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Plec de prescripcions técniques que regiran la contractacio per lots del servei de catering pels
centres dilirns del Papiol i Les Bernardes a Salt, gestionats per SUMAR, Serveis Publics d’Accio
Social de Catalunya MP, SL, mitjangant procediment obert amb varis criteris d’adjudicacié.

1.- OBJECTE

L'objecte d’aquest plec és la regulacié de les condicions tecniques per a la contractacié del servei
d’apats pels centres de diiirns del Papiol i Les Bernardes a Salt, gestionats per SUMAR, Serveis
Publics d’Accié Social de Catalunya MP, SL, en endavant SUMAR, i que compren la confeccid,
elaboracié i entrega amb linia freda. Aquest contracte es constitueix a través dels lots de licitacid

seglients:
LOT 1 Servei d’apats linia freda pel centre diurn del Papiol
LOT 2 Servei d’apats linia calenta pel centre diurn de Les Bernardes a Salt

2.- FREQUENCIA | ABAST DEL SERVEIS:

El servei d’apats es prestara als centres tots els dies habils de dilluns a divendres. Els menus s’hauran
d’entregar diariament mitjancant el métode de linia freda per al centre de dia del Papiol i linia
calenta per al centre de dia de les Bernardes.

LOT 1: El catering del centre de dia del Papiol ha de ser de linia freda. Per evitar ensurts es demana
que la empresa porti el menjar del dia seglient aixi si hi ha qualsevol incidéncia es pot solucionar el
mateix dia.

LOT 2 : El catering del centre de dia de Les Bernardes ha de ser de linia calenta. L’empresa haura
de lliurar, conjuntament amb les safates de distribucid dels menus, el parament de taula
necessari incloent-hi gots, plats i coberts, i recollira el parament i les safates del dia anterior per

dur-los a netejar a les seves instal-lacions. Aquesta recollida es fara al moment d’entrega de

menus, excepte els divendres i els dies previs a festius, en qué es fara el mateix dia a la tarda.

Aquesta és una condicid essencial del contracte i en cap cas s’acceptara cap proposta que no
compleixi aquests requisits.
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En el cas del LOT 1 (Linia Freda) es faran tres comandes setmanals:

- Primera comanda es fara el divendres abans de les 15h per servir dilluns amb els menus de dilluns
i dimarts

- Segona comanda es fara el dimarts abans de les 15h per servir dimecres amb els menus de
dimecres i dijous

- Tercera comanda es fara el dijous abans de les 15h per servir dijous amb els menus de divendres.

*S’acabaran de concretar els dies de comanda i entrega en el moment de I'inici del contracte per
tal d’ajustar-los a les necessitats dels servei.

En el cas del LOT 2 (Linia Calenta) es fara una comanda setmanal amb el nimero de menus de dinar
i berenar que es necessiten per la setmana seglent.

3.- AMBIT D’APLICACIO

L’ambit d’aplicacié d’aquest contracte sén els centres de dia de que gestiona SUMAR, SERVEIS
PUBLICS D’ACCIO SOCIAL DE CATALUNYA MP, S.L., ubicats a:

C/ Doctor Trueta s/n 08754 El
Papiol (Barcelona)

C/Sant Dionis, 42. 17190 Salt
(Girona)

LOT1 Centre de dia El Papiol

LOT 2 Centre de Les Bernardes

QUE ES EL PROCES DE MENJAR/APATS PER NOSALTRES?

Aquest procés fa referencia des del moment en qué les persones usuaries s’incorporen al centre i
decideixen les seves preferéncies a I’hora de menjar en el Pla d’atencid i vida, fins a I'acte de menjar
en si i les revisions continuades d’aquest. A més, també inclou persones externes al centre que

només utilitzen el servei de menjador. Aquestes persones externes que utilitzen el servei estan
comptabilitzades en I’apartat 5 d’aquest plec.

COM L’APLIQUEM?
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Es realitza una entrevista detallada on es pregunta a la persona varis aspectes relacionats amb el
menjar (des de si precisa ajuda a I’hora de menjar, a quins aliments li agraden molt, quins no i
agraden, si presenta intolerancies o al-lergies, entre d’altres).

Es presenta el menu i s’ofereixen dins les possibilitats variacions menu, després es parla amb el
catering i s’acorden els canvis .

S’informa al catering/cuina si calen especificacions per tal de que es tinguin en compte a ’hora de
fer els menus sempre que sigui possible. Sempre prevaldra I'opinié de la persona per sobre de la
familia a I'hora d’acordar aquestes especificacions. En cas que la persona no pugui decidir
s’acordara amb la familia/tutor legal/cuidador i professional de referéncia, tenint en compte les
seves preferencies i el que ell hauria volgut en cada cas. Aquestes especificacions a part del PAV
(Pla d’atencid i vida) s’anotaran en el registre de canvis de menus, concretant si son puntuals o
permanents i es faran arribar al servei de catering/cuina per poder ajustar.

Es fa seguiment periodic per part del professional de referéncia/técnics per si aquestes
especificacions varien o en surten de noves que caldra apuntar al registre de canvis de menus i
informar al catering/cuina.

Durant els apats els professionals s’asseuran amb ells, potenciant la seva autonomia, capacitant-la
perqueé pugui ajudar en tot el que comporta aquest procés com pots ser col-laborar a parar la taula,
preparar amanida, servir-se i ajudar a servir, per aixo el que fem és com fariem a casa. Servim el
menjar en safates al mig de la taula, i son les propies persones si aixi ho volen les que poden servir-
se el menjar. Per aquest motiu és molt important per a nosaltres que puguem disposar del format
multi racid a I’hora de rebre el menjar si prové de catering. Pel que fa a la resta d’apats que és el

berenar, ho enfoquem des de la visid que cada persona pot escollir que vol com faria a casa, per
tant ens cal que cada centre disposi de varietat, entre dolg i salat, perque sigui el propi centre qui
s’autogestioni i d’aquesta manera poder donar resposta a la demanda de la persona usuaria en
funcié de les seves preferéncies o desitjos.

La quantitat de menjar a proporcionar per cada menu ha de ser la suficient per a un comensal. Els
menUs a subministrar hauran d’estar elaborats per un/a dietista, atés que I'adjudicatari haura
d’acreditar la disposicio a la seva plantilla o contracte de serveis amb un/a dietista titulat.

4.- PROGRAMACIO DELS APATS

En el cas del LOT 1, els menus seran elaborats a les instal-lacions de I'adjudicatari, seguint el
procediment de la linia freda, que consisteix en:

B Cuinar el plat.

B Abatre la temperatura del plat.
B Guardar i transportar en fred el plat.
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El pas final abans de servir el menjar és regenerar el plat amb un forn regenerador de conveccidé
(aquesta tasca la portara a terme el personal del centre). L’adjudicatari en el moment de comencgar
el servei, haura de proporcionar un forn regenerador a cada centre.

Sera necessari disposar de dos mesures de forn a convenir amb el centre, segons els usuaris que
fan us del servei.

Mides aproximades de forn:
6 safates gastronoms:

735 x 710 x 720 algada.

10 safates gastronoms:

735 x 710 x 985 algada

Alimentacié del forn haura de ser Monofasica amb endoll amb presa de terra.

En el cas del LOT 2, els menus seran elaborats a les instal-lacions de I'adjudicatari seguint el
procediment de la linia calenta, que consisteix en:

B Cuinar el plat.
B Guardaritransportar en calent el plat.

Amb la finalitat de garantir una correcta administracié dels menus, aquests hauran d’arribar al
centre en la franja horaria establerta per la direccié del centre.

L’empresa adjudicataria elaborara cada trimestre un menu diferent de cinc setmanes que
incorpori totes les condicions d’un menu saludable i que estigui dissenyat i signat per personal amb
formacié acreditada en nutricié humana i dietética.

L'empresa adjudicataria subministrara per escrit al centre la relacid de menus del mes, amb
antelacid i copies suficients per poder comunicar-ho a les families. La proposta dels menus detallara
els productes, ingredients, aportacié calorica i valor nutricional. Aquesta proposta haura de ser
aprovada explicitament per la direccié dels centres i caldra presentar-la al menys, un mes abans de
la seva vigéncia. Per tal de que des del centre es pugui posar en comu amb les persones usuaries i
decidir si volen fer canvis.

Tots els canvis de menus es comunicaran 15 dies abans de la seva vigencia per tal que 'empresa
licitadora les pugui introduir. S’establira una coordinacié trimestral per tal de poder definir el menu
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—_— trimestral de cares a cada estacié de I'any entre la direccié del centre i la persona referent del
5 catering.
hes
g
i~§ Qualsevol variacié del mateix, haura de ser comunicada amb un minim de 7 dies d’antelacié a la
>
3 direccié del centre.
E
°© A . .- . .
£ En qualsevol cas, els menus hauran de complir els seglient requisits:
2 o Les freqlencies dels aliments en els primers plats han de ser: hortalisses, 1-2
<
5 vegades/setmana; llegum, 1-2 vegades/setmana (=6 vegades/mes); arros, 1
7]
E: vegada/setmana; pasta, 1 vegada/setmana, i altres cereals, 0-1 vegades/setmana.
3 o Cal que s’hiincloguin almenys 1 cop per setmana o bé la pasta integral o bé I'arros integral.
o
@
g o Siel primer plat inclou carn, peix o ou, el segon ja no n’ha de dur.
£
s o Lesfrequencies dels aliments en els segons plats han de ser les segiients: aliments proteics
<
5 vegetals (llegum i derivats), 1-2 vegades/setmana (26 vegades/mes); carns, 1-2
£
° vegades/setmana (<6 vegades/mes; carns blanques, 1-2 vegades/setmana; carns vermelles
@
g i processades, 0-1 vegades/setmana); peixos 1 vegada/setmana, i ous lvegada/setmana.
g Les carns vermelles sén la vedella, porc, xai, etc., i les processades, les salsitxes,
©
L hamburgueses, mandonguilles, pernil, etc. Cal evitar servir peix espasa (emperador),
o
5 tonyina vermella (Thunnus thynnus), tauré (cagd, marraix, agullat, gat i tintorera) i llug de
S
Q . " . . . . N
@ riu o luci ni tampoc les espeécies indicades a la Clausula 9 del present plec
g
S o Lesfreqliencies dels aliments en les guarnicions han de ser les seglients: amanides variades,
Q% - . - . s
98 diaries, i altres guarnicions (patates, hortalisses, llegum, pasta, arros, bolets, etc.), 1-2
8% . . . , .
z g vegades/setmana. Cal evitar servir patates fregides més d’un cop per setmanai, d’aquestes,
58 . o . i A
] § les xips no s’han de servir més d’un cop per programacié mensual
w e
85 o La presencia d’aliments precuinats (canelons, lasanyes, croquetes, crestes de tonyina,
o= o . . . .
g% pizzes, arrebossats, salsitxes de tofu i altres preparats industrials) pot ser de dues vegades
<=
§§‘ al mes, com a maxim. Aixi mateix, s’ha d’evitar que les guarnicions que acompanyin aquests
2z Lo . . .
% g plats siguin també precuinades (per exemple, patates prefregides). Cal que a la
g . ’ . . . 7 . N . .
] programacio dels menus s’indiqui quan els plats no sén d’elaboracié propia (precuinats).
e
<o
%é o A cada apat cal proporcionar algun producte fresc (hortalissa crua o fruita fresca).
3=
Neo N . . . .
ge o A cada apat cal proporcionar hortalisses, en el primer plat, en el segon plat i/o en les
< 3 . .
&s guarnicions.
o v
5%
gz o Cal utilitzar sempre per amanir I'oli d’oliva verge extra .
e3
g
Eg
2
8
[T .
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o Entotes les coccions i en els fregits, I'oli d’oliva verge també és el més recomanable. Si no
és oli d’oliva verge, cal que s’utilitzi oli d’oliva o oli de gira-sol alto oléic.

o Cal acompanyar els apats amb pa elaborat diariament en fleques o pastisseries, i cal
garantir que s’ofereix varietats de pa, com pa integral, de pages, de barra, sense sal, etc.

o Els menus han de complir la normativa vigent marcada per I'organisme oficial i competent
i seguir els criteris d’una dieta sana, variada i equilibrada, contemplant, quant a quantitats,
composicid i tipus de coccid, etc.

o Caldra que tinguin en compte les diferents fases d’adaptacié al menjar de gent gran,
subministrant i productes adequats.

o S'evitaran aliments que suposin un risc (els peixos no hauran de tenir espines, carns sense
tendons ni 0ssos petits...).

o Es controlara molt especialment la data de caducitat o consum preferent i el grau de
maduresa de la fruita.

o S'evitaran els arrebossats amb excés aixi com les salses fortes i picants.

L’adjudicatari haura de lliurar al centre la racié de mostra del menjar degudament identificada,
datada i etiquetada, amb la descripcid detallada dels aliments i apat a que corresponen, metode
I'elaboracid i procedéncia, i nom del centre, per poder seguir la seva tragabilitat. També lliurara als
centres els tovallons de paper i bosses de mostra, sense cap cost afegit per a SUMAR.

L'empresa es compromet a facilitar els menus especials i de régim per a aquells/es usuaris que aixi
ho requereixin en rad de la seva edat o per prescripcid facultativa, motius religiosos, no agrada...

L'adjudicatari vetllara per la qualitat dels productes i la seva adequacio a les exigéncies nutricionals
i per la seguretat i higiene dels aliments subministrats mitjangant els mecanismes d’inspeccié que
estimi convenient i d’acord amb la normativa vigent.

L’empresa adjudicataria establira un sistema d’avaluacio de la qualitat, de la variacié estacional dels
menus i del servei general, i comunicara a la direccio del centre quants suggeriments s’estimin
convenients per millorar el funcionament del servei.

SUMAR podra fer revisar els menus en qualsevol moment per personal amb formacié en nutricié
humana i dietéetica. En el cas que, fruit de la citada revisid, es consideri que la composicié dels menus
de dinar o berenar que es subministren als centres no s’adeqiien a les condicions d’un menu
saludable, pel que fa a la qualitat i varietat dels aliments, o al seu gramatge i calories, o bé en relacid
als menus adaptats o amb modificacions d’alguns usuaris, es podra exigir a 'adjudicataria que
doni compliment a les modificacions que es proposin pel citat especialista contractat per SUMAR,
sense cap cost addicional ni increment de preu, previ informe per escrit del mateix en quant als
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canvis que haura d’aplicar I'adjudicataria en la prestacio del servei d’apats, i sota advertiment
d’ésser considerat el seu incompliment com a causa de penalitzacid i/o de resolucié contractual.

5.-COMPOSICIO DELS APATS
Dinars i/o Sopars:

Primers plats: imprescindible que estiguin formats per arros, pasta, llegum, patates, verdures i
hortalisses (crues o cuites).

Amanida: Diariament en I'apat del dinar hi ha d’haver amanida, aquesta ha d’estar composta per
enciam, tomaquet, ceba, olives i altres...

Segons plats: estaran formats per aliments proteics: carn, peix i ous.

Guarnicions: amb prioritat les verdures i les hortalisses com tomaquet amanit amb tonyina, o
formatge fresc, verduretes amb tempura, escalivada,...etc. Alhora els segons plats es poden
acompanyar de llegums, pasta, patata, arros, etc.

Quan al plat principal hi consten cereals, patates o llegums i algun tipus de carn, peix o ous, és
podra considerar plat Unic, com ara I'estofat de patates i vedella, arros a la cassola...i sempre i quan
vagin acompanyats d’una crema de verdures o una amanida complerta (amanida amb embotit, o
amb més ingredients dels habituals) a més de les postres i cafée.

Postres: es prioritza poder oferir varietat per tal que els usuaris puguin escollir. S'oferira fruita
fresca i de temporada i iogurts o derivats. En ocasions especials es poden servir galetes, coca,
bunyols o similar, sempre que es pugui casolans fets a la propia cuina o comprats en pastisseries
o forns de pa.

Cafes: S'oferira cafe, descafeinat i amb cafeina, infusions variades, llet de vaca normal,
semidesnatada i desnatada, llet de soja de civada etc..

Pa del dia elaborat en un forn de pa o pastisseria diariament, s’ha de poder servir diferents tipus de

pa ( pa normal, sense sal, integral) pa rodé de pageés, barra.

Amaniment: Oli d’oliva verge extra preferentment de proximitat, vinagre, sal i pebre
Esmorzar i Berenar:

Entenem que els esmorzars i els berenars es composen de una beguda (llet, suc,...etc) i un aliment
solid ( iogurt, entrepa, pasta dolga,,....etc). S’ha de poder oferir per part de 'empresa de servei
d’apats: iogurts o similar, galetes normals i integrals, fruita, torradetes, magdalenes, pa del dia i
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pa tipus bimbo, embotit variat tipus pernil dolg, pernil salat, llonganissa, catalana,...etc, formatge,
crema de xocolata i avellanes, melmelada light i normal de diferents sabors (maduixa, pruna,
préssec, etc.), mel, codony, fruita en almivar, llet normal, semidesnatada, desnatada, de civada, de
soja, Oli verge extra, tomaquets, sal, etc.

La comanda dels esmorzars/berenars no es fara per usuaris i apat, si no per producte i import
maxim setmanal (sen aquest equivalent al preu usuari berenar, exemple: 20 usuaris/berenar x 1€
berenar = 20€/dia x per 5 dies = 100€/setmanals, aquest es 'import maxim de comanda setmanal
per productes de berenar), veure annex amb el llistat d’articles i preus per unitat, aquest poden
variar segons el centre, s’acordara el llistat definitiu d’articles a I’'hora de comengar el servei.

Pel bon funcionament dels centres, els Dilluns se serviran tots els postres i tots els berenars, de
manera que sera el propi centre qui, per tal de poder oferir varietat a les persones usuaries , en
gestionara el repartiment. Amb cada centre s’haura de acordar quina és la millor manera.

6.- REPRESENTAT/INTERLOCUTOR DE L’EMPRESA ADJUDICATARIA

L’empresa adjudicataria nomenara un representant com a interlocutor amb el responsable del
contracte, amb I'objecte de controlar la correcta execucid del servei.

Aquest representant atendra en tot moment els avisos, indicacions o modificacions que els serveis
de SUMAR considerin convenients i, al mateix temps, lliurara la informacié detallada dels treballs
realitzats i de les incidéncies generades.

Totes les indicacions que SUMAR cregui necessari seran adregades al representant de I'empresa
adjudicataria, sense perjudici de poder-les adregar a la Direccié de la seva mateixa empresa.

7.- FITXES TECNIQUES, LOTS | CADUCITATS:

L’empresa adjudicataria posara a disposicié de SUMAR les fitxes tecniques dels diferents plats que
conformaran els menus de cada trimestre, coincidint amb les quatres estacions de I'any. A les fitxes
técniques dels diferents plats hi haura de constar, com a minim, la definicié de la materia primera,
els ingredients dels diferents plats (concretant el gramatge i les kilocalories), la forma de coccid dels
ingredients que conformin el plat i els al-lergens, per presentar-les i facilitar-les a SUMAR a l'inici
de la prestacid del servei, aixi com amb cada canvi de menu. A les carns s’haura d’indicar la pega
(llom, maluc, greixet...) que s’utilitzara generalment, concrecié que s’haura d’efectuar també amb
el peix. Aixi mateix, s’haura de detallar si s’utilitzara habitualment el producte com a fresc, congelat,
precuinat, etc. Aixi mateix, les fitxes técniques han d’incloure la informacié dels productes utilitzats
en l'elaboraciéd dels menus segons les normes d’etiquetatge dels productes alimentaris i
d’informacié a les persones consumidores. En tot cas, les fitxes tecniques hauran d’anar
acompanyades d’una foto de presentacio.
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6.- RELATIU ALS MENUS DE SITUACIONS ESPECIALS

L’empresa adjudicataria estara preparada per adequar la dieta a les necessitats especials de les
persones usuaries de cada centre. Els apats estaran supeditats a les necessitats documentades dels
comensals per raons mediques o per motius religiosos o culturals (al-lergies i intolerancies,
malalties comunes o puntuals i gustos de les persones...). En cada cas particular, s’excloura de I'apat
I'aliment implicat, seguint estrictament les recomanacions per I'elaboracié segura d’aquests
mendus. El centre facilitara el llistat dels aliments i additius permesos/prohibits en cada cas, basant
en la informacié aportada per cada persona usuaria i/o familia. Per tot aix0, a mode general, s’han
de complir les recomanacions segiients:

Declarar exactament tots els ingredients usats en |'elaboracio dels apats.

Assegurar un sistema clar d’identificacid i etiquetat dels apats.

Assegurar la varietat.

Intentar en la major mesura possible que el menjar sigui el més igual al de la resta de
comensals, pero eliminant totalment |'al-lergen o aliment concret del menu i altres
productes que no puguin contenir com additiu, el que implica un rigords analisis de les

etiquetes dels aliments.

B S’evitaran aquells aliments del que no es tingui la certesa que no contenen els aliments
prohibits, limitant al maxim els productes industrials. L'empresa adjudicataria a peticié del
centre, tindra capacitat d’oferir un mend alternatiu per aquelles circumstancies puntuals i
imprevistes de malaltia lleu. Sera recomanable la possibilitat de disposar sempre en el
menu d’algun aliment nutritiu, de facil digestié i absorcié com arros, pasta, patates,
pastanaga, pa, carn o peix a la planxa o bullit, iogurt, platan, poma en compota o al forn.

7- RELATIU A LA QUALITAT DE LES MATERIES PRIMERES | FORMES D’ELABORACIO.

B Tots els productes han de ser de primera qualitat, i preferentment km 0 i proximitat.

B |'oli utilitzat en totes les preparacions sera sempre d’oliva verge o verge extra.

B S'utilitzara poca sal en els mendus.

B S’evitaran aliments massa salats (olives, verdures en vinagre, conserves, carns elaborades i
embotits, sopes de sobre, etc.)

B lasal haura de ser iodada.

B Les llegums seran de primera qualitat, evitant els embotits grassos en la seva elaboracié.

B Les verdures i hortalisses seran de primera qualitat, de Km 0 preferentment fresques i de
temporada com broquil, bledes, mongeta, espinacs, cuinades o en amanides. Les amanides,
compostes basicament per aliments crus vegetals hauran de ser constituides per vegetals
de varis colors.

B Els peixos seran de primera qualitat i preferentment frescos. Es serviran nets, exempts
d’espines, pell, escames i visceres. Preferentment haura de ser bacalla, rap, llug. No
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s’utilitzaran peixos de gran mida (peix espasa, tonyina...) ni tampoc panga, perca ni
palometa.
B Les carns i els ous seran de primera qualitat. La carn ha de ser magra, lliure d’additius i

sense grassa visible. Ha de ser cuinada de manera que no quedi seca.

B Lafruita sera fresca i de temporada i de primera qualitat. S’exclouran els fruits massa verds
0 massa madurs o passats. Per tant en funcid de la época de I'any es servira raim, maduixes,
cireres,...etc.

B Els iogurts seran variats, normals, desnatats i de diferents sabors .

B També se serviran productes tals com natilles, flams o similars.

B No s’inclouran aliments cuinats mitjangant fregits per immersidé ni aliments precuinats
(patates congelades o fregides embossades, crestes, croquetes, barretes de llug...) tampoc
aliments que continguin grasses trans o grasses hidrogenades, com margarines i brioixeria
industrials.

B Els purés hauran de ser totalment triturats, amb una textura homogenia.

B Tots els plats seran preparats i presentats de manera que resultin atractius per la seva
ingesta.

B No es portaran productes amb la data de consum preferent i/o caducitat inferior a 10 dies.
En els casos de consum preferent, el centre ho tractara com a data de caducitat.

L’empresa adjudicataria del servei, facilitara a SUMAR, en cas de que es sol-liciti, una copia de I'acta
i I'informe dels serveis d’inspeccié dependents de la Conselleria de Sanitat, amb la finalitat de
comprovar que es compleixen els extrems del plec. L'incompliment dels requisits higienic-sanitaris
de forma puntual haura d’anar acompanyat de les oportunes mesures correctores per part de
I’'empresa adjudicataria. La reiteracié d’aquests incompliments podra ser motiu de resolucio del
contracte.

Condicions d’'emmagatzematge de materies primeres i productes transformats.
Totes les mateéries primeres i productes procediran d’establiments degudament autoritzats.

L’'emmagatzematge dels productes han de ser correctes: separacié de les matéries primes i dels
productes transformats, dels productes envasats, dels no envasats, dels envasos i embalatges. No
hi ha d’haver productes en contacte directe amb el terra i tots han d’estar identificats
adequadament.

S’hauran de tenir en compte les possibles al-lergies i/o intolerancies dels comensals a I’hora de
procedir a emmagatzemar les materies primeres i els productes transformats. La temperatura de
les cambres frigorifiques ha de ser correcte: menor o igual a 82C, si es consumeix abans de 24h, o
menor o igual a 42C, per productes que no es consumeixen abans de 24h. Els productes congelats
s’emmagatzemaran degudament envasats i etiquetats. Només es congelaran matéries primeres o
productes si es disposa d’equips de suficient poténcia.
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Les matéries primeres i els productes que requereixin fred, no estaran a temperatura ambient més
que per el temps necessari per la seva preparacié o manipulacié. S’ha d’impedir la contaminacio -
ambiental i/o creuada- de les matéries primeres, els productes entremitjos i acabats durant totes
les fases del procés d’elaboracio, tenint en compte la possible contaminacié per al-lergens. La
descongelacié de materies primeres o productes ha de realitzar-se higienicament (protegits, evitant
el contacte amb els liquids resultants) i en refrigeracio, o mitjangant qualsevol altre métode amb
les mateixes garanties sanitaries. Els productes sotmesos a tractaments térmics i que requereixin
conservacio en fred, es refredaran rapidament i seran traslladats I'abans possible a les cambres
corresponents. Les amanides elaborades amb vegetals crus es submergiran durant deu minuts en
solucio d’hipocrita sodic 70mg per litre (70 ppmm) en aigua potable -0 un altre desinfectant
autoritzat- i després es rentaran amb aigua potable corrent. Sempre que sigui possible s’utilitzara
equip mecanic per aquestes finalitats. En el cas dels aliment o plats sensibles, es controlara
regularment que la temperatura en el centre dels productes arribi als 652C. Es garantira que els
productes que portin ou cru com a ingredient, arriben a una temperatura igual o superior a 752C.
Es controlara la frequiéncia dels canvis dels olis de les fregidores per evitar I'aparicié de compostos
polars. Es guardaran en refrigeracid o congelacié mostres dels apats subministrats diariament,
correctament identificades (es suggereix per el cas d’una possible incidéncia i exclusivament amb
finalitats d’investigacio epidemiologica, guardar en congelacié durant 7 dies la mostra). L'empresa
adjudicataria ha d’aportar la mostra al centre sense cap cost afegit per a SUMAR

En el cas que s’envasin els productes, els materials d’envasat i/o etiquetat seran de composicio
adequada per evitar contaminacions o transmissid de substancies nocives i amb suficient
resisténcia. Els materials d’envasat i /o etiquetat estaran emmagatzemats correctament, evitant
contaminacions.

Els manipuladors d’aliments hauran de tenir la formacié adequada i degudament acreditada.
Utilitzaran indumentaria d’Us exclusiu, adequada, neta i protectora. No portaran joies, rellotges,
anells que puguin entrar en contacte o caure sobre els aliments. Les persones que presentin ferides
se les hauran de tapar adequadament.

L’'emmagatzematge dels productes i equips de neteja i desinfeccio han de realitzar-se per separat
de productes alimentaris, en recipients tancats i identificats. En cap moment han de ser accessibles.
Els diposits de residus/sobres en les zones de manipulacié hauran d’estar dotats de tapa, ser de
materials que permetin una neteja i desinfeccié adequades i estar en bon estat de manteniment.
L’'emmagatzematge i eliminacio dels residus han de ser correctes: la ubicacio dels contenidors
separada de les zones de manipulacio, els contenidors hauran d’estar previstos de tapa, en bon
estat de conservacio i neteja i la seva freqlieéncia de buidatge ha de ser adequada

8.- CALENDARI DE FRUITES, HORTALISSES | PEIXOS DE TEMPORADA
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El calendari de fruites, hortalisses i peixos de temporada és el que esta estipulat pel Departament
d’Agricultura, ramaderia, Pesca i Alimentacio

https://agricultura.gencat.cat/web/.content/04-alimentacio/cadena-alimentaria/codi-bones-

practiques-comercials/documents/fitxers-binaris/calendari-productes-temporada.pdf

Calendari de productes de temporada de fruites

Gener | Abril_| | Agost | Setbre | Octubre

Clementina

Satsuma

Novbre

Desbre

Mandarina

Taronja navel

Taronja blanca

Juliol

Poma Golden

Juliol

Pomes grup
vermelles|

Fuji

Reineta

Gala

Pera Llimonera

Novbre

Novbre

Novbre

Novbre

Novbre
Novbre
Novbre

Desbre
Desbre
Desbre
Desbre

Desbre
Desbre
Desbre

Ercolini

Williams|

Blanquilla

Conference)

Pruna

Novbre
Novbre
Novbre

Desbre
Desbre
Desbre

Préssec

Nectarina

Albercoc

Maduixot

Cirera

Figa

Raim

Nespra

Novbre

Desbre
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9.- HORARI | RECEPCIO DE LA MERCADERIA

productes de temporada d’hortalisses
Gener | ] Setbre | Octubre
Patata primerenca --
Patata tardana Novbre Desbre
Ceba Juny Juliol Novbre Desbre
Calcot - Desbre
All tendre Novbre Desbre
Porro Juny Novbre Desbre
Mongeta verda Juny Juliol Novbre
Faves
Pésols Novbre Desbre
Espinacs Juny Novbre Desbre
Bleda Juny Juliol Novbre Desbre
Enciam - Maig Juny Juliol Novbre Desbre
Escarola | Marg ---- Novbre Desbre
Tomaquet -- Maig Juny Juliol Novbre Desbre
Pastanaga Febrer| Marg - Maig Juny Juliol Novbre Desbre
Pebrot -- Juliol Novbre -
Carxofa Febrer | Marg Novbre Desbre
Api Febrer Marg Novbre Desbre
Alberginia Novbre
Carbasso la 0 Novbre
Col b la 0 Novbre Desbre
Col-i-flor eb Novbre Desbre
Broquil eb la Novbre Desbre
Cogombre 0 Novbre
Melo la 0
Sindria 0
Calendari de productes de temporada de la pesca
Gener Abril B Setbre | Octubre
Maire eb 0
Seitd la 0
Galera Novbre = Desbre
Sipia b Novbre Desbre
|Llenguado Novbre = Desbre
Gamba 0
Sardina 0
Calamar Novbre  Desbre
Sonso M : ===
Bonitol Novbre Desbre
Verat 0
Llug b la 0 Novbre Desbre
Escérpora la 0

Els horaris de recepcid els determinara el centre i s’establira un horari, en funcié de les necessitats
de cadascun dels serveis. Tot i aixi es tindra en compte i s’intentara respectar la ruta que pugui tenir

I’adjudicatari en relacio a altres clients de la zona.
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vehicle

d’higien

I'efecte.

L’entrega sera responsabilitat obligatoria de I'empresa adjudicataria i incloura la descarrega del

de transport, el trasllat i col-locacié de tot el material subministrat en el lloc que el

responsable del centre receptor indiqui al representant de I'empresa.

L’entrega de I'albara acreditatiu dels menus han d’especificar els diferents tipus de menus entregats
al centre aixi com la temperatura dels diferents plats en el moment de la sortida de les instal-lacions
on es cuina.

L'entrega de I'albara dels articles per els esmorzars i/o berenars haura de indicar tant el lot com la
caducitat de cada producte.

En el suposit que el transport tingui alguna mena d’incidencia que afecti el servei pactat o la ruta,
I’'empresa adjudicataria haura d’ informar al centre de forma immediata.

L’empresa adjudicataria disposara, amb horari permanent, de teléfons fixes o mobils per tal de
localitzar a responsables de I'empresa en casos d’emergencia.

10 .- SEGURETAT

L’empresa concessionaria haura de complir el Reglament (CE) 852/2004, de 29 d’abril, relatiu a la
higiene dels productes alimentaris, i el Reial Decret 3484/2000, de 29 de desembre, sobre normes

e per I'elaboracid, distribucié i comercialitzacié de menjars preparats i altre legislacio

aplicable, en I'ambit de les seves competéncies.

11.- PREVENCIO DE RISCOS LABORALS

La Llei 31/1995, de prevencid de riscos laborals, té com a objectiu promoure la seguretat i salut dels
treballadors mitjangant I'aplicacié de les mesures i activitats necessaries per a la prevencié dels
riscos derivats del treball; per tant, cal desenvolupar aquesta activitat preventiva d’acord amb els
segiients principis generals:

Evitar els riscos i avaluar els que no es puguin evitar, combatent-los en I'origen.

Substituir les accions perilloses per aquelles que comportin poc o gens perill.

Establir mesures i mitjans de proteccio col-lectiva i dotar de mitjans de proteccid individual
quan siguin necessaris.

L’empresa contractista haura de tenir realitzada la corresponent avaluacid de riscos, aixi com la
planificacié de I'activitat preventiva, quina copia haura de facilitar a SUMAR quan sigui requerida a

12 .- OBLIGACIONS ESPECIFIQUES DE L'EMPRESA ADJUDICATARIA
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L'empresa adjudicataria estara obligada a prestar el servei amb estricta subjeccido a les
caracteristiques establertes a aquest plec i al plec de clausules administratives particulars
reguladores d’aquesta contractacio.

L’adjudicatari haura de disposar de les eines i maquinaria necessaries per a la correcta execucio del
contracte.

L’'empresa adjudicataria estara obligada a respectar tota la normativa que pugui afectar de manera
directa o indirecta el subministrament.

L’empresa adjudicataria haura d’assegurar la qualitat tecnica del servei.

Girona, a la data del certificat digital

Carles Hereu Sanz
Direccio d’operacions
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