Ajuntament d’Alcanar

PLEC DE PRESCRIPCIONS TECNIQUES PARTICULARS QUE REGEIXEN LA
LICITACIO DEL CONTRACTE ADMINISTRATIU, MITJANGANT PROCEDIMENT
OBERT | TRAMIT ORDINARI, PER A LA CONTRACTACIO DEL SERVEI DE
MENJADOR ESCOLAR DE L’ESCOLA JOAN BAPTISTA SERRA D’ALCANAR.

1. Objecte del contracte

Aquest Plec de prescripcions tecniques té per objecte definir les caracteristiques
tecniques necessaries per prestar el servei de menjador escolar de caracter opcional de
'escola Joan Baptista Serra d’Alcanar gestionat per I'Ajuntament d’Alcanar i que
s’especifiquen a I'annex 1 d’aquests plecs.

La finalitat del contracte és la prestacio del servei escolar de menjador que consisteix en
el subministrament, I'elaboracio a la cuina del centre i la distribucié del menjar, aixi com
el servei de monitoratge consistent en la vigilancia i la realitzacié d’activitats interlectives
amb l'alumnat usuari del servei de menjador, i la neteja de les instal-lacions de cuina i
menjador i estris.

Les principals funcions del servei escolar de menjador son les segients:

e Proporcionar als comensals un apat de qualitat, tant des del punt de vista nutricional
com segons criteris higiénics, sensorials i educatius. Segons el tipus de prestacié del
servei de menjador establert, 'empresa ha de garantir la qualitat del servei i els
aliments, tenint en compte els seguents criteris:

o Varietat gastrondmica. Disposar d’aliments de tots els grups basics (lactics,
cereals i farinacis, fruita, fruita seca, verdura, llegums, carn, peix, ous, oli
d’oliva, entre d’altres) i presentar-los i preparar-los de diferents maneres.

o Aliments frescos. Procurar que en els menus hagin productes frescos com
ara fruita, hortalisses o verdures.

o Projecte de sostenibilitat del servei en tots els apats (menjar del temps,
mediterrani, etc.), processos i nivells del servei de menjador.

e Desenvolupar processos d’aprenentatge habits higiénics, alimentaris i de
comportament adequats, i promocionar també els aspectes socials i convivencials
dels apats i de I'espai de menjador.

2. Prestacio del servei

La prestacid del servei de menjador escolar s’ha de fer d’acord amb aquestes
prescripcions técniques i, en tot cas, és a carrec integrament de 'empresa licitadora:

e L’adquisicio d’aliments i matéries primeres, I'elaboracio de plats cuinats i de menus
adequats a I'alumnat usuari del menjador.

e Totes les tasques de distribucié del menjar dins el menjador escolar, inclos el servei
d’atencio a I'alumnat durant el temps de menjador fixat a I'horari escolar.

e La neteja, la desinfeccid i el manteniment dels estris que s'utilitzin tant en la
preparacio com en la distribucié i la consumicié del menjar, aixi com la neteja i la
desinfeccié dels locals i les instal-lacions de cuina i menjador i el manteniment
d’aquests en condicions higiéniques optimes.
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e La implantacio dels procediments d’autocontrol en matéria sanitaria que figuren al
Reial decret 3484/2000, de 29 de desembre, pel qual s’estableixen les normes
d’higiene per a I'elaboracié, la distribucié i el comer¢ de menjars preparats.

e L’empresa haura de garantir la sostenibilitat del servei tot tenint un sistema de gesti6
ambiental per tal de reduir la generacié de residus, assegurar que els residus
generats (matéria organica, oli de cuina, paper i cartré, envasos, vidre i resta) es
gestionen correctament i potenciar la utilitzacio d’embalatges reutilitzables.

e A més a més, podra incorporar altres mesures de millora ambiental com ara
prioritzar I's de productes en envasos retornables, o prioritzar I's de paper
d’estrassa en comptes d’alumini, sempre que no afecti les caracteristiques de
conservacio del producte elaborat, entre d’altres mesures.

o L’empresa haura de desenvolupar activitats paral-leles en el temps de menjador que
tinguin en compte el projecte educatiu del centre.

o En el servei de menjador queda inclos el servei de monitoratge d’atencio directa a
'alumnat durant el temps de la prestacio del servei i els periodes de temps anterior i
posterior des de que acaben les classes del mati fins que comencen les de la tarda.

3. Caracteristiques del servei

Com que el centre disposa d'una cuina per fer el menjar, autoritzada pels Serveis
Territorials d'Educacio, el servei de menjador es prestara en la modalitat d’elaboracio
de menjars en el mateix centre escolar (cuina in situ).

Els servei de menjador també inclou el servei de vigilancia, atencié a l'alumnat i la
realitzacié d’activitats interlectives. Sera el personal monitor qui s’encarregui d’aquest
servei que consta de les seglents tasques:

a) Vetllar pel correcte funcionament del menjador.

b) Dur a terme la vigilancia de I'alumnat usuari del servei de menjar correctament.

c) Fomentar i treballar els habits de neteja i higiene en el menjador.

d) Dur a terme les activitats interlectives incloses dintre de la memoria tecnica formulada
per 'empresa adjudicataria i en coordinacié amb el professorat i el projecte educatiu de

centre.

e) Informar a les families de I'evolucié de cada alumne quant als habits que es treballen
al menjador, com a minim un cop al trimestre

f) Encarregar-se sota la seva responsabilitat, de la vigilancia dels alumnes que s’han de
traslladar en casos especifics d’'un centre a un altre durant el servei de menjador.

g) Organitzar I'espai de menjador per grups d’edat.
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h) L’empresa adjudicataria assumira també tota responsabilitat civil o d’altres naturalesa
derivada de I'exercici d’aquestes activitats interlectives.

Poden ser usuaris/es del servei de menjador escolar I'alumnat que hi sigui matriculat i
formalitzin la seva inscripci6 i acceptin el Pla especific del centre escolar. També en pot
ser usuari/a el personal docent i d’administraci6 i serveis del centre.

Els i les comensals eventuals no es computaran a lI'efecte del calcul de les ratios de
personal, motiu pel qual 'admissié d’aquests comensals dependra de la decisioé de la
direccié o el consell escolar del centre.

Si els i les comensals produeixen incidents o conductes contraries a les normes de
convivéncia i funcionament del servei de menjador, s’aplicaran les mesures que
estableixi el centre educatiu.

El nombre d’usuaris orientatiu del centre esta a 'annex 1 d’aquests plecs.

L’empresa adjudicataria haura d’adaptar el servei a les necessitats reals que es
manifestin durant el curs i, per tant, haura d’acceptar tots els i les usuaries que
efectivament tinguin dret al servei, amb independéncia que el nombre total d’'usuaris/es
sigui superior o inferior a la previsio inicial.

4. Personal, ratios i horaris

L’empresa adjudicataria assumira la subrogacié de personal pertinent, si s’escau, que
s’especifica a 'Annex corresponent del Plec de clausules administratives particulars. El
personal estara format per:

- Els i les monitores que s’encarregaran de I'atencié a I'alumnat i de la realitzaci6 de les
activitats interlectives.

- Personal de cuina i /o personal de neteja.

- Coordinador/a de monitors/es que dirigira i controlara les activitats dels i les monitores
del centre educatiu i que actuara d’acord amb les disposicions del pla de funcionament
del menjador de cada centre, quan aixi ho reculli.

Haura de coordinar-se amb la Comissié de seguiment del servei de menjador i la
Direcci6 del centre per realitzar el seguiment del servei i el pla d’activitats del periode
interlectiu que segueixi la linia del projecte educatiu del centre.

També haura de resoldre les questions practiques necessaries per I'organitzacio i bon
funcionament del servei de menjador.

Els i les monitores de menjador hauran de ser a I'escola als horaris i en els dies que
s’especifiquen per en I'Annex 1 dels plecs administratius. El personal de cuina i neteja
haura d’estar el temps necessari per 'acompliment correcte i diligent de les tasques que
li s6n propies. Els horaris es podran adaptar als requeriment del Departament
d’Educacio de la Generalitat de Catalunya a les seves indicacions i a les necessitats del
centre.
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La dotacié de personal de cuina sera la seguent:
e 1 cuiner/a il ajudant per cada 100 comensals o fraccio superior a 40.

Les dotacions de personal monitor per I'atencié de l'alumnat al servei de menjador
s’atendra a les seglents ratios, calculades a partir de I'alumnat que utilitza el servei de
forma continuada (I'alumnat usuari habitual, no I'eventual del servei):

¢ 1 monitor/a per cada 15 alumnes d’infantil de segon cicle.
e 1 monitor/a per cada 25 alumnes de primaria.

Les ratios a aplicar durant el temps anterior i posterior de I'estona de dinar seran les que
determini la direccio del centre; en qualsevol cas es garantira que durant el temps de
descans o d'esbarjo hi hagi el personal necessari per assegurar una correcta atencié a
I'alumnat segons les caracteristiques fisiques i d'ocupacio del centre.

Respecte a 'alumnat amb necessitats especifiques si s’escau, les ratios s’establiran en
funcié del grau de dependéncia dels i les comensals i es determinara segons senyali la
direcci6é del centre, prévia autoritzacié dels Serveis Territorials d’Educacié a les Terres
de I'Ebre.

L’empresa adjudicataria sera la responsable davant de I'Ajuntament d’Alcanar de les
faltes comeses pels seus i les seves empleades durant la prestacié del servei i estara
obligada a reparar els perjudicis causats, i també tots els danys que pugui produir, en
qualsevol tipus d’instal-lacio, una prestacié defectuosa del servei, sens perjudici de les
sancions que corresponguin en cada cas concret. També haura d’acreditar el certificat
negatiu de delictes sexuals de tots els monitors i monitores.

L’empresa adjudicataria comptara amb personal suficient que disposi de la qualificacié
professional adequada per cobrir completament les necessitats d’aquest servei en els
casos d’absentisme, vacances, baixes, permisos, etc.

L’empresa adjudicataria es responsabilitzara de la netedat, de la cortesia i del
tractament correcte del personal.

D’acord amb la publicacié «Criteris alimentaris per a la contractacié de la gestié del
menjador dels centres educatius» de ’Agéncia de Salut Publica de Catalunya d’agost de
2022 s’estableixen les obligacions seglents respecte a 'acompanyament de I'alumnat
en el menjador:

e El personal ha d'anar identificat convenientment i anar vestit d’acord amb la
higiene requerida en el lloc de treball. Aquest personal ha de tenir la titulacio
minima requerida pel Conveni col-lectiu per al sector del temps del lleure
educatiu i sociocultural de Catalunya.

e Cal garantir una formacio 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 relacié amb el gluten i els al-lérgens, per tal d’evitar
incidencies amb comensals amb malaltia celiaca i/o al-lérgies alimentaries.

e Cal garantir que el menjador sigui un espai lliure de qualsevol tipus de publicitat.
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L’horari del servei de menjador és de 12.30 h a 15.00 h de dilluns a divendres.
5. Caracteristiques dels menus

La confeccid dels menus es realitzara d’acord amb els criteris nutricionals dels
departaments de Salut i d’Educacio de la Generalitat de Catalunya i d’acord amb la Guia
d’alimentacié saludable a I'etapa escolar elaborada per la Generalitat.

El menu escolar ha de ser Unic per a tots els i les comensals, excepte en casos
excepcionals i justificats apreciats pel centre educatiu.

Tal com indica el Decret 160/1996, els menus s’han de poder adequar a les necessitats
dietétiques i de salut de 'alumnat i han d’atendre el correcte equilibri dietétic, tenint cura
de la variaci6 i la presentacié dels aliments.

S’ha d’elaborar diariament un menu especial, del mateix preu que el normal, per a les i
els usuaris que hagin de seguir una dieta especial per causes médigues (diabetis,
al-lérgia a diferents aliments, intolerancia al gluten, etc.).

Cada menu haura d’estar format per un primer i segon plat amb guarnicio, pa, beguda i
postres.

Els primers plats hauran d’alternar productes basics: arros, pastes, verdures, llegums,
hortalisses, entre d’altres, tot garantint la diversitat.

Els segons plats hauran d’alternar aliments proteics com ara diferents tipus de carns,
peix, entre d’altres, tot anant combinats amb altres aliments de guarnicié.

La beguda sera aigua i la seva temperatura sera 'adequada i ha d’anar d’acord amb les
condicions meteorologiques, especialment en el darrer trimestre del curs escolar.

Els postres hauran de ser variats, tot facilitant la fruita fresca variada i del temps —si és
possible provinent de I'agricultura ecologica i de proximitat— i els productes lactics.

Es imprescindible que cada plat arribi al o la comensal a la temperatura adient que el
caracteritza amb relaci6 al tipus de preparacio i també a I'época de I'any.

La planificacié s’haura d’enviar amb antelacié a la Comissié de seguiment del servei de
menjador del centre per tal de que aquesta pugui fer propostes de millora.

La planificacié definitiva (amb especificacions sobre els plats) s’haura de fer arribar a les
families dels i les comensals per tal de mantenir-les informades i per a que puguin
complementar la dieta de I'alumnat.

Excepcionalment, i previ requeriment amb antelaci6 suficient del centre escolar,
'empresa adjudicataria estara obligada a prestar el servei en la modalitat de picnic. En
aquests casos, el preu del menu no variara.
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Per circumstancies excepcionals i justificades, es pot variar el mena de forma puntual.
En aquest cas, s’ha de comunicar per escrit a les persones interessades el motiu del

canvi.

D’acord amb la publicacié «Criteris alimentaris per a la contractaciéo de la gestio del
menjador dels centres educatius» de '’Agéncia de Salut Publica de Catalunya de juny
d’agost del 2022 s’estableixen les obligacions seguents:

5.1 Criteris generals

5.1.1

5.1.2

5.1.3

5.1.4

5.1.5

5.1.6

5.2 Criteris
521

L’empresa adjudicataria es compromet a presentar a la direccié del centre
la programacié mensual dels menus diaris per trams setmanals.

L’empresa adjudicataria ha de disposar de fitxes tecniques dels plats que
componen els menuds, amb la mesura dels ingredients que contenen
(volum i pes) i els al-lérgens, per presentar-les en el cas que es sol-licitin.
Aixi mateix, les fitxes técniques han d’incloure la informacio dels productes
utilitzats en I'elaboracié dels menus segons les normes d’etiquetatge de
productes alimentaris i d'informacio a les persones consumidores.

L’empresa adjudicataria ha de fer arribar a les families o tutors legals i
als centres la programacié mensual dels menuds de la forma més clara i
detallada possible. Cal incloure la data, la informacié que contingui ha de
ser completa i entenedora, els dibuixos i les imatges que la poden
acompanyar no n’han de dificultar la comprensio i no pot incloure publicitat
ni marques daliments. També s’han de lliurar les programacions
adaptades per als comensals amb necessitats especials (intolerancies o
al-lergies alimentaries i altres problemes de salut relacionats amb
lalimentacid que ho exigeixin), aixi com les programacions de menus
adaptades per motius étics o religiosos.

Els menus han d’estar dissenyats o supervisats per professionals amb
formacié acreditada en nutrici6 humana i dietética.

Cal disposar d’un pla de reduccié del malbaratament alimentari: la nova
Llei 3/2020, de I'11 de marg, de prevencid 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-laboracié amb els centres.

Cal disposar d’'un pla de reducci6é de residus: el Reial decret 210/2018,
de 6 d’abril, pel qual s’aprova el Programa de prevencio i gestié de residus
i recursos de Catalunya, insta a les empreses adjudicataries a aplicar
estratégies per reduir els residus, com utilitzar envasos de gran format,
material de parament (gots, vaixella, coberteria, textil, etc.) reutilitzable i
oferir aigua de l'aixeta al menjador en gerres, ampolles de vidre o de
plastic d’Us alimentari reutilitzable, entre altres.

en relacio a les caracteristiques i elaboraciéo de menus.

Les programacions han de constar d’'un minim de quatre setmanes (un
mes), que es poden anar repetint amb petites variacions corresponents a
6
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'adaptacié dels aliments a la temporada, al tipus de preparacions (més
fredes o calentes en funcié de I'época de I'any), a les festivitats, etc.

5.2.2 Especificar el tipus de preparacio i d’ingredients de tots els plats de la
programacio, i variar-ne la presentaci6é. Especificar també el tipus de
salses i de preparacions de pastes, arrossos, llegums, etc., aixi com el
tipus de carn i peix i la seva preparacio.

5.2.3 S'han d'adaptar les quantitats de les racions servides a l'edat i a
'apeténcia de I'alumnat, per tal que s’adequii a les seves necessitats i, al
mateix temps, evitar el malbaratament d’aliments. La relacié de gramatges
orientatius de diferents aliments en funcié del grup d’edat és, d’acord amb
el document “Taula de gramatges en funcié de l'edat. Edici6 2020”, la
seguent:

Quantitat expressada en grams i en cru
3-6 anys 7-12 anys
. Plat principal 100-120 120-150
Hortalisses Guarnicié 50-60 60-100
Fruites Fruita fresca 90-120 120-150
Llegums (plat principal) 30-50 50-60
Llegums (guarnicio) 15-20 20-30
i, EaEEs| Patates (plat principal) 150-200 200-250
cereals ’ Patates (guarnicid) 80-90 90-100
Arros, pasta (plat principal) 50-60 60-80
Arrgs, pasta (sopa) 20-25 25-30
Arros, pasta (guarnicio) 20-25 25-30
Llegums (plat principal) 30-50 50-60
Llegums (guarnicio) 15-20 20-30
Peix (filet) 50-60 70-90
Qus 1 unitat petita 1-2 unitats
Llegums, peix, ous i carns | Tall de carn (sense 0s) 40-50 60-80
Pollastre,. conill, costelles de 50-65 75-100
porc o xai (pes brut)
Carn picada (mandonguilles, 40-50 60-80
hamburguesa, bolonyesa...)
Iouggrt natural (sense sucres 50-100 g 100 g
Lactics afegits) -
Formatge (per gratlnar, per 10 15
pasta, etc.)

NOTA: Les propostes de gramatges d'aliments proteics es basen en un valor intermedi entre els requeriments proteics d'infants i adolescents i les
quantitats que s’acostumen a servir en I'entorn del menjador escolar.

524

5.2.5

5.2.6
5.2.7

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

Cal que s’hi inclogui almenys 1 cop per setmana o bé la pasta o bé I'arrds
integrals.

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

Les frequéncies d’aliments en els segons plats han de ser les seglents:
aliments proteics vegetals (llegums i derivats) 1-2 vegades/setmana (26
vegades/mes); carns 1-2 vegades/setmana (S6 vegades/mes; carns
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5.2.8

5.2.9

5.2.10

5.2.11

5.2.12

5.2.13

5.2.14

5.2.15

5.2.16

5.2.17

5.2.18

blanques, 1-2 vegades/setmana, carns vermelles i processades O-
1/setmana); peixos 1 vegada/setmana, i ous 1 vegada/setmana. Les carns
vermelles son la vedella, porc, xai, etc., i les processades les salsitxes,
hamburgueses, mandonguilles, pernil, etc. Cal evitar servir peix espasa
(emperador), tonyina vermella (Thunnus thynnus), tauré (cagd, marraix,
agullat, gat i tintorera) i llug de riu o luci en els menus per a infants menors
de deu anys, a causa del seu contingut en mercuri. | cal limitar també el
consum d'aguestes quatre espécies a 120 grams al mes en infants de 10 a
14 anys.

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

La preséncia 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 acompanyin aquests plats siguin
també precuinades (per exemple, patates prefregides). Cal que a la
programacio de menus s’indiqui quan els plats no sén d’elaboracio propia
(precuinats).

Els fregits es poden oferir, sense sobrepassar les freqliéncia d’'un maxim
de dues vegades a la setmana.

La frequéncia recomanada de fregits per a les guarnicions és d’'un maxim
d’'una vegada a la setmana 'Agéncia Espanyola de Seguretat Alimentaria i
Nutricio.
A cada apat cal proporcionar algun producte fresc (hortalissa crua o fruita
fresca).

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

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

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

En cas d’acompanyar els apats amb pa, cal garantir que s’ofereix pa
integral.

L'aigua ha d’estar sempre present en I'apat. L’aigua de l'aixeta, provinent
d’'una xarxa de distribuci6 publica, és apta i saludable per al consum i evita
I'ds d’envasos d’un sol Us.

La utilitzacié de sal en les preparacions ha de ser minima i cal utilitzar sal
iodada.
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5.2.19

5.2.20

En el cas dels instituts que només ofereixin servei de menjador uns
guants dies de la setmana, les frequéencies setmanals dels grups
d’aliments s’han d’adaptar convenientment. Vegeu l'annex 10.1.3. del
document “L'alimentacié saludable en I'etapa escolar. Edicié 2020”.

Menus especials

- 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 nutrici6, mends especials per a
lalumnat amb al-lérgies, 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.
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.

- Motius étics o religiosos: a més del menu genéric, les empreses
adjudicataries han d’oferir un menu adaptat per als casos en que les
families sol-licitin menuds sense carn de porc, vegetarians o vegans.

- Quan les condicions organitzatives, o les instal-lacions i els locals de
cuina no permetin complir les garanties exigides per elaborar menuas
especials, o0 bé no es pugui assolir el cost addicional d’aquestes
elaboracions, s’han de facilitar a 'alumnat els mitjans de refrigeracio i
escalfament adequats perqué es pugui conservar i consumir el menu
especial proporcionat per la familia, i han de ser d’'Us exclusiu per a
aguests apats en el cas de les al-lérgies i intolerancies.

En canvi, en el cas de la celiaquia, i en relacié amb la resoluci6 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 preséncia d’al-lérgens en les matéries 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'elaboracié i el servei, per tal que el producte final que rebin els infants
tingui menys de 20ppm de gluten, llindar de seguretat per sobre del qual
es produeixen lesions a l'intesti prim de la persona afectada.

6. Control de qualitat dels aliments

L’empresa adjudicataria haura de dur a terme els controls de qualitat en tot el procés
d’elaboracié i manipulacié del menjar fins al seu consum en els centres receptors.

El control de qualitat dels aliments s’ajustara al projecte metodologic i organitzatiu de
'empresa que resulti adjudicataria i haura de tenir en compte els aspectes de seguretat
més importants, des de l'arribada dels aliments fins al seu consum, tenint en compte
que correspon a I'empresa adjudicataria i a la direccid del centre la supervisié de la
qualitat dels aliments; també els hi correspon el control de la resta d’aspectes
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referenciats en aquest punt, en relacié amb la normativa higienico-sanitaria aplicable i,
en particular, tot el que faci referéncia a la confeccié dels menus, rotacié dels aliments,
circuits net/brut, conservacio al centre, desinfeccio i qualitat higienica.

Per tal d'assegurar un nivell optim en el seguiment de la qualitat del servei d’alimentacid,
les empreses licitadores podran incloure aquelles prestacions addicionals que
considerin que poden complementar el servei de menjador, que facin referéncia al
control sanitari dels aliments i de la superficie.

7. Instal-lacions i material

L’empresa adjudicataria podra fer us i tindra disponibilitat de les instal-lacions del centre
per realitzar el servei de menjador i la seva activitat estara sotmesa a les normes
establertes pel centre.

L’empresa adjudicataria sera I'encarregada de mantenir les instal-lacions del centre
utilitzades en les millors condicions possibles de neteja i d’higiene.

El centre que en aguest moment disposi de parament, mobiliari o altra maquinaria haura
de garantir que el material estigui en perfecte estat de conservacié i funcionament.

Abans de rlinici del servei, 'empresa adjudicataria lliurara I'’Ajuntament d’Alcanar una
llista de tot el material que aportara per a la correcta prestacio del servei.

Les despeses de conservacio i reparacié aniran a carrec de I'empresa adjudicataria,
sempre que el material es destini directament al servei de menjador.

8. Requisits higiénics i sanitaris, manteniment i tractament dels residus

En acabar la prestacié del servei, 'empresa adjudicataria haura d’assumir una neteja
diaria i a fons de la cuina, els estris, la maquinaria, i les altres instal-lacions utilitzades
durant la realitzaci6 del servei.

L’adjudicatari sera el responsable del manteniment i reposicié del material higiénic i de
neteja que s'utilitzi per realitzar el servei de menjador (dosificador de sabd, rotllo
eixugamans, productes de neteja, etc.).

L’adjudicatari haura de permetre que I’Ajuntament d’Alcanar, TAMPA (prévia autoritzacié
de I'Ajuntament d’Alcanar) i la direccié del centre escolar puguin inspeccionar, en
qualsevol moment, l'estat de conservacié del material i de les instal-lacions on es
preparen els dinars.

L’empresa adjudicataria haura de mantenir les instal-lacions, aparells i altres elements
que siguin propietat de I'ajuntament i que s'utilitzin per prestar el servei en perfecte estat
de conservacio i funcionament, i aniran a carrec seu aquelles reparacions o reposicions
gue siguin necessaries.

L’adjudicatari haura de realitzar la recollida selectiva dels residus que es generin en els
menjadors escolars i es dipositaran en els contenidors corresponents, en les fraccions
que estableixi el servei municipal de recollida.
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Al final del curs, si és necessari i a requeriment de I'Ajuntament d’Alcanar, I'adjudicatari
haura de repintar i reparar els desperfectes ocasionats en el menjador, la cuina i els
espais utilitzats durant la prestacio del servei.

9. Activitats interlectives, projecte educatiu i lleure.

L’empresa adjudicataria haura de concretar, en I'adjudicacié del contracte, la proposta
detallada de programacié amb els objectius didactics, els continguts, la seqlienciacié de
les activitats d’ensenyament i aprenentatge que s’haurien d’assolir durant el curs,
segons els cicles educatius, la qual haura d’adequar-se al projecte educatiu de centre.

La proposta haura d’incloure i garantir com a minim els seguents criteris i/o continguts:

e Alimentari: 'alumnat ha d’assolir una série d’habits i coneixements relacionats amb
l'alimentacié i la nutricid (menjar de tot, menjar de manera equilibrada, menjar de
manera correcta, etc.). Es realitzara un minim de tres jornades gastronomiques en
cada curs escolar.

¢ Higiénic i sanitari: L'objectiu és que l'alumnat conegui i practiqui aquells habits
higiénics i sanitaris relacionats amb el servei de menjador.

e De relacié social: L’espai de menjador ha de servir per treballar la relacié del grup,
remarcant valors com el respecte, la solidaritat, la diversitat i la integracié social. Es
realitzaran activitats diferents durant la setmana, diferenciat per nivells educatius, si
s’escau.

S’haura d’establir una programacié d’activitats de lleure (jocs de pati, ludoteca,
tallers...) i dotar del material necessari per a dur-les a terme (pilotes, jocs de taula...)
que haura de finangar 'empresa adjudicataria.

¢ D’educacié mediambiental: Foment dels habits i la sensibilitzacié (estalvi energétic,
recollida selectiva, etc.) Es realitzaran almenys una activitat cada dos mesos
relacionada amb aquest contingut.

El projecte educatiu i de lleure del servei de menjador s’haura de portar a terme en
coordinacié amb els i les responsables del centre educatiu i adaptar-ho a la linia del
projecte educatiu de cada centre. Per tal d’acomplir aquest darrer requisit els projectes
necessitaran el vistiplau de la direccio6 del centre.

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

10. Comunicacio amb les families
S’exigira a 'empresa adjudicataria les seguents actuacions:

- SessiO de presentacio del servei a la direccié del centre per a que conegui 'empresa
adjudicataria, metodologia de treball i continguts pedagogics, dins dels 3 primers mesos
d’inici del servei.
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- Sessions de presentacié del servei a les families dels alumnes, i en cada curs escolar
informar a les families noves, mitjancant les portes obertes o similars que han de
permetre la difusié i promocié del servei de menjador escolar.

- Informacio trimestral de I'evolucié dels alumnes que facin us del menjador.
- La programacié d’'un espai de tutories per atendre a les families.

- L’elaboracié d’'un material adrecat a les families per tal de donar a conéixer I'espai de
menjador, el seu funcionament i els seus objectius pedagogics i activitats.

La responsabilitat d’elaborar 'informe correspon al personal monitor d’atencié directa a
'alumnat i de 'empresa adjudicataria. L’informe es lliurara a les families.

11. Comissié de seguiment del servei de menjador

L’escola haura de crear, en el si del seu Consell Escolar, una Comissié del seguiment
del servei de menjador.

La Comissié de seguiment del servei de menjador estara integrada per una persona
representant de:

L’equip directiu o del professorat, designats pel Consell Escolar del centre.
Ajuntament d’Alcanar

AMPA del centre educatiu.

Coordinador/a de I'empresa adjudicataria i/o representant de 'empresa.

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

El Consell Escolar del centre comunicara I'Ajuntament d’Alcanar els noms i cognoms
dels membres escollits, aixi com els principals acords aprovats.
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