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PLEC DE PRESCRIPCIONS TECNIQUES PARTICULARS REGULADORES DE LA PRESTACIO DEL
SERVEI DE CUINA | MENJADOR, NETEJA | MANTENIMENT DE LA CUINA DEL CENTRE D’EDUCACIO
ESPECIAL MONTSERRAT MONTERO

Clausula 1. PRESTACIO OBJECTE DEL CONTRACTE

L’objecte del contracte és la prestacié del servei de cuina in situ, neteja de I'espai utilitzat i i manteniment

de 'equipament de cuina del Centre d’Educacié Especial Montserrat Montero, situat al Cami de Sta. Quiteria

s/n de Granollers, que compren:

e Confeccid, elaboracio i subministrament diari dels dinars per als alumnes usuaris del servei de menjador
del Centre d’Educacié Especial Montserrat Montero.

e Confeccid, elaboracio i subministrament diari dels dinars per als professionals usuaris del servei de
menjador del Centre d’Educacié Especial Montserrat Montero.

e Suport a les tasques auxiliars relacionades amb el servei de menjador: manipulacid i distribucio dels
aliments als menjadors dels diferents edificis, recollida i neteja de plats i estris de cuina, etc.

e Neteja de la cuina del centre, de totes les superficies i paviments, dels carros de transportar el menjar i els
estris, de la vaixella i els estris utilitzats diariament.

e Retirada d’escombraries, fent recollida selectiva dels residus, després de cada servei i neteja de
contenidors.

e Fer el manteniment correctiu de la maquinaria i electrodomestics de la cuina i reposar els estris i l'utillatge
necessaris per a la prestacio del servei. A l'annex 1 d'aquest plec es relaciona el material actual que
s’haura de revisar i actualitzar a l'inici de la prestacio del servei

Clausula 2. PROGRAMACIO | COMPOSICIO | NIVELL DE QUALITAT DELS MENUS

Clausula 2.1. El servei consistira en I'adquisicié d’aliments i primeres matéries en quantitat suficient per
assegurar en tot moment la cobertura de la demanda, en el seu emmagatzematge, conservacio, preparacio,
condimentaci6, elaboracio i lliurament als menjadors dels diferents edificis, en la cuina propia del centre.

Clausula 2.2. La preparacio dels apats es fara en tot el seu procés, des del cru fins al condiment final, a la
cuina de I'escola i dins de les més estrictes condicions de neteja i higiene, excepte per circumstancies majors
gue es servira catering.

Clausula 2.3. Els menus soén per alumnes i personal docent del centre. Caldra que els menus d’alumnes
responguin a I'especificitat del centre, alumnes amb discapacitat psiquica en edats de 3 a 20 anys, i per tant,
la composicié dels apats, haura d’estar d’acord amb I'estat de salut d’aquests usuaris.

Clausula 2.4. Els menus estaran dissenyats per la dietista/nutricionista de 'empresa, i consensuats amb els
responsables del centre. L’'adjudicatari presentara anualment una proposta de menus degudament
confeccionada detallada per gramatge, productes, periodicitat, i variacié estacional.

Caldra contemplar que els diferents menus dels alumnes es podran presentar en 7 tipus de textures diferents:
liquat, mel, pading, gruma@s, picat-xafat, facil masticacio i textura normal.

Clausula 2.5. Atesa les caracteristiques de I'alumnat del centre, els menus poden sofrir canvis en funcié de
la situacio personal de cada infant, i s’elaboraran contemplant tot tipus d’al-lergies i intolerancies alimentaries,
atenent a les indicacions del metge de l'infant, tenint en compte que el menu s’adaptara a les seves
necessitats.

Clausula 2.6. S'atendran les variants alimentaries dels alumnes per malaltia i/o prescripcid meédica, aixi com
altres menus que puguin sorgir fruit de la programacio del centre: sortides i excursions, activitats relacionades
amb la celebracio6 de festes populars, etc, tenint en compte les diferents dietes i textures. També s’adaptaran
els menus en aquelles situacions en que les particularitats culturals ho aconsellin a criteri del Centre.

Clausula 2.7. Els menUs es serviran diariament de dilluns a divendres d’acord amb el calendari lectiu del
Departament d’Educaci6. L’adjudicatari haura de servir els apats amb puntualitat i segons els horaris
préviament fixats per acord de les parts, ajustant el nombre d’apats totals i els corresponents a cadascuna
de les tipologies a les modificacions donades per la direcci6 del centre.
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Clausula 2.8. El nombre de mendus, aixi com els menls corresponents a cada tipologia es confirmaran
diariament. Les sortides s’avisaran amb una antelacié minima de 48 hores.

Clausula 2.9. En el cas de personal docent, es confegira un menu basal, un de régim i un ovo-lactovegetaria.

Clausula 2.10. Els estris que s'utilitzen per la preparacié de carros (plats, gots, coberts...), aixi com el menjar
emplatat, haura de quedar agrupat pels diferents grups d’alumnes i diferents edificis, aixi com protegit per
salvaguardar els aliments i totalment preparat per ser traslladat de la cuina als menjadors dels diferents
edificis.

Clausula 2.11. Qualitat de les materies primeres

L’empresa vetllara en tot moment perqué la qualitat de les matéries primeres que s’utilitzin en les preparacions
culinaries i la qualitat dels menus que es serveixen sigui Optima, i compleixin les obligacions que s’estableixen
en aquest Plec Tecnic, tant des del punt de vista nutricional, com sanitari i de respecte al medi ambient. Els
menUs respondran a la especificitat del centre, tant en la qualitat com en la presentacié adequada i aixo es
revisara segons les necessitats i d’acord a la direccié de I'escola.

2.11.1. En la tria de les matéries primeres, dels menus i dels métodes de preparaci6 culinaria, es seguiran les
recomanacions sanitaries i dietétiques de les que es té una evidéncia que contribueixen a adquirir habits de
dieta saludable o que tenen una repercussié positiva per a la salut i el medi ambient alguna de les quals
s'indiquen seguidament:

Fruita: Fruita variada, fresca i de temporada i 100% de produccié ecologica.

Verdures i hortalisses: Verdura variada, fresca i de temporada i 100% de produccié ecoldgica juntament
amb les hortalisses patata i el moniato.

Cereals i farines: Us de cereals ecoldgics i integrals, la pasta i I'arrds integral sera 100% de procedéncia
ecologica.

Llegums. Els cigrons, les llenties i la mongeta seran 100% de procedéncia ecologica.

Ous: Us d’ou fresc i ecoldgic seguint la normativa alimentaria establerta en la restauracié col-lectiva, i que

el primer digit del codi que indica la forma de cria sigui el zero.

Lactics: Naturals sense edulcorants i iogurts de procedéncia ecologica.

Oli: Us d'oli d’oliva verge.

Carns: S’optara per la carn fresca, de pollastre i de vedella.

Peixos: Prioritariament peix fresc i capturat amb metodes respectuosos amb el medi maritim.

Adequat per al grup d’edat, ha d’estar desespinat, alternant el peix blanc i el blau i exclourem la panga, la
perca i el provinent de piscifactories (aixi com el peix blau de mida gran -peix espasa, emperador, caco,
tintorera i tonyina-).

Pa: El pa sera fet de farina ecologica i elaborat amb farines preferentment integrals.

Exclusions: S’exclou I'additiu de glutamat monosaddic (E-621), concentrats de brous i qualsevol altre greix i
oli que no sigui d’oliva verge.
Aliments precuinat: No s’admetra cap tipus d’aliment precuinat, enllaunat ni preparat industrial.

2.11.2 L’'empresa estara obligada a que les matéries primeres que tot seguit s’enumeren siguin de
procedéncia ecologica acreditada i certificada conforme als segells del Consell Catala de la Produccié
Agraria Ecologica (CCPAE) o equivalents de conformitat amb el Reglament (CE) num. 834/2007.

¢ FRUITA DE TEMPORADA
¢ VERDURES DE TEMPORADA
e PATATA

¢ MONIATO

¢ ARROS INTEGRAL

® PASTA

e CIGRONS

® MONGETES

e LLENTIES

¢ OU FRESC

® |IOGURT
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* En el cas de que s'utilitzi algun tipus de sucre, aquest haura de ser sucre de canya integral i/o
ecologic.

* 4 dels postres setmanals seran de fruita de proximitat i/o ecologica fresca variada, amb un maxim
d’'un dia amb postres lactics (preferentment iogurt o kéfir de proximitat i/o ecologics).

* Per cuinar s'utilitzara oli d’oliva verge extra preferentment ecologic, no s’utilitzaran ni mantegues ni
margarina ni llar. Per amanir s'utilitzara oli d’oliva verge extra preferentment ecologic.

* Les formes de cocci6 basicament seran: bullit, cuit al forn, al vapor, guisat, estofat i planxa.

* La utilitzaci6 de la sal en les preparacions ha de ser moderada i segons les recomanacions
d’institucions com 'OMS aquesta haura de ser iodada i preferentment ecologica.

* L’aigua sera la beguda principal de I'apat. Haura de ser aigua mineral natural.

* EnTlelaboracié dels menus ila combinacio dels plats que els integren, es seguiran les recomanacions
de la guia “L’alimentacié saludable a I'etapa escolar”, elaborada pels Departaments d’Educacio i
de Salut de la Generalitat de Catalunya
https://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/promocio_salut/alimentacio saludable/0
2Publicacions/pub_alim_inf/quia_alimentacio saludable etapa escolar/guia_alimentacio _etapa_es
colar.pdf
i I“ila guia “L’alimentacio saludable en la primera infancia, 2022.
https://scientiasalut.gencat.cat/handle/11351/9237.3

* Esreduira els envasos dels productes al maxim possible.

Clausula 2.12. L’'empresa vetllara en tot moment perqué la qualitat de les matéries primeres que s’utilitzin
en les preparacions culinaries i la qualitat dels menUs que se serveixen sigui Optima, tant des del punt de
vista nutricional, com sanitari i de respecte al medi ambient.

Clausula 2.13. L’empresa adjudicataria fara una descripcio de les matéries primeres que utilitzara, certificant:
e L’origen del producte.

e La qualitat.
e El tipus d’ envasat.
e El sistema de conservacié emprat en el transport.

En els productes no peribles s’especificara:

e El producte

e La qualitat

e L ’envas

e El pes de producte per a cada unitat (paquet, llauna, etc. )

Aquest document formara part del Pla de control de proveidors.

Clausula 3. INSTAL-LACIONS, MATERIALS, PRODUCTES

Clausula 3.1. Tots els estris, utensilis, productes, maquinaria i utillatge que siguin necessaris per a
'adequada prestacié del servei objecte del contracte, i que no formin part de I'equipament de la
cuina/menjador aniran a carrec del contractista adjudicatari que en conservara la seva propietat. En el annex
1 es relaciona I'estat actual de I'equipament de la cuina.

Clausula 3.2. Abans d'iniciar I'activitat I'adjudicatari haura de fer un inventari exhaustiu, indicant quin material
ja pertanyia al centre, en les condicions que es troba, i quin s'ha aportat de nou.

Clausula 3.3. Durantla vigéncia d’aquest contracte, la reposicio i reparacié de la maquinaria, el parament
de taula i d’utillatge inventariats en el Annex 1, corren a carrec de 'empresa adjudicataria per garantir el
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normal funcionament, i hauran de complir les mateixes caracteristiques que tenen actualment i fer-se
d’'immediat.

Clausula 3.4. També sera responsable del manteniment que vingui derivat d'un mal Us de la maquinaria i els
danys que se'n derivin, inclosa la substitucié de I'aparell en cas de necessitat, que restara propietat del
Consorci a l'acabament del contracte. En aquest cas el Consorci haura d'autoritzar la compra tenint en
compte criteris d'eficiencia energética.

Clausula 3.5. La cuina i les seves instal-lacions, electrodomestics i parament, seran cedits pel Consorci a
I'adjudicatari. Al finalitzar el contracte I'adjudicatari haura de retornar al Consorci la totalitat dels estris cedits,
i en les mateixes condicions d’Us en que els va rebre. Una vegada finalitzada I'adjudicacié del servei es
realitzara conjuntament amb I'empresa adjudicataria I'inventari dels estris i equipament de la cuina.

Clausula 3.6. L’aigua, I'energia eléctrica i el gas seran subministrats pel centre docent, i els costos seran
assumits pel Consorci Administratiu d’Educacié Especial Montserrat Montero

4. GESTIO DEL SERVEI DE CUINA AMB CRITERIS D’ESTALVI | SOSTENIBILITAT

Clausula 4.1. L'Ajuntament de Granollers disposa d'una Politica ambiental municipal aprovada per la Junta
de Govern Local de 31/07/2018 (expedient 1/2018/477) i el Consorci d’Educacié Especial Montserrat Montero
té interés de respectar els principis. L'empresa adjudicataria s'ha de comprometre a complir durant la vigéncia
del contracte amb tots els requisits de gestié ambiental que contempli I'administracié municipal i que poden
ser consultats a la seu electronica de Granollers via: https://bit.ly/3t9lwtZ

Clausula 4.2 Per tal de generar menys residus, els aliments i les begudes se serviran amb coberteria,
cristalleria, vaixella, tovalles i tovallons reutilitzables, o bé amb altres estris de restauracio a base de materials
compostables. Tampoc es subministraran begudes en envasos de plastic d’un sol s, i no s’utilitzaran coberts,
plats, gots, palles ni bastonets per remoure begudes de plastic d’'un sol Us. L'empresa haura de presentar
una declaracio signada indicant el compliment d’aquest criteri, i detallant els sistemes alternatius al plastic
d'un sol Us que s'utilitzaran, per exemple, gerres, sortidors o sistemes de diposit, devoluci6 i retorn, o
productes de materials alternatius com vidre, metall, paper, fusta o plastic compostable.

Clausula 4.3 Els productes de paper que s’hagin d’utilitzar en la prestacio del servei seran de paper 100%
reciclat o amb un 70% de fibres provinents de gestié forestal sostenible. L'empresa haura de presentar els
certificats d’'una etiqueta Tipus | (Etiqueta ecoldgica de la Unié Europea, Distintiu de garantia de qualitat
ambiental, FSC, PEFC o equivalent.) o bé una declaracié signada del fabricant i les fitxes técniques dels
productes.

Clausula 4.4 S'utilitzaran productes amb embalatges reutilitzables, compostables o amb un percentatge de
material reciclat. Lempresa haura de presentar una declaracié signada indicant el compliment del criteri i
detallant els productes i el seu embalatge.

Clausula 4.5 . Evitar la compra de productes en envasos unitaris optant per la compra a granel. Lempresa
haura de presentar una declaracié signada indicant el compliment del criteri i detallant els productes que
s’adquiriran a granel.

Clausula 4.6. Utilitzar envasos reutilitzables, preferiblement de vidre en comptes de plastic, i quan sigui
possible, utilitzar envasos secundaris/de transport, amb continguts elevats en matéries primeres renovables.
En cas d'utilitzar envasos de plastic aquests han de ser d’'un material apte per a us alimentari.

Clausula 4.7 LUempresa adjudicataria ha d’assegurar que els residus generats (matéria organica, oli de cuina,
paper i cartrd, envasos, vidre i resta) es gestionen correctament. L'empresa haura d’informar sobre la correcta
gestio dels residus que dura a terme. Per a la fraccié organica, les bosses d’escombraries que s'utilitzaran
seran compostables d’acord amb la norma UNE-EN 13432:2001. Per a la resta de fraccions, les bosses
d’escombraries hauran de tenir com a minim un 80% de plastic reciclat post-consum. Les bosses hauran de
complir els requeriments de la norma UNE-EN 13592:2003. Sacs de plastic per a la recollida de deixalles
domeéstiques. Pel que fa a les bosses compostables, s’haura d’aportar el certificat d’'una etiqueta ecologica
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Tipus | (Distintiu de garantia de qualitat ambiental, etc.) o bé declaracié del fabricant amb referéncia al
compliment de les normes UNE-EN 13432:2001 i UNE-EN 13592:2003 i la fitxa técnica del producte. Pel que
fa a les bosses de plastic, s’haura d’aportar el certificat d’'una etiqueta ecolodgica Tipus | (Distintiu de garantia
de qualitat ambiental, Angel Blau, etc.) o bé una declaracié signada del fabricant sobre el percentatge de
plastic reciclat i el compliment de la norma UNE-EN 13592:2003 i la fitxa técnica del producte.

Clausula 5. NETEJA

Clausula 5.1. La neteja de la cuina i totes les seves instal-lacions (inclou finestres, persianes, portes...),
rebost, cameres frigorifiques, despatx i vestidors, aixi com el parament aniran a carrec del contractista
adjudicatari. Les operacions de neteja es realitzaran de forma que es minimitzi al maxim el consum d’aigua i
energia, i la generaci6 de residus. Es prioritzara que els horaris de neteja maximitzin I'ds de llum natural, o
bé que s’il-luminin exclusivament els espais que s’han de netejar.

Clausula 5.2. Les empreses licitadores aportaran un llistat amb tots els productes de neteja, higiene, paper i
bosses a utilitzar en les tasques d’execucié del servei. Qualsevol canvi en els productes utilitzats requerira
una comunicacié prévia i s’haura de garantir la qualitat del servei i el compliment de totes les prescripcions
técniques que li siguin d’aplicacié. A tal efecte, la comunicacié del canvi haura d’anar acompanyada d’una
justificacio del canvi i de tota la documentacié requerida en la licitacié6 que garanteixi que es manté el
compliment dels requisits corresponents.

Productes quimics de neteja

Aportar per cada producte:

Fitxa de dades de seguretat del producte.

Fitxa técnica que inclogui les instruccions d’aplicacid, d’us i de dosificacio.

Es prohibeix I'is de vaporitzadors amb propel-lents, ambientadors i pastilles per a urinaris.

Dels productes quimics de neteja es diferenciara entre els productes basics de neteja (neteja general de terres
i paviments; neteja general de superficies- taules, prestatgeries, portes, mampares, etc.- ; neteja general de
vidres; neteja general de superficies ceramiques) i la resta de productes de neteja d’us especific (decapants
de sols, abrillantadors, netejadors de moquetes, parquets, productes per a la neteja de superficies especials,
altres productes per a la neteja de vidres; altres productes per a la neteja de banys i cuines com
desembussadors, desinfectants, etc.; rentavaixelles, detergents, etc.).

Els productes de neteja basics hauran de complir amb els criteris d’ecotoxicitat (biodegradabilitat i toxicitat
per als organismes aquatics) i d’exclusid i de restriccidé de substancies en la formulacié dels productes, tal
com es descriuen en alguna etiqueta ecologica Tipus I. Als efectes de verificaciéo del compliment d’aquest
requisit, les empreses licitadores hauran de presentar, bé el certificat d’etiqueta ecoldgica Tipus | del producte
que inclogui aquest requisit (Etiqueta ecolodgica de la Unié Europea, Cigne Nordic, etc.), o bé una altra
evidéncia documental equivalent amb referéncies especifiques de cadascun dels criteris.

Els productes de neteja d’us especifics hauran d'indicar si el producte compleix amb el seglent requisit: “No
conté com a ingredient cap substancia de les referides en larticle 57 del Reglament (CE) 1907/2006
(Reglament REACH) i modificacions posteriors, ni concentracions superiors al 0,01% de cap substancia
identificada com a extremadament preocupant i que com a tal estigui inclosa a la llista de l'article 59 del
Reglament REACH”.

Per als productes que compleixin amb el requisit, els licitadors ho acreditaran mitjangant I'aportacié d'una
declaraci6 del fabricant on s’especifiqui que la formulacié del producte no conté cap d'aquestes substancies
(trobareu el llistat a les adreces web *1 i 2, respectivament). Per als productes que disposin d’'una etiqueta
ecologica Tipus | (Etiqueta ecologica de la Unioé Europea, Cigne Nordic, etc.), els licitadors podran acreditar-
ho amb el certificat de I'etiqueta ecoldgica corresponent.

Sabd rentamans

No podra contenir com a ingredient cap substancia de les referides en l'article 57 del Reglament (CE)
1907/2006 (Reglament REACH) i modificacions posteriors, ni concentracions superiors al 0,01% de cap
substancia identificada com a extremadament preocupant i que com a tal hagi estat inclosa a la llista de
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larticle 59 del Reglament REACH. Als efectes de verificacié del compliment dels requisits anteriors, les
empreses licitadores hauran de presentar una declaracié del fabricant on s’especifiqui que la formulacié del
producte no conté cap d’aquestes substancies (trobareu el llistat als web *1 i 2 respectivament). Per als
productes que disposin d’una etiqueta ecoldgica Tipus | (Etiqueta ecologica de la Unié Europea, Ecocert, etc.),
els licitadors podran acreditar-ho amb el certificat de I'etiqueta ecologica corresponent.

Clausula 5.3. L’adjudicatari aportara els productes de neteja sense cap cost afegit pel Consorci del
pressupostat inicialment.

Clausula 5.4. Els productes de desinfeccié hauran de ser aptes per industria alimentaria.

Clausula 5.5. L'adjudicatari s’acollira a les directrius municipals en matéria de proteccié del medi ambient i
recollida selectiva de residus. En aquest sentit caldra que faci la separacid i el dipdsit dels residus de forma
adequada en els contenidors per a cada tipus de matéria i que els transporti diariament al desti adequat de
conformitat al model de recollida municipal a la ciutat (punts de recollida selectiva, deixalleria, etc.). Els
contenidors hauran d'estar equipats amb bosses que permetin un bon transport dels residus sense que
degotin ni tinguin un pes excessiu.

Clausula 5.6. La frequencia de la neteja sera la necessaria per garantir que les condicions higienicosanitaries
dels espais, estris i carros utilitzats siguin les optimes. En el pla de neteja s'haura de contemplar també la
frequiéncia de neteja dels contenidors de recollida selectiva i en especial els de la materia organica.

Clausula 5.7. L’empresa adjudicataria presentara una planificacié de neteja i desinfeccié que incloura els
elements a netejar, la freqliéncia, els productes utilitzats i la persona responsable. Aquesta planificaci6 estara
supeditada als controls sanitaris pertinents i sera visible a I'escola.

Clausula 5.8.La neteja de la roba de la cuina (draps, davantals, manyoples, vestuari, ...) i d’altres, anira a
carrec de 'empresa adjudicataria.

Clausula 6. ORGANITZACIO | FORMACIO DEL PERSONAL

Clausula. 6.1 La contractacio6 dels recursos humans necessaris per a la realitzacié de la prestacio sera a
carrec de I'adjudicatari.

Clausula 6.2. L’'empresa adjudicataria organitzara sota la seva responsabilitat el personal encarregat dels
treballs de programacié dels menus, el proveiment dels ingredients, la preparacio i elaboracié dels menus
aixi com els sistemes de gesti6 i organitzacid del treball perque la prestacio del servei sigui eficag i eficient.
Com comprar, preparar, cuinar i servir els aliments frescos ECO.

Clausula 6.3. No existira cap relacié laboral entre el Consorci d’Educacié Especial Montserrat Montero i el
personal de 'empresa adjudicataria adscrita al servei.

Clausula 6.4. L'empresa adjudicataria cobrira el servei de cuina de I'escola d’Educacié Especial amb
personal preparat i amb un perfil adient per aquest tipus de centre.

Clausula 6.5. L’adjudicatari garantira la correcta prestacié dels serveis de forma ininterrompuda. Les
substitucions necessaries per tal de garantir la prestacié del servei, seran a carrec de 'empresa adjudicataria
i s’hauran de cobrir de forma immediata. L’adjudicatari sera el responsable de traspassar la informacio a la
persona que realitza la substitucio.

Clausula 6.6. L'horari basic sera el necessari per garantir el funcionament del servei, tenint en compte el
temps requerit per la confeccié dels dinars, la preparacio dels carros i trasllat a les diferents dependéncies,
aixi com per la neteja dels espais, estris i material utilitzat. La dedicacié horaria minima sera la segiient:

- Cap de cuina: 40h/setmanals en horari de 8h a 16h, de dilluns a divendres.
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- Ajudant de cuina: 40h/setmanals en horari de 8h a 16h, de dilluns a divendres.
- Ajudant de cuina: 40h/setmanals: horari a definir

Clausula 6.7. L’adjudicatari té la responsabilitat de resoldre les incidencies que puguin esdevenir-se amb el
personal de la cuina.

Clausula 6.8. L'uniforme dels treballadors i els equips de proteccio individual sén obligatoris i aniran a carrec
de I'adjudicatari, qui vetllara per a que aquest sigui sempre correcte i es mantingui net.

Clausula 6.9. L’'empresa adjudicataria haura de demostrar interés en col-laborar i participar en la continuitat
de la tasca educativa amb els alumnes, referent al tema d’educacié per a la salut i estar oberta en les
col-laboracions que calgui pel que fa a xerrades, innovacions alimentaries... d’acord i sota les directrius de la
direccio del centre.

Clausula 6.10. Es requisit indispensable que, durant la vigéncia del contracte, tot el personal necessari per
a la realitzaci6 del servei, acrediti no haver estat condemnat per senténcia ferma per algun delicte contra la
llibertat i indemnitat sexual, segons estableix la Llei 26/2015, de 28 de juliol, de modificacié del sistema de
proteccio a la infancia i a 'adolesceéncia.

Clausula 6.11 La formacié del personal de cuina anira a carrec de 'empresa adjudicataria. Presentara el pla
de formacio per als seus treballadors, aixi com documents acreditatius d’haver-la realitzat immediatament
després d'haver-ho fet (personal nou i permanent).

Clausula 6.12 El personal del servei de cuina i neteja haura de rebre formacié en reduccié dels residus al
minim, gestiod i recollida selectiva de residus, informacié sobre el producte origen, qualitat ecologica i social
dels productes, i sobre propostes per prevenir i evitar el malbaratament d’aliments.
https://acsa.gencat.cat/ca/Publicacions/consells _recomanacions/consells_contra_el malbaratament/

Clausula 7. CONTROL, SEGUIMENT | VALORACIO DEL SERVEI

Clausula 7.1. L’'empresa adjudicataria realitzara el seguiment i supervisié de la correcta realitzaci6 de la
prestacio i en donard compte periodicament a la comissié de menjador formada per la direccié de I'escola,
un mestre i un pare/mare/tutor del consell escolar. S'establiran circuits per a la deteccio, mediacid i resolucio
de conflictes que es puguin produir en la gestié del servei.

Clausula 7.2. La fiscalitzacié de la gestio de I'adjudicatari és una facultat del Consorci que podra efectuar
la inspecci6 dels serveis a través de I’Administradora del Consorci i/o direccio del centre docent

Clausula 7.3 Durant el mes de juliol, 'empresa adjudicataria haura d’elaborar i presentar als responsables
del contracte i a les direccions dels centres una memoria final econdmica i de gestio del servei prestat.

Clausula 8. COMPLIMENT DE LES NORMATIVES HIGIENICO-SANITARIES

Clausula 8.1. L’adjudicatari i el personal adscrit al servei haura de complir la normativa
higiénico-sanitaria quan a la recepcid, I'emmagatzematge, I'elaboracid, la manipulacié i el transport
d’aliments. Sera d’aplicacio la normativa sanitaria-alimentaria vigent, en concret el RD 3484/2000 i
Reglament 852/2004 i tota la que del servei se’n derivi.

Clausula 8.2. L’empresa adjudicataria guardara diariament a I'escola un menud o una quantitat suficient de
cadascun dels plats (minim 125 g) que s’hagin preparat perqué pugui ser realitzada una investigaci6é davant
la sospita d’'una toxiinfeccio alimentaria o d’'un problema de qualitat de I'apat. Aquestes mostres han d’estar
degudament protegides i etiquetades amb el nom del plat, dia que s’ha elaborat i el dia que s’ha servit.
S’hauran de conservar a temperatura de congelacio (<-18°C) durant un minim de 10 dies.
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Clausula 8.3. L’empresa adjudicataria tindra desenvolupat i aplicara un pla d’autocontrol basat en I'analisi
de perills i punts critics de control del servei que presta. Tota la documentacid que hi esta relacionada (plans
d’autocontrol i registres) estara en el centre a disposicié de la direcci6 o de I'autoritat sanitaria que la sol-liciti.
Com a minim ha de constar:

a) Pla de control de temperatures dels aparells de fred o de conservacié del calor

b) Pla de control de proveidors on hi constara el registre de proveidors homologats per 'empresa, les
especificacions de compra, els albarans de lliurament i el registre de comprovacié del lliurament
dels productes (si s’escau, amb comprovacié de temperatura). En el Pla de proveidors, I'empresa
també haura de certificar I'origen del producte, la seva qualitat, el tipus d'envasat, si els productes
arriben a I'escola manipulats i/o tallats i el sistema de conservacié emprat en el transport. Pel que fa
als productes no peribles, el Pla de proveidors especificara el producte, la qualitat, I'envas i el pes
del producte per a cada unitat (paquet, llauna, etc.)

c) Pla de formacié del personal de cuina i dels monitors de menjador del centre i acreditaci6 de les
activitats formatives en que ha participat.

d) Registre de comprovacio de la cloracié de I'aigua (diaria)

e) Pla de neteja i desinfeccio de la cuina i el menjador

f)  Pla d’expedicid i transport amb els punts que indica la clausula 4.2.2

g) Registre de control de qualitat de I'oli de fregir (en cas d'utilitzar fregidora): registre dels canvis d’oli
que es realitzen_i acreditar un contracte amb un gestor autoritzat de recollida de residus.

h) Pla de control de plagues: mesures paral-leles (si s’escau) al pla de control de plagues que du a
terme el centre.

i) Pla de control dels al-lérgens. Es recomana tenir en compte el manual de bones practiques “Els
al-lergens alimentaris en la restauracio col-lectiva” que es pot consultar a I'enllag seglent:
https://acsa.gencat.cat/ca/Publicacions/quies-i-documents-de-bones-practiques/documents-de-
bones-practiques/els-allergens-alimentaris-en-la-restauracio-collectiva/index.html

i) Pla de prevencio de les pérdues i el malbaratament alimentari tal i com estableix la Llei 3/2020, de
I'11 de marg, de prevencio de les pérdues i el malbaratament alimentaris

Registre d'incidéncies i mesures correctores.

Clausula 8.4. Atenent a criteris nutricionals i sanitaris no es poden fer canvis de mendUs o ingredients sense
justificacié. S’hauran de comunicar préviament a I’Administradora o direccié de I'escola, perqueé el canvi sigui
valorat i autoritzat. Els canvis no podran afectar mai la qualitat dels productes ni la mesura de les racions.

Clausula 8.5. El Consorci podra instar al Servei de Salut Publica municipal a que efectui inspeccions
sanitaries i analisis de productes tant en cru com en cuit, aixi com controls al personal manipulador i
superficies de treball.

Clausula 9. APATS A SUBMINISTRAR, TORNS | MONITORATGE

Clausula 9.1. L’adjudicatari haura de servir els apats amb puntualitat i segons els horaris préviament fixats
per acord de les parts, ajustant el nombre d’apats totals i el de cadascuna de les seves tipologies a les
modificacions donades per la direccié del centre.

Clausula 9.2. El nombre total d'apats a servir diariament podra variar respecte a les previsions inicials .La
direccio del centre comunicara les variacions dels apats a servir que podran afectar bé a la seva confecci6
(dietes especials) o bé al nombre total degut a les abséncies o als increments de menus esporadics.

Clausula 9.3. Sense que es puguin definir amb exactitud els apats a confeccionar diariament donat que
estan condicionats a I'assisténcia d’alumnes i demanda dels professionals. S’estableixen d’entrada un
nombre de menus diaris per 120 infants i 60 docents.

S’estableixen diferents torns, en funcioé de les necessitats dels alumnes: Torns alumnes:

e Irtorn ales 13.00 hores
« 2ntorn ales 14.00 hores

Torns personal centre:
e 1rtorn ales 13.00 hores
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« 2ntorn ales 14.00 hores
e 3rtorn ales 14.20 hores

Puntualment es podra modificar I'horari dels torns en funcié de les necessitats dels alumnes i del personal.

Clausula 9.4. El personal de monitoratge és a carrec del Consorci Administratiu d’Educacié Especial
Montserrat Montero. La direccid del centre escolar es responsabilitza de I'organitzacié del monitoratge i de
I'estona de lleure, tasca que desenvolupara amb criteris pedagogics i funcionals.

Clausula 9.5 Malbaratament alimentari

D’acord amb el que estableixen els articles 5i 6 de la Llei 3/2020, de I'L1 de marg, de prevencié de les perdues
i el malbaratament alimentaris, 'empresa adjudicataria haura de presentar i aplicar un Pla de Prevenci6 de
Perdues i de malbaratament alimentari que haura de contemplar el disseny i aplicacio en el servei de cuina
que contempli 'assoliment dels objectius segients:

e Reduir, mesurar i informar anualment sobre la quantificacié de les pérdues i el malbaratament
alimentaris.

e Comptabilitzar els productes alimentaris que es destinin a la distribucié gratuita o a l'alimentacio
animal.

e Adoptar les mesures pertinents per a aplicar a les pérdues i el malbaratament alimentaris la
jerarquia de prioritats que estableix 'article 11 de la Llei 3/2020.

e Evitar actuacions orientades a deixar els aliments en condicions no aptes per al consum o la
valoritzacio.

e Promoure el consum de productes de temporada i de proximitat.

e Promoure i potenciar I'establiment de programes d'educacié i de sensibilitzacio en la reduccié
del malbaratament alimentari.

Clausula 10. ACCIONS PER A UNA CONTRACTACIO PUBLICA RESPONSABLE

Clausula 10.1 El servei objecte d’aquest contracte es desenvolupara respectant les normes sociolaborals
vigents a Espanya i en la Unié Europea, i de I'Organitzacio Internacional del Treball.

Clausula 10.2 En la determinacié del pressupost del contracte s’haura de tenir en compte el salari base i
totes aquelles retribucions establertes en el conveni del sector vigent, pactes o contractes laborals que
resultin de I'aplicacio del contracte.

Clausula 10.3 En el desenvolupament del servei objecte del contracte s’hauran d’adoptar, en tot cas, les
mesures previstes en matéria de seguretat i salut en el treball, i les mesures necessaries per evitar que de
I'execucio del contracte es puguin derivar danys al personal municipal o a la ciutadania en general.
Clausula 10.4 L’empresa adjudicataria en el moment de formalitzar el contracte, acreditara mitjangant
declaraci6 responsable I'afiliacié i I'alta en la Seguretat Social de les persones treballadores destinades a
'execucié del contracte. Aquesta obligacié s’estendra a tot el personal subcontracte per I'empresa
adjudicataria principal.

Clausula 10.5 En tot cas, s’haura de respectar el principi de no discriminacié per raé de génere i s’haura
d’evitar I'is del llenguatge i imatges sexistes, que es fa extensiu a la documentacié que presentin el/s
licitador/s.

Clausula 10.6 A T'inici de I'execucioé del contracte 'empresa adjudicataria haura de presentar un Pla d'lgualtat
entre homes i dones durant I'execucié del contracte, en els termes que estableix la Llei organica 3/2017 sobre
la igualtat efectiva entre homes i dones.

Clausula 10.7 L’empresa adjudicataria haura de complir en tot moment tots els requisits de gestié ambiental
que disposa el Consorci, amb el propdsit d’utilitzar productes de baix consum de recursos i materials, reduir
les emissions contaminants, minimitzar la generacio de residus i incentivar la seva valoritzacioé energeética,
aixi com I'economia circular.



Document signat electronicament. Autenticitat verificable mitjanant el Codi Segur de Verificaci6 (CSV): 15706703572024710166] a

Clausula 11. ACREDITACIO

Els licitadors hauran d’acreditar estar inscrits en el Registre Sanitari d’Industries i Productes Alimentaris de
Catalunya (RSIPAC), clau 50 o inscrits en el Registro General Sanitario de Empresas Alimentarias y
Alimentos (RGSEAA)

Clausula 12. PROGRAMA FUNCIONAL

L’adjudicatari fara un programa funcional per a la correcta realitzacié de la prestaciéo encarregada que
respongui a les necessitats del centre objecte d’aquest contracte, el qual s’incloura amb la resta de la
documentacié que es presenta per optar a I'adjudicacié del contracte

El programa funcional haura d'estar estructurat i indexat obligatoriament seguint I'ordre i els apartats que
s'especifiquen en el quadre segient:

SERVEI DE CUINA AMB Fitxes tecniques de composicio dels menus detallant gramatges, ingredients,
CRITERIS ECOLOGICS | valoracio nutricional i les técniques de coccié utilitzades

DE PROXIMITAT: Relacioé de proveidors i procedéncia dels productes (excepte ou fresc, iogurt,
PROGRAMACIO I NIVELL |pa)

DE QUALITAT DELS  Proposta de gesti6 i qualitat de les matéries primeres.

MENUS Pla de Prevenci6 de Péerdues i de malbaratament alimentari
ORGANITZACI() | Pla de cobertura de baixes
FORMACIO DEL Pla de formacié del personal
PERSONAL

Indicacié de parametres i accions per aplicar mesures de sostenibilitat
GESTIO DEL SERVEI DE ambiental (productes ecoldgics, de proximitat i temporada, estalvi energétic i
CUINA AMB CRITERIS |d’aigua, recollida selectiva, prevencié i reduccio de residus, etc.)
D’ESTALVI | Declaracions signades de compliment dels criteris que s’especifiquen en punt
SOSTENIBILITAT 4 del Plec.

EQUIPAMENT, Protocol d'actuacié per resoldre incidéncies puntuals que puguin produir-se
MAQUINARIA | per manca de subministrament d'aigua, llum o gas, a les cuines.
INSTAL-LACIONS DEL Pla de manteniment i reparacié de la maquinaria, la reposicié del parament
SERVEI DE CUINA de taula i I'utillatge inventariats a 'annex 1
Deteccid de necessitats d’inversié de nou maquinari i utillatge.

Pla d'organitzacié de la neteja i desinfeccié dels espais de cuina i les
estances que incloura els elements a netejar, la frequéncia, els productes

utilitzats i la persona responsable
NETEJA DE LES

INSTAL-ACIONS DEL |Relacié dels productes de neteja, higiene, paper i bosses a utilitzar
SERVEI DE CUINA

Descripcié de les tasques de recollida selectiva, de gestié dels residus
produits durant la prestacioé del servei i de neteja dels contenidors

Pla de neteja dels materials téxtils del servei (draps, davantals, manyoples,
estovalles, etc)

ANNEXOS. Pla d'autocontrol basat en I'analisi de perills i punt critics de control (APPCC),
Compliment de les
Normatives Higiénico-
Sanitaries
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ANNEX 1
INVENTARI EQUIPAMENT SERVEI DE CUINA | MENJADOR DEL CENTRE.

ANNEX 2

DADES DE SUBROGACIO DE PERSONAL DEL SERVEI DE CUINA | MENJADOR
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