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PLEC DE PRESCRIPCIONS TECNIQUES PARTICULARS QUE
REGEIXEN EL CONTRACTE DEL SERVEI ESCOLAR DE MENJADOR
ESCOLAR PER AL CEE CRESPINELL
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a) ANTECEDENTS

A partir de l'inici del curs 2024-2025 el CEE Crespinell passara a integrar-se a la xarxa publica de
la Generalitat de Catalunya, segons indica I'ACORD GOV/149/2024, d'11 de juny, pel qual
s'actualitza la programacio de I'oferta educativa.

Esta previst que el CEE Crespinell s'ubiqui a les instal-lacions de I'Escola Font de I'Alba on,
actualment i durant tot el curs 2024-2025, el servei de menjador escolar esta concessionat amb
I'empresa Mediterranea de Catering SLU. Aquest contracte li dona el dret d'us de les instal-lacions
de cuina de I'Escola Font de I'alba amb exclusivitat.

b) OBJECTE DEL CONTRACTE

El contracte té per objecte la contractacié del servei escolar de menjador pel CEE Crespinell de
Terrassa.

El servei inclou, entre d'altres, I'elaboracié dels menus, el subministrament de les matéries
primeres, I'elaboracié dels apats a la cuina del centre, la seva distribucioé a la taula, la cura i atencié
educativa directa de I'alumnat durant el temps de prestacié del servei de menjador i els periodes
intel-lectiu del migdia, aixi com el manteniment i neteja de les instal-lacions de cuina i menjador.

El nombre aproximat d'apats servits s'ha calculat en base a la previsié d'alumnat usuari del servei
durant el curs 2023-2024 que ha estat de 45 amb 3 possibles esporadics.

La contractaci6 comprendra també la gestidé, assessorament i coordinaci®6 amb propostes
sistematiques de confeccié dels menus diaris en compliment de la normativa general i sectorial
sobre aportacié caldrica, altres caracteristiques nutricionals exigibles i garanties higieniques i
sanitaries dels aliments, fixant les quantitats, varietats i pes d’articles alimentaris necessaris per la
confeccié del menu tenint en compte el numero de menus a confeccionar i molt especialment a les
caracteristiques de l'alumnat per tractar-se, en la major part dels casos, de menus especials
subjectes a régim médic.

c) PERSONES USUARIES

Poden ser persones usuaries del servei de menjador escolar I'alumnat matriculat que formalitzi la
seva inscripcio i accepti les normes de funcionament del menjador escolar del centre.

d) PERSONAL

El personal de cuina el composen 1 cuiner/a i els ajudants de cuina que es requereixin en funcio
de l'alumnat. En aquest cas, atés que el CEE Crespinell s'ubica a I'edifici de I'Escola Font de I'Alba
i comparteixen les instal-lacions de la cuina i el menjador, es considera que el fet de contractar la
mateixa empresa per oferir el servei ha de premetre que només calgui dotar el servei de les
persones ajudants de cuina que calguin per donar servei als 46 alumnes fixes i 2 esporadics. Per
tant, 'empresa haura de dotar el contracte amb dues (2) persones ajudants de cuina. Aquest
personal esta sota direccid i supervisido del cuiner/a i les seves tasques son participar en la
preparacio, elaboracio i presentacié dels aliments, i altres tasques derivades d’aquestes com la
neteja.

El personal de monitoratge ha d'estar en disposicié del Diploma de monitor/a d’activitats
d’educacio en el lleure infantil i juvenil o de I'equivalent certificat de professionalitat i/o experiéncia
acreditada, desenvolupa la seva funcié -dins del marc pedagogic establert- en I'educacio integral
dels infants i té cura de l'ordre, seguretat, alimentacio i neteja personal i esbarjos dels infants.
Degut a la tipologia d'alumnat des del Departament d'Educacié s'ha quantificat la necessitat de
dotar amb 27'5 hores de monitors per donar atencié a tot I'alumnat durant les 2,5 h de I'horari de
menjador. La distribucié de les hores es fara en funcid de les ratios necessaries segons les
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necessitats de I'alumnat tenint en compte que la ratio maxima durant I'hora del dinar és de 1:6, tot i
que hi ha alumnes que necessiten ratios 1:3 i d'altres que requereixen de ratios 1:1. La ratio
maxima durant el temps d'esbarjo és de 1:8.

Pel que fa a la figura del monitor/a coordinardor/a d'activitats es considera que les seves tasques
les portara a terme la persona que I'empresa adjudicataria té destinada per a I'Escola Font de
I'Alba, atés que aixo facilitara la gestio de tot I'equip.

Tot el personal de I'empresa adjudicataria haura de tenir la capacitat técnica i la formacio
necessaria per dur a terme l'objecte del contracte, amb especial atencié als plans de control dels
al-lérgens que haura de ser entés i aplicat deguda i estrictament.

Tot el personal del servei de menjadors haura de romandre a I'escola el temps necessari per a
'acompliment correcte i diligent de les tasques que li sn propies.

L'adjudicataria ha de comptar amb recursos humans suficients per cobrir 'absentisme (baixes,
permisos, etc.), augments de comensals i les vacances del personal, per tal que el servei pugui ser
realitzat correctament.

L'adjudicataria es responsabilitzara de la netedat, el decorum, del vestuari i EPI, i el tractament
respectuds i amable del personal en relaciéo amb l'alumnat i les seves families.

El personal ha d’anar identificat convenientment i ha d’anar vestit d’acord amb la higiene requerida
en el lloc de treball. L'adjudicataria dotara, en el cas que sigui necessari, la taquilla o armari adient
per a I'us del seu personal.

Cal que I'empresa verifiqui el certificat negatiu de delictes sexuals del personal que participara en
el menjador escolar.

La descarrega, el lliurament i 'emmagatzematge d’aliments en el centre I'haura de fer el personal
de 'empresa adjudicataria, seguint les instruccions de la direccié de I'escola.

L’empresa adjudicataria garantira un nivell de coneixement del personal que asseguri I'atencié en
llengua catalana als usuaris/es i public en general.

L'adjudicataria és responsable davant de qualsevol organisme public de totes les obligacions i
prestacions que la legislacio social i vigent estableix de cara al personal.

Subrogacié del personal

En aquest cas, atés que és una escoa de nova incorporacio a la xarxa d'escoles publiques, no hi
ha personal que calgui subrogar.

Formacié del personal

El personal d’atenci6 directa als infants, de nova contractacio, haura d’estar en possessio de titol
de monitor/a de lleure o equivalent, per al desenvolupament de les tasques propies del lloc de
treball.

L’empresa adjudicataria haura de promoure i vetllar pel reciclatge i la formacié continuada del
personal. A aquest efecte, s’ha de presentar un pla de formacié anual on es concretaran els
monografics, cursos, etc. que es pretenen dur a terme, els proveidors de formacié contractats, les
dates, els temes que s’hi tractaran i que hauran d’abastar tant 'ambit alimentari i ambiental, com
'educatiu i de lleure.
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Es garantira 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 relacié amb
el gluten i els al-lérgens, per tal d’evitar incidéncies en el cas de comensals amb malaltia celiaca i/o
al-lérgies alimentaries.

La formacié ha d’habilitar per resoldre situacions greus de conflicte motivades per aquestes
malalties (una al-lérgia en fase aguda, una hipoglucémia d’un infant amb diabetis, etc.).

El personal de la cuina ha d’estar format i conscienciat sobre la seguretat dels aliments. A cada
centre es disposara com a minim d’'un monitor o monitora formada en primers auxilis.

El Pla de Formacié haura de contemplar una formacié d'un minim de 10 hores, addicionals a les
contemplades en el conveni corresponent, durant el periode d'execucié del contracte, per a tot el
personal tant de cuina com de monitoratge.

e) DRETS DE L'AJUNTAMENT

Corresponen a I'’Ajuntament les potestats de direccié i control del servei seguients:

a) Ordenar discrecionalment les modificacions que linterés public exigeix i entre d’altres la
variacio de la qualitat, quantitat i temps de les prestacions en que consisteix el servei,
sense perjudici de respectar I'equilibri econdmic del contracte.

b) Fiscalitzar la gestio de I'adjudicatari. A aquest efecte, I'Ajuntament pot inspeccionar les
instal-lacions, requerir la presentacié de qualsevol document relacionat amb I'objecte del
contracte i dictar ordres per garantir o restablir el funcionament del servei. El resultat dels
controls esmentats seran reportats al Servei d’Educacié.

c) Dictar les normes d’Us que siguin necessaries

f) DRETS DE L'EMPRESA ADJUDICATARIA
L’empresa adjudicataria té dret a:

a) Percebre una retribucié de I'Ajuntament per fer efectiu el dret del contractista a I'explotacio
del servei.

b) Utilitzar les instal-lacions i els equipaments adscrits al servei de menjador de |'escola, i a
adaptar-la, si s’escau, amb l'autoritzacié prévia del Servei d'Educacio.

c) Retirar al final de l'adjudicacidé els elements inventariables o utillatge de cuina que siguin
propietat de I'adjudicatari, llevat dels que s’incorporin per accessio, els quals han de quedar
de propietat de I'escola, com també els altres que en virtut de I'oferta presentada passin a
ser propietat de I'escola i quedin incorporats a I'equilibri, o els béns i serveis afectats al
servei que siguin necessaris per a la prestacié d’aquell i que hagin estat objecte
d’amortitzacié durant el termini del contracte.

Els drets que atorga el contracte no es podran cedir a terceres persones. No obstant aixo,
'adjudicatari podra concretar amb tercers la gesti6 de prestacions accessories, els quals
quedaran obligats davant I'adjudicatari, Unic responsable de la gestié del servei davant de
I'ajuntament.

g) DEURES DE L'EMPRESA ADJUDICATARIA

L’empresa adjudicataria esta obligada a realitzar totes les actuacions necessaries per a I'adequat
compliment del contracte i, en particular:
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Sotmetre’s en tot moment a les indicacions i les observacions de I'Ajuntament de Terrassa i de
la comissié delegada del Consell Escolar Municipal sobre el funcionament del servei.
(Actualment aquesta comissio es reuneix de forma ordinaria 3 cops a l'any).

Elaborar un pla de treball amb el calendari de la neteja de la cuina que reculli amb detall les
accions concretes i la periodicitat de cada una d’elles. S'haura de presentar després de l'inici
de I'execucio del contracte.

Facilitar mensualment a I'Ajuntament el llistat d’assisténcia i abséncies dels usuaris al servei
de menjador.

Acceptar tots els alumnes que efectivament tinguin dret al servei durant la vigéncia del
contracte amb independéncia que el nhombre total d’'usuaris sigui superior a la previsi6 inicial
del servei.

Mantenir les instal-lacions en bon estat de funcionament, assegurar la reparacio diligent de
qualsevol material, estri, mobiliari o electrodomeéstic espatllat, programar i garantir el
manteniment correctiu, preventiu i normatiu d’aquests equipaments (cuines, termos, neveres,
forns, campanes extractores, etc.) segons les seves especificitats técniques i garantir la
reposicié necessaria de la vaixella, I'utillatge de cuina i altre material fungible, en el termini
maxim de 48 hores o0 es posara en coneixement de I'Ajuntament per arribar a un consens.

En el cas d'averies en electrodomeéstics o desperfectes en equipament de cuina la reparacio
dels quals hagi d'anar a carrec de I'empresa adjudicataria, incloses les actuacions correctives
de defectes detectats en inspeccions sanitaries, s'estableixen els seglents terminis de
resposta i resolucioé:

Termini de resposta:
- S'estableix en 2h per a les incidéncies considerades emergéncies (les que impliquen que la
cuina ha quedat inoperativa), 24h per a les urgéncies (termos, rentavaixelles, aixetes,
congeladors i neveres) i 48h per a les ordinaries (la resta).
- En aquest termini, I'empresa adjudicataria resta obligada a comprovar qué succeeix i informar
a I'Ajuntament de l'origen i abast del problema i les actuacions que es duran a terme per
solucionar-lo.
Termini de resolucio:
- 1 dia per a les incidéncies en aixetes o altres elements que suposin fugues d'aigua i
per resoldre qualsevol incidéncia que hagi deixat inutilitzada la cuina.
- 3 dies laborables per a la reparacié d'elements productors d'aigua calenta (termos
eléctrics i rentavaixelles).
- 5 dies laborables per a la reparacié de neveres i congeladors, i per la reparacio
d'electrodomestics utilitzats per cuinar com els fogons, el forn, la marmita o similars.
- 10 dies laborables per a la resta (prestatges, armaris, etc).
En cas que per la complexitat técnica de la reparacié no es puguin complir aquests terminis,
I'empresa adjudicataria resta obligada a substituir I'electrodoméstic o equipament espatllat per
un de similars caracteristiques en préstec fins que la reparacié s'hagi dut a terme.

En cas de fer-se necessaria la substitucid per no haver-hi reparacidé possible, I'empresa
adjudicataria haura de justificar-ho amb un informe técnic.

L’'incompliment dels terminis de resposta i resoluci6 donara lloc a penalitats que
s’especifiquen en el Plec de Clausules Administratives Particulars (PCAP).

Caldra fer un us adequat de les instal-lacions utilitzant criteris d’estalvi i eficiéncia energeética.
Es prohibeix tenir els fogons, forns i similars encesos si no s'estan fent servir per cuinar.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

Es prohibeix la instal-lacié de qualsevol electrodomeéstic que requereixi modificacions a les
instal-lacions de I'escola (inclosos els augments de poténcia eléctrica) o suposi un increment
del consum eléctric sense I'autoritzacio prévia del Servei d’Educacio.

Es prohibeix fer Us dels equipaments i instal-lacions amb finalitzats diferents a les previstes a
I'objecte contractual, sense autoritzacio previa de I'Ajuntament.

Trametre a I'Ajuntament una copia dels certificats d’inspeccid, dins els 30 dies segients a
I'obtencié del mateix.

Complir les disposicions i protocols vigents en matéria de gestié i prevencio de residus, aixi
com garantir els criteris ambientals que s’indiquen en aparat especific d’aquestes
prescripcions técniques.

Vetllar pel control d’entrades i sortides de persones a les instal-lacions en horari de prestacio
del servei.

No alienar ni gravar els béns objecte del present contracte.
Fer-se carrec, de les despeses i obligacions seguents:

10.a. El subministrament de totes les matéries primeres per fer el menjar.

10.b. Els costos del personal de cuina i monitoratge.

10.c. La neteja diaria, les reparacions i el manteniment preventiu de les
instal-lacions utilitzades per al desenvolupament del servei.

10.d. Els materials didactics i de jocs propis de les activitats educatives
interlectives.

10.e. Els materials grafics i d’'informacio a les families

10.f. Les galledes i/o contenidors per separar les diferents fraccions de residus
generats, la seva senyalitzacio i informacio.

10.g. Les obligacions de caracter tributari que es desprenguin de l'activitat
desenvolupada.

Assignar una persona representant amb capacitat d’interlocucié suficient a través del qual es
canalitzaran totes les relacions d’aquest contracte. Aquesta persona ha d’estar en contacte
permanent amb els centres educatius i I'Ajuntament de Terrassa.

Indemnitzar pels danys que es causin a tercers com a conseqléncia de les operacions que
requereixi el desenvolupament del servei, excepte quan el dany sigui produit per causes
imputables a '’Administracié. Per fer efectiva aquesta obligacio, I'empresa adjudicataria ha de
disposar d’'una assegurancga de responsabilitat civil segons s'especifica al PCAP.

Atendre satisfactoriament les demandes d’informacié que formuli 'Ajuntament, en el termini
maxim de 48 hores.

Facilitar mensualment els albarans de compra de productes ecologics, de produccié local,
venda de proximitat, o d’altres caracteristiques que s’hagin incorporat als menus setmanals
seguint les indicacions d'aquest plec. Aquests productes hauran de disposar d’algun dels
certificats, registres o reconeixement acceptats oficialment dins de cada categoria (com a
referéncia, consultar la Guia d’ambientalitzacid6 de menjadors col-lectius -Generalitat de
Catalunya 2020.

Presentar anualment a '’Ajuntament, dins dels terminis que s’estableixen (per defecte, abans
del 30 de juny de cada curs), la documentacié seguent:
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15.a.Memoria de I'activitat educativa realitzada durant el curs finalitzat a cada centre i
enfocament pedagogic i activitats previstes per a cada centre previst per al curs
seguent.

15.b. Accions informatives realitzades durant el curs dirigides a les families i proposta per
al curs segulent.

15.c. Memoria del Pla de formacié realitzat en el curs finalitzat i proposta del Pla de
formacio del curs seglent.

15.d. Actualitzacioé de I'inventari de I'escola i proposta de reposicio i compres de material.
L'empresa haura de substituir el material abans de l'inici del curs seguent.

15.e. Actuacions de manteniment realitzades i proposta de les actuacions previstes de
manteniment per al curs seguent.

15.f. Analisi de I'enquesta de satisfaccid feta per part de la Comissié de Menjadors i
proposta de mesures de millora que es posaran en marxa el curs seglent per
atendre els principals elements de queixa i insatisfaccié detectats a I'enquesta.

15.g.Relacié de queixes i suggeriments que les families han fet arribar durant el curs
finalitzat.

15.h.Proposta d’organitzacié del servei de menjador del curs seglient. El contingut
d’'aquest informe sera presentat a la Comissié de Menjadors del Consell Escolar
Municipal que es convoqui després el lliurament.

Comunicar a I'Ajuntament les incidéncies amb rellevancia en el funcionament del servei.

16.a. Les incidéncies que afecten a instal-lacions i equipaments es comunicaran a l'oficial
de serveis generals que hi ha a I'escola perque ho tramiti segons el procediment
establert.

16.b. Les incidéncies de funcionament del servei es comunicaran per part de la persona
responsable de 'empresa al Servei d’Educacio de I'Ajuntament.

Complir les disposicions vigents en matéria fiscal, administrativa, de Seguretat Social, de
proteccié de I'ocupacié, condicions de treball i prevencio de riscos laborals.

Complir les disposicions vigents, els reglaments, ordenances i edictes municipals, incloses les
que fan referéncia a seguretat i salut als edificis d’utilitzacié publica i en qualsevol matéria que
els sigui d’aplicacid, segons els models de qualitat establerts.

Donar compliment a la llei de prevencié de riscos i, en concret, fer la coordinacioé d’activitats
empresarials en matéria de seguretat i salut laboral.

Facilitar a 'Ajuntament la informacié mecanitzada que permeti el control d’assisténcia al menjador.

h) ORGANITZACIO DEL SERVEI DE MENJADOR

Abans de l'inici de cada curs el centre determinara en el seu pla de funcionament especific
I'organitzacié del servei de menjador que inclogui de manera detallada els espais necessaris per a

la mi

llor prestacio del servei, aixi com la temporalitzacid, el projecte educatiu i I'horari del dinar dels

diferents grups d’edat.

El pla de funcionament especific estableix I'organitzacié de tot el temps de migdia i incorpora les
normes a seguir, les faltes i régim de sancions aixi com el protocol en cas d’accidents.

L'em
l'inici

presa adjudicataria i la direccid del centre informaran a les families de l'alumnat abans de
de curs del pla de funcionament del servei escolar de menjador del centre.

Horaris

L'horari del servei incorporara:

En el periode interlectiu entre mati i tarda, amb maxim 2,5 hores de durada:

Dinar (que ha de situar-se en franja saludable).
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o Activitats educatives adequades a cada edat i a les caracteristiques de I'alumnat.
En I'horari que estipuli 'empresa:

e Recepcio d'aliments.

e Cuina i preparacio dels apats.

¢ Neteja i arranjament dels espais utilitzats (cuina, menjador i rebost)

Independenmtent de si el centre fa jornada intensiva o continuada, I'horari del servei sera sempre
de dues hores i mitja posteriors a la finalitzacié de les activitats lectives.

Calendaris

El servei s’ha d’ajustar al calendari escolar aprovat pel Consell Escolar Municipal, adaptant-se als
dies de lliure disposicio i festes locals que afectin al centre escolar.

L’empresa adjudicataria ha d’estar en disposicié d’oferir el servei des del primer dia de l'inici del
curs.

Els centre escolar han d’informar a I'adjudicataria de la previsi6 de comensals abans d’acabar el
curs anterior.

i) MENUS

Els requisits i criteris recollits en aquest Plec de prescripcions técniques en relacié a I'alimentacio
reprodueix les recomanacions de la “Guia per a families i escoles en alimentacié saludable en
I'etapa escolar” publicada per 'Agéncia de Salut Publica de Catalunya (Edicié 2020) i del document
“Criteris_alimentaris per a la contractacié de la gestié del menjador dels centres educatius”
(Agéncia de Salut Publica de Catalunya i Programa de Revisié de Menus Escolars (PReME).
L’'empresa adjudicataria ha d’elaborar, manipular i servir els aliments dacord amb les
recomanacions de la “Guia per a families i escoles en alimentacié saludable en l'etapa escolar”
publicada per Salut/Agéncia de Salut Publica de Catalunya (Edicié 2020).

En consequéncia la confeccid dels menus diaris han d’acomplir les recomanacions sobre aportacio
calorica, altres caracteristiques nutricionals exigibles i garanties higiéniques i sanitaries dels
aliments, fixant les quantitats, varietats i pes d’articles alimentaris necessaris per a la confeccio
dels menus (primer plat, segon plat, guarnicié, postres, pa i aigua).

L’estructura i la planificacié dels menus tenen I'objectiu principal de facilitar una ingesta saludable
mitjancant una oferta suficient, equilibrada, variada i sostenible i, alhora, agradable i adaptada a les
caracteristiques i les necessitats dels comensals.

Cal destacar la funcié dels menjadors escolars com a garantia d’'una ingesta completa per als
infants de families econdmicament vulnerables.

L’empresa ha de participar anualment en el “Programa de Revisié de Menus Escolars” (PReME)
https://salutpublica.gencat.cat/ca/ambits/promocio_salut/alimentacio_saludable/PREME/ i atendre
els seus requeriments de millora. Aquest programa té com a objectiu oferir a tots els centres
educatius de Catalunya un informe basat en l'avaluacié de la programacié dels seus menus del
menjador escolar, amb la finalitat de millorar-ne la qualitat.

Criteris de configuracié dels menus

Els menus han d'estar dissenyats i supervisats per professionals amb formacié acreditada en
nutrici6 humana i dietética. L'empresa adjudicataria ho acreditara fent constar la persona o
persones que estiguin al carrec en la proposta de mendu.


http://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/promocio_salut/alimentacio_saludable/02Publicacions/pub_alim_inf/criteris-contractacio/criteris-preme-accessible.pdf
http://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/promocio_salut/alimentacio_saludable/02Publicacions/pub_alim_inf/criteris-contractacio/criteris-preme-accessible.pdf
https://www.celiacscatalunya.org/pdfs/guia_alimentacio_etapa_escolar-2020.pdf
https://www.celiacscatalunya.org/pdfs/guia_alimentacio_etapa_escolar-2020.pdf
https://www.celiacscatalunya.org/pdfs/guia_alimentacio_etapa_escolar-2020.pdf
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Es pot acordar amb la Comissié Escolar del Centre la possibilitat d’'incorporar, en major o menor
mesura, l'organitzacid de la presentacié dels menus compostos per plats complets — amb
combinacié d’aliments proteics (llegums, carn, peix i ous) i farinacis (arros, pasta o patata) o llegum
— acompanyats només d’'una amanida, crema o sopa d’hortalisses.

La programacié dels menus ha de ser mensual i es pot anar repetint amb variacions corresponents
a l'adaptacié dels aliments a la temporada, al tipus de preparacions (meés fredes o calentes, en
funcié de I'época de I'any), a les festivitats, etc. Veure en Annex 1 els aliments de temporada.

Les frequéncies dels aliments en els primers plats han de ser la que marca la taula seguent:

Agéncia de PReM

Salut Publica de Catalunya

Freqiiéncies dels aliments i de les técniques culindries
en la programacié dels menus del menjador escolar
En la programacid de mends de cinc dies del menjodor escolar, s'han de complir les
frequéncies d'aliments i técniques culindries seglents:
GRUPS D" ALIMENTS

FREGUENCIA
Primers plats SETMAMAL
Hortalissas! 1-2
Legurn 1-2 (26 al mes)
Arrtis? 1
Pasta?® 1
Alfres cansals [mill, blat de moro, fajol, etc ) o ubercles [patata, moniato, etc.) o-1
3i ef primer plaf inciou com, peix o ou, &l segon ja no n'ha de dur.
Segons plats
Aliments proteics vegetak (legum i derivats)® 1-2 (2 & al mes)
OL'C‘."I. als menls escolars no incloguin c::rl'., Fe.ix ni ous, han diinclowe 'J.'1l.:| rocia c."c.'\'.'mer:r 5
proteic vegetal {preferentment legum i derivals, o alfres opcions com seifan o fruita seca).
Carns? 1-2 (£ & al mes)
Cams blangues 1-2
Cams vermelles | procesades o1
Peixos 1
Ous 1
Guamicians
Amanides vaniodes 3-4
Alfras (patates, hortalsses, llegurms, pasta, arrds, balets, efc.) 1-2
Posires
Fruita frasca 4.5
Alfres postras no ensucrades (iegurt, formatge fresc, matd. fuito seca. eic) 0-1
Técniques culinaries
Prec_u nats jarebossats, canelons, croguetes, crestas de tonyina, pizzes, hamburgueseas i < 2/mes
salsitees de tofu, efc)
Fregits [segons plats) £ 2/setmana
Fregits {guarnicions) = 1/setmana
Altres
Preséncia d'hortalisses crues o fruita fresca A cada apat
Preséncia d'hortalsses an el mend A cada apat

Utiitzacid d'ofi d'oliva o de gira-sol altodlaic per cuinar i per fregir

Utiitzacid d'oli d'oliva varge per amanir

Preséncia didria de pa integral

*Cuinats sansa cam, ni paix ni ous.

1 Mzinclou l=s patates.

20 be la pasia o be 'amés han de ser infegrals.

* Es considera cam vermela tota la cam muscular dek mamifers, inclosnt-hi la cam de bou, vedela, porc,
xai, covall | cabra. La cam blanca és, per tani, la cam d'aus, aid com tamibé la del conill. La can
processada &s la gue ha estat transdformaoda a fraves de la salad, el curat, la fermentacia, el fumat o alires
processos per millorar-ne el gust o la consarvacia (s'hi incloven el pemil, sakities, carn en conserva, carm
seca, preparacions | salses a base de cam, efc).
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Les setmanes en qué per motius de festivitats no se serveixi el menu els cinc diescal aplicar les
recomanacions a la resta dels dies, i prioritzar els llegums, les hortalisses, el peix, els ous i la fruita.

Quant a la diversitat, combinacié de productes i plats, cal seguir, addicionalment, aquests criteris:

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

A cada apat cal incloure com a minim algun producte fresc (hortalissa crua o fruita fresca) i
de temporada. Es consideren productes alimentaris frescos (fruites, verdures, hortalisses,
carns, peixos, ous, lactics), els productes que no han estat congelats o ultracongelats. No
es consideraran productes alimentaris frescos els productes precuinats i els productes
alimentaris secs tals com pasta, arros o llegums.

Pel que fa a les fruites, cal incloures les indicades en el segient quadre per a la
configuracio dels postres setmanals:

gener febrer mag abril maig juny setembre |octubre |novembre [desembre
Primera |Mandarina/Mandarina Mandarina|Mandarina|Mandarina |Pruna Blanquilla |Blanquilla |Blanquilla |[Mandarina
setmana |Blanquilla |Blanquilla |Taronja |Taronja |Taronja |Taronja |Taronja |Gala Gala Blanquilla
blanca blanca blanca blanca blanca
Segona |Fuji Fuiji Fuiji Fuji Fuiji Maduixot |Golden Clementina |Fuiji Fuiji
setmana |Conference |Conference |Conference |Conference |Conference |Conference |Conference |Conference |Conference |Conference
Tercera |Gala Gala Blanquilla |Blanquilla |Pruna Préssec Golden Golden Golden
setmana |Golden Golden Golden Golden Golden Golden Pomes Pomes Gala
grup grup
vermelles |vermelles
Quarta Pomes Pomes Pomes Reineta |Reineta
setmana grup grup grup
vermelles vermelles |vermelles
Taronja Taronja |Taronja Taronja |Taronja
navel navel navel navel navel

Pel que fa a les hortalisses, cal incloures les indicades en el seglient quadre per a la
configuracié dels primers plats del menu:

gener febrer mag abril maig juny setembre |octubre |novembre |desembre

Col Col Col Carbass6 |Carbasso |Carbasso [Carbassé |Carbassé |Carbassé |Espinacs

Espinacs |Espinacs |Espinacs |Patata Patata Patata Col Col Patata Patata
primavera |primavera |primavera primavera |primavera

Si el primer plat inclou carn, peix o ou, com a ingredient principal, el segon ja no n’ha de dur
(o alinrevés).

De cada tipus de producte (carn, peix, fruita, verdura, llegums, etc.) s’haura d’aportar la
maxima varietat possible i de temporada.

No es podra incloure al menu peix espasa (emperador), tonyina vermella (Thunnus
thynnus), taurd (cagd, marraix, agullat, gat i tintorera) i llu¢ de riu o luci en els menus per a
infants de menys de 10 anys, a causa del seu contingut en mercuri. Cal limitar també el
consum d’aquestes quatre espécies a 120 grams al mes en el cas dels infants de 10 a 14
anys. Aixi mateix, evitar espécies de procedéncia molt llunyana i baix valor nutritiu, com per
exemple el panga o la perca.
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e L’aigua ha d’estar sempre present en I'apat des de l'inici i facilment accessible per als nens
i nenes. L’aigua de l'aixeta, provinent d’'una xarxa de distribucié publica, és apta i saludable
per al consum i evita que es facin servir envasos d’un sol Us.

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

e El menu, a més de ser equilibrat nutricionalment, ha de ser atractiu, agradable
sensorialment i evitar la monotonia.

e Cal adequar les textures a les necessitats de cada alumne.

e (Cada plat ha d’arribar a taula a la temperatura adient que el caracteritza amb relacié al
tipus de preparacio i també a I'época de I'any.

o Les formes de coccid han de ser variades (bullit, vapor, al forn, guisat, rostit, arrebossat
casola, fregit, saltat, etc.) per tal d’enriquir el procés d’aprenentatge i acceptacié de nous
plats. Cal evitar les preparacions seques i eixutes. En la programacié mensual, un mateix
aliment que es repeteixi haura de ser cuinat de formes diferents amb acompanyaments
diferents.

e S’han d’adaptar les quantitats de les racions servides a I'edat i a I'apeténcia de I'alumnat,
per tal que s’adequin a les seves necessitats i, al mateix temps, s’eviti el malbaratament
d’'aliments. La relacié dels gramatges orientatius de diferents aliments en funcié del grup
d’edat es pot consultar en 'Annex 2.

o Cal facilitar poder repetir de primers plats, d’hortalisses, guarnicions d’hortalisses i de fruita,
i evitar les repeticions de plats precuinats i de segons plats (especialment en el cas de les
carns).

e Cal evitar que les guarnicions que acompanyin plats precuinats siguin també precuinades
(per exemple, patates prefregides).

o Caldra preveure en I'elaboracié del menus que es puguin adequar als possibles trastorns o
a les malalties més frequients de les persones usuaries del servei de menjador.

e Pels infants i joves del CEE Crespinell, el segon plat ha de ser cuinat al forn, no a la planxa,
i amb guarnicions toves i de facil masticacio, evitant les amanides.

e Per l'alumnat que mengen triturat, el menu ha de ser basal i la textura segons les seves
necessitats: puding, mel, néctar...

e Per l'alumnat que mengen triturat, quan se serveix llegums, cal que no portin pell; s’han de
passar pel colador xinés.

e En casos puntuals i justificats se servira un menu especial als/a les alumnes que no es
trobin bé.

Qualitat de la matéria primera

Es considera un valor imprescindible la incorporacié al menu escolar d’aliments de produccié
ecologica, i de venda de proximitat (directa o circuit curt), i de procedéncia de 'economia social.

Definicions de referéncia:

Producte ecoldgic: és aquell que, al llarg de totes les etapes de la cadena alimentaria, té cura de la
sostenibilitat del medi ambient, evitant I'Us de productes de sintesi quimica i d’organismes
modificats genéticament (OGM) i respectant els cicles naturals.
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Pel que fa a I'agricultura ecoldgica com a la ramaderia ecoldgica, la produccié ecologica fomenta el
cultiu i la cria les races autdoctones de la zona, en aquest ultim cas, a més inclou I'alimentacio
ecolodgica del bestiar.

Els productes ecoldgics hauran d’estar certificats d’acord amb el Reglament (UE) 2018/848 sobre
produccié ecologica y etiquetat dels productes ecologics -pel qual es deroga el Reglament (CE)
834/2007 sobre produccio i etiquetatge dels productes ecoldgics-, per un organisme autoritzat per
la Comissié Europea, per exemple, el Consell Catala de la Produccié Agraria Ecologica (CCPAE) o
equivalent.

Productes de venda de proximitat: sén els que es venen al consumidor mitjangant la intervencio
d’'una persona intermediaria (circuit curt) o directament per part dels productors o agrupacions de
productors agraris.

Els productes de venda de proximitat hauran d’estar acreditats d’acord amb el que estableix el
Decret 24/2013, de 8 de gener, sobre l'acreditaci6 de la venda de proximitat de productes
agroalimentaris, modificat amb el Decret 254/2019, de 3 de desembre.

Productes d’economia social: sén aquells produits per organitzacions sense anim de lucre i amb
finalitats socials, com poden ser cooperatives, mutualitats, associacions i fundacions.

Un mateix aliment pot tenir diversos d’aquests valors a I'hora.

L’empresa adjudicataria haura d'incorporar setmanalment els segients aliments de produccio
ecologica amb alguna de les seguents combinacions, que es podran anar alternant d'una setmana
a l'altre:

- 2 primers 0 2 segons sense carn i ous i 2 posters

- 1 primer, 1 segon amb carn o ous i 1 postres

- 3 primers 0 3 segons sense carn 0 ous

- 1 segon amb carn o ous i 3 postres

L’empresa adjudicataria haura d'incorporar setmanalment els segients aliments de produccié de
proximitat amb alguna de les seglients combinacions, que es podran anar alternant d'una setmana
a l'altre:

- 3 primers 0 3 segons sense carn o ous
- 1 primer i 1 segon amb carn o ous

- 2 primers o 2 postres

- 1 segon amb carn o ous i 2 postres

L’'empresa adjudicataria haura d'incorporar setmanalment els seglents aliments provinents
d'empreses d'economia social:

- 2 productes lactics (iogurt natural i crema)
L’empresa adjudicataria haura de realitzar un informe anual on es detallin els productes oferts i que
descrigui la utilitzacié que s’ha fet en 'elaboracié dels mendus.

El Servei d’Educacié de I'Ajuntament supervisara la incorporacié d’aquests productes als menus
per part de 'empresa adjudicataria i podra encarregar auditories per a la seva realitzaci6.

Menus especials per malalties i/o intolerancies alimentaries

A més del menu geneéric, I'empresa adjudicataria ha d’oferir, quan escaigui i d’'acord amb la Llei
17/2011, de 5 de juliol, de seguretat alimentaria i nutricid, menus especials per a I'alumnat amb
al-lérgies, intolerancies alimentaries o celiaquia diagnosticades per especialistes o per 'equip de
pediatria, que acrediti la impossibilitat d’'ingerir determinats aliments que perjudiquen la seva salut.
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L’adjudicataria haura d’establir i aplicar els protocols de seguretat alimentaria per evitar la
contaminacio encreuada durant I'elaboracio i el servei dels aliments.

Quan sigui necessari, I'empresa també han de subministrar menus adaptats per a comensals que
requereixin, esporadicament, una oferta alimentaria especifica per atendre ftrastorns
gastrointestinals lleus.

En casos d’al'lérgies/intolerancies molt excepcionals, davant dels quals les condicions
organitzatives o les instal-lacions 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’ha de facilitar als alumnes afectats els mitjans de refrigeracio i escalfament adequats perqué es
pugui conservar i consumir el menu especial proporcionat per la familia.

L’acceptacié d’aquests casos ha d’estar justificada i comptar amb el consens de la familia.

Per aplicar correctament una pauta alimentaria, el servei de menjador escolar necessitara disposar
d’'un informe meédic, que cal que aporti la familia a I'inici del servei o quan es produeixi una situacio
sobrevinguta, amb la informaci6 seglent:

EN CAS D’AL-LERGIA/ INTOLERANCIA EN CAS DE DIETA ESPECIAL

ALIMENTARIA

o Diagnostic complet signat per un e Descripci6 de la dieta
especialista

¢ Aliments que poden provocar e Principals aliments aconsellats i
al-lérgia/intolerancia. limitats

¢ Altres vies de contacte amb els al-lergens  |e Repartiment de les ingestes si
a banda de la ingesta pertoca

o Simptomes especifics en cas de reaccio e Altres especificacions que el metge
al-lérgicalintolerancia per cadascun dels consideri necessaries per al desenvo-
aliments lupament de la dieta

o Complicacions i risc d’anafilaxi

e Protocol d’actuacié requerit en cas
d’al-lérgia/intolerancia i temps de reaccié

o Especificacid de la medicacid, dosificacio i
sistema d’administracié

Menus per motius étics, culturals o religiosos.

El nombre creixent d’infants procedents d’altres paisos, cultures i religions, aixi com de families
partidaries d’opcions alimentaries diverses, justifica la conveniéncia de disposar d’una opci6 de
menu paral-lela que englobi les diferents variants de propostes alimentaries alternatives.

En aquest sentit, 'Agéncia de Salut Publica de Catalunya, d’acord amb les evidéncies actuals,
preveu la possibilitat que s’ofereixi un menu vegetaria per a aquelles families que aixi ho sol-licitin
a les escoles publiques i concertades de Catalunya.

Per adaptar les receptes i preparacions culinaries de la planificacié6 de menus basal estandard a la
vegetariana només cal substituir els aliments d’origen animal (peix, carn i derivats) per altres que
es puguin equiparar des del punt de vista nutricional i gastrondmic, intentant fer les minimes
variacions sobre el menu estandard, per tal d’evitar que l'infant es pugui sentir diferent al grup i
afavorir la interaccio i la relacié social a I'hora de menjar.

Per la seva riquesa i densitat nutricionals, els llegums sén la base de I'alimentacié vegetariana, i
una racio de llegums es pot utilitzar com una alternativa a una racié de carn o de peix.

Com a aliments proteics, en la dieta ovolactovegetariana s’inclouen els llegums (llenties, cigrons,
mongetes blanques, vermelles i negres...) i els seus derivats (tofu, tempeh, proteina de soja
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texturitzada, farina de cigro, etc.); els ous; el seitan; la fruita seca picada (nous, ametlles,
avellanes...) o en forma de pasta (tahina, crema de cacauet, d’avellana...) i els lactis (llet, iogurt i
formatge).

En l'alimentacié ovolactovegetariana caldra evitar els ultraprocessats d’origen vegetal.

Per altra banda, la Llei 26/1992, de 10 de novembre per la qual s’aprova I'Acord de Cooperacié de
I'Estat amb la Comissio Islamica d’Espanya estableix en l'article 14 la denominacié «Halal» per a
distingir els productes alimentaris elaborats d’acord amb aquesta denominacié, i que I'alimentacid
dels alumnes musulmans dels centres docents publics i concertats que ho sol-liciten es procurara
adequar als preceptes religiosos islamics, aixi com I'horari del mes de dejuni (Ramada).

Per tant, i de forma genérica s’oferiran les seguents férmules:
* Menu basal estandard
* Menu ovolactovegetaria
* Menu basal amb criteri halal

Servei de Picnic

Els dies que l'alumnat del servei de menjador faci alguna sortida fora del centre que inclogui el
periode intel-lectiu del migdia, se'ls facilitara un picnic que, com a molt tard, haura d'estar preparat
a les 9 hores del mati.

El menu picnic incloura almenys els seguents elements: aigua en ampolla, fruita natural, entrepa o
carmanyola i tovallons i ha de ser variat en qualsevol de les opcions del menu que s'ofereixen.
Tambés'incloura farinetes comercials envasades per tot 'alumnat que aixi ho requereixi.

La confeccié dels menus s’ha de realitzar d’acord amb els criteris nutricionals ja descrits i seran
elaborats pel personal de cuina a les instal-lacions de les cuines de cada centre. La composicié
dels picnics haura de ser comunicada també a les families amb antelacio.

Informacio sobre els menus

L'empresa adjudicataria ha de disposar de les fitxes técniques dels plats que componen els
menus, amb la mesura dels ingredients que contenen (volum i pes) i els al-lérgens, 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'elaboracio
dels menus segons les normes d’etiquetatge dels productes alimentaris i d’'informacié a les
persones consumidores.

L'empresa adjudicataria ha de fer arribar a les families o tutors legals i al centre la programacio
mensual dels menus de la forma més clara i detallada possible.

Cal incloure-hi 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 comprensié i no pot incloure
publicitat ni marques d’aliments.

També s’han de lliurar les programacions adaptades per als comensals amb necessitats especials
(intolerancies o al-lérgies alimentaries i altres problemes de salut relacionats amb l'alimentacié que
ho exigeixin), aixi com les programacions de menus adaptades per motius culturals, étics o
religiosos.

S’hi han d’especificar el tipus de preparacio i d’'ingredients de tots els plats de la programacio. 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.
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Cal que a la programaciéo dels menus s’indiqui quan els plats no sén delaboracié propia
(precuinats).

Per tal que les families puguin conéixer préviament el contingut del dinar dels seus fills/es, amb la
finalitat de poder adequar la resta d'apats diaris a les necessitats nutritives de I'alumnat, els menus
s'exposaran mensualment en lloc ben visible de I'escola i s’enviaran a les families d'alumnes fixos
amb la mateixa periodicitat.

La informacié també haura d’estar actualitzada a la web de 'empresa adjudicataria.

La proposta mensual de menus incorporara una proposta mensual de sopars per a les families,
que garanteixi una nutricié equilibrada.

j) HIGIENE ALIMENTARIA

L’empresa adjudicataria ha de garantir el control de qualitat dels aliments i preveure els aspectes
de seguretat meés importants des de I'arribada dels aliments fins al consum.

Cal aplicar un sistema de tracabilitat que permeti poder fer un seguiment des de les matéries
primeres fins al plat que arriba al/la comensal.

L’empresa adjudicataria ha de garantir I'aplicacid, per part del seu personal, dels autocontrols
basats en I““Analisi de perills i punts de control critic* (APPCC).

Un/a técnic/a de qualitat o un/a dietista-nutricionista fara un seguiment de la correcte aplicacio de
'APPCC, i de la seguretat alimentaria en general.

L’anterior inclou, entre d‘altres:

o Control dels proveidors de matéries primeres i dels productes elaborats, que sempre
hauran de ser autoritzats.

e En el moment de la recepcié s’han de revisar les condicions de transport, la caducitat,
I'aspecte i la temperatura dels aliments.

e Control de la temperatura dels aliments i dels equips per a la conservacié dels aliments a
temperatura regulada.

e Conservacio dels menus testimoni en funcio del sistema d’autocontrol.
¢ Neteja i desinfeccio de les instal-lacions i els estris emprats.
e Capacitacié higienicosanitaria del personal manipulador d’aliments.

k) PROJECTE EDUCATIU

L’equip de monitoratge que es fa carrec de 'atencié del temps de migdia a I'escola desenvolupa
una tasca educativa diaria fonamental que complementa el projecte educatiu de cada escola.

La comunitat educativa de Terrassa, ciutat membre de l'alianca per I'Educaciéo 360, valora
especialment aquesta tasca educativa i vol potenciar-la impulsant en el temps intel-lectiu de migdia
la qualitat i equitat eductiva i la interconnexié amb el temps lectiu.

La potenciacié del valor educatiu de I'espai del temps de migdia esta orientada al foment del lleure
educatiu, el joc lliure i actiu, els habits de cura i salut, els aprenentatges competencials, la
motivacio, autonomia, responsabilitat, la cooperacio i la participacié dels infants.

Ambits del projecte educatiu

L'empresa adjudicataria presentara un projecte de la programacié del temps del migdia abans de
finalitzar el 1r mes del curs escolar. Aquest haura d'estar en sintonia amb el projecte educatiu de
I'escola i debatut amb la direccié del centre. Aquesta programacié ha de servir per estructurar el
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conjunt de l'activitat educativa del temps de migdia. L’empresa aportara una fitxa trimestral en qué
acrediti el compliment del projecte presentat.

Aquest projecte ha de concretar les programacions trimestrals i ha de tenir el vistiplau de la
Comissié de Menjador de I'escola i ha de contenir els seglients components i valors:

Connexié6 amb el temps lectiu: Coordinacié d’algunes activitats de migdia amb amb
l'alumnat de I'Escola Font de 'Alba.

Participacié: Foment de la participacioé dels alumnes de menjador, celebrant periodicament
(setmanalment o mensualment) assemblees en les que proposin activitats, que hauran de
ser tingudes en compte en la proposta de tallers i activitats, i implicant-los en la preparacié
d’aquestes activitats.

Coresponsabilitat: Coresponsabilitzar els infants, implicant-los en la discussié, consens i
millora de les normes de comportament en I'espai de migdia.

Autonomia i cooperacio: preveure la implicacié dels infants (en la mesura de la seva
maduresa i dificultat), en el parament i recollida de taules, en poder-se servir el dinar i
adaptar-se les quantitats, col-laborar en I'atencié als infants més petits o amb dificultats,
aixi com en tasques de reciclatge, separacio de residus i estalvi energétic propies de I'espai
de menjador.

Inclusiu: Garantir i fomentar una atencié inclusiva i de qualitat per a tots els alumnes,
ajustant a aquest objectiu tots els recursos de qué disposa el servei de menjador, en
sintonia amb el decret 150/2017 de l'atencié educativa a I'alumnat en el marc d’un sistema
educatiu inclusiu.

Model de migdia “com a casa”: tendir a una configuracié dels espais més acollidora (cuidant
la decoracio, disposicié de les taules) i a una programacié educativa basada en ambients
lliurement escollits pels infants i no en graelles rigides d’activitats dirigides.

La programacié basada en ambients haura d'implementar-se progressivament en coordinacio i
consens amb la comissio escolar de menjador.

Durant el temps previ i posterior a I'acte del dinar, la programacié basada en ambients implica
preveure, simultaniament:

Opcions de joc lliure al pati i dinamitzacié de patis amb jocs diversos que fomentin la
cooperacio i I'activitat fisica.

Habilitacié d’espais tranquils per a infants que vulguin descansar o relaxar-se (escoltant
musica, llegint o escoltant un conte, per exemple, a la biblioteca o un altre espai comode
habilitat en espai obert o tancat)

Propostes de tallers o activitats vinculats a projectes del centre (ex. Hort, Escola Verda,
foment de les arts, projectes esportius, etc.); que fomentin competéncies basiques, que
responguin a propostes dels alumnes, o/i que permetin a I'alumnat entrar en contacte amb
professionals o entitats de I'entorn.

Propostes d’activitats dirigides a families (ex. Tallers de cuina en familia, conferéncies
sobre alimentacio saludable, habits de cura i higiene, etc.)

L’empresa garantira que els infants disposin dels materials fungibles i no fungibles necessaris i en
les condicions adequades per posar en practica aquests aprenentatges.

Durant el temps del dinar propiament, es procurara, a nivell educatiu, el segient:

Aprenentatges alimentaris: S’intentara que de manera ludica i amena, I'alumnat assoleixi
una série d’habits i coneixements saludables relacionats amb I'alimentacié i la nutricié. Per
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exemple, facilitar que identifiquin els aliments i la seva procedéncia, afavorir el coneixement
sobre la produccié i 'obtencié d’aliments, reforgar el vincle amb els productors primaris i el
territori i interessar-se per la gastronomia autoctona.

o Es posara en valor les qualitats dels productes incorporats al menu, i de forma especial els
procedents de la produccio ecologica i de proximitat.

e Es reforgara el coneixement de la gastronomia associada a les tradicions i festivitats més
arrelades (castanyada, Nadal, carnestoltes, etc) i a altres cultures propies de I'alumnat de
I'escola.

e Aprenentatges d’higiene: L'objectiu és que l'alumnat coneixi i practiqui aquells habits
higiénics i sanitaris relacionats amb el servei de menjador (ex: rentat de mans abans i
després de I'apat).

¢ Comportament a taula: fomentar una bona postura corporal, fer servir el tovallé i els coberts
adequadament, menjar de manera tranquil-la, mastegar a poc a poc, parlar amb un to de
veu suau, tenir cura a I'hora de fer servir i moure els estris.

L’'empresa garantira que els infants disposin dels elements necessaris i en les condicions
adequades per posar en practica aquests aprenentatges: disposar de coberts, tovallons, sabd
liquid, paper eixugamans, paper higiénic...).

Aixi mateix, sera d'utilitat disposar d’'un protocol d’actuacié consensuat sobre els criteris a tenir en
compte i la forma d’intervenir i abordar diferents situacions que es poden donar en el menjador de
l'escola.

El projecte educatiu es lliurara a la direccié de les escoles a l'inici del curs i haura de tenir definits
uns indicadors d'avaluacio i de seguiment.

Trimestralment 'empresa adjudicataria elaborara un informe que es lliurara a la comissié de
menjador de cada centre i al servei d'Educaciéo de I'Ajuntament que permeti supervisar la
realitzacid de les activitats i I'assoliment dels objectius, per fer, si cal, les correccions o
reorientacions de les activitats. Al final de curs es lliurara una memoria del projecte per poder
valorar I'assoliment dels objectius establerts.

Si amb la supervisié del desenvolupament del projecte educatiu i les activitats de temps de migdia
es detecten incompliments i deficiencies greus es podran aplicar penalitats a I'empresa
adjudicataria que s’especifiquen en el Plec de Clausules Administratives Particulars (PCAP).

I) COMUNICACIO AMB LES FAMILIES

L’equip de monitors/es informara diariament per escrit les families del desenvolupament de cada
alumne durant el temps del migdia en funcioé de les seves especials necessitats.

Els responsables del menjador també atendran, amb peticié previa, les families que tinguin interés
a aprofundir en el coneixement de I'evolucié del seu infant.

Per tal de facilitar la comunicacié de les families usuaries del servei, 'empresa posara a la seva
disposicié una oficina o despatx, situat a la ciutat, al que s’hi puguin adregar presencialment amb
un horari d’obertura de dilluns a dijous de 8.30 a 14 h. i de 15 a 17.30h. i divendres de 8 a 15 h.

L’empresa posara a disposicié de les families, un sistema d'informacié del servei i de comunicacio
en format APP o recurs web adaptat per a dispositius mobil que ha de permetre una comunicacio
bilateral entre I'empresa i les families i que ha de permetre gestionar els seglients temes:

- Donar informacié clara i detallada del menus: menu diari, programacié mensual i proposta de
sopars.

- Informes diari, setmanals i trimestrals

17



wy

AN Promocié Economica i Educacio
Ajuntament @“} de Terrassa

- Gestions urgents: possibilitat de sol-licitar "dieta tova"
- Gestio diaria d'assisténcies extres o abséncies del servei de menjador

- Contractacio i modificacié dels serveis anuals del menjador escolar i renovacié de servei durant
periodes habilitats

L’empresa també posara a disposicié de les families un teléfon i un correu electronic d’atencié
diaria. Les comunicacions que arribin per correu electronic a 'empresa per part de les families,
hauran de tenir resposta amb un maxim de 48 hores des de la seva recepcié (dies laborables).

Les families que no obtinguin resposta satisfactoria a les seves peticions, o no aconsegueixin
comunicar amb I'empresa per correu electronic o teléfon podran comunicar-ho a la Comissi6 de
Menjador del centre, que al seu torn ho podra traslladar a 'empresa.

A Tinici del curs s’informara a les families sobre la proposta educativa del menjador escolar,
atenent als criteris d’educacié 360 i de coheréncia amb el projecte educatiu de I'escola.

S’ha de fer arribar al Servei d’Educacié un model de tots els informes i comunicacions per la seva
conformitat a les families usuaries. EI model d’informes ha de preveure informacié relativa a
I'alimentacio i les activitats educatives realitzades per I'alumnat.

I) REDUCCIO DE SOROLLS

La Llei 37/2003, estableix els objectius de qualitat i emissions acustiques, fixant en 40 decibels el
soroll maxim recomanat en les aules i en 60 en els menjadors escolars.

Tanmateix, practicament tots els menjadors escolars superen actualment els 85 decibels de forma
habitual i enregistren pics de fins a 100 decibels.

El soroll és considerat un agent contaminant i el seu impacte en l'audicio, la salut, la capacitat de
concentracio, el rendiment cognitiu i 'aprenentatge és quelcom demostrat), sent els infants un dels
col-lectius més vulnerables a aquesta contaminacié, segons 'OMS, amb consequéncies sobre el
desenvolupament de la parla, I'atencié i la motivacié.

Els estudis de satisfaccio realitzats amb la participacié d’alumnat indiquen, a més, que els infants
senyalen el soroll com un dels aspectes que més voldrien millorar de I'espai de menjador.

Per reduir els nivells de soroll del menjador escolar i aproximar-lo a nivells més desitjables,
'empresa haura d’aplicar progressivament mesures educatives com tallers que ensenyin a
reconéixer i identificar sorolls que generalment passen desapercebuts, comprendre els seus
efectes, treballar el compromis per reduir el soroll, instal-lant indicadors o «semafors de soroll»
(sonograf), etc.

Per tal de reduir el soroll a I'espai del menjador I'empresa adjudicataria, durant els primers 6 mesos
d'execucié del contracte, haura d'introduir i mantenir dispositius de mesura del soroll al menjador,
en nombre suficient, que siguin de funcionament comprensible per a tot I'alumnat.

Aquest dispositius s'aprofitaran per a la introduccié i realitzacié d'una activitat destinada a
identificar sorolls, comprendre els seus efectes i treballar el compromis per reduir-los.

m) PREUS
Preu del menu

El preu del menu s'establira d'acord amb la Resolucié anual del Departament d’Educacio que fixa
el preu maxim per aquest servei.

Per al curs 2024-2025, el preu maxim fixat aprovat pel Departament d'Ensenyament per I'alumant
del CEE Crespinell és de 13,47€ euros/alumne/dia, IVA inclos.
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El preu maxim de la prestacioé del servei escolar de menjador compren, a més de l'apat, I'atencié
directa a lI'alumnat durant el temps de la prestacié 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 amb
una durada maxima de dues hores i mitja en total.

Es manté la figura del comensal esporadic, que és l'alumne que fa servir el menjador
ocasionalment. No obstant aixd, no es podra considerar esporadic cap alumne que rebi un ajut de
menjador escolar.

n) BENS ADSCRITS AL SERVEI

Per a la prestacié del servei, 'empresa adjudicataria fara Us de la cuina, estris, mobiliari, espais de
menjadors i altres dependéncies necessaries de l'edifici compartit amb I'Escola Font de 'Alba, per
al normal desenvolupant del servei de menjador escolar. Tot aixd anira detallat en un llistat que
haura de confeccionar el centre i al que I'empresa adjudicataria haura de donar la seva
conformitat. Una copia d’aquest document sera lliurada al Servei d’Educacié de I'’Ajuntament.

L'empresa adjudicataria no podra fer obres de reforma o que comportin transformacié de les
instal-lacions sense 'aprovacio prévia de I'6rgan municipal competent.

Aniran a carrec de I'adjudicataria el seglents bens, productes i materials:

e Els productes i materials de neteja que puguin ser utilitzats pel personal de 'empresa i/o els
usuaris (escombres, sabé de mans, tovallons, guants d’'un sol Us, bobines de paper de
mans, detergents, etc.).

e L’equipament (dispensadors de paper i sabd) de les dependéncies higieéniques d'Us
exclusiu del servei de menjador i que facin servir els alumnes i els treballadors del servei,
amb les respectives reposicions de sabo, paper de mans i paper de water. En cas de ser
lavabos compartits, I'empresa adjudicataria només efectuara la reposicié dintre de la franja
horaria del servei.

o El material que s'utilitzi en els tallers o activitats durant el servei.
Conservacié dels bens adscrits al servei

La conservacido de les instal-lacions de cuina, el mobiliari, equipaments, conductes de fum,
contenidors de residus, béns i estris, inclosos en el servei de menjador del centre educatiu, aixi
com el manteniment en constant i perfecte estat de funcionament, neteja, higiene i vigilancia, son a
carrec de I'empresa adjudicataria per tot el temps que duri el contracte. Aquesta ha de fer a carrec
seu el manteniment correctiu (reparacions) i el manteniment preventiu i normatiu dels equipaments
de cuina, siguin quins siguin la causa i 'abast.

L’adjudicatari haura de presentar un informe anual de les actuacions realitzades que fan referéncia
al manteniment i la conservacio de les instal-lacions, béns i estris.

Aixi mateix haura de satisfer i registrar les operacions realitzades, en el programa informatic de
gestio del manteniment que utilitzen els serveis técnics del Servei d’Educacié (Rosmiman), al qual
se li facilitara 'accés a través d’'una web per a contractistes externs.

L’empresa adjudicataria fara servir material poc agressiu amb el medi ambient, regint-se pels
criteris de certificacio estipulats a la Guia d’ambientalitzacié de menjadors col-lectius (Generalitat
de Catalunya, 2020) (concretament, etiqueta ecologica Tipus 1).

Caldra tenir especial cura amb els productes utilitzats evitant aquells que puguin produir corrosié o
fer malbé I'acer inoxidable i aquells que generin una alta carrega contaminant a les aigles
residuals. Pel seu efecte toxic, es limitara I'is de lleixiu i altres productes que continguin clor a
aquelles zones en qué sigui imprescindible la desinfeccio.
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Cada producte haura d’anar etiquetat amb els seus components i la seva frequiéncia d’us, tenint en
compte el menor efecte contaminant. Caldra disposar al centre de les fitxes de seguretat de
qualsevol producte quimic que es pugui utilitzar.

Caldra que els residus generats en els procediments de neteja i els envasos buits es gestionin
adequadament, i en cas que siguin residus especials toxics o perillosos siguin lliurats a una
empresa acreditada.

Manteniment

La conservacio de les instal-lacions de cuina, el mobiliari, equipaments, béns i estris, inclosos en el
servei de menjador del centre educatiu, aixi com el manteniment de funcionament, neteja, higiene i
vigilancia, son a carrec de 'empresa adjudicataria durant tot el temps que duri el contracte.

Aquesta ha de fer a carrec seu el manteniment correctiu (reparacions) i el manteniment preventiu i
normatiu dels equipaments de cuina i menjador, siguin quins siguin la causa i I'abast.

L'adjudicataria haura de presentar, al final de cada curs escolar, un informe anual de les
actuacions realitzades que fan referéncia al manteniment i la conservacidé de les instal-lacions,
béns i estris.

Aixi mateix, haura de satisfer i registrar les operacions realitzades en el programa informatic de
gestio del manteniment que utilitzen els serveis técnics del Servei d’Educacid, mitjangant I'oficial de
serveis generals de cada escola.

La distribucié de responsabilitats dels diferents elements i instal-lacions que conformen les cuines,
sera de la seglent manera:

Element Reparacio (*) Substitucio(*)

Instal-lacions fins el punt de

L e . . Servei d’Educacio | Servei d’Educacio
subministrament: aigua, gas i electricitat

Empresa

adjudicataria Servei d’Educacio

Xarxa de desguas (inclus camié cisterna)

Elements d’obra: paviments, enrajolats,

pintura, tancaments Servei d’Educacidé | Servei d’Educacio

Equipaments propis cuina: campanes,
rentavaixelles, neveres, congeladors,
cuines, marmites, fregidores, forns, ...

Empresa Servei d’Educacié
adjudicataria

Equipaments accessoris cuina:
escalfadors, aixetes especials,
descalcificadors, rentamans,
insectocutors, mosquiteres, ...

Empresa Empresa
adjudicataria adjudicataria

Per a condicions normals de funcionament. Si les causes que generen la necessitat de substitucié
s6n imputables a un mal Us dels diferents elements per part de 'empresa adjudicataria, la
substitucié o reparacié anira a carrec d’aquesta.

Aixi mateix, 'empresa adjudicataria quedara obligada a realitzar totes aquelles petites adequacions
que responguin a requeriments del servei de proteccid de la salut, del departament de sanitat de la
Generalitat o de riscos laborals, com la instal-lacié d’insectocutors, instal-lacioé ribets a portes,
mosquiteres, etc.

Dins de les activitats de manteniment s’hi inclouen les seglents:

o Manteniment normatiu i preventiu

20



>‘m< Promocié Economica i Educacio
Ajuntament @“} de Terrassa

¢ Manteniment correctiu ordinari, reparacié d’avaries o resolucié d’incidéncies
Manteniment normatiu i preventiu

Aquest manteniment té per objectiu realitzar unes operacions planificades de revisié d'aquells
elements seguint unes frequéncies (calendari) determinades. Les operacions a realitzar,
procediments i punts d’inspeccid aixi com la periodicitat d’aquestes actuacions de manteniment es
recullen en ’Annex 3 del present plec de clausules técniques.

Manteniment correctiu ordinari

El manteniment correctiu compren la reparacié davaries o resolucio d’incidéncies, sigui quina sigui
la seva causa. Les Ordres de Treball emeses com a consequiéncia de les incidéncies o avaries que
puguin donar-se en els equipaments a mantenir es classificaran en:

e Urgents
e Normals

El temps de resposta per a les Ordres de Treball urgents es considera immediat, mentre que per a
les Ordres de Treball normals és de 2 dies. S’entén per "Temps de resposta" el temps que
transcorre entre la notificacié de la incidéncia i la preséncia de personal de I'adjudicataria al lloc on
s’ha produit la incidéncia.

Es consideraran sempre obres de caracter urgent:
o Totes les que siguin necessaries per restablir la normalitat en el funcionament de la cuina.
e Embussos de la xarxa de desguassos de la cuina.
¢ Qualsevol que pugui produir una alteracié en la seguretat del centre o les persones.

En el cas que no es pugui donar solucié a incidéncies que condicionin I'is de la cuina, I'empresa
adjudicataria estara obligada a organitzar pel mateix dia un servei de catering.

El temps de reparacié per a les Ordres de Treball normals s’estableix en 5 dies, tret de que I'Ordre
de Treball especifiqui un temps superior. S’entén per “Temps de reparacio” el temps que transcorre
entre la notificacio de la incidéncia i la seva completa solucio.

Tots els materials substituits seran d’idéntica qualitat als existents.

Els operaris tindran la qualificacié requerida per realitzar els treballs, disposant de tots els medis
necessaris i procurant evitar en la mesura del possible tota pertorbacié del funcionament normal
del centre o servei. En tot cas, s'informara préviament al Servei Municipal d’Educacié de les
operacions que es realitzaran i de les molésties que s'ocasionaran, aixi com del calendari previst.

Caldra fer una correcta gestio de tots el residus ocasionats per les reparacions i manteniment
realitzat. En particular, caldra acreditar 'abocament dels residus generats pels decantadors de
greixos en lloc autoritzat mitjangant albara on es faci constar el volum recollit a I'escola i el volum
abocat.

També caldra acreditar les neteges dels conductes d’evacuacié de fums mitjangant document
justificatiu (factura o albara segellat per I'escola).

0) RECICLATGE | CURA DEL MEDI AMBIENT
L’empresa adjudicataria gestionara I'activitat minimitzant 'impacte ambiental negatiu. Aixo suposa:

o Disposar d’un pla de reduccié del malbaratament alimentari: la nova Llei 3/2020, de
I'11 de marg, de prevencié de les pérdues i el malbaratament alimentari, requereix en el seu
article 6.2 l'obligacié de I'Administracio 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. Si s’escau, caldra participar en projectes amb aquest
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objectiu que es puguin portar a terme a nivell municipal. S'haura de presentar en el termini
de 3 mesos des de l'inici de la prestacio de I'execucié del contracte.

Disposar d’un pla de reduccié de residus: el Reial decret 210/2018, de 6 d’abril, pel qual
s’aprova el Programa de prevencié i gestié de residus i recursos de Catalunya, insta a les
empreses adjudicataries a aplicar estratégies per reduir els residus, com per exemple:

>

>

>
>

Utilitzar envasos de gran format, material de parament (gots, vaixella, coberteria, téxtil,
etc.) reutilitzable

Oferir aigua de l'aixeta al menjador en gerres, ampolles de vidre o de plastic d'us
alimentari reutilitzable.

Instal-lar reguladors de cabal i airejadors per minimitzar el consum d’aigua.
Evitar tenir les aixetes obertes en continu.

Adoptar mesures d’estalvi d’energia tant en la cuina com en la il-luminacio, climatitzar el
menjar segons els mateixos criteris que la resta del centre.

S'haura de presentar en el termini de 3 mesos des de l'inici de la prestaciéo de l'execucié del

contracte.

Reciclatge: 'empresa gestionara els residus separant-los en origen i emmagatzemant-los
en condicions d’higiene i seguretat, adequadament senyalitzats, en les fraccions indicades
a continuacié, i lliurant-los als agents i en les condicions també indicats:

>

Els envasos secundaris de qualsevol naturalesa (no destinats al consumidor final,
sense “punt verd”), i els envasos buits de productes de neteja que puguin ser toxics o
perillosos, caldra que siguin retirats pel prestador del servei i lliurats a gestors de
residus acreditats.

Els envasos lleugers destinats al consumidor final, amb “punt verd”, s'’emmagatzemaran
en un contenidor groc i es disposaran al final del dia als contenidors d’envasos del
servei municipal.

Els papers i cartrons s’emmagatzemaran en un contenidor blau i es disposaran al final
del dia als contenidors de paper i cartré del centre educatiu.

El vidre s’emmagatzemara en un contenidor verd i es disposara al final del dia als
contenidors de vidre del servei municipal.

La matéria organica s’emmagatzemara en un contenidor beix amb tapa taronja i es
lliurara al servei municipal de recollida porta a porta.

La fraccio resta s'emmagatzemara en un contenidor beix amb tapa marré i es lliurara al
servei municipal de recollida porta a porta.

L’oli de cuina usat haura de ser emmagatzemant separadament i lliurat a una empresa
acreditada.

La resta de residus (bombetes, piles, esprais, fusta, ferro, roba, etc) s'’emmagatzemaran
en un contenidor d’'un color diferent als anteriors i es lliurara al servei municipal de
deixalleria.

El buidatge i manteniment dels contenidors va a carrec de 'empresa adjudicataria, i han
de ser de materials de facil neteja i desinfeccio.

Els residus seran lliurats al serveis municipals amb bossa de plastic reciclat i ben
tancada i, quan s’escaigui, amb els contenidors del servei porta a porta.

Els serveis municipals de gesti6 i recollida de residus indicaran la resta de condicions
de lliurament, entre altres, els horaris i frequéncies que en cada moment siguin vigents.
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Aquest model de gestid s’aplicara en totes les fases del procés que és objecte de contracte
(adquisicio de les matéries primeres, preparacio dels apats, servei de menjador, i recollida/neteja) i
per a tots els residus generats.

p) REVERSIO DE LA INSTAL-LACIO A LES ESCOLES

Quan finalitzi el termini contractual el servei ha de revertir a ’Administracio, i 'empresa contractista
ha de lliurar les millores realitzades, instal-lacions, béns mobles incorporats de manera permanent
sense els quals perdria la seva naturalesa, i béns adquirits a carrec dels comptes d’explotacié
durant el periode de vigéncia d’aquest contracte, en l'estat de conservacié i funcionament
adequats.

A aquest efecte, dins dels sis (6) mesos anteriors a la reversid, els serveis técnics municipals
inspeccionaran l'estat en qué es troben les instal-lacions i béns, i ordenaran, si s’escau, a la vista
dels resultats de la inspecci6 técnica, I'execucio de les obres i treballs de reparacio o reposicié que
hagin d'efectuar-se, que seran per compte de la concessionaria.

La reversid de les instal-lacions i materials s’haura de realitzar lliure de qualsevol carrega o
gravamen.

El desallotjament de la instal-lacions s’haura de fer en el termini d’'una setmana posterior a
'acabament del periode pactat.

q) ORGANS DE CONTROL

La inspeccié d’aquest servei és competéncia de 'Ajuntament de Terrassa a través del seu Servei
d’Educacio i a través de l'exercici de les potestats especificades en aquestes prescripcions
técniques.

La funcié de control es realitzara de forma co-participada amb:
e Comissio de seguiment del servei de menjadors escolars del CEM
e Comissions de menjadors escolars del centre

Comissié de seguiment del servei de menjador escolar del CEM

El seguiment i la vigilancia es faran a través d’una comissié de seguiment de menjadors, que sera
elegida pel Consell Escolar Municipal de Terrassa (CEM), encarregada de controlar el
funcionament del servei, els aspectes educatius, sanitaris i dietétics, el temps de migdia i la
formacid del personal, aixi com també d'assegurar I'acompliment per part de 'empresa de les
condicions establertes.

Les funcions, la composicié i el funcionament de la Comissié esmentada estan regulats en el
Reglament del CEM i en el Pla de Funcionament dels Menjadors Escolars de Terrassa.

Segons aquest reglament, 'empresa adjudicataria haura de tenir representacio en questa comissié
i assistir a les reunions.

Comissions de menjadors escolars de cada centre

En el moment en qué les escoles estan acollides a aquest servei, cada escola haura de crear, en
el si del seu Consell Escolar, una Comissié de Menjador d’acord amb el que preveu el DECRET
198/1996, de 12 de juny, pel qual s'aprova el reglament organic dels centres docents publics que
imparteixen educacio infantil i primaria i que també va recollir en el seu moment el “Pla general de
funcionament del Menjador Escolar a Terrassa”.

Aquesta comissié estara formada per membres representants de les AMPA o AFA, membres
representats dels equips directius o del professorat, designats pel Consell Escolar del centre, i pel
coordinador/a de 'empresa en aquell centre.

23



>‘w< Promocié Economica i Educacio
Ajuntament @“} de Terrassa

El centre educatiu comunicara anualment a la secretaria de la Comissié de Menjadors del Consell
Escolar Municipal els noms i els cognoms dels membres escollits per formar part de la Comissions
de menjadors escolars de cada centre.

En el cas que no es constitueixi, la funcié de la comissié de menjador recaura en la direccid del
centre.

Les funcions d’aquesta comissié podran seran delimitades pel Document de Supervisié aprovat pel
Consell Escolar Municipal a instancies de la Comissio de Menjadors del mateix CEM.

Aquesta Comissid ha de fer, com a minim, una reuni6 trimestral, en la qual ha de participar
'empresa adjudicataria.
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ANNEX 1
CALENDARI DE PRODUCTES DE TEMPORADA

Generalitat de Catalunya

Departament d'Agriculiura,

Ramadena, Pesca i Alimenkacid

Direccid General d’ Alimentacid,

Qualitat i Inddstries Agroalimentaries

Subkdireccit General dindisiriss | Qualital Agroalimentais

Promocié Economica i Educacio
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ANNEX 2
TAULA DE GRAMATGES

Taula orientativa de gramatges en funcio del grup d’edat

Recomanacions per a les escoles

Maig 2020

Es important respectar la sensacié de gana expressada per l'infant.
Les quantitats que es proposen sén orientatives i cal ajustar-les tenint en compte les particularitats dels infants.

Quantitat expressada en grams i en cru

7-12 anys 13-15 anys 16-18 anys
I Plat principal 100-120 120-150 150-200 200-250
Guarnicio 50-60 60-100 100-120 120-150
|| Fruita fresca 90-120 120-150 150-200 175-250
Llegums (plat principal) 30-50 50-60 60-80 80-100
Llegums (guarnicid) 15-20 20-30 30-40 40-50
. Patates (plat principal) 150-200 200-250 250-300 250-300
:.:::;nl:, Patates (guarnicié) 80-90 90-100 100-150 150-200
Arrds, pasta (plat principal) 50-60 60-80 80-90 90-100
Arros, pasta (sopa) 20-25 25-30 30-35 35-50
Arros, pasta (guarnicié) 20-25 25-30 30-35 35-50
Llegums (plat principal) 30-50 50-60 60-80 80-100
Llegums (guarnicid) 15-20 20-30 30-40 40-50
Peix (filet) 50-60 70-90 100-130 100-130
QOus 1 unitat petita 1-2 unitats 2 unitats 2 unitats
Liegums, peix, ous i carn Tall de carn (sense os) 40-50 60-80 90-110 90-110
R et ho 50-65 75100 115-140 15140
e ey
e e 50-100 ¢ 100g 100-150 ¢ 100-150 ¢
LActicy Formatge
(per gratinar, per pasta, etc.) i L 20 2

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 l'entorn del menjador escolar.

=alul/Agéncia de
Salut Publica de Catalunya
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ANNEX 3
MANTENIMENT

Quadre de reparacié-substitucio

Element Reparacio (*) Substitucio(*)
Instal-lacions fins el punt de Servei . .
.. : . .. , . Servei d’Educacio
subministrament: aigua, gas i electricitat d’Educacio
NP S Empresa C .
Xarxa de desguas (incliis cami6 cisterna) e Servei d’Educacio
adjudicataria
Elements d’obra: paviments, enrajolats Servei . .y
: P ’ J ’ , . Servei d’Educacio
pintura, tancaments, ... d’Educacid
Equipaments propis cuina: campanes . .y
dquipar prop P > Empresa Servei d’Educacio
rentavaixelles, neveres, congeladors, cuines, T
. . adjudicataria
marmites, fregidores, forns, ...
Equipaments accessoris cuina: escalfadors,
. . . Empresa Co
aixetes especials, descalcificadors, IR Empresa adjudicataria
. . adjudicataria
rentamans, 1msectocutors, mosquiteres, ...
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Detall de tasques

CONDUCTES D'EVACUACIO DE FUMS

PP077

REVISIO GENERAL DELS DESGUASSOS QUE SIGUIN ACCESSIBLES. CONTROL DE
FISSURES I FUITES AL RECORREGUT I ALS COLZES, CONTROL DE LES 1 ANY
FIXACIONS I INSPECCIO DELS SIFONS, PERICONS I REGISTRES DE BAIXANTS. (A
FINALS DE

TEMPORADA)

CONDUCTES D'EVACUACIO DE FUMS

1-05.02 | PPO78
INSPECCIO VISUAL DELS CONDUCTES D'EVACUACIO DE FUMS: COMPROVAR 1 ANY
L'ESTANQUITAT DEL CONDUCTE, CONTROLAR ELS SUPORTS I ELS
AILLANTS TERMICS I INSPECCIONAR L'ABSENCIA DE CORROSIONS, EN CAS
D'ACER

1-05-02 | PNOO2
NETEJA GENERAL DEL CONDUCTE (LA PRIMERA NETEJA COMPORTARA 2 ANYS
L'EXECUCIO DE REIXETES PER EFECTUAR LES NETEGES EN ELS CENTRES

CUINA

2B-02A PP094

REVISIO DEL BON FUNCIONAMENT DEL MOTOR

REVISIO DEL CORRECTE FUNCIONAMENT DE LA ILUMINACIO INTERIOR 1 ANY

NETEJA DEL MOTOR DE L'EQUIP

NETEJAR I DESCONGELAR L'EQUIP

2B-02A PP101

INSPECCIONAR L'ESTAT DE LES CONNEXIONS ELECTRIOUES

INSPECCIONAR L'ESTANQUITAT DELS JUNTS

VERIFICAR L'ESTANQUITAT DE LA UNITAT ACUMULADORA

COMPROVAR EL TARAT I EL CORRECTE FUNCIONAMENT DE TOTS ELS ELEMENTS
DE SEGURETAT DE LA INSTAL'LACIO

INSPECCIONAR L'ESTAT DE LA CORROSIO
1 ANY

INSPECCIONAR L'ESTAT DEL ANODE DE SACRIFICI. SI N'HI HA

INSPECCIONAR ELS APARELLS DE MESURA I CONTROL

COMPROVAR EL RENDIMENT

VERIFICAR EL CORRECTE ESTAT DELS CALEFACTORS

COMPROVAR L'ABSENCIA D'INCRUSTACIONS

INSPECCIONAR L'ESTAT DE LES FIXACIONS

2B-02A PN141

COMPROVAR EL CORRECTE FUNCIONAMENT DE TOTS ELS ELEMENTS DE
SEGURETAT DE L'EQUIP

VERIFICAR EL FUNCIONAMENT DELS ELEMENTS CALEFACTORS I/O CREMADORS
1 ANY

REGULAR I NETEJAR ELS PILOTS

VERIFICAR EL MOTOR DEL VENTILADOR I ELS CONTACTORS

VERIFICAR I GREIXAR LA VALVULES

2B-02A PN142

ANOTAR LA TEMPERATUA O PRESIO DEL FLUID PORTADOR A L'ENTRADA I A LA
SORTIDA DEL GENERADOR DE CALOR (IT 3.4. - 1.)

ANOTAR LA TEMPERATUA AMBIENT DEL LOCAL O SALA DE MAQUINES (IT 3.4. -

2) 2 ANYS

COMPROVAR LA VENTILACIO A LA CAIXA DE FUMS DE LA CALDERA (IT 3.4. - 6.)

ANOTAR EL CONTINGUT DE CO I CO2 EN ELS PRODUCTES DE COMBUSTIO (IT
3.4.-4.)




ANOTAR LA TEMPERATUA DELS GASSOS DE COMBUSTIO (IT 3.4. - 3.)

2B-02A

PP098

INSPECCIONAR L'ESTANQUITAT DE LES CONNEXIONS I DE L'UNITAT
ACUMULADORA (SI N'HI HA)

COMPROVAR QUE NO HI HA FUITES D'AIGUA A L'ESCALFADOR

COMPROVAR QUE NO HI HA FUITES DE GAS

VERIFICAR EL FUNCIONAMENT DELS APARELLS DE GAS

3 MESOS

CAMPAN

A EXTRACTORA

2B-02-01

PP102

COMPROVAR EL FUNCIONAMENT DEL DISPOSITIU ANTIRETORN

INSPECCIONAR L'ESTAT DEL CONDENSADOR DE GREIXOS

INSPECCIONAR L'ESTAT DE LA SUBJECCIO DE LA CAMPANA

INSPECCIONAR L'ESTAT DE LA MALLA TALLAFOCS

COMRPOVAR L'ESTAT DE CORROSIO

GREIXATGE DE COIXINETS I VERIFICACIO DEL MANTENIMENT DEL VENTILADOR

DESMUNTAR I NETEJAR-LA

VERIFICAR L'ACOBLAMENT CORRECTE AMB EL CONDUCTE DE SORTIDA

1 ANY

MAQUINES DE RENTAR (VAIXELLES)

2B-02-03

PP102

COMPROVAR EL CABAL DE LA BOMBA DE RENTADA

VERIFICAR EL FUNCIONAMENT DELS ELEMENTS CALEFACTORS I/O CREMADORS

1 ANY

CAMBRA DE GREIXOS

2B-02-06

PP168

ELIMINAR ELS GREIXOS. NETEJAR. REPARAR POSSIBLES DESPERFECTES

ANALITICA ANUAL

BUIDATGE I SEGELLAT DE TAPA

ENVIAR AL SERVEI D'EDUCACIO EL JUSTIFICANT DE LA GESTIO DEL RESIDU

3 MESOS




