’'un procés d’elaboracié o transformacié, produits
a una distancia d’'un nombre reduit de quilometres del lloc on es venen i es
consumeixen.

En el present Plec de Clausules Téecniques els aliments de proximitat es consideraran
guan s’elaborin, es transformin o es produeixin a 60km de distancia de les cuines on
s’elaborin els menus (Berga, Puig-Reig i Gosol).

A Catalunya, I'acreditacié de la venda de proximitat de productes agroalimentaris esta
regulada pel Decret 24/2013, de 8 de gener i s’identifica amb un logotip i implica que els
productors posen els productes a disposicid de les persones consumidores finals
directament (venda directa) o mitjancant la intervencié d’'una persona intermediaria
(venda en circuit curt).

- Els aliments de temporada sén aquells que es troben en el seu punt optim de consum i
gue només estan disponibles al mercat, de manera natural, durant un cert periode de
temps en algun moment de I'any, a causa del cicle biologic. Vegeu Clausula 8.2 per als
calendaris de fruites i hortalisses de temporada.
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Els aliments sense processar o minimament processats son les parts comestibles
de plantes o animals (també fongs, algues i aigua) que han estat alterats només per a
I'eliminacié de parts no comestibles 0 no desitjades, el secat, la molta, la pulveritzacio,
el filtrat, el torrat, I'ebullicid, la fermentaci6 no alcohdlica, la pasteuritzacié, el
refredament, la congelacio i I'envasat al buit, entre d’altres.

Aquests processos s’hi han aplicat per preservar els aliments naturals, perqué siguin
adequats per a lI'emmagatzemament o perqué siguin segurs, comestibles o0 més
agradables per al consum. En aquesta categoria s’inclouen fruites i hortalisses fresques,
fruita seca, llavors, grans (arr0s, blat, etc.), llegums, peix, carns, ous, llet, iogurts, café
torrat, farines, pasta, etc.

Els aliments processats son aquells aliments naturals (no processats o minimament
processats) als quals s’ha afegit sal, sucre, olis i greixos, conservants o0 additius amb la
finalitat de perllongar-ne la vida (til, canviar la textura, donar-los sabors més intensos o
fer-los més atractius. En aquesta categoria s’inclouen aliments que solen tenir 2 0 3
ingredients com a maxim i preserven la identitat i la majoria de constituents de I'aliment
original, com conserves d’hortalisses, llegums, fruites i peixos, alguns carnics
processats com el pernil, la cansalada o el peix fumat, la fruita seca salada, el pa i els
formatges.

Els aliments ultraprocessats son formulacions de diversos ingredients, elaborats
gairebé sempre per técniques industrials. A més de sal, sucre, olis i greixos, contenen
substancies i additius que, encara que sOn segurs, serveixen Unicament per potenciar o
modificar els gustos. S’acompanyen d’embalatges atractius i sofisticats. En aquesta
categoria s'inclouen begudes carbonatades, ensucrades i energetiques, aperitius salats
i ensucrats, brioixeria, pastisseria, galetes, cereals d'esmorzar, greixos untables
(margarines), iogurts de fruites i postres lactics, i plats precuinats, preparats alimentaris
a base de formatges, carnics processats com salsitxes, hamburgueses, embotits, etc.

Els productes ecologics. La produccié ecoldgics és un sistema general de gestid
agricola i produccio d’aliments que combina les millors practiques ambientals, un elevat
nivell de biodiversitat, la preservacié de recursos naturals, l'aplicaci6 de normes
exigents sobre benestar animal i una produccid6 conforme a les preferéncies de
determinats consumidors per productes obtinguts a partir de substancies i processos
naturals.

Els productes frescos. Es el producte agroalimentari que conserva inalterables les

seves (qualitats originaries i que no ha estat congelat, ultracongelat o tractat
térmicament.

Caracteristiques dels aliments d’obligat compliment:

e Hortalisses: Les hortalisses sempre seran fresques i de temporada. S’oferiran un minim

de 12 varietats de verdures per roda de menu:

Calor: ceba, pastanaga, enciam, tomaquet, alberginia, carbass6, mongeta tendra,
bleda, remolatxa, porro, pebrot verd i pebrot vermell.
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- Fred: ceba, pastanaga, enciam, remolatxa, nap, coliflor, espinac, bleda, broquil, broquil,
col, porro, carbassa.

¢ Fruites i verdures: Les fruites i verdures sempre seran fresques i de temporada.

El calendari de fruites, verdures i hortalisses de temporada es pot consultar en el seglient
enllac:

https://www.alimentosdespana.es/images/es/calendario_web tcm69-567757.pdf

e Blat forment: Es garantira que per cada roda de menus hi hagi preséncia d’ almenys, 1
cop de blat forment en substitucié de I'arros.

e Proximitat: Amb la voluntat de promoure la reduccidé de les emissions de dioxid de
carboni (CO?) i de gasos defecte hivernacle (GEI) en el transport dels productes
necessaris per a dur a terme el servei d’'alimentacié a les escoles, s’han seleccionat els
seglients productes on la distancia entre el lloc de produccié i transformacié i el centre
educatiu on hi haura la cuina i haura de ser com a maxim de 60 km:

- Patata

- Llenties

- Cigrons

- Pésol negre
- Pollastre

- Porc

- Vedella

- logurt

- Blat forment
- Pa

- Ous

CLAUSULA 9. Caracteristiques dels ments

Les caracteristigues del menu s’han d'adaptar al que diu I'Agéencia de Salut Publica de
Catalunya en els segiients informes:

L’alimentacié saludable en I’etapa escolar. Guia per a families i escoles. Barcelona:
editat per I’Agéncia de Salut Publica de Catalunya, 2020. | la Guia L’alimentacié saludable
en la primera infancia 2022:

http://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/promocio_salut/
alimentacio_saludable/02Publicacions/pub_alim_inf/
guia_alimentacio_saludable_etapa_escolar/guia_alimentacio_etapa_escolar.pdf

https://salutpublica.gencat.cat/ca/ambits/promocio_salut/alimentacio_saludable/primera-
infancia/index.html

1.- Disseny de menus:
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Els menus seran dissenyats per professionals amb formacié acreditada en nutricié
humana i dietetica (dietista-nutricionista), tal i com indica la Llei 17/2011 de seguretat
alimentaria i nutricio. La titulacié del professional encarregat de dissenyar els menus
sera aportada abans de l'inici del contracte.

Els mends podran seran revisats pel Programa de Revisi6 de Menus Escolars
(PReME) de I'Agéncia de Salut Publica de Catalunya.

Pel que fa a la programacié dels menus, cal establir dues rodes de menus. S’entendra
per roda de menu un disseny de menu tipus mensual que s’anira rotant cada mes i que
incloura els principals aliments en funcié de la temporada d’acord amb el calendari de
'apartat anterior.

Els menlds que l'empresa adjudicataria elabori hauran de ser en funci6 de les
temporades estacionals, fred i calor.

e Temporada de fred, que correspon als mesos de novembre, desembre,
gener, febrer, marg i abril.

e Temporada de calor, que correspon als mesos de setembre, octubre, maig i
juny.

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

Els menus seran adequats a I'edat dels alumnes. Les racions subministrades de cada
plat (gramatge) hauran de ser proporcionals al grup d’edat a qui va dirigit, distingint un
gramatge diferent per edats, sense oblidar I'apeténcia de cada infant (veure document
“Acompanyar els apats dels infants. Consells per a menjadors escolars i per a les
families™:

https://scientiasalut.gencat.cat/bitstream/handle/11351/1986/
acompanyar_apats_infants 2016 ca.pdf?sequence=1&isAllowed=y ).

El gramatges recomanats que s’oferiran per menu i dia son els establerts per '’Agencia
Catalana de Salut Publica.

https://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/promocio_salut/
alimentacio saludable/02Publicacions/pub_alim_inf/documents_tecnics preme/
gramatges-infantils.pdf

Fregiéncies

Les frequiencies dels aliments en els primers plats han de ser: hortalisses, 1-2 vega-
des/setmana; llegum, 1-2 vegades/setmana (=6 vegades/mes); arr0s, 1 vegada/setma-
na; pasta, 1 vegada/setmana, i altres cereals, 0-1 vegades/setmana.

o
o
©
Z
©
©
>
[}
[¢]
[T
a
I
|
[}
(O]
M
[}
i
<
[¢]
4
a
(6]
g
<
e}

o

©
il
©
=
©

3
[$)

Document signat electronicament des de la plataforma esPublico Gestiona | Pagina 11 de 47

Verificacio: https://bergueda.eadministracio.cat/



https://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/promocio_salut/alimentacio_saludable/02Publicacions/pub_alim_inf/documents_tecnics_preme/gramatges-infantils.pdf
https://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/promocio_salut/alimentacio_saludable/02Publicacions/pub_alim_inf/documents_tecnics_preme/gramatges-infantils.pdf
https://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/promocio_salut/alimentacio_saludable/02Publicacions/pub_alim_inf/documents_tecnics_preme/gramatges-infantils.pdf
https://scientiasalut.gencat.cat/bitstream/handle/11351/1986/acompanyar_apats_infants_2016_ca.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://scientiasalut.gencat.cat/bitstream/handle/11351/1986/acompanyar_apats_infants_2016_ca.pdf?sequence=1&isAllowed=y

-

Consell Comarcal

Bergueda

2. Cal que s’hi incloguin almenys 1 cop per setmana o bé la pasta integral o bé I'arros
integral.

3. Si el primer plat inclou carn, peix 0 ou, el segon ja no n’ha de dur.

4. Les frequéncies dels aliments en els segons plats han de ser les seglents: aliments
proteics vegetals (llegum i derivats), 1-2 vegades/setmana (=6 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 1 ve-
gada/setmana. Les carns vermelles son la vedella, porc, xai, etc., i les processades, les
salsitxes, hamburgueses, mandonguilles, pernil, etc. Cal evitar servir peix espasa (em-
perador), tonyina vermella (Thunnus thynnus), tauré (cac¢6, marraix, agullat, gat i tinto-
rera) i llug 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 especies a 120
grams al mes en el cas dels infants de 10 a 14 anys.

5. Les freqiiéncies dels aliments en les guarnicions han de ser les segients: 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'aguestes, les xips no s’han de servir més d’'un cop per programacio
mensual.

6. 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, s’ha d’evitar que les guarnicions que acom-
panyin aquests plats siguin també precuinades (per exemple, patates prefregides). Cal
que a la programacié dels menuds s’indiqui quan els plats no s6n d’elaboracié propia
(precuinats).

7. Els fregits es poden oferir en els menus, pero sense sobrepassar la frequéncia d’'un
maxim de dues vegades a la setmana.

8. La frequéncia recomanada dels fregits en les guarnicions és d’'un maxim d’una vegada a
la setmana.

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

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

L'Agéncia de Salut Publica de Catalunya posa a disposicid, una taula de freqiiéncies dels

aliments i de les técniques culinaries en la programacio dels mends de menjador escolar que
s’acompanya en el present Plec de Clausules com a Annex IV.

Menus especials

- MenuUs per a malalties o trastorns: a més del mend generic, les empreses
adjudicataries han d’oferir, quan escaigui i d'acord amb la Llei 17/2011,
de 5 de juliol, de seguretat alimentaria i nutricié, mends especials per a

1E|

Document signat electronicament des de la plataforma esPublico Gestiona | Pagina 12 de 47

Codi Validacié: 4QCDRQ4E9KGILHDFQIYBEN62P

Verificacio: https://bergueda.eadministracio.cat/




-

Consell Comarcal

Bergueda

I'alumnat amb al-lergies, intolerancies alimentaries o celiaquia
diagnosticades per especialistes o per I'equip de pediatria, que acrediti la
impossibilitat d’ingerir determinats aliments que perjudiquen la seva
salut. L'acreditacié s’haura de fer mitjancant el certificat medic
corresponent, que caldra facilitar-lo al Consell Comarcal per tal de fer-ho constar a
I'aplicatiu i totes les parts afectades en puguin ser coneixedores.

Quan sigui necessari, les empreses també han de subministrar menus
adaptats per a comensals que requereixin, esporadicament, una oferta
alimentaria especifica per atendre trastorns gastrointestinals lleus.
Aguests menUs només s'oferiran quan la familia ho solsliciti abans de les 9.30h al
Consell Comarcal, per tal que pugui fer la notificacié a 'empresa/cuina. En cas contrari,
en aquestes situacions, es respectara l'apeténcia de l'infant tant pel que fa als tipus
(segons la disponibilitat del menjador i la cuina) com a les quantitats d'aliments.

L’empresa adjudicataria ha de subministrar un menu suficient i equilibrat adaptat a les
creences religioses i als motius étics (dieta vegetariana i vegana). Aquests menus
han de ser el més semblants possible a la proposta general.

Quan les condicions organitzatives o les instal-lacions i els locals de cuina no permetin
que es compleixin les garanties exigides per elaborar menus especials, o bé no es pugui
assolir el cost addicional d’aquestes elaboracions, s’han de facilitar a I'alumnat els
mitjans de refrigeraci6 i escalfament adequats perqué es pugui conservar i consumir el
menu especial proporcionat per la familia, i han de ser d’Gs exclusiu per a aquests apats
en el cas de les al-lérgies i intolerancies.

En canvi, en el cas de la celiaquia, i en relacié amb la resolucié 56/XIl del Parlament de
Catalunya, sobre l'oferta de restauracié sense gluten als centres educatius, les escoles
han de poder oferir un servei de menjador adequat per a l'alumnat amb patologies
relacionades amb la ingesta de gluten. Per tant, cal que es compleixin els reglaments
europeus 1169/2011 i 828/2014, relatius a la presencia d’'al-lergens en les materies
primeres i al contingut en gluten, respectivament. Es a dir, cal establir i aplicar protocols
de seguretat alimentaria, per evitar la contaminacié encreuada durant I'elaboracio i el
servei, per tal que el producte final que rebin els infants tingui menys de 20 ppm de
gluten, llindar de seguretat per sobre del qual es produeixen lesions a l'intesti prim de la
persona afectada.

2.- Caracteristiques en I’elaboracié de menlis i el servei de menjador:

L'aigua ha d’estar sempre present en I'apat i ha de ser de facil accés. Es
recomanable oferir l'aigua de [|'aixeta, provinent d’'una xarxa de
distribucié publica, que sigui apta i saludable per al consum i evita que es
facin servir envasos d’un sol Us. Es servira en gerres o ampolles de materials
reutilitzables i d’Gs alimentari.

L'oli utilitzat tant per amanir com per cuinar sera oli d’oliva verge.

En cas d'acompanyar els apats amb pa, cal garantir que s’ofereix pa integral.
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S’ha d'utilitzar poca sal en les preparacions i amaniments, i aquesta ha de ser iodada.

Les técniques culinaries emprades han de ser variades i garantir la diversitat de
textures, colors, adaptacio a les edats dels infants, etc. Aixi mateix, es procurara
incloure en la programacié propostes gastronomiques relacionades amb aspectes
culturals i festius del nostre entorn.

L’empresa adjudicataria esta obligada a utilitzar una matéria prima adequada per a
I'elaboracié de menus, en quan a les condicions de salubritat i higiene, d’acord amb les
disposicions vigents.

3.- Programacié de menus i comunicacions:

El nombre de menus que es necessiten diariament s’obtindran directament a través de
I'aplicatiu facilitat pel Consell Comarcal. Aquest total es podra treure diariament a partir
de les 09.30h.

S’ha de proporcionar a les families, tutors o responsables de tots els comensals,
inclosos aquells amb necessitats especials (intolerancies, alelérgies alimentaries, motius
religiosos o etics, etc.), la programacié mensual dels menus, de la manera més clara i
detallada possible. L'adjudicatari fara arribar I'Gltima setmana de cada mes, una copia
del menu al Consell Comarcal del Bergueda perque el pugui publicar a la seva pagina
web i fer-lo arribar a la direccié del centre per tal que es pugui publicar a la pagina web
de I'escola i el puguin derivar a totes les families.

En la programacié mensual dels menUs s’han d'indicar els productes de proximitat que
s'utilitzen cada mes, relacionats amb els criteris que es defineixen en aquest Plec de
Prescripcions Técniques Particulars i pel que s’han puntuat.

L'estructura setmanal dels menus, tenint en compte les freqiéncies recomanades
d’'aliments per 'Agéncia de Salut Publica i especificades en I'apartat anterior, haura de
respectar el segiient esquema.

Dilluns Dimarts Dimecres [Dijous Divendres
Hortalissa |Hortalissa [Hortalissa |Hortalissa Hortalissa
1r plat .
P Pasta Arros Llegum Patata Llegum
integral
1at Carn blanca [Llegum Ou Carn Peix
SeiMana by plat vermella/porc
Hortalissa |Hortalissa [Hortalissa |Hortalissa Hortalissa
Postres [Fruita Fruita Fruita Fruita logurt
Hortalissa [Hortalissa |[Hortalissa |Hortalissa .
1r plat — Moniato
Patata Llegum Pasta Arros integral
2n Ou Peix Carn blanca S Llegum
setmana 2n plat vermella/porc
Hortalissa [Hortalissa |Hortalissa [Hortalissa Hortalissa
Postres [Fruita logurt Fruita Fruita Fruita
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- A partir d’'aquesta estructura 'empresa adjudicataria elaborara una roda de menus de 4
setmanes per la temporada de calor i una roda de 6 setmanes per la temporada de fred.

- Juntament amb la presentacié de cada proposta de rodes de mends, s'incloura un detall
del tipus de preparaci6 i d'ingredients de tots els plats de la programacio, i cal variar-ne
la presentacié. Cal especificar-hi també el tipus de salses i de les preparacions de les
pastes, arrossos, llegum, etc., aixi com el tipus de carn i peix i la seva preparacio.

Abans de l'inici del curs escolar 2024-2025, I'empresa adjudicataria presentara la roda
de menus (4 setmanes) corresponent als mesos de setembre i octubre 2024.

Posteriorment, a finals d’octubre es presentara el menu corresponent a la temporada de
fred. Aixi mateix, a finals d’abril es presentara la roda de menus corresponent als mesos
de calor. També s’hauran de respectar aquests terminis a I'hora de presentar els menus
adaptats a situacions especials.

La proposta que presenta el/la licitador/a no s’ha de considerar com la roda de menus
definitiva que es fara durant el curs escolar. Les planificacions es validaran segons el
gue s’estableix al punt 19 de la Clausula 5 Caracteristiques dels menus del Plec de
Prescripcions Teécniques Particulars. | I'empresa haura de fer les modificacions i
adaptacions que se li requereixin.

- L'empresa adjudicataria lliurara al Consell Comarcal, durant la primera setmana del
mes, un registre amb el total de mends servits corresponents al mes vencut.

4.- Altres aspectes rellevants:

En el cas que el centre docent organitzi alguna sortida, i per tant, sigui necessari preparar algun
tipus de picnic pels alumnes que hi assisteixin, les families hauran d’avisar amb una antelacio
minima de 5 dies lectius al Consell Comarcal a través del correu electronic que se’ls facilitara a
I'inici del curs escolar.

Pel que fa al preu d'aquest servei sera el mateix que tingui fixat I'usuari i el picnic que es
lliurara s’adequara a les exigéncies sanitaries.

En les sortides escolars, el servei de monitoratge haura de romandre en el centre i prestar
I'atencié a I'alumnat que faci Us del menjador, o altres tasques relacionades amb el mateix, tals
com la preparacio d’activitats, I'elaboracioé d’'informes, coordinacions, etc. En cap cas I'empresa
adjudicataria pot deixar d'oferir el servei d’atencié a I'alumnat de manera unilateral.

CLAUSULA 10. Trasllat d’aliments, control de temperatura (modalitat catering) i menu
testimoni.

1.- L'empresa adjudicataria elaborara els mends a les cuines de referéncia i, rapidament i
sense trencar la cadena de calent o fred segons pertoqui, els traslladara al menjador de les
escoles indicades per a la seva consumicié.
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Tal com s’ha comentat anteriorment, a 'Escola Santa Eulalia de Berga s’elaboraran els menus
de les escoles de Sant Lloreng de Guardiola de Bergueda i de Lillet de La Pobla de Lillet i, a
'Escola Santa Margarida de Goésol s’elaboraran els menuds i es traslladaran a l'escola
Pedraforca de Saldes per al seu consum.

2.- L'empresa adjudicataria es fara carrec del trasllat dels aliments, en les condicions sanitaries
i alimentaries legalment establertes, i tenint cura de que el trasllat no minvi en cap cas la
gualitat dels aliments. En aquesta linia, caldra complir el Reglament CE 852/2004 annex I
capitol IV.

La persona responsable del menjador controlara la temperatura, a l'arribada, amb el
termometre sonda i registre homologat, portant un registre escrit diari dels resultats de les
mediacions. Aixi mateix també es dura un registre de la temperatura dels aliments en el
moment de servir-los.

4.- L'empresa adjudicataria esta obligada a proporcionar el menu testimoni, segons les
indicacions exigides per I'Agéncia de Salut Publica de Catalunya, dels aliments preparats a
cada centre docent en tots els apats que s’efectuin (tant en les escoles on es cuina in situ com
en les escoles amb modalitat de catering). Les mostres es recolliran en el moment de servir
I'aliment, dipositant-lo en un pot separat per cada un dels aliments preparats, utilitzant coberts
nets per cada aliment i amb les mans netes en cada un dels processos.

5.- Un cop recollit cada menu testimoni s’etiquetara amb el nom de I'empresa adjudicataria, el
nom del centre docent, la data i hora, el nom del plat mostrejat i el nom de la persona que ha
efectuat la recollida (segons RD 3484/2000). Aquest menu testimoni es conservara un minim
de 7 dies, en un congelador a temperatura -18°. La quantitat correspondra a una racio
individual de com a minim 100 gr.

L’empresa adjudicataria haura de proporcionar els recipients per conservar aquests aliments,
a poder ser, en format reutilitzable.

6.- L’horari per portar el menjar als centres escolars sera el seguent:

Berga-Guardiola-La Pobla:

e Sortida de Berga a les 11.30h.
e Escola Sant Lloren¢ — Guardiola de Bergueda — 11.50h
e Escola Lillet a Giuell — Pobla de Lillet - 12.10h

G6sol-Saldes:

e Sortida de Go6sol a les 12.15h.
¢ Escola Pedraforca — Saldes a les 12.30h.

L'empresa adjudicataria i d’acord amb el personal de cuina, podra fer modificacions si ho creu
convenient per tal de garantir que I'horari d’'inici del servei de menjador es faci puntual d’acord
amb I'hora d’inici establerta en els punts anteriors (12.30h i 13h, respectivament).

En cas que per necessitats del servei s’hagi de fer un canvi d’horaris, el Consell Comarcal ho
comunicara amb antelacié a I'empesa adjudicataria. En el cas de festius locals, I'adjudicatari es
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compromet a donar el servei amb total normalitat en aquelles poblacions on no sigui festiu,
malgrat que en la localitat d’ubicacié de la cuina sigui festiu.

CLAUSULA 11. Neteja de les instal-lacions i controls pel Servei de menjador amb
monitoratge.

1.- En el cas dels menjadors amb servei de cuina in situ: 'empresa adjudicataria haura
d’assumir una neteja diaria i a fons dels molls de descarrega, les cuines, els estris, els
menjadors i les altres instal-lacions, en acabar la prestacié del servei. També sera responsable
del manteniment higiénic de les instal-lacions.

2.- En el cas dels menjadors amb servei de catering: 'empresa adjudicataria haura d’assumir la
neteja de les instal-lacions emprades per a la manipulacié d'aliments, taules i cadires del
menjador i estris utilitzats.

3.- Paral-lelament a les tasques de neteja, I'Ajuntament dura a terme les actuacions de
desinfeccio, desinsectaci6 i desratitzacid, sempre que siguin necessaries, en la part que afecta
al menjador i instal-lacions annexes.

4.- L'empresa adjudicataria, en el mateix centre escolar, realitzara els segtients controls:

- Registre de la temperatura dels aliments: registre diari de la temperatura en el
moment de servir els aliments (cuina in situ i catering) i en el cas de les escoles amb
modalitat de catering també s’haura de portar un registre de la temperatura dels
aliments en el moment d’arribada.

- Registre de la neteja i desinfeccid: registre diari de les tasques de neteja i desinfeccio
realitzades per I'empresa adjudicataria tan en la cuina com en les instal-lacions on es
porta a terme el servei de menjador.

- Registre del control de I'aigua: s’haura de mesurar diariament la quantitat de clor en
'aigua, mitjancant tires reactives i anotar en el registres les diferents preses fetes
indicant les possibles incidéncies obtingudes.

- Registre de les mostres alimentaries (menu testimoni): de forma diaria a tots els
menjadors (tinguin cuina in situ o servei de catering) hauran de conservar una mostra
alimentaria dels diferents menjars preparats per possibilitar la realitzacié dels estudis
epidemiologics, en cas necessari. La recollida s’haura de fer conforme I'establert en la
clausula 10.4 i 10.5 del present Plec de Clausules.

- Registre de I'oli utilitzat per fregir: s’haura de portar un control de I'oli de fregir de
forma quinzenal, com a minim, mitjancant tires reactives, viscosimetres o equips que
mesurin la conductivitat de I'oli. Tot aquest material haura de ser subministrat per
'empresa adjudicataria.

5.- L’empresa adjudicataria haura de presentar abans de l'inici del curs escolar i com a maxim
15 dies després d’haver-se formalitzat, un pla en matéria de reduccié, recollida, reciclatge i
reutilitzacié de residus, que incloura, com a minim:

a. Ladescripcio del sistema de seleccié, manipulacio i conservacio dels aliments.
b. Lareduccié al minim dels residus i la recollida selectiva.
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c. La reducci6 de I'lis de l'aigua i energia tant en la preparaci6 com en el transport
d’aliments.

d. La formacié al seu personal en materia de reduccid, reciclatge i reutilitzacié dels desfets
en la gestio del servei.

6.- El subministrament de productes i estris de neteja aniran a carrec de I'empresa
adjudicataria.

7.- Cal disposar d'un pla de reducci6 del malbaratament alimentari: La Llei 3/2020, de I'11 de
mar¢, de prevencio de les pérdues i el malbaratament alimentari, requereix en el seu article
6.2 l'obligacié de I'Administracié i de les empreses o entitats gestores de serveis d'apats o
menjadors escolars d'establir programes i mesures educatives en aquest ambit, en
col-laboracioé amb els centres.

El Pla de Prevencio del Malbaratament Alimentari (PPMA) és un instrument perqué els
menjadors escolars puguin fer una analisi de la seva activitat des de la perspectiva del
malbaratament, detectin els marges de millora i puguin incorporar de manera senzilla la
prevencié del malbaratament dintre dels seus procediments.

Principals objectius del PPMA:

e Ambientals: reduccio de I'impacte ambiental i la petjada ecologica del menjador.

e Economics: promoure la gestié eficient del menjador i, per tant, aixd pot suposar un
estalvi economic, tant en materies primeres com en el cost de la gestio de residus.

e Socials: reconduir la sobreproduccié accidental d’aliments a la donacié a col-lectius
febles aporta valor social a la comunitat i impulsa la RSC (responsabilitat social
corporativa).

e Legals: garantir que s’estan complint els requisits legals en materia de residus i de
malbaratament alimentari (Llei 3/2020, de I'11 de marg, de prevencio de les pérdues i el
malbaratament alimentari).

Per a facilitar la preparacio del PPMA podeu fer Us de la “Guia per a la prevenci6 del
malbaratament alimentari als menjadors escolars”

https://agricultura.gencat.cat/web/.content/04-alimentacio/malbaratament-alimentari/enllacos-
documents/fitxers-binaris/Guia_Malbaratament ESCOLES OK-FINAL 2.pdf

Agquest PPMA haura de presentar-se abans de I'inici del curs escolar.

CLAUSULA 12. Compliment de la normativa higiénic-sanitaria.

L’empresa adjudicataria haura de complir la normativa higiénic-sanitaria quant a I'elaboracio,
manipulacio i trasllat dels aliments. En concret li sera d’aplicacié la legislacio segient, i tota la
nova normativa que sigui d’aplicacio.
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a) Reglament (EC) 852/2004 del Parlament Europeu i del Consell de 29 d’'abril de 2004
relatiu a la higiene dels productes alimentaris.

b) Llei de Catalunya 17/2011, de Seguretat Alimentaria.

c) Llei de Catalunya 15/1983, de 14 de juliol, de la higiene i el control alimentaris, en la
part no derogada per la Llei 7/2003, de 25 d’abril, de Protecci6 de la Salut.

d) Reial Decret 176/2013 de 8 de marg, pel que es deroguen total o parcialment
determinades reglamentacions técnic-sanitaries i normes de qualitat referides a
productes alimentaris.

e) Reial Decret 3484/2000, de 29 de desembre, pel que s’estableixen les normes d’higiene
per a I'elaboraci6, distribucié i comerc de menjars preparats.

f) Reial Decret 140/2003, de 7 de febrer, pel que s’estableixen els criteris sanitaris de
qualitat de l'aigua de consum huma.

g) Reial Decret 1420/2006 de I'L de desembre sobre prevencié de la parasitosi per
anisakis en productes de la pesca subministrats pels establiments que serveixen
menijars als consumidors finals o col-lectivitats.

h) Ordre de 9 de febrer de 1987, sobre normes especifiques per a la preparacio i la
conservacié de la maionesa d’elaboraci6 propia i d'altres aliments amb ovoproductes i el
Reial Decret 1254/1991, de 2 d'agost, pel que es dicten normes per a la preparacio i
conservacio de la maionesa d’elaboraci6 propia i altres aliments de consum immediat en
els que figuri I'ou com a ingredient.

La resta de normes que resultin d’aplicacié en matéria de seguretat alimentaria i tota la resta
de normativa que li sigui aplicable.

CLAUSULA 13. Control de qualitat dels aliments

El control de qualitat dels aliments s’ajustara al projecte metodologic i organitzatiu de
lempresa que resulti adjudicataria, i haura de tenir en compte els aspectes de
seguretat més importants des de l'arribada dels aliments fins al consum, tant en relacié amb la
normativa higiénic-sanitaria aplicable com amb l'oferta que resulti adjudicataria. Aquest
projecte metodologic i organitzatiu s’haura de presentar al Consell Comarcal abans de l'inici
del curs escolar i com a maxim 15 dies després d’haver-se formalitzat.

En el desenvolupament de l'activitat es portara un sistema d’autocontrol basat en la
metodologia de I'analisi de perills i punts de control critic (APPCC).

https://acsa.gencat.cat/ca/seguretat_alimentaria/autocontrol/appcc-prerequisits-i-flexibilitzacio/
index.html

CLAUSULA 14. Control de qualitat del servei
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El contractista resta obligat a la realitzacié6 com a minim de les segtients accions de control de
la qualitat en la prestacio del servei:

a.

b.

Informe resum sobre el desenvolupament de cada servei adjudicat, en el cas que el
Consell Comarcal ho sol-liciti.

Enquesta de qualitat per a cada servei adjudicat. EI Consell Comarcal fara arribar als
centres escolar, I'enquesta de qualitat perque les families la puguin contestar i també
fara arribar una enquesta de valoracié per l'alumnat i I'equip docent que fa Us del
servei. Es realitzaran els informes pertinents, i es faran arribar a 'empresa per tal que
aguesta pugui adoptar les mesures correctores necessaries per una millora del servei.
Es realitzaran de forma periddica i en funcié de la necessitat, reunions de seguiment
amb totes les parts implicades en el servei de menjador, per avaluar el servei, atendre
possibles queixes i suggeriments, i aplicar les modificacions necessaries per millorar el
servei.

Si s’escau, el Consell Comarcal encarregara una auditoria de servei i 'empresa ha de
facilitar tota la informacié que li sigui requerida i, especialment, la que s'indica a la
Clausula 11.

Aquells contractistes que disposin de certificacié de la norma de qualitat europea 1SO 9001,
14001, o equivalent, hauran d’informar al Consell Comarcal del Bergueda del resultat de les
auditories internes preceptives i, si s’escau, de la renovacié de la certificacio.

CLAUSULA 15. Altres obligacions.

L'empresa adjudicataria esta obligada a:

a)

b)

No realitzar en les instal-lacions cedides cap tipus d’obra civil de manera unilateral,
sense l'autoritzacié prévia del Consell Comarcal del Bergueda, Ajuntament o Escola
segons pertoqui.

Mantenir les instal-lacions en ordre i en perfecte estat de neteja durant la prestacio del
servei.

Seguir les indicacions que facin des de I'Area d’Ensenyament del Consell Comarcal en
relacié a la prestacié del servei.

Assumir el manteniment i la reparacio si escau, dels béns cedits segons el previst en la
Clausula 7 anterior.

Comunicar a I'Administracid, des de l'inici de la vigencia del present contracte i fins que
finalitzi, els possibles canvis de residéncia o de teleéfon del contractista i del seu
representant, i també de la persona o persones que els substituiran en cas d’absencies
de més d'un dia lectiu de durada. Aixi mateix, ha de comunicar qualsevol canvi
d’accionariat de I'empresa que sobrepassi el 30% del valor del capital social fundacional
durant la durada de la concessio.

Comunicar al Consell Comarcal del Bergueda qualsevol canvi de proveidor relatiu als
aliments de proximitat llistats a la Clausula 8 del present plec i a qualsevol aliment que
consti en I'oferta presentada per I'adjudicatari.
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CLAUSULA 16. Asseguranca de responsabilitat Civil.

L’empresa adjudicataria assumira tota la responsabilitat civil o d’altra naturalesa derivada de la
prestacié del servei de menjador, en totes i cadascuna de les seves fases, d’acord amb allo
que estableix el plec de clausules juridiques i administratives.

El contractista haura de disposar de les segiients assegurances:

1. Pdlissa d'assegurances que cobreixi la seva responsabilitat civil i la del personal al seu
servei, derivada de I'Gs i de l'activitat dels serveis objecte de licitacio, pels danys i
perjudicis que es puguin ocasionar als destinataris del servei ofert per una suma
assegurada minima de 150.000 € per victima i 1.200.000 € per sinistre.

2. Podlissa d'accidents pels treballadors pels imports pactats en el Conveni Col.lectiu
corresponent i vigent. Aquesta polissa podra ser substituida per la de responsabilitat
civil sempre i quan aquesta ultima cobreixi de forma especifica els accidents de
treballadors que es produeixin durant el servei objecte de licitacio.

L'acreditacié de disposar d’aquestes assegurances s’haura d'aportar en el moment en que
es realitzi la proposta d'adjudicacié del contracte i s’haura de realitzar mitjangant un
certificat

emes per la companyia asseguradora conforme consta vigent la polissa que escaigui i que
determini el num. De polissa, el prenedor de I'asseguranca, el beneficiari, I'import de la
cobertura, les cobertures incloses i el seu termini de vigencia.

L'empresa adjudicataria aportara la documentacié que correspongui per acreditar que ha
subscrit aquestes polisses al Consell Comarcal del Bergueda abans de I'inici del curs escolar.
CAPITOL lll. ORGANITZACIO DEL SERVEI | PROJECTE EDUCATIU | DE LLEURE

CLAUSULA 17. Definicié del servei

Els principis basics a desenvolupar en el servei de menjador escolar s’han de basar en el fet
gue el migdia és un espai per gaudir d’'un temps de lleure i per alimentar-se de forma saludable
i equilibrada, tot respectant la temporalitat dels aliments i la produccié del territori, sense perdre
de vista I'adquisicié d’uns habits.

CLAUSULA 18. Organitzacié del Servei de menjador amb monitoratge

Comprendra les tasques seguents, sota la responsabilitat de I'empresa adjudicataria:

a) Vetllar pel funcionament correcte del menjador, organitzant si escau els torns que siguin
necessaris i la forma en qué se serviran els menjars, utilitzant, en tot cas, safates d’autoservei o

plats, si en el centre es venia fent aixi.

b) Dur a terme 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
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normalitat absolut. ElI monitoratge ha d’acompanyar els valors de la responsabilitat i
l'autonomia.

c) En cas que correspongui, organitzar I'espai de menjador per grups d’edat, procurant que
cada alumne tingui un lloc fix.

d) Organitzar I'is dels diferents espais cedits pel centre i utilitzats per les diferents
activitats del menjador.

e) Retornar en bon Us, reposar i mantenir aquell material cedit per 'AMPA, pel centre
educatiu, I'Ajuntament o el Consell Comarcal per a la prestacio del servei i que constara a
l'inventari que elaborara el centre educatiu o bé I'adjudicatari si és el cas. Veure annex Il —
Inventari menjador escoles.

f) Neteja de I'espai. Veure Clausula 11 del present Plec de Prescripcions Tecniques.
CLAUSULA 19. Projecte educatiu del servei de menjador amb servei de monitoratge

1.- Lempresa adjudicataria haura de concretar una proposta de programacio. La proposta de
programacié de les activitats s’ha de portar a terme en coordinacid amb els responsables
del centre educatiu, la qual procurara promoure la vessant educativa del servei de
menjador. La programacié de les activitats haura de ser comunicada mensualment al Consell
Comarcal del Bergueda.

2.- La proposta de programacié concretara els objectius didactics, els continguts, la
seglienciacio, les activitats d’ensenyament i aprenentatge i les activitats d’avaluacid. Les
activitats hauran d'estar relacionades amb els ambits del punt del segient.

3.- La proposta de programaci6 haura de respondre a una actitud clara de
responsabilitat i d’atencio als alumnes per tal d'oferir uns serveis educatius de qualitat als
ambits seglents:

a) Alimentari: Assolir uns habits de salut: menjar saludable i fer-ho sense presses i
correctament.

b) Higiénic i sanitari: rentar mans abans i després de dinar, rentar-se les dents després
de cada apat, manipular higiénicament els aliments... L'objectiu és que els nens i
nenes coneguin i practiquin aquells habits higienics i sanitaris relacionats amb el
servei de menjador.

c) De relacio: ser responsables en el compliment dels carrecs, adquirir autonomia,
menjar correctament i amb actitud relaxada. Cal potenciar comportaments i habilitats
que facilitin destresa i actituds correctes per comportar-se a taula, promovent aspectes
socials i de convivéncia dels apats.

L'empresa adjudicataria haura de concretar amb el centre escolar i/o el Consell Comarcal del
Bergueda la via per la qual es fara arribar el contingut de la programacié de les activitats als
infants i a les seves families.

4.- L'empresa adjudicataria assumira també tota la responsabilitat civil o d'altra naturalesa
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derivada de I'exercici d’aquestes activitats i tallers.

CLAUSULA 20. Pla de comunicacio

La importancia del servei de menjador escolar i social tant per les families com pels alumnes
requereix d'una adequada informacié i comunicacié entre els professionals dels servei i les
families.

En aquest sentit s’exigira a I'empresa adjudicataria que elabori un pla de comunicacié on hi
constin, com a minim, els segients elements:

a)

b)

Sessio de presentacid del servei a les direccions o claustres dels centres perqué
coneguin I'empresa adjudicataria, metodologia de treball, valors, etc.

Sessio de presentacié del servei a les families dels alumnes (el primer any) i per a les
families d’alumnes nous a cada curs escolar, sempre que el centre ho requereixi. En
aguests casos I'empresa designara un representant de I'empresa que conjuntament
amb el coordinador del centre i I'equip de monitors, assistiran per presentar el servei
educatiu de menjador escolar: organitzacié, programa educatiu, menus, preus, etc.
Informacio diaria de I'evolucié dels alumnes de 13 que facin Us del servei de menjador,
com a minim, durant el primer trimestre. Si el centre escolar i el Consell Comarcal del
Bergueda ho creuen oportl, es podra sol-licitar a I'adjudicataria que també realitzi el
seguiment dels alumnes de 14 i 15.

Informacié mensual de I'evolucié dels alumnes d’educaci6 infantil que facin Us del servei
de menjador. | la resta d'alumnes rebran un informe del servei de menjador amb
caracter trimestral.

Elaboracié d’'un material adrecat a les families per tal de donar a coneixer el servei de
menjador, funcionament, objectius pedagogics, activitats proposades, etc. Tot
promovent els habits alimentaris saludables i sostenibles durant el servei.

En el cas de les sessions previstes en I'apartat a i b, I'empresa adjudicataria les haura de dur a
terme en el primer any de servei dins del termini dels primers 15 dies de curs escolar.

No obstant el que recullen els punts c i d, si es produeix alguna incidéncia rellevant l'informe es
fara el mateix dia i es traslladara al centre perqué ho faci arribar a les families.

Es valorara la introduccié de nous canals de comunicacio i feedback entre els agents implicats,
sempre i quan estigui consensuat per totes les parts i sigui per agilitzar la feina de tots.

CLAUSULA 21. Aplicatiu per a la gestié i el control del servei de menjador

El Consell Comarcal del Bergueda posa a disposicié de I'empresa adjudicataria, de les families
i del centre educatiu, un aplicatiu per a la gestié i el control del servei de menjador.

1.

Les families abans d'iniciar el curs han d’inscriure’s a l'aplicatiu indicant les dades
basiques, I'ls de menjador que voldran fer i si tenen o no al-lergies i/o intolerancies.
Una vegada inscrits, sera I'eina de gestié de les assistencies i les abséncies de
'alumnat. La familia haura d’indicar les assisténcies esporadiques i les abséncies abans
de les 9.30h.
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2. Des de cuina, a partir de les 9.30h es traura el llistat dels menus que surten a l'aplicatiu i
realitzara només els menus que hi surtin.

3. Des del centre educatiu també es podra visualitzar el total d’alumnes inscrits de forma
diaria.

4. Al migdia, I'equip de monitoratge passara llista amb el mateix aplicatiu, validant els
alumnes que hagin assistit al menjador i que estiguin apuntats, marcant les faltes
injustificades d’aquells alumnes inscrits perd que no han fet Us del servei i apuntant
aquells alumnes que no s’hagin apuntat préviament.

De forma mensual, durant la primera setmana del mes, I'empresa adjudicataria fara arribar el
total de menus diaris realitzats al Consell Comarcal. Aquest contrastara la informacié rebuda
amb l'obtinguda a través de I'aplicatiu i una vegada validada es donara conformitat a 'empresa
per a la seva facturacio.

CAPITOL IV. PERSONAL, RATIOS | HORARIS PEL SERVElI EDUCATIU | SOCIAL DE
MENJADOR

CLAUSULA 22. Personal vinculat al contracte

1.- El personal que participi en I'elaboracié i/o manipulacié dels menus ha de tenir una
formacio continua i adequada per a la manipulacié d'aliments i una formacié basica en
materia d’atencié a I'alumnat en el servei intel-lectiu de menjador; aquesta formacié anira a
carrec de I'empresa adjudicataria. Amb anterioritat a l'inici del servei s’haura de presentar
el carnet de manipulacié d’aliments del personal que executi el servei.

2.- Cal garantir una formacié en seguretat alimentaria especifica per a I'equip de cuina i de
monitoratge i per a tots els professionals vinculats sobre la manipulacié adequada en
relaci6 amb el gluten i els al-lergens, per tal d’evitar incidéncies en el cas de comensals
amb malaltia celiaca i/o al-lérgies alimentaries.

3.- El personal d’atencié directa a I'alumnat ha de romandre al centre educatiu, durant el
temps de prestacio del servei de menjador i els espais de temps anterior i posterior des que
acaben les classes del mati fins que comencen les de la tarda.

Les funcions d’atenci6 directa a I'alumnat comprendran:

a. Acompanyament i cura de I'alumnat.
b. L'orientacié en materia d’educacio dels habits alimentaris:
i.  adquisicié d’habits socials
ii. correcte Us i conservacio del parament
La conduccio de les activitats que es treballin al migdia
L'observacio, analisi i avaluaci6 de l'evoluci6 de l'alumne, tot i informant-ne a
les families d’acord amb el que preveu la programacio.

2o

4.- Segons s'especifica en la clausula 24 del Plec Administratiu com a Condicié Especial
d’Execucio del Contracte, I'adjudicatari haura d’establir la figura d'un coordinador/a a cada
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centre educatiu, les funcions del qual seran les de coordinar-se amb el centre educatiu,
lempresa i el Consell Comarcal el seguiment i programacié del servei. L'empresa
adjudicataria enviara per escrit el nom del coordinador i les seves dades de contacte abans
d’iniciar el contracte i sempre que hi hagi modificacions.

En centres de més de 50 alumnes sera necessatri la figura d’un coordinador/a que disposi de
la titulacié de monitor de director de lleure. Aquesta titulacié s’haura d’acreditar abans de l'inici
del servei.

5.-Les comeses relatives a vigilancia i activitats intel-lectives les han de realitzar monitors
amb domini suficient de llengua catalana per tenir comunicacio fluida amb I'alumnat.

6.- L'adjudicatari ha de preveure la realitzacié de cursos de formacié pels seus treballadors. La
formacio obligatoria segons la legislacié vigent i la prevista per tal de garantir I'actualitzacio,
reciclatge i capacitacié del personal adscrit al servei. El Consell Comarcal podra demanar, en
qualsevol punt del contracte, la programacié de formacié i els certificats acreditatius de la
formacio realitzada pels treballadors vinculats al contracte.

El Consell Comarcal podra demanar, en qualsevol punt del contracte, la programacio de
formacié i els certificats acreditatius de la formacié realitzada pels treballadors vinculats al
contracte.

Com a minim s’han de realitzar les seguents accions de formacio:

e Accions de formacié vers el personal de cuina en manipulacié d'aliments frescos i
elaboracié de cuina saludables i sostenibles per a col-lectivitats (escoles).

e Accions de formacio pels monitors/es en alimentacio saludable i sostenible.

e Accions de formacio pels monitors/es que realitzi taques d'atencié a I'alumnat i amb
responsabilitats pedagogiques, en especial, gestié de conflictes, atenci6 a la diversitat i
salut mental i igualtat de genere.

7.- L'adjudicatari comptara amb recursos humans suficients que disposin de la qualificacié
professional adequada per cobrir completament les necessitats de personal d’aguest
servei en els casos d’absentisme, vacances, baixes, permisos, etc.

8.- No obstant I'anterior, 'empresa té I'obligacié de subrogar els/les treballadors/es que vénen
prestant el servei des de la data que s’indica als centres que també s’assenyalen, segons
la relacié continguda a I'’Annex Il del Plec de Clausules Administratives Particulars (PCAP),
d'acord amb les exigéncies del Conveni col-lectiu corresponent i de la legislacié laboral
aplicable.

9.- L'adjudicatari es responsabilitzara de la netedat, decorum, uniformitat en la manera de
vestir, de la cortesia i del tractament amable i educat del personal en relacid al public.
Aixi mateix, esta obligat a proporcionar al seu personal els uniformes, aixi com la roba de
treball que no sigui d’ds comu en la vida ordinaria dels seus empleats.

10.- L'adjudicatari sera responsable davant el Consell de les faltes comeses pels seus
empleats durant la prestacié del servei i estara obligat a reparar els perjudicis causats, |
també tots els danys que pugui produir en qualsevol tipus d'instal-laci6 una prestacio
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defectuosa del servei, sens perjudici de les sancions que corresponguin a cada cas
concret.

11.- Caldra complir amb la clausula vint-i-quatrena condicions especials d’execuci6é del plec
administratiu.

CLAUSULA 23. Requisits i idoneitat del personal de monitoratge

L'empresa adjudicataria haura de garantir que tot el personal contractat a partir de la data
d’inici del servei de menjador, i mentre duri la mateixa, esta en possessié de la formacié
seglent:

a) Els monitors/es que realitzen tasques d’atencié a I'alumnat hauran de disposar, com a
minim, del titol de monitor/a o director/a d’activitats educatives en el temps de lleure
oficial expedit per la Generalitat de Catalunya. En el cas que el personal estigui en
disposicio d'una titulacié d'estudis universitaris en Magisteri, Educacié social o
Pedagogia, o d'un cicle formatiu de grau superior en Animaci6 sociocultural, Educacio
Infantil o Integracio social, estara exempt d’acomplir amb aquest requisit.

b) Els coordinadors/es de centres amb un volum de més de 50 comensals, hauran de
disposar com a minim, del titol de director d’activitats educatives en el temps de lleure
oficial expedit per la Generalitat de Catalunya. En el cas que el personal estigui en
disposicié d'una titulaci6 d'estudis universitaris en Magisteri, Educacié social o
Pedagogia, o d’'un cicle formatiu de grau superior en Animacié sociocultural, Educacio
Infantil o Integracié Social, estara exempt d’acomplir amb aquest requisit.

c) Tot aquell personal considerat de cuina o manipulador d’aliments, és a dir, aquell que,
per rad de la seva activitat laboral, té contacte directe amb els aliments durant la seva
preparacio, fabricacid, transformacié o elaboracio, i també el personal de monitoratge
haura d'estar format amb la tasca i amb els riscos que les seves activitats comporten
per a la seguretat alimentaria. Caldra disposar del pertinent Titol de manipulador/a
d’aliments.

d) Tot el personal adscrit al servei haura de disposar del corresponent certificat negatiu
d’antecedents penals per delictes contra la llibertat i indemnitat sexual, conforme
disposa l'article 13.5 de la Llei organica 1/1996, de 15 de gener, de proteccio juridica
del menor. A més, el representant legal de I'empresa adjudicataria haura de formular,
en aquest sentit, una declaracid responsable que el personal destinat al servei
complira amb aquest requisit. Amb anterioritat a I'inici del contracte I'adjudicatari haura
de presentar la declaracioé responsable

La idoneitat del personal de monitoratge que s’hagi de contractar o subrogar de nou sera
garantida per I'adjudicataria. En aquest Ultim cas, es donara un termini de dos mesos perque el
personal tingui la titulacié requerida. El Consell Comarcal del Bergueda requerira aquesta
documentacié a I'empresa per tal de comprovar el seu compliment.
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CLAUSULA 24. Ratios i horaris

1. Monitoratge

Per al calcul en les dotacions de personal per atendre directament els alumnes al servei
de menjador es diferenciara I'atencid a I'alumnat d’educacio infantil i I'atenci6 a I'alumnat
d’educacié primaria.

La ratio prevista per al primer cicle d’infantil només sera d’aplicacié en aquelles escoles
de titularitat del Departament d’Educacié on s’hagi implantat aguest ensenyament.

La ratio de monitors — alumnes que fixara cada adjudicatari s’haura d’ajustar, com a
minim, a les que es detallen a continuacié per cada etapa educativa:

Ratios de monitors:

Educacio Infantil primer cicle: 1 monitor per cada 8 alumnes
Educacio Infantil segon cicle: 1 monitor per cada 15 alumnes
Primaria: 1 monitor per cada 25 alumnes

El nombre global minim de monitors s’obté mitjangant la formula que s’estableix a la
RESOLUCIO EDU/44872024, de 8 de febrer, on:

g=nombre de comensals del primer cicle d’educacio infantil
n=nombre de comensals del segon cicle d’educacié infantil
y=nombre de comensals d’educacié primaria

z=nombre de comensals d’educacié secundaria

Nombre de monitors = q x 0,125 + n x 0,067 + y x 0,040 + z x 0,033

Per al calcul de la ratio d’alumnes — monitors es comptabilitzen tots els alumnes que fan
us del servei de menjador, siguin fixes o esporadic, a partir de I'estimacio d'alumnes que
es preveu que s’ha indicat a la CLAUSULA 1. Objecte del contracte.

En les escoles considerades com a rurals, d’acord amb els criteris fixats pel Departament
d’Educacio, un cop determinat el nombre de monitors necessari en funcié del nombre
total d’'usuaris del servei, quan només correspongui un sol monitor/a, es podra autoritzar
un segon monitor.

El dia que el nombre d’alumnes superi la ratio estipulada, 'empresa concessionaria
s’encarregara de I'increment del monitoratge.

L’estimacié actual del nombre d’alumnes per a cada escola i cada etapa és el seguent:
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Infantil 1r cicle 7,4 0,0 2,0
Mitjana d'alumnes Infantil 2n cicle 65,2 13,8 5,4 0,0 4,0 33,1
previstos Primaria 152,3 22,0 20,2 4,0 87,6
Secundaria
% fixes 97,0% 97,4% 85,7% 98% 98% 99%
alumnes fixes 211,01 34,88 28,38 3,92 5,88 119,5326
Alumnes
% esporadics 3,0% 2,6% 14,3% 2% 2% 1%
alumnes esporadics 6,53 0,92 4,73 0,08 0,12 1,2074
Mitjana menus diaris per escola 217,5 35,8 33,1 4 6
Mitjana menus diaris per cuina 286,4 10 120,74
Mitjana menus diaris per lot 296,4

Detall de personal necessari per a cada centre educatiu:

LOT 1. Agrupacié de 5 escoles

e Escola Santa Eulalia a Berga

o Personal de monitoratge necessari: 10,46, que s'arrodoneix a 11

o Hores de servei de menjador: 2,5 h
e Escola Lillet a Giiell a La Pobla de Lillet

o Personal de monitoratge necessari: 2,10, que s’arrodoneix a 2. Tot i aixi, hi ha

un tercer monitor que es pot sol-licitar per la implantacié del primer cicle

d’educacié infantil, segons l'estipulat a pel Departament d’Educacio en els....

Mesures Complementaries de les escoles rurals. Aixd implica que en aquest cas

I'escola pugui disposar de 3 monitors per atendre els alumnes durant I'espai de

menjador.
o Hores de servei de menjador: 2,5 h
e Escola Sant Lloren¢ a Guardiola de Bergueda
o Personal de monitoratge necessari: 1,80, que s’arrodoneix a 2
o Hores de servei de menjador: 2,5 h
e Escola Santa Margarida a Gésol
o Personal de monitoratge necessari: 0,16, que s'arrodoneix a 1
o Hores de servei de menjador: 2 h
e Escola Pedraforca a Saldes
o Personal de monitoratge necessari: 0,52, que s’arrodoneix a 1

o Hores de servei de menjador: 2 h

LOT 2. Escola Alfred Mata
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e Personal de monitoratge necessari: 5,72, que s’arrodoneix a 6
e Hores de servei de menjador: 2 h

2. Personal de cuina

En el cas del personal de cuina, la ratio necessaria és la segient:

e Cuiner/a: 5 h fins a 35 alumnes, 1 h més fins a 50 i jornada completa a partir de 51
e Ajudant: 2h per cada 25 alumnes, comencgant a 66 alumnes

Detall de personal necessari per a cada centre educatiu:

LOT 1. Agrupacio de 5 escoles

e Cuina a Santa Eulalia a Berga (amb menus de catering de I’escola Lillet a Giiell i
I’escola Sant Llorencg)

o Numero de mendus diaris: 286,4

o Cuiner/a: 1 a jornada completa

o Ajudant de cuina: 17,64 hores
= 2 ajudants a jornada completa
= 1 ajudant: 2,5 hores

e Cuina a l’escola Santa Margarida a Gésol (amb menus de catering de I’escola
Pedraforca)

o NuUmero de menus diaris: 10

o Cuiner/a: 1 per 2 hores

LOT 2. Escola Alfred Mata
e« NUmero de menus diaris: 120,74
e Cuiner/a: 1 a jornada completa

e Ajudant de cuina: 4,5 hores

Segons les dades facilitades anteriorment i segons la subrogacié de personal existent a
cadascun dels centres, el personal necessari vinculat a cada escola, amb la seva jornada, és el
seguent:

LOT 1. Agrupacié de 5 escoles
e Escola Santa Eulalia a Berga

o Cuiner/a*: 7,5 hores/dia
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o Ajudants de cuina*: 2 ajudants a 7,5 hores/dia, que també assumiran les tasques
de preparacio de taules i neteja del menjador i parament.

o Monitoratge:
= 9 monitors/es a 2,5 hores/dia
» 1 coordinador/a a 3 hores/dia
o Personal polivalent: 7,5 hores/dia
= 2,5 hores: ajudant de cuina
= 2,5 hores: transport pel catering*

= 2,5 hores: monitoratge.

e Escola Lillet a Giiell a La Pobla de Lillet
o Cuina: assumit amb el personal de I'escola Santa Eulalia a Berga
o Transport: assumit amb el personal de I'escola Santa Eulalia a Berga
o Monitoratge:

= 1 coordinador/a: 4 hores/dia, que també assumira la feina de recepcio
dels aliments transportats i taules i neteja del menjador i parament.

= 1 monitor/a: 1,5 hores/dia

= 1 monitor/a: 2,5 hores/dia (d'implantacio 1r cicle educacio infantil)[GS1]

e Escola Sant Lloren¢ a Guardiola de Bergueda
o Cuina: assumit amb el personal de I'escola Santa Eulalia a Berga
o Transport: assumit amb el personal de I'escola Santa Eulalia a Berga
o Monitoratge:

= 2 monitor/es: 3,5 hores/dia, que també assumeixen la feina de recepcio
dels aliments transportats i taules i neteja del menjador i parament.

e Escola Santa Margarida a Gésol
o Personal polivalent:

» 2 hores/dia: cuina*, que també assumeix les tasques de preparacio de
taules i neteja del menjador i parament.

= 2 hores/dia: monitoratge
e Escola Pedraforca a Saldes
o Cuina: assumit amb el personal de I'escola Santa Eulalia a Berga

o Personal polivalent:
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» 2,5 hores/dia: monitoratge, que també assumeix les tasques de
preparacio de taules i neteja del menjador i parament.

= 1 hores/dia: transport

LOT 2. Escola Alfred Mata
Cuiner/a: 7,5 hores/dia

Ajudants de cuina: 1 ajudant a 4,5 hores/dia, que també assumeix les tasques de
preparacio de taules i neteja del menjador i parament.

Monitoratge:
o 5 monitors/es a 2 hores/dia

o 1 coordinador/a a 4 hores/dia, que també assumeix les tasques de preparacié de
taules i neteja del menjador i parament.

En cas necessari, el nombre d’hores de cada monitor podra ser modificat sempre i quan no es
modifiqui el comput total d’hores i amb prévia autoritzacio per part del Consell Comarcal.

CLAUSULA 25. Inventari Escoles.
Veure detallat Annex Il del Plec técnic

CLAUSULA 26. Supervisié i control de documentacié

Supervisié i control de la documentacié administrativa que permet assegurar que el servei es
presta amb garanties suficients:

Abans de l'inici del curs escolar:

1.

Acreditacié que I'empresa adjudicataria esta inscrita en el Registre d’Industries i
Productes Alimentaris del Departament de Sanitat de la Generalitat de Catalunya
(RSIPAC).

Titulacié en dietética i nutrici6 del professional encarregat de dissenyar els
mendus.

Roda de menus de 4 setmanes corresponent als mesos de setembre i octubre.

Pla en matéria de reduccid, recollida, reciclatge i reutilitzacié de residus: abans de
l'inici del curs escolar i com a maxim 15 dies després d’haver-se formalitzat el contracte.

Pla de reduccio del malbaratament alimentari: abans de I'inici del curs escolar.
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10.

11.

12.

13.

14.

Consell Comarcal

Bergueda

Projecte metodologic i organitzatiu de I'empresa: abans de l'inici del curs escolar i
com a maxim 15 dies després d’haver-se formalitzat el contracte.

Pla de comunicacié.
Carnet de manipulacié d’aliments del personal que executi el servei.

Coordinador/a per a cada centre educatiu: enviar el nom i dades de contacte. En
centres de més de 50 alumnes sera necessari que aquest coordinador disposi de la
titulacié6 de monitor de director de lleure. Aquesta titulacié s’haura d’'acreditar abans de
l'inici del servei.

Acreditacié de les titulacions pertinents del personal contractat/subrogat: abans
de comencar el curs i sempre que hi hagi una nova contractacio.

Asseguranca de responsabilitat civil: L'empresa adjudicataria aportara la
documentacio que correspongui per acreditar que ha subscrit aquestes polisses al
Consell Comarcal del Bergueda abans de l'inici del curs escolar.

Carnet de manipulacié d’aliments: s’haura de presentar el carnet de manipulacio
d’aliments del personal que executi el servei.

Certificat negatiu d’antecedents penals per delictes contra la llibertat i indemnitat
sexual: I'adjudicatari haura de presentar una declaracié responsable conforme tot el
personal adscrit al servei disposa del certificat en qlestié.

Declaracié d’acceptacid d’instalacio degudament signada segons model de I'’Annex
[l

Mensualment:

1.

Menus mensuals: L'adjudicatari fara arribar la dltima setmana de cada mes, una copia

del menu al Consell Comarcal del Bergueda.

2.

3.

4,

Registre de menus servits: durant la primera setmana del mes.
Programacio de les activitats: de cada mes.
Factures aliments de proximitat i ecologics: acreditar que s’esta donant compliment

als requeriments del Plec Técnic d’aliments de proximitat i s’esta complint amb I'oferta
presentada per I'adjudicatari.

Trimestralment:

1.

2.

Acreditacié de I’abonament dels salaris, contractes i TC2 del personal contractat
per I'empresa (cuiners i altre personal) per a la prestacié del servei: trimestralment.

Acreditacié documental per garantir el compliment del servei segons I'oferta
presentada i la valoracié obtinguda segons els criteris d’adjudicacié establerts en
el plec de prescripcions administratives: trimestralment.
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Consell Comarcal

Bergueda

Anualment:
1. Control anual dels aspectes sanitaris de les instal-lacions on es preparen els

aliments i informe dels menus. Després del control de I'’Agéncia de Salut Publica (un cop
l'any).

El Consell Comarcal del Bergueda podra realitzar una auditoria externa per valorar el grau de
compliment del servei i el grau de satisfaccio per parts dels infants i les seves families.

DOCUMENT SIGNAT ELECTRONICAMENT
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Consell Comarcal

Bergueda

ANNEX |

Taula 1. Criteris registrals dels establiments minoristes (quadre resum)

Tipus
establiment

Restauracié col-lectiva
social:

centres educatius,
llars d'infants,

centres sanitaris,
centres assistencials o
residencials,
residéncies de gent
gran, centres
penitenciaris,
allotjaments infantils i
juvenils i menjadors
laborals

Registre d’ambit estatal

RGSEAA (RSIPAC)

Si serveix a altres menjadors col-lectius
socials > 30% de produccid.

Clau 26 (menjars preparats)
Comunicat pel/per la titular de la instal-lacié a
I'ASPCAT.

CONTROL ASPCAT

Registre d’ambit autonomic

RSIPAC (no RGSEAA)
Si no serveix a altres menjadors col-lectius
socials.
. Si serveix menls a menjadors col-lectius
socials < 30% de produccié.

Clau 50 (restauracié col-lectiva social)

Comunicat pel/per la titular de la instal-lacié a
I'ASPCAT.

CONTROL ASPCAT

Registre municipal

Restauracié col-lectiva
comercial: bar, bar-
restaurant, restaurant,
fonda, fires,
establiments de
menjars preparats,etc.

. Si serveix menus a altres establiments de
fora de Catalunya (CAT).

. Si serveix > 30% de producci6 a
establiments minoristes de fora del
municipi.

. Si serveix a menjadors col-lectius socials
> 30% de produccié.

Clau 26 (menjars preparats)
Comunicat pel/per la titular de I'establiment a
I'ASPCAT.

CONTROL ASPCAT

. Si serveix menus a menjadors col-lectius
socials < 30% de produccié.

Clau 50 (restauracié col-lectiva social)
Comunicat pel/per la titular de I'establiment a
I’ASPCAT.

CONTROL ASPCAT

. Si no serveis mendus a altres establiments
de fora de CAT

. Si serveix menls a altres establiments del
municipi.

. Si serveix < 30% de produccié a altres
establiments de fora del municipi.

Comunicat pel/per la titular de I'establiment a
I’'Administracié local.

CONTROL MUNICIPAL

Cuines centrals

Clau 26 (menjars preparats)
Comunicat pel/per la titular de I'empresa a
I'ASPCAT.

CONTROL ASPCAT

Empresa de restauracié
sense instal-lacions
propies d’elaboracié

Clau 26 (menjars preparats)
Comunicat pel/per la titular de I'empresa a
I’ASPCAT quan la rad social esta ubicada a CAT.

Si la raé social és fora de CAT, s'ha de comunicar

a la comunitat autdbnoma (CA) corresponent.
CONTROL ASPCAT (si raé social a
CAT)

Tipus
establiment

Minoristes (excepte
carns fresques i
derivats)

Registre d‘ambit estatal

RGSEAA (RSIPAC)

. Si distribueix a altres establiments de fora
de CAT.

. Si distribueix > 30% de produccié a

establiments minoristes de fora del municipi

que no siguin de la seva titularitat

Clau especifica

Comunicat pel/per la titular de I'empresa a I’APS.
Cal autoritzacié prévia per als productes d’origen

animal (POA) (Reglament (CE) 853/2004).
CONTROL ASPCAT

Registre d’ambit autonomic

RSIPAC (no RGSEAA)

Registre municipal

. Si no distribueixen a altres establiments
de fora de CAT.

. Si distribueixen a altres establiments del
municipi.

. Si distribueixen < 30% de produccié a
altres establiments de fora del municipi.

. Si distribueixen a altres establiments de la
mateixa titularitat a CAT

Comunicat pel/per la titular de I'establiment a
I’Administracié local
CONTROL MUNICIPAL

Minoristes de carns
fresques i derivats

. Si distribueix a altres establiments de fora
de CAT.

. Si distribueixen >30% de la produccié a
establiments de menjars preparats, bars i
restaurants de fora del municipi.

. Si distribueix a altres establiments

minoristes diferents dels indicats en el punt

anterior que no siguin de la seva titularitat

Clau 10 (carn i derivats)

Comunica i sol-licita autoritzacié el/la titular de
I'empresa a I'ASPCAT (Reglament (CE)
853/2004).

CONTROL ASPCAT

. Si no distribueixen a cap establiment.

. Si distribueixen a altres establiments de la
mateixa titularitat a CAT ("sucursals”).

. Si distribueixen a establiments de menjars
preparats, bars i restaurants del municipi.

e  Sidistribueixen < 30% de la produccié a
establiments de menjars preparats, bars i
restaurants de fora del municipi.

Comunicat pel/per la titular de I'establiment a
I’Administracié local (han de complir amb les
especificacions del RD 1376/2003 modificat pel
RD 728/2011)

CONTROL MUNICIPAL

Plataformes de
distribucié de
supermercats

Clau 40 (establiments polivalents)
Comunicat pel/per la titular de I'empresa a
I'ASPCAT.

CONTROL ASPCAT

Empreses de distribucié
d’aigua mitjancant
cisternes mobils

Clau 27 (aiglies envasades)
Comunicat pel/per la titular de I'empresa a
I"ASPCAT.

CONTROL ASPCAT
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Consell Comarcal
Bergueda

ANNEX I
Relaci6é del material inventariat per a cada centre

Escola Santa Eulalia

MATERIAL

Carro acer inoxidable

Carro polipropile

Carro acer inoxidable

Armari escalfaplats acer inoxidable
Nevera doble hacer inoxidable
Rentaplats acer inoxidable
Rentaplats

Congelador arcé (2m)

Congelador arcé (1,2m)
Congelador arcé

Microones acer inoxidable
Cuina industrial de gas amb 8 fogons i 4
forns

Fregidora industrial de doble cistella
Descalcificador

Marmita acer inoxidable

Forn de pa

Maquina talla embotit

Safata rostidera

Olla gran acer inoxidable

Taula amb calaixos d'acer inoxidable
Extractor industrial acer inoxidable
Pica doble acer inoxidable

Pinca individual acer inoxidable

Material (gots, plats, coberts, safates,...)
Aixetes de peu

Pica rentamans

Aixeta monomando

Aixeta monomando industrial amb dutxa
Olles altes amb les seves tapes

Tuppers amb coberts

Palanganes

Raspalls

Cubells de les escombraries gris

Cubell escombrareies negre (gran)
Cubell d'escombraries blanc

Tuppers quadrats petits amb tapa
Caixes grans de plastic amb les tapes

UNITATS

PR NRHRBRRRDRN

HFERENUNRRRHRRBR B

=

Per tots els
usuaris

2

WNHHDMNODMNONKHRKRR

PROPIETARI

AFA
AFA
AFA
AFA
AFA
AFA
AFA
AFA
AFA
AFA
AFA

AFA
AFA
AFA
AFA
AFA
AFA
AFA
AFA
AFA
AFA
AFA
AFA

AFA
Ajuntament
Ajuntament
Ajuntament
Ajuntament

Consell Comarcal *
Consell Comarcal *
Consell Comarcal *
Consell Comarcal *
Consell Comarcal *
Consell Comarcal *
Consell Comarcal *
Consell Comarcal *
Consell Comarcal *
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Consell Comarcal

|
@ Bergueda

Galleda de fregar i raspalls d'escombra
Termometres

Maquina analitzar aigua

Maquina de fer hamburgueses (de 4)
Manega

Termometre laser

Cafetera

Congelador n22

Nevera amb una porta

Gerres metal-liques

Gots metacrilat

Caixes termiques

Gastronoms grans

Tapes hermetiques gastronom gran
Gastronoms petits

Tapes hermetiques

Tapes no hermetiques

Farmaciola

Cassoles grans amb tapes

Tires per controlar I'oli

*Material cedit per I’'empresa El Molinet

**Material adquirit durant aquests 3 anys per I’'empresa CATASA Catering Catalunya,

SCCL

R R R R EHERROR

=
S &
o

=
OUUGJU'I

Wk dWw

Consell Comarcal *
Consell Comarcal *
Consell Comarcal *

Mari Paz

Mari Paz

Mari Paz

Mari Paz
Consell Comarcal **
Consell Comarcal **
Consell Comarcal **
Consell Comarcal **
Consell Comarcal **
Consell Comarcal **
Consell Comarcal **
Consell Comarcal **
Consell Comarcal **
Consell Comarcal **
Consell Comarcal **
Consell Comarcal **
Consell Comarcal **

SL i cedit al Consell Comarcal segons |'especificat en el contracte

Escola Santa Margarida
MATERIAL

Nevera - Congelador Combi
Congelador

Rentavaixelles

Joc de paelles (3 peces)
Cassola

Olla gran

Batedora

Microones

Gerres d'aigua

Joc de safates de forn

UNITAT
S

1

1

PROPIETA
RI
Ajuntamen
Ajuntgmen
AjuntEamen
Ajuntgmen
Ajuntgmen
AjuntEamen
Ajuntgmen
Ajuntgmen
AjuntEamen
Ajunt}men
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Consell Comarcal
Bergueda

Estalvis

Fustes de tallar

Joc de ganivets de cuina
Saler

Setrill

Tisores

Safata per pa

Ganivet de pa
Centrifugadora amanides
Colador xines

Ratllador

Escumador

Bol

Obrellaunes

Motlle

Batedor

Joc de cullerot i espatules
Pinces emplatar

Plats petits

Plats grans

Plats fondos

Culleres

Forquilles

Ganivets

Culleretes

10

10

18

12

26

Ajuntamen
AjuntEamen
Ajunttamen
Ajunttamen
Ajunttamen
Ajuntgmen
AjuntEamen
Ajunttamen
Ajuntgmen
AjuntEamen
Ajuntgmen
Ajuntgmen
Ajunttamen
Ajunttamen
Ajuntgmen
Ajunttamen
Ajuntgmen
AjuntEamen
Ajunttamen
Ajuntgmen
AjuntEamen
Ajuntgmen
Ajuntgmen
AjuntEamen
Ajuntzmen
t
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Consell Comarcal
Bergueda

Gots
Exprimidor

Cuina induccié

11

1

1

Ajuntamen

t

Ajuntamen

t

Ajuntamen

t

Tot el material és propietat de I’Ajuntament, cedit a I'Escola Santa Margarida.

Escola Sant Llorenc

MATERIAL

Rentaplats

Taula calenta

Microones

Nevera

Matamosquits electric
Carros de transport de
menjar per servir d'acer
inoxidable

Taula de cuina d'acer
inoxidable

Safates d'acer inoxidable
Plats

Gots

Coberts

Safates individuals de
plastic

Tot el material és propietat de I’Ajuntament, cedit a I'Escola Sant Llorenc.

Escola Lillet a Guell

MATERIAL

Ganivets
Culleres
Forquilles
Culleres petites
Forquilles

UNITAT
S

50

50

50

30

ANY DE COE\ISST:IIVA PROPIET
COMPRA P ARI
Clo
Estat Ajuntame
2008 correcte nt
Estat Ajuntame
2009 correcte nt
Estat Ajuntame
2002 correcte nt
Ajuntame
2018 Bon estat nt
Ajuntame
2009 Bon estat nt
Ajuntame
2019 Bon estat nt
Ajuntame
Bon estat nt
Ajuntame
Bon estat nt
Ajuntame
2024 Bon estat nt
Ajuntame
2024 Bon estat nt
Ajuntame
2024 Bon estat nt
Ajuntame
2023 Bon estat nt
UNITATS PROPIETARI
28 Ajuntament
35 Ajuntament
19 Ajuntament
26 Ajuntament
6 Consell Comarcal
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Consell Comarcal
Bergueda

Culleres postres
Ganivets

Forquilles

Cullerots

Cullerots sopers
Escumadores

Pinces

Termometre

Cubetes per portar menjar
Taules grans

Taules individuals
Taules petites

Cadires grans

Cadires petites

Plats fondos

Plats fondos

Plats grans

Plats grans

Plats postres

Plats postres

Plats postres

Gerres d'aigua

TV + TDT + DVD
Caixes productes neteja
Caixes productes neteja
Escombres

Pales

Galleda

Fregona

Dispensador de paper
Dispensador de sabé
Dispensador de gel
Aixeta de peu

Aixeta manual

Equip de control/analisi d'aigua
Caixa termica de transport
Radio cassette

Jocs varis

Forn de calent
Prestatgeries

Armaris

Rellotge

Capsa per guardar utensilis
Ganivet

Tissores

HFRHRERRRRERRRRERRNNRERRO

H R HRERNNR

Consell Comarcal **
Consell Comarcal **
Consell Comarcal **
Ajuntament
Ajuntament
Ajuntament
Ajuntament
Consell Comarcal
Consell Comarcal
Escola
Escola
Escola
Escola
Escola
Consell Comarcal **
Ajuntament
Consell Comarcal **
Ajuntament
Consell Comarcal **
Ajuntament
Consell Comarcal
Ajuntament
Escola (menjador)
Ajuntament
Consell Comarcal
Consell Comarcal **
Consell Comarcal **
Consell Comarcal **
Consell Comarcal **
Consell Comarcal **
Consell Comarcal **
Consell Comarcal **
Ajuntament
Ajuntament
Consell Comarcal
Consell Comarcal
Escola
Escola (menjador)
Consell Comarcal
Escola
Escola
Escola
Pilar Montes
Pilar Montes
Pilar Montes
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Consell Comarcal
Bergueda

Armari gran
Muntatge rentaplats
Dispensador sabd rentaplats
Gots

Gots

Plates inox
Rentaplats

Taulell inox

Pica inox

Nevera

Termometre nevera
Contenidor deixalles

**Material adquirit durant aquests 3 anys per I'empresa CATASA Catering Catalunya,

= =

NN
o

N == Y

Consell Comarcal
Consell Comarcal **
Consell Comarcal **
Consell Comarcal *
Consell Comarcal **

Ajuntament
Ajuntament
Ajuntament
Ajuntament
Ajuntament
Consell Comarcal **
Ajuntament

SL i cedit al Consell Comarcal segons |’especificat en el contracte

Escola Alfred Mata
MATERIAL

Cadires de formica (s'han de retirar ja que sanitat
no ho permet)

Taula freda (comprada fa dos anys)

Prestatges metal-lics

Pica de rentar mans

Cistelles per a gots (per rentaplats)

Nevera

Maquina de tallar embotits (no s'utilitza esta al
quartet de I'AMPA)

Cubell de recollir materia organica
Escorredors grans

Embuts

Balanca

Olles (comprades fa un any amb un ajut que vam
rebre del Depart.)

Paelles

Maquina de trinxar

Tupi

Campana amb tres filtres

Campana amb vuit filtres

Pigues d'acer inoxidable

Maquina rentaplats SAMMIC
Descalcificador

Maquina de fer hamburgueses GESA

Mini Pimer (comprada fa un any amb un ajut que
vam rebre del Depart.)

Cuina Fagor: 4 focs, 4 planxes, 2 forns

UNITA
TS

HFRRERMHRERRWW RNNRFRFE HORNRN

=

PROPIETARI

AMPA
AMPA
AMPA
AMPA
AMPA
AMPA

AMPA
AMPA
AMPA
AMPA
AMPA

AMPA
AMPA
AMPA
AMPA
AMPA
AMPA
AMPA
AMPA
AMPA
AMPA

AMPA
AMPA
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Consell Comarcal
Bergueda

Microones (comprat fa un any amb un ajut que vam

rebre del Depart.) 1 AMPA
Marmita olla 1 AMPA
Pelador de patates 1 AMPA
Carro per servir el menjar 1 AMPA
Gots de vidre 250 AMPA
Plates d'acer per menjar 210 AMPA
Taules 16 AMPA
Cadires 85 AMPA
Moble d'acer per guardar els gots i els coberts 1 AMPA
Moble d'acer per les plates, ganivets, forquilles...
per quan es serveix 1 AMPA
Taula de marbre per servir 1 AMPA
Congeladors 2 AMPA
Restaurant
Olla 18 litres alta 1 Baixador
Restaurant
Olla 5 litres alta 1 Baixador
Restaurant
Olla alumini gran 1 Baixador
Restaurant
Olla gran inox amb tapa 1 Baixador
Restaurant
Olla mitjana inox 2 Baixador
Restaurant
Olla mitjana alumini 2 Baixador
Restaurant
Olla gran 50 litres inox 1 Baixador
Restaurant
Olla petita 2 Baixador -
Restaurant g
Safata forn alumini 2 Baixador ¥
Restaurant &
Termometre laser 1 Baixador T
Restaurant %
Cassé mitja alumini 1 Baixador 9
Restaurant 3
Planxes 7 Baixador g
Restaurant 85
Escumadores 4 Baixador g3e
Restaurant 88e
Colador xines 1 Baixador £238
Restaurant G
Escumadores grans 2 Baixador ggg
Restaurant 255
Fustes tallar 6 Baixador 9%z
Restaurant §=¢
Fustes tallar amanides i verdues 7 Baixador Egg
Colador sopa 1 Restaurant 388
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Consell Comarcal
Bergueda

Batedora manual
Tanquetes amb tapa
Tanquetes amb tapa
Tanquetes amb tapa
Tanquetes amb tapa
Bandeja amb tapa

Bandeja amb tapa

kit clor

Soperes

Basura pedal gris

Ganivets

Rasquetes

Peladors

Tisores

Talla film

Obrellaunes mecanic
Armari calent

Maquina Tallar fiambre
Maquina per fer hamburgueses
Caixes isotermiques grans
Caixes isotermiques petites
Peladora patates

Caixa Isotermica petita verda

Cubells blancs grans
Cubells blancs mitjans

20

13

33

10

Baixador
Restaurant
Baixador
Restaurant
Baixador
Restaurant
Baixador
Restaurant
Baixador
Restaurant
Baixador
Restaurant
Baixador
Restaurant
Baixador
Restaurant
Baixador
Restaurant
Baixador
Restaurant
Baixador
Restaurant
Baixador
Restaurant
Baixador
Restaurant
Baixador
Restaurant
Baixador
Restaurant
Baixador
Restaurant
Baixador
Restaurant
Baixador
Restaurant
Baixador
Restaurant
Baixador
Restaurant
Baixador
Restaurant
Baixador
Restaurant
Baixador
Restaurant
Baixador
Restaurant
Baixador

Restaurant
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Consell Comarcal
Bergueda

Baixador
Restaurant

Tuppers grans 16 Baixador
Restaurant

Tuppers petits 7 Baixador
Restaurant

Caixes transparents 15 litres 6 Baixador
Restaurant

Plats plastic plans 15 Baixador
Restaurant

Plats plastic sopa 16 Baixador
Restaurant

Plats inox petits 45 Baixador
Restaurant

Carro inox cuina 1 Baixador
Restaurant

Carro porta caixes vermell 1 Baixador
Restaurant

Congeladors frigo 2 Baixador
Restaurant

Congelador petit 1 Baixador
Restaurant

Moble estanteria inox 1 Baixador
Restaurant

Safates menjador 50 Baixador

Escola Pedraforca

MATERIAL UNITATS zz?PIET
Taules infantils 2-3 taules Escola
Cadires infantils 7 Escola N
Armari 3
emmagatzematge Escola * g
Estanteries Escola * £
Ajuntame 2
Plats grans 7 nt z
Ajuntame 8
Plats fondos 7 nt g
Ajuntame 5
Plats petits 7 nt § s
Ajuntame g8d
Gots 14 nt 38s
Ajuntame T8
Forquilles 7 nt o7
Ajuntame 35
Culleres 7 nt afs
Ajuntame Sus
Ganivets 7 nt g3
Ajuntame %“E_;%
828

Culleretes 7 nt
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Ajuntame
Safates servir 2 nt
Ajuntame
Escalfador aliments 1 nt
Ajuntame
Gerres d'aigua 1 nt
Cullerots, espatules i 1ljocde Ajuntame
pinces cada nt
Ajuntame
Dispensador de sabé 1 nt
Ajuntame
Papereres amb tapa 2 nt
Ajuntame
Estovalles de plastic 3 nt
Ajuntame
Copes de desinfectant 1 nt
Ajuntame
Kit de primers auxilis 1 kit nt

*Material instal-lat a la propia cuina/menjador del centre.
Tot el material que és propietat de I’Ajuntament, esta cedit a I'Escola Pedraforca per
al seu Us.
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ANNEX Il
Model declaracié acceptacio de la instal-lacio

DECLARACIO D’ACCEPTACIO D’INSTAL-LACIO

El SEILAISTA: o v sosmsimssmmmors e sires st s ssmess i aaiss s i amb domicili

- T 1 amb DNINUMEIO .. en
representacio de 'emMPreSa .........cccvoiiieeeeeiiiieee e amb domicili

B e I CIE NUMEIO e

DECLARA:

L'acceptacio de la instal-lacio en les condicions de la data de formalitzacié del contracte d’acord
amb les especificacions del Plec Administratiu i Plec de Prescripcions Techiques, tenint complet
coneixement de:

- Naturalesa de la instal-lacié

- Estat de tot el material, electrodomestics i instal-lacions

- Condicions particulars relatives al material existent, adquisiciéo de nou material i
reparacions.

La no assisténcia a la visita técnica de les instal-lacions per part del licitador, no eximeix de
I'obligacié de declaracio d’acceptacio de les instal-lacions.

Lloc
Data
Signatura
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ANNEX IV

Taula fregiencies dels aliments

A continuacio, es presenten les freqiiencies orientatives de consum dels diferents grups d'aliments.

Grup d'aliments Freqiliéncia de consum

Hortalisses
Farinacis' integrals
Fruites fresques
Fruita seca (crua o torrada)

Llet, iogurt i formatge (o begudes vegetals enriquides
en calci i sense sucres afeqgits)

Llegums, ous, peix i carn
Llegums?
Ous
Peix?
Carn*
Aigua®
Oli d'oliva verge
Aliments malsans: begudes ensucrades i sucs, embo-
tits i carns processades, patates xips i snacks salats,

llaminadures, brioixeria, postres lactiques, galetes,
etc.

Les quantitats varien segons I'edat i els requeriments individuals, i és convenient que s'adeqdin a la sensacié de gana expressada.

com a minim, al dinar i al sopar
en alguns apats del dia
com a minim, 3 al dia

de 3 a7 grapats a la setmana
1-3 vegades al dia

no més de 2 vegades al dia, alternant:

3-4 vegades a la setmana

3-4 vegades a la setmana

2-3 vegades a la setmana

3-4 vegades a la setmana (maxim 2 vegades a la setmana carn vermella)
en funcié de la set

per amanir i per cuinar

com menys millor
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Es consideren farinacis el pa, la pasta, I'arros, el cuscus, etc. (que convé que siguin integrals) i també la patata i altres tubercles.

Els llequms, per la seva composicié nutricional rica en hidrats de carboni i en proteines, es poden considerar en el grup d'aliments farinacis i també
en el de proteics (carn, peix, ous i llegums), i poden constituir un plat dnic.

Es convenient diversificar el tipus de peix, tant blanc com blau, i, preferentment, de pesca sostenible (vegeu-ne la definicié a la pagina 30). Cal
evitar servir peix espasa (emperador), tonyina vermella (Thunnus thynnus), tauré (cacé, marraix, agullat, gat i tintorera) i llug de riu o luci en els
mendUs per a infants menors de deu anys. | cal limitar també el consum d'aquestes quatre espécies a 120 grams al mes en infants de 10 a 14 anys.
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 també la de conill. La carn processada és la que ha estat transformada a través de la salad, el curat, la fermentacio, el
fumat o altres processos per millorar el seu gust o la seva conservacié (hi inclou pernil, salsitxes, hamburgueses, mandonguilles, carn en conserva,
carn seca, preparacions i salses a base de carn, etc.).

L'aigua de l'aixeta, provinent d'una xarxa de distribucié publica, és apta i saludable per al consum i evita la utilitzacié d'envasos d'un sol Us.
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