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PLEC DE PRESCRIPCIONS TECNIQUES PER A LA CONTRACTACIO DEL SERVEI DE
MENJADOR DELS CENTRES DOCENTS PUBLICS DE LA COMARCA DE LA SEGARRA

1. OBJECTE

1.1. L'objecte del contracte és la gesti6 del servei escolar de menjador amb caracter
preceptiu, opcional i de I'alumnat beneficiari de beques de necessitats socioeconomiques als
centres docents publics de la comarca de la Segarra, d’'acord amb les competencies que
exerceix el Consell Comarcal de la Segarra per delegacié del Departament d’Educacio i
Formacié Professional de la Generalitat de Catalunya.

El servei consisteix en l'elaboracid, el subministrament, el transport (quan escaigui) i la
distribucié dels aliments que componen cada apat de forma individualitzada i a cada
menjador escolar. També inclou el servei de monitoratge dels alumnes usuaris del menjador,
que consisteix en la vigilancia i les activitats interlectives dels alumnes en els centres objecte
del contracte durant tota la fraccié horaria entre I'acabament de les classes del mati i el
comencament de les classes de la tarda, aixi com el servei d’administracié i control dels/les
usuaris/aries que accedeixen al servei.

1.2. El servei es prestara als centres docents publics segients, organitzats en dos lots
segons la modalitat de prestacio:

LOT 1 — Centres amb cuina al propi centre (excepte IES Antoni Torroja, que rep servei
de linia calenta):

Centre Municipi Modalitat

Escola Jaume Balmes Cervera Cuina al centre
Escola Mosséen Josep Arques Cervera Cuina al centre
Escola Les Savines Cervera Cuina al centre
Escola Ramon Estadella Guissona Cuina al centre
Escola 'Estel Sant Guim de Freixenet Cuina al centre
Institut La Segarra Cervera Cuina al centre
Institut Antoni Torroja Cervera Linia calenta (*)

(*) L'IES Antoni Torroja de Cervera s'inclou al Lot 1 atesa la seva vinculacié funcional i
geografica amb la resta de centres del lot, tot i rebre el servei mitjancant linia calenta.
L’empresa adjudicataria del Lot 1 haura de garantir el servei de catering de linia calenta a
aguest centre des de les cuines dels centres del Lot 1 o des d’'una cuina central, complint la
normativa sanitaria aplicable al transport d’aliments.

LOT 2 — Centres amb servei de catering de linia calenta:

Centre Municipi

Escola Vall d’'Ondara Ribera d’'Ondara
Escola Mare de Déu de la Mercé Sant Ramon
Escola Les Pallargues Els Plans de Si6
Escola Sanalja Sanalja

1.3. El servei es prestara amb subjecci6 a les condicions seglents i la legislacié vigent:
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a) El calendari lectiu als instituts d’ensenyament secundari, als efectes del servei de
menjador, és de tres dies a la setmana (dilluns, dimarts i dijous) i a les escoles, cinc
dies setmanals. Caldra tenir en compte que els horaris dels instituts podrien variar si
aquests demanessin jornada compactada. Actualment I'Institut Antoni Torroja de
Cervera té horari lectiu compactat i ofereix el servei de menjador diari a tots els
alumnes lliures i becats per necessitats socials.

b) El servei de menjador haura d’adequar-se als horaris previstos en cada centre en
funcié del seu horari lectiu. Si s’escau, I'empresa adjudicataria ha d'acceptar la
variacié horaria en I'espai de migdia que decideixin els centres educatius.

c) En cas que algun centre canvii el seu model de cuina i passi de catering a cuina al
mateix centre, o a linrevés, I'empresa adjudicataria haura d’adaptar-se a la nova
situacid i oferir el nou servei amb el corresponent equipament, magquinaria i
instal-lacions, d'acord conjuntament amb la direccié del centre escolar i el Consell
Comarcal de la Segarra.

d) Als centres esmentats caldra afegir-hi els centres docents publics que durant la
vigencia d’aquest contracte estableixin el servei de menjador o part del servei (cuina,
vigilancia, etc.), aixi com amb caracter subsidiari a aquells altres d’idéntica condicio
gue aixi ho sol-licitin.

e) Drigual forma, algun dels centres esmentats podra modificar el régim de prestacio del
servei de menjador escolar causant baixa del servei contractat durant la vigéncia del
contracte, sempre que sigui a final del curs escolar i amb previ avis al Consell
Comarcal de la Segarra.

1.4. L'empresa adjudicataria haura d'acceptar tots els alumnes que vulguin fer Us del servei,
amb independéncia que el nombre total d’'usuaris sigui superior o inferior a la previsio inicial.

1.5. L'adjudicatari haura de presentar les relacions de preus seguents:

Relacié nam. 1: Preu del ment amb beguda embotellada, pa, postres, despeses de gestid
de la cuina, vigilancia i coordinacié del servei de menjador, aixi com la neteja integral del
menjador, cuina, mobiliari, vidres (exteriors i interiors) i el combustible (gas i buta) segons
I’Annex A d’aquest plec de prescripcions técniques. Preu del personal d’atenci6 a I'alumne.

Relacié nim. 2: Menus de régim especial, ovolactovegetarians i per motius de salut,
segons I'Annex A del plec de prescripcions técniques. Preus d'altres alternatives que
I'adjudicatari vulgui oferir lliurement.

Els licitadors poden completar la seva oferta amb altres elements complementaris que per
les seves caracteristiques estimin d’utilitat per a '’Administracié. En tot cas caldra detallar el
preu i les caracteristiques dels serveis.

En el cas que l'adjudicatari faci noves ofertes posteriors a l'adjudicacio, lI'organ de
contractacio haura d'autoritzar els nous productes i els seus preus.

2. CARACTERISTIQUES DEL SERVEI

2.1. El nombre de persones vinculades als centres docents és el seguent:

Taula d’alumnes per centre a actualitzar amb dades del curs 2025-2026 o 2026-2027.
Caldra indicar per a cada centre: alumnes obligatoris, alumnes no obligatoris,
alumnes amb beques 70%, alumnes amb beques 100%, alumnes lliures, total i dies
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Lo Obliga No Beques Beques Lliur  Tota Die
Centre t t obl. 70% 100% e I s
IES Antoni Torroja 1 0 0 16 32 10 58 177
IES La Segarra 1 85 0 21 34 10 150 104
CEIP Jaume Balmes 1 22 0 68 95 65 250 177
CEIP Josep Arques 1 3 0 94 74 60 231 177
CEIP Les Savines 1 7 2 32 41 58 140 177
CEIP I'Estel 1 29 7 19 12 10 77 177
CEIP Ramon 1 7 0 43 28 49 127 177
Estadella
CEIP Vall d’'Ondara 2 12 16 0 1 5 34 177
CEIP Mare de Déu 2 24 13 5 3 17 62 177
de la Merce
CEIP Les Pallargues 2 11 6 2 6 9 34 177
CEIP Sanaija 2 5 0 1 1 7 14 177

2.2. En referencia als serveis, instal-lacions, elements, etc., cal tenir en compte les
premisses seguents:

a)

b)

c)

d)

Els serveis disponibles de forma general i depenent de cada centre seran: aigua
potable, teléfon, energia eléctrica, gas i clavegueram, sense perjudici de I'abonament
del canon establert en aquest plec de prescripcions tecniques.

La cuina i el menjador es lliurara equipat d’acord amb l'inventari reflectit en 'Annex B
d’aquest plec de prescripcions, i sempre tenint en compte que les reposicions aniran
a carrec de I'empresa adjudicataria.

Certificats: cada final de mes I'empresa adjudicataria estara obligada a donar un
certificat mensual on consti, de manera desglossada, el nombre de menus de cada
alumne, per modalitats de servei (alumnes de transport escolar obligatori, alumnes
de beques de necessitat socioeconomiques i altres modalitats si s’escau). Només es
facturaran els mends complets i degudament servits. Als alumnes que no hi
assisteixin i hagin fet el preavis abans de les 10.00 h del mateix dia no se’ls facturara
res. Caldra que cada centre tingui un canal de comunicacié directa amb la persona
responsable/coordinadora del servei de menjador a l'efecte de poder fer aquests
avisos. Aquest certificat es passara en format excel i amb la informacié concreta i
detallada que indiqui I'drgan comarcal.

Caldra tenir en compte que al centre Les Pallargues l'espai on esta ubicat el
menjador i I'espai de lleure estan a 300 metres de distancia, i per tant, es requereix
un suport extra entre les 14 i 15 per poder fer 'acompanyament fins a les
instal-lacions esmentades.

El nombre d’'usuaris previstos és orientatiu i s’ha tingut en compte com a referencia la
matricula del curs escolar 2025-2026, per la qual cosa I'empresa adjudicataria ha
d’acceptar tots els usuaris que efectivament tinguin dret al servei amb independéncia
qgue el nombre total d’'usuaris sigui superior o inferior a la previsio inicial.
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2.3. Els menus que se serviran als instituts dependran, sempre i en tot moment, dels horaris
lectius d’aquests instituts i, consequentment, de I'horari que fixi per a cada curs escolar el
Departament d’Educacié i Formacio Professional.

2.4. Servei de cantina als instituts d’educaci6é secundaria

L’empresa adjudicataria del Lot 1 haura de prestar el servei de cantina als dos instituts
inclosos en el lot:

. IES La Segarra (Cervera)
. IES Antoni Torroja (Cervera)

El servei de cantina consistira en el subministrament d’esmorzars, begudes i cafés durant
I'horari lectiu del mati, en les condicions seguents:

a) El servei es prestara en l'espai que el centre posi a disposici6 de I'empresa
adjudicataria per a aquesta finalitat.

b) L’horari del servei de cantina s'ajustara a I'horari lectiu de cada centre, d’acord amb
les instruccions de la Direccio.

c) L'oferta de productes haura d'incloure opcions d’esmorzar saludable (entrepans,
fruita, productes lactis), begudes fredes i calentes. No es podran oferir productes que
contravinguin les recomanacions del Departament de Salut en mateéria de nutricié en
I'ambit escolar.

d) Els preus dels productes de cantina seran lliures perd hauran de ser raonables i estar
exposats de manera visible. L’empresa comunicara la llista de preus al Consell
Comarcal i a la Direcci6 del centre abans de l'inici de cada curs escolar.

e) L'empresa adjudicataria es fara carrec de la neteja i manteniment de l'espai de
cantina i del material utilitzat.

f)  El servei de cantina no generara cap cost addicional per al Consell Comarcal; es
financara exclusivament amb el cobrament directe als usuaris.

3. CONTROL DE QUALITAT DELS MENUS

3.1. La confeccid dels menuUs es realitzard d'acord amb els criteris nutricionals del
Departament d’Educacio i Formacié Professional i les recomanacions dels organismes de
Salut Publica, en particular les guies de I'’Agéncia de Salut Publica de Barcelona (ASPB) i
I’Agencia Catalana de Seguretat Alimentaria (ACSA).

3.2. Els menus seran adequats a I'edat dels alumnes, variats i equilibrats. La presentacio
sera acurada i adaptada a les diferents franges d’edat (infantil, primaria i secundaria).

3.3. S’han de preveure menus especials i especifics per als supasits seglents:

a) Al-lergies i intolerancies alimentaries: L'empresa adjudicataria haura de disposar
d’'un protocol de gesti6 d'al-lergies i intolerancies alimentaries que compleixi el
Reglament (UE) 1169/2011 sobre la informaci6 alimentaria facilitada al consumidor.
Es garantiran mends adaptats per a alumnat amb al-lergies diagnosticades (fruits
secs, ou, llet, gluten, peix, marisc, soja, sesam i qualsevol altre al-lergen dels 14
declarats obligatoriament), sempre a requeriment dels pares o tutors i amb els
informes medics corresponents. Els menuls adaptats s’aproximaran al maxim al menu
generic per afavorir la inclusio de I'alumnat afectat.
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b) Intolerancies especifiques: Menus per a alumnat celiac, intolerant a la lactosa i
altres intolerancies acreditades per informe medic.

c) Menus ovolactovegetarians i per motius culturals o religiosos: L'empresa oferira
opcions de menu que satisfacin les diferents opcions alimentaries de l'alumnat,
sempre amb la mateixa qualitat nutricional que el menu generic.

d) Dietes toves: MenUs adaptats esporadicament per a comensals que requereixin una
dieta tova per trastorns gastrointestinals lleus, necessitat que haura de ser
comunicada a 'empresa amb la major rapidesa possible.

e) Menus amb textura adaptada: Quan escaigui, 'empresa adjudicataria adaptara la
textura dels menus (facil masticacié, triturat, etc.) d’acord amb els requeriments
especifics dels alumnes, previ informe médic o indicacio dels equips d'orientacio del
centre.

3.4. Es controlara la quantitat de sal i sucre per poder-la minimitzar, alhora que es reduiran
els fregits tant com sigui possible, seguint les recomanacions de I'equip nutricional de
'empresa i les guies de Salut Publica.

3.5. Producte de proximitat i ecologic: En la proposta de menus s’incorporaran aliments
de proximitat i de produccié ecologica, en coheréncia amb els compromisos adquirits per
'empresa adjudicataria en els criteris d’adjudicacié del plec administratiu (criteri 3.2).
L’'empresa haura de poder acreditar en tot moment I'origen i la tracabilitat dels productes de
proximitat i ecologics incorporats als menus.

3.6. Cada menu s'integrara de primer plat, segon plat, unes postres, pa i beguda
embotellada, i s’ha de deixar la possibilitat de repetir sense cap mena de cost addicional.
Les combinacions de mends estaran supervisades per un/a dietista-nutricionista
col-legiat/da.

3.7. Els primers i segons plats alternaran productes basics (cereals, pasta, arros, verdures,
llegums, patates, carn, peix, ous, etc.). Els acompanyaments hauran de ser variats i
adequats a les estacions anuals que correspongui. Es fomentara I''s de productes de
temporada.

3.8. Sera d'obligat compliment I'is de I'oli d’oliva per a la cocci6 i el condiment. Si cal,
'empresa haura de justificar-ho amb la presentacio de factures quan se li requereixi.

3.9. Els menus hauran de planificar-se anticipadament i mensualment, i se n’enviara una
copia a tots els centres i al Consell Comarcal per correu electronic, aixi com també s’haura
de publicar al web corporatiu de I'empresa adjudicataria i, si escau, a la plataforma digital de
comunicacio amb families. Si alguna vegada s’ha de fer algun canvi de menu per raons de
proveiment, higiene alimentaria o altra causa, caldra avisar la direccié del centre amb la
maxima antelacio possible.

3.10. Els menus es confeccionaran de tal manera que no es repeteixin els plats, almenys
durant un cicle de quatre setmanes, i seran equilibrats i nutricionalment complets, seguint si
és el cas les instruccions del Departament de Salut.

3.11. Als efectes d’inspeccié o control, representants de les AFA, del centre, del Consell
Comarcal i del Departament d’Educacio i Formacio Professional podran fer as del servei.

3.12. Les comissions de menjador dels centres adherits tindran dret a planificar amb
'empresa adjudicataria el llistat de menus a servir, sempre amb els criteris nutricionals i
dietétics adients. Els centres, en tot cas, seran els impulsors d'aquestes comissions
juntament amb I'AFA.
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3.13. Reduccié del malbaratament alimentari: L'empresa adjudicataria implementara
mesures efectives de reduccié del malbaratament alimentari, que inclouran com a minim:

a) Un sistema de registre del malbaratament (pesatge de sobres o métode equivalent)
gue permeti quantificar i fer seguiment de les pérdues alimentaries.

b) Actuacions concretes de prevencio: ajust de racions per franges d’'edat, cuina de
proximitat per minimitzar pérdues en transport, aprofitament de sobrants quan sigui
sanitariament viable, i col-laboraci6 amb entitats socials per a la redistribucié
d’excedents, d’acord amb la Llei 3/2020, de I'l1 de marg, de prevencio de les
pérdues i el malbaratament alimentaris.

c) Accions educatives amb l'alumnat per sensibilitzar sobre el malbaratament,
integrades en la proposta pedagogica del servei.

3.14. Supervisio nutricional: L'empresa adjudicataria disposara d’un/a dietista-nutricionista
col-legiat/da responsable de la supervisié dels menus, que verificara I'adequacié nutricional
de les programacions mensuals i revisara periodicament els mends (com a minim, cada
canvi de cicle de menud). L'empresa facilitara al Consell Comarcal, a requeriment, la
identificacié d’aquest professional i les evidéncies de la seva supervisio.

3.15. Registre d’al-lérgens: L'empresa adjudicataria mantindra un registre actualitzat dels
14 al-lergens de declaracié obligatoria (Reglament UE 1169/2011) present a cada plat del
menu, que estara a disposicié de les families, del centre i del Consell Comarcal en tot
moment.

4. OBLIGACIONS DE L’EMPRESA ADJUDICATARIA

L'empresa adjudicataria del servei de menjador escolar estara subjecta a les obligacions
seglents, organitzades per ambits:

4.1. Obligacions generals

4.1.1. Explotar els serveis d’acord amb allo que disposa o pugui disposar el contracte i els
Plecs, la legislacié vigent en matéria de restauracié col-lectiva, laboral, sanitaria i totes les
altres aplicables al present cas.

4.1.2. Utilitzar els locals i desenvolupar els serveis objecte de contractacié, d’acord amb la
finalitat de donar bon servei al personal vinculat al centre.

4.1.3. Obtenir tots els permisos i autoritzacions necessaris a fi i efecte d’exercir les activitats
del servei de menjador, tant el servei in situ com el servei de catering.

4.1.4. Exposar i respectar les llistes de preus autoritzades en el moment de signar el
contracte per a tots els usuaris del servei de menjador, tinguin gratuitat del servei parcial o
total o siguin usuaris lliures.

4.1.5. Abonar tots aquells impostos, arbitris i gravamens de I'Estat, Comunitat Autbnoma,
provincia o municipi que afectin I'activitat objecte de contractacidé. A tal efecte s’haura
d’exhibir, a peticio del Departament d’Educaci6é i Formacio Professional i/o del Consell
Comarcal de la Segatrra, els documents acreditatius dels extrems esmentats.

4.1.6. El Departament d’Educacié i Formacio Professional i/o el Consell Comarcal es
reserven el dret d'inspeccié de la qualitat dels productes, el grau de prestacio del servei i del
compliment de la legislacié d’higiene i sanitat.
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4.1.7. Mantenir lliure d’obstacles i objectes la via d’evacuacié d’emergéncia.

4.2. Coordinacié, comunicacio i govern del servei

4.2.1. L’empresa adjudicataria nomenara un/a coordinador/a de monitors a cada centre, el
gual sera la persona interlocutora entre les families, I'empresa adjudicataria i el Consell
Comarcal. Vetllara per al bon funcionament dels menjadors i elaborara un pla trimestral
d’activitats conjuntament amb els monitors de cada centre. Aquesta persona mantindra
informat a qui pertoqui de les incidencies, tant del pla d’activitats com del funcionament de la
neteja del centre corresponent. El/la coordinador/a haura de poder-se reunir, si aixi ho
requereix el centre escolar en guestio, de la seglient manera:

. Quinzenalment: 1 hora per cada centre dels que tenen cuina propia (Lot 1).

. Mensualment: 1 hora per cada centre amb servei de catering (Lot 2 i IES Antoni
Torroja del Lot 1).

D’altra banda, abans de cada inici de curs es fara una reunié a cada centre escolar que ho
demani, amb les families dels alumnes i la Direcci6é del centre, a I'efecte de poder explicar
les novetats, planificacié de curs, millores si s’escauen i altres canvis que es puguin produir.

4.2.2. Es creara una comissio del menjador escolar a cada centre amb I'objectiu de revisar el
control i seguiment de tot el servei de menjador, integrada pel Consell Comarcal, 'empresa
adjudicataria, la direccié del centre i una representacié de I'AFA. Es podra reunir quan ho
sol-liciti qualsevol de les parts, i entre les tasques hi haura la proposta de millores, corregir
mancances i fer un seguiment general.

4.2.3. Hi haura una bustia de suggeriments (fisica o digital) a disposicio de les families en
cadascun dels menjadors escolars corresponents, la qual s'atendra degudament. Es donara
resposta als usuaris que ho reclamin, sempre amb un termini inferior a dues setmanes.

4.2.4. Trimestralment, si és el cas, la direccié o AFA podra entrar al menjador en I'horari que
pertoqui al servei per poder tastar el menu i poder-ne fer una valoracié.

4.2.5. L'empresa passara trimestralment un llistat del material de lleure que tingui a
disposicid del centre escolar per tal que la Direccié en tingui constancia, i els centres podran
exigir, si és el cas, el compliment dels termes que I'empresa adjudicataria hagi ofert en
aguesta licitacio.

4.3. Instal-lacions, equipament i neteja

4.3.1. Mantenir les instal-lacions, aparells i altres elements propietat d’altres titulars (cuines,
termos, neveres, forns, campanes extractores, etc.), en perfecte estat de conservacié i
funcionament, i efectuar a carrec seu totes aquelles reparacions o0 reposicions que
esdevinguin o puguin esdevenir, per tal de deixar tot el maquinari, estris i altres eines de la
manera més correcta possible, segons les seves especificitats técniques i garantir-ne la
seva reposicid (vaixella, estris de cuina i altres fungibles). Assumir la reposicié dels béns
cedits o la indemnitzacié de I'import equivalent al valor dels béns en el moment de la seva
pérdua, quan no en sigui possible la reparacio, amb el rescabalament dels danys i perjudicis
produits en ambdds casos, quan aquells pateixin danys irreparables que els inutilitzin per al
servei.

4.3.2. Fer-se carrec de la neteja de les instal-lacions i equipaments adscrits en cada centre
escolar, sempre subjecte a la normativa sectorial vigent, incloent els materials necessaris,
amb les segulents freqiiencies minimes:
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. Interior de la cuina, office, menjador: escombrar, fregar i desinfectar a diari.

. Magatzems, rebost i altres: escombrar a diari, fregar i desinfectar dues vegades a la
setmana.

. Material de cuina, vaixella: diariament.

. Vidres i semblants, interior de la cuina, menjador i altres instal-lacions: trimestralment
(interior i exterior).

. Neteja exhaustiva de les instal-lacions com a minim a l'inici i finalitzacio del curs
escolar.

Es faran carrec de retirar diariament les escombraries que s’originin amb motiu de la
prestacié del servei, aplicant la recollida selectiva de les cinc fraccions d’acord amb la
normativa vigent. Tindran especial cura en la neteja de la campana extractora i diposit de
greixos de la cuina, essencialment dels filtres.

4.3.3. Signar I'annex d’'aquest plec acreditatiu de l'inventari de tots els béns que es posin a la
seva disposicid.

4.3.4. Lliurar al centre, a requeriment de la direccid, I'espai cedit per a menjador i cuina, per
a les activitats que el centre cregui oportunes (Tots Sants, Nadal, Carnestoltes, Setmana
Santa i altres esdeveniments) sota la responsabilitat del mateix centre i amb l'obligacié de
tenir cura de tots els estris i materials que trobi. Els haura de deixar en les mateixes
condicions.

4.3.5. Un cop finalitzada la relacié objecte del contracte, I'adjudicatari tindra dret a retirar
aguells elements de la seva propietat que hagi incorporat posteriorment a linici de la
prestacié dels serveis, i deixara el recinte i les instal-lacions en les mateixes condicions en
gué les va trobar en el moment inicial.

4.3.6. Els centres escolars amb cuina al centre hauran de disposar d’'un ajudant de cuina a
partir dels 100 menus i un altre addicional per cada 40 menus més o fraccions.

4.3.7. L’'empresa adjudicataria haura d’'usar, tant en el servei de menjador com de cantina,
parament reciclable. Els elements derivats del plastic d'un sol Us no es podran utilitzar, de
conformitat amb la normativa vigent en matéria de residus i plastics d’'un sol Us.

4.4. Transport i distribucié d’aliments (aplicable especialment al Lot 2 i a 'l[ES Antoni
Torroja del Lot 1)

4.4.1. Els menus s’hauran de transportar utilitzant contenidors i envasos homologats,
distribuir-los a les instal-lacions dels menjadors dels centres educatius i posteriorment servir-
los en condicions de ser consumits. En els casos en qué, per les caracteristiques del
menjador i prévia indicacié de les autoritats sanitaries, no es puguin complir els requisits
normatius que exigeix I'ds de la linia calenta, es buscara una altra alternativa al servei, com
ara el servei de linia freda.

4.4.2. L'empresa adjudicataria es fara carrec del trasllat dels aliments quan elabori els
menus a la cuina central, amb un vehicle adequat i condicionat a la normativa en materia
alimentaria. El trasllat es dura a terme en les condicions sanitaries i alimentaries legalment
establertes utilitzant contenidors homologats, i tenint cura que no afectin negativament la
qualitat dels aliments ni la temperatura. L’empresa esta obligada a controlar la temperatura
dels apats servits facilitant un registre escrit diari dels resultats de les mesures a cada centre
educatiu. L'’empresa ha de garantir amb els seus propis mitjans i autocontrol tot el que sigui
relatiu als condicionaments sanitaris dels aliments fins a la recepcié al centre educatiu
corresponent.
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4.5. Seguretat alimentaria i mostres

4.5.1. S’hauran de conservar mostres del menjar subministrat fins a les 72 hores posteriors
al seu subministrament, correctament identificades, datades i refrigerades.

4.5.2. Disposar i fer-se carrec d'un servei d’assessorament dietétic per als centres que ho
demanin.

4.5.3. L'empresa adjudicataria haura de disposar d’'un sistema d’'autocontrol basat en els
principis de I'Analisi de Perills i Punts de Control Critic (APPCC) conforme al Reglament
(CE) 852/2004, adaptat a cada centre escolar.

4.6. Gestioé economica i facturacio

4.6.1. El Consell Comarcal facilitara a I'empresa i a la Direccié del Centre la relacié dels
alumnes amb dret a la gratuitat del servei. Els alumnes i el personal docent i no docent
autoritzat que no tenen dret a la gratuitat del servei abonaran directament a I'empresa
adjudicataria el cost del servei. Solament es facturaran els menus servits.

4.6.2. Gestionar el cobrament del preu dels mends que serveixi directament als usuaris
liures, sense poder exigir cap responsabilitat subsidiaria o solidaria per impagaments o
altres perjudicis al Consell Comarcal de la Segarra i a la direccio del centre escolar.
S'utilitzara el sistema de cobrament per domiciliacié bancaria sempre que sigui possible.

4.6.3. Gestionar el cobrament dels alumnes amb ajuts socials parcials que hauran d’abonar
la part proporcional que els pertoca pagar directament a I'adjudicataria, i la resta es facturara
directament al Consell Comarcal de la Segarra. S'identificara cadascuna de les possibles
variables de facturacié parcial i el centre escolar de referéncia. Caldra tenir en compte la
compactacié com a possibilitat d'ajut al servei de menjador. Solament es facturaran els
menus servits.

4.6.4. En el concepte dels rebuts que es passin domiciliats pel banc per al seu cobrament hi
haura de constar de manera clara el nombre de dies i el mes corresponent de cada remesa
per tal que els pagadors en tinguin constancia. La facturacié es realitzara durant els 10 dies
seguents a la finalitzacié del mes en questid. A tal efecte 'empresa posara a disposicié de
les families, centres escolars i el Consell Comarcal un canal directe de comunicacié per
poder resoldre de manera rapida i efectiva tots els problemes derivats de la facturacio
mensual i dels pagaments corresponents.

4.6.5. Les propostes de variacié dels preus es regiran pel que estableix la clausula sisena
del plec de clausules administratives particulars (revisié de preus).

4.6.6. A criteri del centre, del Departament d’Educacié i Formacié Professional o d'altres
titulars, s’abonara un canon trimestral a determinar, per trimestres venguts, corresponent a
les despeses d’'Us de les instal-lacions, immobilitzat i subministrament d’energia (aigua, llum,
gas), si és el cas.

4.6.7. Es podra compensar als centres escolars que cedeixin els seus espais, energia,
estris, electrodomeéstics i altres eines per elaborar, transportar i servir menus a altres
centres, sempre d’'una manera justa i equilibrada.

4.7. Atenci6 a 'alumnat amb necessitats especifiques

4.7.1. Tenir cura de la higiene personal dels alumnes després de dinar i abans de retornar a
les aules. També es vetllara perqué I'alumnat es renti les dents després de dinar.

4.7.2. L’empresa adjudicataria posara un vetllador extraordinari en els centres escolars que
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es requereixi, i sempre a peticio de I'organ contractant, en els horaris que concretin
conjuntament amb la direccié de I'escola i els serveis socials corresponents per realitzar
tasques de suport al menjador i al lleure, sempre que hi hagi una resolucié determinada o
informes que acreditin necessitats especifiques de suport de I'alumnat.

4.7.3. Prestar el servei de menjador per als alumnes dels ensenyaments postobligatoris. El
preu del menud en aquest cas no incloura la vigilancia.

4.7.4. Se servira un menu gratuit diari a cada centre escolar, destinat a la persona que
estigui a carrec i a disposicié de I'horari del servei de menjador.

4.8. Formacio del personal

4.8.1. L'empresa adjudicataria haura de vetllar perque el seu personal pugui formar-se
adequadament per a les necessitats laborals escaients i poder donar un millor servei als
centres escolars. Aquesta formacié ha de tenir en compte com a minim els ambits seguents:

a) Higiene i seguretat alimentaria (manipulacié d’aliments).
b) Gesti6 d’al-lergies i intolerancies alimentaries.

c) Lleure educatiu i activitats interlectives.

d) Primers auxilis.

e) Atencio a la diversitat i inclusio (en coheréncia amb els compromisos adquirits al
criteri 3.6 del plec administratiu).

Una vegada assolida cada formacié s'informara al Consell Comarcal, aportant els certificats
d’'assisténcia corresponents.

4.8.2. Es tindra una cura especial per la formacié6 continuada de la persona
responsable/coordinadora de cada centre.

4.9. Proteccio de dades personals

4.9.1. L'empresa adjudicataria, en la seva condicié d’encarregada del tractament de dades
personals de l'alumnat i les seves families, haura de complir en tot moment el Reglament
(UE) 2016/679 General de Proteccié de Dades (RGPD) i la Llei Organica 3/2018, de 5 de
desembre, de Proteccio de Dades Personals i garantia dels drets digitals (LOPDGDD).

4.9.2. Les dades personals de l'alumnat i les seves families a les quals tingui accés
'empresa adjudicataria amb motiu de I'execucié del contracte (noms, dades de salut,
al-lergies, dades bancaries, etc.) seran tractades Unicament per a la finalitat de prestacié del
servei de menjador i no podran ser cedides a tercers ni utilitzades per a cap altra finalitat
sense consentiment exprés.

4.9.3. L'empresa adjudicataria haura de subscriure el corresponent acord d’encarregat de
tractament amb el Consell Comarcal de la Segarra abans de l'inici de la prestacio del servei.

4.9.4. Un cop finalitzat el contracte, 'empresa adjudicataria haura de retornar o destruir,
segons instruccions del Consell Comarcal, totes les dades personals a les quals hagi tingut
acceés.

10
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4.10. Proteccio a la infancia

4.10.1. L’'empresa adjudicataria haura de disposar d’'un protocol de proteccié a la infancia
conforme a la Llei Organica 8/2021, de 4 de juny, de protecci6é integral a la infancia i
I'adolescéncia davant la violéncia (LOPIVI), que incloura com a minim:

a) Designacio6 d'un/a Delegat/da de Protecci6.

b) Codi de conducta del personal que treballa amb menors.

c) Procediment d’actuacio davant indicis de maltractament, abUs o desproteccio.
d) Pla de formacié especifica en proteccié a la infancia per a tot el personal.

4.10.2. Tot el personal que presti serveis en contacte directe amb I'alumnat haura d’aportar
el certificat negatiu del Registre Central de Delinquents Sexuals, que haura d'estar vigent
durant tota I'execucio del contracte.

4.11. Pla de contingéncies

4.11.1. L'empresa adjudicataria haura de disposar d'un pla de contingéncies que garanteixi
la continuitat del servei davant situacions imprevistes, que incloura com a minim:

a) Protocol de cobertura de baixes de personal amb temps de resposta definit i borsa
de substitucions.

b) Pla d'actuacié davant avaries de cuina o d'equipament essencial (alternatives de
subministrament, cuines de reserva, etc.).

c) Procediment d'actuaci6 davant alertes alimentaries (retirada de productes,
comunicacio a autoritats sanitaries, naotificacié a families).

d) Pla d'actuacié davant talls de subministraments (electricitat, gas, aigua).

e) L’'empresa haura de disposar de subministrament suficient d’aigua embotellada pels
usuaris del servei de menjador per si falla el subministrament d’aigua apta per al
consum huma.

4.11.2. El pla de contingencies haura de ser comunicat al Consell Comarcal i a la direcci6é de
cada centre abans de l'inici del servei.

4.12. Sostenibilitat ambiental

4.12.1. L'empresa adjudicataria implementara un pla de gesti6 ambiental del servei que
incloura com a minim:

a) Recollida selectiva de les cinc fraccions de residus en tots els centres.

b) Mesures de reducci6 del consum energeétic i d’aigua a les cuines.

c) Us prioritari de productes amb etiqueta ecoldgica per als productes de neteja.
d) Eliminacié total del plastic d'un sol Us (conforme al punt 4.3.7).

5. PERSONAL D’ATENCIO A LA COMUNITAT EDUCATIVA
5.1. L’'empresa adjudicataria disposara durant el temps de prestacio del servei de menjador,

i 'anterior i posterior des de la finalitzacio de I'horari escolar del mati i fins a I'inici de I'horari
escolar de tarda, del personal adient per atendre I'alumnat.
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5.2. L'’empresa haura de contractar els ratios de monitors per alumnes que es
descriuen a continuacio:

[1-12 Infantil 1r 13-14-15 Infantil 6-12 anys

Cicle 2n Cicle Primaria ESO Alumnes NEEI

1/8 o fraccions 1/15 o 1/25 o 1/30 0 Segons el que
superiorsa5  fraccions fraccions fraccions determini la

superiors a 5 superiors a1l0  superiorsa 15 normativa vigent

El nombre global minim de monitors s’obté de la formula segient:
Nombre de monitors = g x 0,125 + n x 0,067 +y x 0,040 + z x 0,033

On: g = nombre de comensals del primer cicle d’educacié infantil; n = nombre de comensals
del segon cicle d’educacio infantil; y = nombre de comensals d'educacié primaria; z =
nombre de comensals d’educacié secundaria.

5.3. Les funcions principals del personal d’'atenci6 a I'alumnat seran les seglents:

a)

b)

C)

d)

e)

)
h)

Vetllar per la seguretat i el benestar dels alumnes.

Orientar l'alumnat en els habits alimentaris i ajudar en els habits socials durant
I'activitat de menjador.

Ajudar en I'Gs i conservacio correcta del parament, els estris i les instal-lacions del
menjador.

Organitzar i dur a terme les activitats de lleure en I'horari interlectiu d’acord amb les
instruccions donades per la Direccio6 del centre.

Vetllar per I'organitzacio i el bon funcionament general del servei de menjador.

Atendre els requeriments en matéria educativa i d'organitzacié que li formuli la
Direccio del centre.

Mantenir al final de la jornada el lloc de treball net i en bones condicions.

En general, qualsevol altra tasca que es consideri exigible relacionada amb la
vigilancia de I'alumnat en el periode entre classes.

5.4. Requisits del personal:

a)

b)

d)

El personal d'atenci6 a l'alumnat dependra laboralment a tots els efectes de
'empresa adjudicataria i no tindra cap vincle contractual ni amb el Departament
d’Educacio i Formacio Professional ni amb el Consell Comarcal de la Segarra.

Aquest personal ha de tenir capacitat per a la prestacio del servei encomanat, aixi
com estar en possessio del diploma d’activitats de lleure infantil i juvenil o el
diploma de monitor de menjador, expedit per I'autoritat competent.

Tot el personal haura d'aportar el certificat negatiu del Registre Central de
Delinqlients Sexuals vigent per poder treballar amb menors, conforme a la Llei
Organica 1/1996, de 15 de gener, de Proteccié Juridica del Menor, i la Llei Organica
8/2021 (LOPIVI). EIl certificat haura de renovar-se periodicament durant tota la
vigéncia del contracte.

El personal de cuina haura de disposar de la formacid minima en matéria de
manipulacio d’aliments conforme a la normativa vigent.

12
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e) Aquest personal haura de disposar de la formacio i experiencia provada en les

tasques encomanades.

5.5. Personal de cuina (centres amb cuina al propi centre del Lot 1): Els centres
escolars amb cuina al centre hauran de disposar d’un cuiner/a qualificat/da i d’'un ajudant de
cuina a partir dels 100 menus, i un altre ajudant addicional per cada 40 menus més o

fraccions.

5.6. Vetllador extraordinari. L'empresa concessionaria posara un vetllador extraordinari en els
centres escolars que es requereixi, i sempre a peticié de I'drgan contractant, en els horaris que
concretin conjuntament amb la direccio de I'escola i els serveis socials corresponents per
realitzar tasques de suport al menjador i al lleure, sempre que hi hagi una resolucié
determinada o informes del tipus 1-B-1 (incapacitat d'utilitzar coberts) i/o 3-B-2 (incapacitat per
coneéixer i complir normes habituals de convivéncia i que pot manifestar com a resposta actituds

agressives).

ANNEX A — RELACIO DE PREUS

[L’Annex A s’estructurara per lots]

ANNEX A —LOT1

Relaci6é nim. 1: Preu del mend amb beguda embotellada, pa i postres

Concepte Preus maxims Preus oferts

1r plat

2n plat

TOTAL menu (pa, beguda i postres inclosos)
Preu del personal d'atencié a I'alumne:

Relacié nim. 2: Menus de régim especial

Concepte Preus maxims Preus oferts

Menu ovolactovegetaria
Menu per motius de salut (celiac, al-lérgic, intolerant)
Menu per motius culturals/religiosos

ANNEX A —LOT 2

Relacié nim. 1: Preu del menu amb beguda embotellada, pa i postres

Concepte Preus maxims Preus oferts

1r plat

2n plat

TOTAL menu (pa, beguda i postres inclosos)
Preu del personal d'atencié a I'alumne:

Relacié niim. 2: Mends de regim especial
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Concepte

Preus maxims Preus oferts

Menu ovolactovegetaria

Menu per motius de salut (celiac, al-lérgic, intolerant)

Menu per motius culturals/religiosos

ANNEX B — INVENTARI D’EQUIPAMENT PER CENTRES

[L’Annex B s’estructurara per lots i per centre. L’inventari haura de detallar tot
'equipament cedit a I'’empresa adjudicataria, especificant: descripcié de I’element,
gquantitat, estat de conservacio i propietari (centre/Consell Comarcal/Departament).]

ANNEXB —LOT1

CEIP Jaume Balmes (Cervera):

CEIP Mossén Josep Arques (Cervera):

CEIP Les Savines (Cervera

CEIP Ramon Estadella (Guissona):

CEIP I’Estel (Sant Guim de Freixenet):

IES La Segarra (Cervera):

IES Antoni Torroja (Cervera) — Linia calenta:

ANNEX B — LOT 2

CEIP Vall d’Ondara (Ribera d’Ondara):

CEIP Mare de Déu de la Mercée (Sant Ramon):
CEIP Les Pallargues (Els Plans de Sio6):
CEIP Sanaiija

(Sanaiija):

Cervera, a la data de la signatura

El president

Ramon Augé Gené
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M\ Generalitat de Catalunya
R Departament d’Ensenyament
Escola Jaume Balmes

1. CUINA

Maquinaria
- 1 Talladora d’embotit

1 Picadora de carn

1 Bascula de cuina

1 Peladora

1 Talladora de verdures

1 Microones

1 Talladora de pa

1 Congelador (FRIGO)

3 Arco congelador

2 Cameres frigorifiques amb prestatgeries dobles

1 Rentaplats (comprat pel Departament 2014)

1 Descalcificador (no funciona)

1 Fregidora

1 Turmix industrial

1 Forn de conveccio

Estris per cuinar i servir

2 Safates d’alumini grans de forn

5 Safates d’acer inoxidable de servir

9 Safates d’alumini petites de forn

Joc de 3 cassoles

CURS 2025/2026



1 Ollai 1 cassola d’alumini grans

1 Morter

6 Pots de diferents mides

2 Cassoles d’acer inoxidable grans amb tapa en mal estat
1 Cassola d’acer inoxidable molt gran amb tapa
2 Escorredors

1 Xino, petit (no industrial)

6 Pinces de servir

3 Pinces planes

3 Espatules

5 Cullerots

4 Coladors ( 2 petits, 1 mitja, 1 gran)
2 Batedors

3 Llengua

1 Pales de plastic

1 Esmolador

1 Tisores

4 Safates pel pa

3 Bols d’acer inoxidable

1 Ratllador

2 Paelles grans

1 Paella petita

4 Carros d’acer inoxidable per servir
16 Gastro 1/1 12 cm

18 Gastro 1/1 6.5 cm

10 Gastro 1/1 4 cm

CURS 2025/2026



- 6 Gastro 1/1 6.5 cm (Qualia)

- 22 tapes 1/1 (6 Qualia)

- 2 Gastro 2 14 cm tapa

- 4 Gastro %29 cm tapa (2 Qualia)
- 3 Gastro Tapa 72 10 cm

- 3 Gastro Tapa 72 8 cm

Estris d’emmagatzemament

- 3 Caixes grans amb tapa

- 10 contenidors blancs amb tapa
Altres

- 1 Escala d’alumini de tres esglaons

- 2 Dispensadors de paper (reposats)

2. MENJADOR

Estris de menjador

- 250 Safates individuals d’acer inoxidable amb compartiments
- 200 Jocs de coberts ( forquilla i cullera)
- 57 ganivets

- 100 culleres petites

- 14 gerres

- 6 distribuidors de coberts

- 8 safates per vasos

- 1 setrilleres

- 25 gots de vidre

- 12 jocs de plats blancs

CURS 2025/2026



- 180 gots servei plastic

Mobiliari de menjador

- 87 Cadires mitjanes
- 112 Cadires petites
- 16 Taules mitjanes
- 38 Taules petites

- 1 Prestatgeria d’acer inoxidable

CURS 2025/2026



INVENTARI CUINA -MENJADOR ESCOLA MOSSEN JOSEP ARQUES

1 Nevera 4 portes de 1,36m.x

1 Nevera 1 Porta de 0,68m x 1,36m.

1 Nevera 1,96 x 0,59m

1 Micrones EUR08070617

1 Moble fregidora 0,90 x 0,40 m
1 Moble postada 0,90 x 0,40 m
1 Moble fogons 0,90 x 0,80 m

1 Moble forn (6 x 6 safates)

QUALIA
ESCOLA

1 Forn model CU6G-S Matricula 2053847 Categoria 112H3+
1 Olla marmita (100 litres) Model 94/04EGD100LT (21 KW)

1 Rentaplats JEMICS-83

4 Cistelles rentaplats

3 Cistelles coberts

1 Descalcificador

5 Vastes plastic escorre coberts

1 Moble pica rentaplats (1,15 m)

1 Campana extractora 2 x 2,18 m

1 Escalfador de menjar 4 safates 1,60 x 0,62 m

7 Safates 0,15 x 0,52 m

7 Safates 0,32 x 0,52 m

11 Tapes de safata

7 Safates de forn planes

6 Reixes de forn

11 Safates de 6 cm fr fondo

6 Safates de 9 cm de fondo

7 Safates planes de reixeta vapor
2 safates de reixeta vapor de 9 cm
3 Cassoles 0,42 x 0,16 m

1 Cassola 0,50 x 0,8

2 pots 0,16 x 0,16 m

2 cassos 0,10 x 0,26 m

1 0lla 0,30 x 0,28 m

10lla0,40 x 0,40 m

1 Carro porta-safates 1 x 0,62 m
1 Carro cuina 0,91 x 0,52 m

1 Escorredor 0,25 ample

1 Maquina peladora de patata

1 Maquina de tallar verdures

1 Maquina de tallar pa

1 Xino 0,26 m

1 Escorredor Gran 0,45 x 0,22 m

1 Moble cuina 1,40 x 0,60 x 0,86 m

1 Pica rentamans de peu
1 Moble aiguera 0,60 x 1’20 m
1 Moble treball 0,60 x 1,60 m

AFA
QUALIA
QUALIA
COMERTEL

2 Postasdes de cuina 1,76 x 0,48 m (alumini-plastic)



1 Rellotge de cuina
1 Cub escombraries pedal 120 L

COMERTEL

1 Dispensador de paret de paper de cuina
1 Aparell barres lluminoses anti-mosques

1 Portada cuina 0,15 x 0,30 m
1 Postada 0,15 x 1,74 m

1 Iman per ganivets pare 0,50 m
1 Ganivet de pa

1 Espatula

1 Rasqueta

4 Ganivets de cuina

4 Ganivets fruita

4 Estisores menjador (taronja)
3 Estisores menjador (verdes)
3 Estisores menjador vermelles)
1 Estisores cuina acer

2 Cullerots petits

4 Cullerot mltja

1 Cullerot gran

Cullerot entremig

2 Escumadores mitjanes

1 escumadora reixeta

17 Vasos vidre

1 Sucrera petita

5 soperes d’alumini

2 Bols de vidre

1 vinagrera COMERTEL

1 Plata petita

1 Embut petit

1 Radiador alumini

4 Recipients plastic (tupperware) 4 L
6 Plats Plans

6 Plats fondo

6 Plats de Postre

8 Safates de plastic petites

4 Safates pastic grans

3 Recipients plastic 28 L

2 Recipients plastic 20 L

1 Pinzell silicona

2 Batidors

3 Pinces petites servir

1 Estisores plastic

4 Estisores acer

2 Escumadores de servir

3 Culleres de servir

1 Estri per servir espaguetis

1 Culler petit per servir

6 Pinces grans per servir

COMERTEL

COMERTEL

COMERTEL
COMERTEL
COMERTEL

COMERTEL



- 2 Coladors petits

- 1 Esmola ganivets

- 1 setrill acer cuina COMERTEL
- 2 Pinces (girar carn)

- 2 Pela patates

- 1 Pala (aprimar carn)

- 1 Tallant

- 1 Morter

- 1 Llengua de silicona COMERTEL
- 1 Batidora eléctrica industrial

- 1 Batidora Moulinex QUALIA

- 1 Fusta verda per tallar 0,01 m de gruix

- 1 Fusta vermella per tallar 0,05 m de gruix

- 2 Guants termics QUALIA
- Extintor

MENJADOR

- 116 Safates de menjador noves

- 69 Safates de menjador velles

- 205 Forquilles

- 239 Culleres Grans

- 253 Culleres postre

- 77 Ganivets

- 243 Vasos de plastic

- 17 Gerres transparents

- 13 Gerres blanques per coberts COMERTEL
- 21 Taules Menjador 1,40 x 0,75 m

- 128 Cadires Menjador

- 6 Taules 0,60 x 0,50 m

- 1 Moble (gerres-coberts-tovallons) MOdel STPB-80
- Microones (professors)

- Televisor SONY 28 oilsades

- 1 DVD KODAK

- 1 DVD/VHS LG Model VCX9400

- 1 armari monitores roba

- 1 Dispensador rotllo paper

- 3 Piques rentamans

- 2 Seca mans aire

- 2 Dosificador de sabd

- 1 Dispensador de paper per les mans
- 2 Extintors

- 2 Carros de plastic pel menjador

- 1 Cafetera Nespresso



MAGATZEM
- 2 Taquilles 1,80 x 0,25 x 0,50 m
- 1 Prestatge 1,81 x 1,36 m
- 1 Congelador cofre 1,13 x 0,84 x 0,60 m
- 1 Congelador ARCON ALESSA
- 1 congelador FERRER
- 1 Taula escritori 1 x 0,65 x 0,75 m
1 Cadira
1 Paperera
1 Balanca digital QUALIA
1 Escalfador d’aigua 100l
1 pissarra suro

LAVABO

- WC

1 Pica (lavabo)

1 Mirall 0,64 x 0,54 m

- 1 Portarrollos (paper higiénic)

1 Dispensador de sabd

- 1 Seca mans

- 1 Farmaciola 0,38 x 0,31 COMERTEL

ROSER

1 Calefactor

1 Graella eléctrica

1 Ganivet gran

1 Exprimidor plastic

1 Radio

1 Calculadora

1 Pala boles de gelat

1 Ferro crema catalana
6 Motlles de pastissos
1 torradora
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INVENTARI CUINA s Savlwes oo qualia
= J . CCOPLRATIVA
MOBILIARI 'UNITATS: EINES 'UNITATS:
ARMARI PORTES DE FORMICA BANDEJA PER COBERTS
PRESTATGERIES - (5 CARRO HACER MENJADOR 2,
TAULELLS INOXIDABLES ] CARRO PLASTIC MENJADOR
- CISTELLA DE GOTS PER RENTAPLATS
CISTELLA PLATS PER RENTAPLATS
CISTELLES PETITES COBERTS IS
CULLERA DE FUSTA
ELECTRODOMESTICS CULLERA GRAN PLASTIC
CONGELADOR 2 CULLERES GRANS HACER INOX. L]
TAULA CALENTA 4 CULLERES NORMALS Iz
PELADORA PATATES - 4{ CULLERES PETITES I 30
MICROONES SOBRETAULA CULLEROTS GRANS . G
TRITURADOR ELECTRIC INDUSTRIAL 4 ESPATULA LLARGA DE PLASCTIC
RENTAVAIXELLES 4 ESPATULA MITJANA PER FREGIDORA
FORN A GAS 2 ESTOIG PER ANALLITZAR CLOR
CUINA AGAS 4 FORQUILLES NORMALS [BYe
PLANXA A GAS FORQUILLES PETITES
MARMITA A GAS GANIVET DE CARN GRAN
PAELLA BASCULANT A GAS GANIVET DE CARN ,
FREGIDORA A GAS 4 GANIVETS PER ENCETAR
DESCALCIFICADORA 4 GANIVET SENSE SERRA
GANIVETS TALLAR PA 2
GANIVETS TAULA NORMALS Y
GOTS PLASTIC 140
' EINES GOTS VIDRE. 7z
OLLA &/.4...cm A JERRES D'AIGUA
OLLA .LJc..cm MANOPLES ANTIESCALFAMENT
OLLA .2:%...cm OBRE LLAUNES INDUSTRIAL 4
OLLA .H.5.cm  [(3odc. OBRE LLAUNES PETITS
OLLA ........... cm- = PALES PER SERVIR PASTA
CASSOLA 22..cm PANERES ,
CASSOLA .H.0.cm PINCES GRANS CARN O PEIX g
CASSOLA .5.5..cm PINCES NORMALS
CASSOLA........... cm PINCES DE GEL
ESCORREDORA . PLATS DE POSTRE
COLADOR AMB MANEC PLATS FONDOS .
COLADOR DE TELA METAL:-LICA DOBLE PLATS FONDOS PLASTIC
SAFATES DE FORN ......... om @ Grondd, < PLATS PLANS
SAFATES DE FORN ........cm WXocbecoe 2 PLATS PLANS PLASTIC
SAFATES DE FORN ........CM (2.2 CLao G e T RASCADOR PER LA PLANXA
PAELLA FONDA .5 (....CM : RASCADOR PER LA PLANXA PETIT P
PAELLA FONDA ............cIn RECIPIENT AMANIDA DE PLASTIC
PAELLA FONDA .............. cm RECIPIENT AMANIDA ACER INOXIDABLE
PAELLA FONDA .............. cm SETRILLERA SENCERA A
PAELLA PLANA ..... SETRILLERES OLI PLASTIC
PAELLA PLANA TALLADORS DE PASTA
PAELLA-PLANA TAPA PER CASSOLA ~
PAELLA PLANA TAPAPEROLLA. . 4
PAELLA PLANA..............CM TAPES CUBELLS RODONS
ESTALVIS TAULE DE MARBRE PER TALLAR
ESCUMADORES DE FILFERRO 2 TERMOMETRE DIGITAL Z
ESCORRE-FREGITS AMB PLAT | POT TISORES ]
CISTELLA VARIS PER RENTAPLATS =] CUBELL GRAN ESCOMBRERIES - B
CISTELLS PER FREGIDORA 2 CUBELL GRAN ESCOMBRERIES AMB RODES A
GRILL PER MICROONES CUBELLS BLANCS QUADRATS
PLAT METALIC PER MICROONES CUBELLS DE FREGONA AMB RODETES
iz L CUBELLS ESCOMBRERIES PETITS 2
SOUud{0) poge CowZ T Yo CUBELLS MITJANS ESCOMBRERIES
Ly 9RgAwng e R0 [ CUBELLS RODONS ALTS
L GOABRAOC un . FREGONES 2
- (o0l C\A&&R 2 L{
'-’t{';‘{'{:lr-tir 'u:'
{ 20 = Al e, |
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MOBILIARE

EINES

UNITATS:

ARMARI PORTES DE FORMICA A BANDEJA PER COBERTS A
PRESTATGERIES Lz b JCARRO HACER MENJADOR 1
TAULELLS INOXIDABLES A CARRO PLASTIC MENJADOR —
' - CISTELLA DE GOTS PER RENTAPLATS 2.
CISTELLA PLATS PER RENTAPLATS A
CISTELLES PETITES COBERTS -
‘ CULLERA DE FUSTA s
ELECTRODOMESTICS CULLERA GRAN PLASTIC i
CONGELADOR A CULLERES GRANS HACER INOX. A
TAULA CALENTA A CULLERES NORMALS 50
PELADORA, PATATES e CULLERES PETITES qo
MICROONES SOBRETAULA A CULLERCTS GRANS , 2.
TRITURADOR ELECTRIC INBUSTRIAL 4 ESPATULA LEARGA DE PLASCTIC A
RENTAVAIXELLES A ESPATULA MITJANA PER FREGIDORA e
FORN A GAS CA ESTOIG PER ANALLITZAR CLOR 1
CUINA A GAS il FORQUILLES NORMALS s
PLANXA A GAS — FORQUILLES PETITES -
MARMITA A GAS o GANIVET DE GARN GRAN 7,
PAELLA BASCULANT A GAS o GANIVET DE CARN [
FREGIDORA A GAS - GANIVETS PER ENCETAR e
DESCALCIFICADORA - GANIVET SENSE SERRA o
GANIVETS TALLAR PA =
GANIVETS TAULA NORMALS [
GOTS PLASTIC Az 5
EINES cOTS VIDRE —
OLLA cm Ty A JERRES DYAIGUA )
OLLA ... Cm T e an T A MANOPLES ANTIESCALFAMENT A
OLLA ........... cm el b2 A OBRE LLAUNES INDUSTRIAL ——
OLEA —....... cm . OBRE LLAUNES PETITS -]
OLLA ... om PALES PER SERVIR PASTA e
CASSOLA ...l (VT b - PANERES -
CASSOLA .........cm TR 7 PINCES GRANS CARN O PEIX —
CASSOLA .........cm ot 1 PINCES NORMALS e
CASSOLA ... cm PINCES DE GEL —
ESCORREDORA.. - - - PLATS DE POSTRE =Y
COLADOR AMB MANEC 7. PLATS FONDOS :
COLADOR DE TELA METAL-LICA DOBLE A PLATS FONDOS PLASTIC 2
SAFATES DE FORN _....cm  &ye iy I PLATS PLANS PR
SAFATES DEFORN ......om .3 [ PLATS PLANS PLASTIC oM
SAFATES DE FORN .......cm 4, 4. o RASCADOR PER LA PLANXA —
PAELLA FONDA ............ cm ' RASCADOR PER LA PLANXA PETIT e
PAELLA FONDA .............. cm RECIPIENT AMANIDA DE PLASTIC A
PAELLA FONDA ............cm RECIPIENT AMANIDA ACER INOXIDABLE e
PAELLA FONDA ............. om SETRILLERA SENCERA 2
PAELLA PLANA [ /A SETRILLERES OLI PLASTIC —
PAELLA PLANA L A TALLADORS DE PASTA L
PAFLLA PLANA =) A TAPA PER CASSOLA 2
PAELLA PLANA TAPA PER OLLA Y
PAELLA PLANA TAPES CUBELLS RCDONS .
ESTALVIS TAULE DE MARBRE PER TALLAR 13> 1T ]
ESCUMADCRES DE FILFERRG iz TERMOMETRE DIGITAL ]
ESCORRE-FREGITS AMB PLAT | POT TISORES 1
CISTELLA VARIS PER RENTAPLATS =, CUBELL GRAN ESCOMBRERIES A
CISTELLS PER FREGIDORA . CUBELL GRAN ESCOMBRERIES AMB RODES A
GRILL PER MICROONES — CUBELLS BLANCS QUADRATS e
PLAT METALIC PER MICROONES [ CUBELLS DE FREGONA AMB-ROBETES- e
CUBELLS ESCOMBRERIES PETITS A
SO RETUX & W A CUBELLS MITJANS ESCOMBRERIES =
i1 oy 1T <1 CUBELLS RODONS ALTS o
k FREGONES =




INVENTARI CUINA | MENJADOR — Institut La Segarra

Categoria

Electrodomestics

Designacio d'objecte

Quantitat

Electrodomeéstics Nevera taulell 1
Electrodomestics Nevera 4 portes 1
Electrodomestics Congelador 1,50m d'algada 1
Electrodomestics Rentaplats industrial 1
Electrodomeéstics Forn per 6 safates 1
Electrodomestics Cuina 4 focs 1
Electrodomestics Fregidora petita 1
Electrodomeéstics Taula calenta 1
Electrodomestics Campana 1
Electrodoméstics Cafetera 1
Electrodomeéstics Trituradors 2
Electrodomestics Balanga 1
Electrodoméstics Descalcificador 1
Electrodomestics Obre llaunes 1
Mobiliari

Mobiliari Taulell amb calaixos de 4 1
Mobiliari Taulell amb 1 calaix 1
Mobiliari Taula camillera 1
Mobiliari Pica per rentar verdura 1
Mobiliari Pica per rentar mans 1
Mobiliari Pica per rentar plats 1
Mobiliari Armari de dos portes d'acer 1
Mobiliari Prestatge 1
Utensilis de cuina

Utensilis cuina Safates de forn petites 7
Utensilis cuina Safates de forn grans 3
Utensilis cuina Olles grans 2
Utensilis cuina Olla petita 1
Utensilis cuina Cassola gran 1
Utensilis cuina Cassola petita 1
Utensilis cuina Escorredores 2
Utensilis cuina Coladors de diferents mides 4
Utensilis cuina Colador xinés 1
Utensilis cuina Empunyadures grans 2
Utensilis cuina Empunyadures mitjanes 2
Utensilis cuina Empunyadura petita 1
Utensilis cuina Culleres petites 3
Utensilis cuina Cullera gran 1
Utensilis cuina Cullera mitjana 1
Utensilis cuina Culleres per servir 5
Utensilis cuina Pinces 9
Utensilis cuina Tallant 1




Utensilis cuina Ganivets de totes les mides 9
Utensilis cuina Tisores 4
Utensilis cuina Safates de plastic 6
Utensilis cuina Cubells de plastic 3
Utensilis cuina Setrilleres 2
Utensilis cuina Setrills d'acer 2
Utensilis cuina Gerres per aigua 15
Utensilis cuina Espatula 1

Utensilis cuina Rasqueta 1

Utensilis cuina Peladors 6
Utensilis cuina Paelles arros 3
Utensilis cuina Paellera 1

Utensilis cuina Cassons 3
Utensilis cuina Tauletes per tallar 2

Utensilis per menjar

Estris menjador Safates per menjar 80
Estris menjador Forquilles 67
Estris menjador Culleres grans 80
Estris menjador Culleres petites 60
Estris menjador Ganivets 50
Estris menjador Gots 93




i Formacio Professional

TN Generalitat de Catalunya o

Departament d’Educacio f

£
Institut Antoni Torroja &

INVENTARI CUINA INSTITUT ANTONI TORROJA - CERVERA-

Estris per menjar | Quantitat Estris per servir Quantitat
Ganivets 41 Culler petit 1
Culleres 90 Culler gran 1
Culleretes 40 Escumadora 2
Forquilles 64 Cullera per servir 2
Vasos 50 Pinces 2
Safates 78 Tisores de cuina 1
Vasets pel iogurt |46 Ganivet de Xef 1

Ganivet de pa 2

Ganivet puntilla 2
Maquinaria Quantitat Altres objectes Quantitat
Rentaplats 1 Panera petita 3
Forn 1 Panera gran 3
Nevera 1 Gerra d’aigua petita 4
Congelador 1 Gerra d’aigua gran 3
Microones 1 Termometre alimentari | 1
Batedora 1

També disposem d’unes prestatgeries i de I’estructura per servir el menjar que
disposa de bany maria per mantenir el menjar calent.



INVENTARI MENJADOR L'ESTEL

1 olla sopera 40 cm inox

1 olla 40 cm inox

1 olla 45 inox

1 olla 30 inox

2 safates gastronoms fondes
2 safates gastronoms planes
3 safates de forn petites

1 cazo 20

1 cazo 24

11 soperes

17 safates servir ovalades
3 tissores

15 paneres de pa

8 jerres aigua plastic

5 jerres inox

1 xino

1 escurridor inox

1 paella 24 cm

1 paella de 20

10 cullerots sopa petits

2 cullerots sopa grans

2 raseres

1 colador petit

14 culleres servir

1 ratllador

8 bols de vidre grans

1 bol de vidre petits

78 culleres

46 culleretes

72 forquilles

50 ganivets

43 plats fondos

80 plats plans

70 plats postre

30 bols sopa plastic

5 gots de vidre

48 gots de plastic

20 gots tipo jerra

1 congelador arcoén

1 nevera de 2 portes

1 fregidora

1 microones

1 rentaplats

1 cuina de 4 focs+planxa

1 forn

6 safates rentavaixelles

1 carro transportador

1 safata descongelar aliments
1 campana extractora 4 filtres
8 bols sopa

4 taules de treball acer inoxidables

1 pica de mans

2 piques fregar

1 dispensador paper

1 dispensador papel WC
2 dispensadors sabd

72 cadires

10 taules infantil menjador
10 taules grans menjador
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INVENTARI MENJADOR ESCOLAR

NOM UNITATS
) ok, E@r@"a&‘ =7
L plans Lo
V\O\So§ Groas 23
Vouses ﬁm-ki\:s A6
CelMleres g@gﬂ-&f”é/\a U A
'{;@(‘ciﬁul\\-u. LQ
QAN e =
! e, ﬁaw_-\fi N 25
Lyoeb o Lo <
co\erovs 2.
LA So e /\
%a\kiv{k o= A
O, ok ves > Z
/ki D e S A
[@m&k‘\ o Torn N
. g \ oS & Weve A
:‘g i QA oelle, oSl al 5 A F
- QU»O&’;C\ o os \QOLMFG‘"\ . a.? e
4

T Piaws de  Q@rN




INVENTARI MENJADOR

ESCOLA DE SANAUJA

1 Microones

1 forn

1 nevera

1 rentaplats

2 gerres d’aigua
2 paneres

15 vasos

15 culleres

15 forquilles

10 ganivets

10 culleres de postres
20 plats fondos
20 plats plans
12 plats de postres
1 pinga

2 tisores

2 cullers

12 vasets iogurt
1 escombra

1 pala

1 fregona

1 carreté de menjar
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NVENTARI MENJAD

MOBILIARI

UNITATS:

ARMARI
PRESTATGERIES

ELECTRODOMESTICS

RENTAVAIXELLES

<| 0 i
o|>|2|T
81233
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O
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UNITATS:

SAFATA PER COBERTS

CISTELLA DE GOTS PER RENTAPLATS
CISTELLA PLATS PER RENTAPLATS

CISTELLES PETITES COBERTS PER RENTAPLATS
CULLERA SERVIR

CULLERES PLANA PER SERVIR
CULLERES NORMALS
CULLERES PETITES

ESPATULA LLARGA DE PLASCTIC
ESPATULA MITJANA PER FREGIDORA |
ESTOIG PER ANALLITZAR CLOR
FORQUILLES NORMALS
FORQUILLES PETITES ’
GANIVET DE CARN GRAN
GANIVETS PER FRUITA .
GANIVET SENSE SERRA
GANIVETS AMB SERRA

GOTS

JERRES D'AIGUA -
MANOPLES ANTIESCALFAMENT
OBRE LLAUNES PETITS

PALES PER SERVIR PASTA.
PANERES |

PINCES GRANS CARN O PEIX
PINCES NORMALS

PINCES DE GEL -

PLATS DE POSTRE

PLATS FONDOS

PLATS FONDOS PLASTIC

PLATS PLANS

PLATS PLANS PLASTIC
RECIPIENT AMANIDA DE PLASTIC
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RECIPIENT AMANIDA ACER INOXIDABLE
SETRILLERA SENCERA -

SETRILLERES OLI PLASTIC
TERMOMETRE DIGITAL

CUBELL GRAN ESCOMBRERIES

CUBELL GRAN ESCOMBRERIES AMB RODES
CUBELLS ESCOMBRERIES PETITS

CUBELLS MITJANS ESCOMBRERIES
CUBELLS PER FREGAR
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B MOBILIARI UNITATS:
ARMARI PORTES DE FORMICA n
PRESTATGERIES =
TAULELLS INOXIDABLES

ELECTRODOMESTICS
CONGELADOR 2
TAULA CALENTA A
PELADORA PATATES, ==
MICROONES SOBRETAULA =
TRITURADOR ELECTRIC INDUSTRIAL 4
RENTAVAIXELLES A
FORN A GAS =
CUINA A GAS R focn
PLANXA A GAS A
MARMITA A GAS —
PAELLA BASCULANT A GAS —
FREGIDORA A GAS —
DESCALCIFICADORA 4

EINES

OLLA.......... cm CAY D 1) A
OLLA ..oooonn. em AT <onn A
OLLA .....coc.. em  Cak rTA .
OLLA ........... cm —
OLLA ........... cm .
CASSOLA .......... cm D ran F.
CASSOLA ......... em G LD A
CASSOLA .......... cm i
CASSOIA ......... cm .
ESCORREDORA o 4
COLADOR AMB MANEC 4
COLADOR DE TELA METAL-LICA DOBLE —
SAFATES DE FORN ..occxm DD N g
SAFATES DE FORN .......cm M-t ZDH0A
SAFATES DE FORN ......... cm =
PAELLA FONDA ............ em S0 Ceo ey
PAELLA FONDA .............CT 30 4 7
PAELLA FONDA ............. em 90 u A
PAELLA FONDA ............. cm 4G 57
PAELLA PLANA .............. cm ~
PAELLA PLANA ............ cm —

PAELLA PLANA .............. cm
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COORERATI A
L NICIATIVA SGEIAL

EINES

UNITATS:

BANDEJA PER COBERTS

=

CARRO HACER MENJADOR

CARRO PLASTIC MENJADOR

CISTELLA DE GOTS PER RENTAPLATS

CISTELLA PLATS PER RENTAPLATS

CISTELLES PETITES COBERTS

NN Y

CULLERA DE FUSTA

CULLERA GRAN PLASTIC

CULLERES GRANS HACER INOX.

CULLERES NORMALS

CULLERES PETITES

CULLEROTS GRANS

ESPATULA LLARGA DE PLASCTIC

=
44
2
=
4

ESPATULA MITJANA PER FREGIDORA

ESTOIG PER ANALLITZAR CLOR

FORQUILLES NORMALS

FORQUILLES PETITES

=7
-8

GANIVET DE CARN GRAN

2 +2

GAN!IVET DE CARN

GANIVETS PER ENCETAR

GANIVET SENSE SERRA

GANIVETS TALLAR PA -

ﬁﬁm

GANIVETS TAULA NORMALS

O
=]

GOTS PLASTIC

1

GOTS VIDRE

Ruty)

JERRES D'AIGUA

MANOPLES ANTIESCALFAMENT

OBRE LLAUNES INDUSTRIAL

OBRE LLAUNES PETITS

PALES PER SERVIR PASTA

PANERES

PINCES GRANS CARN O PEIX

PINCES NORMALS

PINCES DE GEL

PLATS DE POSTRE

PLATS FONDOS

PLATS FONDOS PLASTIC

PLATS PLANS

3

PLATS PLANS PLASTIC

RASCADOR PER LA PLANXA

RASCADOR PER LA PLANXA PETIT

RECIPIENT AMANIDA DE PLASTIC

RECIPIENT AMANIDA ACER INOXIDABLE

SETRILLERA SENCERA

SETRILLERES OLI PLASTIC

TALLADORS DE PASTA

TAPA PER CASSOLA
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PAELLA PLANA .............. cm

ESTALVIS

ESCUMADORES DE FILFERRO

ESCORRE-FREGITS AMB PLAT | POT

CISTELLA VARIS PER RENTAPLATS

CISTELLS PER FREGIDORA

GRILL PER MICROCNES

PLAT METALIC PER MICROONES

VEORSOYSN




TAPA PER OLLA

TAPES CUBELLS RODONS

TAULE DE MARBRE PER TALLAR

TERMOMETRE DIGITAL

TISORES

CUBELL GRAN ESCOMBRERIES

CUBELL GRAN ESCOMBRERIES AMB RODES

CUBELLS BLANCS QUADRATS

CUBELLS DE FREGONA AMB RODETES

CUBELLS ESCOMBRERIES PETITS

CUBELLS MITJANS ESCOMBRERIES

CUBELLS RODONS ALTS

FREGONES
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MOBILIARI

UNITATS:

ARMARI

PRESTATGERIES

ELECTRODOMESTICS

NEVERA

RENTAVAIXELLES

A

PLANXA

MICROONDES

y

EINES

UNITATS:

SAFATA PER COBERTS

CARRO

=

CISTELLA DE GOTS PER RENTAPLATS

CISTELLA PLATS PER RENTAPLATS

CISTELLES PETITES COBERTS PER RENTAPLATS

CULLERA SERVIR

CULLERES PLANA PER SERVIR

CULLERES NORMALS

CULLERES PETITES

ESPATULA LLARGA DE PLASCTIC

ESPATULA MITJANA PER FREGIDORA

ESTOIG PER ANALLITZAR CLOR

FORQUILLES NORMALS

FORQUILLES PETITES

GANIVET DE CARN GRAN

GANIVETS PER FRUITA

GANIVET SENSE SERRA

GANIVETS AMB SERRA

GOTS

JERRES D'AIGUA

MANOPLES ANTIESCALFAMENT

OBRE LLAUNES PETITS

PALES PER SERVIR PASTA

PANERES

PINCES GRANS CARN O PEIX

PINCES NORMALS

PINCES DE GEL

PLATS DE POSTRE

PLATS FONDOS

PLATS FONDOS PLASTIC

PLATS PLANS

PLATS PLANS PLASTIC

RECIPIENT AMANIDA DE PLASTIC




RECIPIENT AMANIDA ACER INOXIDABLE

SETRILLERA SENCERA

SETRILLERES OLI PLASTIC

TERMOMETRE DIGITAL

TISORES

CUBELL GRAN ESCOMBRERIES

CUBELL GRAN ESCOMBRERIES AMB RODES

CUBELLS ESCOMBRERIES PETITS

CUBELLS MITJANS ESCOMBRERIES

CUBELLS PER FREGAR

FREGONES




