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PLEC DE PRESCRIPCIONS TÈCNIQUES DEL “SERVEI DE MENJADOR ESCOLAR 

GESTIONAT PEL CONSELL COMARCAL DEL SOLSONÈS EN ELS CENTRES PÚBLICS 

EDUCATIUS DE SANT LLORENÇ, LA COMA I SANT GIL DE TORÀ. 

 

I. OBJECTE I ÀMBIT DEL CONTRACTE 

Clàusula 1. Justificació de la necessitat 

El Consell Comarcal del Solsonès té la necessitat d’adjudicar el contracte titulat “Prestació 

del servei de menjador escolar gestionat pel Consell Comarcal del Solsonès en el centres 

públics educatius de Sant Llorenç, la Coma i de Sant Gil de Torà”, atès que es tracta 

d’una prestació complementària vinculada al dret a l’educació, d’acord amb l’article 1 del 

Decret 160/1996, de 14 de maig, pel qual es regula el servei escolar de menjador als 

centres docents públics de titularitat del Departament d’Educació i Formació Professional. 

Aquest Decret estableix que el servei de menjador escolar constitueix una prestació 

complementària d’ajuda a l’escolarització i, en les disposicions addicionals primera i 

segona, preveu la possibilitat que els consells comarcals gestionin tant el servei com els 

ajuts de menjador, prèvia subscripció del corresponent conveni amb el Departament 

d’Educació i Formació Professional. 

En aquest marc normatiu: 

En data 26 de juliol de 1996 es va signar el conveni entre el Departament d’Educació i 

Formació Professional i el Consell Comarcal del Solsonès mitjançant el qual es delegaven 

les competències relatives a la gestió dels serveis de transport escolar, menjador escolar 

i altres prestacions en matèria d’educació.  

En data 11 de maig de 2016, es va formalitzar un nou conveni de col·laboració entre la 

Generalitat de Catalunya, a través del Departament d’Educació i Formació Professional, i 

el Consell Comarcal del Solsonès, relatiu a la delegació de competències en la gestió del 

servei escolar de transport i menjador, amb vigència des de l’inici del curs 2015-2016 

fins al 31 de desembre de 2022. 

Per ACORD GOV/128/2021, de 31 d’agost (DOGC núm. 8493, de 2 de setembre de 

2021): es va establir la delegació de competències als consells comarcals i a l’Àrea 

Metropolitana de Barcelona en matèria d’educació, amb caràcter indefinit, condicionada a 

l’acceptació prèvia de l’ens local abans de l’inici del curs escolar en què s’hagin d’exercir 

les competències delegades. 

En data 15 de març de 2023: la Comissió de Govern del Consell Comarcal del Solsonès 

va acordar l’acceptació de la delegació de competències en matèria de transport i 

menjador escolar, d’acord amb l’ACORD GOV/128/2021. 

En conseqüència, la necessitat d’adjudicar el present contracte es fonamenta en l’exercici 

de les competències delegades en matèria de menjador escolar, amb l’objectiu de 

garantir la prestació del servei en els centres educatius esmentats, en condicions de 

continuïtat, qualitat i adequació al marc normatiu vigent. 
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Clàusula 2. Objecte del contracte 

2.1 Objecte del plec  

Aquest plec comprèn les prescripcions tècniques relatives al servei de menjador escolar 

gestionat pel Consell Comarcal del Solsonès en els centres educatius públics de Sant 

Llorenç, La Coma i Sant Gil de Torà, d’acord amb la proposta formulada pel propi Consell 

Comarcal. 

2.2 Contingut de la prestació  

La prestació del servei escolar de menjador inclou: 

• L’àpat del migdia, a l’escola de Sant Gil de Torà s’elaborarà a la cuina del centre i 

a les escoles de la Vall de Lord (Sant Llorenç i La Coma) serà el menjar 

transportat en línia calenta perquè no es disposa d’instal·lació de cuina pròpia.  

• L’atenció i la vigilància directa de l’alumnat durant el temps de menjador. 

• Les activitats educatives i de lleure corresponents als períodes de temps lliure 

anterior i posterior al dinar, amb una durada màxima de dues hores excepte a 

l’Institut Escola Vall de Lord, on la durada és de tres hores, i en coherència 

amb els criteris establerts en el projecte educatiu de cada centre. 

Aquest servei s’haurà d’ajustar a la normativa vigent i, en particular: 

• A la Resolució anual del Departament d’Educació i Formació Professional publicada 

al DOGC, per la qual es determina el preu màxim de la prestació del servei escolar 

de menjador en centres públics. Malgrat això el Solsonès disposa d’unes 

característiques particulars com són, el seu territori disseminat i la baixa quantitat 

d’alumnes per centre escolar, la qual cosa ha comportat que el departament hagi 

autoritzat uns preus distints segons consta en diferents Resolucions que permeten 

l’establiment d’un preu superior al preu màxim, atenent a la complexitat afegida 

en la prestació del servei a aquesta comarca. 

• Al Reial decret 315/2025, de 15 d’abril, pel qual es desplega la Llei 17/2011, 

de 5 de juliol, de seguretat alimentària i nutrició, amb l’objectiu de fomentar una 

alimentació saludable i sostenible en els centres educatius. 

Podran utilitzar el servei escolar de menjador: 

• L’alumnat del centre corresponent que en sol·liciti l’accés. 

• El professorat i el personal d’administració i serveis del centre. 

2.3 Nombre d’usuaris  

El nombre d’usuaris es considera orientatiu, prenent com a referència la matrícula del 

curs escolar 2025-2026. En qualsevol cas, el contractista haurà d’acceptar tots els 

usuaris que tinguin dret al servei, amb independència que el nombre final sigui superior o 

inferior a la previsió inicial. 
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Clàusula 3. Condicions generals del contracte 

3.1 Subjecció al plec  

El contracte s’haurà d’executar amb estricta subjecció al present plec de prescripcions 

tècniques, al plec de clàusules administratives particulars i a les instruccions dictades pel 

Consell Comarcal del Solsonès en l’exercici de les seves competències. 

3.2 Forma de prestació i subcontractació  

L’empresa adjudicatària haurà de prestar el servei directament. No obstant això, es 

permet la subcontractació en els termes previstos al plec de clàusules administratives 

particulars i a la Llei de Contractes del Sector Públic (LCSP), amb obligació de complir 

totes les exigències legals i procedimentals establertes. 

3.3 Drets i obligacions  

Els drets i obligacions del Consell Comarcal i del contractista són els previstos en el plec 

de clàusules administratives particulars i en la normativa vigent aplicable. El Consell 

Comarcal únicament assumirà els compromisos expressament consignats en el contracte 

i aquells derivats de la proposició presentada per l’empresa adjudicatària. 

3.4 Responsabilitat del contractista  

El contractista serà responsable de la qualitat tècnica de les prestacions i dels serveis 

realitzats, així com de les conseqüències que es puguin derivar per a l’Administració o 

per a tercers de les omissions, errors, mètodes inadequats o conclusions incorrectes en 

l’execució del contracte. 

3.5 Independència i control  

El contractista haurà de prestar el servei amb plena independència i autonomia 

organitzativa i metodològica, sens perjudici de les facultats d’inspecció, control i 

vigilància que corresponen als òrgans competents del Consell Comarcal. 

 

Clàusula 4. Destinataris 

4.1 Usuaris del servei  

Podran utilitzar el servei de menjador escolar: 

• L’alumnat del centre corresponent que en sol·liciti l’accés. 

• El professorat i el personal d’administració i serveis del centre educatiu. 

 

4.2 Procediment de comunicació d’assistències i incidències  

L’empresa adjudicatària  garantirà el correcte funcionament del servei de menjador, per 

la qual cosa portarà a terme el control, l’accés i el seguiment diaris dels usuaris del 

servei de menjador indicant els dies que han fet ús del servei de menjador, i en cas 

d’absència si s’ha fet la comunicació de la forma establerta. 
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L’empresa adjudicatària, en coordinació amb el centre educatiu, haurà d’establir un 

sistema àgil i eficient que permeti a les persones usuàries, tant fixes com esporàdiques, 

comunicar diàriament: 

• Les assistències al servei. 

• Les incidències relatives a l’ús del menjador. 

Aquest procediment haurà de fixar com a hora límit les 9.30h per a la recepció de 

comunicacions, tenint en tot cas en consideració la informació facilitada al centre 

educatiu per les famílies. 

4.3 Definició de comensal esporàdic  

Es considera comensal esporàdic aquell usuari que fa ús del servei de menjador menys 

de tres dies per setmana, sempre que no sigui beneficiari d’un ajut de menjador ni tingui 

reconegut el dret al servei amb caràcter perceptiu. (DOGC 9389 DE DATA 9-4-2025 

Resolució EDF/1222/2025, de 2 d’abril, per la qual es determina el preu màxim de la 

prestació del servei escolar de menjador dels centres educatius de titularitat del 

Departament d’Educació i Formació professional i el preu de l’ajut individual de menjador 

escolar per a l’alumnat escolaritzat fora del seu municipi de residència en centres 

educatius privats concertats i municipals, d’acord amb la planificació feta al mapa 

escolar, per al curs escolar 2025-2026). 

 

Clàusula 5. Període d’execució del servei 

5.1. El contracte tindrà una durada consistent en el que queda del present curs 2025-

2026 i el curs escolar 2026-2027. Passat aquest termini es podrà prorrogar per curs 

escolar i fins al curs 2028-2029. 

5.2. El servei s’ha de prestar tots els dies lectius del calendari escolar amb classe a la 

tarda, d’acord amb l’Ordre que per cada curs escolar publica el Departament d’Educació i 

Formació Professional de la Generalitat de Catalunya, per la qual s’estableix el calendari 

escolar. 

5.2 S’ha de tenir en compte els dies festius que determini el Departament de Treball, 

Afers Socials i Famílies, els dies de festa local de cada municipi i els dies de lliure 

disposició que fixi cada centre educatiu. En cas d’excursions de tot l’alumnat del centre 

escolar, no es prestarà el servei. 

5.4 En el cas que l’escola opti per fer jornada intensiva, el servei s’haurà d’adaptar a 

l’horari autoritzat pel Departament d’Educació i Formació Professional. 

II. CARACTERÍSTIQUES DEL SERVEI DE MENJADOR 

Clàusula 6. Equipament i material 

 

6.1 Instal·lacions: l’adjudicació del contracte comporta el dret d’ús de les instal·lacions de 

cuina/menjador i el mobiliari d’aquests espais durant tota la vigència del contracte per 

part de l’empresa contractada en el Lot 2. Escola de Sant Gil de Torà. 



 

 

 7 de 39 

 

El contractista, en el moment d’iniciar i en el moment d’acabar la prestació del servei, ha 

de realitzar un inventari del material i dels equipaments de la cuina/menjador i l’ha de 

presentar al Consell Comarcal del Solsonès /AFA. 

El contractista no ha de facilitar l’accés a persones alienes a l’activitat dins de les 

instal·lacions de la cuina/office del menjador escolar. 

No obstant això, ha de facilitar l’accés a representats del Departament d’Educació i 

Formació Professional i altres departaments competents de la Generalitat de Catalunya, 

dels ens locals que tinguin la competència delegada, de l’AFA del centre i/o representants 

d’empreses contractades pel Departament d’Educació i Formació Professional de la 

Generalitat a efectes d’inspecció o control de la correcta execució del contracte. 

Les instal·lacions han d’estar inscrites al Registre Sanitari d’indústries i Productes 

Alimentaris del Departament de Salut de la Generalitat de Catalunya (RSIPAC) i complir 

amb els requisits normatius que el siguin d’aplicació. 

6.2 Material: el servei de menjador s’ha de prestar amb el mobiliari existent en aquest 

moment i ha de ser el Centre educatiu qui, amb la demanda prèvia i justificada de la 

Comissió escolar de menjador, faci els tràmits de sol·licitud de dotació, ampliació o 

reposició del mobiliari al Departament d’Educació i formació Professional de la Generalitat 

o a qui correspongui. 

El centre educatiu disposen del parament (gots, plats, coberts, etc.) necessaris per a la 

prestació del servei. Correspondrà al contractista la seva reposició i ampliació, si és 

necessari. No es permetrà la utilització de safates d’autoservei excepte que ho proposi la 

comissió de menjador del propi centre educatiu per a la millora organitzativa del servei. 

El centre educatiu disposa de la dotació de cuina (rentavaixelles, frigorífics, superfícies de 

treball, etc.) i de la resta de material que es relaciona a l’annex III. Corresponent al 

contractista la seva reposició i reparació. 

Va a càrrec del contractista la reposició, adquisició, reparació i/o instal·lació del material 

que consideri necessari per prestar el servei i per complir la normativa higiènic-sanitari 

que sigui d’aplicació. 

El contractista podrà posar altres equipaments que siguin necessari per desenvolupar 

l’activitat i complir amb la normativa. Per a la seva col·locació cal l’autorització prèvia 

dels serveis tècnics municipals o comarcals que tindrà com a finalitat eliminar, entre els 

equips disponible i els proposats per l’empresa, els elements que no s’ajustin a les 

necessitats del servei i garantir que es troba en perfecte estat de neteja o conservació 

així com el compliment de la normativa sobre l’ús, els nivells del soroll i contaminació, 

salubritat, dispositius de seguretat i senyalització. 

6.3 Manteniment: el contractista mantindrà les instal·lacions, aparells i altres elements 

propietat del centre escolar/AFA en perfecte estat de conservació i funcionament, 

efectuant a càrrec seu totes aquelles reparacions i reposicions que esdevinguin o puguin 

esdevenir. 

El contractista es compromet a fer-se càrrec de totes les reparacions i manteniment 

preventiu, com també a reposar tots aquells equipaments existents en la cuina i que 

calgui substituir per obsolescència i/o avaries irreparables; caldrà que s’avisi per part del 
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contractista de l’avaria i reparacions previstes indicant el termini per resoldre la 

incidència. 

Quan el material estigui en situació de reparació o de revisió, l’empresa utilitzarà 

material de reserva propi, similar al substituït, de forma que no es produeixin 

interrupcions en els serveis programats. 

El contractista ha d’assumir el cost d’aquelles incidències i/o millores en el funcionament 

del servei que es proposin des del Departament de Salut de la Generalitat de Catalunya 

en les inspeccions periòdiques que s’efectuïn al centre. En el cas que en l’acta d’inspecció 

s’hagin detectat incidències que cal corregir, el contractista ha de presentar davant el 

Consell i de la direcció del centre un pla de millora, en el qual s’especifiqui, en funció de 

la gravetat, el temps màxim de resolució de la incidència detectada i per donar 

compliment dins el termini atorgat. 

En el cas que el contractista presenti una proposta de millora de l’equipament de la cuina 

en la seva oferta, la inversió realitzada passarà a formar part de la cuina de centre. 

El contractista ha de presentar un informe anual i una relació de factures de les 

actuacions executades que facin referència al manteniment i la conservació de les 

instal·lacions, béns i estris, i l’adquisició de nous equipaments. 

 

Clàusula 7. Modalitat d’elaboració dels menús 

7.1. El contractista haurà d’elaborar  els menús d’acord amb les previsions per a cada 

centre, en els termes següents. 

LOT 1: Escoles de la Vall de Lord 

• Utilitzar la pròpia cuina central per elaborar el menjar i traslladar-lo posteriorment 

als centres escolars receptors, mitjançant el sistema de cuina calenta. En tot cas 

ha d’estar garantint el compliment de la normativa actual aplicable al trasllat 

d’aliments cuinats. 

 

LOT 2: Escola Sant Gil de Torà 

• Utilitzar la pròpia cuina del centre escolar de Sant Gil. 

 

7.2. Qualsevol requeriment que formuli el Departament de Salut de la Generalitat per a 

l’adequació de les instal·lacions i la infraestructura de la cuina de l’adjudicatari, ja sigui a 

l’inici del curs o bé durant tota la vigència del contracte, anirà a càrrec del contractista, 

sense que es pugui repercutir cap cost addicional per aquest concepte. 

7.3. La utilització de les instal·lacions del centre educatiu per part de l’adjudicatari està 

supeditada a la vigència del contracte establert al plec de clàusules i a la prestació del 

servei, quedant restringida als dies lectius del curs escolar que hi hagi servei de 

menjador. 

7.4. En el cas que el centre educatiu proposi una modificació en la modalitat de prestació 

del servei, el Consell Comarcal, juntament amb l’empresa adjudicatària, estudiarà la 

petició, en valorà la viabilitat, i acceptarà o refusarà la proposta presentada. 
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7.5. L’empresa adjudicatària, sempre s’haurà de fer càrrec del trasllat dels aliments ja 

sigui des de la seva cuina central o bé des de les cuines que tingui autoritzades l’empresa 

haurà d’aportar un protocol de transport i manteniment de temperatures, conforme al 

Reglament (CE) 852/2004 i al RD 315/2025. 

7.6. El sistema de transport ha de garantir que es mantinguin les característiques 

nutricionals i sanitàries dels plats preparats (temperatura adequada, contenidors 

adequats, etc.) i s’ha de complir, en tot moment, la normativa sectorial vigent. 

7.7. Pel que fa a les freqüències de consum d’aliments caldrà complir amb la normativa 

vigent i posant especial atenció al nou Reial Decret 315/2025, de 15 d’abril pel qual 

s’estableixen normes de desplegament de la Llei 17/2011, de 5 de juliol, de seguretat 

alimentària i nutrició, per al foment d’una alimentació saludable i sostenible en centres 

educatius. 

7.8. La matèria prima ha utilitzar haurà de ser en tot moment adient pel que fa a les 

condicions de salubritat i higiene segons les disposicions vigents, sense que puguin 

utilitzar matèries que tinguin gravades en els seus embolcalls dates de caducitat 

anteriors a la data d’utilització. Cal fer un seguiment correcte de l’APPCC (anàlisis de 

perills i punts de control crítics), i de la seguretat alimentària en general, per part d’un/a 

tècnic/a de qualitat o un/a dietista-nutricional. 

7.9. La neteja i la desinfecció de la cuina no s’ha de considerar una activitat secundària 

de l’elaboració dels àpats, sinó al contrari, ha de ser una activitat fonamental en la gestió 

higiènica de la cuina. Per això, cal dissenyar un pla, validar-se l’eficiència i supervisar-ne 

l’execució. En els vegetals frescos cal garantir un bon procés d’higienització (netejar-los i 

desinfectar-los), ja que poden portar terra, insectes, microorganismes, etc. 

7.10. El menjador escolar ha de garantir una alimentació saludable per als infants, però 

també ha de contribuir a un model alimentari més sostenible i més equitatiu. A banda de 

potenciar la utilització d’aliments sobretot d’origen vegetal, frescos o mínimament 

processats. 

7.11. Cada menú estarà compost per un primer plat, un segon plat, la guarnició del 

segon plat, unes postres, pa i aigua. 

a) L’oferta d’aliments i begudes en centres educatius estarà composta, 

fonamentalment, per aliments frescos, de temporada i procedents de canals curts 

de distribució com: hortalisses, llegums, cereals preferiblement integrals, fruites, 

fruita seca i oli d’oliva, que inclogui també un consum moderat de fonts de 

proteïnes d’origen animal com a peix, ous, lactis i carn, preferentment d’ocell i 

conill. 

b) Almenys el 45% de les racions de fruites i hortalisses que s’ofereixin seran de 

temporada. 

c) Almenys el 5% del total del cost d’adquisició d’aliments oferts seran de producció 

ecològica. Alternativament, almenys 2 plats principals de menjar al mes serà de 

producte ecològic. 

d) Es prioritzarà la compra d’aliments en la producció dels quals s’hagin respectat les 

normes de producció integrada, d’acord amb l’article 2.a) del Reial decret 

1201/2002 de 20 de novembre, pel qual es regula la producció integrada de 

productes agrícoles i la dels productes alimentosos marins i de l’aqüicultura més 
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respectuosos amb el medi ambient, d’acord amb certificacions o distintius de 

sostenibilitat i traçabilitat, com l’estàndard MSC, la certificació ASC (aqüicultura 

sostenible) o altres similars. 

e) S’introduiran elements orientats a la reducció al mínim de la generació de residus 

i el desaprofitament alimentari, així com la seva recollida separada per al seu 

posterior reciclatge, i al menor impacte ambiental al llarg del cicle de vida del 

producte o servei, de conformitat amb el que es preveu en la Llei 7/2002, de 8 

d’abril, de residus i sòls contaminats per a una economia circular. 

f) Es donarà prioritat a utilitzar tècniques culinàries més saludables com a forn, 

vapor, bullit, planxa, sofregits i salses de tomàquet, enfront d’altres com a 

fritades, arrebossats i preparacions amb altres salses. 

g) L’oli utilitzat per a amanir les amanides serà oli d’oliva verge o verge extra i per 

cuinar i fregit s’utilitzarà preferentment oli d’oliva o oli de girasol alt oleic. 

h) Per motius mediambientals, l’oli culinari sobrant ha de dipositar-se en els circuits 

de reciclatge. 

i) S’utilitzarà sal iodada i es reduirà la quantitat afegida en les preparacions, 

substituint-se per l’ús d’espècies com a alternativa. 

j) Es limitarà en les elaboracions l’ús de concentrats de brou o altres potenciadors 

del sabor i, en el cas d’usar-se, s’utilitzaran les opcions existents en el mercat 

amb un 25% reduït en sal. 

k) Es reduirà l’ús d’envasos monodosis, de conformitat amb el mandat previst en 

l’article 55 de la Llei 7/2022, de 8 d’abril. En tot cas, els envasos monodosis de 

sal, sucre, oli d’oliva verge, vinagre i altres salses contindran com a màxim les 

següents quantitats: 3 grams per al sucre, 0,8 grams per a la sal, 10 ml per a l’oli 

verge, 8 ml per al vinagre i 10 grams per a altres salses. 

7.12. Pel que fa a les freqüències de consum d’aliments caldrà complir amb la normativa 

vigent i posant especial atenció al nou Reial decret 315/2025, de 15 d’abril pel qual 

s’estableixen normes de desplegament de la Llei 17/2011, de 5 de juliol, de seguretat 

alimentària i nutrició, per al foment d’una alimentació saludable i sostenible en centres 

educatius. 

Els menús hauran de donar compliment al següent: 
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7.13. En el Lot 1 Escoles de la Vall de Lord, utilitzaran la pròpia cuina central per elaborar 

el menjar i traslladar-lo posteriorment als centres escolars receptors i ha d’estar garantit 

el compliment de la normativa actual aplicable al trasllat d’aliments cuinats. 

7.14. En el Lot 2 Escola de Sant Gil de Torà la utilització de les instal·lacions del centre 

educatiu per part de l’adjudicatari està supeditada a la vigència del contracte establert al 

plec de clàusules i a la prestació del servei, quedant restringida als dies lectius del curs 

escolar que hi hagi servei de menjador. 
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Clàusula 8. Planificació de menús i configuració de l’àpat. 

8.1. Les propostes de planificació dels menús que presenti l’empresa hauran d’estar 

dissenyades o supervisades per professionals amb formació acreditada en nutrició 

humana i dietètica, tal i com indica la Llei 17/2011 de seguretat alimentària i nutrició. 

8.2. La confecció i el controls dels menús es realitzarà d’acord amb les recomanacions i 

criteris nutricionals que es donen des dels organismes oficials de salut públic i amb la 

legislació aplicable. 

8.3. La confecció dels menús i la prestació del servei es farà d’acord amb la normativa 

vigent i posant especial atenció al nou Reial decret 315/2025, de 15 d’abril pel qual 

s’estableixen normes de desplegament de la Llei 17/2011, de 5 de juliol, de seguretat 

alimentària i nutrició, per al foment d’una alimentació saludable i sostenible en centres 

educatius fent especial incís en la seguretat alimentària de l’alumnat i en el seguiment de 

les recomanacions dietètiques i nutricionals que proposa l’Agència de Salut Pública de 

Catalunya a la guia “Acompanyar els àpats dels infants” i a la guia “L’alimentació 

saludable en l’etapa escolar. Edició 2020”. 

El menú, a més de ser equilibrat nutricionalment, ha de ser atractiu i evitar la monotonia. 

8.4. L’empresa adjudicatària presentarà al Consell Comarcal i al centre educatiu una 

proposta de la planificació de menús per a cada trimestre, amb un mínim de dos mesos 

d’antelació per a cada proposta i facilitarà la coordinació entre els diferents sectors 

implicats per tal de recollir les aportacions oportunes. 

8.5. L’adjudicatari també haurà de tenir a disposició del centre i del Consell Comarcal 

tota la documentació necessària que contingui informació dels productes utilitzats 

(ingredients) per a l’elaboració dels menús i que sigui exigible per la normativa 

d’etiquetatge dels productes alimentaris. El personal del menjador haurà de poder 

informar dels al·lergògens que puguin causar els productes utilitzats, i que són de 

declaració obligatòria. 

8.6 L’empresa adjudicatària haurà d’especificar i acreditar les dades següents de cada 

matèria prima: 

- Origen i nom del proveïdor 

- Denominació del producte 

- Categoria 

- Varietat 

- Tipus de producció 

- Norma de qualitat 

Cal especificar-hi també el tipus de salses i de les preparacions de les pastes, arrossos, 

llegum, etc.. així com el tipus de carn i peix u la seva preparació. 

8.7 També s’han de lliurar les programacions adaptades de les derivacions per als 

comensals amb necessitats especials (al·lèrgies, intoleràncies alimentàries, celiaquia i 

altres problemes de salut relacionats amb l’alimentació que ho exigeixin) que mitjançant 

el certificat mèdic corresponent, acreditin la impossibilitat d’ingerir determinats aliments 
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perjudicials per a la seva salut, d’acord amb la Llei 17/2011, de 5 de juliol, de seguretat 

alimentària i nutrició, així com les programacions de menús adaptats per motius ètics o 

religiosos. 

Quan sigui necessari, les empreses també hauran de subministrar menús adaptats per a 

comensals que requereixen, esporàdicament, una oferta alimentària específica per 

atendre trastorns gastrointestinals lleus. 

Pel que fa als menús especials que s’ofereixin als/les usuaris/es per disposicions 

esporàdiques, per al·lèrgies i intoleràncies i, per altres casos mèdics, s’hauran d’utilitzar 

productes substitutius, sempre que sigui possible, per tal que la derivació del menú no 

incorpori variacions mot significatives respecte al menú de la resta d’alumnes. 

8.8 La matèria primera utilitzada haurà de ser en tot moment l’adequada, es prioritzaran, 

sempre que sigui possible, els productes frescos i de temporada, de proximitat, de Km 0 i 

els productes ecològics,  pel que fa a les condicions de qualitat, salubritat i higiene, i 

d’acord amb les disposicions vigents, sense que es puguin utilitzar matèries que tinguin 

gravades en els seus embolcalls, dates de consum preferents o de caducitat vençudes. 

Pel que fa a la periodicitat mensual, els menús no es podran repetir abans de 

transcorregudes quatre setmanes. 

8.9 L’empresa adjudicatària han de disposar de les fitxes tècniques dels plats que 

componen els menús, amb la mesura dels ingredients que contenen (volum i pes) i els 

al·lèrgens, per presentar-les en el cas que es sol·licitin. Així mateix les fitxes tècniques 

han d’incloure la informació dels productes utilitzats en l’elaboració dels menús segons 

les normes d’etiquetatge dels productes alimentaris i d’informació a les persones 

consumidores. 

8.10 L’empresa haurà de garantir que es compleixi la programa nació mensual dels 

menús que s’ha establert prèviament. No es podran fer canvis de menús, plats o 

ingredients sense justificació. En situacions excepcionals que suposin haver de modificar 

el menú, s’ha de comunicar prèviament al Consell Comarcal i informa a l’escola i famílies.  

8.11 Els canvis no poden afectar la qualitat dels productes, el nombre de racions, la mida 

de les racions ni les periodicitats establertes. 

Les empreses adjudicatàries han de fer arribar a les famílies o tutors legals i als centres 

la programació mensual dels menús de la forma més clara i detallada possible. Cal 

incloure-hi la data, la informació que contingui ha de ser completa i entenedora, els 

dibuixos i les imatges que la poden acompanyar no han de dificultar la comprensió i no 

pot incloure publicitat ni marques d’aliments. 

8.12. En el cas d’existència d’alumnes del primer cicle d’educació infantil (I1 i I2) caldrà 

adaptar els menús (aliments, textures, etc.) a les necessitats d’aquests infants. 

 

 

 

 

 



 

 

 14 de 39 

 

Clàusula 9. Racions dels menús. 

9.1 Importància del dinar  

El dinar és l’àpat principal del dia i haurà de garantir varietat d’aliments, tècniques 

culinàries adequades i respecte pels aspectes gastronòmics, culturals i festius de l’entorn, 

d’acord amb les recomanacions de l’Agència de Salut Pública de Catalunya (ASPCAT). 

9.2 Quantitats i repeticions  

Les racions dependran de l’edat i característiques individuals dels infants. Es permetrà 

repetir algun plat sense cost addicional si l’alumne ha consumit la seva ració. L’empresa 

haurà de facilitar un romanent de fruita proporcional al nombre d’usuaris, garantint la 

seva rotació per evitar malbaratament, en coherència amb el RD 315/2025 sobre 

alimentació sostenible. 

S’haurà de preveure la possibilitat de repetir d’algun plat, sense cap cost addicional, si 

l’alumne ha menjat els plats que li corresponen i s’ha quedat amb gana. 

L’empresa adjudicatària facilitarà un romanent de fruita proporcional al número habitual 

d’usuaris que els permeti atendre incidències. El personal de monitoratge s’ocuparà de la 

rotació d’aquesta fruita per evitar el malbaratament. 

 

Clàusula 10. Neteja de les instal·lacions 

L’empresa contractista haurà d’assumir el manteniment i la neteja diària i a fons de les 

seves cuines i estris, així com de la neteja diària en finalitzar el servei, de les 

instal·lacions dels centres escolars utilitzades per a la preparació del menjar transportat, 

aixovar, plates i altres estris utilitzats. 

En el cas dels espais de menjador i d’activitat de lleure educatiu, o altres que es puguin 

fer servir durant el servei: l’empresa adjudicatària farà la recollida diària de les activitats 

dutes a terme un cop finalitzat l’horari del menjador: recollir, ordenar, pujar cadires, 

netejar taules, etc. En aquestes tasques i sempre amb la finalitat educativa i no 

substitutòria, es podrà implicar a l’alumnat en la realització de les mateixes. 

L’empresa adjudicatària durà a terme la neteja diària en finalitzar el servei de l’espai del 

menjador i d’activitat de lleure educatiu, o altres que es puguin fer servir durant el 

servei, així com de tots els estris utilitzats durant aquest. També haurà, una vegada 

dutes a terme les tasques, de deixar els espais utilitzats en condicions que en permetin 

l’ús ordinari fora del servei de menjador. En aquestes tasques i sempre amb finalitat 

educativa i no substitutòria, es podrà implicar a l’alumnat en la realització. 

En cap cas les tasques de neteja que assumeix el personal amb atenció directa a 

l’alumnat han d’anar en detriment d’aquest. 

La neteja diària a fons dels espais de menjador escolar i d’activitats de lleure educatiu, o 

altres que es puguin fer servir durant el servei van càrrec del personal de neteja del 

centre o ajuntament. 

Amb independència de neteja diària, correspon al contractista una neteja periòdica a fons 

de les instal·lacions on cuini el menjar, sempre que sigui necessària i com a mínim a 

l’inici i a la finalització del curs escolar. 
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Cada menjador escolar haurà de tenir un pla de neteja individualitzat i desinfecció, i 

aquest pla haurà d’estar exposat en un lloc ben visible per a ser consultat pel òrgans 

d’inspecció competents, d’acord amb el RD3484/2000. 

L’empresa haurà de retirar diàriament les escombraries i residus, traslladant-los als 

punts de recollida municipals, i gestionar el reciclatge d’olis usats, d’acord amb la Llei 

22/2011, de 28 de juliol, de residus i sòls contaminats. 

Està prohibida la utilització d’insecticides domèstics o productes no autoritzats. Les 

actuacions de desinfecció, desinsectació i desratització hauran de ser realitzades per 

empreses acreditades, d’acord amb el RD 830/2010, de 25 de juny, sobre biocides. 

 

Clàusula 11. Compliment de la normativa higiènica-sanitària 

11.1 Inscripció i registre sanitari  

L’empresa adjudicatària haurà d’estar inscrita al Registre Sanitari d’Indústries i 

Productes Alimentaris de Catalunya (RSIPAC), gestionat pel Departament de Salut 

de la Generalitat de Catalunya, d’acord amb el que estableix el Reial decret 191/2011, 

de 18 de febrer, sobre Registre General Sanitari d’Empreses Alimentàries i Aliments, i la 

normativa autonòmica complementària. 

11.2 Condicions sanitàries de les instal·lacions i processos  

Les instal·lacions, equipaments i processos d’elaboració i servei dels menús hauran de 

complir les condicions sanitàries adequades per evitar riscos per a la salut dels escolars. 

En particular, caldrà garantir: 

• El control de les matèries primeres, la seva conservació i emmagatzematge. 

• La preparació i manteniment dels aliments amb temperatures adequades en tot el 

procés, d’acord amb el Reial decret 3484/2000, de 29 de desembre, sobre 

normes d’higiene per a menjars preparats. 

• El correcte etiquetatge dels productes alimentaris, inclosa la gestió dels al·lèrgens, 

segons el Reglament (UE) núm. 1169/2011, del Parlament Europeu i del 

Consell, de 25 d’octubre, sobre la informació alimentària facilitada al 

consumidor. 

11.3 Mesures generals d’higiene  

L’empresa adjudicatària haurà d’extremar les mesures d’higiene generals, com ara: 

• Rentat de mans del personal. 

• Neteja i desinfecció de la indumentària de treball. 

• Higienització específica de vegetals i altres productes frescos. 

Aquestes obligacions es fonamenten en el Reglament (CE) núm. 852/2004, de 29 

d’abril, relatiu a la higiene dels productes alimentaris. 

11.4 Sistemes d’autocontrol i APPCC  
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L’empresa adjudicatària haurà d’instaurar un sistema d’autocontrol que garanteixi la 

gestió adequada dels perills inherents a la seva activitat. En el cas dels menjadors 

escolars, hauran de disposar, com a mínim: 

• De prerequisits higiènics complets. 

• D’un Pla d’Anàlisi de Perills i Punts de Control Crítics (APPCC), o bé d’una 

Guia de Pràctiques Correctes d’Higiene (GPCH) autoritzada per l’Agència de 

Salut Pública de Catalunya (ASPCAT). 

D’acord amb les recomanacions de l’ASPCAT, s’inclourà la recollida diària d’una mostra 

testimoni del menú servit, que s’haurà de conservar com a mínim durant 8 dies a -

18ºC. 

La recollida s’efectuarà en condicions d’asèpsia, dipositant cada aliment en un recipient 

separat, amb coberts nets i mans higienitzades en cada procés. Cada mostra haurà 

d’estar degudament etiquetada amb: 

• Nom de l’empresa adjudicatària. 

• Nom del centre educatiu. 

• Data i hora de recollida. 

• Nom del plat mostrejat. 

• Nom de la persona responsable de la recollida. 

 

Clàusula 12. Control de qualitat dels aliments. 

12.1 Obligació de control de qualitat  

L’empresa adjudicatària haurà de dur a terme els controls de qualitat establerts per la 

legislació vigent en totes les fases del procés d’elaboració, manipulació, conservació, 

transport i consum dels aliments als centres receptors. Per a tal fi, haurà d’aplicar els 

recursos humans i materials necessaris per garantir un servei adequat, segur i conforme 

a les exigències normatives. 

Aquesta obligació es fonamenta en: 

• Reglament (CE) núm. 852/2004, del Parlament Europeu i del Consell, de 

29 d’abril, relatiu a la higiene dels productes alimentaris. 

• Llei 17/2011, de 5 de juliol, de seguretat alimentària i nutrició, que 

estableix els principis generals de seguretat alimentària. 

• Reial decret 3484/2000, de 29 de desembre, pel qual s’estableixen les 

normes d’higiene per a l’elaboració, distribució i comerç de menjars preparats. 

• Reial decret 315/2025, de 15 d’abril, pel qual es desplega la Llei 17/2011 en 

matèria d’alimentació saludable i sostenible en centres educatius. 

12.2 Informe de mecanismes de control  
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Abans de l’inici de la prestació del servei, l’empresa adjudicatària haurà de presentar al 

Consell Comarcal del Solsonès un informe explicatiu dels mecanismes de control de 

qualitat que aplicarà, incloent: 

• Procediments de verificació i seguiment. 

• Sistemes d’autocontrol basats en el mètode APPCC (Anàlisi de Perills i Punts 

de Control Crítics), d’acord amb el Reglament (CE) núm. 852/2004. 

• Protocols de traçabilitat alimentària, segons l’article 18 del Reglament (CE) 

núm. 178/2002. 

L’empresa haurà de comunicar al Consell Comarcal qualsevol modificació que es 

produeixi en aquests mecanismes al llarg de la vigència del contracte. 

 

Clàusula 13. Gestió del cobrament del servei 

Control i seguiment d’usuaris L’empresa adjudicatària garantirà el correcte 

funcionament del servei de menjador, portant a terme el control, l’accés i el seguiment 

diari dels usuaris, indicant els dies d’ús i, en cas d’absència, si s’ha fet la comunicació en 

la forma establerta. Aquesta obligació s’emmarca en el principi de traçabilitat i 

transparència previst a l’article 201 de la Llei 9/2017, de Contractes del Sector 

Públic (LCSP). 

13.2 Autofinançament i facturació  

L’empresa adjudicatària haurà d’autofinançar-se amb el preu del menú, d’acord amb els 

criteris següents:  

a) Usuaris obligatoris (gratuïtat del menjador): l’empresa facturarà al Consell 

Comarcal l’import corresponent, sense que sigui exigible cap quantitat als usuaris, 

d’acord amb el Decret 160/1996, de 14 de maig, pel qual es regula el servei escolar 

de menjador de la següent manera:  

1. Factura al Consell Comarcal: Preu màxim que fixa el departament diferenciant el 

cost del monitoratge de la resta (diferenciant entre menús d’usuaris fixes o 

esporàdics) 

2. Factura al Consell Comarcal: diferència entre el preu màxim que fixa el 

Departament i el preu adjudicat al concurs (diferenciant entre menús d’usuaris fixes 

i esporàdics) 

b) Usuaris beneficiaris d’ajut de menjador: l’empresa facturarà al Consell Comarcal 

l’import de l’ajut concedit, i cobrarà directament a l’alumne la part restant. En cas d’ajut 

total, l’empresa facturarà íntegrament al Consell Comarcal, sense que sigui exigible cap 

import als usuaris. Aquesta regulació s’ajusta al que disposa l’article 5 del Decret 

160/1996 i a les bases reguladores dels ajuts individuals de menjador aprovades pel 

Departament d’Educació, es facturarà de la següent manera. 

1. Facturar al Consell Comarcal: 70% del preu màxim que fixa el departament 

diferenciant el cost del monitoratge d eles resta (diferenciant entre menús fixes i 

esporàdics). 
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2. Factura al Consell Comarcal: diferència entre el preu màxim que fixa el 

Departament i el preu adjudicat al concurs (diferenciant entre menús d’usuaris fixes 

i esporàdics). 

3. Factura a la família el 30% del preu màxim que fixa el departament. 

c) Usuaris opcionals no subvencionats (alumnes sense ajut, professorat i PAS): 

l’empresa gestionarà directament el cobrament als usuaris, establint les condicions de 

pagament, tenint en compte que només es cobraran els serveis efectivament prestats 

per comensal i dia. El pagament es farà a mes vençut, d’acord amb el principi de 

proporcionalitat i servei efectivament prestat recollit a l’article 198 de la LCSP i 

es realitzarà de la següent manera. 

1. Factura al Consell Comarcal: Diferència entre el preu màxim del Departament i el 

preu adjudicat al concurs (diferència entre menús d’usuaris fixes i esporàdics). 

2. Facturar a la família: 100% del preu màxim que fixa el departament. 

d) Segon monitor (només pel centres que tinguin atorgat, en aquest cas seria l’escola de 

La Coma. 

13.3 Preus màxims autoritzats  

Malgrat el preu d’adjudicació, les famílies no podran pagar més que els preus màxims 

fixats pel Departament d’Educació i Formació Professional mitjançant resolució 

publicada al DOGC cada curs escolar, essent pel curs 2025-2026, els preus màxims són: 

• 7,13 €/àpat per als usuaris fixos. 

• 7,85 €/àpat per als usuaris esporàdics. 

13.4 Relació mensual d’usuaris  

L’empresa adjudicatària presentarà mensualment una relació dels alumnes on consti el 

nombre de dies que els alumnes han utilitzat el servei diferenciant els menús realment 

servits i els dies de monitoratge per alumnes, i separant els usuaris obligatoris, els no 

obligatoris subvencionats i la resta d’usuaris (alumnes no subvencionats i altres) 

13.5 Absències comunicades  

Als alumnes fixos en la modalitat d’usuaris opcionals no subvencionats, en cas 

d’absències degudament comunicades, se’ls descomptarà del pagament del servei el cost 

del menú per dia no consumit, i s’hauran de fer càrrec de la part corresponent a 

monitoratge. 

Al Consell Comarcal, en el supòsit d’alumnes fixos en la modalitat d’usuaris obligatoris i 

perceptius, en cas d’absències degudament comunicades, se li descomptarà del 

pagament del servei el cost del menú per dia no consumit, i s’haurà de fer càrrec de la 

part corresponent a monitoratge. 

Al Consell Comarcal, en el supòsit d’alumnes fixos en la modalitat d’usuaris no obligatoris 

beneficiaris d’ajut socioeconòmic, en cas d’absències degudament comunicades, se li 

descomptarà del pagament del servei el cost del menú per dia no consumit, i s’haurà de 

fer càrrec de la part corresponent a monitoratge. Els alumnes beneficiaris de l’ajut no 

podran recuperar el dia. 
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13.6 Procediment de comunicació d’assistències  

L’empresa adjudicatària i el centre educatiu hauran d’establir un sistema àgil que permeti 

als usuaris fixes i esporàdics comunicar diàriament les assistències i incidències. El 

procediment fixarà les 9.30h com a hora límit per a les comunicacions, tenint en 

compte la informació facilitada per les famílies al centre educatiu. 

 

Definició d’usuaris 

• Usuaris obligatoris o preceptius: alumnes amb dret al servei escolar de 

menjador gratuït durant els dies lectius, d’acord amb el Decret 160/1996. 

• Usuaris no obligatoris subvencionats: alumnes beneficiaris d’ajuts individuals 

de menjador, totals o parcials, per raons socioeconòmiques, atorgats pel Consell 

Comarcal del Solsonès, d’acord amb les bases reguladores aprovades pel 

Departament d’Educació. 

• Usuaris opcionals no subvencionats: alumnes sense dret a menjador gratuït ni 

ajut social, així com personal docent i no docent del centre. 

Es considera usuari fix aquell que fa ús del servei tres o més dies concrets per setmana, 

sempre els mateixos dies, i així ho ha comunicat al centre educatiu i al Consell Comarcal. 

Es considera usuari puntual o esporàdic aquell que fa ús del servei menys de tres dies 

per setmana o contracta el servei en dies no concrets al llarg del curs. 

Les tarifes del servei seran les que resultin de la proposició de l’adjudicatari, sobre la 

tarifa usuari/dia de licitació, respectant sempre els preus màxims fixats pel 

Departament d’Educació i Formació Professional. 

Efectivament, el preu de la prestació del servei el fixa el Departament d’Educació i 

Formació Professional de la Generalitat de Catalunya mitjançant una Resolució per la qual 

es determina el preu màxim de la prestació del servei escolar dels centres educatius de 

titularitat d’aquest Departament per a cada curs escolar. Malgrat això el Solsonès disposa 

d’unes característiques particulars com són, el seu territori disseminat i la baixa quantitat 

d’alumnes per centre escolar, la qual cosa ha comportat que el departament hagi 

autoritzat uns preus distints segons consta en diferents Resolucions que permeten 

l’establiment d’un preu superior al preu màxim, atenent a la complexitat afegida en la 

prestació del servei a aquesta comarca. 

 

Clàusula 14. Responsabilitat i assegurança 

14.1 Responsabilitat de l’empresa adjudicatària  

L’empresa adjudicatària assumirà tota la responsabilitat civil o de qualsevol altra 

naturalesa derivada de la prestació del servei de menjador i de la utilització dels espais 

públics vinculats al servei, en totes i cadascuna de les seves fases, d’acord amb el que 

estableix el present plec de clàusules administratives particulars. Aquesta obligació es 

fonamenta en l’article 197 de la Llei 9/2017, de 8 de novembre, de Contractes del 

Sector Públic (LCSP), que regula la responsabilitat del contractista pels danys causats 

a l’Administració, a tercers o a béns afectats per l’execució del contracte. 
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14.2 Obligació de subscriure assegurança  

L’empresa adjudicatària estarà obligada a contractar i mantenir vigent, durant tota la 

durada del contracte, una pòlissa d’assegurança de responsabilitat civil que 

garanteixi les conseqüències econòmiques derivades de la responsabilitat que li pugui 

correspondre per danys i/o perjudicis corporals, materials o conseqüencials ocasionats a 

tercers, per acció o omissió, en la gestió del menjador escolar. 

La pòlissa haurà d’incloure, com a mínim: 

• Responsabilitat civil d’explotació, derivada de l’activitat de gestió del 

menjador. 

• Responsabilitat civil patronal, per danys o perjudicis ocasionats als 

treballadors en el marc de la relació laboral, d’acord amb l’article 42 de l’Estatut 

dels Treballadors (Reial decret legislatiu 2/2015, de 23 d’octubre) i la 

normativa de prevenció de riscos laborals (Llei 31/1995, de 8 de novembre). 

• Responsabilitat civil de productes, especialment pels riscos derivats dels 

aliments servits, incloses les intoxicacions alimentàries, en aplicació de la Llei 

17/2011, de 5 de juliol, de seguretat alimentària i nutrició i del Reial 

decret 315/2025, de 15 d’abril, pel qual es desplega la normativa sobre 

alimentació saludable i sostenible en centres educatius. 

 

Clàusula 15. Riscos laborals. 

15.1 Compliment normatiu  

L’empresa adjudicatària haurà de complir, en l’execució del contracte, totes les 

exigències establertes en la normativa vigent en matèria de seguretat, salut laboral i 

higiene, i en particular les següents disposicions: 

• Reial decret 374/2001, de 6 d’abril, sobre la protecció de la salut i seguretat 

dels treballadors contra els riscos relacionats amb agents químics durant el treball 

(transposició de la Directiva 98/24/CE). 

• Reial decret 379/2001, de 6 d’abril, pel qual s’aprova el Reglament 

d’emmagatzematge de productes químics i les seves instruccions tècniques 

complementàries (ITC). 

• Reial decret 770/1999, de 7 de maig, pel qual s’aprova la Reglamentació 

tècnic-sanitària per a l’elaboració, circulació i comerç de detergents i netejadors. 

• Reial decret 3360/1983, de 30 de novembre, pel qual s’aprova la 

Reglamentació tècnic-sanitària sobre elaboració, circulació i comerç de lleixius. 

15.2 Responsabilitat del contractista  

El contractista haurà de garantir que tots els productes químics utilitzats en el servei de 

menjador escolar compleixen les condicions de seguretat, emmagatzematge i 

comercialització establertes en la normativa anterior, així com qualsevol altra disposició 

que resulti aplicable. 
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15.3 Prevenció de riscos laborals  

L’empresa adjudicatària haurà d’aplicar les mesures de prevenció i protecció necessàries 

per salvaguardar la salut dels treballadors, d’acord amb la Llei 31/1995, de 8 de 

novembre, de Prevenció de Riscos Laborals, i la normativa reglamentària que la 

desenvolupa. 

 

III. ORGANITZACIÓ DEL SERVEI DE MENJADOR 

Clàusula 16. Pla de funcionament 

16.1 Pla de funcionament del servei  

Cada centre educatiu disposa del seu propi Pla de Funcionament del Servei de 

Menjador, que recull la informació necessària sobre l’organització del servei i pot ser 

consultat per les empreses licitadores. 

L’empresa adjudicatària haurà d’adaptar-se a la personalització que comporta cada Pla 

de Funcionament i, en qualsevol cas, consensuar amb el centre educatiu qualsevol 

proposta de modificació o actualització. L’espai de menjador haurà de garantir la 

coherència pedagògica del centre i, en conseqüència, les activitats vinculades al servei 

formaran part del Projecte Educatiu de Centre (PEC). 

16.2 Tasques sota responsabilitat de l’empresa adjudicatària  

L’atenció de l’alumnat comprendrà, com a mínim, les tasques següents: 

1. Organització del menjador: vetllar pel correcte funcionament del servei, 

establint els torns necessaris i la forma de servir els àpats, amb la utilització de 

vaixella adequada. 

2. Control i seguiment de l’alumnat: assistir i donar suport als usuaris del servei, 

garantint que el temps dedicat al dinar es desenvolupi en un clima de normalitat, 

convivència i foment d’actituds cíviques i socials. 

3. Distribució per grups d’edat: organitzar l’espai de menjador per grups d’edat, 

procurant que cada alumne disposi d’un lloc fix assignat. 

4. Gestió dels espais cedits: organitzar l’ús dels espais cedits pel centre per a les 

activitats del menjador, quan sigui necessari. 

5. Espais de descans: valorar, a petició del centre educatiu, la possibilitat d’oferir 

espais de tranquil·litat i descans, especialment dirigits a l’alumnat d’educació 

infantil. 

6. Material didàctic: retornar en bon estat o reposar el material didàctic cedit per a 

la prestació del servei, d’acord amb l’inventari establert per cada centre educatiu. 

7. Atenció en l’espai de lleure: garantir l’atenció a les necessitats lúdiques i 

educatives dels infants, vetllant per la diversitat i el desenvolupament 

socioemocional de tot l’alumnat. 
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8. Foment de la convivència i valors interculturals: promoure la convivència, 

els valors interculturals i garantir l’ús de la llengua catalana com a llengua 

vehicular també en aquest temps i espai educatiu. 

 

Clàusula 17. Projecte educatiu i curricular del centre  

17.1 Adequació al projecte educatiu  

L’empresa adjudicatària haurà de concretar una proposta de programació adaptada al 

Projecte Educatiu de Centre (PEC) i al Projecte Curricular de Centre (PCC). 

Aquesta programació haurà de garantir la continuïtat i coherència de la pràctica 

educativa, compartida i coordinada amb els equips directius del centre. La proposta 

haurà de fer referència als eixos transversals i a les finalitats educatives del currículum, 

com ara: 

• Educació per al consum. 

• Educació per a la salut. 

• Educació emocional. 

17.2 Contingut de la programació  

La proposta haurà de concretar: 

• Objectius didàctics. 

• Continguts i seqüenciació. 

• Activitats d’ensenyament i aprenentatge. 

• Activitats d’avaluació. 

La programació haurà de tenir en compte els diferents grups d’edat dels usuaris i establir 

un projecte d’activitats específic, diferenciant entre alumnat d’educació infantil i 

d’educació primària. 

17.3 Àmbits educatius de referència  

La programació haurà de respondre a una actitud clara de responsabilitat i d’atenció als 

alumnes, amb l’objectiu d’oferir uns serveis educatius de qualitat en els àmbits següents: 

1. Alimentari: fomentar hàbits saludables (menjar variat i equilibrat, fer-ho sense 

presses i correctament). 

2. Higiènic i sanitari: rentar-se les mans abans i després de dinar, rentar-se les 

dents, i adquirir hàbits higiènics vinculats al servei de menjador. 

3. Socioemocional: assumir responsabilitats i compromisos amb el grup, adquirir 

autonomia i potenciar habilitats socials i emocionals. 

4. Mediambiental: fomentar hàbits de sensibilització ambiental (estalvi energètic, 

recollida selectiva, reducció del malbaratament alimentari). 
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17.4 Activitats de lleure  

Paral·lelament, s’haurà d’establir una programació d’activitats de lleure, amb periodicitat 

mínima trimestral. que inclogui: 

• Activitats organitzades pels monitors (jocs de pati, ludoteca, etc.). 

• Tallers específics al llarg del curs. 

• Dinàmiques de grup orientades a les àrees socioemocionals (autoestima, 

comunicació, relacions de grup, col·laboració, resolució de conflictes). 

17.5 Coordinació i responsabilitat 

 La proposta de programació s’haurà de portar a terme en coordinació amb les 

responsables del centre educatiu i haurà de comptar amb el vistiplau del Consell 

Comarcal. 

L’empresa adjudicatària assumirà tota la responsabilitat civil o de qualsevol altra 

naturalesa derivada de l’exercici de les activitats i tallers previstos. 

 

Clàusula 18. Personal de cuina, neteja i monitoratge. 

18.1 Contractació i dependència laboral  

El personal necessari per al correcte funcionament del servei serà contractat per 

l’empresa adjudicatària i dependrà exclusivament d’aquesta, sense cap vinculació actual 

ni futura amb el Consell Comarcal. El Consell Comarcal podrà requerir en qualsevol 

moment la documentació acreditativa de l’afiliació i cotització dels treballadors a la 

Seguretat Social, d’acord amb el que disposa el Reial decret legislatiu 8/2015, de 

30 d’octubre, pel qual s’aprova el Text Refós de la Llei General de la Seguretat 

Social. 

18.2 Subrogació del personal  

En compliment de l’article 130 de la Llei 9/2017, de 8 de novembre, de Contractes 

del Sector Públic (LCSP), per la qual es transposen a l’ordenament jurídic espanyol les 

Directives 2014/23/UE i 2014/24/UE del Parlament Europeu i del Consell, de 26 

de febrer de 2014, a l’Annex IV es relaciona el personal que haurà de ser objecte de 

subrogació, amb indicació de la categoria professional, característiques, condicions 

contractuals i conveni col·lectiu d’aplicació, corresponent a la plantilla de l’actual 

prestatari del servei de menjador escolar. 

18.3 Reclamacions laborals  

Qualsevol reclamació laboral derivada de la subrogació, o de la no subrogació, del 

personal fins ara adscrit al servei serà resolta i assumida íntegrament per l’empresa 

adjudicatària, d’acord amb el que estableix l’Estatut dels Treballadors (Reial decret 

legislatiu 2/2015, de 23 d’octubre). 
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18.4 Imatge i conducta del personal  

L’empresa adjudicatària haurà de vetllar per la netedat, el decòrum, la uniformitat en la 

manera de vestir, la cortesia i el tracte amable i educat del personal envers el públic i els 

usuaris del servei, en coherència amb els principis de qualitat i dignitat en la prestació de 

serveis públics. 

18.5 Responsabilitat per faltes i danys  

L’empresa adjudicatària serà responsable davant el Consell Comarcal de les faltes 

comeses pels seus empleats durant la prestació del servei, i estarà obligada a reparar els 

perjudicis causats, així com els danys que es puguin produir en les instal·lacions per una 

prestació defectuosa del servei, sens perjudici de les sancions que corresponguin en cada 

cas, d’acord amb el que disposa l’article 197 de la LCSP sobre responsabilitat del 

contractista. 

 

Clàusula 19. Pla de comunicació 

19.1 Pla de comunicació  

Atesa la importància del servei educatiu de menjador escolar tant per a les famílies com 

per a l’alumnat, és imprescindible establir una adequada informació i comunicació entre 

els professionals del servei i les famílies. 

En aquest sentit, l’empresa adjudicatària haurà d’elaborar un pla de comunicació, que 

haurà d’incloure, com a mínim, els elements següents: 

1. Sessions de presentació del servei a la direcció del centre, per tal que coneguin 

l’empresa adjudicatària, la metodologia de treball, els valors i la proposta 

pedagògica, durant el primer any de la concessió. 

2. Informació setmanal sobre l’evolució dels alumnes d’educació infantil que 

utilitzin el servei de menjador, com a mínim durant el primer trimestre. 

Posteriorment, la informació podrà ser mensual. 

3. Informació mensual sobre l’evolució dels alumnes de primer cicle d’educació 

primària que facin ús habitual del servei de menjador. 

4. Espai de tutoria programat per atendre les famílies. 

5. Material informatiu adreçat a les famílies, amb informació sobre el servei de 

menjador, el personal adscrit, el funcionament, els objectius pedagògics i les 

activitats. 

6. Actualització periòdica de la cartellera o taulell informatiu del centre amb 

informació rellevant sobre el menjador escolar. 

Aquestes obligacions es fonamenten en el principi de transparència i informació a les 

famílies recollit a l’article 4 de la Llei orgànica 2/2006, de 3 de maig, d’Educació 

(LOE), així com en el dret de les famílies a participar i ser informades sobre l’educació 

dels seus fills, reconegut a l’article 118 de la LOE i a l’article 5 de la Llei 12/2009, 

d’educació de Catalunya. 
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19.2 Elaboració i lliurament d’informes  

La responsabilitat d’elaborar els informes periòdics correspon al personal monitor 

d’atenció directa a l’alumnat i a l’empresa adjudicatària. 

Els informes hauran de ser lliurats al centre educatiu, que podrà proposar les millores 

que consideri necessàries abans de fer-los arribar a les famílies. 

Aquesta obligació s’emmarca en el deure de cooperació i coordinació entre els centres 

educatius i els serveis complementaris, previst a l’article 132 de la LOE i a l’article 55 

de la Llei 12/2009, d’educació de Catalunya. 

 

Clàusula 20. Ràtios de monitoratge 

20.1 Contractació i dependència laboral  

El personal necessari per al correcte funcionament del servei serà contractat per 

l’empresa adjudicatària i dependrà exclusivament d’aquesta, sense cap vinculació actual 

ni futura amb el Consell Comarcal. El Consell Comarcal podrà requerir en qualsevol 

moment la documentació acreditativa de l’afiliació i cotització dels treballadors a la 

Seguretat Social, d’acord amb el que disposa el Reial decret legislatiu 8/2015, de 

30 d’octubre, pel qual s’aprova el Text Refós de la Llei General de la Seguretat 

Social, així com la normativa de control d’obligacions laborals i de seguretat social 

prevista a l’article 42 de l’Estatut dels Treballadors (Reial decret legislatiu 

2/2015, de 23 d’octubre). 

Les dotacions de personal per atendre els alumnes al servei de menjador atendrà a una 

ràtio màxima de nombre d’alumnes per monitor, d’acord amb el que estableix la 

Resolució EDF/1222/2025, de 2 d’abril, o la vigent en qualsevol moment, però es 

valorarà poder assolir les ràtios que es detallen a continuació: 

Educació Infantil primer cicle: 8 alumnes 

Educació infantil segon cicle: 15 alumnes 

Educació primària: 25 alumnes 

Educació secundària obligatòria: 30 alumnes 

S’entén que per fer el càlcul de la ràtio alumnes/monitors, comptabilitzen tots els 

alumnes que fan ús del servei de menjador. És a dir, els alumnes fixos i els alumnes 

esporàdics. El professorat que pugui fer ús del servei de menjador no es comptabilitzarà 

per aquests efectes. 

El personal de cuina no comptabilitzarà sota cap concepte com a monitor/s amb atenció 

directa a l’alumnat. 

En el cas que els horaris del temps de migdia d’educació infantil i primària fossin 

diferents s’atendrà l’alumnat amb la ràtio que pertoqui en cada cas i per a cada horari en 

concret. 
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20.2 Subrogació del personal  

En compliment de l’article 130 de la Llei 9/2017, de 8 de novembre, de Contractes 

del Sector Públic (LCSP), per la qual es transposen a l’ordenament jurídic espanyol les 

Directives 2014/23/UE i 2014/24/UE del Parlament Europeu i del Consell, de 26 

de febrer de 2014, a l’Annex IV es relaciona el personal que haurà de ser objecte de 

subrogació, amb indicació de la categoria professional, característiques, condicions 

contractuals i conveni col·lectiu d’aplicació. 

Qualsevol reclamació laboral derivada de la subrogació, o de la no subrogació, del 

personal fins ara adscrit al servei serà resolta i assumida íntegrament per l’empresa 

adjudicatària, d’acord amb el que estableix l’Estatut dels Treballadors i la normativa 

laboral vigent. 

20.3 Continuïtat del servei en sortides escolars  

En cas de sortides escolars, el servei de monitoratge haurà de romandre al centre per 

atendre l’alumnat que faci ús del menjador, o bé per desenvolupar tasques vinculades al 

servei (preparació d’activitats, elaboració d’informes, coordinacions, etc.). En cap cas 

l’empresa adjudicatària podrà interrompre o deixar d’oferir el servei, en aplicació del 

principi de continuïtat del servei públic recollit a l’article 29 de la LCSP. 

 

Clàusula 21. Idoneïtat i formació del personal del servei 

Tot el personal adscrit al servei de menjador haurà de disposar del corresponent certificat 

negatiu d’antecedents penals per delictes contra la llibertat i indemnitat sexual tipificats 

en el títol VIII de la Llei Orgànica 10/1995, de 23 de novembre del Codi Penal, conforme 

al que disposa l’article 57 de la Llei Orgànica 8/2021, de 4 de juny, de protecció integral 

a la infància i l’adolescència davant de la violència. L’adjudicatari haurà de formular, en 

aquest sentit, una declaració responsable que el personal destinat al servei compleix 

aquest requisit i aportar les certificacions acreditatives corresponents. 

21.1 Formació obligatòria  

El personal que dugui a terme les tasques de monitoratge de menjador i de lleure haurà 

de disposar de la formació corresponent, d’acord amb les disposicions legals vigents. 

21.2 Requisits de titulació i experiència  

En coherència amb les polítiques d’integració social que promou el Consell Comarcal, el 

contractista haurà de prioritzar, en el moment de la contractació, personal que acrediti: 

• El títol de monitor/a de lleure avalat per la Secretaria General de Joventut de la 

Generalitat de Catalunya. 

• El títol de monitor/a de menjador escolar expedit per una escola homologada per 

la Generalitat de Catalunya. 

• O bé una experiència suficient en l’àmbit dels menjadors escolars i en el treball 

amb infants i joves. 

En cas que el personal contractat no disposi de la titulació exigida, disposarà d’un termini 

màxim de dos anys, comptats des de l’inici de la seva contractació, per obtenir-la. 
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21.3 Formació continuada  

L’empresa adjudicatària haurà de garantir la formació permanent del seu personal 

mitjançant la realització de cursos, tallers o monogràfics. A cada curs escolar, haurà de 

presentar un pla de formació continuada, en el qual es detallin: 

• Les accions formatives previstes. 

• Les dates de realització. 

• Els continguts i temes a tractar. 

21.4 Coordinació del personal  

El contractista haurà d’incloure en la seva proposta de gestió de recursos humans la 

figura d’un/a coordinador/a general de monitors, responsable de l’organització, 

supervisió i seguiment del personal adscrit al servei. 

 

IV. COMISSIONS DE CONTROL I SEGUIMENT 

Clàusula 22. Comissió de menjador de seguiment del servei de menjador. 

22.1 Naturalesa i composició  

La Comissió de Seguiment del servei de menjador escolar constitueix un espai de 

participació de caràcter informatiu, consultiu, de seguiment i de proposta, amb l’objectiu 

de vetllar pel correcte funcionament del servei en el centre educatiu. 

La Comissió s’ha de constituir al centre i estarà integrada per: 

• Un/a representant de l’equip directiu del centre. 

• Un/a representant de l’AMPA/AFA. 

• El/la Conseller/a Comarcal d’Educació o la persona en qui delegui. 

• El/la tècnic/a d’ensenyament del Consell Comarcal. 

• Un/a representant de l’empresa adjudicatària designat/da a l’efecte. 

22.2 Funcions 

La Comissió tindrà les funcions següents: 

• Fer el seguiment del servei de menjador escolar en relació amb els menús, les 

activitats i la resta d’elements vinculats al contracte. 

• Recollir i formular propostes o iniciatives per a l’optimització i millora del servei. 

• Resoldre els conflictes o incidències que es puguin produir durant l’execució del 

contracte. 
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22.3 Convocatòria i reunions  

La Comissió s’ha de reunir, com a mínim, en finalitzar cada curs escolar, i sempre que 

algun dels seus membres ho sol·liciti. La convocatòria correspon al Consell Comarcal. 

V. ALTRES OBLIGACIONS 

Clàusula 23. Obligacions de l’empresa adjudicatària. 

L’empresa adjudicatària està obligada a: 

1. Gestió de residus ordinaris i selectius: Responsabilitzar-se de la recollida 

d’escombraries i altres residus generats pel servei, d’acord amb la normativa 

aplicable, i traslladar-los als punts de recollida establerts per l’ajuntament del 

municipi, amb obligació de realitzar recollida selectiva. 

2. Reciclatge d’olis i greixos: Gestionar la recollida i/o reciclatge dels olis i greixos de 

cuina usats, seguint els protocols normatius establerts. 

3. Reparació d’equipaments: Reparar de manera immediata, i a càrrec de 

l’adjudicatari, qualsevol desperfecte que es produeixi en els equipaments adscrits al 

servei. 

4. Reposició o indemnització de béns cedits: Assumir la reposició dels béns cedits 

o, si no fos possible, la indemnització equivalent al seu valor en el moment de la 

pèrdua, amb rescabalament dels danys i perjudicis ocasionats, en cas que pateixin 

danys irreparables que els inutilitzin per al servei o per al destí propi de la seva 

naturalesa. 

5. Obres i modificacions: No realitzar cap tipus d’obra en les instal·lacions cedides del 

centre educatiu sense l’autorització prèvia del Consell Comarcal, de l’ajuntament i del 

titular del centre. 

6. Comunicacions obligatòries: Informar a l’òrgan contractant, des de l’inici de la 

vigència del contracte i fins a la seva finalització, de qualsevol canvi de residència o 

telèfon del contractista i del seu representant, així com de la persona o persones que 

els substitueixin en absències de més d’un dia lectiu. 

7. Comunicar de forma immediata al Consell Comarcal qualsevol sanció, infracció i/o 

avís cautelar que puguin comunicar-li les autoritats competents en matèria de higiene 

i seguretat alimentària. 

8. Establir una mesura alternativa amb previsió que per motiu d’una incidència 

l’empresa no pugui prestar, excepcionalment, el servei de forma habitual. 

9. Designar un representant de l’adjudicatari per a formar part de les Comissions de 

Seguiment del Servei de Menjador del centre educatiu. 

10. Seguiment i informes periòdics: Haurà de realitzar com a mínim un seguiment 

mensual presencial en els menjadors escolars objecte del contracte i elaborar un 

informe trimestral d’incidències i de la mitjana d’usuaris del centre, que haurà de 

lliurar al Consell Comarcal del Solsonès, amb la finalitat que s’adoptin les directrius 

oportunes per garantir el normal funcionament del servei 
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11. Relació de personal adscrit: haurà de comunicar al Consell Comarcal la relació de 

personal adscrit al centre, especificant les funcions de cadascun. Aquesta relació 

haurà d’actualitzar-se cada cop que es produeixi una baixa o canvi de personal. 

L’empresa adjudicatària haurà de complir, en l’execució del contracte, totes les 

obligacions establertes en el present plec de prescripcions tècniques, en el plec 

de clàusules administratives particulars i en la normativa vigent aplicable, 

incloent-hi, de manera expressa però no limitativa: 

• Les disposicions de la Llei 9/2017, de 8 de novembre, de Contractes del 

Sector Públic (LCSP), especialment pel que fa a l’execució, responsabilitat i 

subrogació del personal. 

• Les obligacions derivades del Decret 160/1996, de 14 de maig, pel qual es 

regula el servei escolar de menjador als centres docents públics de Catalunya. 

• Les normes de seguretat alimentària i nutrició establertes a la Llei 17/2011, de 

5 de juliol, i al Reial decret 315/2025, de 15 d’abril, sobre alimentació 

saludable i sostenible en centres educatius. 

• La normativa higiènic-sanitària aplicable, incloent el Reglament (CE) núm. 

852/2004, de 29 d’abril, relatiu a la higiene dels productes alimentaris, el 

Reial decret 3484/2000, de 29 de desembre, sobre menjars preparats, i el 

Reglament (UE) núm. 1169/2011, de 25 d’octubre, sobre informació 

alimentària al consumidor. 

• Les obligacions en matèria de prevenció de riscos laborals, d’acord amb la Llei 

31/1995, de 8 de novembre, de Prevenció de Riscos Laborals, i normativa 

complementària. 

• Les disposicions relatives a la gestió de residus i olis usats, d’acord amb la Llei 

22/2011, de 28 de juliol, de residus i sòls contaminats. 

En conseqüència, l’empresa adjudicatària es compromet a garantir el compliment 

íntegre de totes les obligacions derivades del contracte i de la normativa aplicable, 

assumint la responsabilitat per qualsevol incompliment que es pugui produir. 

 

Clàusula 24. Obligacions del Consell Comarcal del Solsonès. 

 

En virtut del que disposa l’article 62 de la Llei 9/2017, de Contractes del Sector 

Públic (LCSP), relatiu al seguiment i control de l’execució contractual, això com la 

normativa sectorial aplicable en matèria de serveis públics educatius (Llei 12/2009, 

d’educació, i decret 160/1996, de 14 de maig, sobre el servei escolar de 

menjador), el Consell Comarcal del Solsonès assumeix un conjunt d’obligacions com 

a òrgan de contractació i com a entitat delegada de competència en matèria d’educació. 

Aquestes obligacions tenen com a finalitat: 

• Vetllar pel correcte funcionament del servei, garantint que l’empresa 

adjudicatària compleixi les condicions establertes en el contracte i en els plecs de 

clàusules 

• Assegurar la qualitat i continuïtat del servei públic, mitjançant mecanismes 

de seguiment, control i comunicació amb l’empresa adjudicatària. 
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• Protegir els drets dels usuaris del servei de menjador escolar, recollint i 

traslladant les queixes o incidències que es puguin produir, i exigint-ne la 

resolució en terminis raonables. 

• Aplicar la normativa vigent en matèria de contractació pública, règim local i 

serveis educatius, garantint la transparència i la traçabilitat administrativa. 

En conseqüència, les obligacions concretes del Consell Comarcal es concreten en els 

punts següents. 

1. Seguiment i control de l’execució. 

Seguir, avaluar i controlar el nivell d’execució i la qualitat del servei prestat per l’empresa 

adjudicatària, d’acord amb els criteris establerts en el contracte i en els plecs de 

clàusules (article 64 LCP) 

2. Comunicació de queixes i incidències 

Comunicar a l’adjudicatari qualsevol modificació o incidència que pugui afectar l’execució 

del servei, incloent-hi canvis de referents tècnics, de local, o variacions normatives 

reglamentàries que incideixin en la prestació (article 64 LCSP) 

3. Gestió de queixes i incidències 

Recollir i traslladar a l’adjudicatari les queixes i/o incidències sobre la prestació del 

servei, exigint que siguin gestionades, resoltes i contestades en un termini màxim de 15 

dies hàbils, en compliment del principi de bona administració (article 103 CE i article 

3 Llei 39/2015, de Procediment Administratiu Comú) 

4. Compliment normatiu i contractual 

Exercir totes aquelles obligacions que recullen els plecs de clàusules administratives i 

tècniques, així com les que determini la normativa en matèria de contractació pública, 

règim local i serveis educatius (article 62 i 192 LCSP) 
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Annex I. Fitxa del centre educatiu. LOT 1: INSTITUT ESCOLA DE LA VALL DE 

LORD. 

CENTRE EDUCATIU 

Codi de centre: 25010358 Nom del centre: INSTITUT ESCOLA DE LA VALL 
DE LORD 

Adreça: Carrer de la Creueta Municipi: Sant Llorenç de Morunys 

RSIPAC:  

Horari del servei: Infantil / Primària: 13.00h – 15.00h 

Secundària: 13.30h – 14.30h 

Dies de servei setmanal: 5 

Modalitat d’elaboració de menús: Càtering . 

 

NOMBRE D’USUARIS (dades relatives 2025-2026) 

Total usuaris mitjana: 66 

Mitjana usuaris fixos: 32 

Mitjana usuaris esporàdics: 34 

Alumnes amb ajuts del 70%: 18 

Alumne amb ajuts del 100%: 13 
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Annex II. Fitxa del centre educatiu. LOT 1: ESCOLA ZER LA COMA. 

CENTRE EDUCATIU 

Codi de centre: 25003536 Nom del centre: Escola ZER La Coma 

Adreça: Plaça Ajuntament Municipi: La Coma i la Pedra 

RSIPAC:  

Horari del servei: Infantil: 12.30h – 14.30h 

Primària: 12.30h – 14.30h 

Dies de servei setmanal: 4 

Modalitat d’elaboració de menús: Càtering. 

 

NOMBRE D’USUARIS (dades relatives 2025-2026) 

Total usuaris mitjana: 11 

Mitjana usuaris fixos: 11 

Mitjana usuaris esporàdics: 0 

Alumnes amb ajuts del 70%: 0 

Alumne amb ajuts del 100%: 1 
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Annex III. Fitxa del centre educatiu. LOT 2: Escola de Sant Gil de Torà. 

CENTRE EDUCATIU 

Codi de centre: 25004607 Nom del centre: ESCOLA SANT GIL DE TORÀ 

Adreça: Plaça del Vall 7 Municipi: Torà 

RSIPAC:  

Horari del servei: Infantil: 12.30h – 14.30h 

Primària: 12.30h – 14.30h 

Dies de servei setmanal: 5 

Modalitat d’elaboració de menús: Cuina pròpia. 

 

NOMBRE D’USUARIS (dades relatives 2024-2025) 

Total usuaris mitjana: 90 

Mitjana usuaris fixos: 85 

Mitjana usuaris esporàdics: 5 

Alumnes amb ajuts del 70%: 25 

Alumne amb ajuts del 100%: 25 

 

DETALL EQUIPAMENT DE CUINA 

Quantitat Descripció Marca Model 

1 Congelador Arcó 120 cm   

1 Nevera 4 portes (120x200 cm)   

1  Congelador de peu 1 porta (180x90cm)   

1 Escala de 7 graons  Habitex  

1 Armari de plàstic (200x70cm)   

1 Porta rotllos de paper Lotus  

1 Porta rotllos de paper de vàter Lotus  

1 Cubell   

1 Pal i fregona   

 1 Calefactor 2000 watts  EDM  
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2 Penja robes de paret (50cm)   

1 Cortina finestra (200cm)   

2 Cortines de finestra (400cm)   

1 Extintor 5kg diòxid de carboni   

1 Extintor 5kg pols ABC   

1 Extintor de campana amb sistema automàtic 16kg 
(acetato potasico) 

  

1 Tablet (per fitxar les operàries) Samsung SM-T500 

1 Lavabo complert amb plat de dutxa   

1 Farmaciola (gasses, aigua oxigenada, gel 
desinfectant, cotó fluix, termòmetre d’infrarrojos, 
termòmetres digitals 5 unitats, suero fisiològic, 
tisores 3 unitats, silvedrema 1 unitat, iode i 
esparadrap.) 

  

1 Rentabvaixelles  GS-83 

4 Diòsits de plàstics petits pel rentavaixelles   

6 Safates pel rentavaixelles   

1 Taula de treball del rentavaixelles   

1 Descalcificador 1,5 kg   

1 Taula + aixeta al costat del rentavaixelles INOX   

4 Cubells per deixalles   

1 Taula de treball INOX 90cm   

1 Cuina (200x200cm) amb 6 fogons, fregidora i 
recipient per fer caldo 

  

1 Forn   

2 Safates INOX pel forn   

2 Paelles de 20 cm   

1 Paella de 18cm   

2 Paelles de 30 cm   

1 Paella plana de 25 cm   

1 Tapa per paelles d’alumini 30 cm   

1 Llum ultravioleta   
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1 Rentamans INOX 50x40cm   

1 Moble pica amb taula de treball INOX 200x60cm   

1 Prestatge INOX 150x25cm   

1 Microones SVAN  

1 Cafetera Nespresso KRUPS 

1 Taula de treball INOX 100x60cm   

1 Màquina per tallar embotits   

1 Taula INOX amb portes correderes (160x60cm) 
“taula calenta” 

  

1 Bomba de calor – fred   

1 Batedora industrial   

2 Accessoris per fregidores   

4 Safates d’alumini   

 Varies safates de plàstic de colors variats   

2 Olles 30cm   

1 Olla 40cm   

1 Olla 60cm   

3 Escorredors d’alumini   

2 Safates INOX 30x40cm   

9 Olles de diferents mides   

1 Olla 40x50cm   

1 Olla 60x100cm   

3 Cabassos de plàstic   

3 Carros INOX per servir menjador 120x60cm   

1 Extractor industrial 200x200cm   

1 Prestatge 400cm de llarg amb 4 lleixes de 
prestatge 

  

1 Caixó INOX per microones 40x40x25cm   

323 Plats   

1 Safata de vidre ovalada   
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4 Bols de vidre   

1 Prestatge 70x25cm   

1 Pica baixa per rentar (tipus videt)   

1 Rellotge de paret   

3 Espàtules   

3  Culleres grans   

98 Culleres grans   

90 Culleres petites   

1 Batedora   

1 Morter   

3 Premsa pures   

1 Afilador metàl·lic   

1 Afilador de pedra   

4 Mesuradors de pasta   

1 Guants de malla metàl·lica   

1 Ratllador de formatge   

1 Saler   

24 Copes   

4 Escorredors de coberts   

5 Pots de batedora   

2 Pots biberó   

90 Forquilles   

96 Ganivets blaus   

30 Gots plàstics   

94 Gots   

18 Gerres d’aigua   

4 Cubells de plàstic   

4 Taules de tallar   

6 Cullerots   

2 Escumadores   
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2 Pinces grans   

6 Pinces petites   

5 Tisores   

3 Peladors   

3 Obridors   

1 Turmix   

24 Culleretes   

70 Cadires grans   

32 Cadires petites   

15 Taules   

15 Taules grans   
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Annex IV. Relació de personal 

Llistat de personal que conforma actualment la plantilla del servei de menjador de l’escola de Sant Gil de Torà 

 

CENTRE Categoria 
Professional 

Jornada 
setmanal 

Data antiguitat Sou brut anual 
jornada sencera 

Conveni col·lectiu 
d’aplicació 

Identificació del 
contracte 

Sant Gil de Torà Cuinera 37,5 17/10/07 19.300,00 Conveni Lleure Fix disc. 

Sant Gil de Torà Coordinadora 12,5 21/09/05 20.814,89 Conveni Lleure Fix disc. 

Sant Gil de Torà Monitora 12,5 15/09/25 17.860,51 Conveni Lleure Fix disc. 

Sant Gil de Torà Monitora 10h 15/09/25 17.860,51 Conveni Lleure Fix disc. 

Sant Gil de Torà Monitora 12,5 01/10/25 17.860,51 Conveni Lleure Fix disc. 

 

Llistat de personal que conforma actualment la plantilla del servei de menjador de l’escola de La Coma 

 

CENTRE Categoria 
Professional 

Jornada 
setmanal 

Data antiguitat Sou brut anual 
jornada sencera 

Conveni col·lectiu 
d’aplicació 

Identificació del 
contracte 

La Coma Monitor 12 hores 20/02/2024 19.051,20 € Conveni Col·lectiu de 
OCIO EDUCATIVO Y 
SOCIOCULTURAL 

E-25-2024-0014922 

La Coma Monitora 12 hores 16/09/2024 19.051,20 € Conveni Col·lectiu de 
OCIO EDUCATIVO Y 
SOCIOCULTURAL 

E-25-2024-0105993 
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Llistat de personal que conforma actualment la plantilla del servei de menjador de l’Institut escola Vall de Lord 

 

CENTRE Categoria 
Professional 

Jornada 
setmanal 

Data antiguitat Sou brut anual 
jornada sencera 

Conveni col·lectiu 
d’aplicació 

Identificació del 
contracte 

Vall de Lord Monitora 13 hores 05/09/2022 19.047,88 € Conveni Col·lectiu de 
OCIO EDUCATIVO Y 
SOCIOCULTURAL 

E-25-2022-0103340 

Vall de Lord Monitora 11,5 hores 08/09/2025 19.048,69 € Conveni Col·lectiu de 
OCIO EDUCATIVO Y 
SOCIOCULTURAL 

E-25-2025-0104990 

Vall de Lord Monitora 8 hores 06/09/2023 19.048,80 € Conveni Col·lectiu de 
OCIO EDUCATIVO Y 
SOCIOCULTURAL 

E-25-2023-0108123 

 

 


