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PLEC DE PRESCRIPCIONS TECNIQUES QUE HAN DE REGIR PER A LA
CONTRACTACIO DEL SERVEI DE BAR-CANTINA

Objecte: Servei de bar-cantina del centre Institut Angeleta Ferrer i Sensat

Dades del centre educatiu

Nom: Institut Angeleta Ferrer i Sensat

Domicili: Carrer de Granollers 43, 08173 Sant Cugat del Valles

Teléfon: 935 893 882

Metres quadrats del local disponible: 167,66 m2

1. DESCRIPCIO | CARACTERISTIQUES DEL SERVEI

Les actuacions de la prestacié d’aquest servei tenen com a objecte el servei de bar-
cantina del centre Institut Angeleta Ferrer i Sensat, per tal que I'alumnat, el professorat i
PAS puguin adquirir productes de menjar i beure.

L’adjudicatari haura de presentar el llistat de productes a servir obligatoriament que
estan relacionats a 'Annex A d’aquest Plec de Prescripcions Técniques. El licitador
presentara oferta dins els preus unitaris maxims que s’assenyalen pel centre. Els preus
establerts en el Plec de Prescripcions Tecniques no podran ser superats per les ofertes
que es presentin.

En tot cas s’hauran de respectar les limitacions segients:

- No es podran servir tabac ni begudes alcohdliques o excitants, ni tampoc
begudes energeétiques. Tampoc es podra servir cap tipus de llaminadura.

- Es prohibeix la instal-lacié de qualsevol tipus de maquina recreativa, de joc o
similar.

2. CARACTERISTIQUES DEL SERVEI

Do El nombre de persones vinculades al centre educatiu és de 800 persones

003 aproximadament.

La capacitat del local del bar-cantina és de 86 places.

La superficie del local disponible és de 167,66 m2.

Pel que fa referéncia als serveis, instal-lacions, elements, etc., cal tenir en compte les
premisses seguents:

- Els serveis disponibles seran: aigua potable, energia eléctrica, gas i clavegueram,
sense perjudici del pagament del canon que s’estableix en aquest plec.
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- La dotacié del mobiliari de la cafeteria escolar va a carrec de I'adjudicatari Annex C.

- L’adjudicatari pot utilitzar la infraestructura que hi ha en aquest moment preparada.

- La dotacié especifica per a la prestacié del servei, tant pel que fa a maquines com a
mobiliari i expositors correspon a 'adjudicatari, sens perjudici que el centre pugui cedir
tot alld que estigui adscrit a la instal-lacio.

- El bar-cantina es lliurara equipat d’acord amb l'inventari reflectit en 'Annex B.

3. OBLIGACIONS, INSTAL:LACIONS | MATERIAL DE CUINA | CANTINA

- Explotar els serveis d’acord amb alld que disposa o pugui disposar el contracte i els
Plecs, la legislacio hotelera, laboral i d’altres aplicables al cas present.

- Utilitzar els locals i desenvolupar els serveis objecte de contractacié d’acord amb la
finalitat de donar bon servei al personal vinculat al centre.

- Obtenir els permisos i autoritzacions necessaries a fi i efecte d’exercir les activitats
de bar-cantina.

- La cafeteria romandra oberta el dies lectius, de dilluns a divendres, de 7:30 a 15:30
hores. El menjador romandra obert els dies lectius, de dilluns a divendres, de
14:30 a 15:30 hores (es podra negociar I’horari si estan d’acord ambdues
parts).

- Cobrir els llocs de treball de forma immediata, en cas d’abséncia per malaltia,
sancions de I'empresa, incapacitats temporals del personal o qualsevol causa
analoga.

- Exposar i respectar les llistes de preus autoritzades pel centre.

- Es prioritzara I'elaboracio dels aliments a les dependéncies de la cafeteria, quedant
exclosa la possibilitat d’establir un catering. En cas de trasllat d’aliments, s’exigira el
compliment de la normativa alimentaria i sanitaria vigent.

- Mantenir les instal-lacions, aparells i altres elements propietat del Centre, en
perfecte estat de conservacié i funcionament, efectuant a carrec seu totes aquelles
reparacions o reposicions que esdevinguin o puguin esdevenir.

- Comunicar a la Direcci6 de I'lnstitut, en el termini més breu possible, qualsevol tipus
d’'incidéncia en la instal-lacid, aixi com la necessitat d’efectuar qualsevol tipus de
manteniment o reparacio.

- Comunicar a la Direccié de I'lnstitut, en el termini més breu possible, qualsevol tipus
d’'incidéncia en el servei en qué s’hagi vist involucrada qualsevol persona que en
faci Us.

- Fer-se carrec de la neteja total de les instal-lacions, mobiliari i escombraries que
s’originin amb motiu de la prestacid del servei, les quals seran dipositades en
bosses de plastic al lloc que el Centre determini. Tindran especial cura en la neteja
de la campana extractora, essencialment dels filtres.

- Requisits que han de complir els productes especifics de neteja: No contindran
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cap substancia identificada amb el procediment descrit a 'article 59 del
Reglament REACHL1 que estableix la llista de possibles substancies
extremadament preocupants, ni cap substancia inclosa a 'annex XIV de
'esmentat Reglament 2 o I's de la qual hagi estat prohibit de conformitat amb el
titol VIII del Reglament REACH o d’acord amb gualsevol altra normativa.
1 https://echa.europa.eu/es/candidate-list-table
2 https://echa.europa.eu/es/authorisation-list

Mantenir lliure d’obstacles i objectes la via d’evacuacié d’emergéncia.

Signar un document acreditatiu de I'inventari de tots els béns que es posin a la seva
disposicio.

Abonar tots aquells impostos, arbitris i gravamens de I'Estat, Comunitat Autdnoma,
provincia o municipi, que afectin a I'activitat objecte de contractacio; a tal efecte
s’haura d’exhibir, a peticié del Centre, els documents acreditatius dels extrems
esmentats.

Abonar limport de 400€, per trimestre vencut, en concepte de canon per a
compensar les despeses per a I'Us de les instal-lacions i immobilitzat i pels
subministraments de serveis i fluids (aigua, electricitat). Pel subministrament del
gas, es disposa d’'un contracte i comptador propi que haura d’anar a nom del
licitador.

El Centre Institut Angeleta Ferrer i Sensat es reserva el dret d’inspeccid de la
qualitat dels productes, el grau de prestacié del servei i el compliment de la
legislacié d’higiene i sanitat.

Un cop finalitzada la relacié objecte del contracte, 'adjudicatari tindra dret a retirar
aquells elements de la seva propietat que hagi incorporat posteriorment a l'iniciacio
de la prestaci6 del servei, deixant en perfecte estat les instal-lacions de la cantina i
el material i estris fets servir, amb el vistiplau de la Direcci6 del centre.

4. PROGRAMACIO DELS MENUS:

L’empresa adjudicataria es compromet a presentar a la Direccié del centre, la programacio
mensual, per trams setmanals, dels menls de menjar diaris, la composicié dels quals,
equilibri, varietat, presentacio i qualitat sigui acord amb les prescripcions del present plec, i
per tant configuri un apat complet i equilibrat.

Les programacions de menus podran ser avaluades, eventualment, per I'Agéncia de Salut
Publica de Catalunya (ASPCAT), en el marc del programa PREME (Programa de Revisio
de Menus Escolars). Tots els requeriments expressats en aquest plec es troben descrits en
el document:

, que es pot trobar al Canal Salut de la Generalitat:

La programacié de menus mensual, amb un minim de 4 setmanes, es podra anar
repetint al llarg del curs, amb les variacions corresponents a l'adaptacio estacional
(tardor-hivern i primavera-estiu).

La informaci6 sobre la programacioé de menus haura d'incloure la data i haura de ser
entenedora i facil de llegir.
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CARACTERISTIQUES | ELABORACIO DELS MENUS

S'especificaran el tipus de preparacid i d’ingredients de tots els plats (primer plat,
guarnicions, etc.), detallant 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 o coccio.

1. Es servira fruita fresca en 4 de les 5 postres setmanals. Els sucs de fruites no
substituiran a les fruites fresques senceres (peces, macedonies, laminats, etc.).

2. Es proporcionara en cada apat, alguna verdura crua o fruita fresca (producte fresc).

3. Es garantira, en cada apat, la preséncia de verdures o hortalisses, ja sigui com a primer
plat, acompanyament del primer plat o del segon o de la guarnicio.

4. La preséncia d'aliments precuinats (canelons, lasanyes, croquetes, crestes de tonyina,
pizzes, arrebossats, patates prefregides i altres preparats industrials) es reduira a una
frequiéncia maxima de 3 vegades al mes.

5. La recomanacio de servir carn, és d’'1 a 3 vegades per setmana. En general seran de
baix contingut de greix, una de les vegades podra tractar-se de preparacions de carn amb
més contingut de greix (salsitxes, hamburgueses, mandonguilles, etc.) i caldra evitar que
s’acompanyin de guarnicions fregides.

6. Per amanir, s'utilitzara oli d'oliva verge extra, i per cuinar, oli d'oliva.

7. La frequencia recomanada de fregits per als segons plats sera d’'una vegada per
setmana. La freqiiéncia maxima recomanada de fregits per a les guarnicions sera d’'una
vegada per setmana.

8. L'aigua estara present durant I'apat de dinar i sera de facil accés per als alumnes.

9. S’acompanyara el menjar amb pa normal i pa integral diariament.

10. Es limitara el contingut de sal, i la que s'utilitzi, sera preferentment sal iodada.

11. L’empresa contractista ha de garantir una alimentacié saludable i de qualitat, amb
l'objectiu de fomentar els habits saludables mitjancant una dieta mediterrania.

- Fomentar l'adquisicié de productes de temporada, frescos i de qualitat diferenciada, aixi
com productes de venda de proximitat, per tal de reduir els nivells d'emissié de gasos
d'efecte hivernacle, el manteniment i la millora dels recursos agraris i la reduccio de residus.
- Promoure l'adquisicié de productes provinents de la produccié agraria ecologica o de la
produccié integrada i de qualitat diferenciada, incorporant en l'alimentacié6 més productes
vegetals i menys aliments d'origen animal, per tal de provocar el minim impacte ambiental.

- Afavorir l'adquisicié de productes a granel o amb envas redutilitzable; la reducci6 dels
residus no reutilitzables (com plastic o envas d'un sol Us), la recollida, reciclatge i utilitzacio
dels residus; i I's de productes de neteja ecologics.

- Garantir que dona compliment a les obligacions establertes a la Llei 3/2020, de I'11 de
marc, de prevencio de les pérdues i el malbaratament alimentaris.

Les frequéencies recomanades de consum daliments i técniques culinaries en la
programacié dels menus de I'apat de dinar estan recollides a 'annex | d’aquest Plec.

Caldra adaptar la quantitat de les racions servides a I'edat i a 'apeténcia dels infants, per tal
que s’adequii a les seves necessitats i al mateix temps evitar el malbaratament alimentari.
MENUS ESPECIALS

A més del menu genéric, 'empresa adjudicataria oferira, quan s’escaigui i d’acord amb la
Llei 17/2011, de 5 de juliol, de seguretat alimentaria i nutrici6, menus especials, per a
I'alumnat amb al-lergies i/o intolerancies alimentaries, diagnosticades per especialistes, i
que, mitjancant el certificat medic corresponent, acreditin la impossibilitat d’ingerir
determinats aliments que perjudiquen la seva salut.

L’empresa també haura de subministrar, quan sigui necessari, menls adaptats per a
comensals que requereixin esporadicament una dieta "tova" per a trastorns
gastrointestinals lleus.
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El nombre creixent d’infants procedents d’altres paisos, cultures i religions, aixi com de
families partidaries d’opcions alimentaries alternatives (vegetarianes i altres), propicia la
recomanacio de queé les empreses ofereixin una opcié de menu paral-lel que englobi les
diferents variants de propostes alimentaries alternatives. Una programacié de menus
ovolactovegetariana pot cobrir les necessitats nutricionals d’infants i joves, i alhora satisfer
diferents opcions religioses i personals, a més d’evitar la complexitat que pot representar
donar cobertura a demandes molt diverses, que moltes vegades les cuines no poden
assumir, aixi com menus per a celiacs i/ o altres al-lérgies.

5. REQUISITS HIGIENIC-SANITARIS

L’empresa/lL’empresari ha d’'estar inscrita al Registre Sanitari d’Industries i Productes
Alimentaris del Departament de Salut de la Generalitat de Catalunya (RSIPAC) complir amb
els requeriments normatius que els siguin d’aplicacio, en especial:

- Reglament (CE) 852/2004, de 29 dabril, relatiu a la higiene dels productes
alimentaris.

- Real Decret 3484/2000, de 29 de desembre de 2000, pel qual s’estableixen les
normes d’higiene per a I'elaboracid, distribucié i comerg¢ de menjars preparats. (BOE
12.01.2001). Modificat pel Real Decret 135/2010, de 12 de febrer, pel qual es
deroguen disposicions relatives als criteris microbiologics dels productes
alimentaris. (BOE 25.02.2010).

- Reial decret 191/2011, sobre Registre General Sanitari d’Empreses Alimentaries i
Aliments

- Llei 3/2020, de I'l1 de marg, de prevencié de les pérdues i el malbaratament
alimentaris.

- Resoluci6 EMT/1710/2022, de 2 de juny, per la qual es dona publicitat a I'Acord
de Govern de 31 de maig de 2022, de mesures en relacié amb els contractes
publics de subministrament de productes alimentaris, de concessi6 de serveis
qgue incorporin prestacid de serveis alimentaris, i de serveis de menjadors
col-lectius.

Tant les condicions sanitaries de les instal-lacions i els equipaments de la cantina com les
condicions dels processos d’elaboracio i servei dels apats hauran de ser les adequades per
tal d’evitar la preséncia de perills que poden repercutir en la salut. Es fonamental el control
de les matéries primeres, la seva conservacio i emmagatzematge, aixi com la preparacio i
manteniment del menjar elaborat.

Aixi mateix, I'empresa adjudicataria haura d’instaurar un sistema d’autocontrol que
garanteixi la gestié adequada dels perills inherents a la seva activitat.

6. ASSEGURANGA D’INTOXICACIO ALIMENTARIA | RESPONSABILITAT CIVIL

1. L’adjudicatari/aria de la prestacio del servei esta obligat/da a contractar i a pagar una
polissa d’assegurances que garanteixi les consequéncies econdomiques derivades de la
responsabilitat civil que li pugui correspondre per danys i/o perjudicis corporals,
materials i/0 consequencials consecutius per accié o omissié a tercers en la gestio de la
cantina del centre public objecte de la signatura del contracte. Aquesta polissa haura
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d’incloure la responsabilitat civil d’explotacié i concretament de I'activitat de gestio de la
cantina, la responsabilitat patronal i la responsabilitat civil de productes, especialment
els riscs derivats dels productes que formen part del menjar, inclosa la intoxicacio.

2. El capital assegurat ha de ser com a minim de 600.000 euros per sinistre i any.

3. L’empresa adjudicataria del servei de cantina esta obligada a lliurar, al centre, dins dels
15 dies posteriors a la data de comunicacio de I'adjudicacio, una copia legitimada de la
polissa d’assegurances de Responsabilitat Civil subscrita i del rebut corresponent.
Anualment haura de lliurar, copia del rebut corresponent al pagament de la mateixa.

4. En la polissa dassegurances sollicitada es preveura la renuncia a possibles

reclamacions contra el centre, i en contra d’altres empreses de serveis contractades pel
propi centre.

6. RISCOS LABORALS

L’empresa/lempresari haura de complir les exigéncies establertes en la normativa
d’'aplicacid, en particular les segients: Reial Decret 374/2001, de 6 d’abril, sobre la
proteccidé de la salut i seguretat dels treballadors contra els riscos relacionats amb els
agents quimics durant el treball; Reial Decret 379/2001, de 6 d’abril pel qual s’aprova el
Reglament d’emmagatzematge de productes quimics i les seves instruccions técniques
complementaries; Reial Decret 770/99 de 7 de maig, pel qual s’aprova la Reglamentacié
Técnic Sanitaria per a I'elaboracid, circulacié i comerg de detergents i netejadors i Reial
Decret 3360/1983 de 30 de novembre, pel qual s’aprova la Reglamentacio tecnicosanitaria
sobre elaboracio, circulacio i comerg de lleixius.

7. HORARI | TERMINI D’EXECUCIO

L’horari del servei sera de 7:30 a 15:30 hores de dilluns a divendres (es podra
negociar I’horari si estan d’acord ambdues parts).

El termini es de I'1 de gener de 2025 o des de la formalitzaci6 del contracte, fins a 31 de
desembre de 2025 (més les prorrogues corresponents).

Queda exempt del servei el mesos de juliol i d’agost, considerat vacacional i durant el
qual el centre romandra tancat. L’'empresa també gaudira dels periodes de vacances de
Nadal i de Setmana Santa i dels dies de lliure eleccié que corresponguin al centre, si en
vol fer Us.

Sant Cugat del Valles

Coordinador pedagogic
Ferran Mafies Amigo
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MENUS Preus maxims
(IVA exclos)
Menu normal 5,75 €
Menu esporadic 6,32 €
Amanida, planxa, pa, 5,00 €

aigua i postre

BEGUDES Preus maxims
(IVA exclos)
AIGUA 33 cl 0,55 €
AIGUA 50 cl 0,64 €
AIGUA1,5L 1,00 €
AIGUA AMB GAS 1,00 €
SUCS (taronja natural) 1,45 €
SUCS BRICK 1,00 €
BATUT DE XOCOLATA 1,09 €
BEGUDA LLAUNA 1,09 €
LIGHT, SENSE SUCRE
BEGUDA LLAUNA 1,36 €
0,500m|
CAFE 0,82 €
ENTREPANS Preus
maxims (IVA
exclos)
FRED 1/2 1,09 €
SENCER 2,00 €
CALENT 1,45 €
PANINIS 1,45 €
VEGETAL 1,45 €
COCA CASOLANA 1,09 €
MINI PA NORMAL 0,91€
PA DE PIPES 1,00 €
INTEGRAL 1,00 €
PASTES FRESQUES Preus maxims
(IVA exclos)
COCA CASOLANA 1,09 €
CROISSANT 1,00 €
CROISSANT 1,00 €
XOCOLATA
CANYA XOCOLATA 1,09 €
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RELACIO NUM. 2 PRODUCTES NO OBLIGATORIS | PREUS OFERTS

PRODUCTES Preus oferts (IVA | % IVA
exclos)

Peca de fruita 0,50€ 10%

Got emportar 0,09€ 10%

ANNEX B

MATERIAL DEL QUE DISPOSA EL CENTRE

18 taules i 72 cadires

INVENTARI DE MATERIAL DEL BAR-CANTINA MINIM NECESSARI actualment

propietat de I’actual licitador

MATERIAL

Boteller

Forn de pa

Taula suport forn de pa
Exprimidor (liquadora) sucs
Cafetera

Molinet cafe

Talladora embotits
Cuina amb forn i planxa
Congelador

Campana extractora
Mostrador
Rentavaixelles

MATERIAL

Forn gas 10 safates
Taula forn 2 portes
Cuina de gas amb forn i planxa
Cuina de gas 2 focs amb forn
Taula de treball
Planxa

Microones
Campana extractora
Brag triturador
Moble 4 portes
Carro de servei
Congelador

Nevera
Rentavaixelles
Depurador aigua
Talladora embotits
Fregidora

Bufet 4 cubes
Aigliera

Parament de cuina

Parament de menjador

BAR

CUINA i MENJADOR

QUANTITAT
1

RPRRPRRRPRRERRRE

QUANTITAT

PNONNRPRPNRWORRPRNNRRPRPRRERRERE

el necessari per

cuinar

el necessari pel

servei
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ANNEX -C

Les frequiéncies recomanades de consum d'aliments i técniques culinaries en la
programacié dels menus de I'apat de dinar seran les recomanades per L’Agéncia de
Salut Publica de Catalunya, ASPCAT,

ANNEX D
Requeriments minims de la neteja del menjador escolar

1. Interiors de cuina, office i menjador escolar
- diariament: escombrada, fregada, desinfectat i recollida papereres.
- 1 vegada per setmana: desempolsegat
2. Altres instal-lacions i locals utilitzats per I'empresa (magatzems i assimilats, vestuari,
rebost...)
- diariament: escombrada
- 2 vegades per setmana: fregat i desinfectat
- 1 vegada per setmana: desempolsegat
3. Vaixella i material de menjador i cuina
- diariament: en la manera que correspongui
4. Finestres, vidres, superficies envidriats i assimilats interiors de la cuina, menjador i
resta.
- trimestralment: fregada
5. Cortines, si es dona el cas
-1 vegada a l'any

ANNEX E

Requisits minims amb relacié a criteris ambientals i de seguretat que han
d’afavorir I'adquisicié de productes a granel o amb envas reutilitzable, la reduccié
dels residus no reutilitzables, la recollida, reciclatge i utilitzacio dels residus, i I’'is
de productes ecoldgics de neteja.

PRODUCTES QUIMICS

e Cal tenir els fulls de seguretat i les instruccions concretes per a la manipulacio i Us de
productes de neteja.

e Conéixer la funcié del producte i la dosificacié correcta, aixi com sobre altres aspectes
ambientals que puguin ser d’interes.

e Tenir el certificat de I'etiqueta ecologica europea pels productes utilitzats.

EMBALATGES

e Els embalatges no han de contenir PVC ni altres plastics clorats.

e Els materials dels embalatges hauran de ser facilment separables en
parts per poder ser reciclats.

BOSSES D’ESCOMBRARIES

e La matéria primera emprada ha de ser, preferentment, de plastic reciclat

e Els productes han de gaudir d'un distintiu de garantia de qualitat ambiental, etiqueta
ecologica oficial amb acreditacié del criteri corresponent, declaracié del fabricant, o altra
evidencia documental.

PAPER HIGIENIC | ALTRES PRODUCTES DE CEL-LULOSA
e La matéria primera hauria de ser 100% fibra reciclada.
e No emprar cap mena d’agent blanquejant optic.
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e Els productes han de gaudir d’'un distintiu de garantia de qualitat ambiental, etiqueta
ecologica oficial amb acreditacié del criteri corresponent, declaracié
del fabricant, o altra evidencia documental.

ALTRES

e Prohibicié d'utilitzacio d’insecticides domestics. Cal contractar una empresa
autoritzada per control de plagues

e Prohibicié d’utilitzacié de serradures
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