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Totes les especificacions que es detallen en aquest plec de condicions generals i requisits
técnics no tenen caracter exhaustiu ni limitador, de manera que qualsevol altre element
que I'empresa oferent consideri convenient haura d’estar inclos i especificat en I'oferta
presentada.

CLAUSULA 1.- OBJECTE DEL PLEC

Es objecte del present Plec, la regulacié de les condicions per mitja de les prescripcions
tecniques que es detallen en aquest document i que regiran I'adjudicacio, per part de
Brssolgramenet, S.A. (en endavant, Bressolgramenet), del contracte de servei integral de
cuina per a les escoles bressol municipals (en endavant EBM) de EBM La Sargantana,
EBM Els Pins, EBM L’Anec, EBM La Cigonya, EBM La Maduixa, EBM L’Esquirol, EBM Les
Oliveres i EBM EI Blauet.

Les prestacions objecte d’aquest contracte s’ajustaran a les determinacions d’aquest Plec
de prescripcions tecniques i de les administratives, als Reglaments i Instruccions que pugui
dictar Bressolgramenet, si escau, i a la normativa que sigui d’aplicacio.

Als efectes del que disposa l'article 99.3 de la LCSP, aquest contracte no es divideix en
lots. No es preveu la divisio del contracte en Lots atés que la realitzacié independent de les
diverses prestacions dificultaria la correcta execucié del contracte des del punt de vista
técnic, a més del risc que es deriva de la propia naturalesa del contracte. Es necessari, fer
una licitacié per un servei integral de menjador i cuina, donada la complexitat del servei,
I'atencid i servei a una poblacié sensible com son els infants en la franja de 0 a 3 anys, a
més de la necessitat de coordinar tots els esfor¢cos organitzatius i de subministraments de
forma més eficient i eficag.

El codi CPV que correspon a aquest contracte és el seglent:
. 55523100-3 Serveis de menjars per escoles.

. 55524000-9 Serveis de subministrament d’apats per a escoles

CLAUSULA 2.- OBJECTIU DEL SERVEI

El servei integral de menjador, de les EBM, té com a objectiu basic la cobertura de les
necessitats nutritives i 'adquisicié d’habits alimentaris, socials, d’higiene i de salut dels
infants de l'escola. A més, el servei de menjador escolar tindra les caracteristiques de
menjador saludable i sostenible. S’ha d’entendre el menjador com un espai educatiu de la
quotidianitat que ha d’encaixar amb el projecte educatiu.

En aquest sentit, la prestacié del servei per part de 'empresa adjudicataria ha de garantir el
subministrament dels diferents apats del dia de cada escola bressol, que son: tastet
(matinal), dinar (migdia) i berenar (tarda) dels infants i, en el cas del seu personal
educatiu, el dinar, amb la finalitat d’obtenir I'atencié alimentaria diaria necessaria, d’acord
amb el seglent:

- La disponibilitat d’apats adequats segons cada franja d’edat
- La disponibilitat de I'elaboraci6 del menjar in situ

- L’atencié professional de qualitat per part del personal de cuina
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La prestacié del servei integral de cuina inclou els seglients requisits:

- La confeccié de menus

- La l'adquisicio d’aliments, matéries primeres i auxiliars i el posterior emmagatzematge
- La gestio integral de la compra, la distribucié i la preparacio fins a taula o servei

- La cuina diaria dels menjars, segons la programacié mensual

- El servei dels apats a les aules

- La neteja i recollida basica diaria de les instal-lacions

- La neteja i higienitzaci6 diaria dels estris, els utensilis i la vaixella

- La neteja periodica a fons de la cuina, com a minim, cada trimestre o abans si fora
precis pel bon funcionament de la mateixa

- La neteja a fons sempre que sigui necessari i, com a minim, de forma mensual, dels
extractors, els forns de la cuina, dels vidres i les portes

- La gestio dels residus

- El control derivat del funcionament del servei

- La contractacio del personal necessari per a 'execucié del servei
- La gestio6 del personal adscrit al servei

- El compliment de les obligacions derivades de la legislaci6 vigent

- El control analitic del clor i d’altres relatius al funcionament del servei de cuina, de forma
diaria i d’acord amb la normativa vigent

- El suport integral en matéria de protocols de Sanitat i APPCC. (Analisis de perills i punts
de control critic o sistema preventiu en la cadena d’aliments)

- El control de plagues de les cuines
- Supervisio dels electrodomestics i estris de cuina al seu carrec
- Manteniment basic dels electrodomeéstics que permeti el seu normal funcionament

- Retirada dels residus del pou de greixos de cada cuina, quan aquests estiguin plens. En
tot cas, com a minim un cop a I'any.

CLAUSULA 3.- AMBIT D’APLICACIO

Aquest Plec de Prescripcions Técniques conté la relacié de les operacions a realitzar, la
seva freqiiéncia, els materials inclosos en el preu del contracte, i totes les condicions
d'obligat compliment que portara a terme I'empresa adjudicataria del concurs publicat a tal
fi, a I'efecte de procedir al servei integral de menjador de les EBM que figuren en ’Annex 1
d’'aquest plec.

Dins les funcions de les Escoles Bressol, establertes en el Decret 21/2023, de 7 de febrer,
d’'ordenacio dels ensenyaments d’educacié infantil, s’expressa, en tot el seu articulat, que
els diferents models organitzatius i de funcionament recollits en el projecte educatiu han de
facilitar la proteccié dels drets dels infants i la conciliaci6 de la vida laboral amb la
responsabilitat primordial de les families en la crianca i educacié dels seus fills i filles. Aixi
I'article 11, diu que: Les families i els centres educatius han de cooperar estretament en

4
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I'educacié dels infants, en un exercici de coresponsabilitat, coheréncia i compromis comd,
per contribuir al seu benestar i creixement harmonic.

A més, a l'article 3, apartat segon, especifica que: aquesta practica educativa s'ha de regir
per principis pedagogics com el foment d'habits de promoci6 de la salut i el benestar, i de
consum responsable i sostenible, partint de situacions properes i quotidianes. Els articles 9
i 13 diuen que: tot el temps que linfant roman a l'escola bressol es considera una
oportunitat educativa i que tots els espais de I'escola sén educatius.

En aquest sentit particular del paper de les Escoles Bressol en la conciliacié de la vida
laboral, té importancia, el fet d’oferir els apats corresponents als i a les infants de les EBM
que facin real la contribucié de I'educacio infantil en el desenvolupament fisic, entre d’altres
i que, aquest, s’englobi en la dimensié educativa que reconeix 'esmentat Decret.

La xarxa d’EBM ha de disposar d’'un servei de cuina in situ a cada centre, per tal de poder
realitzar la preparacié dels menus escolars confeccionats a partir de les consideracions
dels serveis de salut publica. Aixi, s’oferira un menu unificat en tota la xarxa d’EBM, tot i
tenir, atencié a les particularitats de menus derivats de situacions de salut, al-lergies o
d’altres condicionants.

CLAUSULA 4.- CARACTERISTIQUES TECNIQUES DEL SERVEI
4.1 Periode d’execucio

El periode d’execucié del servei compren el curs escolar 2024/2025; 2025/26 i seglent si
s’executa la prorroga prevista en la present licitacio.

El servei es dura a terme durant tots els dies lectius, d’acord amb I'Ordre que, per a cada
curs escolar, publiqui el Departament d’Educacié de la Generalitat de Catalunya, per la
qual s’estableix el calendari escolar adaptant-se als dies de lliure disposici6 i festes locals
que afectin al centre escolar. Bressolgramenet facilitara anyalment, a linici del curs, el
calendari escolar local on figuraran els dies d’acollida, en els que no sera necessari el
servei de cuina. Per al curs 2024/2025 hi ha una previsié de 196 dies (setembre a juliol) on
hi haura servei de cuina. En qualsevol cas, la prestacié del servei no superara els 196 dies
lectius/curs escolar.

El periode de prestacio del servei per cada curs escolar sera de setembre a juliol, ambdés
inclosos, coincidint amb el calendari escolar. Amb la finalitat de condicionar els espais,
utensilis i aparells, 'empresa adjudicataria del servei comencgara a treballar dos dies abans
de linici de curs i finalitzara un dia després de 'acabament del curs escolar. En cas que, el
contracte, s’inicii un cop ja comencat el curs escolar, 'empresa adjudicataria comencara a
treballar (com a minim) dos dies abans de l'inici del proveiment dels apats.

4.2 Tipus i caracteristiques generals dels apats (el tastet, el dinar i el berenar)

Cal tenir present que els i les infants fan 3 apats diaris que son: el tastet del mati, el dinar
del migdia i el berenar de la tarda. Al migdia, el dinar també es serveix al personal docent
que voluntariament en vol fer Us. El personal docent només en fa Us del dinar, tot i que,
aquest ha de ser en quantitats adequades als adults. El personal docent no fa tastet ni
berenar. De forma excepcional i esporadica, poden quedar-se al servei menjador personal
de la central de Bressolgramenet que, per raons de gestio, hagin d’estar una part de la
seva jornada a una I'escola bressol.
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El tastet: Tenen dret tots els i les infants inscrits i que estan presents durant el mati,
independentment de si estan inscrits al servei menjador.

També, tenen dret al tastet, en forma d’'una peca de fruita, el personal educatiu del centre
escolar. Aquest és voluntari i es servira a peticié del personal educatiu, en funcié de les
persones que es comuniqui, des de la direccid, a primera hora del mati.

El dinar: Tenen dret tots els infants inscrits al servei de menjador, ja sigui de manera
periddica o de forma puntual (el mateix dia) i les educadores de 'EBM. Excepcionalment i
amb avis previ, poden dinar persones de Bressolgramenet

El dinar es preparara i servira a tots els i les infants inscrits al servei de menjador, ja sigui
de forma anual, mensual o puntual. A més, també es servira al personal educatiu del
centre que s’apunti al servei o el precisi.

Al marge de la previsio dels i les infants inscrits al servei de menjador, cada mati, a primera
hora, la direccié o persona responsable del centre en qui delegui, informara del nombre
d’infants i del personal de Bressolgramenet, que faran Us del servei menjador per aquell
dia, amb les caracteristiques especifiques que hagin informat les families (al-lergies,
menus especials, etc.)

L’equip educatiu també pot fer el dinar. El preu del menu és el mateix per als i les infants
que per a I'equip educatiu perd adaptat a les necessitats caldriques d’'una persona adulta.

Berenar: Tenen dret tots els infants matriculats que assisteixen a la tarda.

El berenar es serveix, després de la migdiada, a tots i totes els infants matriculats a I'escola
bressol municipal corresponent. Alguns/es infants, marxen després de dinar o només fan el
torn del mati i, en algun cas, marxen a dinar a casa i tornen per la tarda. Aixo vol dir que,
tot i tenir dret a berenar el 100% dels i les infants matriculats, només es serveix als que es
queden per la tarda.

4.3 Nombre d’apats a subministrar per curs

El nombre d’apats pot patir variacions en funcié de la demanda del centre. Es tracta d’'una
previsid que no té caracter vinculant i que podra ser ampliada en funcié del nombre efectiu
de mends que es requereixin, en els termes previstos al Plec de Clausules Administratives
Particulars. No obstant aixo, 'empresa haura de garantir l'increment diari, imprevist i
comunicat durant el mati, de comensals en un 5%, tot i que, podran millorar aquest
percentatge en la seva oferta.

Aixi mateix, el nombre d’apats anuals respon a una estimacid, on es té en compte que la
mitjana d’apats dels mesos de setembre i juliol sol ser menor que el nombre de menuds
servits la resta de mesos, ja que al setembre es dona un periode d’acollida dels i les infants
i, al juliol, I'escola s’organitza, normalment, en format de jornada compactada i I'assisténcia
pot diferir de I'habitual del curs en algunes escoles. Cal tenir en compte el calendari escolar
aprovat cada any ja que, només, es serveixen apats els dies programats de cada mes, aixi
hi han mesos amb més dies de servei de cuina i altres amb menys, en funcié de les festes,
els dies de lliure disposicioé o vacances.

El nombre de tastets, dinars i berenars és orientatiu, en funcié de I'assisténcia diaria i dels
serveis contractats. Aixi, s’ha fet una previsié prenent com a base els 196 dies de servei
gue es preveuen per aquest curs 2024/2025:
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Places maximes per escola bressol, en el curs 2024/2025:

PLACES CURS 2024/2025

EBM {0] 11 12 TOTAL
Anec 16 26 40 82
Blauet 8 26 59 93
Cigonya 16 26 40 82
Esquirol 16 26 40 82
Maduixa 16 26 40 82
Oliveres 8 26 40 74
Pins 16 26 40 82
Sargantana 16 26 40 82
TOTAL 112 208 339 659

GRAMENET I

Matriculats per escola bressol a data 15 d’octubre de 2024, en el curs 2024/2025:

INFANTS MATRICULATS CURS 2024/2025
EBM 10 11 12 TOTAL

Anec 15 26 40 81
Blauet 8 26 58 92
Cigonya 10 26 40 76
Esquirol 8 26 40 74
Maduixa 16 26 40 82
Oliveres 3 26 38 67
Pins 4 34 40 78
Sargantana 12 26 40 78
TOTAL 76 216 336 628

El nombre d’infants matriculats va creixent, especialment en la franja de 0 a 1 anys, els
més petits 0 nadons. Al llarg del curs, el nombre de matriculats és gairebé el mateix que el
nombre de places disponibles, amb la qual cosa, va creixent també el nombre d’apats a

servir.

Quadre d’apats previstos a servir pel curs 2024/2025:

MENUS MENUS

TASTETS INEANTS DOCENTS BERENARS
EBM L'ANEC 15.281 10.637 2.744 10.036
EBM LA CIGONYA 15.281 10.637 2.744 10.036
EBM ELS PINS 15.281 10.637 2.744 10.036
EBM L'ESQUIROL 15.281 10.637 2.744 10.036
EBM LA MADUIXA 15.281 10.637 2.744 10.036
EBM LES OLIVERES 13.791 9.599 2.744 9.057
EBM LA SARGANTANA|  15.281 10.637 2.744 10.036
EBM EL BLAUET 17.331 12.064 2.744 11.382
TOTALS 122.811 85.486 21.952 80.652




GRIEIOEIOL] [crauener]

En els tres casos: tastet, dinar i berenar, 'empresa adjudicataria, haura d’acceptar tots els
que efectivament tinguin dret al servei amb independéncia total d’usuaris sigui superior o
inferior a la previsio inicial del servei.

A efectes orientatius s’adjunta 'Annex 2 amb el quadre de les places maximes d’infants de
cada escola bressol pel curs 2024/2025.

Quan els articles objecte de subministrament no es trobin en perfectes condicions per a ser
lliurats, seran retornats a I'adjudicatari del contracte per tal que siguin reparats els defectes
0 es procedeixi a un nou subministrament de manera immediata per evitar menus
descompensats o retards en els horaris establerts.

4.4 Horaris

Pel que fa a horari diari del servei, de forma general i orientativa, els horaris de servei dels
apats son els seglents:

- El tastet de mati es servira a 2/4 d’11.
- Eldinar es servira a 2/4 de 12.
- El berenar es servira a 3/4 de 4 de la tarda.

Aquests horaris poden variar per adaptar-se al projecte educatiu de cada I'escola. No
obstant, un cop establert, sera el definitiu per al centre. Els horaris concrets de cada apat,
es fixen, a cada centre, a I'inici del curs escolar.

4.5 Condicions generals

El contracte s’executara amb subjeccié a aquestes prescripcions tecniques i el plec de
clausules administratives particulars i, d’acord amb les instruccions que Bressolgramenet
doni a 'empresa adjudicataria per interpretar-les, a través de la direcci6 del centre.

L’empresa adjudicataria sera el responsable de la qualitat tecnica de les prestacions i dels
serveis realitzats, i també de les consequéncies que es dedueixen per a I’Administracié o
per a tercers de les omissions, errors, métodes inadequats o conclusions incorrectes en
I'execucio del contracte.

e Sistemade cuina

Les EBM compten amb unes instal-lacions, de propietat municipal, degudament
equipades i que, actualment, ja estan en funcionament. L’adjudicataria haura d’utilitzar
aquestes instal-lacions per I'elaboracié dels apats. Tret dels casos excepcional per causa
d’'imprevistos que impedeixin cuinar en aquestes instal-lacions.

e Periode de prestacio del servei

El servei es prestara segons el calendari escolar que per cada curs académic s’aprovi.
Amb la finalitat de condicionar els espais, materials i maquinaria, 'empresa adjudicataria
iniciara el servei, com a minim i en funcié de la seva organitzacid, dos dies abans de l'inici
de la prestacié del servei i, finalitzara el servei, com a maxim dos dies després de
'acabament del curs, per la neteja de la cuina, aparells i les eines utilitzades i I'elaboracié
de l'inventari de material de la cuina.
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e Horari del servei de cuina

L’horari de cobertura del servei de cuina sera, de forma general de dilluns a divendres, de
les 830 a 16’30 hores. Aquest horari es pot adaptar per complir amb I'horari d’apats del
centre. Actualment, el total d’hores de funcionament de la cuina és de 39 hores setmanals.

CLAUSULA 5.- ELABORACIO DELS MENUS

L’elaboracio dels menus, la presentacid, el seu contingut i I'oferta s’adapten a les
necessitats i caracteristiques dels i les infants als que va adrecat, sempre seguint les
recomanacions de les diferents autoritats que en matéria d’alimentacié saludable van
dictant. Actualment, els parametres i criteris son els que es fixen en aquest apartat. No
obstant, si al llarg de la vida del contracte, fruit de noves investigacions mediques o
cientifiques, aprovades per les diferents autoritats en materia de salut o alimentaci6 infantil,
surten unes altres que modifiquen les actuals, els menus hauran de reprogramar-se amb
les noves indicacions. Aix0 es fara tant bon punt sigui possible. Aquelles modificacions que
tinguin caracter normatiu hauran d’adoptar-se en els terminis fixats per les administracions
competents.

5.1 Elaboraci6 del menus

El pla de menus haura de comptar amb el vistiplau d’'un/a dietista col-legiat/da que ha
d’aportar el contractista i s’adequaran a l'edat dels infants tenint en compte les seves
necessitats energeétiques.

e L’empresa adjudicataria es compromet a presentar a la direcci6 del centre la
programacié mensual dels menus diaris organitzada per trams setmanals.

e Les programacions han de contenir menus per a quatre setmanes que poden repetir-se
amb variacions segons la temporada, preparacions, festivitats, etc., perd no es podran
repetir abans de cinc setmanes.

e Cada menu esta compost per I'apat triturat, quan correspongui per edat, o bé, un
primer plat, un segon plat amb acompanyament, postres i pa.

e Pel que fa a la beguda, es facilitara el consum d’aigua de la xarxa publica a tots els
infants de les escoles.

e Els menus que lI'empresa adjudicataria elabori hauran de ser en funcié de les
temporades estacionals: tardor, hivern, primavera i estiu; i hauran d’incloure una
varietat i rotacié de productes de temporada.

o Caldra disposar de la possibilitat d’elaborar diverses tipologies de menu cada dia.
Aquestes son:

o 6 a9 mesos (triturat i a trossos)

o 9al2mesos

o De 1 a3 anys - Menu bassal

o De 1 a3 anys - ovolacteovegetaria
o De 1 a3 anys - sense porc

o Menus especials per a indisposicions esporadiques
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o Dietes especials amb caracter puntual per motius meédics, d’al-lérgies,
intolerancies o indisposicions. Aixi, s’hauran de preveure menus especifics per
raons médiques, com al-lergies a determinats aliments, diabetis o intolerancies
(al gluten, a la lactosa, etc).

Caldra disposar d’'un menu astringent disponible a cada escola que es preservi en fred
a la nevera per a casos d’infants malalts a darrer moment o bé, perqué es detecta
alguna incidencia amb els menus d’infants amb intolerancies i, aixi, aquests puguin
menjar al mateix temps que els seus companys i companyes. El menu es reposara
sempre que la seva data de caducitat ho requereixi.

Subministrar els menus i les dietes alternatives per glestions mediques i d’'acord amb
les recomanacions del Departament de Salut de la Generalitat de Catalunya
“Recomanacions per a l'alimentacié a la primera infancia (0-3 anys)”; “L’alimentacié
saludable en I'etapa escolar (2020)” i la guia “Petits canvis per menjar millor”.

Cal tenir present que la mida de les racions ha de variar en funcié de I'edat dels i les
infants, per tal que s’adequi a les necessitats i caracteristiques de cada edat; i que
caldra disposar de prou quantitat d’aliment perque els i les infants puguin repetir.

Les empreses adjudicataries han 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 'elaboracié dels menus segons
les normes d’etiquetatge dels productes alimentaris i d’'informacié a les persones
consumidores.

Subministrar tots els dies que l'escola funciona d’atencié educativa, els dinars i
esmorzars o berenars amb puntualitat, dintre de les hores que el centre escolar tingui
establertes.

Subministrar en tots els apats algun tipus de producte ecologic, de proximitat o de
temporada. Essent, d’obligatorietat, un minim setmanal de 3 productes de proximitat,
sense perjudici d’oferir-ne amb major periodicitat en cas que I'empresa s’hi hagi
compromes en la seva oferta. S’entén per producte ecologic aquell produit d’acord amb
la normativa Reglament 834/2007 del Consell de la Uni6 Europea, de 28 de juny de
2007, sobre produccio i etiguetat dels productes ecoldgics, 0 que compleixi els requisits
equivalents; i s’entén per producte de proximitat aquell subministrat d’acord amb el
Decret 254/2019, de 3 de desembre, pel qual es modifica el Decret 24/2013, de 8 de
gener, sobre I'acreditacié de la venda de proximitat de productes agroalimentaris, o que
compleixi els requisits equivalents. | segons, Llei 3/2020, de I'11 de marg, de prevencio
de les perdues i el malbaratament alimentari, cal promoure el consum dels productes
de temporada, els de proximitat, els ecologics i els ambientalment sostenibles.

Seguir les pautes de dietética alimentaria, de varietat en I'elaboracio dels aliments, i de
tecniques de coccio saludables: bullit, forn, planxa,... que vinguin determinades en
I'oferta de 'empresa adjudicataria.

Confeccionar un calendari mensual amb el detall dels menus, de dilluns a divendres
(especificant els ingredients de cada plat, tipus de coccié i amb recomanacions
complementaries per a sopar) per lliurar als centres. El menu mensual es publicara a
I'aplicacié digital que actua com a canal de relaci6 entre les EBM i les families.
L’empresa adjudicataria facilitara, si s’escau, les copies necessaries en paper per al
bon funcionament del servei. El calendari s’entregara el dia 1 de cada mes o bé amb
I'antelacio a qué s’hagi compromeés I'empresa a la seva oferta, quan sigui el cas.
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o El trasllat dels aliments, s’ha de dur a terme en les condicions sanitaries i alimentaries
legalment establertes utilitzant contenidors homologats, i tenint cura que no afecti
negativament la qualitat dels aliments.

e Cal restar sotmes al control i a la inspeccié dels serveis técnics municipals dels
aliments i les seves qualitats i dels aspectes dietetics, higiénics i sanitaris
independentment dels que correspongui efectuar a d’altres administracions.

o S’ha de complir la legislacio vigent en matéria d’higiene dels aliments i tenir a disposicio
el reqgistre sanitari general (RSG). Real Decreto 191/2011, de 18 de febrero, sobre
Registro General Sanitario de Empresas Alimentarias y Alimentos.

e L’empresa adjudicataria, es responsabilitzara de la qualitat i bon estat de la matéria
primera que ha de subministrar; i haura de dur a terme els controls de qualitat que
determini la legislacié vigent des del procés d’elaboracio fins al seu consum.

e L’empresa adjudicataria esta obligada a recollir el menu testimoni dels aliments
preparats a cada escola bressol; aixi com a conservar-lo en les condicions exigides per
normativa (Reial decret 1021/2022, de 13 de desembre, pel qual es regulen
determinats requisits en matéria d'higiene de la produccié i comercialitzacié dels
productes alimentaris en establiments de comerg al detall art. 30.8, Article 30. Requisits
per als establiments de menjars preparats; Reial decret 1086/2020, de 9 de desembre,
pel qual es regulen i flexibilitzen determinades condicions d'aplicacio de les
disposicions de la Unié Europea en materia d'higiene de la producci6 i comercialitzacio
dels productes alimentaris i es regulen activitats excloses del seu ambit d'aplicacio,
Article 30. Apats testimoni en establiments de menjars preparats subjectes a inscripcié
en el Registre General Sanitari d'Empreses Alimentaries i Aliments).

e Amb caracter excepcional, s’hauran de preparar uns picnics substitutius de I'apat
corresponent i sense cost addicional quan es faci una sortida de I'escola. Aix0, sera
comunicat préviament a la cuina amb una antelacié minima d’'una setmana.

5.2 Composicio dels mendus i introduccié d’aliments.

Els menus s’hauran de confeccionar d’acord amb les especificacions de I'Agéncia de Salut
Publica de Catalunya — ASPCAT, segons la seva guia: l'alimentacié saludable en la
primera infancia de 2022. Per tant, caldra complir i respectar totes les seves indicacions
relatives a qualsevol aspecte de l'elaboracié, confeccié de menus, gramatge i proporcions,
gquantitats, presentacio, habits higiénics, etc.

En aquesta guia es fixen les recomanacions dels aliments a subministrar i la seva
elaboracio per les diferents franges d’edat dels infants de 0 a 3 anys.

Seguint les recomanacions de I'esmentada guia, durant la setmana es combinaran els
aliments tenint en compte la varietat, la presentacio i no repetir estructures setmanals. Sera
d’obligat compliment en les propostes de menu:

e El gramatge minim dels menus i els seus components sera el que fixi la guia.

e La promoci6 de la proteina vegetal enfront la proteina animal, adherint-se a les
freqléncies d’ingesta de cadascuna d’elles recomanades pel Departament de Salut de
la Generalitat de Catalunya.

e Les frequéncies exigides al plec de prescripcions técniques en relacid als aliments de
proximitat, de temporada i ecoldgics. Les postres de I'apat de dinar seran sempre fruita
(puntualment iogurt natural i sense sucre). Cal garantir la varietat i la temporalitat de la
fruita.
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En I'apat de berenar hi pot constar, com a maxim, un dia a la setmana on es serveixi
iogurt. Aquest sera sempre natural i sense sucre. El dia que es doni iogurt de postres
per dinar el berenar haura de ser fruita.

La fruita de berenar dels infants menors de 12 mesos es servira triturada.

La introduccié de nous aliments s’ha de fer a poc a poc. Per tal de poder observar
possibles intolerancies, cal que aquests canvis s’iniciin a casa.

Les escoles atendran els casos especials, prévia valoracid per part del personal
professional sanitari.

Per raons higiéniques i sanitaries i organitzatives, les families no poden portar aliments
de casa en substitucio dels que proporciona I'escola.

Quan un o una infant tingui diarrea, I'escola servira una dieta astringent.

Els purés de verdures han d’incorporar oli d’oliva en cru i fins als 12 mesos han de ser
sense sal.

La fruita ha de ser sencera i o triturada al moment. No s’acceptaran sucs de fruita
envasats.

A les aules de nadons, durant els primers mesos I'escola s’adaptara, el maxim possible,
a les demandes de cada infant i es facilitara continuar amb l'alletament matern de
manera presencial o mitjancant 'administracié de la llet que la mare s’hagi extret
préviament.

La fruita i verdura de temporada ha de ser variada.

El peix ha de ser variat i natural. Cal evitar els conglomerats de peix.
Evitar el menjar processat / preelaborat i el contingut picant.

No fer abus de les salses guisades com a acompanyament.

Les quantitats d’aliments a subministrar es realitzaran en base al gramatge recomanat
pel Departament de Salut.

La utilitzacié de sal en les preparacions ha de ser minima (en funci6 de I'edat nul-la) i
cal emprar-hi sal iodada.

5.3 Tipologia de menus

A la nostra ciutat hi han infants procedents d'altres paisos, cultures i religions, aixi com de
families partidaries d'opcions alimentaries alternatives (vegetarianes i altres), aixo0, propicia
qué les empreses han d’oferir menus que englobin les diferents variants de propostes
alimentaries alternatives. Actualment les families poden optar voluntariament entre tres
menus:

Menu bassal (basic)
Menu Ovolacteovegetaria

Menu Halal

No obstant, al llarg de la vida del contracte, Bressolgramenet, si detecta una nova
necessitat dins de la comunitat educativa, pot ampliar a un quart menu que s’incorporara
com a alternativa voluntaria a escollir per les families.
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En tot cas, 'empresa adjudicataria del servei de menjador ha de garantir la singularitat de
menus que demanin les families, en régim especial, per prescripcidé medica. De la mateixa
manera, han de procurar que el fet de proporcionar un mena especific no suposi un
encariment del servei. Els menus que actualment s’estan oferint, de manera puntual, en
aquests casos especials i que haura d’assumir 'empresa adjudicataria, son:

e Sense fruits secs

e Sense gluten

e Sense lactosa

e Sense Ou

e Sense Ou i peix

e Sense Ou, llet de vaca, ni llegums
e Sense processats

e Sense proteina de la vaca

e Sense proteina de la Vaca ni ou
e Baix en greix

e Menu laxant

e Menu astringent

e Altres menus especifics amb restriccions a demanda i justificacié del personal sanitari
competent.

En el cas que el nombre de diferents menus dificulti de manera important, la gestié del
menjador escolar del centre, es tractara el tema en el marc de la Comissié de menjador de
Bressolgramenet. Aquesta Comissié esta formada per les direccions de les EBM,
Ajuntament amb personal técnic de Bressolgramenet i la persona responsable o
coordinadora de I'empresa adjudicataria. A més, pot participar, el o la responsable del
contracte, per part de 'empresa si és diferent de la figura de coordinacio.

Cal incloure, en la programaci6 dels menus, propostes gastronomiques relacionades amb
aspectes culturals i festius del nostre entorn. En aquest sentit, 'empresa adjudicataria
confeccionara un minim de 3 menus especials propis de les tradicions i festes populars que
es celebrin en el centre. A titol informatiu aquestes festivitats seran: Nadal, Sant Jordi,
Setmana Santa, solstici d'estiu i fi de curs i seran establertes per la direccié del centre amb
un preavis minim de 15 dies. Aquests menus no tindran cap cost addicional i es facturaran
al mateix preu d'adjudicacié. També es programaran mends internacionals, un cop al
trimestre per coneixer diferents cultures.

CLAUSULA 6.- DETALL DE LA PRESTACIO DEL SERVEI
L’empresa adjudicataria del servei integral de cuina complirda amb les seguents condicions:

e Fara Us de les instal-lacions de cuina del centre educatiu per als i les usuaries del propi
centre (modalitat cuina in situ)

e L’obtencié dels permisos necessaris per al funcionament de les cuines noves o
preexistents I'ha de tramitar i aconseguir directament el contractista, sota la seva
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responsabilitat, davant les diferents administracions que siguin competents abans de
I'inici del servei.

e Qualsevol requeriment que formuli el Departament de Salut de la Generalitat de
Catalunya per a I'adequacio de les instal-lacions i la infraestructura de la cuina, ja sigui a
I'inici de curs o bé durant tota la vigéncia del contracte, anira a carrec de I'empresa
adjudicataria, sense que es pugui repercutir cap cost addicional al marge de l'oferta
acceptada.

* Les dates de cessio de les instal-lacions estan supeditades a la vigencia de I'adjudicacio
establerta en aquest plec de clausules. La utilitzacio, pero, quedara limitada als dies
lectius de cada curs escolar.

Bressolgramenet garanteix el seguent:

e La cessi6 a I'empresa adjudicataria, durant la prestacié del servei contractat, la
utilitzacié dels estris que figurin adscrits a cada menjador i que es relacionen a I'annex
4,

e En el cas de centres amb cuina central o cuina in situ, garanteix I'exclusivitat d’us de la
instal-lacions de cuina a 'empresa adjudicataria del servei durant el periode de vigéncia
del contracte.

CLAUSULA 7.- TRASLLAT D’ALIMENTS

El menjar s’ha d’elaborar al centre, si hi hagués una emergéncia, I'empresa adjudicataria
es fara carrec del trasllat dels aliments quan elabori els menus a les cuines centrals o des
d’altres cuines. El trasllat es durd a terme en les condicions sanitaries i alimentaries
legalment establertes utilitzant contenidors homologats, i tenint cura que no afecti
negativament la qualitat dels aliments.

La distribucié dels aliments per a la elaboracié dels menus en el cas de cuina central o
cuina in situ, es fara com a maxim cada tres dies.

En el cas del subministrament de catering per impossibilitat d’utilitzar la cuina o per baixa
imprevista del personal de cuina i que, excepcionalment no hagi estat coberta, aquest anira
a carrec de I'empresa adjudicataria. En aquest cas, la recollida i neteja de la cuina i del
material subministrat anira a carrec de I'empresa adjudicataria responsable del servei
integral de cuina.

CLAUSULA 8.- ALIMENTS

L’empresa adjudicataria ha de complir la normativa vigent en quant a [l'elaboracid,
manipulacio i trasllats dels aliments.

Les fonts d’abastament de I'empresa adjudicataria hauran de ser comprovades pel
personal de cuina del servei per assegurar la pulcritud en I'obtencié dels aliments que i
subministri el seu proveidor. A aquest efecte, 'empresa haura de disposar d’un autocontrol
amb l'analisi de qualitat de la matéria primera, d’aplicaci6 segons els requisits de la
normativa i legislacio vigent i els requeriments dels plecs tecnics i dels administratius.
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Els documents que garanteixin I'origen dels productes hauran d’estar en tot moment a
disposicié de la direccié del centre, essent I'adjudicatari el responsable final de les
garanties higiéniques i alimentaries dels productes emprats.

L’adjudicatari ha d’elaborar el Pla estratégic de prevencidé de les pérdues i el
malbaratament alimentaris de tot el servei, que s'ha de desplegar per reglament, d’acord
amb el Capitol II, Art.7, Llei 3/2020, de I'11 de marg, de prevencié de les pérdues i el
malbaratament alimentari.

CLAUSULA 9.- MATERIALS

Bressolgramenet estableix una serie d'indicacions generals sobre els productes que
I'empresa adjudicataria haura d’aportar per realitzar el servei de menjador. Les indicacions
generals establertes per Bressolgramenet, presenten les segiients caracteristiques:

- Anira a carrec de I'empresa adjudicataria el subministrament d’aquella maquinaria i
eines necessaries per el bon funcionament del servei.

- Els productes i materials a emprar han d’ésser adequadament envasats i hauran
d'ésser de reconeguda qualitat.

- El centre educatiu disposa de parament (gots, plats, coberts, etc.) necessaris per a la
prestacio del servei. Correspondra 'empresa adjudicataria la seva reposicio i ampliacio,
si és necessari i seran sempre de qualitat similar o superior als existents.

- El centre educatiu disposa de la dotacié de cuina (rentavaixelles, frigorifics, superficies
de treball, etc.) necessaria per al servei de cuina escolar, a més de tots els estris de
cuina.

- Quan el material estigui en situacié de reparacio o revisio, 'empresa utilitzara material
de reserva propi, similar al substituit, de forma que no es produeixin interrupcions en
els serveis programats.

- També correspondra al contractista I'aportacio, reparacio i reposicié de tot el material i
equipament necessari per realitzar el servei objecte d’aquest contracte, d’acord amb la
normativa aplicable. .

- Qualsevol equipament a instal-lar requerira I'acceptacio per part del centre educatiu,
previa consulta a Bressolgramenet i si s’escau, 'autoritzacié de I'ajuntament de Santa
Coloma de Gramenet, com a propietari de I'edifici.

- L’empresa adjudicataria haura de realitzar un inventari del material i equipaments de la
cuina en el moment d’iniciar i acabar la prestacido del servei. Aquest inventari es
presentara a les direccions i en un mateix format per a totes les EBM. L'inventari es
lliurara, com a minim, dos dies abans de l'inici de la prestacié del servei i, un cop
acabat el servei, com a molt tard dos dies després de la finalitzacio del mateix.

- Durant la prestacio del contracte. I'adjudicatari informara a les direccions de les EBM
de les variacions que es produeixen en l'inventari, i a final de cada any, lliurara al/la
responsable del contracte de Bressolgramenet I'inventari actualitzat del material.

- Bressolgramenet supervisara la utilitzaci6 dels productes, maquinaria i eines
presentades per I'adjudicatari durant I'execucio del contracte. En el suposit de que
algun dels productes no s’avingui a les especificacions aqui exposades, I'adjudicatari
deura presentar, com alternativa i, com a minim tres dies abans del comencament de la
prestacio, dos productes substitutoris que compleixin amb la normativa.
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Materials i productes de neteja

Bressolgramenet estableix una série d’indicacions generals sobre els productes que
'empresa adjudicataria haura d’aportar per a | correcta realitzacio de la neteja de la cuina:

e Els productes i materials a utilitzar hauran d’ésser escollits de forma que no resultin
perjudicials per als i les treballadores i els i les infants, d’acord amb la seva provada
eficacia i amb els criteris de minimitzacié del impacte medi ambiental (productes
biodegradables, materials reciclables i no contaminants, que minimitzin la gestié de
residus, etc.). Igualment, hauran de complir amb tot moment amb les normatives
aplicables al sector i a les cuines d’escoles bressol.

CLAUSULA 10.- RECURSOS HUMANS
10.1 Requeriments del personal

L’empresa adjudicataria cobrira el servei amb personal amb un perfil adient per a aquest
tipus de centre. Aquest personal haura de complir les normes d’higiene establertes segons
les diferents normatives reguladores i els estandards de qualitat que fixi I'empresa
adjudicataria. Aixi mateix, haura d’actualitzar la seva qualificacié professional i técnica en
funcié de les diferents disposicions i normatives que al llarg de la vida del contracte vagin
fixant les autoritats competents.

L’adjudicatari ha de preveure la realitzacié de cursos de formacié per al personal. Amb
aguesta finalitat, hauran de presentar, durant el primer mes de I'execucié del contracte, a la
direccio del centre un pla anual de formacié continuada. Es obligacié garantir que el seu
personal manipulador d’aliments tingui la formacié suficient en higiene, innocuitat dels
aliments i seguretat alimentaria.

L’adjudicatari comptara amb recursos humans suficients que disposin de la qualificacié
professional adequada per cobrir amb una antelacié minima de 24 hores, i completament,
les necessitats de personal d’aquest servei en els casos d'absentisme, vacances, baixes,
permisos, etc.

En el cas, que no es pugui substituir al personal, es garantiran tots els apats amb catering
gue garanteixin les condicions técniques i saludables dels menus, exigides en aquest plec i
d’acord amb l'oferta presentada.

L’adjudicatari es responsabilitzara de la netedat, decorum, uniformitat en la manera de
vestir, de la cortesia i tractament amable i educat del personal en relacié a les families, a
I'equip educatiu i als infants.

L’adjudicatari sera responsable davant el centre educatiu de les faltes comeses pels seu
personal durant la prestacio del servei i estara obligat a reparar els perjudicis causats, i
també tots els danys que pugui produir qualsevol tipus d’instal-lacié una prestacio
defectuosa del servei, sens perjudici de les sancions que corresponguin a cada cas
concret, d’acord amb la clausula 27 del PCAP.

Per la correcta prestacié del servei, 'empresa contractista disposara, dels comandaments
necessaris, que s’encarregaran de supervisar els plans de treball diaris i donaran compte,
si s’escau, al/la Tecnic/a responsable del contracte de Bressolgramenet.
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10.2 Funcions del personal
Les funcions del personal del servei de cuina de 'escola son:

- La provisi6 dels aliments i matéries primeres, aixi com la seva conservacid i
emmagatzematge a les instal-lacions de I'escola

- L'elaboracié diaria dels apats destinats als infants usuaris del servei, segons la
programacioé mensual i les necessitats especifiques, aixi com els destinats al personal
docent del centre

- La distribucié individualitzada dels apats, que inclou la preparacié, el trasllat i la
recollida dels carretons repartidors de menjar per estanga

- La neteja i recollida dels espais, el mobiliari i 'equipament del servei

- Laneteja i higienitzacio de la vaixella i dels estris i parament utilitzats pel servei
- La gestié dels materials de rebuig produits en I'elaboracié dels apats

- El control del clor per mitja de I'analisi diari

- Tenir accessible tota la documentacié sobre els productes de neteja i altres sobre
manipulacié d’aliments i controls sanitaris que, de forma obligada, marca la normativa
dels serveis de cuina

- Altres que I'empresa adjudicataria tingui previstes o consideri adients pel bon
funcionament del servei

10.3 Prevenci6 de riscos laborals

L’empresa adjudicataria, resta obligada al compliment de la normativa general sobre
Prevencio de Riscos Laborals establerta a la Llei 31/1995, de 8 de Novembre, modificada
pel Reial Decret 54/2003, de 12 de desembre, de reforma del marc normatiu de la
prevencié de riscos laborals i, en particular, de les disposicions sobre coordinacié
d’activitats empresarials a que es refereix l'article 24 de la Llei 31/1995 sobre Prevencié de
Riscos Laborals i el Reial Decret 171/2004, de 30 de gener que desenvolupa el citat article
24,

En el termini d’'un mes des de la formalitzacié del contracte, Bresolgramenet i 'empresa
adjudicataria establiran els mecanismes de coordinacid necessaris en quant a la proteccio i
prevencié de riscos laborals i la informacié sobre ells als respectius treballadors. A aquests
efectes, 'empresa adjudicataria haura de presentar en el termini fixat 'avaluacié de riscos
propis, i en la que es determinin també els riscos que poden afectar als i les treballadores i
persones usuaries de Bressolgramenet, aixi com dels serveis municipal i empreses
externes que realitzin tasques propies de manteniment o serveis auxiliars a cada escola.

Per la seva banda Bressolgramenet facilitara les instruccions precises sobre els Plans
d’Emergéncies del centre al responsable del servei de I'empresa adjudicataria. Aquest
responsable del servei haura d’informar al seu personal de les mesures a adoptar i les
instruccions precises per al seu compliment.

L’empresa adjudicataria, tindra en el centre, les reposicions d’EPIs (equips de proteccié
individual) necessaries per tal que, en cas de deteriorament, pérdua o substitucions,
existeixi un estoc de reposicio.
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10.4 Substitucions del personal

L’empresa adjudicataria haura de substituir al personal, amb una antelaci6 minima de 72
hores i d’acord amb la clausula 10.2 d’aquest plec, que per diverses circumstancies, no
pugui prestar el servei de forma integra o parcial. Aixi doncs, I'empresa adjudicataria del
servei, haura d’informar sobre el sistema que utilitzara per tal de garantir el servei i la
presencia del personal durant les hores del servei de cuina, sense que aixd suposi una
disminucié de la qualitat en el servei. En cap cas, es pot suspendre el servei de cuina i el
subministrament d’apats en els termes fixats en aquest plec i 'empresa es responsable de
garantir la continuat del servei.

10.5 Reforg de personal en el servei de cuina

Per norma general, el servei de cuina es fa per una persona amb els limits i condicions que
fixa la normativa. Tot i aixi, 'empresa adjudicataria posara tot el personal que sigui
necessari per complir amb els estandards minim de qualitat, el bon funcionament del servei
i, especialment, amb tot alld exigit en aquests plecs i tot el que figuri en la seva oferta.

En les cuines on es tingui la previsid, amb antelacié6 minima d’'un dia, de servei de cuina
per a més de 75 dinars (comptats els dels infants i els del personal educador),
I'adjudicataria, posara una persona de refor¢ de cuina d’'un minim de 4 hores, en totes les
cuines on aixo estigui passant.

10.6 Normes de seguretat i control de qualitat dels aliments

L’empresa adjudicataria haura de dur a terme els controls de qualitat que determini la
legislacié vigent en tot el procés d’elaboracié i manipulacié del menjar, fins al seu consum
al centre educatiu, aplicant per a tal fi els esforcos humans i materials necessaris per
garantir un bon servei.

L’adjudicatari haura de presentar al centre escolar un informe explicatiu dels mecanismes
de control de qualitat que utilitzaran aixi com la fitxa técnica dels productes i els elaborats a
subministrar, abans de l'inici de la prestacio del servei i comunicaran, en qualsevol cas, les
modificacions que es puguin produir al llarg de tot el periode de contractacio.

D’altra banda, cal que disposin en les cuines de les escoles bressol (0 bé, si escau, que les
directores ho tinguin a la seva disposici6) dels seglients documents dels APPCCs (segons
la normativa vigent), un cop s’inicii el servei:

e Registre de les temperatures,

e Registre de l'aigua i el clor,

¢ Registre de neteja i desinfeccio,

e Registre de tracabilitat (fitxes técniques dels elaborats, etc.),
¢ Registre dels al-lergens,

e Registre de control de plagues,

e Registre de les instal-lacions (si escau) i

e El pla de formacié en manipulacié d’aliments de les persones que treballin a la
cuina i/o menjador.
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Tot el personal que, per part de I'empresa adjudicataria, intervingui en els treballs del
servei de menjador, haura de sotmetre's a les normes de seguretat i control que el
personal responsable de Bressolgramenet assenyali.

CLAUSULA 11.- HORARI DE LA PRESTACIO DEL SERVEI

El servei tindra lloc tots els dies laborables de dilluns a divendres. L’horari del servei de
cuina, de forma regular o habitual, es prestara entre les 800 hores i les 16,30 hores.
Aquest horari, es pot adaptar a les diferents necessitats del servei de cuina per atendre els
horaris dels diferents apats. Aixi doncs, es pot moure I'horari d’entrada i sortida.

L empresa adjudicataria designara una persona autoritzada com a interlocutora valida per
a les tasques de planificacid, direcci6 i seguiment de les actuacions del servei de menjador.

Les hores estimades per Bressolgramenet no seran en cap cas exigibles per part de
l'empresa adjudicataria, essent Unicament una estimacié aproximada en relacié a les
possibles necessitats de Bressolgramenet.

CLAUSULA 12.- UNIFORMITAT

El personal del servei de cuina haura d’estar equipat amb un uniforme seguint els criteris
fixats pels diferents convenis que els afectin aixi com les normatives aplicables. La roba
sera uniforme per a les diferents persones que puguin treballar en el servei de cuina. La
roba sera de color clar.

Bressolgramenet es reserva el dret d’obligar a que aquesta roba porti, a més del logotip de
'empresa adjudicataria el logotip de la societat.

CLAUSULA 13.- CONTROL DE LA PRESTACIO DEL SERVEI
13.1 Interlocuci6 entre empresa adjudicataria i Bressolgramenet
Persona coordinadora del servei de cuina de les escoles bressol municipals.

L’empresa adjudicataria designara una Unica persona representant en la figura de
coordinacié del servei que formara part del mateix i tindra dedicié exclusiva, a través del
qual es canalitzaran totes les relacions derivades d’aquest contracte. Aquesta persona
tindra la funcié de coordinador/a del servei, essent, entre d’altres, les seves funcions:

- Sera linterlocutor/a amb la direccid i formara part de la Comissio de Menjador (segons
la clausula 14.1 d’aquest plec)

- Fer la gestio, coordinacio i intervencio de I'equip de cuina del servei

- Vetllar per la realitzacio dels requeriments higiénics i sanitaris del menjador escolar
(registres de temperatures, neteja, etc.)

- Realitzar una revisié de les activitats que es realitzen, de I'organitzacié del servei i del
material i presentar a Bressolgramenet un informe trimestral de cada EBM.

- Vetllar per 'acompliment del pla de treball presentat en la licitacié per I'empresa
adjudicataria.
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- Informar, puntualment a la Direccié del centre, el mateix dia, de totes les incidéncies
que es produeixen durant I'horari de prestacié del servei. Si 'empresa adjudicataria o la
direccid ho consideren pertinent, es traslladaran posteriorment a la Comissié del
Menjador

- Assegurar que tot I'equip de cuina sigui coneixedor del pla d’emergéncia i el protocol en
cas de malaltia i el porti a terme

- Vetllar per la correccié de totes les incidéncies que es detectin en les inspeccions
sanitaries o altres que afectin al servei de cuina

- Facilitar la relacié entre les cuines i les direccions de I'escola vetllant perqué el servei
de cuina estigui integrat en el pla educatiu del centre i la seva dinamica

- Altres que la mateixa empresa li adjudiqui pel bon funcionament del servei

- Tindra la capacitat de substituir al personal de cuina o d’assistir-lo en les seves tasques
guan aixi sigui convenient

Aquesta persona tindra dedicacié de jornada completa i en exclusivitat al contracte.
Representant de I'’empresa

L’empresa adjudicataria, designara una persona representant per a tota la resta de temes
contractuals, facturacié, seguiment del contracte, etc. Aquesta figura pot ser diferent de la
persona coordinadora del servei de cuina si aixi ho determina 'empresa.

L’empresa disposara d’'una persona amb teléfon disponible les 24 hores tot el curs, que
sera la representant directe i permanent de I'empresa contractista, al mateix temps es
responsabilitzara davant de Bressolgramenet del servei que es realitzi.

13.2 Documentacio6

L’empresa adjudicataria ha d’establir un pla anual de gesti6 del servei, incloent el personal
adscrit, i presentar-lo a la direccié de I'escola bressol, com a minim, una setmana abans de
I'inici del servei, o abans de l'inici del curs si per raons de calendari no fora possible, i ha de
ser coherent amb el pla de funcionament de menjador de 'Escola Bressol.

Aquest pla ha d’incloure la formula de coordinacié amb la direccié de I'escola i I'equip
educatiu que faciliti la relacié permanent amb els equips de direccié de les escoles bressol i
la persona coordinadora de 'empresa amb I'objectiu de resoldre les incidéncies que de
forma quotidiana es produeixin.

13.3 Control del funcionament. Inspecci6 i control higienic i sanitari

L’empresa adjudicataria informara immediatament a la direccié del centre de qualsevol
incidéncia, lesi6 o daltres circumstancies que es produeixin durant el normal
desenvolupament de I'activitat. La comunicacio es fara un cop es produeixi la incidencia i
si les circumstancies no ho permeten, com a maxim, sempre abans de la finalitzacio de la
jornada en la que s’hagi produit la incidéncia.

Si la urgéncia ho requereix, perque esta en risc la continuitat del servei, la salut o la
seguretat de les persones, s’'informara a la direccié del centre o a Bressolgramenet de
forma oral, ja sigui presencialment o via telefonica. No obstant, totes les incidéncies hauran
de ser registrades en un format que permeti la seva rapida comunicacio i lectura i, alhora,
el seu emmagatzematge per a l'obtencié dels informes posteriors de funcionament del
servei. En funcio del projecte que hagi presentat 'empresa adjudicataria serveixen e-mails,
registres informatics, aplicacions i altres formats de caracter similar.
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Els serveis contractats estaran sotmesos, permanentment, a la inspecci6 i vigilancia de
Bressolgramenet o de I'Ajuntament, si s’escau, per mitja de la direcci6 del centre.

L’Organisme competent o I'Ajuntament, com inspeccié facultativa, es reserva el dret de
revisar I'actuacié de I'empresa adjudicataria i aquesta estara obligada a facilitar quantes
dades es precisin sobre la prestacié del servei.

CLAUSULA 14.- AVALUACIO DEL SERVEI
14.1 Comissio del Menjador
Objecte i funcions

La Comissié s’encarregara del control i seguiment del servei de menjador. En l'avaluacié
del servei es tindra en compte el funcionament del servei, els aspectes educatius, sanitaris
i dietetics, l'utillatge i la formacié del personal. Dita Comissié estara formada per: les
direccions de cada EBM, personal tecnic de Bressolgramenet i la persona responsable de
'empresa adjudicataria.

La Comissié del Menjador té les facultats segients:

a) Manifestar la seva opinid sobre el servei i el contracte.

b) Formular propostes de millora que afectin al servei per tal de corregir les
mancances que s’observin.

c) Traslladar la informacio als col-lectius que representen els seus diferents membres.

d) Esporadicament, quedar-se al menjador per fer-ne seguiment més directe del seu
funcionament.

14.2 Altres mecanismes d’avaluacié i seguiment.

L’empresa adjudicataria, designara un/a representant que sera la persona responsable de
la coordinacié general dels serveis, del seguiment del funcionament i de donar resposta
davant qualsevol incidéncia en relacié al desenvolupament del contracte. La coordinacio
per avaluar el funcionament global dels serveis, el seguiment del contracte i els
procediments, es fara semestralment amb el personal técnic designat. La coordinacié es
podra fer abans del termini previst a peticié d’'una de les dues parts.

Es podran acordar tantes reunions de coordinacié i seguiment es considerin, de forma
acordada, entre la Societat i 'adjudicatari o a instancia d’'una de les parts.

Es poden acordar altres formes d’avaluacié, coordinacié i seguiment, que serveixin pel bon
funcionament del servei i la seva avaluacio.

CLAUSULA 15.- ALTRES OBLIGACIONS

e Comunicar, en el termini maxim d’'una setmana, a Bressolgramenet, des de l'inici de la
vigéncia del present contracte i fins que finalitzi, els possibles canvis de residéncia o de
telefon de I'empresa adjudicataria i de la seva persona representant i, també, de la
persona o persones que el substituiran en cas d’abséncies de més d’un dia lectiu de
durada.
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¢ No realitzar en les instal-lacions cedides de les escoles bressol cap tipus d’obra, sense
autoritzacio prévia de Bressolgramenet i, si s’escau de I'’Ajuntament de Santa Coloma
de Gramenet, propietari dels edificis de les EBM.

¢ Comunicar de forma immediata, el mateix dia en que es tingui constancia, a la Societat
gualsevol sancid, infraccid i/o avis cautelar que puguin comunicar-li les autoritats
competents en matéria d’higiene i seguretat alimentaria.

o Acreditar, al personal adscrit al servei, la formacié necessaria que exigeix el
Departament de Salut de la Generalitat de Catalunya respecte a la manipulacié
d’aliments. Aixi mateix, haura d’ajustar-se a la normativa vigent en materia de
Prevencio de Riscos Laborals.

e Tot el personal adscrit al servei de menjador, sigui en condicié de personal de cuina o
coordinacid, haura de disposar del certificat negatiu de delictes sexuals, en compliment
de l'apartat 8 de la llei 26/2015 de modificacié del sistema de proteccié a la infancia i
'adolescéncia.

e Sotmetre’s en tot moment a les ordres, observacions o indicacions, que respecte del
servei, dicti Bressolgramenet a través de la direccié de cada centre i/o en les reunions
de seguiment de I'acompliment del contracte.

e Les empreses que licitin han de tenir implementat un Sistema d’Autocontrol basat en
I'Analisi de Perills i Punts de Control Critic (APPCC): Pla de control de I'aigua potable;
Pla de neteja i desinfeccid; Pla de control de proveidors; Pla de manteniment
d’instal-lacions, equips i estris; Pla de formacié del personal; etc. Aquests APPCC i
totes les accions que es derivin dels mateixos, segons la normativa vigent, han d’estar
implementats i presentats a les EBM, com a minim, el dia abans de l'inici del servei.

CLAUSULA 16.- ASSEGURANCA D'INTOXICACIO ALIMENTARIA I
RESPONSABILITAT CIVIL

1. L’empresa adjudicataria de la prestacio del servei integral de menjador, esta obligada a
contractar i a pagar una polissa d'assegurances. Aquesta, ha de garantir les
consequencies economiques derivades de la responsabilitat civii que i pugui
correspondre per danys i/o perjudicis corporals, materials i/0 consecutius per accié o
omissié a tercers, en la gestié del menjador del centre public objecte de la signatura del
contracte derivat.

Aquesta polissa haura d'incloure la responsabilitat civil d'explotacié i concretament de
I'activitat de gestié del menjador, la responsabilitat patronal i la responsabilitat civil de
productes, especialment els riscs derivats dels productes que formen part del menjar,
inclosa la intoxicacio.

2. L'adjudicatari haura de subscriure una polissa de responsabilitat civil, amb cobertura
minima de 1.000.000 €, per cobrir les responsabilitats de tot ordre que puguin derivar-se de
les obligacions assumides per I'adjudicatari.

3. L'empresa adjudicataria del servei integral de menjador esta obligada a lliurar, a
Bressolgramenet, dins dels 15 dies posteriors a la data de comunicacié de l'adjudicacio,
una copia legitimada de la polissa d'assegurances de Responsabilitat Civil subscrita i del
rebut corresponent. Anualment haura de lliurar, a Bressolgramenet, copia del rebut
corresponent al pagament de la mateixa.
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Santa Coloma de Gramenet, a la data de la signatura electronica.

Belinda Morillo Carretero

Presidenta de Bressolgramenet, S.A.

Ana Mufioz Martinez

Consellera Delegada de Bressolgramenet, S. A.
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ANNEX 1: Adreces de les escoles bressol municipals de Santa Coloma de Gramenet

objecte de la present licitacio

Escola Bressol L'Anec: Carrer de Francesc Moragas, 98-100 Teléfon

Sta. Coloma de Gramenet (Barcelona)

Escola Bressol La Cigonya: Carrer del Bruc, 43,

Santa Coloma de Gramenet (Barcelona)

Escola Bressol Els Pins: Carrer dels Pirineus, 4

Santa Coloma de Gramenet (Barcelona)

Escola Bressol Les Oliveres: Passatge de Tarragona, s/n

Sta. Coloma de Gramenet (Barcelona)

Escola Bressol L'Esquirol: Passatge Salvatella, 44,

Sta. Coloma de Gramenet (Barcelona)

Escola Bressol La Maduixa: Carrer de Washington, 3-9

Sta. Coloma de Gramenet (Barcelona)

Escola Bressol la Sargantana: Carrer de Sant Jordi, 1-3

Sta. Coloma de Gramenet (Barcelona)

Teléfon

Teléfon

Teléfon

Teléfon

Teléfon

Teléfon

: 93 38588 55

193386 26 70

293386 18 70

193597 20 62

.2 93468 47 59

.- 93468 31 32

.2 93 385 86 95

Escola Bressol El Blauet: Carrer América, 11 (cantonada amb Prat de la Riba)

Carrer de Prat de la Riba cantonada carrer América

Sta. Coloma de Gramenet (Barcelona)

Teléfon

1663 81 42 40
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ANNEX 2: Places maximes d’infants de cada escola bressol previstes pel curs
2024/25

PLACES CURS 2024/2025
12
EBM Etapa Olg lanys | Etapa 1% 2 anys Etasr?yzs a3 Ft’(l)e:(;:ass
Anec 16 26 40 82
Blauet 8 26 59 93
Cigonya 16 26 40 82
Esquirol 16 26 40 82
Maduixa 16 26 40 82
Oliveres 8 26 40 74
Pins 16 26 40 82
Sargantana 16 26 40 82
TOTAL 112 208 339 659

Les places de cada franja d’edat poden patir variacions en funcié de la matricula prévia a
I'inici del curs. El total de places maximes ofertes és invariable.
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ANNEX 3: Calendari escolar del curs 2024/2025
Ahing
Ajuntament EIRIEISISICIL]
) 5o CALENDARI ESCOLAR 2024/2025
SETEMBRE_24 OCTUBRE_24 NOVEMBRE_24
d. dt. de. dj. dv. ds. da d.  dt.  de. dj. dv. ds. dg d. dt. de dj dv. ds. dg
1 1 IFEE
2 [3[4] 5678 1 2]3]4a[5]6 P 567 8]9 10
9 [10 12 [13[14 [ 15 789 lw]n 13 1121314151617
16 |17 [ 18] 19 |20 |21 |22 14 |15 [ 16 | 17 | 18 | 19 | 20 18 [ 19 |20 | 21 |22 |23 | 24
23 25| 26 |27 | 28 | 29 21 |22 23|24 |25 |26 | 27 25 [ 26 |27 [ 28|29 30
30 28 | 29 [ 30 | 31
DESEMBRE_24 GENER_25 FEBRER_25
d. dt. de dj. dv. ds. dg. dl. dt. de. dj. dv. ds. dg. dl. dt. de. dj. dv. ds.  dg
1 2345 1]2
2 [ 3[4 H’ 7 | 8 I 7 (8|9 10|12 3[4[5]6] 7|89
9 [10 [11] 12 [13[14 |15 13141516 |17 |18 [ 19 10 [ 11 [12[13[14 |15 |16
1617 [ 18] 19 [20] 21 | 22 20 [ 21 | 22 [ 23 |24 | 25 | 26 17 [18 [ 19 [20 | 21 | 22 | 23
23 | 24 27 [ 28 [ 29 27 [ 28 | 29 [ 30 [ 31 4 [ 2526 27| 28
30 | 31
MARC_25 ABRIL_25 MAIG_25
d. dt. de dj. dv. ds. dg. dl. dt. de. dj. dv. ds. dg. d. dt. de. dj. dv. ds. dg
1] 2 1]2]3][4][5]6 .- 3 [ 4
BBl 456 [ 7809 7 89 1w0|u|1]|13 567 | 8|9 [10[n
10111213 141516 141516 | 17 19 [ 20 1213141516 17 |18
17 1819 20 |21 2223 H 22 |23 24|25 |26 | 21 19 |20 | 2122232425
24 [ 25 |26 | 27 |28 [ 29 | 30 28 [ 29| 30 26 |27 [ 28 [ 25 [ 30 | 31
31
JUNY_25 JULIOL_25 AGOST_25
dl. dt. de dj. dv. ds. dg. dl. dt. de. dj. dv. ds. dg. dl. dt. de. dj. dv. ds. dg.
1 1[2[3[4a]5]6 1[2]3
2345 e[ 7|8 789 fw|[nlrz|13 4 5]6 7 ]8]9]10
10112 [13[14]15 14 |15 [ 16 |17 | 18 | 19 | 20 11|12 [ 13] 14 el 16 | 17
16|17 | 18] 19 |20 21 |22 21 [22 [ 23 25 | 26 | 27 18 [19 |20 21|22 |23 |24
23 25 | 26 | 27 | 28 | 29 28 | 29 | 30 | 31 25 |26 | 27 | 28 | 29 | 30 | 31
30
inici serveis Uttim dia de
Eer complement. [r—
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ANNEX 4: Quadre de subrogacié del personal

E@@@@ GRAMENET

572 CHEF

492 COCINERA ANEC

428 COCINERA CIGONYA

248 COCINERA ESQUIROL
037 AUXILIAR ESQUIROL

738 COCINERA LA MADUIXA
917 COCINERA LES OLIVERES
002 COCINERA ELS PINS

LLEURE
EDUCACIO INFANTIL Y CENTRES D'ASSISTENCIA
LLEURE
EDUCACIO INFANTIL Y CENTRES D'ASSISTENCIA
LLEURE
EDUCACIO INFANTIL Y CENTRES D'ASSISTENCIA
EDUCACIO INFANTIL Y CENTRES D'ASSISTENCIA
EDUCACIO INFANTIL Y CENTRES D'ASSISTENCIA

232 COCINERA LA SARGANTANA EDUCACIO INFANTIL Y CENTRES D'ASSISTENCIA

200 COCINERA EL BLAUET

EDUCACIO INFANTIL Y CENTRES D'ASSISTENCIA

100
100
100
200
300
100
100
100
100
100

37,50 HORAS
39 HORAS
37,50 HORAS
29 HORAS
35 HORAS
39 HORAS
39 HORAS
39 HORAS
39 HORAS
39 HORAS

01/09/2016
09/09/2021
1/9/2024

28/04/2010
07/02/2024
09/09/2021
01/09/2015
30/10/2007
09/09/2021
09/09/2021

38.000,00 €
15.852,12 €
18.182,04 €
16.421,28 €
15.557,52 €
15.929,40 €
19.939,92 €
21.712,20 €
15.929,40 €
15.929.40 €
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