Ajuntament de
Torrelles de Llobregat

Expedient nim.: X2025002789

Plec de prescripcions técniques particulars

Procediment: Contracte de concessid de serveis per procediment obert

Assumpte: Concessio del servei de cuina a I'Escola Bressol “El Serralet” de Torrelles de
Llobregat, cursos 2026-2027 i 2027-2028

PLEC DE PRESCRIPCIONS TECNIQUES DEL CONTRACTE DE CONCESSIO DEL SERVEI DE
CUINA A L’ESCOLA BRESSOL “EL SERRALET” DE TORRELLES DE LLOBREGAT, CURSOS
2026-2027 1 2027-2028

PRIMERA. Objecte i naturalesa del contracte

L'objecte d’aquest plec és establir les prescripcions técniques que han de regir la
concessié del servei integral de cuina “in situ” a I'Escola Bressol Municipal E/ Serralet,
incloent la compra d’aliments i consumibles, I'elaboracié de menus equilibrats per a
infants de 0 a 3 anys i per al personal del centre, I'aplicacié i manteniment dels
autocontrols basats en I’APPCC, la neteja i desinfeccié de la cuina i del rebost, la
reposicié de parament i estris, la coordinacié operativa amb la Direccid del centre i la
gestid administrativa vinculada a I’explotacio del servei.

La naturalesa del contracte és de concessié de serveis: la retribucié del concessionari
prové exclusivament del dret d’explotacié mitjancant el cobrament directe de les
quotes a les families usuaries, sense aportacié6 econdmica municipal, i amb
transferéncia real del risc operacional, que integra, com a minim, les variacions de la
demanda, l'evolucié dels costos de matéries primeres i de personal, i la gestid
d’impagats. Les tarifes maximes, el mecanisme de revisié anual i la resta d’aspectes
economics s’establiran al PCAP, d’acord amb I'estudi de viabilitat economico-financer
gue precedeix la licitacio.

A efectes enunciatius, el servei abasta:

= Elaboracié diaria “in situ” de menus per etapes evolutives (T, T/S, S i dietes), amb
valoracié nutricional i declaracié d’al-lergens, i amb atencié de dietes especials
degudament acreditades, sense cost addicional.

= |mplantacié d’un sistema d’autocontrol basat en I’APPCC, amb els plans de
prerequisits i registres corresponents, d’acord amb la clausula SISENA i ’ANNEX IV.

= Neteja integral i manteniment ordinari dels espais i equips afectes a la cuina i
rebost, i restitucié de parament i estris necessaris per garantir la continuitat i
gualitat del servei.

La prestacio s’executa a la cuina del mateix centre educatiu, amb Us dels béns i
equipaments municipals adscrits al servei; la seva posada a disposicié es formalitzara
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mitjangant acta de lliurament i, a la finalitzacié del contracte, seran retornats en
condicions d’Us ordinari, sense merma de la titularitat municipal. L’adjudicatari haura
d’assegurar, des del primer dia de curs, la dotacié de personal i de mitjans suficients
per a l'elaboracid i lliurament puntual dels apats conforme al calendari i horaris del
centre.

Per coherencia organitzativa i pedagogica, el monitoratge al menjador i I'assistencia
durant I'apat recauen en el personal educador de 'EBM, sense duplicacié de funcions, i
amb coordinacié operativa amb el concessionari per a la correcta distribucio de
textures, racions i dietes.

El concessionari mantindra el sistema APPCC i la tracabilitat d’acord amb la clausula
SISENA i TANNEX IV, i sotmetra les substitucions de menus/ingredients a I'autoritzacid
previa de la Direccié només per canvis que afectin dietes amb al-lérgens o prescripcié
medica; per la resta de casos, es realitzara una notificacié a les families amb la
justificacio de I'’equivaléencia.

En sintesi, aquest plec defineix un servei de cuina integral, segur i coordinat amb el
projecte educatiu, explotat a risc i ventura pel concessionari, i remunerat per tarifes a
les families, establint els requisits tecnics indispensables per a la prestacid sota la
modalitat de concessié de serveis amb transferencia real del risc operacional.

SEGONA. Ambit d’aplicacié i ubicacié del servei

El servei s’executa integrament a I'Escola Bressol Municipal “El Serralet”, situada al
carrer Frederica Montseny, 1 de Torrelles de Llobregat, i compréen I’Us de la cuina i el
rebost del centre (superficie aproximada de 43,76 m?), aixi com la distribucié dels
apats a les estances d’infantil d’acord amb |'organitzacié interna del centre. Els béns i
equipaments municipals afectes al servei es posen a disposicid del concessionari
mitjancant acta de lliurament, i s’han de retornar en finalitzar el contracte en
condicions d’us ordinari equivalents, sense merma de la titularitat municipal.

2.1. Calendari i periode d’obertura

El servei s’ajusta al calendari escolar vigent del centre, amb obertura ordinaria d’11
mesos (de setembre a juliol) i interrupcions per Nadal, Setmana Santa i dies de lliure
disposicio; la prestacié s’ofereix de dilluns a divendres exclusivament en dies lectius.
Qualsevol variacié del calendari sera comunicada per la Direcci6 amb I'antelacié
necessaria i comportara els ajustos corresponents en la planificacid del servei i dels
mitjans.
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2.2. Horaris de servei

El dinar s’inicia, segons grup, entre les 11.30 h i les 12.00 h, i el berenar es presta a les
16.00 h —o a les 15.30 h per als infants més petits—, amb I'obligacié del concessionari
de garantir I'elaboracié “in situ”, el manteniment de temperatures i el lliurament
puntual als punts de consum. La Direccié podra ajustar les franges horaries per
necessitats organitzatives, notificades amb antelacio suficient.

2.3. Posada en marxa i tancament de temporada

El concessionari iniciara les tasques preparatories set dies naturals abans de l'inici del
curs (neteja, verificacid d’equips, reposicions imprescindibles) i mantindra quatre dies
naturals d’activitat un cop finalitzat el curs per a la neteja final de cuina, equips i estris,
i la tramesa dels registres de cloenda.

2.4. Determinacio diaria del nombre d’apats

La determinacié diaria es realitza sobre la base de la informacié facilitada per la
Direccié abans de les 9.30 h, incloses variacions i anul-lacions comunicades per les
families conforme a les pautes del centre; aquestes comunicacions sén vinculants a
efectes de planificacié d’elaboracions, distribucid per estances i ajust del parament
necessari.

2.5. Regim d’us i convivéncia amb I’activitat educativa

En cap cas I'execucidé del servei altera la titularitat municipal dels espais i béns ni en
limita I'Us docent; el concessionari ha d’observar les normes internes del centre,
garantir la convivencia amb I'activitat educativa i permetre, en tot moment, I'accés del
personal municipal per a inspeccid o supervisié técnica del bon Us i estat de
conservacio de les instal-lacions i equipaments afectes.

2.6. Inventari i annexos

L'inventari detallat d’equipaments i parament, amb la descripcié d’estat i condicions
de retorn, s’adjunta com a Annex del present plec, i s’ha d’integrar en l'acta de
lliurament i de recepcié final.

TERCERA. Durada del contracte i prorrogues

La durada de la concessid s’estableix per dos cursos escolars consecutius (2026-2027 i
2027-2028), amb possibilitat de prorroga per fins a dos cursos addicionals (2028-2029 i
2029-2030), condicionada a l'interés public i al bon funcionament acreditat del servei.
Aquesta determinacio respon al principi de proporcionalitat de la durada en relacié
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amb la naturalesa de les prestacions i les inversions moderades exigides (parament i
reposicions), d’acord amb la justificaciéd incorporada a l'estudi de viabilitat i amb
I'article 29 de la LCSP.

3.1. Régim i comput temporal

La durada i, si escau, les prorrogues es computen per cursos escolars complets, amb
vinculacié al calendari del centre educatiu i a les dates que constin a l'acord
d’adjudicacio i/o a I'acta d’inici. La posada en servei prévia (preparatius) i el tancament
tecnic posterior (neteja de cloenda) no alteren el comput del periode, que resta
associat al curs o cursos en execucio.

La prorroga no és automatica: s’haura d’acordar expressament per |'Organ de
contractacid abans de finalitzar el curs en vigor i per periodes successius d’un curs, fins
a un maxim de dos cursos addicionals, dins el limit total previst.

3.2. Condicions per a I’exercici de les prorrogues
La decisio de prorrogar restara condicionada, com a minim, a:

= |nterés public i adequacié del servei a les necessitats del centre.

= Bon funcionament acreditat mitjancant els informes de seguiment i els indicadors
de qualitat: compliment sostingut de I’APPCC i de la normativa higiénico-sanitaria;
resultats d’analitiques dins de limits; manteniment de registres i tracabilitat;
execucio dels quadres de neteja i manteniment; i lliurament puntual d’informes.

= |nexistencia d’'incompliments greus o molt greus no esmenats, ni de causes de
resolucié establertes al PCAP.

= Compliment de les obligacions laborals i de subrogacié aplicables, i de les
obligacions d’assegurances i responsabilitat sanitaria.

3.3. Régim economic durant les prorrogues

En els periodes prorrogats es mantenen el dret d’explotacid com a unica font de
retribucié del concessionari (sense aportacid municipal) i el trasllat efectiu del risc
operacional (demanda, impagats, evolucid de costos), amb tarifes maximes i
mecanisme de revisid anual en els termes que determini el PCAP i conforme a I'estudi
de viabilitat.
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3.4. Limit maxim i adequacio a la LCSP

La durada total maxima —dos cursos inicials més fins a dos cursos de prorroga—
s’ajusta al marc de la concessid de serveis i al principi de durada proporcionada a la
prestacid i a les inversions associades, d’acord amb la LCSP, sense perjudici de la resta
d’efectes i causes d’extincié que es regulin al PCAP i a la normativa aplicable.

3.5. Clausula de coheréncia operativa

Qualsevol ajust dels preparatius previs (fins a set dies abans de l'inici del curs) o de les
tasques de tancament (fins a quatre dies posteriors a la finalitzacié del curs),
necessaris per assegurar la continuitat i higiene del servei, s’entendra integrat dins
I'ordenacié del calendari del centre i no comportara alteracié del termini contractual ni
de la seva naturalesa.

QUARTA. Descripcio del servei i prestacions incloses

El servei objecte d’aquest plec consisteix en la gestié integral de la cuina “in situ” de
I’EBM “El Serralet”, amb elaboracié diaria d’apats per a infants de 0-3 anys (i, si escau,
per al personal del centre), sota criteris de seguretat alimentaria, qualitat nutricional i
coordinacié operativa amb la Direccid. Inclou la compra d’aliments i consumibles, la
preparacio i servei dels menus en els horaris establerts, la neteja i desinfeccié d’espais
i equipaments, la reposicié de parament i estris, i la gestid6 documental associada als
autocontrols i a la tragabilitat.

4.1. Abast i contingut de la prestacio

= Compra d’aliments i consumibles: seleccié i aprovisionament de matéries
primeres i productes de neteja, amb proveidors autoritzats i criteris de rotacid i
conservacié adequats.

= Elaboracié diaria de menus “in situ”: planificacié mensual, adequacié per etapes
evolutives (T, T/S, S i dietes), declaracié d’al-lergens i valoracié nutricional; atencio
de dietes especials acreditades (sanitaries, culturals o religioses), sense cost
addicional per a les families. L'oferta garantira una alimentacié saludable i
sostenible d’acord amb les recomanacions de I’Agéncia de Salut Publica de
Catalunya (ASPCAT) per a 0—-3 anys (freqliencies orientatives, textures, introduccié
d’aliments i adequacié per franges 0—6, 7-12 i 12—36 mesos).

= Aplicacio del sistema APPCC: disseny i manteniment dels prerequisits
(neteja/desinfeccid, control de temperatures, tracabilitat, proveidors, aigua i
plagues), d’acord amb la clausula SISENA i FANNEX IV.
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= Neteja integral i manteniment ordinari: neteja diaria d’espais, equips, estris i
parament; manteniment preventiu i petites reparacions; reposicié de parament i
estris necessaris per garantir la continuitat del servei.

= Coordinaci6 amb el centre: interlocucié operativa amb la Direccié per a
I'aprovacié de menus, la gestié d’horaris i variacions, i la resolucié d’incidencies;
elaboracié de menus tematics en festes del centre quan correspongui.

4.2. Organitzacié operativa del servei

El concessionari garanteix I'elaboracio, el manteniment de temperatures i el lliurament
puntual dels apats als punts de consum del centre en les franges horaries establertes
(dinar entre 11.30 - 12.00 h segons grup; berenar a 16.00 h —o 15.30 h en el cas dels
infants més petits—). La determinacid diaria del nombre d’apats es regira pel que
disposa la clausula 2.4).

4.3. Continuitat del servei en situacions excepcionals

En suposits de forca major o vaga del personal del concessionari que impedeixin el
servei “in situ”, aquest s’haura de substituir temporalment per catering, amb
autoritzacié previa de la Direccid del centre, per un periode maxim de 10 dies lectius.
Els licitadors hauran d’acreditar la disponibilitat de cuina central operativa per atendre
aquesta contingencia.

4.4. Gestio de I’explotacio vinculada al servei

La gestid economica derivada de l'explotacié del servei (cobrament de quotes a
families, facturacié i gestié d’'impagats) és responsabilitat del concessionari, com a
conseqliencia del dret d’explotacid propi de la concessid i de la transferencia real del
risc operacional (variabilitat de la demanda, impagats, evolucié de costos). Els detalls
de tarifes maximes, revisié anual i assegurances s’estableixen al PCAP i a I'estudi de
viabilitat que precedeix la licitacid.

4.5. Neteja, sostenibilitat i gestio de residus

El concessionari utilitzara productes de neteja segurs i preferentment biodegradables,
ajustant-se als quadres de neteja i manteniment annexos i al model municipal de
recollida selectiva (porta a porta/Residu Minim). En cas que el licitador proposi
millores ambientals (p. ex. reduccié de malbaratament i compostatge de la fraccié
organica), se’n podra fer seguiment a través dels informes de control i la comissié de
seguiment.
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4.6. Documentacio i informacié a families

Els menus mensuals (amb al-lérgens i adequacioé per edats) es posen a disposicié de la
Direccié i de les families; el concessionari facilitara, a demanda del centre, propostes
de sopars o de menus per periodes no lectius (en cas de millora), i informara de
qualsevol substitucié o modificacié que, en tot cas, requerira autoritzacié previa de la
Direccié només per canvis que afectin dietes amb al-lergens o prescripcié medica; per
la resta de canvis, es realitzara una notificacido a les families amb la justificacié de
I’equivaléencia.

4.7. Béns afectes i reposicions

L’Gs dels béns municipals adscrits al servei (inventari d’equipaments i parament) es
formalitzara en acta de lliurament i, a la finalitzacid, es retornara en condicions d’Us
ordinari; el concessionari assumira les reposicions i petites reparacions derivades del
funcionament i del bon Us, aixi com el manteniment preventiu establert.

4.8. Punts de control i seguiment

Sense perjudici de la inspeccié municipal, el concessionari haura de remetre amb la
periodicitat establerta: menus planificats i aprovats, registres de temperatures i de
neteja, incidéncies i mesures correctores, analitiques sanitaries i qualsevol document
del sistema APPCC; tot el conjunt de registres restara disponible al centre per a
consulta de la Direccié i de I'autoritat sanitaria.

CINQUENA. Planificacié alimentaria i qualitat

La planificacié alimentaria té per finalitat garantir una alimentacié segura, equilibrada i
adequada a l'etapa 0-3 anys, amb adaptacié a I'evolucié dels infants, respecte de la
temporada, declaracié d’al-lergens i valoracié nutricional, i amb coordinacié operativa
amb la Direccié del centre i informacid clara a les families. La prestacio es realitza in
situ a la cuina de I'EBM “El Serralet” i s’alinea amb els criteris de qualitat, higiene i
tracabilitat establerts en aquest plec i en la normativa higiénico-sanitaria aplicable.

La programacio i I'oferta de menus s’ajustaran a les recomanacions de |I'’Agéncia de
Salut Publica de Catalunya (ASPCAT) per a la primera infancia (0—3 anys), especialment
a la guia L’alimentacio saludable en la primera infancia (ed. 2022, sens perjudici de les
directrius de l'autoritat sanitaria competent i de la normativa europea d’higiene i
informacié alimentaria.
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5.1. Confeccié de mendus: edats, al-lérgens, valoracié nutricional i temporada

a) Planificacié i aprovacié. Els menus es planifiguen mensualment i s’han de
presentar a la Direccié del centre per a la seva aprovacié prévia; un cop aprovats,
es difonen al centre i a les families amb indicacié dels al-lergens i la valoracié
nutricional per grup d’edat. Aquesta planificacié ha d’incorporar variacid
estacional (menus d’hivern/estiu) i s’ha d’ajustar al calendari escolar.

b) Adequacio per franges d’edat i etapa evolutiva. La confeccid s’adapta a les franges
lactants (4-6 mesos), inici de farinetes (6-9 mesos), inici de solids (9-12 mesos), 12-
18 mesos i >18 mesos, amb I'Gs de tipologies T (triturat), T/S (triturat-solid), S
(solid) i D (dietes) segons I'evolucidé de cada infant i les indicacions del pediatra. En
els canvis d’etapa, el concessionari facilitara tastets per afavorir la transicid de
textures.

c) Dietes especials i diversitat. Les dietes derivades d’al-lérgies o intolerancies (amb
acreditacio medica), les prescripcions sanitaries i les adaptacions culturals o
religioses es cobriran sense cost addicional i mantindran la tragabilitat especifica
en tot el procés.

5.2. Caracteristiques dels menus: tipologies, producte fresc i proximitat, i criteris
ecologics (si s’escau)

a) Principis de qualitat del producte.

= Fruita i hortalisses: variades, fresques i de temporada; elaboracié i presentacié
ajustada al’edat i a la textura necessaria.

= Carns: fresques (pollastre, porc, gall dindi i vedella), amb peces i tall adaptats a
I'edat.

= Peix: fresc desespinat, amb freqliéncia orientativa 3-4 vegades/mes, excloent
panga i perca; adequacié estricta a I'edat (sense espines).

= Greixos i cereals: oli d’oliva com a greix principal; cereals preferentment
integrals; lactics naturals sense edulcorants. Es prohibeixen potenciadors del
gust, greixos trans i aliments precuinats.

b) Tipologies i pautes d’elaboracié per a triturats i solids.

= Triturats d’iniciacié: verdures basiques (p. ex. patata, pastanaga/carbassa,
carbassé/mongeta tendra, ceba/porro) i proteina animal corresponent; sense
sal i sense espessidors artificials. Postres: lactic o fruita triturada elaborada in
situ.
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= Solids: tecniques respectuoses (forn, vapor, planxa, guisats curts); sals i sucres
limitats; fregits i guisats llargs restringits.

c) Proximitat i temporada. Es prioritzen productes de proximitat i de temporada,
aportant, quan s’escaigui, identificacié de proveidors i especificacions de compra;
els canvis per disponibilitat s’han de comunicar i autoritzar per la Direcci6.

d) Producte ecologic (si s’escau). Quan el licitador proposi percentatges de producte
ecologic, s’hauran de justificar amb certificacié (p. ex. CCPAE) i mantenir-los al
llarg del periode d’estacionalitat indicat. La concrecié de criteris de valoracid
d’aquest subministrament s’estableix al PCAP.

5.3. Elaboracid i seguretat alimentaria: controls, temperatures, mostres i tragabilitat

a) La recepcid, 'emmagatzematge, la produccid/servei, la presa de mostres i les
analitiques es regiran pel sistema APPCC i pels plans de prerequisits establerts a la
clausula SISENA i a 'ANNEX IV.

b) Normativa aplicable. El conjunt d’activitats es regeix pel Reglament (CE)
852/2004, el RD 1086/2020, art. 30 (menus testimoni, vida util, processos) segons
la modificacié del RD 1021/2022, el Reglament (UE) 2017/625 (controls oficials) i
les directrius nacionals d’orientacié de I’AESAN, entre d’altres normes higiénico-
sanitaries d’aplicacid.

SISENA. Sistema APPCC i controls higiénic-sanitaris

El concessionari ha d’'implantar i mantenir, durant tota la vigéncia de la concessié, un
sistema d’autocontrol basat en I’Analisi de Perills i Punts Critics de Control (APPCC),
amb els plans de prerequisits, els punts de control, la documentacié i els registres
corresponents disponibles al centre educatiu per a consulta de la Direccid i de
I"autoritat sanitaria. El conjunt de mesures s’ha d’adequar a la cuina i rebost de 'EBM
El Serralet i garantir la seguretat alimentaria, la higiene i la tragabilitat de tots els apats
servits.

6.1. Responsabilitats i abast
El concessionari és responsable de:

= El disseny i l'actualitzacio del sistema APPCC.

= [’execucio dels plans de prerequisits.

= El seguiment dels PCC (recepcid, coccid, manteniment en calent/fred, refredament
rapid, reescalfament, etc.).
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La conservacio, custodia i tragabilitat de la documentacid i de les mostres, amb
disponibilitat al centre. Qualsevol substitucié de menus o d’ingredients que afecti
dietes amb al-lergens o prescripcié medica requerira autoritzacid prévia de la
Direccio del centre. En la resta de casos, el concessionari en fara notificacio al
centre i a les families amb justificacié d’equivaléncia nutricional i d’al-lergens.

6.2. Plans de prerequisits (minims obligats)

Han d’estar formalitzats, implantats i registrats amb programacio, responsables i
freglieéncies, com a minim:

6.3.

Pla de neteja i desinfeccié d’espais, maquinaria, estris i parament, amb productes
segurs (preferentment biodegradables), i fulls de control diari, setmanal i mensual.
Pla de control de temperatures: equips de fred/calor, aliments elaborats i
materies primeres; verificacions i calibratges periodics de sondes/termometres.
Pla de tragabilitat: identificacio de lots, imputacid d’ingredients a plats i a grups
d’edat, i registre extrem a extrem (recepcié - elaboracio - servei).

Pla de control de proveidors: homologacid, especificacions de compra, albarans i
comprovacions a la recepcié (incloses temperatures).

Pla de control de I'aigua de consum (osmosi): controls operacionals del sistema
d’osmosi, verificaci6 al punt d’Gs i manteniment/neteja del circuit
post-tractament, amb freqliencies basades en risc i registres disponibles al centre
(RD 3/2023).

Pla de control de plagues: mesures complementaries al que duu a terme el
centre; contracte, actuacions i registres.

Pla de formacié del personal: manipulacié d’aliments, bones practiques, higiene
personal i APPCC, amb acreditacié de les activitats formatives.

Codi de bones practiques: operacions basiques (neteja/desinfeccié de vegetals,
refredament d’aliments, circuits net/brut, cadena de fred, rotacié FEFO).

Registres i documentacié minima

Tota la documentacid s’ha de conservar al centre i ha d’incloure, com a minim:

Fulls de recepcid (proveidor, producte, lot/tracabilitat, temperatura i conformitat).
Fulls de temperatures en coccié, manteniment, refredament i servei; i de
calibratge d’equips de mesura.

Fulls de neteja i desinfeccié (diari/setmanal/mensual).

Full de mostres: presa, identificacio i conservacié.

Registres de tracabilitat: imputacio de lots i ingredients als plats i als grups d’edat.
Registre d’incidencies i accions correctores: deteccid, mesures adoptades i termini
d’execucio; comunicacio a Direccid i, si escau, a |’autoritat sanitaria.
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El concessionari podra utilitzar els seus propis formats de registres, sempre que
assegurin la tracgabilitat i la verificabilitat de 'APPCC i dels plans de prerequisits. A
Iinici de curs, posara a disposicio de la Direccié un paquet de mostres dels formats que
utilitzara (com a minim: recepcié i conformitat de proveidors, temperatures de procés i
d’equip, calibratge d’instruments, neteja i desinfeccio, tragabilitat ingredient o lot -
plat - dia, mostres testimoni, incidencies i accions correctores, i control de I'aigua
segons el risc). Tota la documentacié romandra disponible al centre i es remetra quan
sigui requerida d’acord amb el pla de verificacié basat en el risc.

6.4. Presa de mostres i custodia

Cada dia, per cadascun dels plats elaborats o servits, es recollira una racié
representativa, degudament identificada i datada, i es conservara durant almenys 7
dies, en refrigeracié o congelacio, d’acord amb I'article 30 del RD 1086/2020 (modificat
pel RD 1021/2022) i amb la nota interpretativa de I’ASPCAT 1/2021. En cuina “in situ”,
la presa es fara en el moment del servei.

6.5. Analitiques higiénic-sanitaries

El concessionari verificara el sistema APPCC amb mesures basades en el risc, que
poden incloure analitiques microbiologiques en laboratoris autoritzats. La periodicitat i
I’abast es definiran en el pla de verificacié del concessionari i/o segons requeriment de
I"autoritat sanitaria. La documentacid i els informes romandran disponibles al centre i
es remetran quan sigui requerit.

6.6. Gestio d’incidéncies i no conformitats

Davant una incidéncia sanitaria o una no conformitat del sistema (p. ex. desviacié de
temperatura o resultat analitic fora de limits), el concessionari ha d’activar
immediatament mesures correctores, documentar-les i comunicar-les a la Direccié del
centre; en suposits que puguin comprometre la seguretat alimentaria, cal informar
I"autoritat sanitaria i aplicar les instruccions que es dictin.

6.7. Normativa aplicable

L’execucido del sistema i dels controls s’ajusta, com a minim, al Reglament (CE)
852/2004 (i la seva modificacid per Reglament (UE) 2021/382 sobre cultura de
seguretat alimentaria i gestio d’al-lergogens), el RD 1086/2020, art. 30 (menus
testimoni, vida Util, processos) segons la modificacié del RD 1021/2022, i el Reglament
(UE) 2017/625 (controls oficials), sense perjudici d’altres normes higiénico-sanitaries
d’aplicacio.
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SETENA. Organitzacio del servei i recursos humans

La prestacidé requereix una organitzacié operativa adequada a la dinamica del centre i
una dotacié de personal suficient per assegurar |'elaboracié “in situ”, la higiene, la
tragabilitat i el compliment dels horaris i del calendari escolar, sota la coordinacié de la
Direccio de 'EBM El Serralet.

7.1. Dotacié minima i ajustos per demanda

El concessionari ha de garantir, com a minim, una cuinera amb dedicacié de 30 h
setmanals (6 h/dia), amb possibilitat d’ajustar la dotacié en funcié de les variacions
reals de comensals i sempre amb autoritzacié de la Direccid i de I’Ajuntament.

La posada en servei ha de permetre iniciar I'elaboracié d’apats des del primer dia de
curs, amb adequacio progressiva dels mitjans a I’evolucié de la demanda.

7.2. Perfils professionals, capacitacio i formacio

El personal adscrit ha de disposar de la titulacié i acreditacions exigides, incloent el
certificat de manipulacié d’aliments i formacié en bones practiques, higiene i APPCC; el
concessionari ha d’acreditar la formacié impartida durant la vigencia de la concessid.

S’ha de garantir uniformitat i EPI adequats, higiene personal, correccié i tracte
professional durant la prestacid.

7.3. Subrogacio i estabilitat de I'’equip

El concessionari ha de subrogar el personal de cuina existent d’acord amb el Annex 3
del PCAP, mantenint la continuitat del personal al llarg del curs —excepte causes de
forca major— i comunicant i sotmetent a autoritzacié de la Direccid qualsevol canvi
(trasllats, incorporacions, substitucions o ampliacions).

Ha de disposar de recursos per cobrir absentismes (baixes, permisos) amb
substitucions immediates i de mecanismes agils per dotar personal addicional en punts
d’alca de la demanda.

7.4. Responsable del servei i interlocucio

El concessionari designara un responsable operatiu amb capacitat de decisid i
disponibilitat telefonica en horari de servei (8:00-16:00), com a interlocutor Unic amb
la Direccid i el técnic municipal.

Pl. Ajuntament, 1 — 08629 — Torrelles de Llobregat
Tel.: 93 689 00 00 — Fax: 93 689 05 10 — CIF: P0O828900A
C/e: info@torrelles.cat- www.torrelles.cat



Ajuntament de
Torrelles de Llobregat

a) Qualitat de resposta (SLA): resposta telefonica immediata i personacié al centre
quan aixi ho requereixi la Direcci6 o davant incidéncies sanitaries i operatives
critiques.

b) Visites programades: preséncia en inspeccions municipals/sanitaries anunciades, i
també en reunions puntuals consensuades.

c) Substitucions: el concessionari garantira suplencia del responsable (mateix régim
de disponibilitat) en absencies.

7.5. Prevencio de riscos i seguretat alimentaria

El personal ha d’observar circuits net/brut, cadena de fred i practiques segures
d’elaboracid, i utilitzar els EPI requerits; el concessionari garantira la formacid i el
compliment de les mesures preventives i sanitaries que s’integren en el sistema APPCC
i en els seus plans de prerequisits.

7.6. Comunicacio d’horaris i variacions diaries

La determinacié del nombre d’apats i les variacions/anul-lacions es regiran per la
clausula 2.4.

7.7. Supervisié municipal i accés al centre

El servei resta sotmes a inspeccid i vigilancia municipal; el concessionari ha de facilitar
I"accés a espais i documentacid, i cooperar en les verificacions de compliment técnic,
sanitari i organitzatiu.

7.8. Requisits de conducta i convivéncia amb I’activitat educativa

L’execucid del servei no pot interferir I'activitat docent; el personal ha d’observar les
normes internes del centre, mantenir una preséncia discreta a les estances i respectar
I'organitzacid pedagogica, coordinant-se amb la Direccid per a la distribucid de
textures, racions i dietes.

VUITENA. Espais, equipaments i Us dels béns afectes al servei

La prestacid s’executa a la cuina i rebost de I'EBM “El Serralet” i al menjador de
personal, amb Us del parament, estris i maquinaria municipal adscrits al servei.
Aquests béns mantenen en tot moment la titularitat municipal; la seva posada a
disposicid del concessionari es formalitzara mitjancant acta de lliurament amb relacid
detallada i estat, i la recepcié final comportara el retorn en condicions d’Us ordinari
equivalents.
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8.1. Adscripcio d’espais i inventari

Espais afectes: cuina-rebost (aprox. 43,76 m?) i menjador de personal (aprox.
17,92 m?), amb distribucio d’apats per estances segons |'organitzacio del centre.

Inventari d’equipament i parament: congeladors, neveres, forn eléctric, cuina
amb forn de gas, rentavaixelles, escalfaplats, prestatgeries i el parament de taula
(plats, bols, gots, coberts), entre d’altres elements relacionats a I’Annex |.
L'inventari s’incorpora a l'acta de lliurament, amb descripci6 de l'estat de
conservacio.

8.2. Régim d’us i convivéncia amb I'activitat educativa

L’Us dels espais i béns s’ha d’ajustar a la finalitat exclusiva del servei de cuina in situ,
sense interferir I'activitat docent ni alterar I'organitzacié pedagogica. El concessionari
observara les normes internes del centre, garantira la convivéncia amb les activitats

ed

ucatives i permetra l'accés del personal municipal per a inspeccié i supervisié

técnica.

8.3. Manteniment ordinari i preventiu; reposicions i petites reparacions

El manteniment ordinari i preventiu de cuina i rebost recau en el concessionari,
incloent la neteja diaria de maquinaria, estris i parament, la verificacié de
temperatures d’equips de fred/calor, I'ajust de juntes i portes, el calibratge
periodic de termometres i sondes, i la conservacid de registres segons els quadres
de I’Annex IlI.

El concessionari subministrara els productes de neteja i consumibles associats
(bosses, fregalls, sal de rentavaixelles, etc.), preferentment biodegradables i
segurs.

Les reposicions de parament i estris necessaries per garantir la continuitat i
qualitat del servei seran a carrec del concessionari, aixi com les petites reparacions
derivades del seu us. En cas de danys per mal Us, el concessionari assumira la
responsabilitat i, si cal, la substitucio de I'’equip afectat.
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8.4. Régim de reparacions i substitucions
8.4.1.Definicions

a) Reparacio ordinaria: actuacié técnica que no altera la funcionalitat essencial de
I'equip, no requereix substitucié integral i permet recuperar el servei en
condicions normals d’Us.

b) Reparacié major: actuacid que, per complexitat o cost, requereix aturada
rellevant de l'equip o substitucid de components principals, i pot afectar la
continuitat del servei.

c) Substitucid: reposicid integral d’un equip o maquinaria per un altre d’equivalent o
superior en prestacions, quan la reparacié no sigui técnica o econdmicament
viable.

d) Equip equivalent: mateix Us i capacitat operativa; s’ha de prioritzar una eficiéncia
energeética igual o superior i el compliment normatiu vigent.

8.4.2.Principis generals

a) El concessionari és responsable del manteniment ordinari i preventiu, incloent-hi
reparacions ordinaries i el subministrament de consumibles necessaris per a la
prestacio.

b) Qualsevol actuacié s’executara amb la diligéncia necessaria per garantir la
continuitat del servei i la seguretat alimentaria.

c) La titularitat de tots els béns adscrits al servei és municipal; els equips substituits
continuaran essent de titularitat municipal.

8.4.3.Reparacions ordinaries (a carrec del concessionari)

a) Son a carrec del concessionari totes les reparacions ordinaries derivades de I'Us i
del manteniment preventiu.

b) El concessionari pot executar directament aquestes reparacions sense autoritzacié
previa, sempre que no impliquin modificacions de la instal-lacié que requereixin
permisos especifics o aturades prolongades del servei.

c) En finalitzar cada actuacid, s’anotara la intervencié al registre de manteniment
amb data, incidéncia, actuacid i verificacio.
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8.4.4.Reparacions majors i criteri de substitucio

a) Quan una avaria requereixi una reparacid major o posi en risc la continuitat del
servei, el concessionari proposara la solucié tecnica (reparacié o substitucid) i
n’aportara un pressupost justificat.

b) Com a criteri general, s’optara per la reparacié quan sigui técnicament viable i
raonable economicament respecte de la vida util estimada i del risc d’avaries
recurrents. En cas contrari, es proposara la substitucid.

c) Caldra aportar un pressupost raonat. L’Ajuntament es reserva la facultat de
contrastar o de requerir alternatives si ho considera justificat per raons técniques
0 economiques (p. ex., comparativa de models o de disponibilitat immediata).

8.4.5.Procediment i terminis

a) Comunicacio: si I'avaria afecta la prestacid, la comunicacié a la Direccid i al servei
técnic municipal sera immediata; la resta d’incidéncies es comunicaran en un
termini maxim de 24 hores.

b) Proposta i autoritzacié: el concessionari remetra la proposta técnica i el
pressupost en un termini maxim de 3 dies habils des de la deteccié. L’Ajuntament
resoldra mitjancant autoritzacié per reparar o substituir en un termini maxim de 5
dies habils des de la recepcié completa de la documentacié. En casos d’urgéncia
operativa, I’Ajuntament pot autoritzar una mesura provisional.

c) Execucid: un cop autoritzada I'actuacié definitiva, el concessionari la dura a terme
sense demores indegudes i n’acreditara el resultat amb informe de tancament i
verificacié funcional.

8.4.6.Continuitat del servei i mesures provisionals

a) Per garantir la continuitat de la prestacid, el concessionari pot executar
reparacions provisionals o bé contractar el lloguer d’un equip de substitucié
temporal fins al limit econdmic que estableixi el PCAP, amb comunicacié a la
Direccid en un termini maxim de 24 hores i justificacid posterior.

b) Aquestes mesures provisionals no substitueixen la solucié definitiva autoritzada.
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8.4.7.Dany per mal Us o negligéncia

Quan es determini dany per mal Us o negligéncia del personal del concessionari, la
reparacié o substitucié corresponent sera integrament a carrec del concessionari,
sense necessitat d’autoritzacid municipal previa per a I'execucié immediata, sense
perjudici de les responsabilitats que puguin correspondre.

8.4.8.Substitucié d’equips

a) El cost de la substitucié sera a carrec del concessionari, llevat que el PCAP o un
acord especific disposin el contrari.

b) L'equip de reposiciéd complira, com a minim, les prestacions de I'original, el marc
normatiu vigent i prioritzara una eficiencia energetica superior quan sigui
aplicable.

c) El concessionari lliurara fitxa técnica, garanties, manuals i deixara I'equip en
servei. La propietat de I'equip nou és municipal; quedara adscrit al servei fins a la
finalitzacié del contracte.

8.4.9. Residus, baixes i inventari

a) El concessionari gestionara la retirada i el tractament de residus d’acord amb la
normativa ambiental aplicable, aportant justificants.

b) S’actualitzara lI'inventari municipal: alta del nou equip i baixa de I'antic, amb
indicacio de marca, model, nUmero de serie (si n’hi ha), data, ubicacid i estat.

c) Es documentara la tracgabilitat de la intervencié al registre de manteniment.
8.4.10. Casuistica especial

a) Equip descatalogat o sense recanvis: es considerara no viable la reparacio i
s’aplicara la substitucio.

b) Obsolescéncia técnica o incompliment normatiu sobrevingut: es podra proposar
la substitucio directa amb informe técnic i comparativa cost-benefici (reparacié
respecte substitucid), atenent els criteris de seguretat, eficiencia i continuitat del
servei.
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8.4.11.Régim economic i facturacio

a) Les reparacions ordinaries i el manteniment preventiu formen part de I'explotacid
a risc i ventura del concessionari.

b) Les reparacions majors i les substitucions a carrec del concessionari es facturaran
conforme als preus autoritzats i al que disposi el PCAP, amb les evidéncies
técniques i documentals de I'actuacid.

c) En cap cas I’Ajuntament assumira costos no autoritzats o no justificats d’acord
amb el procediment establert en aquest apartat.

8.4.12.Coordinaciéo amb el PCAP

Els imports llindar per a mesures provisionals, aixi com qualsevol altra condicid
economica o de garantia addicional, s’establiran al PCAP. En cas de contradiccio,
prevaldra el PCAP en allo que sigui d’estricta naturalesa economica.

NOVENA. Neteja, desinfeccid i gestié ambiental

La neteja, la desinfeccié i la gestié ambiental del servei de cuina formen part de
I’explotacié a risc i ventura del concessionari i s’Than d’executar amb criteris de
seguretat alimentaria, sostenibilitat i tracabilitat, d’acord amb la planificacio
establerta, els quadres de neteja i manteniment annexos i les normes internes del
centre.

9.1. Abast de la neteja i responsabilitats

El concessionari és responsable de la neteja integral de la cuina i del rebost, de la
magquinaria i equips, dels estris i parament, i del téxtil de cuina (draps, davantals, etc.),
garantint les condicions higienico-sanitaries optimes i la disponibilitat d’espais per a
I'elaboracié “in situ”. Aquesta obligacid s’estén a la verificacié i registre de
temperatures d’equips de fred/calor i a la correcta custodia de la documentacid
associada.

9.2. Quadres de neteja i freqiliencies minimes

La neteja i desinfeccidé s’executaran amb les freqiéncies diaria, setmanal i mensual
d’acord amb els Quadres de Neteja i Manteniment (Annex Ill), incloent com a minim:
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= Diaria: superficies de treball, equips en Us (fogons, forns, rentavaixelles), utillatge i
parament, terres, piques i contenidors; retirada de residus segons fraccio.

= Setmanal: parets fins a 1,80 m, juntes i gomes de cambres, filtres d’extraccio,
prestatgeries de rebost; verificacié funcional d’equips.

= Mensual: sostres, il-luminacié protegida, reixetes i ventilacié, desinfeccié de zones
d’emmagatzematge; calibratge de termometres/sondes segons APPCC.

9.3. Productes, consumibles i seguretat

Els productes de neteja i desinfeccid i la resta de consumibles (bosses, fregalls, sal de
rentavaixelles, etc.) seran aportats pel concessionari, prioritzant productes
biodegradables i segurs; es disposara de fitxes de dades de seguretat i d’instruccions
d’Us. L'Us de productes ha de ser compatible amb el contacte alimentari i coherent
amb els plans de prerequisits del sistema APPCC.

9.4. Gestio de residus i sostenibilitat

La gestid de residus s’ajustara al model municipal de recollida selectiva (porta a porta /
Residu Minim), amb separacié per fraccions i respecte estricte dels horaris. Es
fomentara la prevencié del malbaratament alimentari i, si s’escau, la implantacié d’un
pla de compostatge de la fraccié organica, que podra ser objecte de seguiment en els
informes periodics i en la comissié de seguiment del servei.

Les actuacions de minimitzacié del malbaratament i de gestié ambiental s’alinearan
amb el model municipal de recollida selectiva i amb les recomanacions de I’Agéncia de
Salut Publica de Catalunya per a I'etapa 0-3, aixi com amb la normativa ambiental
vigent.

9.5. Control de plagues i d’aigua

Es mantindra un pla de control de plagues complementari al del centre, amb contracte
i registres d’actuacié; i un pla de control de l'aigua osmotitzada, amb controls
operacionals del sistema, verificacié al punt d’Us i manteniment/neteja del circuit
post-tractament, amb freqliéncies basades en el risc (d’acord amb el RD 3/2023 i la
seva guia d'implementacid). Tota aquesta documentacio restara disponible al centre.

9.6. Registres i verificacions

La neteja i desinfecci6 s’acreditara  mitjancant fulls de registre
(diari/setmanal/mensual) que incloguin element, producte, meétode, freqiiéncia i
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persona responsable; les incidencies i les accions correctores es documentaran i es
comunicaran a la Direccid. Les verificacions es coordinaran amb el sistema APPCC,
incloent el control de temperatures i el seguiment de tragabilitat.

9.7. Coordinacid i inspeccio

La Direccio del centre podra ajustar puntualment les tasques de neteja per necessitats
organitzatives i realitzar inspeccions amb el personal municipal; el concessionari
facilitara I'accés a espais i registres i atendra les requerides mesures de millora dins
dels terminis acordats.

9.8. Coheréncia amb la concessid i el risc operacional

Les obligacions de neteja integral, manteniment ordinari i gestié ambiental s’integren
en el dret d’explotacid i en la transferencia real del risc (evolucié de costos, demanda i
impagats), sense aportacié municipal, d’acord amb el regim economic definit al PCAP i
amb I'estudi de viabilitat.

DESENA. Gestid de I’explotacid i atencioé a usuaris

La gesti6é ordinaria del servei es desenvolupa sota el regim d’explotacié propi d’'una
concessié de serveis, amb retribucié mitjancant quotes directes a les families i
transferéncia real del risc operacional (variacions de demanda, impagats i evolucié de
costos) al concessionari, sense aportacié municipal. Les tarifes maximes aplicables i el
mecanisme de revisié anual s'ordenen al PCAP i s’alineen amb |’estudi de viabilitat que
precedeix la licitacié.

10.1. Regim d’explotacio i cobrament de quotes

El concessionari és responsable de la facturacié i del cobrament de les quotes als
usuaris, aixi com de la gestié dels impagats (incloent els costos administratius que se’n
derivin), en coheréncia amb el dret d’explotacié propi de la concessié. En cap cas hi ha
garantia municipal de recuperacid de costos o rendiment minim. Les condicions
economiques detallades, incloses les tarifes maximes i la revisid anual, es regulen al
PCAP. Addicionalment, no es pot facturar serveis no prestats (p. ex., sortides amb
picnic, festivitats escolars o incidencies que impedeixin el servei), d’acord amb les
determinacions del PCAP.

10.2. Operativa diaria d’apats

La determinacid diaria del nombre d’apats i la gestid de variacions/anul-lacions es
regiran per la clausula 2.4.
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10.3. Informacio a families i comunicacions del servei

El concessionari posara a disposicio de la Direccid i de les families els menus mensuals
amb declaracié d’al-lergens i valoracié nutricional per grup d’edat, incorporant la
variacido estacional corresponent (hivern/estiu). Quan el PCAP ho prevegi, el
concessionari facilitara propostes de sopars i menus recomanats per periodes no
lectius, en coheréncia amb els apats servits al migdia. Qualsevol substitucid o
modificacié de menus o d’ingredients s’haura de comunicar i autoritzar préviament per
la Direccié del centre.

La informacio a families sobre al-lérgens es proporcionara conforme al Reglament (UE)
1169/2011 i el RD 126/2015, i el concessionari mantindra evidéncies d’una cultura de
seguretat alimentaria (Reglament (UE) 2021/382).

10.4. Atencid d’incidéncies i interlocucié operativa

La gestidé de consultes i incidencies es canalitza a través del responsable operatiu
designat pel concessionari, amb preséncia efectiva al centre i com a interlocutor Unic
davant la Direccid i el técnic municipal. Es mantindran reunions periodiques per a la
planificacio, el seguiment i la resolucié de incidéncies, i s’assegurara la comunicacio
immediata al centre de qualsevol situaci6 que afecti la prestaciéd (sanitaria,
organitzativa o operativa).

10.5. Registres, informes i control documental

El concessionari haura de remetre amb la periodicitat establerta els menus planificats,
els registres de temperatures, de neteja/desinfeccid, de tracabilitat, les analitiques
sanitaries i el registre d’incidencies i accions correctores; tota la documentacid
derivada dels plans de prerequisits i del sistema APPCC romandra disponible al centre
per a consulta de la Direccid i, si escau, de l'autoritat sanitaria. Els models d’informe i
de registre s’inclouen als Annexos tecnics del present plec.

10.6. Proteccid de dades de caracter personal

El tractament de les dades personals necessaries per a la prestacio (p. ex., gestié de
guotes, dietes especials i comunicacions amb families) s’efectuara de conformitat amb
el Régim de proteccié de dades i la confidencialitat establerts al PCAP, i amb el
compliment de la normativa vigent, mantenint mesures téecniques i organitzatives
adequades.
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10.7. Coordinacié amb el projecte educatiu i servei de menjador

El monitoratge al menjador i I'assisténcia durant I'apat resten a carrec del personal
educador del centre; el concessionari s’hi coordinara operativament per assegurar la
correcta distribucié de textures, racions i dietes, evitant duplicitats i garantint la
coheréncia amb la dinamica pedagogica.

ONZENA. Coordinacid, control i seguiment del servei
11.1. Finalitat i abast

La coordinacio i el seguiment tenen per finalitat verificar la correcta execucié del servei
de cuina in situ, la seguretat alimentaria i la integracid6 amb 'organitzacié del centre,
d’acord amb el sistema d’autocontrol basat en I"APPCC, amb la documentacio i
registres disponibles al centre i amb la normativa higiénico-sanitaria aplicable.

11.2. Coordinacié operativa

La interlocucié diaria es vehicula entre la Direccié de I'EBM, el responsable operatiu del
concessionari i el técnic municipal designat. Es duran a terme reunions periodiques
qguan calgui per planificar la prestacid, revisar incidéncies i acordar millores.

11.3. Documentacid i verificacié basada en el risc

El concessionari mantindra al centre els plans i registres de I’APPCC i dels plans de
prerequisits. La verificacié municipal s’orienta al risc i pot incloure:

a) Revisid in situ de registres i observacio del procés.
b) Auditories internes o controls externs especifics, quan correspongui.
c) Sol-licitud d’informes o resums de verificacié quan sigui necessari.

11.4. Incidencies i no conformitats

El concessionari notificara immediatament a la Direccid qualsevol incidéncia critica
(pérdua de control d’un punt critic, resultat analitic no conforme, aigua no conforme,
error en dieta amb al-lergens) i activara les accions correctores amb registre i
verificacio d’eficacia. Quan la naturalesa de la incidéncia ho exigeixi, s’'informara
I"autoritat sanitaria.
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11.5. Disponibilitat i remissio d’informacio

La documentacid i registres romandran disponibles al centre. La Direccid o el técnic
municipal podran requerir la remissié d’informes o resums de verificacid, d’acord amb
el pla de verificacié basat en el risc. Es podra acordar I'emissié d’un informe de sintesi
amb caracter semestral.

11.6. Inspeccid i regim d’efectes

El servei resta sotmeés a inspeccid i vigilancia municipal i als controls oficials sanitaris.
Els incompliments es tractaran d’acord amb el regim de penalitats i, si escau, causes de
resolucid establerts al PCAP.

11.7. Enllag amb la SISENA i TRETZENA

La periodicitat, formats documentals i models aplicables es regiran per la clausula
SISENA i TRETZENA, d’acord amb I'esquema de disponibilitat al centre, remissio a
requeriment i, si s’escau, informe de sintesi semestral.

DOTZENA. Indicadors de qualitat i llindars de servei (SLA)

Els indicadors i llindars de servei tenen per finalitat assegurar una prestacié mesurable,
segura i continua del servei de cuina “in situ”, d’acord amb la planificacid alimentaria,
el sistema APPCC i I'’encaix amb el projecte educatiu del centre. El seu seguiment es
basa en la documentacio i registres disponibles al centre, en els informes periodics que
remeti el concessionari i en la supervisid municipal prevista en aquest plec i en el
PCAP.

12.1. Marc de seguiment i periodicitat

= Fonts de control: documentacié i registres definits a la clausula SISENA i a ’TANNEX
V.

= Informes: documentacid i registres disponibles al centre; notificacié immediata
d’incidéncies critiques; informe semestral de sintesi quan aixi s’acordi amb la
Direccid. La verificacidé (incloses analitiques, si escau) es remetra quan sigui
requerida o segons el pla de verificacié basat en el risc.

= |Inspeccio: la prestacid resta sotmesa a inspeccié municipal i, si cal, a controls
externs especifics.
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12.2. Indicadors i llindars amb tolerancies i camins de recuperacio
Principis generals

Els indicadors de servei s’apliquen amb un enfoc basat en el risc i d’acord amb la
cultura de seguretat alimentaria, d’acord amb el Reglament (CE) 852/2004 i el
Reglament (UE) 2021/382. Per defecte, el nivell d’excel-lencia és I'assoliment integre
dels objectius definits a cada indicador. Ara bé, a efectes operatius s’admet una “zona
d’alerta” en qué, sense comprometre la seguretat alimentaria, es permet la
recuperacié documentada de la desviacié dins d’un termini breu. Quan l'alerta no es
recupera en el termini o bé existeix afectacid sanitaria, la desviacié passa a considerar-
se no conformitat, segons la classificacié establerta més endavant.

1. Seguretat alimentaria i APPCC
1.1. Registres APPCC critics (temperatures, tracabilitat, al-lergens)

= Objectiu: registres critics de ’APPCC complets i actualitzats (temperatures
de procés, tracabilitat, control d’al-lérgens) d’acord amb el pla APPCC.

= Avaluacié: comprovacié in situ de registres i observacié del procés;
qualsevol manca es tracta com a desviaci6 amb accié correctora
documentada i verificacié d’eficacia.

1.2. Compliment analitic (plats i superficies):

= Objectiu: quan el pla de verificacid basat en el risc ho determini, els resultats
han de ser conformes amb els criteris establerts; davant d’un resultat no
conforme, s’aplicara bloqueig/retirada, notificacié a la Direccié i mesures
correctores.

= Avaluacid: revisié d’informes analitics disponibles al centre i de les accions
adoptades.

1.3. Tragabilitat d’extrem a extrem:

= Objectiu: tracabilitat operativa ingredient o lot > plat > dia de servei,
vinculada a la racié testimoni quan correspongui.

= Avaluacié: verificaci6 de registres i correspondéencia amb les mostres
guardades.
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2. Planificacio i servei
2.1. Puntualitat de lliurament:
= Objectiu: complir les franges horaries acordades amb la Direccié del centre.

= Avaluacié: registre d’incidencies només quan un retard afecti el servei;
mesura correctora i prevencié documentades.

2.2. Compliment de menus aprovats:

= Objectiu: executar el menu aprovat; qualsevol substitucid es notificara i, si
afecta al-lergens/dietes, requerira autoritzacié prévia.

= Avaluacié: contrast menu aprovat — menu servit, amb evidéencies de
notificacié/autoritzacié quan calgui.

3. Neteja, desinfeccié i manteniment
3.1. Execucio de quadres de neteja (ND-D/ND-S/ND-M):
= Objectiu: complir el Pla de Neteja i Desinfeccié i les freqiiencies definides en
el pla APPCC; les zones critiques s’han de netejar segons la freqiéncia

establerta al pla.

= Avaluacid: registres ND disponibles, observacié in situ i accions correctores
guan hi hagi mancances.

3.2. Temperatures d’equips de fred i congelacio:
= Objectiu: els equips han de mantenir les temperatures i alarmes dins dels
limits fixats al pla APPCC i el calibratge dels instruments ha d’estar

actualitzat.

= Avaluacié: registres d’equip, verificacions i accions correctores
documentades en cas d’anomalia.

4. Gestio documental i informacio a families

4.1. Menus mensuals amb informacié d’al-lergens i adequacié per edats:
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= Objectiu: difondre els menus aprovats amb la informacié d’al-lergens
conforme al Reglament 1169/2011 i al RD 126/2015; mantenir evidéncies de
la cultura de seguretat alimentaria.

= Avaluacié: revisi6 de menus i suport d’al-lergens; comprovacié que la
informacié és accessible i verificable.

5. Cultura de seguretat alimentaria (CSA): cobertura de formacio vigent:

= Objectiu: tot el personal amb formacié adequada i actualitzada en higiene,
bones practiques, APPCC i al-lergens, d’acord amb el risc i els canvis (alta de
personal, canvi d’equip o procés, incidéencia).

= Avaluacid: evidéencies de continguts, assisténcia i actualitzacid
6. Incidéncies i resposta:

= Objectiu: comunicacié immediata a la Direccié d’incidéncies critiques
(pérdua de control d’'un punt critic, resultat analitic no conforme, aigua no
conforme, error en dieta amb al-lérgens) i activacié d’accions correctores

= Avaluacio: registre d’incidéncies amb descripcid, mesura aplicada, verificacié
i, si cal, comunicacio a 'autoritat sanitaria.

12.3. Accions correctores i plans de millora
Quan un indicador no assoleixi el llindar:

= Comunicacié immediata a la Direccid.

= Aplicacié de mesures correctores i registre de 'esmena.

= Pla de millora amb terminis i responsables si hi ha reincidéncia o impacte en la
seguretat alimentaria.

L'incompliment sostingut pot comportar I'aplicacié de penalitats i, si escau, altres
efectes previstos al PCAP.

12.4. Revisio dels indicadors

La comissio de seguiment o I'drgan municipal competent podran ajustar o ampliar els
indicadors i llindars per raons sanitaries, organitzatives o pedagogiques, garantint la
coherencia amb el sistema APPCC i amb la documentacié de control disponible al
centre.
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ANNEX I. Inventari d’equipaments i parament (Us afecte al servei)

Objecte i abast. Aquest annex identifica els espais i els béns municipals adscrits al
servei de cuina in situ de 'EBM, i estableix com s’instrumenta |'acta de lliurament i de
recepcio, el seguiment d’altes/baixes i I'estat de conservacié, amb el minim de
registres Utils per garantir la tracgabilitat i el bon Us dels béns.

I. Espais afectes al servei

= Cuinairebost (superficie aproximada 43,76 m?).
= Distribucid d’apats a les estances d’infantil, d’acord amb I'organitzacio del centre i
els horaris establerts.

Regim d’us: exclusiu per al servei de cuina; convivencia amb I'activitat docent; accés
municipal per a inspeccid i supervisio; observanga de les normes internes del centre.

Il. Inventari d’equipaments i maquinaria (relacio contractual)
Magquinaria de fred

= 1 Congelador (A).

= 1 Congelador vertical domestic (D).
= 1 Nevera doble (B).

= 1 Nevera vertical (C).

Maquinaria de calor i coccié

= 1 Forn eléctric.
= 1 Cuina amb forn de gas.
= 1 Escalfaplats.

Rentat i equip auxiliar

= 1 Rentavaixelles.
= 2 Prestatgeries (rebost).
= 2 Prestatgeries (magatzem).

Utillatge de cuina (mostra principal)

= Cassolesiolles: 1 cassola plana 42 cm, 1 cassola plana 47 cm; 1 olla alta 42 cm;
2 olles 33 cm; 1 cassoé alt 21 cm.
= Escorre/colat: 1 escorredora 41 cm; 1 tamisador (xino); 1 colador.
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= Batedors: 2 batedors de varilles; 1 batedor domestic.
= Servei: 6 banys plans; 1 banys fondos; 2 banys mitjans; 1 bany escorredora; 3
cullerots grans; 1 cullerot mitja; 1 cullerot petit; 1 cullera de servir.
= Planxa/foc: 4 paelles.
Paraments i peces de taula

= Plats: 120 plats plans; 120 plats fondos.

= Bols/soperes: 60 bols; 11 soperes; 7 safates gastro petites.

=  Gerres/gots: 15 gerres d’aigua; 65 gots grans de vidre; 11 gots petits de vidre.
= Coberts: 70 culleres cadete; 70 forquilles petites; 112 culleres petites.

= Altres: 11 pinces; 8 ganivets; 1 espremedor; 9 tisores; 12 cullerots de servir .

Nota: La relacié anterior integra I'inventari contractual. Qualsevol variacié es reflectira
a l'acta de lliurament i s’actualitzara a I'acta de recepcié final, amb identificacid,
comptatge i estat de conservacié.

Il. Criteris d’estat de conservacio i codificacio
Optim / Correcte / Millorable / A reposar.

Aquest estat es consigna a I'acta de lliurament per a cada item rellevant i es revisa a la
recepcio final.

IV. Fitxa d’inventari
Fitxa d’actiu

= Denominacio i categoria: [p. ex., Nevera vertical — Maquinaria de fred]
= Marca/model / nim. de série: [si escau]

= Quantitat: [1 u. / lot]

= Ubicacid: [Cuina / Rebost]

* Estat inicial: [Optim / Correcte / Millorable / A reposar]

= Moviments: [Alta / Substitucié / Reparacié / Baixa] — Data i motiu

= Observacions: [p. ex., juntes revisades; calibratge correcte]

= Foto: [si/no o enllag intern]

= Verificacié: [Nom i carrec] — Data

V. Procediment d’acta de lliurament i recepcié

5.1. Acta de lliurament inicial: inspeccié conjunta; comptatge, estat i, si escau, fotos
dels béns rellevants; signatura.
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5.2. Moviments durant la concessio:
= Alta/Substitucié/Reparacio/Baixa es registren amb data i motiu.

= En substitucions d’equip, s’incorpora la fitxa del nou element i es dona de baixa
I’antic (VUITENA, apartat de reparacions i substitucions).

5.3. Acta de recepcié final: verificacié de retorn en condicions d’Us ordinari;
comprovacié d’inventari i estat; incidencies pendents (si n’hi ha).
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ANNEX Il. Personal a subrogar i regim d’adscripcio de recursos humans

Objecte i abast. Aquest annex concreta el régim de subrogacié del personal adscrit al
servei de cuina “in situ” de 'EBM “El Serralet”, d’acord amb I’Annex Ill del PCAP,
I’Estatut dels Treballadors i el conveni col-lectiu d’aplicacid, i fixa les obligacions del
concessionari en materia d’adscripcié, continuitat i coordinacié amb la Direccié del
centre. La subrogacié s’efectuara en els termes i amb la informacié que consten en
I’esmentat Annex Il del PCAP, que preval com a font documental a tots els efectes.

I.Relacié de personal a subrogar (informacié contractual de referéncia)

A data de licitacid, i conforme a I’Annex Il del PCAP, la relacié operativa minimament
necessaria és la seglient (dades resum):

Num. | Empresa actual Categoria Jornada Antiguitat Tipus contracte etribuci6 bruta
setmanal mensual
1 Ecica Gonzdlez, | . inorg 30h 15/03/2013 Fixa (12 mesos) 1.759,45 €

L’adjudicatari haura de subrogar aquest personal en els termes indicats, mantenint les
condicions de feina i respectant la normativa laboral i convencional vigent. Qualsevol
actualitzacid o variacié de la relacié es comunicara mitjangant la Direccid del centre i
I’d0rgan de contractacio, amb remissié a I’Annex actualitzat del PCAP.

Dotacié minima: |'organitzacié del servei exigeix, com a minim, una cuinera amb
dedicacio de 30 h/setmanals (6 h/dia), ajustable a la demanda real amb autoritzacié de
la Direccid i de I’Ajuntament.

Il. Condicions de subrogacié i continuitat

= Subrogacié efectiva: el concessionari incorporara el personal relacionat a la seva
plantilla sense interrupcié del servei, respectant categoria, jornada, retribucid i
antiguitat.

= Marc legal i convencional: aplicacié de I'Estatut dels Treballadors i del conveni
col-lectiu indicat al PCAP; el concessionari acreditara el compliment de les
obligacions laborals i de Seguretat Social.

= Estabilitat: es garantira la continuitat del personal durant el curs escolar, excepte
forca major; qualsevol canvi (trasllats, incorporacions, substitucions,
ampliacions) s’haura de comunicar i autoritzar per la Direcci6 del centre.
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lll. Procediment i terminis de subrogacié

1. Requeriment documental (post-adjudicacid): el concessionari recollira de
I'empresa sortint la documentacid6 minima: contracte laboral vigent, vida
laboral, ultims TC, acreditacié d’antiguitat, categoria i jornada, i retribucid
consolidada; si escau, certificats de formacié en manipulacié d’aliments i
APPCC.

2. Alta i comunicacions: tramitacié d’alta/variacié en Seguretat Social, registre
intern d’adscripcid, lliurament de uniformitat i EPI, i notificacié formal a la
Direccio del centre.

3. Incorporacidé operativa: garantia d’inici de servei des del primer dia de curs,
amb integracid en els circuits APPCC i en la planificacié d’horaris i menus.

IV.Substitucions, absentismes i variacions de demanda

= Absentismes: el concessionari cobrira de manera immediata baixes i permisos,
mantenint els estandards higiénico-sanitaris i la puntualitat de servei; disposara
de mecanismes agils per dotar personal addicional en punts d’alca de demanda.

» Variacions diaries: la determinacié del nombre d’apats i qualsevol
variacié/anul-lacié abans de les 9.30 h és vinculant per a la planificacié de
personal i elaboracions.

= Coheréncia amb la concessid: la gestid de recursos humans s’integra en el dret
d’explotacié i en el risc operacional transferit (demanda, impagats, evolucié de
costos), sense aportaciéo municipal.

V. Coordinacid, formacio i APPCC

» Interlocucid: el concessionari designara un responsable operatiu amb preséncia
efectiva al centre com a interlocutor Unic amb la Direccié i el tecnic municipal.

= Formacio: el personal subrogat mantindra la formacié en seguretat alimentaria
(manipulacio, APPCC, bones practiques), i rebra la formacid especifica necessaria
per a I'adequada execucio6 del servei.

= APPCC i registres: integracid del personal en els plans de prerequisits i en els
registres (neteja, temperatures, tracabilitat, mostres), amb disponibilitat al
centre per a inspeccio.

Pl. Ajuntament, 1 — 08629 — Torrelles de Llobregat
Tel.: 93 689 00 00 — Fax: 93 689 05 10 — CIF: P0O828900A
C/e: info@torrelles.cat- www.torrelles.cat



Ajuntament de
Torrelles de Llobregat

VI.Proteccio de dades i confidencialitat

El tractament de dades personals del personal subrogat (contracte, retribucid, afiliacio)
s’ajustara al régim de proteccié de dades i a la confidencialitat establerts al PCAP; el
concessionari adoptara mesures tecniques i organitzatives adequades i limitara I'accés
a la informacié al personal autoritzat.
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ANNEX IlIl. Pla de neteja, desinfeccid i manteniment (PND)

Objecte i abast. Aquest annex estableix el marc operatiu minim del Pla de Neteja i
Desinfeccid i del manteniment ordinari/preventiu de cuina i rebost de 'EBM, com a
prerequisits del sistema APPCC, amb freqliencies orientatives i documentacio
disponible al centre. El detall s’adaptara al pla APPCC del concessionari amb
enfocament basat en el risc.

I.  Principis generals

a) El PND és obligatori i forma part dels prerequisits de ’APPCC; s’ha d’adaptar a
processos, volum i riscos de la cuina.

b) Flexibilitat: les frequéncies i el nivell d’evidéncia documental es definiran
segons risc, d’acord amb les guies de la AESAN per a restauracié i comerg

minorista.

c) La documentacid6 romandra disponible al centre i es remetra quan sigui
requerida per la Direccid, el técnic municipal o I'autoritat sanitaria.

Il.  Ambit material

= Espais: superficies de treball, parets de contacte, terres, piques, zones
d’emmagatzematge.

= Equips: fred i congelacié, coccid, rentat, extraccié i ventilacié, utillatge i
parament.

= Circuit net/brut i cadena de fred integrats a bones practiques d’higiene.
lll. Productes i seguretat

= Productes aptes per a contacte alimentari i autoritzats; fitxes de dades de
seguretat disponibles al centre; instruccions i dilucions segons fabricant.

» Us d’EPI i senyalitzacié de zones humides quan calgui (seguretat del personal).
IV. Freqliéncies orientatives de neteja i desinfeccié
El concessionari pot intensificar o ajustar aquestes freqiéncies en el seu APPCC,

segons risc i estacionalitat. Les tasques critiques s’han de garantir amb la periodicitat
suficient per prevenir riscos.
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Diari

Superficies de treball i equips en Us (fogons, forns, rentavaixelles): neteja i, si
escau, desinfeccio al final de servei.

Utillatge i parament: rentat, assecat i guarda higienica.
Terres i piques; contenidors interns: buidatge i neteja.

Setmanal

Parets de zona de treball (alcada de contacte).

= Juntesigomes de cambres de fred; safates i prestatgeries de rebost.
= Filtres i elements accessibles de I'extraccio.

Mensual

= Sostresiil-luminacié protegida; reixetes i punts de ventilacid.
= Neteja de fons d’arees d’'emmagatzematge (zones menys accessibles).
= Verificacid/calibratge de termometres i sondes segons APPCC.

Trimestral o segons risc

Neteja profunda d’interiors d’equipament (rentavaixelles, forns, cambres).
Revisié de conductes d’extraccio accessibles i planificacié de reposicions.

n
V. Manteniment ordinari i preventiu (orientatiu)
Diari

Equips de fred i congelacid: lectura de temperatura (sistema definit al pla APPCC),
revisié de portes i gomes; anotacié d’anomalies.

Mensual

= Ajustos menors de juntes/portes; comprovacio de microtalls o alarmes.

= QOsmosi/tractaments d’aigua si n’hi ha: controls operacionals i verificacié al punt
d’us segons analisi de risc (RD 3/2023).

Trimestral o segons risc

= Neteja profunda d’interiors de maquinaria; revisié de |'extraccid; planificacio de
reposicions si cal.
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Registres minims (disponibles al centre; remissié a requeriment)

ND (neteja/desinfeccid): data, zona/equip, tasca, producte i dilucid (si escau), hora
i responsable; incidéncia i accié correctora si n’hi ha.

Manteniment: actuacio, equip, observacions i verificacié.

Calibratge d’instruments de mesura (segons APPCC).

Incidéncies i accions correctores: descripcid, mesura adoptada, verificacié
d’eficacia i, si cal, comunicacions.

Gestio de residus i sostenibilitat

= Separacié per fraccions (organica, envasos, paper/cartd, resta) i respecte

d’horaris del model municipal (porta a porta / Residu Minim);
Reduccié del malbaratament (en cas de millora): pautes de planificacio,
porcionat i aprofitament pedagogic; si s’escau, compostatge amb seguiment en

informes periodics.

Verificacio i millora (enfoc basat en el risc)

= Verificacio: revisié periodica in situ del compliment del PND, coheréncia entre

IX.

registres i observacid, i correccié documentada de desviacions; es pot incloure
mostreig ambiental segons risc.

Millora: les desviacions repetides o d’alt impacte s’analitzen i es corregeixen en el
pla d’accions correctores integrat a I’APPCC.

Coordinacié amb altres plans

= Control de plagues: pla propi de PRP coordinat amb el PND (neteja d’atraccions,

segellats, etc.).

= Tracgabilitat i temperatures: coherents amb els registrats al sistema APPCC

(ANNEX IV i SISENA).
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ANNEX IV. Esquema del sistema d’autocontrol (APPCC) i registres minims
1. Objecte i abast

Aquest annex defineix I'estructura minima del sistema d’autocontrol basat en I’APPCC,
els plans de prerequisits i els registres imprescindibles per garantir la seguretat
alimentaria i la verificabilitat del servei de cuina in situ de 'EBM, amb enfocament
basat en el risc i documentacié disponible al centre [Reglament 852/2004 i Reglament
(UE) 2021/382].

2. Principis i enfoc

a) LAPPCC s’adapta a la realitat de la cuina, al volum i als perills identificats, i
incorpora la cultura de seguretat alimentaria (rols, comunicacié, formacio i
millora).

b) Flexibilitat: I'’evidéncia i la periodicitat de verificacid es defineixen segons el risc,
evitant carregues innecessaries.

¢) Documentacié disponible al centre i remissid a requeriment de la Direccid, del
técnic municipal o de I'autoritat sanitaria.

3. Procés i diagrama de flux (descripcié operativa)

Recepcidé de matéries > Emmagatzematge (fred/congelat/sec) - Preparacions prévies
- Coccié - Manteniments en calent i en fred - Refredament/reemmagatzematge (si
escau) - Emplatat i servei a estances - Gestid de residus. El diagrama de flux
s’incloura al dossier APPCC del concessionari.

4. Plans de prerequisits (minims)

4.1. Neteja i desinfeccio (PND): espais, equips i utillatge; productes autoritzats;
metodes i frequliéncies segons risc; registres ND.

4.2. Control de temperatures: equips de fred i de calor i temperatures de procés
(coccio, manteniments, refredament/servei); verificacions i calibratges
d’instruments; registres T-Equip i T-Procés.

4.3. Tragabilitat: ingredient o lot - plat = dia de servei; vincle amb la mostra
testimoni quan correspongui; registre Traca.
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4.4. Proveidors i recepcié: homologacio, especificacions i control d’entrada (visual i
temperatura quan s’escaigui); registre T-Recepcid.

4.5. Aigua de consum (inclosa osmosi si n’hi ha): controls operacionals i verificacio al
punt d’Us segons analisi de risc; manteniment i neteja del circuit post-tractament;
registres disponibles al centre.

4.6. Control de plagues: mesures preventives i registres d’actuacio.

4.7. Formacio i bones practiques: formacié adequada i actualitzada segons risc i
canvis; PRP de bones practiques (net/brut, cadena de fred, manipulacié segura i
al-lergens).

5. Punts Critics de Control (PCC) i limits

Quan l'analisi de perills determini PCC, es definiran a fitxa: perill controlat, limit,
monitoratge, accid correctora i verificacié. Els valors i les freqlieéncies s’establiran al pla
APPCC del concessionari, d’acord amb el risc.

6. Registres minims (disponibles al centre; remissio a requeriment)

= T-Recepcid: producte, proveidor, lot, condicié a I'entrada (i temperatura si escau),
conformitat.

= T-Procés (coccid, manteniment, refredament/servei): temps/temperatura,
conformitat i accié si no conforme.

= T-Equip: control operatiu d’equips de fred i de calor; incidéncies i accions.

= ND (neteja/desinfeccid): zona/equip, tasca, producte i dilucié (si escau),
responsable i verificacid.

= T-Cal (calibratges): instrument, metode, resultat i accid.

* Traca (tracabilitat): ingredient o lot - plat = dia; enllag a mostra testimoni.

= Mostres testimoni: registre de presa, identificacié i conservacio.

= [INC-AC (incidencies i accions correctores): descripcid, accid, verificacio i, si cal,
comunicacions.

7. Menus testimoni (racions representatives)

Cada dia, per cadascun dels plats servits, es recollira una racié representativa,
clarament identificada i datada, i es conservara durant un minim de 7 dies, en
refrigeracié a una temperatura igual o inferior a 4 °C, o en congelacié a una
temperatura igual o inferior a -18 °C. En cuina in situ, la presa es fara en el moment del
servei.
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8. Control de I'aigua de consum

El control s’ajustara al Reial decret 3/2023: enfoc de control operacional i basat en el
risc fins al punt d’Us; quan hi hagi osmosi o altres tractaments, es documentaran
operacid, manteniment i verificacions al punt d’us.

9. Gestid d’al-lérgens i informacio

La gestié d’al-lergens s’integrara a I’APPCC (prevencidé de contaminacié creuada,
etiquetatge intern i confirmacio previa de dietes). La informacié a families s’ajustara al
Reglament (UE) 1169/2011 i al RD 126/2015; les evidéncies romandran disponibles al
centre.

10. Verificacio i validacio

La verificacié del sistema es fara amb mesures basades en el risc (revisid de registres,
observacioé in situ, auditories internes i, si escau, analitiques microbiologiques). No
s'imposa una periodicitat minima per defecte; la freqlieéncia i I'abast es definiran al pla
de verificacié del concessionari i/o segons requeriment de l'autoritat sanitaria. Els
informes romandran disponibles al centre i es remetran quan siguin requerits.

11. Incidencies, comunicacions i accions correctores

Davant d’'una no conformitat que pugui comprometre la seguretat alimentaria (per
exemple, perdua de control d’'un punt critic, resultat analitic no conforme, aigua no
conforme o error en dieta amb al-lergens), el concessionari activara immediatament
mesures correctores, ho notificara a la Direccid i, si escau, a 'autoritat sanitaria, i
documentara el tancament i la verificacio d’eficacia.

12. Control de canvis

Qualsevol canvi rellevant (productes, equips, fluxos o organitzacié) comportara la
revisid del diagrama de flux i, si escau, I'actualitzacié de I'analisi de perills, PCC i
registres; el canvi es registrara a I’acta de revisié.

13. Equivaléncia de formats i remissié

El concessionari pot utilitzar els seus propis formats de registres, sempre que
garanteixin tracabilitat i verificabilitat del sistema. La documentacid romandra
disponible al centre i es remetra quan sigui requerida per la Direccid o pel tecnic
municipal, conforme a la SISENA i a la TRETZENA.
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14. Integracié amb la resta del plec

Aguest annex s’integra amb: SISENA (APPCC i prerequisits), ONZENA (coordinacid i
verificacié basada en el risc) i TRETZENA (documentacié disponible i remissié a
requeriment).
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