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Prescripcions técniques que han de regir per a la contractacié del servei
de bar-cantina

Objecte: Servei de bar-cantina i menjador del centre Institut Ribot i Serra de
Sabadell

Dades del centre educatiu

Nom: Institut Ribot i Serra

Domicili: Carrer de Concha Espina, 33, 08204 Sabadell, Barcelona

Teléfon: 937 12 13 22

Metres quadrats del local disponible: 175 m? (aproximadament)

Termini d’execucio: dos anys des de la formalitzacié del contracte, amb possibilitat de dues
prorrogues anuals fins a un maxim de quatre anys.

1. Descripcié i caracteristiques del servei

Les actuacions de la prestacié d’aquest servei tenen com a objecte el servei de
bar-cantina i menjador del centre Institut Ribot i Serra, per tal que I'alumnat, el
professorat i el personal d’administracio i serveis puguin adquirir productes de menjar i
beguda durant I'horari lectiu del centre.

L'adjudicatari haura de presentar les seglents relacions de preus:

Relacio 1
Llistat de productes a servir obligatdriament que estaran relacionats a I'annex A
d’aquest plec de prescripcions técniques. El licitador presentara oferta dins els preus

unitaris maxims que s’assenyalin pel centre. Els preus establerts en el Plec de
Prescripcions Técniques no podran ser superats per les ofertes que es presentin.

Relacié 2

Llistat de productes lliures. En aquest document el licitador podra incloure i oferir els
productes que estimi convenients no inclosos a I'annex A daquest Plec de
Prescripcions Técniques, tenint en compte les limitacions legals aplicables.

En la relaci6 2 es podran oferir productes propis d'un servei de cafeteria, amb
subjeccio als preus que lliurement s’hagin ofert.

A més de I'esmentat en l'apartat anterior, el licitador podra oferir altres productes,
sempre amb subjeccio als preus que hagi ofert préviament.

En tot cas s’hauran de respectar les limitacions seguents:

- No es podran servir begudes alcoholiques ni productes derivats del tabac.
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- No es podran servir begudes energétiques.

- Es prohibeix la instal-lacié de qualsevol tipus de maquina recreativa, de joc o
similar.

- Es promoura una oferta saludable i equilibrada, adequada a un centre educatiu
de formacié professional.
2. Caracteristiques del servei

El nombre aproximat de persones vinculades al centre educatiu és d’aproximadament:

- 650 alumnes

- 70 treballadors del centre, entre professorat i personal PAS del centre

La capacitat aproximada del local del bar-cantina és de 60 places.
La superficie del local disponible és d’aproximadament 175 m?2.

Pel que fa referéncia als serveis, instal-lacions i elements disponibles, cal tenir en
compte les premisses segients:

- Els serveis disponibles seran: aigua potable, energia eléctrica, gas i
clavegueram.

- La dotacié de mobiliari de la cafeteria escolar anira a carrec de I'adjudicatari,
sens perjudici dels elements que el centre pugui posar a disposicid.

- La dotacié especifica per a la prestacio del servei, tant pel que fa a maquinaria
com a mobiliari i expositors, correspondra a I'adjudicatari.

- El bar-cantina es lliurara equipat d’acord amb l'inventari reflectit a 'Annex B, si
escau.

3. Obligacions, instal-lacions i material de cuina i cantina

L'empresa adjudicataria haura de:

- Explorar els serveis d’acord amb alld que disposin el contracte, els Plecs, la
normativa vigent aplicable i la legislacié laboral, sanitaria i de restauracié que
correspongui.

- Utilitzar els locals i desenvolupar els serveis objecte de contractacié d’acord
amb la finalitat de donar un servei adequat a la comunitat educativa del centre.

- Obtenir i mantenir vigents tots els permisos, autoritzacions i registres
necessaris per a I'exercici de I'activitat de bar-cantina i menjador.
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- La cafeteria romandra oberta els dies lectius, de dilluns a divendres, amb
caracter general de 08:00 h a 18:30 h. L’horari podra adaptar-se de mutu acord
entre el centre i I'empresa adjudicataria per necessitats organitzatives o
funcionals del servei.

- Exposar i respectar les llistes de preus autoritzades pel centre.

- Aportar declaracio responsable conforme el personal destinat a I'execucié del
contracte disposa de la certificaci6 negativa del Registre Central de
Delinqlents Sexuals, d’acord amb la normativa vigent, atés que el servei es
presta en un centre educatiu amb preséncia habitual de menors d’edat.

- Contractar i mantenir vigent una polissa d’asseguranca de responsabilitat civil,
amb un capital minim assegurat de 600.000 euros per sinistre i any, que
cobreixi possibles intoxicacions, danys i accidents derivats de I'execuci6 del
servei.

- Mantenir les instal-lacions, aparells i altres elements propietat del centre en
perfecte estat de conservacié i funcionament, efectuant al seu carrec les
reparacions o reposicions necessaries derivades de I'Us ordinari del servei.

- Comunicar a la Direccié de I'Institut, en el termini més breu possible, qualsevol
incidéncia en les instal-lacions o necessitat de manteniment o reparacio.

- Comunicar immediatament qualsevol incidéncia produida en el servei que
afecti persones usuaries o personal del centre.

- Fer-se carrec de la neteja integral de les instal-lacions, mobiliari i residus
generats per la prestacié del servei, aixi com del correcte tractament i dipdsit
dels residus en els espais habilitats pel centre. Es prestara especial atencio a la
neteja de la campana extractora i dels filtres.

- Mantenir lliures d’obstacles les vies d’evacuacié i emergéncia.

- Signar un document acreditatiu de l'inventari dels béns i equipaments posats a
disposicié del servei.

- Abonar tots els impostos, taxes, arbitris i gravamens que afectin l'activitat
objecte del contracte.

- Abonar I'import de 150 €, per trimestre vengut, en concepte de canon per
compensar les despeses derivades de I'Us de les instal-lacions i immobilitzat i
pel subministrament de serveis i fluids (aigua, gas i electricitat).

- LlInstitut Ribot i Serra es reserva el dret d’inspeccié de la qualitat dels
productes, del grau de prestacio del servei i del compliment de la normativa
d’higiene i sanitaria.

- Un cop finalitzada la relacié contractual, I'adjudicatari podra retirar els elements
de la seva propietat incorporats posteriorment a l'inici del servei, deixant les

instal-lacions, equipaments i estris en correcte estat de conservacié i
funcionament, amb el vistiplau de la Direccio del centre.

4. Requisits higiénic-sanitaris
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L'empresa adjudicataria haura d’estar inscrita al Registre Sanitari d’Industries i
Productes Alimentaris de Catalunya (RSIPAC) i complir tots els requeriments
normatius que siguin d’aplicaci6, especialment:

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

- Reial decret 3484/2000, de 29 de desembre, pel qual s’estableixen les normes
d’higiene per a I'elaboraci6, distribucio i comerg de menjars preparats, aixi com
la normativa que el modifiqui o substitueixi.

- Reial decret 191/2011, sobre el Registre General Sanitari d’Empreses
Alimentaries i Aliments.

Les condicions sanitaries de les instal-lacions, equips, utensilis i processos
d’elaboracio¢ i servei dels aliments hauran de garantir la seguretat alimentaria i evitar
qualsevol risc per a la salut de les persones usuaries del servei.

Es prestara especial atencio:

al control de les matéries primeres,

- la correcta conservacio i emmagatzematge dels aliments,
- latracgabilitat,

- les temperatures de conservacio,

- la manipulacié dels aliments,

- ilaneteja i desinfeccié de les instal-lacions.

Aixi mateix, l'empresa adjudicataria haura d'implantar i mantenir un sistema
d’autocontrol basat en els principis de 'APPCC (Analisi de Perills i Punts de Control
Critic) o sistema equivalent legalment establert.

5. Asseguranca d’intoxicacié alimentaria i responsabilitat civil

1. Ladjudicatari/aria de la prestacidé del servei esta obligat/da a contractar i a pagar
una polissa d’assegurances que garanteixi les conseqiéncies econdomiques
derivades de la responsabilitat civil que li pugui correspondre per danys i/o
perjudicis corporals, materials i/o conseqliencials consecutius per accié o omissio a
tercers en la gestid de la cantina del centre public objecte de la signatura del
contracte. Aquesta polissa haura d’incloure la responsabilitat civil d’explotacié i
concretament de I'activitat de gestié de la cantina, la responsabilitat patronal i la
responsabilitat civil de productes, especialment els riscs derivats dels productes
que formen part del menjar, inclosa la intoxicacio.

2. El capital assegurat ha de ser com a minim de 600.000 euros per sinistre i any.
3. L'empresa adjudicataria del servei de cantina esta obligada a lliurar, al centre, dins

dels 15 dies posteriors a la data de comunicacié de l'adjudicaci6é, una copia
legitimada de la polissa d’assegurances de Responsabilitat Civil subscrita i del
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rebut corresponent. Anualment haura de lliurar, copia del rebut corresponent al
pagament de la mateixa.

4. En la polissa d’assegurances sol-licitada es preveura la rendncia a possibles
reclamacions contra el centre, i en contra daltres empreses de serveis
contractades pel propi centre.

6. Riscos laborals

L'empresa adjudicataria haura de complir tota la normativa vigent en matéria de

prevencio de riscos laborals, seguretat i salut laboral aplicable a 'activitat objecte del

contracte.

En particular, haura de donar compliment, entre d’altra, a la normativa seguent:

- Llei 31/1995, de 8 de novembre, de prevencio de riscos laborals.

- Reial decret 39/1997, de 17 de gener, pel qual s’aprova el Reglament dels
serveis de prevencio.

- Reial decret 374/2001, de 6 d’abril, sobre la proteccié de la salut i seguretat
dels treballadors contra els riscos relacionats amb els agents quimics durant el
treball.

- Reial decret 486/1997, de 14 d’abril, pel qual s’estableixen les disposicions
minimes de seguretat i salut als llocs de treball.

- Reial decret 773/1997, de 30 de maig, sobre disposicions minimes de seguretat
i salut relatives a la utilitzacié pels treballadors d’equips de proteccioé individual.

- Reial decret 1215/1997, de 18 de juliol, pel qual s’estableixen les disposicions
minimes de seguretat i salut per a la utilitzacio pels treballadors dels equips de
treball.

L'empresa adjudicataria haura de garantir:
- laformacié adequada del personal,
- la correcta manipulacié de productes alimentaris i productes de neteja,

- I'us dels equips de proteccio individual necessaris,

- i el compliment de totes les mesures de seguretat i higiene exigibles en les
instal-lacions del centre.

L'empresa adjudicataria sera responsable del compliment de les obligacions derivades
de la legislacié laboral, de Seguretat Social i de prevencio de riscos laborals respecte
del personal adscrit al servei.

7. Horari i termini d’execucio

L'horari del servei sera, amb caracter general, de dilluns a divendres, de 08:00 h a
18:30 h, durant els dies lectius establerts pel calendari escolar del centre.

5/12



DOC-003/04-18

m
I\

Generalitat de Catalunya — Institut
Departament d’Educacio i 777) Ribot i Serra
Formacid Professional Exp. 8046669/2026/09

El servei haura de garantir, com a minim, I'obertura durant:
- el periode d’esbarjo de mati,
- les franges de migdia,
- iel periode d’esbarjo de tarda.

L'horari podra adaptar-se o modificar-se de mutu acord entre el centre i 'empresa
adjudicataria per necessitats organitzatives o funcionals del servei.

El termini d’execucié del contracte sera de dos anys des de la formalitzacié del
contracte, amb possibilitat de dues prorrogues anuals successives fins a un maxim
total de quatre anys.

Queda exempt del servei el periode corresponent als mesos de juliol i agost,
considerats no lectius i durant els quals el centre romandra tancat.

L'empresa adjudicataria també podra suspendre el servei durant els periodes de
vacances de Nadal, Setmana Santa i altres dies no lectius establerts pel calendari
escolar del centre, llevat que el centre autoritzi expressament la prestacio del servei.

Sabadell, a la data de la signatura digital
Jan Atienza

Cap d’estudis
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ANNEX A

RELACIO DE PRODUCTES | PREUS

RELACIO NUM. 1: PRODUCTES OBLIGATORIS | PREUS

7%

Institut
Ribot i Serra

Exp. 8046669/2026/09

BEGUDES Preu maxim | Preus oferts % IVA PREU
(IVA inclos) (IVA inclos) FINAL

Café / café descafeinat 1,30 € 10%

Tallat / tallat descafeinat 1,40 € 10%

Café amb llet (inclosa opcié sense lactosa o 1,80 € 10%

vegetal)

Got de llet (inclosa opcid sense lactosa o 1,00 € 10%

vegetal)

Infusions 1,40 € 10 %

Sucs 1,50 € 10 %

Batut de xocolata 1,70€ 10%

Begudes carbonatades i refrescos 1,80 € 10%

ENTREPANS FREDS Preu maxim | Preus oferts % IVA PREU
(IVA inclos) (IVA inclos) FINAL

Petits 1,80€ 10 %

Grans 3,20€ 10%

ENTREPANS CALENTS Preu maxim | Preus oferts % IVA PREU
(IVA inclos) (IVA inclos) FINAL

Petits 2,80 € 10%

Grans 4,20 € 10%

Suplement 0,70 € 10 %

PASTES | BOLLERIA Preu maxim | Preus oferts % IVA PREU
(IVA inclos) (IVA inclos) FINAL

Senzilles (croissants, napolitanes, canyes...) 1,50 € 10%

Amb complement (xocolata, crema...) 1,90 € 10%

MENU DIARI Preu maxim | Preus oferts % IVA PREU
(IVA inclos) (IVA inclos) FINAL

Mig menu 6,00 € 10%
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Menu diari complet 9,50 € 10%

Definicié minima dels menus
Mig menu
Haura d’incloure, com a minim:

e un plat o mig entrepa,
e una beguda,

e iuna peca de fruita, iogurt o cafe.

Menu diari complet

Haura d’incloure, com a minim:

pa,
una beguda,
i postres o café.

Altres consideracions

primer plat i segon plat, o plat combinat equivalent,

El servei haura de disposar obligatoriament de llet sense lactosa i alternatives
vegetals, com a minim de civada, soja i ametlla.

El centre promoura I'iis de recipients reutilitzables i la reduccié de residus d’un sol Us.
Es valorara positivament I'aplicaci6 de mesures o incentius relacionats amb aquesta

finalitat.

L'aigua de consum es facilitara principalment mitjangant les fonts d’aigua filtrada
disponible al centre, una d’elles ubicada a la mateixa cantina. L’'aigua embotellada no
tindra la consideracio de producte obligatori.

RELACIO NUM. 2 PRODUCTES NO OBLIGATORIS | PREUS OFERTS

PRODUCTES Preus % Preus oferts
oferts (IVA | IVA (IVA inclos)
exclos)
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ANNEX B
DECLARACIO DE COMPLIMENT DELS REQUISITS DELS PRODUCTES DE

NETEJA D’US ESPECIFIC DE L’ESPAI DE BAR-CANTINA | MENJADOR

Expedient: 8046669/2026/09

El/la Sr./Sra. , en nom propi o en
representacié de I'empresa , amb
NIF , en qualitat de licitador/a del contracte del servei de

bar-cantina i menjador de I'lnstitut Ribot i Serra de Sabadell,
DECLARA sota la seva responsabilitat:

Que els productes de neteja i desinfeccié especifics que s’utilitzaran en la prestacié del
servei compleixen la normativa vigent aplicable en matéria de seguretat quimica,
higiene i proteccio de la salut.

Aixi mateix, declara que aquests productes:

e no contenen substancies prohibides o restringides per la normativa vigent,

e compleixen el Reglament REACH i la resta de normativa europea aplicable,

e idisposen de les fitxes de dades de seguretat corresponents, que podran ser
requerides pel centre en qualsevol moment.

L'empresa adjudicataria es compromet igualment a:

e utilitzar productes adequats per a entorns educatius i alimentaris,

e garantir 'emmagatzematge segur dels productes quimics,

e i adoptar les mesures necessaries per evitar riscos per a les persones usuaries
i el personal del centre.

Per a més informacio sobre substancies restringides o sotmeses a autoritzacié segons
el Reglament REACH:

e https://echa.europa.eu/candidate-list-table
e https://echa.europa.eu/authorisation-list

A Sabadell, a la data de la signatura electronica

Signatura electronica del/de la representant de I'empresa
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ANNEX C

INVENTARI DE MATERIAL DE LA CAFETERIA DE QUE DISPOSA EL CENTRE
MENJADOR | ZONA DE BAR

Taules i cadires de menjador

Font d’aigua potable (d’osmosi)

Moble auxiliar
Microones d’us per a I'alumnat

O
c
z

A

Pica amb escorredor
Rentaplats

Nevera

Congelador/s

Microones

Campana extractora
Mobles d’acer inoxidable
Moble d’emmagatzematge
Taules de preparacié

ANNEX D

Requeriments minims de neteja de la bar-cantina i menjador

1. Interiors de cuina i barra

e Diariament:
o escombrada i fregada de paviments,
o neteja i desinfeccio de superficies de treball,
o buidatge i recollida de papereres i residus.
e Setmanalment:
o neteja en profunditat i desinfeccio d’equipaments,
o desempolsat general.

2. Menjador i zona d’us de I'alumnat
e Diariament:
o escombrada i fregada de paviments,
o neteja de taules i superficies,
o buidatge i recollida de papereres i residus.
3. Altres instal-lacions i espais utilitzats per I’empresa

(Magatzems, vestuaris, lavabos, espais auxiliars o assimilats)

e Diariament:
o escombrada i manteniment general.
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Com a minim dues vegades per setmana:
o fregat i desinfeccio.
Setmanalment:
o desempolsat general.

4. Vaixella, utensilis i material de cuina, barra i menjador

Neteja i desinfeccio diaria després del seu Us, d’acord amb la normativa
higienicosanitaria vigent.

5. Gestio de residus

L'empresa adjudicataria haura de garantir la correcta separaci6 i gestio selectiva dels
residus generats durant la prestacié del servei, d’'acord amb el sistema de reciclatge
establert pel centre i la normativa municipal aplicable.

Es promoura la reduccié de residus i d’envasos d’un sol Us sempre que sigui possible.

ANNEX E

Requisits minims en matéria ambiental, sostenibilitat i seguretat

Amb I'objectiu d’afavorir la sostenibilitat ambiental, la reduccié de residus i la promocio
de bones practiques en la prestacio del servei de bar-cantina i menjador, 'empresa
adjudicataria haura de complir, com a minim, els requisits seguents:

PRODUCTES QUIMICS

Disposar de les fitxes de dades de seguretat i de les instruccions especifiques
d’'Us dels productes de neteja i desinfeccio.

Garantir la correcta manipulacio, emmagatzematge i dosificacio dels productes
quimics utilitzats.

Prioritzar, sempre que sigui possible, I'is de productes de neteja amb menor
impacte ambiental.

ENVASOS | MATERIALS

Es prioritzara I'is de productes a granel, envasos reutilitzables o formats que
minimitzin la generacié de residus.

Els embalatges utilitzats hauran de ser reciclables o facilment separables per
facilitar-ne la correcta gesti6 selectiva.

No se serviran productes amb vaixella o coberts de plastic d’un sol Us, excepte
en casos justificats per motius sanitaris o de seguretat alimentaria.

No se subministraran canyetes de plastic ni altres elements d’'un sol Us no
imprescindibles.

Es fomentara I'is de recipients reutilitzables aportats per les persones
usuaries.

BOSSES D’ESCOMBRARIES | GESTIO DE RESIDUS

Les bosses d’escombraries utilitzades seran preferentment de material reciclat
o reciclable.
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e |'empresa adjudicataria haura de garantir la correcta separacié selectiva dels
residus generats durant la prestacio del servei.

e [Es seguiran els criteris i sistemes de reciclatge establerts pel centre i la
normativa municipal aplicable.

ALTRES REQUISITS

e Queda prohibida la utilitzacio d’insecticides doméstics no autoritzats.

e En cas necessari, el control de plagues s’haura de realitzar mitjancant
empreses autoritzades i d’acord amb la normativa vigent.

e Queda prohibida la utilitzaci6 de serradures o materials similars en les
instal-lacions del servei.

e Es valoraran positivament les mesures addicionals de sostenibilitat, reduccié de
residus i eficiencia ambiental que pugui aportar 'empresa adjudicataria.
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