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PLECS TECNICS PER A LA CONTRACTACIO DEL SERVEI D’ALIMENTACIO DE

1. Objecte del contracte

Constitueix I'objecte del present contracte la prestacio del servei de menjador de I'escola bressol
municipal, que compren la gestio integral del servei d’atencié alimentaria adregat als infants del
centre, amb I'objectiu de garantir una alimentacio equilibrada, saludable i adequada a les seves
necessitats nutricionals.

L’ESCOLA BRESSOL MUNICIPAL DE TONA

El servei inclou les prestacions segtients:

La planificacié, confecci6 i elaboracio dels menus diaris, incloent el servei de dinar i un
servei de tarda consistent en una ingesta lleugera de facil elaboracié (com ara fruita
fresca, iogurt o preparacions similars), a la cuina del centre, per part de personal qualificat
de I'empresa adjudicataria, d’acord amb criteris nutricionals adequats a I'edat dels
infants.

L’adquisicié i subministrament de les matéries primeres alimentaries, aixi com dels
productes necessaris per al correcte funcionament del servei, incloent-hi els productes
de neteja de la cuina i dels estris.

La neteja, manteniment i correcte condicionament de les instal-lacions de cuina i dels
estris, d’acord amb la normativa sanitaria vigent.

La gestio dels residus generats, d’acord amb el sistema de recollida selectiva implantat
al municipi, garantint la correcta separacié de les diferents fraccions, especialment la
fraccié organica, que haura de dipositar-se en els contenidors especifics amb bossa
compostable.

El servei es prestara d’acord amb la normativa vigent en matéria de seguretat alimentaria, salut
publica i resta de disposicions aplicables.

1.2. Vocabulari comu de contractes (CPV)

De conformitat amb el Reglament (CE) num. 213/2008 de la comissio de 28 de novembre del
2007, el codi que identifica I'objecte del present contracte és el seglent:
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eCodi principal: 55523100-3 - Serveis de menjador escolar.
2. Prescripcions técniques generals

El conjunt de prestacions que conformen l'objecte del contracte s'haura d'executar amb estricta
subjeccié a la normativa vigent i els més alts estandards de qualitat i seguretat alimentaria.
Aquestes prescripcions generals estableixen el marc normatiu i els requisits essencials que
I'empresa adjudicataria ha de garantir en tot moment durant I'execucio6 del servei, amb I'objectiu
primordial de protegir la salut dels infants i assegurar un servei de menjador excel-lent i fiable.

2.1. Normativa tecnica d'aplicacié obligatoria

L'empresa adjudicataria haura de complir en tot moment la legislacioé i normativa vigent que sigui
d'aplicacié a I'objecte del contracte, tant en I'ambit europeu, estatal, autondmic com local. A titol
enunciatiu i no exhaustiu, s'assenyala la segient normativa d'aplicacié obligatoria:

o Reglamento (CE) 178/2002, de 28 de gener, pel qual s’estableixen els principis i requisits
generals de la legislacio 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

o Llei 17/2011, de 5 de juliol, de seguretat alimentaria i nutricio

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

o Criteris i guies técniques de I'Agéncia de Salut Publica de Catalunya (ASPCAT) en
matéria de menjadors escolars i alimentacioé en educacié infantil

o Reial decret 109/2010 relatiu a 'adaptacid de la normativa sanitaria al lliure accés a
activitats de serveis, incloent la responsabilitat de formacié dels manipuladors d’aliments

o Decret Legislatiu 1/2009, de 21 de juliol, pel qual s'aprova el Text refés de la Llei
reguladora dels residus, aixi com les ordenances municipals de I'Ajuntament de Tona
sobre la gestié de residus i la recollida selectiva porta a porta

e Llei 17/2015, del 21 de juliol, d'igualtat efectiva de dones i homes

A més de la normativa esmentada, I'adjudicatari esta obligat a conéixer i complir qualsevol altra
disposicio legal vigent o futura que afecti I'execucié del contracte, sent I'Unic responsable de les
consequeéncies del seu incompliment.

2.2. Requisits generals de qualitat i seguretat

L'empresa adjudicataria haura de garantir en tot moment el compliment de la legislacié vigent
en materia higieénic-sanitaria, de seguretat alimentaria i de qualitat, tant en I'elaboracié i
manipulacié com en el transport i emmagatzematge dels aliments. El compliment d'aquests
requisits sera objecte de control i sequiment per part del responsable del contracte.

De manera especifica, I'adjudicatari haura de complir amb els seguients requisits:

e Qualitat de les matéries primeres: Tots els productes alimentaris utilitzats hauran de ser
de primera qualitat. L'adjudicatari haura de disposar d'un sistema d'homologacié de
proveidors que asseguri la qualitat i I'origen dels productes.
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e Sistema d'Analisi de Perills i Punts de Control Critic (APPCC): L'empresa haura de tenir
implantat i actualitzat un sistema d'autocontrol basat en els principis de 'APPCC, de
conformitat amb el Reglament (CE) num. 852/2004. Aquest sistema haura d'estar a
disposicié del personal inspector de I'Ajuntament.

o Gestio d'al'lergies i intolerancies alimentaries: L'adjudicatari haura de disposar d'un
protocol estricte per a la gestio d'al-lérgens, garantint I'elaboracié de menus especials per
a infants amb al-leérgies o intolerancies alimentaries, prévia prescripcié médica. S'haura
d'evitar la contaminaci6 creuada i proporcionar informacié clara i accessible sobre els
al-lérgens presents en els menus, en compliment del Reglament (UE) num. 1169/2011.

e Bones practiques de manipulacié i higiene: Tot el personal adscrit al servei haura de
comptar amb la formacio acreditada en manipulacié d'aliments i complir rigorosament les
normes d'higiene personal. Les instal-lacions, equips i estris de cuina s'hauran de
mantenir en un estat optim de neteja i desinfeccid, d'acord amb un pla de neteja i
desinfeccié documentat.

e Control de la cadena de fred: S'haura de garantir el manteniment de la cadena de fred
durant el transport, la recepcio i I'emmagatzematge dels aliments que ho requereixin,
registrant les temperatures de manera periddica.

3. Prescripcions técniques particulars

En aquest apartat s’estableixen les caracteristiques especifiques que ha de complir 'empresa
adjudicataria per a la correcta prestacié del servei d’alimentacié per a I'escola Bressol Pa amb
Xocolata de Tona. Aquestes inclouen la planificacié i qualitat nutricional dels menus, les
obligacions operatives, els criteris de qualitat dels aliments, els protocols d’higiene i seguretat
alimentaria, aixi com l'organitzaci6 i gestio diaria del servei, amb l'objectiu de garantir-ne una
execucio adequada, eficient i segura.

3.1 Planificacio, Organitzacio i gestié del servei.
3.1.1 Parametres generals del servei

- Periode de prestacié: durant el curs escolar, amb excepcié de les vacances de Nadal i
Setmana Santa i els dies festius del calendari lectiu oficial de I'escola bressol municipal Pa amb
Xocolata de Tona.

- Tipologia de servei: servei de menjador amb dinar i servei de tarda (ingesta lleugera fruita
fresca, iogurt o similar).

- Demanda estimada: 41 menus infantils i 5 menus d’adults.

- Periodicitat: de dilluns a divendres durant el curs escolar.
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3.1.2 Elaboracio dels menus

L’empresa adjudicataria sera responsable de la confeccié dels menus d’acord amb criteris
nutricionals adequats a I'edat dels usuaris, sota la supervisié d'un técnic en nutricié i dietética.

Els menus hauran d’estar equilibrats i incloure aliments dels principals grups (farinacis, verdures,
fruites, proteines i oli d’oliva), amb una varietat de técniques culinaries al llarg de la setmana i
amb quantitats adaptades a les necessitats dels infants segons la seva edat i sensacié de gana.

La programacié dels menus es realitzara en funcio de les temporades estacionals (tardor, hivern
i primavera), afavorint I'is de productes de temporada.

L’estructura dels apats de dinar sera la seglient: primer plat (farinacis, llegums i/o verdures),
segon plat (aliment proteic), guarnicié (verdures i/o farinaci), postres (fruita fresca de temporada,
fruita en almivar o lactics), pa i oli d’oliva per amanir.

L’empresa adjudicataria haura d’elaborar menus adaptats a les diferents franges d’edat:
-Lactants (triturat)

-Caminants:1-2 anys

-2 anys i adults, tenint en compte I'evolucio dels infants i les seves necessitats alimentaries.

La planificacié dels menus es lliurara a la direccié del centre amb una antelacié minima d’'un mes
i es posara a disposicié de les families en format clar, llegible i accessible, amb els mitjans que
acordin tan si son fisics com digitals.

3.1.3 Subministrament i qualitat dels aliments

L’empresa adjudicataria haura de garantir el compliment de la normativa higiénic-sanitaria vigent
en totes les fases del procés, incloent I'elaboracié, manipulacio i transport dels aliments.

Aixi mateix, haura de disposar d’'un sistema d’homologacié de proveidors que asseguri la qualitat
i la fiabilitat de les fonts d’abastament, aixi com la correcta tracabilitat dels productes
subministrats.

L’empresa adjudicataria haura de realitzar controls i analitiques periddiques dels productes
elaborats, amb la finalitat de garantir la seva qualitat i seguretat alimentaria.

La documentacié acreditativa de I'origen i tragabilitat dels productes haura d’estar en tot moment
a disposicio de 'Ajuntament, sense que aixd impliqui que aquest assumeixi la responsabilitat
sobre les garanties higiénic-alimentaries dels productes utilitzats.

Per raons de seguretat alimentaria, no es podran realitzar canvis de menus ni d’'ingredients
sense l'autoritzacio prévia de I’Ajuntament.

Els productes subministrats hauran de ser de primera qualitat, i 'oferta haura d’especificar i
acreditar, com a minim, les seglents caracteristiques: origen, denominacié del producte,
categoria, varietat, normativa de qualitat aplicable, tipus d’envas, grau de manipulacio (si arriben
tallats o preparats) i sistemes de conservacio durant el transport.

El transport dels aliments s’haura de realitzar en condicions que garanteixin la seguretat
alimentaria, utilitzant mitjans adequats que assegurin el manteniment de la cadena de fred i/o
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calor, evitin contaminacions creuades i preservin la qualitat dels productes fins al moment de la
seva recepcio al centre.

Pel que fa als productes no peribles, s’haura d’indicar igualment el tipus de producte, qualitat,
format d’envas i pes per unitat.

Finalment, es valorara positivament la incorporaciéo de productes procedents de I'agricultura
ecologica i de proximitat, aixi com I'is de materials d’envasat sostenibles i reutilitzables o
compostables, especialment aquells que disposin de distintius de I'Agéncia de Residus de
Catalunya o d’altres organismes acreditats.

3.1.4 Elaboracid, conservacio i servei dels apats

L’empresa adjudicataria sera responsable de la correcta elaboracio, conservacio i servei dels
aliments, garantint en tot moment el compliment de la normativa vigent en matéria d’higiene i
seguretat alimentaria.

La preparacio dels apats es realitzara a la cuina del centre (“in situ”), d’acord amb les fitxes
técniques establertes i els protocols del sistema d’autocontrol basat en TAPPCC, assegurant
unes practiques higiéniques adequades en totes les fases del procés.

L’empresa haura de garantir la correcta conservacio dels aliments fins al moment del servei,
assegurant el manteniment de les temperatures adequades i disposant dels mitjans técnics
necessaris per preservar-ne la qualitat i seguretat. Aixi mateix, haura de garantir en tot moment
la continuitat de la cadena de fred i/o calor durant la manipulacié i distribucié dels aliments.

En aquest sentit, s’hauran de complir els requisits establerts pel Reglament (CE) num. 178/2002
del Parlament Europeu i del Consell, aixi com la resta de normativa aplicable, i tenir a disposicio
del centre el registre sanitari corresponent.

L’empresa adjudicataria sera responsable de la qualitat i bon estat dels aliments, i haura de
realitzar els controls de qualitat establerts per la legislacié vigent durant tot el procés, des de

I'elaboracio6 fins al consum.

Aixi mateix, s’haura de registrar la temperatura dels aliments en el moment de la recepcio6 al
centre i en el moment del servei.
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Pel que fa al control de seguretat alimentaria, 'empresa adjudicataria haura de recollir i
conservar mostres testimoni dels apats elaborats d’acord amb la normativa higienicosanitaria
vigent, garantint en tot moment les condicions d’higiene, conservacio i tracabilitat exigides.

El servei dels apats es realitzara en els horaris establerts per la direccio del centre, adaptant les
racions a I'edat i necessitats dels infants. Els apats es prepararan i distribuiran mitjangant carros
de transport alimentari adequats, garantint en tot moment les condicions higiéniques, de
temperatura i de seguretat alimentaria fins al moment del servei.

En el cas de la fruita, aquesta s’haura de servir sempre pelada, tallada i preparada per al consum
immediat dels infants, garantint les condicions higiéniques adequades.

3.1.5 Dietes especials i adaptacions alimentaries

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 prescripcié i orientacio meédica. 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 'escola
bressol: Castanyada, Carnaval, Sant Jordi, solsticis (estiu/hivern), etc.

3.1.6 Neteja, desinfeccié i gestié higiénica del servei

L’empresa adjudicataria sera responsable de la neteja, desinfeccid i correcte manteniment
higiénic de totes les instal-lacions, equips, estris i superficies utilitzades en la prestacié del servei
de menjador.

A aquest efecte, haura de disposar i aplicar un pla de neteja i desinfecci6 documentat, que
inclogui els procediments, productes utilitzats, frequéncies d’actuacio i responsables assignats,
d’acord amb la normativa higienicosanitaria vigent i integrat dins del sistema d’autocontrol
(APPCC).

La neteja haura de garantir:

e La correcta higienitzacio diaria de la cuina, superficies de treball, equips, utensilis i carros
de servei.

o La neteja després de cada servei dels elements utilitzats en la preparacio i distribucio
dels apats.

o El manteniment en optimes condicions d’ordre i higiene dels espais d’emmagatzematge
i cambres frigorifiques.

o La utilitzacié de productes de neteja autoritzats i adequats per a Us alimentari.

Aixi mateix, 'empresa adjudicataria haura de portar els registres corresponents de les tasques

de neteja i desinfeccid, que estaran a disposicido de I'’Ajuntament i de les autoritats sanitaries
competents.
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Amb caracter previ a l'inici del servei, es realitzara una neteja i desinfeccié integral de les
instal-lacions i equipaments. Durant la vigéncia del contracte, es garantira el manteniment
continuat de les condicions higiéniques exigibles.

L’empresa adjudicataria haura de garantir igualment:

e La implantacié de mesures de control de plagues (DDD: desinfeccio, desinsectacio i
desratitzacio), mitjancant empreses autoritzades i amb els corresponents registres
actualitzats.

o L’establiment de circuits de treball diferenciats que evitin contaminacions creuades,
assegurant la separacio entre zones i processos de brut i net.

e La neteja i desinfeccié especifica dels carros de transport, linies de servei i altres
elements utilitzats en la distribucio dels apats.

La gestid dels residus derivats del servei es realitzara d’acord amb la normativa vigent i el
sistema de recollida selectiva municipal, assegurant la correcta separacié de les diferents
fraccions.

3.1.7 Rendiment i escalabilitat

L'empresa adjudicataria ha de garantir que el servei disposa de la capacitat organitzativa i dels
recursos necessaris per respondre de manera eficient a les fluctuacions en el nombre de
comensals, assegurant en tot moment la qualitat i la puntualitat en el lliurament dels apats.

El servei haura de ser escalable per adaptar-se a les necessitats diaries de I'escola bressol.
Aquesta escalabilitat es defineix pels seglients requisits:

e Gestid de la demanda variable: El servei ha d'estar preparat per elaborar i servir un
nombre de menus que pot fluctuar diariament, amb una capacitat maxima prevista de 41
mendus infantils i 5 menus per a adults, d'acord amb les previsions del present plec.

e Mecanisme de comunicacio per a variacions: Per a la gestié de les variacions diaries i
anul-lacions d'apats, la direccié del centre comunicara les necessitats a I'empresa
adjudicataria abans de les 10:00 hores del mateix dia. L'empresa adjudicataria esta
obligat a ajustar la produccié immediatament a partir d'aquesta comunicacié.

e Planificacio per a esdeveniments: Per a situacions planificades com sortides, festes o
excursions que impliquin una modificaci6 del nombre de menus, s'establira una
comunicacié amb una antelacidé minima de 7 dies naturals per garantir la correcta
planificacio.
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El rendiment del servei s'avaluara en funcié de la seva capacitat per servir tots els apats
sol-licitats dins dels horaris establerts, mantenint els estandards de qualitat nutricional i higienic-
sanitaria definits en aquest plec, independentment de les variacions en el volum de treball diari.

L'organitzacio de la cuina i la planificacié de les compres s'hauran d'ajustar per garantir aquesta
eficiéncia operativa sense malbaratament alimentari.

3.1.8 Disponibilitat i continuitat del servei

L'empresa adjudicataria garantira la prestacié del servei de menjador de forma continua i
ininterrompuda durant tots els dies lectius del calendari escolar oficial de I'escola bressol
municipal. El servei només s'interrompra durant els periodes de vacances establerts en aquest
calendari.

Per assegurar aquesta continuitat, I'empresa adjudicataria haura de disposar d'un pla de
contingéncia eficag per gestionar qualsevol incidéncia que pugui afectar la correcta prestacio del
servei. Aquest pla haura de preveure, com a minim, els seguents aspectes:

e Gestio d'abséncies del personal: L'empresa garantira la substitucid immediata del
personal de cuina adscrit al servei en cas de baixa per malaltia, permis o qualsevol altra
causa sobrevinguda. El personal substitut haura de complir amb els mateixos requisits
de qualificacié, formacio i experiéncia que el personal titular, assegurant que no es
produeixi cap alteracié en la qualitat del servei.

¢ Garantia de subministrament: L'empresa adjudicataria haura d'assegurar la disponibilitat
de totes les matéries primeres i productes alimentaris necessaris per a I'elaboracié dels
menus planificats. En cas de fallida d'un proveidor, haura de disposar de mecanismes
alternatius per obtenir productes de qualitat equivalent o superior sense que afecti el
servei diari.

¢ Disponibilitat dels menus: Es garantira la preparacio i el servei dels menus tal com han
estat planificats i aprovats. Qualsevol canvi en el menu per causes de forga major haura
de ser degudament justificat, comunicat amb la maxima antelacio a la direccio del centre
i autoritzat expressament per I'drgan de contractacio, oferint sempre una alternativa de
qualitat nutricional i organoléptica equivalent.

L'incompliment de la continuitat del servei per causes imputables a I'empersa adjudicatari sera
considerat un incompliment greu del contracte i podra donar lloc a l'aplicacié de les
penalitzacions previstes en aquest plec.

4. Gesti6 de la Informacié
4.1 Seguretat de la informacié

L'empresa adjudicataria, en la seva condiciéo d'Encarregada del Tractament, es compromet a
complir amb totes les obligacions que estableix la normativa vigent en matéria de proteccié de
dades, especialment el Reglament (UE) 2016/679 del Parlament Europeu i del Consell (RGPD)
i la Llei Organica 3/2018, de 5 de desembre, de Proteccié de Dades Personals i garantia dels
drets digitals (LOPDGDD).

L'empresa adjudicataria tindra accés a dades personals dels alumnes i les seves families,
incloent-hi dades de categories especials, com ara informacio relativa a la salut (al-lergies,
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intolerancies alimentaries, prescripcions mediques o qualsevol altra condicié que requereixi una
dieta especifica). Aquestes dades seran tractades amb la maxima diligéncia i confidencialitat.

L'empresa adjudicataria garantira, mitjangant I'adopcié de mesures técniques i organitzatives
adequades, la seguretat i integritat de les dades personals a les quals tingui accés. Assegurara
la confidencialitat de la informacid, evitant la seva alteracio, pérdua, tractament o accés no
autoritzat. Aquesta obligacié de secret professional s'estendra a tot el personal que participi en
I'execucio del contracte i subsistira fins i tot després de la finalitzacié del mateix.

Les dades personals seran utilitzades Unica i exclusivament per a la finalitat que motiva el seu
tractament: la correcta prestacio del servei de menjador escolar i I'adequacié dels menus a les
necessitats individuals dels infants. Queda expressament prohibit qualsevol altre Us o cessio a
tercers, excepte per obligacié legal.

Un cop finalitzada la prestacié contractual, I'empresa adjudicataria haura de retornar al
Responsable del Tractament (I'Ajuntament) totes les dades personals o, si s'escau, procedir a la
seva destruccio segura, incloent-hi qualsevol suport o document on constin.

4.2 Usabilitat i accessibilitat

L'empresa adjudicataria garantira que tota la informacié i els canals de comunicacié relatius al
servei de menjador siguin clars, accessibles i facils d'utilitzar per a les families, assegurant una
comunicacio fluida i eficag.

e Informacié sobre menus i al-lergens: L'emprea adjudicataria lliurara a la direccio del
centre la planificacid dels menus amb una antelaci6 minima d'un mes. Aquesta
informacié es posara a disposicié de les families en un format clar, llegible i accessible,
tant en suport fisic al tauler d'anuncis de l'escola com per mitjans digitals que es puguin
acordar. La informacié de cada plat haura d'incloure un llistat detallat dels al-lérgens de
declaracié obligatoria, de conformitat amb la normativa vigent, per garantir la maxima
seguretat alimentaria.

e (Canals de comunicacio: S'establira un sistema de comunicacio directe i efectiu perqué
les families puguin realitzar consultes, comunicar incidéncies, notificar necessitats
dietétiques puntuals (com dietes toves) o fer suggeriments. L'empresa haura de
proporcionar, com a minim, una adreca de correu electronic i un numero de teléfon
d'atencio, designant una persona responsable per a la gestid d'aquestes comunicacions
i garantint un termini de resposta adequat.

o Accessibilitat del servei: El servei s'ha de prestar garantint la plena inclusié de tot
I'alumnat. L'empresa adjudicataria disposara d'un protocol d'actuacié clar per a I'atencié
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d'infants amb necessitats alimentaries especials (alléergies, intolerancies, celiaquia o
altres prescripcions médiques), que sera comunicat a les families afectades. Aixi mateix,
es coordinara amb la direccié del centre per atendre les necessitats especifiques de
I'alumnat amb diversitat funcional, assegurant que rebin el suport necessari durant I'apat.

5. Documentacio técnica a lliurar

L'empresa adjudicataria haura de disposar, en tot moment, de la documentacio técnica que
acrediti el compliment dels requisits establerts en aquest plec i en la normativa vigent. Aquesta
documentacié haura d'estar a disposicio del responsable del contracte i dels serveis d'inspeccio
municipals, i s'haura de presentar sempre que sigui requerida. Com a minim, haura de disposar
de la seguent documentacio:

e Pla d'Analisi de Perills i Punts de Control Critic (APPCC): Documentacié completa i
actualitzada del sistema d'autocontrol basat en els principis de 'APPCC, adaptat a les
instal-lacions de la cuina de I'escola bressol. Haura d'incloure tots els registres associats
(control de temperatures, neteja, recepcio de matéries primeres, etc.).

¢ Planificacié dels menus: Programaciéo mensual dels menus (basal i dietes especials),
validada per un técnic qualificat en nutricié i dietética. Haura d'incloure la informacio
detallada sobre al-lérgens de cada plat, d'acord amb el Reglament (UE) num. 1169/2011.

o Fitxes técniques i documentacié de tragabilitat: Fitxes técniques de tots els productes
alimentaris utilitzats, aixi com els documents (albarans, factures) que garanteixin la
tracabilitat i acreditin I'origen i la qualitat de les matéries primeres, d'acord amb el sistema
d'homologacié de proveidors de I'empresa.

e Pla de neteja i desinfecci6: Document que detalli els procediments, productes,
freqléncies i responsables de la neteja i desinfeccié de les instal-lacions, equips i estris
de cuina.

o Certificats de formacié del personal: Acreditacié de la formacié en manipulacio
d'aliments, higiene alimentaria i gestio d'al-lergens de tot el personal adscrit al servei.
També s'haura de disposar del pla de formacié continua ofert per 'empresa.

o Polisses d'assegurances: Copia de la polissa d'asseguranca de responsabilitat civil
vigent, que cobreixi els possibles danys a tercers derivats de I'execucié del servei,
juntament amb el justificant d'estar al corrent de pagament.

o Certificat d'antecedents penals: Certificat negatiu del Registre Central de Delinqients
Sexuals i de Tracta d'Essers Humans de tot el personal que, per raé de les seves
funcions, tingui contacte habitual amb menors.

6. Condicions d'execucio, lliurament i instal-lacid

Aquesta seccio defineix el marc operatiu per a la correcta execucié del contracte. S'hi estableixen
les directrius clau relatives a la prestacio del servei, incloent-hi la ubicacié on es desenvoluparan
les tasques, la planificacié temporal i el cronograma d'activitats, aixi com els procediments
necessaris per a la posada en marxa i la configuracié inicial del servei.

6.1. Lloc d'execucio i lliurament

El servei objecte del contracte, que inclou la preparacio i elaboracié dels apats, s'executara
integrament a les instal-lacions de la cuina de I'escola bressol municipal.
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A aquests efectes, I'Ajuntament cedira a I'empresa adjudicataria I'is de la cuina, aixi com de la
maquinaria, els equipaments i els estris necessaris per a la correcta prestacio del servei, d'acord
amb les condicions establertes en el present plec.

6.2 Proves, posada en marxa i configuracio

Abans de l'inici efectiu de la prestacio del servei, I'empresa adjudicataria haura de dur a terme
un conjunt d'actuacions preparatories per garantir que la posada en marxa es realitza en
condicions optimes de qualitat, seguretat i coordinacid. Aquestes actuacions seran supervisades
pel responsable del contracte i inclouran, com a minim, les seguents fases:

1. Neteja inicial i verificacio de les instal-lacions: D'acord amb el que estableix aquest plec,
com a minim tres dies abans de l'inici del curs escolar, I'adjudicatari realitzara una neteja
general i desinfeccié a fons de la cuina, els magatzems, els equips i el parament. Aixi
mateix, verificara el correcte funcionament de tota la maquinaria (forns, cambres
frigorifiques, rentavaixelles, etc.) i la disponibilitat dels estris necessaris per a la prestacio
del servei.

2. Coordinacié amb la direccio del centre: Es realitzara una reunié de coordinacié entre la
persona responsable designada per I'empesa adjudicataria i la direccid de l'escola
bressol. En aquesta reunié es confirmaran els horaris de servei, els protocols de
comunicacio per a la gestio diaria d'apats (altes, baixes, dietes especials), i es revisaran
les planificacions de menus aprovades per al primer periode del servei.

3. Acta de conformitat de posada en marxa: Un cop completades totes les actuacions
prévies i verificat que tot es troba en ordre, el responsable del contracte podra estendre
una acta de conformitat o document equivalent que autoritzi I'inici del servei en la data
prevista.

6.3 Mitjans humans i materials adscrits a I'execucio

En aquesta seccié es defineixen els mitjans humans i materials que s'han d'adscriure a I'execucié
del contracte per assegurar la correcta prestacio del servei de menjador. Es detallen tant els
recursos que ha d'aportar I'empresa adjudicataria, principalment el personal qualificat, com els
equipaments, la maquinaria i les instal-lacions que I'Ajuntament posa a la seva disposicio per al

desenvolupament del servei, especificant les responsabilitats de cada part.

6.4 Perfils professionals requerits

1"
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L'empresa adjudicataria haura d'adscriure a I'execucié del contracte el personal qualificat
necessari per garantir la correcta prestacio del servei. El perfil professional minim requerit és el
d'un/a cuiner/a, que sera la persona responsable de la gestio integral de la cuina.

Les funcions principals del personal de cuina seran, com a minim, les seguents:

e La gestid integral de la cuina, incloent la planificacio i I'elaboracié dels menus diaris
d'acord amb les prescripcions técniques i nutricionals establertes en aquest plec.

e La gestié de comandes, recepcio, control de qualitat i emmagatzematge de les matéries
primeres.

e La supervisio i aplicacio del sistema d'Analisi de Perills i Punts de Control Critic (APPCC)
per garantir la seguretat alimentaria en tots els processos.

e El compliment estricte de la normativa higiénic-sanitaria en la manipulacié d'aliments i la
neteja de les instal-lacions, equips i estris de cuina.

e La correcta gestio dels residus generats, d'acord amb el sistema de recollida selectiva
municipal.

La dedicacio del personal de cuina sera de 35 hores setmanals, en horari de 8:30 a 15:30 hores,
de dilluns a divendres, durant el calendari lectiu. L'empesa adjudicataria estara obligat a
subrogar la treballadora que actualment presta aquest servei, en compliment del que estableix
la normativa laboral vigent i les condicions detallades en el present plec.

Tot el personal adscrit al servei que, per raé de les seves funcions, tingui contacte habitual amb
menors, haura de disposar del certificat negatiu del Registre Central de Delinqlients Sexuals i
de Tracta d'Essers Humans. L'empresa adjudicataria sera responsable de garantir el compliment
d'aquesta obligacié i de presentar la documentacié corresponent sempre que li sigui requerida
per I'drgan de contractacio.

6.5 Equipament i mitjans materials minims

Per a la correcta execucié del servei, els mitjans materials es distribueixen entre els cedits per
I'Ajuntament i els que ha d'aportar I'empresa adjudicataria, d'acord amb el seguent
desglossament:

e Equipament cedit per I'Ajuntament:
e Les installacions de la cuina de I'escola bressol municipal.
¢ La maquinaria principal i els equipaments existents a la cuina (fogons, forns, cambres
frigorifiques, rentaplats, etc.), necessaris per a I'elaboracié dels aliments.
o Els estris i el parament de cuina necessaris per a I'execucié del servei, d'acord amb
l'inventari que figura com a annex a aquests plecs.

La reposicié i reparacié de la maquinaria per desgast derivat de la seva vida util anira a carrec
de I'Ajuntament. No obstant aix0, en cas de deteriorament, avaria o pérdua de I'equipament
derivats d’un Us inadequat, negligent o contrari a les instruccions de funcionament, la reparacio
0 reposicié corresponent anira a carrec de 'empresa adjudicataria.

e Mitjans a carrec de I'empresa adjudicataria:

o El petit utillatge de cuina i material fungible que, pel seu Us continuat, requereixi una
reposicio frequent (per exemple, draps, baietes, fregalls, etc.).
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e Tots els productes de neteja, desinfeccio i higiene necessaris per al manteniment de les
instal-lacions, maquinaria i estris, d'acord amb la normativa sanitaria.

e La uniformitat completa i els Equips de Proteccié Individual (EPIs) per a tot el personal
adscrit al servei, garantint en tot moment un estat dptim de neteja i conservacio.

L'empresa adjudicataria sera responsable del correcte Us de I'equipament. EI manteniment
preventiu, aixi com les reparacions derivades de I'Us inadequat, negligent, perdua o contrari a
les instruccions de funcionament, aniran a carrec de I'empresa adjudicataria durant tota la
vigéncia del contracte.

L'adjudicatari haura de garantir la provisio i reposicié de tots aquests mitjans materials al seu
carrec, assegurant que en cap moment es produeixi una interrupcié o una minva en la qualitat
del servei per manca d'aquests.

6.8 Retorn de les instal-lacions i equipaments

Un cop finalitzat el contracte, 'empresa adjudicataria haura de retornar a I'Ajuntament les
instal-lacions, equips i maquinaria cedits en condicions adequades d’us, neteja i conservacio,
tenint en compte el desgast derivat del seu Us normal i ordinari.

L’empresa adjudicataria haura de retirar tots els elements, materials o instal-lacions de la seva
propietat, deixant els espais lliures i en correcte estat d’ordre i neteja.

Aixi mateix, es realitzara una revisié conjunta entre I'Ajuntament i 'empresa adjudicataria per
verificar I'estat dels equipaments i determinar, si escau, possibles incidéncies o desperfectes
imputables a un us inadequat.

En cas que es detectin desperfectes no derivats del desgast ordinari, aquests seran assumits
per 'empresa adjudicataria.

7. Serveis de suport i manteniment
L'empresa adjudicataria garantira un servei de suport integral que asseguri el correcte
funcionament de les instal-lacions i una comunicaci6 fluida amb el centre i les families. Aquest

servei abastara el manteniment dels equipaments, la gestié d'incidéncies i l'assessorament
técnic en matéria nutricional.
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7.1. Manteniment dels equipaments de cuina

L'Ajuntament cedeix a I'empresa adjudicataria I'is de les instal-lacions i la maquinaria de la cuina
de l'escola bressol. L'empresa adjudicataria sera I'inic responsable del manteniment preventiu
de tots els equipaments i aparells cedits durant tota la vigéncia del contracte.

Aquesta responsabilitat inclou:

e La realitzacio de revisions peridodiques per assegurar el correcte funcionament de la
maquinaria (forns, cambres frigorifiques, rentavaixelles, etc.).

e La realitzacio de les tasques de neteja técnica i de manteniment especific dels equips i
instal-lacions, incloent, entre d’altres, la neteja periddica de la campana extractora, filtres
i conductes d’extraccio de fums, d’acord amb la normativa vigent i les recomanacions del
fabricant.

L'objectiu és garantir en tot moment que les instal-lacions es troben en perfectes condicions d'us,
seguretat i higiene per a la prestacio del servei.

7.2. Gestio d'incidéncies

L'empresa adjudicataria haura d'establir un canal de comunicacié unic i eficag per a la gestié de
qualsevol incidencia relacionada amb el servei. Per a aix0, haura de designar un responsable
del servei i comunicar les seves dades de contacte (nom, teléfon i correu electronic) a la direccio
del centre a I'inici del contracte.

S'estableixen els seglents temps de resposta maxims per a la resolucié d'incidéncies:

¢ Incidéncies critiques: Aquelles que afectin la seguretat alimentaria o impedeixin la
prestacio del servei (p. ex., avaria d'una cambra frigorifica). El temps de resposta per
iniciar la solucié no podra superar les 4 hores des de la comunicacié.

¢ Incidéncies no critiques: La resta d'incidéncies relatives al servei o al manteniment. El
temps de resposta per a la seva gestié sera d'un maxim de 24 hores laborables.

L'empresa adjudicataria haura de registrar totes les incidéncies i les accions correctores
implementades, i mantenir aquesta informacié a disposicié del responsable del contracte.

8. Assessorament tecnic i suport a les families
L'empresa adjudicataria, a través del seu personal técnic qualificat en nutricid i dietética, oferira
un servei d'assessorament a les families dels alumnes, que es canalitzara a través de la direccié
de I'escola bressol.
Aquest servei d'assessorament incloura, com a minim:
e Laresolucié de consultes sobre la composicié dels menus, la informacié d'al-lérgens i les
caracteristiques nutricionals dels plats.

e L'elaboracié de propostes de menus complementaris (sopars) per garantir una dieta
equilibrada al llarg del dia, que es lliuraran juntament amb la planificacié mensual.
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e La colllaboracié amb el centre en activitats formatives o xerrades dirigides a les families
sobre habits d'alimentacio saludable en l'etapa infantil, si I'Ajuntament ho considera
oporta.

9. Formacio i transferéncia de coneixement

L'empresa adjudicataria és responsable de garantir la competéncia técnica del seu personal
mitjangant un pla de formacié continua, que haura de ser presentat en la seva oferta i executat
durant tota la vigéncia del contracte. Aquesta formacié té un doble objectiu: assegurar
I'excel-léncia i la seguretat en la prestacid del servei, i transferir coneixement de valor a la
comunitat educativa.

La formacio del personal adscrit al servei haura d'incloure, com a minim, les seglents arees:

e Higiene i seguretat alimentaria: Formacié actualitzada en bones practiques de
manipulacié d'aliments, manteniment de la cadena de fred, neteja i desinfeccio, i
aplicacié del sistema d'Analisi de Perills i Punts de Control Critic (APPCC).

o Gestio d'al'lergens i intolerancies alimentaries: Formacié especifica sobre els principals
al'lergens, protocols per evitar la contaminacio creuada, i procediments d'actuacio per a
I'elaboracio segura de menus especials.

e Nutricié i dietética infantil: Coneixements basics sobre les necessitats nutricionals en
I'etapa de 0 a 3 anys, técniques culinaries saludables i adaptacié de menus equilibrats.

e Prevencio de riscos laborals: Formacio sobre els riscos especifics del lloc de treball a la
cuina, us correcte dels equips de proteccio individual (EPI) i procediments d'emergéncia.

Addicionalment, I'empresa adjudicataria col-laborara activament amb la direcci6 del centre en la
transferencia de coneixement a les families i al personal educatiu. Aquesta col-laboracié es
materialitzara en, com a minim, una sessié formativa o xerrada anual dirigida a les families sobre
temes d'interés com l'alimentacié saludable en la primera infancia, la introduccié de nous
aliments o la prevencio del malbaratament alimentari. Aixi mateix, facilitara material informatiu
(fulletons, guies digitals) per refor¢ar aquests coneixements i promoure habits saludables a la
llar.

Tona, a la data de la signatura electronica
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ANNEXA 1.
INVENTARI MATERIAL DE LA CUINA

ARMARI INOX 2 PORTES 4
BARILLA MINIPIMER INDUSTRIAL 1
BASCULA 1
BOLS ROSA 3
BOLS DE COLORS 8
CAFETERA 1
CARRO PER TRANSPORTAR EL MENJAR 5
CASSODE 1L 1
CASSO DE 16 CM 3
CASSO DE 20 CM 1
CASSOLA DE 28 L 1
CASSOLA DE 32 L 2
COLADOR DE PEU 2
COLADOR REIXA GRAN 1
COLADOR REIXA PETIT 1
CONGELADOR DE 2MTS 2
CULLERA GRAN 65
CULLERA MITJANA 22
CULLERA DE POSTRES 50
CULLERA DE SERVIR 9
CULLERA EXTRAGRAN 122
CULLEROT 14
EMBUT 1
ESCUMADORA GRAN 3
ESCUMADORA 2
ESPATULA 1
EXPRIMIDOR DE TARONJA INDUSTRIAL 2
EXPRIMIDOR DE TARONJA MANUAL 1
FLAMERES 1
FOGONS (3 FOGONS) 1
FORN RATIONAL 1
FORQUILLA GRAN 35
FORQUILLA GROSSA 1
FORQUILLA MITJANA 70
FORQUILLA POSTRE 56
FREGIDORA DOBLE 1
FUSTA DE TALLAR 2
GANIVET CUINA 2
GANIVET DE PA 2
GANIVET 9
GERRA D’AIGUA TRANSPARENTS 5
GERRA DE VIDRE PETITES 7
GOT DE VIDRE PETITS 60
GOT DE PLASTIC 25

GUANTS DE FORN 1
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LLEVATAPS

MANDOLINA

MINIPIMER INDUSTRIAL

MINIPIMER PETIT

NEVERA 1 PORTA

OBRE LLAUNES

OBRIDOR MANUAL

OLLA DE 20L

OLLA DE 28 L

OLLADE 30 L

OLLADE 35L

PAELLA

PALA DE PLASTIC

PANERA

PASSA PURE

PELA PATATES

PINCES DE LA CARN

PLAT DE POSTRES DE PLASTIC
PLAT DE SOPA DE PLASTIC

PLAT FONDOS CERAMICA

PLAT GRANS DE PLASTIC

PLAT PLA DE CERAMICA

POT DE PLASTIC PER TRITURAR MENJAR
RATLLADOR

REIXES FREGIDORA

RENTAPLATS

RESQUETES

SAFATA D’ACER INOXIDABLE GRAN
SAFATA D’ACER INOXIDABLE PETITA
SAFATA DE VIDRE PETITA

SAFATA DE FORN (GASTRONOMS)
SAFATA DE PLASTIC COLORS
SAFATA GRANS PER SERVIR MENJAR
SAFATA PETITES

SALER GRAN

SETRILL

SOPERA

TALLANT

TAPA D’ALUMINI
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TAPA GASTRONOMS

TAULA AMB DOS PIQUES
TAULA AMB UNA PICA | FORAT PER BOSSA RODONA
TAULA SOTA EL FORN
TAULA DE TREBALL (1,20 CM)
TAULA DE TREBALL (50 CM)
TAULA DE TREBALL (60 CM)
TERMOMETRE ALIMENTS
TISORES DE CUINA

XINO AMB TRES COLADORS
SAFATA VIDRE GRAN

BOL VIDRE GRAN

BOL VIDRE PETIT
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