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1. OBJECTE

L’'objecte del contracte és el subministrament de menus als menjadors de la Llar
d’Infants Marinada i de 'Escola Publica Mediterrani de '’Ampolla, tenint en compte les
necessitats especifiques de cada alumne i les franges d’edat. El servei inclou
I'elaboracid i el subministrament dels menus diaris dels menors.

El codi de la CPV que correspon a aquest contracte:

— 55320000-9 Serveis de distribucio d’apats
— 55321000-6 Serveis de preparacié d’apats
— 55524000-9 Serveis d'apats per a escoles

En el present plec es descriuen les condicions técniques que haura de complir
'empresa adjudicataria del contracte de subministrament de menus diaris, per la Llar
d’'Infants Marinada i I'Escola Publica Mediterrani de I'’Ampolla, aixi com fixar les
obligacions i caracteristiques de la present contractacio, la documentacié técnica que
s’ha d’incloure en l'oferta i altres obligacions que hauran de seguir les empreses
licitadores.

L’Escola Publica Mediterrani es troba ubicada al carrer Girona, nim. 2 i la Llar
d’Infants Marinada a la Zona d'equipaments, Unitat d'accié 5.

Aquest plec forma part integrant del contracte juntament amb el plec de clausules
administratives particulars, el qual, per la seva naturalesa, preval sobre el present plec.

Les questions no contemplades relacionades amb I'execucié de la prestacié objecte
del contracte son objecte de consulta amb el personal técnic de I’Ajuntament.

2. CARACTERISTIQUES GENERALS DEL SERVEI

Les caracteristiques generals del servei, d’obligat compliment per part de I'empresa
adjudicataria son les seguents:

— L’elaboracio, transport i subministrament dels menus s’ha de realitzar amb
estricte compliment de la normativa alimentaria vigent.

— El servei s’ha de prestar amb la modalitat de “catering” i, puntualment, en
modalitat pic-nic per aquells grups que fan sortides i excursions a fora del
recinte, avisant cinc dies abans a 'empresa adjudicataria.

— La contractacié del subministrament comprendra també la confeccié dels
menus diaris en compliment de les exigéncies descrites, la normativa vigent
quant a la seguretat dels aliments i les recomanacions dietétiques que proposa
el Departament de Salut de la Generalitat de Catalunya.

1. CARACTERISTIQUES ESPECIFIQUES DELS MENUS

Les caracteristiques especifiques dels menus, d’obligat compliment per part de
'empresa adjudicataria, son les seguents:

— Els menus s’han de subministrar en condicions de ser consumit (calent o fred,
segons correspongui).
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L’empresa adjudicataria, ha de tenir el menjar disponible i de forma que es
conservi a la temperatura que el marc legal estableix, en un periode maxim de
15 minuts abans del dinar, segons I'horari que li comunicara I'Ajuntament de
I’Ampolla, abans de l'inici de curs escolar.

Respecte a la composicio i quantitat de les racions dels apats caldra diferenciar
els menus segons les edats, les necessitats i els col-lectius.

Els menus hauran de tenir en compte I'estacioé de I'any que se serviran.

Els menus han de ser adequats i suficients a l'edat i a les necessitats
dietétiques dels alumnes, tant pel que fa a 'aspecte nutricional com a les seves
qualitats de gust i de presentacio, de manera que la percepcié es correspongui
al nivell de qualitat, varietat i equilibri adequat.

El menuds han de preveure una variant adaptada a I'alumnat d’educacié infantil
per a aquells productes o plats que puguin resultar dificultosos per a
I'alimentacié d’aquests alumnes.

S'han de preveure menus especials per a casos especifics de creences
religioses o prescripcions meédiques (celiacs, diabetis i altres anomalies,
sempre a requeriment dels pares o tutors dels alumnes afectats i amb els
informes meédics pertinents, essent necessari I'autoritzacié del responsable del
contracte).

En tot cas, els menus s’han d’elaborar amb I'objectiu d’oferir una dieta correcta,
equilibrada i adequada a 'edat i les necessitats nutritives de I'alumnat.

La confeccié dels menus es realitzara d’acord amb els criteris nutricionals dels
Departaments d’Educacio i de Salut de la Generalitat de Catalunya.

Els menus han de ser variats, no podent repetir-los, com a minim, en una
setmana.

La matéria primera a utilitzar haura de ser en tot moment adient pel que fa a les
condicions de salubritat i higiene, segons les disposicions vigents sense que es
pugin utilitzar matéries que tinguin gravades en els seu embolcalls dates de
caducitat anteriors a la data d'utilitzacié.

La cuina ha de ser amb productes de proximitat.

Cada menu ha d’estar compost per un primer plat i un segon plat, postres, pa i
aigua.

La confeccidé dels menus diaris, s’ha de facilitar a I'escola i a la llar d’infants de
forma mensual, com a minim, una setmana abans de l'inici de cada mes, sens
perjudici de ser millorat aquest termini en I'oferta.

Els menus han d’estar redactats de forma completa (1r plat, 2n plat,
guarnicions i postres) i entenedora, informant de tots els ingredients, la forma
d’elaboracio i gramatges.

Els menus que es presenten hauran de ser, especificament, els que 'empresa
adjudicataria després servira als centres. El menuUs a servir no podran ser
diferents dels menus ofertat, tret d’excepcions que es comuniquen al
responsable del contracte i que s’acceptin de forma expressa.

Cal comptar amb menus reserva per a casos d’urgéncia, degudament
acreditats  (interrupcions del subministrament eléctric, incleméncies
meteorologiques, etc.).

L’aigua subministrada ha de provenir d’envasos, individuals o de gran capacitat
i amb posterior distribucié mitjangant gerres o altres estris. La temperatura de la
beguda haura de ser 'adequada, d’acord amb les condicions meteoroldgiques,
especialment el darrer trimestre del curs escolar. En cap cas, es podra servir
aigua provinent directament de la xarxa de distribucié publica.
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1. CONTROL DE QUALITAT

La matéria primera a utilitzar ha de ser, en tot moment, 'adequada pel que fa a les
condicions de salubritat i higiene, d'acord amb les disposicions vigents, sense que es
puguin utilitzar altres que tinguin gravades en els seus embolcalls dates de caducitat
vencudes.

L'empresa haura d’acomplir la normativa higiénic-sanitaria, pel que fa a I'elaboracié,
manipulacié i trasllat dels aliments, i haura de dur a terme els controls de qualitat en tot
el procés d’elaboracié i manipulacié del menjar fins al seu consum en els centres
receptors.

Cal parar especial atencio a les mesures de neteja i desinfeccidé de les instal-lacions i
dels estris emprats (Pla de neteja i desinfeccid).

Tot el personal manipulador daliments, ha de disposar del carnet de
manipuladors/es d’aliments.

El control de qualitat dels aliments s’ajustara al projecte metodologic i organitzatiu de
l'empresa que resulti adjudicataria i haura de tenir en compte els aspectes de
seguretat més importants, des de I'arribada dels aliments fins al seu consum, tenint en
compte que correspon a I'Ajuntament de I'Ampolla i a la direccié del centre la
supervisi6 de la qualitat dels aliments, i també el control de la resta d’aspectes
referenciats en aquest punt, en relacié6 amb la normativa higiénic-sanitaria aplicable i,
en particular, tot el que faci referéncia a la confeccié dels menus, rotacio dels aliments,
circuits net/brut, transport, conservacio a les escoles, desinfeccié i qualitat higiénica.

L'empresa adjudicataria ha de dur a terme el control dels proveidors de matéries
primeres i dels productes elaborats, que sempre hauran de ser autoritzats (Pla_de
control de proveidors i tragabilitat).

Cal disposar d'un pla _de control d’al-lergens i de substancies que provoquen
intolerancia alimentaria.

Per tal de garantir el control sanitari dels aliments, I'empresa adjudicataria ha de dur a
terme el control de recollida i conservacié de mostres d’aliments que consisteix en
l'obtencid de mostres dels diferents aliments, per poder-ne realitzar analisis
bacterioldgiques i d'altres tipus, en aquelles circumstancies en qué es consideri
necessari.

S’inclou també la presa de temperatures dels diferents plats a servir d’acord amb la
normativa vigent de salut, amb els termometres o aparells homologats pel
Departament de Salut, i seguint els protocols de registre homologats.

Cal tenir en compte les cadenes de fred, aplicant els corresponents control de
temperatura dels aliments i dels equips per a la conservacié dels aliments a

temperatura regulada (Pla de control de temperatures).

Cal realitzar una conservacio dels menus testimoni d’acord amb la normativa vigent.
Les mostres es guardaran un minim de 72 hores en condicions de refrigeracid (0-
10°C). Les mostres recollides en dijous, per raons funcionals, s'haurien de conservar
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fins dilluns (96 h), per aquest motiu el dilluns s'hauran de llengar les mostres dels
dijous i les del divendres.

Degut a que les mostres estaran tancades en pots hermétics no es precis que es
guardin en una cambra exclusiva per a aquest Us. Es pot destinar un prestatge, o una
part del mateix, a la cambra refrigeradora de cada cuina que estigui a més baixa
temperatura, per a conservar-hi les mostres. Es evident que, en cap cas, han d'estar
en contacte amb altres aliments dipositats a la cambra.

L’empresa ad|ud|catar|a ha de presentar a |InICI de la prestaCIo i_al final deI

i
emeés per un laboratori acreditat. L’Ajuntament de '’Ampolla podra sol-licitar que es
realitzin analitiques en dies concrets.

Aquests controls es portaran a terme mitjancant empreses especialitzades i per
compte de I'empresa adjudicataria, qui haura de facilitar al Consell Comarcal i a la
direccio del centre, els resultats de les proves que periddicament es vagin realitzant,
tant al personal com als aliments.

Aquest seguiment comprendra els controls de la recepcid d'aliments, de
'emmagatzematge, de les cambres frigorifiques i de I'elaboracié.

Aixi mateix, 'adjudicataria ha de constar inscrita en el Registre General d’Aliments
(regulat al Reial Decret 191/2011, de 18 de febrer, sobre Registre General Sanitari de
Empreses Alimentaries i Aliments).

L’acreditacid de les obligacions que conté aquest punt, pot ser exigida per part
I'Ajuntament de '’Ampolla en qualsevol moment.

1. PERSONAL

El personal necessari per a l'elaboracié i transport dels menus sera contractat i
dependra exclusivament de 'empresa adjudicataria. Consequientment, I'empresa esta
obligada i és uUnica responsable del compliment de les obligacions laboral, amb la
Seguretat Social, en matéria de seguretat i salut en el treball, aixi com sanitaries i de
qualsevol indole que siguin preceptives en les empreses d’aquest sector.

L’Ajuntament de 'Ampolla no assumeix cap tipus de responsabilitat pel personal propi
de 'empresa.

L’'empresa ha de designar una persona que sera la responsable, en tot moment, de
respondre davant de I’Ajuntament de '’Ampolla de qualsevol incidéncia i que actui com
a interlocutor en la prestacié d’aquest contracte.

1. PRESTACIONS A CARREC DE L’AJUNTAMENT DE L’AMPOLLA

Sén a carrec de I'Ajuntament de I'Ampolla les despeses derivades de:
— La distribucié del menjar entre els alumnes, que anira a carrec del personal
contractat per 'Ajuntament de '’Ampolla.
— La neteja de la cuina i del menjador escolar, aixi com el parament, utensilis i
estris de cuina del menjador escolar.
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— El servei de monitoratge durant I'hora del menjador escolar.

En relaci6 a les dades concretes dels menus a servir, 'Ajuntament comunicara
directament a I'empresa adjudicataria, amb caracter previ a l'inici del curs escolar, el
nombre definitiu d’alumnes que es preveu que facin us del menjador escolar. La llista
d’esporadics es comunicara cada mati fins les 9:45 h. Si es produeixen baixes
definitives en el nombre d’alumnes beneficiaris, 'Ajuntament ho comunicara, tant aviat
com sigui possible, a 'empresa adjudicataria.

L’estimacié de menus per curs prevista, tenint en compte els anys precedents és de
14.235. No obstant, aquesta estimacio és orientativa i el contractista haura d’acceptar
globalment la demanda de menus, independentment que el nombre total d’'usuaris i/o
el nombre d’'usuaris diaris sigui major o menor que la previsié inicial calculada en base
a la demanda de I'actual servei.

1. DIRECCIO, SUPERVISIO | CONTROL DEL CONTRACTE

L’Ajuntament de 'Ampolla ha de vetllar pel correcte funcionament del subministrament
de menus per al menjador escolar que presta i, per tant, exercira les facultats de
control i vigilancia que consideri adients a I'objecte del contracte.

En tot moment, 'Ajuntament de I'Ampolla i el centre escolar poden realitzar
inspeccions i controls periddics per comprovar, per si mateix, 'acompliment de les
obligacions contretes per 'empresa en relacié al subministrament prestat.

L’Ajuntament de I’Ampolla es reserva el dret a realitzar els controls, comprovacions i
inspeccions que consideri necessaris per al bon i efectiu funcionament del menjador
escolar en especial, i en allo referent a la prestacié de I'objecte d’aquest contracte, a
la qualitat i quantitat dels menus servits.

El responsab[e del contracte, per part de ’Ajuntament, sera la Sra. Rus6 Canis Robles,
regidora de I'Area de cohesio social, cultura i comunicacio.

L’Ampolla, document signat electronicament
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