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Ajuntament de
Montcada i Reixac

Expedient: 679/2025/CMENORS
Procediment: Contracte Menor
Procedéncia: Educacio

INFORME DE LICITACIO DE L’EXPEDIENT 679/2025/CMENORS

- TIPUS DE CONTRACTE: Serveis
- OBJECTE DEL CONTRACTE: Tastet professional DILTET: Formacio de cuina

En el marc del DILTET (Dispositiu Local de Transicio Escola Treball), el Servei
d’Educacio de I’Ajuntament de Montcada i Reixac, mitjangant el conveni signat amb el
Departament d’Educacio de la Generalitat, col-labora oferint als centres educatius de
secundaria la possibilitat de fer una formacié practica a I'alumnat de 3r d'ESO que
forma part del projecte singular dels centres (programes de diversificacio curricular).

Es tracta de realitzar un tastet professional amb els seglients objectius:

= Motivar a 'alumnat per tal de mantenir-lo dins el sistema educatiu i prevenir
possibles situacions d’absentisme.

= Incrementar les expectatives d’éxit educatiu, augmentant la confianca en si
mateixos i en les seves possibilitats.

= Afavorir 'aprenentatge de les competéncies i sabers dels curriculum de I'etapa

a través d’activitat practiques i manipulatives.

Descobrir noves habilitat i interessos en I'alumnat.

Adquirir competéncies basiques en I'ambit professional.

Orientar a l'alumnat a través de formacions practiques sobre oficis, en aquest

cas, sobre l'ofici de cuiner o cuinera (aquesta formaci6é és una proposta dels

tres tastets que es realitzen durant el curs escolar).
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Es realitzaran 5 formacions per a I'alumnat de 3r d'ESO dels grups de diversificacié
curricular dels instituts: La Ribera, La Ferreria, Montserrat Mir6, IE El Viver i IE Mas
Rampinyo, durant el periode de 12 gener al 26 marg de 2026 (segon trimestre del curs
escolar 2025-26).

Atés que hi ha aquesta necessitat, es proposa la contractacié d’'una formacié de cuina
emmarcada dins el DILTET (Dispositiu Local de Transiciéo Escola Treball), per a que
lesmenat alumnat 3r d’ESO pugui realitzar una formacié practica de cuina,
manipulacié d’aliments i, de manera complementaria, una petita introduccié a les
tasques de basiques de servei i cambreria.

A la proposta pedagogica d’aquesta formacio de cuina es valorara:

= Metodologia de les sessions.
Varietat i originalitat en les receptes.
Cuina saludable.
Conscienciacio sobre el malbaratament alimentari.
Contingut sobre higiene alimentaria i manipulacié d’aliments: aquesta formacio
ha d’incloure un modul de 2 hores de manipulacié d’aliments amb certificacio
per part de I'alumnat participant.
Proposta d’activitats alternatives, en format fitxes o dossiers, per a treballar les
competéncies linglistica i matematica, a través de la cuina (lectorescriptura de
receptes i calculs basics habituals a la cuina).
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= Redaccié, per part de I'alumnat, d’'una part o la totalitat de les receptes del
receptari setmanal, que préviament estara pensat i elaborat per I'equip de
professionals.

= Foment de I'ls de la llengua catalana com a llengua vehicular de les activitats
en I'entorn educatiu.

Organitzacioé de la formacié:
Lloc de realitzacio: equipament municipal (inclou estris de cuina i electrodoméstics).
Nombre de formadors/es que configura I'equip pedagogic:

< 1 formador/a especialista

= 1 formador/a de suport

Distribucié de les hores:
108 hores d’atenci6 directa amb I'alumnat.
40 hores de preparacio de les sessions, compra d’aliments i avaluacio, desglossades
de la seglient manera:
= 11 h preparaci6 de les sessions (receptari setmanal)
= 16 h per compra d’aliments.
= 6 h avaluacio individual de l'alumnat i altres.
= 7 h Cloenda del DILTET: per la preparaci6 i participacio a I'acte: un dels grups
participants sera I'escollit per preparar I'aperitiu el dia de la festa de final de
curs (data a concretar, perd sera un dia durant les dues primeres setmanes de

juny).
Horaris del grups:
Grup Horari* Dates Sessions
Grup1 | Dillunsde 12a14h 12 de gener al 23 de marg | 10
Grup2 | Dimarts de 8:15h a | 13 de general 24 de mar¢ | 11
Taller de 10:15h
cuina i

manipulacié | Grup 3 | Dimecres de 12h a 14h 14 de gener al 25 de marg | 11

d'aliments | Grup 4 | Dijous de 9:15h a 11:15h | 15 de gener al 26 de marg | 11

Grup 5 | Dijous de 12h a 14h 15 de gener al 26 de marg | 11

*I'’horari podria tenir alguna petita modificacié de 30 min de diferéncia, per tal d’ajustar-se a la
necessitat dels centres educatius. Es comunicara en iniciar els tallers.

Nombre de sessions per grup: 10/11 sessions de 2 hores = 20/22 hores de formacié
per grup.

Durant les sessions amb I'alumnat:
= Elaboracié d’'un receptari setmanal. Es demana que el receptari sigui treballat
setmanalment per l'alumnat, perd I'empresa adjudicataria fara entrega d'un
receptari final per alumne i tutor/a de grup.
= Classes practiques en les quals I'alumnat participi de forma activa i col-labori en
I'elaboracié de les receptes.
Incloure neteja de I'espai amb el grup classe.
Incloure temps per degustar les elaboracions amb el grup.
Incloure una formacié de dos hores sobre higiene alimentaria i manipulacio
d’aliments (una sessio).
= Incloure, de manera complementaria, una petita introduccié a les tasques de
basiques de servei i cambreria.
< Incloure, en una de les sessions, una activitat de mostra (tastet) al claustre del
centre educatiu de cada grup.
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Participacié en actes comunitaris (acte de final de curs 25-26, durant un mati al
juny 2026, 7h).
Foment del bon clima i de respecte entre I'alumnat i amb 'equip pedagogic.

Requeriments generals:

i

Elaborar i presentar un calendari i una programacié didactica detallada, tenint
en compte els aspectes esmenats anteriorment.

A totes les sessions hi ha d’estar la totalitat de I'equip pedagogic, configurat per
2 professionals: un/a especialista i un/a de suport.

L’equip pedagogic sera el mateix durant totes les sessions d’'un mateix centre.
L’equip pedagogic s’ha d’expressar en catala en la totalitat de la formacié amb
lalumnat i tots els materials utilitzats a les sessions han d’estar redactats en
aquesta llengua.

A més de tenir experiéncia en la realitzacié de tallers d’aquesta tipologia, els
professionals contractats per realitzar la formacié6 han de tenir capacitats,
habilitats i experiéncia en aquest perfil d’alumnat. Es destaquen les seglents
competéncies a valorar: empatia i sensibilitat social, comunicacié respectuosa i
assertiva, l'escolta activa, resolucié de conflictes, gesti6 emocional i
autocontrol, gestié d’aula, creativitat i capacitat per reforcar 'autoestima.
L’equip pedagogic haura d’assistir com a minim a tres reunions de coordinacio:
inicial, de seguiment i avaluacié. Tanmateix, caldra que l'equip pedagodgic
assisteixi a altres reunions si aixi ho sol¢licita la técnica referent del projecte i el
centre educatiu.

L’empresa adjudicataria haura d’assistir a les reunions que es considerin
necessaries per al bon funcionament del projecte, com a minim una d’inici, de
seguiment i d’avaluacio.

Realitzar una avaluacié continuada i un informe final de valoracié de cada
alumne/a a presentar en la data que es facilitara en les coordinacions inicials.

Documentaci6 obligatoria a presentar:
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Proposta econdmica.

Proposta pedagogica, programacié didactica i calendari detallat que inclogui:

o Metodologia de les sessions i estratégies per a alumnat amb risc
d’abandonament escolar.

o Varietat i originalitat de receptes, cuina saludable i continguts sobre
malbaratament alimentari.

o Descripcié del moédul de 2 hores d’higiene i manipulacié d’aliments amb
certificacio.

o Activitats complementaries per treballar competéncies linguistiques i
matematiques.

o Procés d’elaboracio del receptari setmanal i participacio activa de I'alumnat.

o Descripcio de la mostra al claustre i de la participacié en I'acte comunitari
final.

o Estratégies per fomentar el bon clima i respecte durant les sessions.

Llistat de materials o estris necessaris per a realitzar les sessions amb les

indicacions suficients per a que I'Ajuntament pugui proporcionar-los a termini.

Certificat o declaracio de garantia de I'us del catala durant tota la formacio i

materials.

Experiéncia de I'empresa relacionada amb l'oferta (certificats o informes de

serveis similars)

Curriculums de les persones seleccionades per configurar 'equip pedagogic.

El pressupost ha d’incloure la previsié de despesa per a:
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2 formadors/es: un/a especialista i un/a de suport.
Despeses de la compra del material per a realitzar la formacié i I'acte de
cloenda previst per al juny 2026 (aliments i parament per a unes 80 persones).
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- CLASSIFICACIO CPV: 80310000-0 Serveis d’ensenyament per a la joventut

- DURADA DEL CONTRACTE: Del 12 de gener al 12 de juny de 2026

- PRESSUPOST BASE DE LICITACIO: 10.500,00 euros

- IVA APLICABLE: 21,00 %

- PRESSUPOST BASE DE LICITACIO + IVA: 12.705,00 euros

- MODALITAT DE PREU: preu algat

- PRESSUPOST LIMITATIU EN FUNCIO DE LES NECESSITATS: osi Xno

- PARTIDA PRESSUPOSTARIA: 5504/32601/22606 DiLTET: reunions, conferéncies i

cursos

- CRITERIS AVALUABLES:

El criteri a tenir en compte a I’hora de considerar quina és la proposta més avantatjosa
sera la millor oferta en relacié als seguents criteris:
< Criteri 1. Baixa sobre el preu de licitacié (51 punts).
< Criteri 2. Qualitat pedagogica i professional del projecte (35 punts).
o Metodologia i dinamitzacié de les sessions (10 punts).
o Continguts pedagodgics i Formacié técnica i higiene alimentaria (17
punts)
o Receptarii activitats complementaries (8 punts)
= Criteri 3. Experiéncia de 'empresa i I'equip pedagodgic en projectes similars (14

punts).

o Acreditacio per part de 'empresa que ha realitzat projectes similars de
tallers de cuina amb adolescents i joves (7 punts).

o Acreditacio per part de 'empresa que I'equip pedagodgic seleccionat per
a la realitzacioé dels tallers ha realitzat projectes similars de tallers de
cuina amb adolescents i joves (6 punts).

o Acreditacié propostes on 'empresa hagi realitzat projectes de tallers de
cuina altres col-lectius (1 punts).

La documentacié que s’ha d’aportar per avaluar els criteris:

= Criteri 1. Baixa sobre el preu de licitacié (51 punts): Proposta econdmica.
= Criteri 2. Qualitat pedagogica i professional del projecte (35 punts):
= Proposta pedagodgica, programaci¢ didactica i calendari detallat que
inclogui:

O

O

Metodologia de les sessions i estratégies per a alumnat amb risc
d’abandonament escolar.

Varietat i originalitat de receptes, cuina saludable i continguts sobre
malbaratament alimentari.

Descripcié del modul de 2 hores d’higiene i manipulacié d’aliments
amb certificacio.

Activitats complementaries per treballar competéncies linglistiques i
matematiques.

Procés d’elaboracié del receptari setmanal i participacié activa de
lalumnat.

Descripcido de la mostra al claustre i de la participacido en l'acte
comunitari final.

Estratégies per fomentar el bon clima i respecte durant les sessions.

4/5



= Llistat de materials o estris necessaris per a realitzar les sessions amb
les indicacions suficients per a que I'Ajuntament pugui proporcionar-los
a termini.

= Certificat o declaraci6 de garantia de I'is del catala durant tota la
formaci6 i materials.

= Criteri 3. Experiéncia de I'equip pedagogic en projectes similars (14 punts):

= Experiéncia de 'empresa relacionada amb I'oferta (certificats o informes
de serveis similars)

= Curriculums de les persones seleccionades per configurar I'equip
pedagogic.

- NOM DE LA PERSONA RESPONSABLE DEL CONTRACTE: Gemma Sierra
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