Ajuntament Educaci6
de Castelldefels NGm. Exp.: 2025/25651

Preparacio, gestié i adjudicacié del contracte

PLEC DE PRESCRIPCIONS TECNIQUES

CONTRACTACIO DEL SERVEI D’ALIMENTACIO DE LES CASES DELS INFANTS DE LA XARXA DE CENTRES
EDUCATIUS MUNICIPALS DE 0 A 3 ANYS DE L’AJUNTAMENT DE CASTELLDEFELS

Descripcié | Contracte del servei d’alimentacié de les escoles bressol de la xarxa de centres educatius
contracte | municipals de 0 a 3 anys de I’Ajuntament de Castelldefels

Import 620.232,80 Tipificacio SERVEI Codi CPV 55524000-9
pressupost contracte

INTRODUCCIO

En els primers anys de vida, dels 0 als 3 anys, I'infant experimenta tota una serie d’aprenentatges molt
importants per a tot el seu desenvolupament posterior. La forma de satisfer les necessitats fisiologiques,
afectives i cognitives dels infants, basiques per al seu creixement, és un dels objectius que més es té en
compte en el treball de les escoles bressol.

A més els canvis socials i laborals han estat uns dels factors en la modificacié dels estils de vida de les
families, tant pel que fa als horaris com a la necessitat de fer apats a I'escola.

Es per aquests motius que les escoles han de poder donar una resposta adequada a aquests fets, garantint
un servei que doni resposta a aquestes necessitats vetllant en tot moment per la qualitat del servei.

CLAUSULA PRIMERA — OBJECTE DEL CONTRACTE

El present contracte té per objecte la prestacid del servei d’alimentacié per a les Cases dels Infants de la
Xarxa de centres educatius municipals de 0-3 anys de I’Ajuntament de Castelldefels aixi com regular i definir
les caracteristiques técniques del servei.

CLAUSULA SEGONA.- ABAST DEL CONTRACTE

2.1. Relacidé de centres actuals on s’ha de prestar el servei:

Centre: Escola bressol de La Casa dels Infants Can Vinader
Adreca: Rambla Blas Infante, nim, 10 - 08860 Castelldefels
Telefon: 93-665.15.74

Codi d’identificacio: 08060083

c.e.: eb.canvinader@castelldefels.org

Centre: Escola bressol de La Casa dels Infants La Muntanyeta
Adreca: carrer Doctor Fleming, nim 60 - 08860 Castelldefels
Telefon: 93-665.80.73

Codi d’identificacid:08069921

c.e.: eb.lamuntanyeta@castelldefels.org
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Centre: Escola bressol de La Casa dels Infants Granvia Mar
Adreca: carrer Ginesta, 20-22 - 08860 Castelldefels

Teléefon: 93-664.53.77

Codi d’identificaci6:08071111

c.e.: eb.granviamar@castelldefels.org

Centre: Escola bressol de La Casa dels Infants Ca n’Aimeric
Adreca: Carrer Fondo de Ca n’Aimeric, 6 - 08860 Castelldefels
Teléfon: 93-665.43.10

Codi d’identificacio: 08073375

c.e. eb.canaimeric@castelldefels.org

CLAUSULA TERCERA - OBJECTIUS | TASQUES DEL SERVEI

El menjador escolar esdevé un espai privilegiat per dur a terme una educacidé alimentaria saludable en
coordinacié amb la familia de cada criatura.

Els objectius que I'empresa adjudicataria haura de complir sén els seglients:

a. Assegurar una alimentacid equilibrada, suficient i completa alhora que agradable i adaptada a les
caracteristiques i necessitats dels infants de 0-3 anys.

b. Mantenir i potenciar els habits alimentaris propis de I'area mediterrania, afavorint el consum de cereals,
fruites, verdures, llegums, lactics i peix. Es recomanable que els menus els componguin entre quatre i sis
grups d’aliments. Afavorir el consum de fruita fresca, verdura i hortalisses, llegums, lactics, peix, pa.

c. Utilitzar técniques culinaries ben variades al llarg de la setmana. Cal també adaptar les tecniques a I'edat
dels comensals, evitant les preparacions seques i eixutes per als més petits.

d. Potenciar la varietat i la identitat gastronomica i els aspectes culturals de I'alimentacio

f. Adequar els menus a les necessitats dels infants amb trastorns (gastroenteritis,

intolerancies, diabetis, etc.) o per aspectes culturals (segons Decret 160/1996, de 14

de maig, pel qual es regula el servei escolar de menjador als centres docents publics)

Les tasques del servei d’alimentacié de les escoles bressol dels centres educatius municipals de 0 a 3 anys de
Castelldefels consisteixen en:

e I'adquisicio dels aliments i materies primeres i la seva conservacié i emmagatzematge

e la confeccié dels menus i I'elaboracié dels apats en la cuina de cada un dels centres, destinats als
infants usuaris del servei de menjador (esmorzar, dinar i berenar) i al personal del centre que
I"utilitza.

e ladistribucié individualitzada dels apats.

e la neteja del parament utilitzat pel servei, els espais, el mobiliari i equipament de la cuina i el
rebost.

e Atendre la diversitat per raons de salut i religio.

3.1. Periode de prestacio del servei

El periode de prestacio del servei als infants i adults sera, aproximadament, de 200 dies lectius durant el curs
escolar. La data d’inici del curs amb infants sera el 12 de setembre i la finalitzacié del curs, el 15 de juliol. No
obstant, les dates concretes d’inici i finalitzacid es concretaran en cada curs escolar d’acord amb el calendari
que dicti el Departament d’Educacié de I’Ajuntament de Castelldefels (pel que fa a les vacances i dies de
lliure disposicid)
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Amb la finalitat de condicionar els espais i aparells, 'empresa adjudicataria del servei (Cuiner/a i ajudant de
cuina) comencgara a treballar dos dies abans de I'inici del curs i dos dies després de I'acabament del curs amb
infants.

El mes d’agost no es prestara servei.
3.2. Horaris

L'horari de cobertura del servei en cada centre sera:
e CanVinader i La Muntanyeta
de dilluns a divendres, de 8h del mati a 17h de la tarda.
e Granvia Mar i Ca n’Aimeric, de 7:45h del mati a 17h de la tarda
La diferencia horaria és perque hi ha centres que ofereixen esmorzars a partir de les 8:00 del mati.

3.3. Nombre d’apats a subministrar
Els apats es subministraran diariament, de dilluns a divendres, durant el curs escolar. Hauran d’estar

degudament preparats i en condicions de ser servits en els horaris establerts pel centre.
Es fa constar, el nombre de menus estimats (*) per un curs escolar per a cada centre :

Can Vinader La Muntanyeta Granvia Mar Ca n’Aimeric Total proposta
Mends Infants 12.000 9.400 10.184 13.620 45.204
(Dinar+berenar)
Esmorzars 0 0 1.000 1.000 2.000
Menus 700 400 400 100 1.600
Educadores
(*) S’han agafat el nombre de mendus del curs 2024-2025
Nombre total de mentus estimats per un curs escolar dels quatre centres
Nombre de menuds estimats.........cceeeeciiiieeeciiiee e, 45.204 menus (Dinar i Berenar)
ESIMOIZAIS. .cciiiiiii ittt e e e e e e e e e e 2.000
Nombre de menus personal educador..........ccccveeeeevciieeeeccnnneen.. 1.600

3.4. Distribucié del menjar

El servei d’alimentacié de les escoles bressol haura de distribuir els apats amb puntualitat i segons els horaris
préviament fixats amb els centres, ajustant el nombre d’apats totals i els de regim a les modificacions
donades per les escoles bressol.

La quantitat de menjar per cada menu ha de ser la suficient per a un comensal, atenent la seva edat i les
seves necessitats nutricionals especifiques considerant que sén infants entre els marges d’edats indicats per
a cada escola bressol i que a més també hi haura personal adult que treballa en els centres escolars
municipals

3.5. Anul-lacions i variacions d’apats.

La variacié i anul-lacié d’apats haura de ser comunicada a I'empresa adjudicataria per la direccié del centre
diariament, i com a maxim, abans de les 10h.
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3.6. Altres serveis alimentaris va lligat al plec de refor¢ educatiu i proposta del juliol

L'empresa adjudicataria haura de prestar qualsevol altre servei alimentari que, amb caracter extraordinari,
pugui sol-licitar el centre amb motiu de celebracions especials o prestacié de serveis complementaris, amb
una antelacié necessaria per tal de poder oferir el servei en condicions i garanties.

En cas de que alguna o algunes AFA dels centres amb el vist-i-plau de les direccions, vulguin organitzar un
bressol d'estiu ( del 15 al 31 de juliol), sera I'empresa adjudicataria la que prestara el servei de menjador a
I’esmentat servei. Aquest servei sera contractat per I'AFA dels centre que organitzi el bressol d'estiu.

CLAUSULA QUARTA - SUBMINISTRAMENT DELS ALIMENTS
4.1. Normativa higiénico-sanitaria

L'empresa adjudicataria haura de complir la normativa higienico-sanitaria quant a elaboracié, manipulacié i
trasllat d’aliments.
Sera d’aplicacié la Normativa sanitaria-alimentaria vigent:

e Reglamento (CE) 178/2002, de 28 de gener, pel qual s’estableixen els principis i requisits generals
de la legislacié alimentaria, es crea I’Autoritat Europea de Seguretat Alimentaria i es fixen
procediments relatius a la seguretat alimentaria.

e Reglamento (CE) 852/2004, de 29 d’abril, relatiu a la higiene dels productes alimentaris.

e Reglamento (UE) 1169/2011, de 25 d’octubre, sobre la informacié alimentaria facilitada al
consumidor, especialment pel que fa a la gestid d’al-lergens i dietes especials.

e Real Decreto 3484/2000, de 29 de desembre, pel qual s’estableixen les normes d’higiene per a
I’elaboracid, distribucid i comer¢ de menjars preparats.

e Real Decreto 140/2003, de 7 de febrer, pel qual s’estableixen els criteris sanitaris de la qualitat de
I'aigua de consum huma.

e Real Decreto 191/2011, de 18 de febrer, sobre el Registre General Sanitari d’Empreses
Alimentaries i Aliments.

e Ley17/2011, de 5 de juliol, de seguretat alimentaria i nutricid.

e Real Decreto 315/2025, de 15 d’abril, pel qual s’estableixen normes per al foment d’una
alimentacio saludable i sostenible als centres educatius.

e Llei 18/2009, de 22 d’octubre, de salut publica de Catalunya.

e Decret 282/2006, de 4 de juliol, pel qual es regulen els centres de primer cicle d’educacio infantil a
Catalunya.

e Decret 20/2007, de la Generalitat de Catalunya, en allo que sigui aplicable al funcionament dels
centres educatius.

e Criteris i guies técniques de I’Agéncia de Salut Publica de Catalunya (ASPCAT) en matéria de
menjadors escolars i alimentacié en educacio infantil.

Pag. 4 de 15



Ajuntament Educaci6
de Castelldefels NGm. Exp.: 2025/25651

Preparacio, gestié i adjudicacié del contracte

e Reial decret 109/2010 de Formacié de manipuladors.

4.2.Subministrament dels aliments

Es prioritzara el producte de temporada, de proximitat, , de comerg just i de cooperatives compromeses en
I'ambit de la Responsabilitat Social, garantint matéries primeres de bona qualitat.

Les fonts d’abastament de I'adjudicatari hauran de ser comprovades per assegurar la pulcritud en I'obtencio
dels aliments que li subministri el seu proveidor. A aquest efecte, I'empresa haura de disposar d’un
autocontrol amb I'analisi de qualitat de la matéria prima d’aplicacié segons els requisits de la normativa i
legislacid vigent i requeriments dels plecs técnics i administratius de la present contractacio.

El concessionari garantira el transport de queviures en cru, tant en I'aspecte sanitari disposant de vehicles
adequats per a tal fi (isotéermics o refrigerats), com de cobertura puntual de lliurament acomplint les
condicions i requeriments de subministrament, transport i lliurament segons la normativa vigent.

En el cas de la carn dels menus que contemplin la diversitat religiosa caldra presentar a I'escola el Certificat
de garantia de Carns Halal conforme garantitza que el bestia ha estat sacrificat pel ritual Islamic.

Els documents que garanteixin I'origen dels productes hauran d’estar en tot moment a disposicié de I’ escola
bressol, la qual cosa no significa que aquesta es responsabilitzi de les garanties higienico-alimentaries dels
productes emprats, responsabilitzant-se d’aquestes I'adjudicatari.

4.2.1. Nivell de qualitat de les matéries primeres

L'empresa vetllara en tot moment perqué la qualitat de les matéries primeres que s’utilitzin en les
preparacions culinaries sigui optima, des del punt de vista nutricional i sanitari.

Els productes basics dels menls hauran de ser de proximitat i/o ecologics i/o provinents de cooperatives
compromeses en |'ambit de responsabilitat social amb una proporcié minima del 30% de la totalitat dels
productes. Aquests productes s'hauran d'acreditar a través de la certificacidé ecologica d'acord amb les
especificacions técniques que estableix el Reglament UE 2018/848 i el Reglament UE 2018/775 sobre
produccid i etiquetat de productes ecologics, etiquetatges o altres mitjans (Procedencia del producte,
distancia en Km entre l'origen del producte i Castelldefels, acreditacié del proveidor com a cooperativa
compromesa en I'ambit de responsabilitat social).

L'empresa licitadora oferira amb caracter preceptiu:

v" Oli d’oliva per cuinar i amanir (per amanir verge o verge extra)

v" Verdura fresca (no congelada)

v Els productes frescos del génere - pollastre i/o gall d’indi, vedella, llet i derivats de la llet i altres
productes que es consumeixin a I'escola bressol- seran de primera qualitat.

v’ El peix sera congelat i de primera qualitat.

v Pastai paintegrals

v Fruita de temporada.

L'empresa adjudicataria fara una descripcié de les materies primeres que utilitza, certificant:
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e L'origen del producte

e Denominacié del producte

e (Categoria

e Varietat

e La qualitat. Norma de qualitat de cadascun dels aliments
e C(lasse, pes, mida, etc.

e Eltipus d’envasat

e Siels productes arriben al centre manipulats i/o tallats

e Elsistema de conservacié emprat en el transport.

En els productes perdurables s’especificara:

e El producte

e Laqualitat

e L'envas

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

El registre d’aquesta informacié formara part del Pla de control de proveidors.

4.2.2. Conservacidé i emmagatzematge dels aliments

Es controlara, molt especialment, la data de caducitat o consum preferent, la continuitat en la cadena de
fred dels congelats i el grau de maduresa i salubritat de la fruita.

La descongelacié de materies primes o productes s’ha de realitzar de manera que no comprometi la
seguretat alimentaria ( a temperatura de refrigeracié 0-4C ).

4.3. Consideracions tecniques per a I’elaboracié dels menjars

4.3.1. Referents als infants d’escola bressol

La cuina elaborara diferents menus en funcié de les edats i de les diferents necessitats dels infants.
Orientativament, I'agrupacié per edats dels infants en funcid de les diferents necessitats sera:

0 -1lany
1-2anys
2 -3 anys

La cuina elaborara un menu base segons els nivells d’edat, el tipus (triturat i/o trossejat) i les modalitats
(astringent i restringent).

Aguest menu estara elaborat segons les pautes marcades a la publicaci6 més recent sobre
"Recomanacions per a l'alimentacié en la primera infancia ( 0-3 anys)" de I'agéncia de salut publica de la
Generalitat de Catalunya .
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La cuina elaborara menus especials en cas de:

e Infants que sota certificacié6 medica, acreditin alguna malaltia o intolerancia a alguns aliments
(celiaquia, intolerancia a la lactosa, intolerancia a aliments concrets...). En aquests casos es passara
un menu atenent a la intolerancia per tal de fer-li entrega a la familia.

e Lacuina atendra també la diversitat cultural i religiosa.

e També atendra la demanda de les families que volen I'opcié del menu vegetaria o vega. En aquests
casos s'haura d'oferir un menu vegetaria o vega i se li fara entrega del menud a la familia. Aquest
menu estara elaborat segons les pautes marcades a la publicacié sobre "Recomanacions per a
I'alimentacié en la primera infancia ( 0-3 anys)" de l'agencia de salut publica de la Generalitat de
Catalunya editada al 2022 Tal com diu la publicacié no s'atendran les dietes macrobiotiques,
frugivores i crudiveres per no ser recomanables per infants.

e Infants alletats amb llet materna, per als quals es podra modificar I'ordre dels apats (per exemple
donar la fruita a I’hora del dinar).

A I'hora d’introduir els canvis de menus es tindran en consideracié els diferents ritmes evolutius de cada
infant. Els criteris d’aquest procés seran criteris pedagogics sota la supervisié de la direccié del centre, en
estreta comunicacié amb les families i seguint les directius del pediatra de I'infant.

4.3.2. Referents als continguts dels menjars

En base a criteris de salut i edat en I'elaboracié dels mendus, al marge que tant el producte com |'elaboracio
sigui el més natural possible, s’han de garantir els seglients aspectes:

e Fruita: Per I'elaboracié de les farinetes de fruita, s'utilitzara la seglient fruita base: platan, poma,
pera i taronja. Per postres es contemplara la fruita del temps. El suc de taronja ha de ser natural.

e Verdurai hortalisses: El brou, s’elaborara amb verdures fresques. Per I'elaboracid es considera com a
verdura base la patata, el carbasso, el porro, la pastanaga, la cebai la bleda.

e Llegums : Per I'elaboracio del llegum s’utilitzara llegum seca.

e Oli: S'utilitzara d’oliva i en el cas de les amanides (verge o extra verge)

e Lactics: Naturals i sense edulcorants. La llet ha de ser sencera. El formatge tendre i semi.

e Carns: S’haura de garantir com a carn base, vedella i carns blanques (pollastre i gall d’indi).

e Peix: S’haura de garantir com a peix base el llom de llug sense espina, llenguadina, salmd, bacalla
fresc i altres de la mateixa qualitat i sense espines.

e Aigua. Es proporcionara aigua de garrafa per beure als grups de nadons. | infants fins els 12 mesos
d’edat.

4.3.3. Referents a la preparacié dels menjars

e S'han d'utilitzar técniques de coccidé respectuoses amb els aliments i que siguin variades i
saludables ( bullit, al vapor, al forn..) per tal d'enriquir el procés d'aprenentatge i acceptacio de
nous plats, aixi com per adequar la digestibilitat de cada apat.

e Els estris que s’utilitzen per la preparacié de carros (plats, gots, coberts...), aixi com el menjar
emplatat, haura de quedar agrupat segons els diferents grups d’infants, protegit per salvaguardar els
aliments i totalment preparat per ser traslladat de la cuina a les estances.

e Per traslladar el menjar a les estances caldra que el menjar sigui traslladat en recipients isotermics
per tal de que no perdin la temperatura.
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e S’haura de garantir el triturat i/o trossejat del menjar en els grups i/o infants que ho requereixin al
llarg de tot el curs.

e La fruita del berenar ha d’estar triturada o trossejada segons I'evolucid dels infants, degudament
emplatada i protegida per al seu trasllat a les estances.

4.4. Autocontrol i control de qualitat.

L'empresa adjudicataria es responsabilitzara de la qualitat i el bon estat dels aliments que subministra i
efectuara analitica dels productes, en cru i en cuinat, amb assidua continuitat, i de tots aquells aliments que
puguin ser potencialment perillosos. L'empresa adjudicataria haura de disposar del corresponent autocontrol
amb analisi de qualitat dels productes subministrats.

A tal fi, facilitara mensualment, al seu carrec, cOpia autenticada dels analisis bromatologics dels menus, que
hauran de realitzar-se per una entitat especialitzada externa.

Analisi de I'aigua control del nivell de clor.

4.4.1. Menus testimoni

El personal de I'empresa adjudicataria recollira, diariament, en el moment de la distribucié, dues mostres de
cada un dels plats del menu, en quantitat suficient (minim 125g), en recipients d’un sol Us, identificats amb
la data , el nom del plat i el dia que s’ha servit per a la prevencid i control de toxoinfeccions alimentaries i
problemes relacionats amb la qualitat de I'apat i els lliurara als responsables del centre. Les mostres estaran
degudament protegides i s’hauran de conservar a -182C durant un minim de 7 dies.

4.4.2. Analisi de perills i punts de control critic (APPCC)

L'empresa adjudicataria haura de tenir desenvolupat i aplicara un pla d’autocontrol del servei basat en
I’analisi de perills i punts critics de control (APPCC). Tota la documentacid relacionada (plans d’autocontrol i
registres) estara en el centre a disposicié de la direccié o de I'autoritat sanitaria que la sol-liciti.

4.5, Autoavaluacio

L'empresa ha d’establir un sistema d’autoavaluacié de la qualitat del servei d’alimentacié de les escoles
bressol, i comunicar a la direccid dels centres aquells suggeriments que estimi convenients per millorar el seu
funcionament.

CLAUSULA CINQUENA - CARACTERISTIQUES DELS MENUS
5.1. Caracteristiques generals

Els menus respondran a 'especificitat dels requeriments nutricionals dels infants de 0 a 3 anys matriculats al
centre que utilitzin el servei de menjador. Es prendra com a referent les pautes marcades a la publicacid
sobre "Recomanacions per a l'alimentacid en la primera infancia ( 0-3 anys)" de I'agéncia de salut publica de
la Generalitat de Catalunya editada a |'abril de 2016. Els confeccionara i presentara I'empresa licitadora,
detallats per gramatges, productes, periodicitat, i variacid estacional adequant-se als grups d’edat i
necessitat dels infants.

Els menus es confeccionaran en funcid de l'edat dels infants i s’adaptaran, necessariament, als seus
progressos en |'alimentacid. Es confegira un menu adaptat a les persones adultes.
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Els menus a subministrar estaran elaborats per un nutricionista i respondran als principis d’'una dieta sana,
variada y equilibrada. Contemplaran per les quantitats i composicid, les edats i les caracteristiques dels
comensals.

No s’utilitzaran aliments que suposin un risc per als infants ( espines de peix, carns amb tendrums o dssos
petits, etc.).

En el llistat de menus que es lliurara a les families, es facilitara una proposta per als sopars. En cas
d'intolerancies, es fara entrega a la familia del menu consensuat.

Atenent a criteris nutricionals i sanitaris, no es poden fer canvis de menus o ingredients, sense justificacié.
S’hauran de comunicar previament a la direccié del centre qualsevol canvi per tal que sigui valorat i
autoritzat. Els canvis no podran afectar mai la qualitat dels productes ni la mesura de les racions.

5.2. Tipus de ment

El servei d’alimentacié de I'escola bressol elaborara quatre tipologies de menu:

A — Menu per al grup de lactants ( en els centres que tinguin aquest grup d’edat)

B - Menu per als infants de 1 a 2 anys

C - Menu per als infants de 2 a 3 anys

D - Menu exclusiu per a les persones adultes

Atesa I'edat dels infants del centre (entre 0 i els 3 anys) i la seva evolucid alimentaria, els menus tindran,
setmanalment o quinzenalment, alguns canvis fins arribar al menu considerat estandard dels grups B 6 C.

5.2.1. Menu per al grup de lactants

Pels centres que tenen grup de lactants. La cuina elaborara les farinetes i els purés de fruita o de verdures
gue requereixin els infants d’aquesta edat.

També es tindran en compte algunes especificitats, com ara els esmorzars i berenars, diferenciats per edats:
Esmorzars la2anys.... Flocs de civada amb llet de vaca o vegetal.

2a3anys.... Pa integral amb tomaquet i formatge fresc,
iogurt natural, avocat, humus i per beure, llet de vaca o vegetal o suc de fruita natural.

Berenars: la2anys..... variacio: puré de fruita o fruita a bocins;
o bastd de pa ( pa tallat en vertical); pa amb tomaquet i formatge fresc.
2 a3anys... variacié: pa amb tomaquet formatge

fresc, formatge tendre; iogurt amb galetes de civada o bastd de pa( pa tallat verticalment).
Per beure,
llet de vaca sencera o vegetal o suc de fruita natural.

5.2.2. Mendus especials

S'individualitzara el menu dels infants i de les persones adultes que tinguin intolerancies, al-lérgies, etc. Els
régims especifics per malaltia cronica que afecti el sistema endocri o metabolic s’atendran sempre sota
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prescripcid i orientaci6 medica. També s’adaptaran els menus en aquelles situacions en que les
particularitats culturals ho aconsellin, sempre a criteri del centre.

L'empresa adjudicataria haura de subministrar els productes propis per atendre aquests tipus d’intolerancia
o particularitats.

L'empresa licitadora facilitara al centre un menu propi de les festes populars que celebri I'escola bressol:
Castanyada, Carnaval, Sant Jordi, solsticis (estiu/hivern), etc.

5.2.3. Altres situacions

En cas de vaga lI'empresa haura de garantir la prestacié del servei.

En cas de forca major, quan I'empresa no pogués prestar els serveis contractats, es comprometra a
substituir dita prestacid per apats freds. En atencidé a les necessitats alimentaries dels infants, aquesta
excepcionalitat mai sera superior a cinc dies lectius.

CLAUSULA SISENA - NETEJA, MATERIALS,PRODUCTES ,MANTENIMENT | RECICLATGE DE RESIDUS

La neteja, desinfeccid i manteniment acurat dels espais, mobiliari i equipament de la cuina i del rebost, dels
estris, la maquinaria i la vaixella anira a carrec de I'empresa adjudicataria. Es realitzara amb la freqiencia
necessaria per garantir les oOptimes condicions higienico-sanitaries. Es garantira una neteja a fons
trimestralment sens prejudici de les tasques quotidianes que es porten a terme a la cuina.

La recollida i neteja de la maquinaria i els estris utilitzats en la preparacié dels aliments es realitzara
diariament.

El manteniment i la reposicid de tot el material de neteja anira a carrec de I'empresa adjudicataria, que
haura d’utilitzar-ne productes que no suposin un risc per a la salut de les persones, ni causin danys a nivell
ambiental. El productes utilitzats per la neteja han de ser productes ambientalment respectuosos. En cap
cas s'han d'utilitzar productes amb formaldehids, paradiclorfenols i clorbenzols. Tots els productes de
neteja i desinfeccié hauran de ser aptes per industria alimentaria.

El paper de cuina utilitzat ha d'estar elaborat a partir de paper reciclat amb la qualificacié de 100% reciclat
i les bosses d'escombreries de plastic biodegradables.

El concessionari del servei haura d'acollir-se a les directrius municipals en materia de proteccié del medi
ambient i recollida selectiva de residus. Haura d'estar assegurat el reciclatge de I'oli, matéria organica,
plastic, cartré i vidre. Per reduir el volum final de residus ha de garantir fer us de productes fabricats amb
productes reciclats o biodegradables.

CLAUSULA SETENA - MAQUINARIA, UTILS, EINES | INFRAESTRUCTURES

L'ajuntament subministrara la maquinaria, els utils i les eines per al desenvolupament del servei. El material
és propietat de I’Ajuntament que el cedira en Us a I'empresa adjudicataria durant el periode de prestacio del
servei.

Una vegada realitzada l'adjudicacid, es dura a terme, conjuntament amb I'empresa adjudicataria, la
comprovacié de linventari i la deteccid, si s’escau, de noves necessitats d’utillatge. Si 'empresa veu la
necessitat d’alguna maquinaria o utillatge més, correra al seu carrec, essent aquest nou utillatge o
magquinaria de la propietat de I'empresa adjudicataria.
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Durant la vigéncia d’aquest contracte, la reposicid i reparacié de la maquinaria, el parament de taula i
d’utillatge corren a carrec de I'empresa adjudicataria per garantir el normal funcionament.

Aixi mateix el manteniment de tota la maquinaria de la cuina (campana extractora amb mecanisme
d’extincié inclosa, cuina, rentaplats, neveres....) corre a carrec de I'empresa adjudicataria. El concessionari
també sera responsable del manteniment que vingui derivat d’un Us inadequat de la maquinaria i els danys
que se’n derivin, inclosa la substitucio de I'aparell en cas de necessitat, que restara propietat de I'Ajuntament
a 'acabament del contracte.

En el moment de I'acabament del contracte, |'adjudicatari haura de retornar a I’Ajuntament la totalitat dels
estris cedits, i en les mateixes condicions d’us en que els va rebre.

Es disposara de I'Gs del rentaplats per la neteja d‘estris relacionats amb els apats, de les joguines i material
pedagogic, coordinant aquest Us amb les necessitats del servei de la cuina.

CLAUSULA VUITENA - EDUCACIO PER LA SALUT, INFORMACIO | FORMACIO.

L'empresa licitadora haura de demostrar interés en col-laborar i participar en la continuitat de la tasca
educativa amb els infants, quant I'educacié per a la salut, i estar oberta a les col-laboracions pel que fa a
xerrades, educacio per a la salut, innovacions alimentaries, etc, d’acord i sota les directrius de la Cap Ul de la
Xarxa de centres.

CLAUSULA NOVENA - RECURSOS HUMANS
9.1. Requeriments de personal

L'empresa adjudicataria haura d’assignar a la gestié d’aquest servei el personal adequat o convenient per
portar-lo a terme. Com a minim ha d’haver un cuiner/a per centre a jornada complerta i un ajudant de
cuina, com a minim 3 hores i mitja diaries en la franja horaria requerida, aquestes hores s'hauran
d'augmentar en cas d'augment de demanda, concretament en el centres petits (La muntanyeta i Granvia
Mar) a partir dels 55 menus diaris(infants +mestres) i en els centres grans ( Can Vinader i Ca n’Aimeric) a
partir de 65 menus diaris (infants +mestres). Aquesta diferéncia es deguda a que els centres petits encara
que tinguin menys menus el grau de complexitat de menus és mes gran ja que tenen grup de nadons.

Entre els dos professionals hauran de cobrir la totalitat de I’horari del servei i coincidir tots dos en els
moments de més volum de feina.

L'empresa adjudicataria haura de presentar, abans de l'inici de les activitats, objecte del contracte, la
documentacié acreditativa de que el personal contractat esta en possessio del certificat negatiu del Registre
Central de delinquents sexuals, d'acord amb allo establert a la Llei 26/2015, de 28 de juliol de modificacié del
sistema de proteccio a la infancia i adolescéncia.

9.2. Funcions

El personal del servei d’alimentacié de I’escola bressol desenvolupara les seglients tasques:

e ['adquisicid dels aliments i materies primeres, la seva conservacidé i emmagatzematge,
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e [|'elaboracio dels apats i la seva distribucié individualitzada,
e la neteja del parament de taula, els estris, els espais, el mobiliari i 'equipament de la cuina i el
rebost.

9.3. Formacio

La formacié continuada del personal del servei d’alimentacié de les escola bressol anira a carrec de
I'empresa. L'empresa adjudicataria haura de presentar, cada curs, el Pla de Formacié dels seus
treballadors/es, aixi com els documents acreditatius d’haver realitzat aquesta tasca. Com a minim , el
personal del servei de cuina haura de rebre formacié basada en les recomanacions per a l'alimentacié en la
1a infancia (0-3 anys), gestid i recollida selectiva de residus, informacié sobre el producte d'origen, qualitat
ecologica i social dels productes i sobre propostes per prevenir i evitar el malbaratament d'aliments.

9.4. Assisténcia a reunions i/o xerrades amb families del personal de cuina.

El personal de cuina al llarg del curs haura d’assistir a les seglients reunions, festes i/o tallers:

-Assisténcia a la reunid de families d’inici de curs.

-Assisténcia a 3 festes com a maxim que es fan al llarg del curs amb els infants i les families ( festa d’hivern,
festa fi de curs, altre a assignar pel centre si escau).

-Assessorament si s’escau a les families sobre temes d’alimentacio o d’elaboracié de menus.

9.5. Seguretat i higiene

L'empresa facilitara al personal del servei d’alimentacié de I'escola bressol la roba i el calgcat adients per tal
de garantir les condicions d'higiene personal segons estigui establert en el conveni col-lectiu.

9.6. Coordinacio

L'empresa adjudicataria garantira la disponibilitat de dues hores al mes per a la coordinacié entre el servei
de cuina i la direccié dels centres.

9.7. Substitucions

L’'empresa adjudicataria garantira les substitucions del seu personal de forma immediata i haura de garantir
el seu seguiment fent I'acompanyament necessari a la persona que vingui a fer la supléncia. Li haura de
traspassar la informacié referida a I'organitzacid i funcions del lloc de treball i fer el seguiment durant el
temps que duri la supléncia.

9.8. Supervisio

L'empresa adjudicataria presentara un Pla de supervisié quinzenal del servei.

CLAUSULA DESENA - INTERLOCUCIO AJUNTAMENT- CONTRACTISTA

L'empresa adjudicataria designara un Unic representant, a través del qual es canalitzaran totes les relacions
derivades d’aquest contracte.

La interlocucid per part de I'ajuntament sera la cap Ul de la Xarxa de centres educatius per a infants i
families.
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CLAUSULA ONZENA- CONTROL DE LA PRESTACIO DEL SERVEI | OBLIGACIONS DE L'ADJUDICATARI
11.1. Documentacié

L'Ajuntament, a través de la direcci6 dels centres, controlara que I'empresa adjudicataria tingui
desenvolupat i apliqui el pla d’autocontrol (APPCC) del servei d’alimentacié. Tota la documentacio
relacionada (plans d’autocontrol i registres) ha d’estar en el centre a disposicié de la direccid i/o de
I’autoritat sanitaria que la sol-liciti.

Com a minim, s’ha de trobar la seglient documentacio :

- Pla de control de temperatures dels aparells de fred o de conservacio del calor.

-Pla de control de proveidors: registre de proveidors homologats per I'empresa, especificacions de compra,
albarans de lliurament, registre de comprovacio del lliurament dels productes (si s’escau, amb comprovacid
de la temperatura).

- Pla de formacié del personal de cuina del centre i acreditacié de les activitats formatives en que ha
participat.

- Registre diari de comprovacio de la cloracié de 'aigua.

- Pla de neteja i desinfeccié de la cuina i rebost.

- Registre de control de qualitat de I'oli de fregir (en cas d’utilitzar fregidora): registre dels canvis d’oli que
es realitzen.

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

Mensualment I'empresa haura de lliurar a la direccid del centre els albarans de compra dels productes de
proximitat i ecologics servits, on s'especificara el distribuidor, procedéncia i el pes total dels mateixos.

11.2. Control del funcionament . Inspeccid i control higiénic sanitari

S’informara immediatament a la direccié del centre de qualsevol incidencia, lesid o d’altres circumstancies
que es produeixin durant el normal desenvolupament de l'activitat. La direccid del centre registrara la
incidéncia i la traspassara al responsable municipal dels centres.

Els serveis contractats estaran sotmesos, permanentment, a la inspeccid i vigilancia de I’Ajuntament per
mitja de la direccié del centre i el Departament Municipal de Sanitat. El Servei Municipal de Sanitat,
efectuara, periddicament, les inspeccions higiénico-sanitaries i I'analisi dels productes del servei
d’alimentacié de les escoles bressol, tant en cru com en cuinat, aixi com també realitzara controls del
personal manipulador.

La inspecci6 facultativa revisara I'actuacié de 'empresa i aquesta estara obligada a facilitar quantes dades es
precisin sobre la prestacié del servei. D’aquestes inspeccions sempre resultara un informe escrit del qual

s’haura de lliurar copia al/la responsable municipal dels centres.

L'ajuntament també podra encarregar tasques especifiques de control a una altra instancia externa si aixi ho
considera convenient.

L'empresa haura de complir tots els requeriments que marqui la legislacié vigent.
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11.3 Obligacions de I’adjudicatari.

L'empresa adjudicataria haura de dur a terme les prestacions objecte del contracte entre les quals hi ha:

e Garantir la maxima estabilitat laboral del personal, durant el curs escolar. L'empresa adjudicataria
tindra 'obligacié de subrogar al personal que estigui treballant en el servei en cas de que hi hagi canvi
d’empresa.

e Haura de garantir el manteniment, per part de tots els seus treballadors/es, del secret professional.

e Haura de cobrir les baixes, permisos i absencies del personal que presti el servei amb personal
suplent. Aquest anira a carrec exclusiu del concessionari, de manera que, en cap moment de la
prestacié pugui quedar reduida la dotacié de personal necessari.

e Elvestuariila formacié aniran a carrec de I'empresa adjudicataria.

e Assumir el pagament dels sous del personal, aixi com les quotes de la seguretat social amb
lliurament dels justificants de pagament TC-2 o altres obligacions de la legislacid vigent.

e Per poder iniciar i tancar el curs el personal s'haura d'incorporar dos dies habils abans de I'inici del
curs escolar amb infants i dos dies habils després d'acabar el curs amb els infants amb la finalitat de
condicionar els espais i aparells.

e Informar de manera immediata al responsable tecnic de I’Ajuntament i a la direccié del centre de
gualsevol incidéncia, lesi6 o d’altres circumstancies que es produeixin durant el normal
desenvolupament de I'activitat.

e Informar al’Ajuntament sobre les variacions, ocasionals o permanents, en la composicid de I'equip
de treball adscrit a I'execucié del contracte

e L’empresa contractista haura de designar, al menys, un coordinador tecnic o responsable integrat
en la seva propia plantilla, que tindra entre les seves obligacions les seglients:

-Actuar com a interlocutor de I'empresa contractista davant I’Administracid, canalitzant, d’'una banda,
la comunicacié entre aquella i el personal integrant de I'equip de treball adscrit al contracte i, d’'una
altra banda, de I’Administracio, en tot el relatiu a les gliestions derivades de I'execucié del contracte.
-Distribuir el treball entre el personal encarregat de I'execucié del contracte, i impartir a aquests
treballadors les ordres i instruccions de treball que siguin necessaries en relacié amb la prestacié del
servei contractat.

-Supervisar el correcte compliment per part del personal integrant de I'equip de treball de les funcions
que té encomanades, aixi com controlar I'assistencia d’aquest personal al lloc de treball.

-Organitzar el régim de vacances del personal adscrit a I'execucié del contracte, havent de coordinar-se
adequadament I'empresa contractista com I’Administracid contractant, per no alterar el bon
funcionament del servei.

- Al finalitzar el curs escolar es fara una valoracié del personal en la comissio de seguiment.

CLAUSULA DOTZENA - AVALUACIO DEL SERVEI

12.1. Sistema d’avaluacio

12.1.1. Seguiments especifics

Les direccions dels centres enregistraran les incidéencies diaries en el servei d’alimentacid. El registre de les
incidéncies sera lliurat, mensualment, al/la Cap Ul de la xarxa de centres educatius municipals 0-3
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12.1.2. Comissio de seguiment

Es creara una comissio de seguiment del servei d’alimentacié de les escoles bressol, en la que participara
I'empresa amb un representant legal i autoritzat per aquesta, un representant de cada centre : la direccié de
cada centre sota la direccié de I'ajuntament representat per la cap Ul de la Xarxa de centres educatius
municipals 0-3. Aquesta comissié es reunira trimestralment si escau, de forma ordinaria, i sempre que
I'ajuntament ho consideri necessari. La comissio realitzara el seguiment del funcionament del servei i
aportara suggeriments i propostes de millora.

12.1.3. Memoria final
L’ empresa adjudicataria haura d’ elaborar i presentar una memoria final del servei al finalitzar el curs.

12.1.4. Informe d’avaluacioé de la prestacio

En finalitzar cada curs, o abans si fos necessari, la cap Ul de la Xarxa de centres educatius municipals 0-3
emetra un informe d’avaluacid del servei d’alimentacié basat en les valoracions realitzades per les direccions
dels diferents centres, els informes de inspeccio i control higiénico-sanitari realitzats pel servei municipal de
Sanitat i les actes de la comissio de seguiment.

Si d’aquest informe d’avaluacio es desprén que la qualitat nutritiva i sanitaria dels menus no és I'adequada o
la quantitat del menjar resulta insuficient, o qualsevol altre conclusié que representi I'incompliment de les
clausules técniques que figuren en aquest document, es prendran les mesures que a tal efecte detalla el plec
de clausules administratives del contracte.

Castelldefels, en la data de la signatura electronica.

Cap de Seccid d’Educacié
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