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Expedient núm. 2025/0009030 
 
PLEC DE PRESCRIPCIONS TÈCNIQUES APLICABLE AL CONTRACTE DE 
SERVEIS RELATIU A LA REALITZACIÓ DEL TALLER DE CUINA PER A JOVES I  
ADOLESCENTS: CUINA SENSE PARES, EN ELS MUNICIPIS DE LA PROVÍNCIA  
DE BARCELONA. 
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1) Objecte del contracte 

És objecte del present Plec de Prescripcions Tècniques (en endavant PPT)la 

contractació promoguda pel Servei de Salut Pública de la Diputació de Barcelona (en 

endavant SSP), del contracte de serveis, consistent en proporcionar als ajuntaments 

de la província de Barcelona un taller de cuina per a joves i adolescents anomenat 

“Cuina sense pares”, amb la finalitat de promoure una alimentació saludable. 
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2) Característiques del servei 

Aquest servei es realitza per encàrrec del SSP i en coordinació amb els ajuntaments 

als qui se’ls atorgui el suport tècnic de tallers de cuina per a joves i adolescents “Cuina 

sense pares”. S’estima que seran 192 tallers. 

El servei que ha de prestar l’adjudicatari consisteix en:  

1. Planificar, organitzar i gestionar les activitats educatives en coordinació amb els 

ajuntaments: 

Un cop el SSP faciliti al contractista el llistat dels ajuntaments als quals se’ls ha 

assignat algun taller, el contractista s’hi haurà de posar en contacte per concertar, 

lloc, dia i hora, així com per determinar els materials que cadascú haurà d’aportar 

per a la realització de l’activitat. 

El contractista podrà lliurement decidir si vol realitzar tallers simultàniament en 

més d’un municipi, o en més d’un centre del mateix municipi si, fos el cas. Per 

part del SSP es dona total llibertat al contractista perquè, d’acord amb els 

municipis, organitzi la seva agenda, sempre que en el període que duri el 

contracte es pugui realitzar tota l’activitat que en el contracte s’hagi previst, 

segons la demanda dels municipis i la capacitat econòmica del SSP per atendre-

la. 

Qualsevol dia de la setmana (de dilluns a diumenge) serà hàbil per desenvolupar 

els tallers, per tal de poder donar resposta al què necessitin els municipis. 

El contractista es coordinarà amb la persona referent de l’ajuntament per 

concretar les dates, l’horari i els espais de realització de les activitats educatives, 

en funció de les necessitats municipals.  

El contractista haurà de confirmar l’activitat amb l’ajuntament 7 dies hàbils abans 

de la data programada. En cas d’anul·lació (clàusula 9 PPT), el contractista haurà 

de reprogramar l’activitat.  

2. Desenvolupar un taller de cuina per un mínim de 8 i un màxim 15 participants, 

utilitzant les receptes que el contractista hagi proposat, segons l’especificat en la 

clàusula 1.11 del Plec de Clàusules Administratives Particulars (en endavant 

PCAP), recollit com a criteri 1 depenen d’un judici de valor, i anomenat “Qualitat 

dels menús proposats”. O bé les receptes que el SPP pugui considerar més 
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adients, de les recollides en el web: https://www.cuinasensepares.cat/ o en altres 

recursos del SSP, que tinguin un cost per comensal similar al proposat en les 

receptes del contractista. 

En concret la proposta constarà de 6 menús complets (1r plat, 2n plat i postres), 

3 per a cocció en fogons i 3 per a cocció en microones. 

El primer any de contracte s’oferirà als ens locals 1 menú de cada tipus de cocció 

i en les successives pròrrogues s’oferiran uns altres sempre oferint-ne un de 

fogons i un de microones. En cada taller es durà a terme un dels dos menús 

oferts, segons l’elecció que hagin fet els municipis.  

El contractista haurà d’aportar els estris necessaris per a l’elaboració de les 

receptes proposades facilitant així la interacció de tots els participants en el 

desenvolupament del taller i els aliments per a l’elaboració en quantitat suficient 

per garantir que tots podran tastar el producte elaborat (com a mínim 1 plat 

finalitzat es podrà repartir entre 5 participants). 

3. El taller tindrà una durada de dues hores i s’estructurarà en dues parts: 

3.1. Part teòrica, d’uns 30 minuts de durada, on s’explicarà: 

3.1.1. Definició d’alimentació saludable: suficient, variada, equilibrada, segura, 

adaptada, satisfactòria, sostenible i assequible. 

3.1.2. Les freqüències de consum setmanal recomanades dels grups 

d’aliments, explicades amb el suport de la piràmide (Annex 1 i 2). 

3.1.3. El plat saludable, posant com a exemple el menú que s’elaborarà 

(Annex 3).  

3.1.4. Les característiques de les diferents tècniques de cocció: planxa, forn, 

papillota, microones, fregit, arrebossat, guisat, bullit, vapor, etc. 

3.1.5. Les mesures de seguretat i higiene en la pràctica culinària. 

3.1.6. La importància d’una bona compra: (planificada) per evitar el 

malbaratament d’aliments i la importància del reciclatge.  

3.1.7. Informar del web: http://www.cuinasensepares.cat/ . 

3.2. Part pràctica d’1 hora i 30 minuts que comptarà amb la participació activa 

dels assistents:  
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3.2.1. Elaborar un dels dos menús descrits en el punt 2. Cadascun dels plats 

d’aquests menús es durà a terme segons la descripció de la recepta 

proposada pel contractista o en el seu cas pel SPP. 

3.2.2. Els assistents participaran activament en l’elaboració dels menús, de tal 

manera que podran posar en pràctica els continguts desenvolupats en la 

part teòrica.  

3.2.3. Degustació dels plats. 

4. Facilitar el qüestionari d’avaluació en línia o en paper (Annex 4 o 5) a la persona 

responsable del grup que supervisi els tallers realitzats (Clàusula 7 del PPT). 

5.  Fer el buidatge del qüestionari d’avaluació en la plantilla (Annex 6) que facilitarà el 

SSP (Clàusula 8 del PPT). 

6. Informar al SSP per al control, seguiment i avaluació dels tallers (Clàusules 7 i 8 

del PPT).  

3) Material per a la preparació, realització i complementació dels tallers 

1. Els aliments necessaris per dur a terme el taller segons la modalitat triada 

(receptes per a fogons o receptes per a microones), aniran a càrrec del 

contractista, en quantitat suficient perquè entre cada 5 alumnes puguin manipular  

i desenvolupar tot un menú i després degustar-lo. 

2. El contractista haurà de transportar els ingredients del menú triat per l’ens, en les 

condicions de seguretat alimentària adequades. 

3. Els estris de cuina necessaris, segons les receptes a desenvolupar, aniran a càrrec 

del contractista.  El SSP informarà al contractista de quin ha estat el menú escollit 

per al municipi en la sol·licitud, no obstant serà responsabilitat del contractista 

confirmar la modalitat del taller.  

4. Els plats, gots, coberts, terrines i tovallons de paper, aniran a càrrec de 

l’ajuntament. 

5. El professional que imparteixi el taller ha d’anar identificat com a Diputació amb 

element (armilla, davantal o similar) que proporcioni la pròpia empresa o la 

Diputació de Barcelona.  
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6. El contractista haurà de posar a disposició dels responsables municipals de 

l’organització de l’activitat, la informació necessària per a una adequada preparació 

d’aquesta: 

6.1. Haurà d’informar de les característiques de l’espai necessari per dur a terme 

l’activitat i  l’equipament que hauria d’haver-hi: 

6.1.1. L’espai ha de ser suficient per encabir els participants (entre 1,5 i 2,5 

metres quadrats per persona). 

6.1.2. Els equipaments que caldrà que hi hagi a l’espai seran: fogons o 

microones, segons el menú escollit; una pica amb aigua corrent; un 

taulell on poder fer la manipulació dels aliments i una taula o varies on 

poder fer la degustació dels plats preparats.  

7. El SSP pot facilitar al contractista material educatiu i/o de marxandatge que haurà 

de repartir a cada participant en finalitzar el taller. 

8. Si el contractista vol fer difusió a xarxes, mitjans de comunicació, etc. Prèviament, 

ho ha de comunicar al Servei de Salut Pública i obtenir-ne el vistiplau. 

4) Llengua 

Els tallers de cuina s’impartiran en una de les llengües oficials a Catalunya i 

normalment en llengua catalana. 

5) Adscripció de personal 

Definit a la clàusula 1.10 del PCAP.  

6) Lloc i horari de realització de les activitats educatives 

El contractista s’haurà de desplaçar a realitzar les activitats educatives als centres o 

dependències determinats per l’ajuntament. 

L’horari podrà ser tan de matí com de tarda. I tots els dies de la setmana (de dilluns a 

diumenge) segons la demanda dels municipis. 

En les execucions prèvies d’aquesta contractació, els tallers s’han desenvolupat en un 

44% a centres educatius i en horari de matí. La resta s’ha realitzat en equipaments de 

joventut i altres equipaments comunitaris en horari de tarda.  
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7) Avaluació de les activitats educatives 

El SSP de la Diputació de Barcelona, disposa d’un qüestionari d’avaluació online que 

facilitarà al contractista mitjançant un enllaç per accedir-hi (Annex 5 del present plec). 

A l’inici de l’activitat, el contractista haurà d’aportar un dispositiu mòbil amb accés a 

internet per emplenar les dades d’identificació del taller, municipi i centre que consten 

a l’esmentat qüestionari. En finalitzar la sessió, lliurarà aquest dispositiu mòbil a la 

persona responsable del grup per tal que aquesta empleni la resta del qüestionari. 

Addicionalment, el SSP facilitarà al contractista el model de qüestionari d’avaluació en 

format paper (Annex 4 del present plec) pel cas que el sistema fallés. Aquest 

qüestionari es lliurarà al responsable del grup a l’inici de l’activitat i es recollirà 

emplenat un cop finalitzada aquesta. 

Els qüestionaris originals emplenats en format paper, a mes vençut, s’enviaran 

mensualment al SSP via correu ordinari (carta certificada) a l’adreça: 

Diputació de Barcelona. Servei de Salut Pública 

Edifici Migjorn – Recinte Mundet 

Passeig de la Vall d’Hebron 171. 08035 Barcelona. 

En finalitzar el període de vigència del contracte, el contractista haurà d’adjuntar a la 

darrera factura una memòria explicativa dels tallers realitzats durant la vigència del 

contracte, amb una avaluació tant quantitativa com qualitativa d’aquestes conforme els 

objectius, continguts, característiques, condicions i obligacions establertes en la 

contractació, i propostes de millora, tal i com recull la clàusula 2.4 del PCAP. 

 

8) Seguiment de les activitats educatives 

En els 5 primers dies laborables de cada mes, el contractista trametrà al SSP, a través 

del correu electrònic ssp.promosalut@diba.cat, dues relacions: 

1. Els tallers de cuina programats per al mes següent. 

2. Els indicadors dels tallers de cuina realitzats durant el mes anterior (llistat amb 

els ajuntaments visitats, la valoració dels ítems proposats al qüestionari i nombre 

d’assistents) segons plantilla de l’Annex 6. Aquest informe anirà acompanyat 

dels qüestionaris escanejats quan l’avaluació s’hagi fet en format paper. 
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9) Anul·lació de les activitats educatives 

En el cas que un taller de cuina no es pugui realitzar (manca d’inscrits o anul·lació 

anticipada per qualsevol motiu justificat), l’ajuntament comunicarà aquest fet tant al 

contractista com al SSP, amb un mínim de 7 dies naturals d’antelació de la data en 

què estava programat.  

El taller de cuina anul·lat es podrà assignar a un altre ajuntament d’acord amb les 

directrius del SSP i es comunicarà a l’empresa perquè es posi en contacte amb el 

referent del nou ajuntament. 

En el cas de no realitzar-se, el cost de l’activitat anul·lada no es facturarà. 

En cas que l’activitat no es pugui portar a terme per causa imputable al contractista, i 

aquest no ho comuniqui amb 3 dies hàbils d’antelació, o pel cas que aquesta 

comunicació es faci amb un lapse de temps inferior i no vingui motivada per una causa 

de força major  susceptible d’apreciació pel Servei de Salut Pública de la Diputació de 

Barcelona es considerarà que és tracta d’una anul·lació no justificada i s’aplicarà la 

penalitat prevista en el punt 2.6 del PCAP.  

10) Seguiment del contracte 

El contractista haurà de coordinar-se amb el SSP, per informar de totes les incidències 

que es derivin del desenvolupament de la prestació. Per una bona comunicació el 

contractista haurà de mantenir reunions amb el SSP, com a mínim a l’inici i a la 

finalització del contracte, i sempre que hi hagi una causa justificada.  

En la prestació del servei el contractista haurà d’actuar d’acord amb les instruccions, 

directrius i observacions que realitzi el SSP amb l’objectiu d’obtenir la màxima eficàcia 

i coordinació en la gestió del servei. 
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ANNEX 1: PIRÀMIDE DE L’ALIMENTACIÓ SALUDABLE. 
 

 
 

Font: Piràmide de l'alimentació saludable 
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ANNEX 2: TAULA DE REFERÈNCIA SOBRE FREQÜÈNCIES DE CONSUM  
 

 
 
 

 
Font: L'alimentació saludable en la primera infància 
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ANNEX 3: EL PLAT SALUDABLE. 
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Font: El plat saludable  
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ANNEX 4: QÜESTIONARI D’AVALUACIÓ “TALLERS CUINA SESNSE PARES” EN 
FORMAT PAPER. 
 

QÜESTIONARI D’AVALUACIÓ “TALLERS CUINA SENSE PARES” 2026 
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ANNEX 5: QÜESTIONARI D’AVALUACIÓ “TALLERS CUINA SENSE PARES” EN 
FORMAT ON-LINE 
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ANNEX 6. MODEL DE TRASPÀS DE DADES D’AVALUACIÓ. 
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