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PRESCRIPCIONS TECN!QUES QUE HAN DE REGIR PER
A LA CONTRACTACIO DEL SERVEI DE MENJADOR

Objecte: Servei de menjador del centre educatiu.
Dades del centre:

Nom: Escola Vallmanya

Domicili: c/ Francesc Macia, 6
08461 Sant Esteve de Palautordera, Barcelona

Adreca electronica: a8026117@xtec.cat

1. Descripcié i caracteristiques del servei

El contracte tindra per objecte la gestié del servei menjador als locals de I'Escola
Vallmanya, amb subjecci6 a les segients condicions:

El servei de menjador escolar inclou: I'elaboraci6 i el subministrament d’apats als usuaris
del centre; el monitoratge durant I'estona de I'apat, la vigilancia i aquelles activitats que
formin part del servei de menjador, com ara les activitats interlectives i pedagogiques.

Els infants dediquen una tercera part del temps que romanen a I'escola a I'estona del
migdia. Per aquest motiu, l'espai de menjador és de vital importancia per al
desenvolupament integral de l'infant i haura d’estar planificat i organitzat seguint les
pautes del projecte educatiu del centre.

Objectius generals:

- Menjar tot tipus d’aliments.

- Coneixer els diferents aliments i les seves propietats dietétiques i nutritives.

- Mantenir un comportament correcte a taula.

- Potenciar la creativitat dels infants.

- Ampliar el repertori d’activitats ludiques.

- Fomentar el respecte envers el material i 'entorn.

- Conscienciar als infants de la importancia del no malbaratament, del reciclatge, aixi
com el funcionament de la recollida selectiva.

- Assimilar els habits de neteja i higiene entorn el menjar.

- Educar en els diferents aspectes d’ordre i convivéncia.

- Afavorir la convivéncia amb tothom.

- Els infants d'I3 no realitzaran activitats dirigides, sind un cop han dinat faran una
estona de migdiada/descans i, si ja no ho necessiten, podran fer joc lliure al pati..

Clausula ambiental:

Prohibici6 de subministrar begudes en envasos de plastic d’'un sol us o dutilitzar
envasos, coberts, plats, gots, bastonets o productes de plastic similars d’'un sol Us.
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2. Obligacions de I’adjudicatari

o Utilitzar els locals i desenvolupar els serveis objecte de contractacio, d'acord
amb la finalitat de donar bon servei al personal vinculat al centre.

e Obtenir els permisos i autoritzacions necessaris per exercir les activitats objecte del
contracte.

¢ Mantenir les instal-lacions, aparells i altres elements propietat del Departament, en
perfecte estat de conservacié i funcionament; s’efectuen a carrec de I'empresa
aquelles reparacions o reposicions que esdevinguin o puguin esdevenir.

¢ Mantenir lliure d'obstacles i objectes la via d'evacuacié d'emergéncia.

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

e Abonar tots aquells impostos, arbitris i gravamens de ['Estat, comunitat
autdbnoma, provincia o municipi, que afectin I'activitat objecte de contractacio; a
aquest efecte s'han mostrar, a peticidé del centre, els documents acreditatius dels
extrems esmentats.

o EIl Departament es reserva el dret d'inspeccié de la qualitat dels productes, el grau
de prestacio del servei i del compliment de la legislacio d'higiene i sanitat.

e Un cop finalitzada la relacié objecte del contracte, I'adjudicatari/aria tindra dret a
retirar aquells elements de la seva propietat que hagi incorporat posteriorment a la
iniciacio de la prestacio dels serveis, i ha de deixar el recinte i les instal-lacions tal
com les va trobar en el moment inicial.

e Presentar un pla de funcionament i organitzacié del servei.

e Presentar un annex on figuri el personal necessari assignat per al seu correcte
funcionament (personal de cuina, d’atencié directa a l'infant, de coordinacié i
administracio, de dinamitzacié de les activitats proposades,...)

e Presentar un pla de formacié continuada per a I'equip d’atencié directa a l'infant.

e Presentar una proposta de menus (seguint les indicacions del present plec)

e Presentar proposta d’activitats intel-lectives que fomentin els valors establerts al
projecte educatiu de centre.

e Presentar un pla davaluacié i seguiment d’acord al pla de funcionament i
organitzacié del servei, que inclogui el sistema de comunicacié amb les families dels
infants.

3. Forma de cobrament

a. Quan els usuaris siguin alumnes beneficiaris d'ajut de menjador, I'empresa
adjudicataria percebra de I'Escola Vallmanya L’empresa adjudicataria cobrara a
I'alumne la resta del preu fins completar el d'adjudicacié. Quan aquest ajut sigui
per la totalitat del preu del menjador I'adjudicatari percebra de I'Escola Vallmanya
aquest import, sense que sigui exigible cap import o percentatge als usuaris.
L’Escola Vallmanya pagara I'import dels ajuts de I'alumnat beneficiari quan li sigui
atorgat per les institucions publiques corresponents.

b. Quan els usuaris siguin els alumnes sense ajut, personal docent, personal
administratiu o altres serveis del centre, I'empresa adjudicataria gestionara
directament el cobrament als usuaris i establira les condicions de pagament
tenint en compte que només es cobraran els serveis efectivament prestats per
comensal i dia. Els usuaris abonaran I'import corresponent a mes vengut.
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El preu maxim de la prestacio del servei escolar de menjador dels centres educatius de
titularitat del Departament d'Educacié per al curs escolar 2025-2026, amb caracter
general es fixa en la quantitat de 7,53 euros/alumne/dia, IVA inclds en un espai de
migdia de 2 hores i mitja.

El preu maxim de la prestacio del servei escolar de menjador comprén, a més de l'apat,
I'atencio directa a I'alumnat durant el temps de la prestacié del servei de menjador i els
periodes de temps anteriors i posteriors, des de que acaben les classes del mati fins que
comencen les de la tarda.

Per als comensals esporadics, el preu pot ser de fins a un maxim de 8,28
euros/alumne/dia, IVA inclds. Es considera comensal esporadic aquell que fa us del
servei menys de tres dies a la setmana o, en el cas de l'alumnat d'educacié secundaria,
el qui en fa Us menys de dos dies a la setmana, i sempre que, en ambdos casos, el
comensal no sigui beneficiari d'un ajut de menjador.

Es regulara un procediment per tal que el centre escolar informi cada dia el nombre
d'usuaris fixes i/o esporadics que fan Us del servei de menjador. Aquestes
comunicacions seran utilitzades per determinar els serveis que s'han de cobrar cada dia
per part de I'empresa contractista d'acord amb els tipus d'usuaris abans esmentats.

L'adjudicatari ha de conéixer amb I'antelacio suficient, els dies festius, els dies de festa
del centre educatiu, les excursions, colonies, sortides, etc.., que estan préviament
programades i no es facturara a I'alumnat el servei de menjador d’aquests dies.

L'empresa adjudicataria habilitara formes de cobrament, ja sigui amb el personal adscrit
al centre o bé a través d'una entitat bancaria.

L’empresa assumira la morositat, sera responsable de la seva gestié i haura d’establir els
mecanismes que garanteixin els cobraments dels imports adequats als usuaris del servei.

4. Instal-lacions, material i equipament.

L’empresa adjudicataria fara I'is de les instal-lacions de cuina/menjador i el mobiliari
d’'aquests espais per als usuaris i usuaries del mateix centre. El centre garantira
l'exclusivitat d’us de les instal-lacions de cuina a 'empresa adjudicataria del servei durant
el periode de vigéncia del contracte.

Pel que fa al material, 'empresa adjudicataria fara uUs dels aparells i estris de cuina
(rentavaixelles, forn, etc.) que figuren a I'annex 1 d’aquest Plec i del parament
necessaris per a la prestacio del servei.

Quant al material, anira a carrec de I'adjudicatari, si escau, la seva reposicio, adquisicio,
reparacio i/o instal-lacio. Aixd inclou:

e Els béns que figuren a I'annex 1 d’aquest Plec i els de nova adquisicié.

e El material que s'utilitzi en els tallers o activitats durant el servei aniran a carrec
de 'empresa contractada.

e Els productes i materials de neteja que puguin ser utilitzats pel personal de
'empresa i/o els usuaris (escombres, sabé de mans, tovallons, guants d’'un sol
us, bobines de paper de mans, detergents, etc.).
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e L’equipament (dispensadors de paper i sabd) de les dependéncies higiéniques
d’us exclusiu del servei de menjador i que facin servir els alumnes i els
treballadors del servei, amb les respectives reposicions de sabo, paper de mans i
paper de water. En cas de ser lavabos compartits, 'empresa adjudicataria només
efectuara la reposicio dintre de la franja horaria del servei.

e Els estris i la documentacié indispensables exigits pel Departament de Salut:
impresos dels registres de prerequisits (control de temperatures del menjar i de
les cambres, etc.), aixi com també el subministrament de termdmetres per a
nevera i congelador i de control de temperatura del menjar, envasos per a la
recollida de mostra del menjar i 'equip de control del clor de l'aigua.

e El material de parament (vaixella, estris, etc.) s’haura de reposar d’acord amb el
nombre real d’usuaris, és per aixd que en el cas que aquest sigui superior a
linicial, 'adjudicatari haura de completar la vaixella necessaria per a la correcta
prestacio del servei.

e L’assumpcié d’aquelles incidéncies i/o millores en el funcionament del servei que
es proposin des del Departament de Salut de la Generalitat de Catalunya en les
inspeccions periodiques que s’efectuin al centre. En el cas que en l'acta
d’'inspeccié s’hagin detectat incidéncies que cal corregir, 'empresa haura de fer
arribar per escrit un pla de millora al Departament d’Educacio, en el qual haura
d’especificar, en funcié de la gravetat, el temps maxim de resolucié de la
incidéncia detectada i complir amb el termini determinat.

- Millores de I’equipament

En el cas que 'empresa adjudicataria presenti una proposta de millora de I'equipament
de la cuina en la seva oferta, la inversié realitzada passara a formar part de la cuina del
centre. Préviament, es requerira l'acceptacié per part de la Comissié de menjador
derivada del Consell Escolar.

L’empresa adjudicataria podra posar a disposicié altre equipament que sigui necessari
per desenvolupar I'activitat i complir amb la normativa. Per a la seva col-locacié caldra
l'autoritzacidé prévia dels ST d’Educacié. L’empresa adjudicataria podra retirar aquest
equipament una vegada hagi finalitzat el contracte.

- Manteniment

L'empresa adjudicataria mantindra les instal-lacions, aparells i altres elements propietat
de I'Escola, en perfecte estat de conservacio i funcionament, efectuant a carrec seu totes
aquelles reparacions o reposicions que esdevinguin o puguin esdevenir, prévia consulta
a la Comissié de menjador derivada del Consell Escolar. En el cas de les reposicions o
ampliacions, si és necessari, seran sempre de qualitat similar o superior als existents.

En el cas que el material estigui en situaci6 de reparacid o de revisio, 'empresa
adjudicataria utilitzara el de reserva propi, de manera que no es produeixin interrupcions
en els serveis programats.

L’adjudicatari haura de presentar un informe anual i relacié de factures de les actuacions
realitzades que facin referéncia al manteniment i la conservacio de les instal-lacions,
béns i estris, i 'adquisicié de nous equipaments a la Comissié de menjador derivada del
Consell Escolar.
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- Neteja instal-lacions, material i equipament

Les instal-lacions, el mobiliari i el material que es posaran a disposicié de I'adjudicatari
s’hauran de netejar, mantenir i conservar durant tota la vigéncia del contracte. En
concret:

[lLl’espai de cuina i les respectives dependéncies (magatzems, vestidors i
lavabos), els aparells que hi hagi, les finestres i la campana extractora (inclosos
els filtres).

LLa sala de menjador i el mobiliari (terra, taules, cadires, pica de rentar mans,
etc.).

A l'inici i a la finalitzacié del curs escolar, com a minim, 'empresa haura de fer una neteja
a fons del material i les instal-lacions del servei.

També haura de retirar diariament, d’acord amb la normativa aplicable, les escombraries
i altres residus que es generin durant la prestacio del servei, i traslladar- los als punts de
recollida establerts per I'ajuntament del municipi.

Les bosses d’escombraries a subministrar hauran de tenir les galgues suficients
(resisténcia) i dimensions adequades (petites per a les papereres i grans per als
contenidors) i amb colors diferenciats per a una efectives separacio i recollida selectiva
de residus fins al seu abocament final en els contenidors especifics.

5. Organs de supervisio i participacié: comissié de menjador

Aquesta comissio, derivada del Consell Escolar, esta formada per el/la director/a, el/la
cap d’estudis, el/la secretari/aria, un/a representant del sector mestres, el/la representant
de I'AFA, un/a representant del sector families i representant o representants de
'empresa adjudicataria.

La periodicitat de les reunions, que establira el Consell Escolar, haura de ser minim de 1
reunié per trimestre.

Les funcions d’aquesta comissié seran les seglUents:

1. Fer el seguiment del servei i proposar millores en el funcionament del menjador en
relacié a menus, monitoratge, planificacid, activitats...

2. Resoldre les incidéncies en la prestacio del servei en el marc del pla de
funcionament del menjador.

6. Caracteristiques del servei

- Aspectes generals i organitzacio
1. El nombre diari d’'usuaris del servei és de 174 comensals aproximadament.
2. Lasuperficie i la distribucié de la cuina i menjador es troba a I'annex 2. Pel que fa

referéncia als serveis, instal-lacions, elements, etc., cal tenir en compte les
premisses seguents:
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e Els serveis disponibles seran: aigua potable, energia eléctrica, gas i
clavegueram.

e La cuina i el menjador es lliuraran equipats d'acord amb l'inventari reflectit en
I'annex 1 d’aquest plec de prescripcions.

- Organitzacio del servei de menjador:

L’adjudicatari garantira el correcte funcionament del servei de menjador, per la qual cosa:
1. Portara a terme el control, 'accés i el seguiment diari de I'alumnat usuari del
servei de menjador.

2. l'empresa, a més del personal datencié directa, haura de designar les
persones que consideri pertinents per al compliment de les funcions basiques:
a.Una de les persones d'atencid directa, actuara com a coordinador/a del
menjador, que dirigira, controlara i supervisara les activitats de la resta de
monitors/es i que representara 'empresa. Fara tasques de suport perd no sera
responsable d’un grup d’usuaris.
A més, aquesta persona fara les tasques administratives que i assigni
'empresa.

b. L’empresa designara un responsable de les questions relacionades amb la
cuina i preparacié del menjar; que sera la persona responsable d’atendre les
incidéncies en I'ambit de 'alimentacio i preparacio dels apats. També haura de
vetllar per 'acompliment de la normativa sanitaria en aquest camp i sera el
contacte amb el centre per tot alld relacionat amb la quantitat i qualitat del
menjar, aixi com de I'equipament de la cuina i menjador.

L’empresa vetllara per facilitar 'accés a Internet a la persona coordinadora de menjador,
per tal de poder dur a terme la seva feina diaria, ja sigui des del propi centre o des d’un
altre punt.

Tot el personal adscrit al menjador escolar haura de romandre a l'escola el temps
necessari per a 'acompliment correcte i diligent de les tasques que li son propies.

L'empresa garantira els recursos humans suficients per cobrir 'absentisme (baixes,
permisos, etc.) i les vacances del personal per tal que el servei pugui ser realitzat
correctament.

L'empresa informara puntualment la direccié del centre de les incidéncies que puguin
produir-se durant el servei. En aquest sentit, 'empresa proposara mecanismes de
coordinacié amb el centre, ja sigui per traspassar informacid, acordar accions d’interés
per atendre I'alumnat, orientar a les families i avaluar el funcionament del servei.

Els dies que hi hagin sortides, s’oferira la possibilitat de demanar picnic (menjar per
emportar) per a aquells usuaris/aries que ho demanin.

L’empresa adjudicataria haura de preveure com actuar davant una incidéncia que
impossibiliti fer us de la cuina del centre per elaborar el menjar per als usuaris.

- Pla de funcionament de centre

El servei de menjador s’haura d’ajustar al projecte educatiu del centre i al calendari
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escolar. L’adjudicatari, d’acord amb la comissid de menjador i la direccié del centre,
haura de presentar un pla de funcionament del menjador escolar. El Pla s'haura d'ajustar
a les orientacions que estableixi el Departament d'Educacio.

La proposta de programacié haura de respondre a una actitud clara de responsabilitat i
d’atencid a I'alumnat per tal d’oferir uns serveis educatius de qualitat en els ambits
seguents:
") Alimentari: assolir uns habits de salut que incloguin menjar de tot, menjar
equilibradament i fer-ho sense presses i correctament.
-/ Higiénic i sanitari: rentar mans abans i després de dinar aixi com les dents qui ho
necessiti..
") De relacio social: I'espai de menjador ha de servir per treballar la socialitzacié del
grup, remarcant valors com el respecte, la solidaritat, etc.
-/ Educacio ambiental: foment dels habits i la sensibilitzaci6 mediambiental com ara la
recollida selectiva, el no malbaratament, etc..

- Comunicacio i informacio a les families

L’empresa adjudicataria haura de concretar les accions de comunicacié necessaries que
s’incorporaran al pla de funcionament de menjador. Minimament s’hauran de preveure
les seglents:

[ Assistéencia de la coordinadora i/o 'empresa en la sessid de presentacié del
servei a les families del centre a I'inici de curs aixi com la participacio en jornades
de portes obertes perqué coneguin la metodologia i el projecte de treball de
'empresa adjudicataria.

) El personal d’'atencié directa a I'alumnat informara les families de la segient

manera:

e Alumnes d’l3: informacié diaria durant tot el curs.

e Alumnes els alumnes d’infantil: s’entregara a les families un informe
semestral, coincidint amb el lliurament d’informes de 'Escola.

e Alumnes de primaria s’entregara a les families un informe trimestral,
coincidint amb el lliurament d’'informes de 'Escola.

Aquests informes seran lliurats al centre per tal que els facin arribar a les

families.

L' Disposar de dies i hores d’entrevistes per atendre les families dels usuaris del
servei que ho sol-licitin. Un teléfon i una adrega de correu electronic d’atencié
directa a les families.

- Redaccié dels menus i control de qualitat

1. La confeccié de la programacié dels menus sera mensual i anira a carrec de

l'adjudicatari. Els menus seran diferents cada mes (sense repeticions cada 4
setmanes), amb les variacions corresponents a I'adaptacié estacional (tardor-hivern i
primavera-estiu).
La confeccid dels menus es fara d’acord amb la normativa vigent, i a les
especificacions explicitades en aquest plec, fent especial incis en la seguretat de
'alumnat i el seguiment de les recomanacions dietétiques i nutricionals que proposa
I’Agéncia de Salut Publica de Catalunya. Estaran a disposicid dels usuaris i de les
seves families a través d’Internet, i en format paper.
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2. Respecte a la composicié i quantitat de les racions dels apats caldra diferenciar els
menus segons les edats, les necessitats, els col-lectius i les diferents temporades
(menus d’estiu, d’hivern,..). En tot cas, tots els menus hauran d’estar validats per
un/a dietista col-legiat/ada per tal de garantir una dieta correcta, equilibrada i
adequada a I'edat i les necessitats nutritives de I'alumnat.

3. Les racions fixades per a cada menu hauran de tenir en compte les necessitats
propies de cada edat i hauran de garantir un marge suficient per permetre repetir del
primer plat. La presentacio sera acurada.

4. A més del menu genéric, 'empresa adjudicataria oferira, quan s’escaigui i d’acord
amb la Llei 17/2011, de 5 de juliol, de seguretat alimentaria i nutricid, menus
especials, per a I'alumnat amb al-lérgies o intolerancies alimentaries, diagnosticades
per especialistes, i que, mitjangant el certificat médic corresponent, acreditin la
impossibilitat d’'ingerir determinats aliments que perjudiquen la seva salut. Quan les
condicions organitzatives, o les instal-lacions i els locals de cuina, no permetin
complir les garanties exigides per a l'elaboracié dels menus especials, o el cost
addicional d’aquestes elaboracions resulti inassolible, s’han de facilitar als alumnes
els mitjans de refrigeracié i escalfament adequats, d’Us exclusiu per a aquests,
menjars, perqué pugui conservar i consumir el menu especial proporcionat per la
familia.

L’empresa adjudicataria també haura de subministrar, quan sigui necessari, menus
adaptats per a comensals que requereixin esporadicament una dieta tova per a
trastorns gastrointestinals lleus.

El nombre creixent d’infants procedents d’altres paisos, cultures i religions, aixi com
de families partidaries d’opcions alimentaries (vegetariana i d’altres), propicia la
recomanacié de que I'empresa ofereixi una opcié de menu paral-lel que englobi les
diferents variants de propostes alimentaries alternatives. Una programacié de menus
ovi lactovegetariana pot cobrir les necessitats nutricionals d’infants i joves i alhora
satisfer diferents opcions religioses i personals, a més d’evitar la complexitat que pot
representar donar cobertura a demandes molt diverses, que moltes vegades les
cuines no poden assumir.

5. L’adjudicatari haura de garantir a través dels propis autocontrols, i el pla d’higiene
basat en el sistema APPCC (analisi de perills i punts de control critics), les
condicions i practiques com:

a. El control dels proveidors de matéries primeres i dels productes elaborats,
que sempre hauran de ser autoritzats.

b. En el moment de la recepcié s’han de revisar les condicions de transport, la
caducitat, 'aspecte i la temperatura dels aliments.

c. Separacio dels circuits de tractament dels aliments en zona de preparacio
(neta) i de neteja d’estris (bruta)

d. Manteniment de les cadenes de fred. Control de temperatura dels aliments i
dels equips per a la conservacio dels aliments a temperatura regulada (pla de
control de temperatures).

e. Neteja i desinfeccid de les instal-lacions i els estris emprats. (pla de neteja i
desinfeccio)

f. Conservaci6 dels menus testimoni d’acord amb la normativa vigent.

Capacitacio higiénic-sanitaria de tot el personal manipulador d’aliments.

Control de processos: establir estandards de qualitat aplicables als menus

elaborats.

Q@
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Garantir que, en cas de no poder servir un menu o aliment per qualsevol
circumstancia, 'empresa concessionaria pugui reemplacgar-ho per un altre equivalent
sense cap pertorbacio del servei. Caldra comunicar a la Direccié del centre qualsevol
alteracio del menu inicialment previst.

L’elaboraciéo de menus fruit d’al-lérgies i intolerancies alimentaries, régim o diabetis
nomeés es portara a terme mitjancant el certificat medic pertinent. Sera responsabilitat
de I'adjudicatari el seu control i acreditacio.

Les racions subministrades de cada plat (gramatge) hauran de ser proporcionals al
grup d’edat a qui va dirigit, distingint un gramatge diferent per a nens/es de 3 a 6
anys o de 7 a 12 anys, sense oblidar I'apeténcia de cada infant, aixi com també
preveure un gramatge superior per als adults (mestres i personal no docent). En tots
els casos, s'haura de tenir en compte que els usuaris puguin repetir del primer plat.

La materia primera utilitzada haura de ser en tot moment 'adequada, pel que fa a les
condicions de qualitat, salubritat i higiene, i d’acord amb les disposicions vigents,
sense que es puguin utilitzar matéries que tinguin gravades en els seus embolcalls
dates de caducitat vengudes.

La programacid, elaboracié, presentacio i servei d’aquests menus no nomeés hauran
de preveure aspectes nutricionals i higiénics, sind també sensorials i educatius. Es
per aix0 que hauran de complir els requisits seglents:

a. Laredaccio haura de ser clara i detallada. Caldra especificar:

e Eltipus de preparacio i d’'ingredients de cada plat (ex. Vedella amb patata).
e La cocci6 utilitzada (ex. Bullit, forn, etc.).
e Eltipus d’aliment (ex. filet de llug).

b. La presentaci6 dels plats sera variada i acurada.

c. Pel que fa al tipus de preparacio, els menus s’hauran d’adaptar a la temporada
estacional.

d. No es podra repetir I'estructura dels menus segons el dia de la setmana.

e. S’hauran d’evitar les combinacions de plats massa denses o0 massa lleugeres i
també les combinacions que son de dificil acceptacio per a la majoria d’'usuaris.

f. S’hauran d’incloure propostes gastrondmiques relacionades amb festivitats i
aspectes culturals del nostre entorn.

g. La composicio de I'apat del dinar haura d’estar formada per un primer plat, un
segon plat, guarnicio, postres i pa. El tipus i la freqiéncia d’aliments que haura de
complir 'empresa en la programacié i elaboracié dels menus escolars sera la
seguent, tenint presents els percentatges d’aliments ecoldgics exigits al punt h.

h. L’adjudicatari ha d’ introduir aliments ecologics, de temporada i de proximitat i
informar-ne les families i usuaris. Com a minim hi ha d’haver els seguients
percentatges d’aliments d’aquestes caracteristiques cada setmana, degudament
identificats en el menu.

e 100% de pasta, arros i llegums d’origen ecologic

75% de fruita fresca, de temporada i de proximitat

60% de vedella i pollastre ecologic

100% logurts i ous ecologics

100% peix de proximitat

L’empresa posara a disposicid de la Comissido de Menjador la informacié relativa
a aquests productes que certifiqui I'origen i la produccié d’aquests aliments.
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i. El tipus i la freqiéencia d’aliments que haura de complir 'empresa en la
programacio i elaboracio dels menus escolars sera la seguent:

e Preseéncia diaria d’hortalisses i verdures fresques, de temporada i de proximitat..

e Preseéncia diaria de fruita fresca, de temporada i de proximitat.

e Preseéncia de fruita fresca, de temporada i de proximitat. a les postres com a
minim 4 dies a la setmana, i un minim de 4 varietats al trimestre. Es
reservara nomeés un dia a la setmana per a les postres lacties.

e S’haura de limitar a un maxim d’1/setmana, les elaboracions de carns
picades (tipus mandonguilla, hamburguesa, etc.) que siguin excessivament
greixoses. S’han d’evitar els aliments processats.

e Caldra introduir la utilitzacié de varietats integrals de pa, pasta i/o arros
d’origen ecoldgic, com a minim 1 cop al mes.

j. Pel que fa a la coccid i técniques -culinaries, s’hauran de seguir les
consideracions segtients:
e Es convenient que les formes de coccié siguin variades (forn, guisat, bullit,
fregit, etc.) i s’evitin les preparacions seques i eixutes.
e Perfregir, caldra utilitzar sempre I'oli d’oliva ecoldgic o de gira-sol alt oleic.
e La utilitzacié de sal en les preparacions ha de ser moderada i d’acord amb les
recomanacions de I'Organitzacié Mundial de la Salut.

7.Inspeccions i neteja de les instal-lacions

L'empresa adjudicataria haura de tenir un pla de neteja individualitzat, i aquest pla haura
d’estar exposat en un lloc ben visible per a ser consultat pels organs d’'inspeccié que
corresponguin.

Igualment, també haura de lliurar a la Comissido derivada del Consell Escolar la
documentacié relativa a tots els productes que utilitzara en la seva execucié i que com a
minim sera: tipus de producte; presentacié i envas; marca; composicio; fitxa de
seguretat; descripcié dels usos i de dosis requerides /o adequades per a aquests; i
compatibilitat dels productes amb les normatives vigents de preservacié del Medi
Ambient.

Es duran a terme, a carrec de I'adjudicatari, actuacions de desinfeccio, desinsectacio i
desratitzacio, sempre que sigui necessari.

El Departament d'Educacio, durant tota la prestacié del servei, realitzara les actuacions
de control i seguiment necessaries per tal de garantir el bon funcionament del servei,
vetllant pel compliment de les condicions de qualitat especificades en aquest plec.

8. El personal

El personal esmentat dependra exclusivament de I'adjudicatari/aria, per tant aquest/a
tindra tots els drets i deures inherents a la seva qualitat de patré i haura de complir les
disposicions vigents en matéria laboral, i altres disposicions vigents de seguretat i
higiene en el treball, referides al personal al seu carrec.

Igualment, per acreditar el compliment de les obligacions laborals, I'adjudicatari/aria ha
de presentar semestralment una copia dels TC (documents de cotitzacié) del personal
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que presta servei, corresponents al periode vengut. Amb l'objectiu d’identificar el
personal que es troba en els locals del centre educatiu, les baixes dels treballadors s’han
de comunicar immediatament de produir-se amb I'especificacié del motiu; les actes
s’han de comunicar abans d’iniciar-se la jornada, amb I'especificacié també del motiu.

En cas d’accident o de perjudici de qualsevol tipus que patissin els treballadors exercint
les seves tasques, I'adjudicatari/aria ha de complir el que disposen les normes vigents,
sota la seva responsabilitat, sense que aixd repercuteixi de cap manera en el centre
educatiu.

Els danys que aquest personal pugui causar en el mobiliari i instal-lacions del centre
educatiu, ja sigui per negligéncia o frau, seran indemnitzats pel /per la contractista,
sempre a judici del centre educatiu. Igualment el/la contractista sera responsable de les
sostraccions de qualsevol material, valors i efectes imputables al seu personal.

e El personal de cuina i neteja

El personal que participi en I'elaboracio i/o manipulacié dels menus ha de tenir formacié
especialitzada. Aquesta formacié és responsabilitat de 'empresa que porta a terme la
concessio.

El personal de cuina i neteja ha de romandre a I'escola el temps necessari per complir de
forma correcta i diligent les tasques que li son propies, garantint un bon servei pel que fa
a la recepcio dels aliments, el parament i la neteja de la cuina i el menjador.

L’adjudicatari sera el responsable davant I'escola de les faltes comeses pels seus
empleats/des durant la prestacié del servei i estara obligat a reparar els perjudicis
causats i, també, tots els danys que pugui produir una actuacié inapropiada del personal.

L’adjudicatari comptara amb recursos humans suficients, que disposin de la qualificacio
professional adequada, per cobrir amb caracter immediat i completament les necessitats
de personal d’aquets servei en els casos d’abséncia, vacances, baixes, permisos,...

e El personal de coordinacié de menjador

L’adjudicatari haura d’establir la figura d’un coordinador/a que sera la persona que
coordini sobre el terreny i en el dia a dia a I'equip de monitors/es. Viura el quotidia i
solucionara els problemes diaris. Vetllara pel bon funcionament del servei i les activitats
de lleure educatiu organitzades diariament i informara a la Direccio i a la Comissié de
menjador, si s‘escau, de I'escola de qualsevol incidéncia.

Les funcions del personal de coordinacié de menjador seran:

- Portar el control diari de les assisténcies dels alumnes i personal del centre,
siguin fixos o esporadics.

- Comunicar per escrit cada mati, al cuiner/a, el nombre de menus que s’hauran de
servir (especificant les dietes especials).

- Introduir, diariament, les assisténcies del menjador al programa informatic i fer
arribar tota la documentacié derivada a I'administracié (altes, baixes, canvis d’Us,
imprés de control médic, etc.).

- Informar i assessorar les families que wvulguin utilitzar el servei: entregar el
reglament d’Us del servei de menjador, informacié sobre la inscripcid, el
funcionament del servei, els protocols establerts de comunicacio, lliurar el menu
mensual, etc.

- Organitzar I'espai de menjador establint el sistema més adequat per torns, per
cursos, per edats, cicles... tot garantint un ordre que permeti desenvolupar el
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servei en un ambient tranquil, agradable, civic i social. Inicialment cada monitor/a
tindra adscrit un grup d’alumnes.

- Realitzar el control de qualitat i quantitat del menjar i de la prestacio del servei de
menjador.

- Fer el seguiment del projecte tot coordinant-se amb I'escola i 'empresa

- Fixar la composici6 de I'equip de monitoratge del centre i vetllar per la cohesid i la
motivacié de I'equip i per la bona relaci6 amb el centre educatiu. Quan calgui
proposar canvis organitzatius en consens amb la direccid6 de I'Escola amb
I'objectiu de millorar el servei.

- Organitzar I'is dels diferents espais cedits pel centre i utilitzats per a les
diferents activitats del menjador, aixi com vetllar per la seva correcta utilitzacio.

- Coordinar I'equip de monitoratge, i organitzar i vetllar perquée el servei funcioni
correctament.

- Comunicar a I'Escola de les incidéncies que es puguin produir durant el servei,
referents als alumnes usuaris de menjador. Fer seguiment de les mateixes,
recollint-les en fulls de control diaris per a la seva posterior avaluacio.

- Informar les families de l'avaluacio i evolucié dels seus fills/es durant I'espai del
menjador.

- Informar la direccié del centre i/o els tutors d’aquelles incidéncies que s’hagin
pogut produir en el seu grup, durant el servei.

- Avaluar 'equip de monitors/es de forma periddica, aixi com els suplents.

- Coordinar I'elaboracié de la memoria i/o avaluacio trimestral i final

- Informar a la Comissiéo de menjador de tots els canvis relacionats amb la millora
del servei, les incidéncies i la seva evolucio fins a la resolucié

- Altres funcions proposades per I'empresa adjudicataria.

¢ El personal d’atencié directa als infants i ratios: monitors i monitores

El paper dels educadors/es de menjador és fonamental dins el projecte global, ja que la
seva tasca ha d’anar més enlla de vigilar i servir als infants: mitjancant I'organitzacio
d’activitats dins del menjador envers l'alimentacié saludable i la conservacié del medi
ambient, i activitats educatives en el lleure en I'espai anterior o posterior al menjador,
que permetran als infants adquirir pautes, conceptes i habits.

1. El personal d’atencié directa als infants s’encarregara de la vigilancia i control
dels alumnes usuaris de menjador, durant el periode de temps compres entre el
final de I'horari escolar del mati i el comengcament de I'horari de tarda. La llengua
vehicular durant el servei sera la llengua catalana.

2. Les funcions del personal d’atencio directa (monitoratge) seran les seguents.

— Vigilar i tenir cura de I'alumnat durant la durada de la prestacioé del servei de
menjador.

— Educar els habits dels infants tant a nivell higiénic, alimentari, d’ordre,
mediambiental i de convivéncia per tal de potenciar el progressiu assoliment de
'autonomia i de les normes socials referents al menjador.

— Dinamitzar amb activitats educatives en el lleure a I'espai intel-lectiu.

— Crear l'espai i el clima adients per al desenvolupament de lI'expressio i la
creativitat

— Estar alerta en tot moment mentre es treballa amb els infants per tal d’evitar o
solucionar les possibles situacions de conflicte o de perill

— Realitzar el seguiment educatiu tant a nivell individual com grupal i elaborar
informes amb la periodicitat acordada

— Vetllar per la correcta dieta i higiene al menjador escolar
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- Acompanyar I'alumnat durant I'estada en el menjador i donar-li suport

- Planificar i organitzar activitats educatives a I'estona de lleure amb I'objectiu
de permetre als infants ampliar els seus coneixements i recursos en el
temps lliure

- Fomentar la participacié dels alumnes dins del marc de les possibilitats de

les normes especifiques del centre (horaris, espais, ...)

Altres que indiqui I'empresa adjudicataria.

3. S’estableix la ratio seglent:
¢ 1 monitor per a cada 15 alumnes a Educacié infantil
e 1 monitor per a cada 25 alumnes a Educacié Primaria

S’haura d’incorporar un monitor més si superen en 4 alumnes usuaris els
establerts anteriorment (entren en aquest comput els alumnes eventuals).

En situacions excepcionals, per les caracteristiques de l'alumnat i si I'organitzacio
del servei ho requereix, aquesta ratio es podra modificar. En aquest cas, I'empresa
adjudicataria ampliara el nombre de monitors previ acord amb el centre.

4. Setmanalment es fara una revisié de la ratio minima de comensals del menjador,
a efectes de monitoratge, per tal de garantir-ne el compliment.

5. El personal d’atencio directa als infants haura de tenir la formaci6 adient per a la
seva tasca, d'acord amb les prescripcions legals vigents. El contractista haura de
tenir-ho en compte a I'hora de contractar el personal.

6. L’adjudicatari ha de preveure la realitzaci6 de cursos de formacié per als
monitors/es. A tal fi ha de presentar un pla de formacié continuada on es concretaran
els monografics, cursos, etc. que es pretenen dur a terme, les dates i els temes que
es tractaran i que hauran d’abastar tant I'ambit alimentari com I'educatiu i de lleure.

7. L'adjudicatari es responsabilitzara de la netedat, decorum, uniformitat en la
manera de vestir, i de I'atencié adequada en relacio als infants.

8. L’adjudicatari sera el responsable davant I'escola de les faltes comeses pels seus
empleats/des durant la prestacié del servei i estara obligat a reparar els perjudicis
causats i, també, tots els danys que pugui produir una actuacié inapropiada del
personal.

9. L’adjudicatari comptara amb recursos humans suficients, que disposin de la
qualificacio professional adequada, per cobrir amb caracter immediat i completament
les necessitats de personal d’aquets servei en els casos d’abséncia, vacances,
baixes, permisos,...

10. Els monitors/es vetllaran pel correcte desenvolupament del servei i fomentaran
els habits d’higiene i educacidé social que incorpori el pla de funcionament del
menjador, tals com:

a. Rentar-se les mans amb aigua i sab6 abans i després de dinar.

b. Agafar els aliments amb els coberts i utilitzar-los correctament.

c. Menjar sense pressa.

d. Mastegar correctament els aliments.

e. Mantenir la postura asseguda correcta.
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No parlar amb aliments a la boca.

Demanar les coses amb correccio.

Parlar en un to baix.

Mantenir la correcci6 de les actituds generals a la taula.

Garantir el component educatiu en totes les activitats que es realitzin.
Informar, orientar i dirigir les activitats de separacio dels residus.

I.  Altres aspectes que detalli el pla de funcionament del menjador.

e o

9. Horari

L’horari del servei sera de dilluns a divendres de 12:30 hores fins a les 15:00 hores. El
servei es dura a terme tots el dies lectius, d’acord amb I'Ordre que per a cada curs
escolar publica el Departament d’Educacié de la Generalitat de Catalunya, per la qual
s’estableix el calendari escolar. | s’haura d’adaptar als dies de lliure disposicié i festes
locals que afectin al centre escolar.

Aixi mateix, d’acord amb I'Ordre a la qual fem referéncia, durant els dies de jornada
intensiva que es determinin, I'horari sera de 13.00h a 15.30h.

La secretaria,
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Annex 1

INVENTARI _DE MATERIAL | ESTRIS DE CUINA QUE L'ESCOLA VALLMANYA
POSA A DISPOSICIO DEL CONTRACTISTA

| FAMILIA | REFERENCIA | unitatsescoa |
PLAT POSTRES 207
PLATS PLANS 192
PLATS FONS 130
GOTS 135
GOT IOGURT 184
VAIXELLA FORQUILLES 176
GANIVETS 138
CULLEROTS 28
CULLERES SOPERA 193
CULLERES POSTRES 257
PINCES 32
PINCES PASTA 5
ESPATULA 3
PINCES 3
BARILLA 1
LLENGUA 2
CULLEROT 1
MATERIAL TISORES 1
PELADORS 0
CULLERA 1
GERRES ALUMINI 18
VIOLINS 10
SOPERES 25
GERRES PLASTIC 3
OLLES 3
TAPES OLLES 10
CASSOLES 13
CASSOLES petites 6
PAELLES maneg 5
PAELLES 0
GASTRO 1/2 1
GASTRO 1/1 8
MATERIAL CUINA GASTRO TAPA 8
MIG GASTRO 12
GASTRO VAPOR 6
GASTRO PLASTIC 10
COLADOR XINES
ESCORREDOR 2
CUBETA PLASTIC 2
ARANYA 2
CUBELL BROSSA 5
TAULA TALL 3
SONDA TERMOMETRE 1
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ARCO
ARMARI CALENT
PELAPATATES
FORN conveccid
FORN baixers
MARMITA
FREGIDORA
TURMIX
MAQUINARIA TALLA EMBOTITS
RENTAPLATS
MICROONES
GANIVETS
OBRELLAUNES
TERMOMIX
CAFETERA
TAULES GRANS
TAULES PETITES
CADIRES GRANS 108
CADIRES PETITES 36

Rlm|lRr|lolr ]|k ]w]=m]|R o ]= e =~

[y
[+s]
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Nota aclaridora: tot el parament de menjador, estris , taules , prestatgeria i maquinaria de
la cuina es propietat de 'Escola.
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Annex 2

SUPERFICIE | DISTRIBUCIO DE LA CUINA | MENJADOR

e El menjador té 173,75 m2 aproximadament. Es rectangular, amb dos espais
diferenciats (un per infantil i I'altre per primaria), i amb 4 piques

e La cuina té 43,78 m2 aproximadament, amb accés directe a I'exterior per a
'entrada de mercaderies.
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