@ Ajuntament de Sentmenat

PLEC DE CONDICIONS TECNIQUES PEL CONTRACTE DEL SERVEI DE MENJADOR
DE L’ESCOLA BRESSOL SENTMENUTS

Expedient nim: 3821/2026
1. Objecte del contracte

Constitueix I'objecte del present plec determinar les prescripcions tecniques que han de regir
la prestacio del servei de menjador escolar i d'atencié alimentaria a l'escola bressol
municipal Sentmenuts, amb les caracteristiques de menjador saludable i sostenible amb
criteris de sostenibilitat social i ambiental que inclou, a part del menu.

Per tal de garantir la prestacié amb garanties de qualitat, i donar compliment a la Resolucié
EMT/1710/2022 de 2 de juny, per la qual es dona publicitat a I'Acord de Govern de 31 de
maig de 2022, de mesures en relacid amb els contractes publics de subministrament de
productes alimentaris, de concessié de serveis que incorporin prestaci6 de serveis
alimentaris, i de serveis de menjadors col-lectius, com per exemple, els menjadors escolars,
els contractes publics en els seus plecs han d’incloure clausules que:

a) Garanteixin una alimentacio saludable i de qualitat, amb I'objectiu de fomentar els habits
saludables mitjancant una dieta mediterrania.

b) Fomentin l'adquisicié de productes de temporada, frescos i de qualitat diferenciada, aixi
com productes de venda de proximitat, per tal de reduir els nivells d'emissié6 de gasos
d'efecte hivernacle, el manteniment i la millora dels recursos agraris i la reduccié de residus.

¢) Promoguin l'adquisicié de productes provinents de la producci6 agraria ecologica o de la
produccié integrada i de qualitat diferenciada, incorporant en l'alimentaci6 més productes
vegetals i menys aliments d'origen animal, per tal de provocar el minim impacte ambiental.

d) Afavoreixin I'adquisicié de productes a granel o amb envas reutilitzable; la reduccié dels
residus no reutilitzables (com plastic o envas d'un sol Us), la recollida, reciclatge i utilitzacié
dels residus; i I'ts de productes de neteja ecologics.

e) Garanteixin que les empreses donen compliment a les obligacions establertes a la Llei
1/2025, de 1 de abril i Llei 3/2020, de I'11 de marg, de prevencio de les pérdues i el
malbaratament alimentaris amb ['objectiu de promoure la prevencié de les pérdues i el
malbaratament alimentari.

Codi CPV:

El codi corresponent a I'objecte del contracte és:

55523100-3 Serveis d'apats per escoles.

El nombre d’'usuaris previstos en aquest plec és orientatiu, tenint en compte la utilitzacio del
servei durant cada curs escolar, per la qual cosa el contractista haura d’acceptar tots els que
efectivament tinguin dret al servei amb independéncia que el nombre total d’'usuaris sigui
superior o inferior a la previsi6 inicial del servei.

2. Lloc de prestaci6 del servei.
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La prestacio del servei objecte de la present licitacio s'efectuara a I'escola bressol municipal
Sentmenuts, ubicada al carrer Miguel de Cervantes 1 del municipi de Sentmenat.

3. Periode d’execucio6 del servei

El servei es dura a terme durant tots els dies lectius d’acord amb I'Ordre que per a cada
curs escolar publiqui el Departament d’'Educacié de la Generalitat de Catalunya per la
qgual s’estableix el calendari escolar adaptant-se als dies de lliure disposicié i festes
locals que afectin al centre escolar.

La durada d'execucié del contracte es de dos anys coincidint amb els cursos escolars
2026/2027 i 2027/2028, prorrogables a dos cursos més.

El servei es prestara durant tot el curs escolar segons calendari lectiu oficial del centre, de
setembre a juliol, llevat de les vacances de Nadal i Setmana Santa, es a dir 11 mesos |"any.

Durant la setmana abans de l'inici del curs escolar, I'adjudicatari haura de comencar els
treballs de neteja general i de condicionament dels espais i aparells de la cuina a fi que es
trobin en perfectes condicions d'utilitzacio.

Amb independéncia de la neteja diaria, correspon al contractista fer les neteges periodiques
a fons de les instal-lacions sempre que sigui necessari i com a minim a les vacances de
Nadal, vacances de Setmana Santa i a la finalitzacié del curs escolar. Les instal-lacions
hauran de quedar perfectament netes i endregades dins la setmana seguent a la finalitzacio
del curs escolar.

Les anteriors condicions seran objecte d’adaptaci6 i aplicacié durant el curs a partir de la
data en que es formalitzi el contracte.

4. Tipus de servei a prestar
El servei comprén les prestacions seguents:

a) L'elaboracio dels menus diaris (dinar i berenar) saludable, equilibrat i adequat als
grups d’edat a qui va dirigit, a les instal-lacions de la cuina del centre per part del
personal especialitzat de I'adjudicatari. i servir-lo de forma individualitzada a cada
alumne.

b) L'adquisicié dels productes d’alimentacié de qualitat i en cru (queda prohibida la
utilitzacié de precuinats), aixi com els productes necessaris per la neteja de la cuina
i estris propis del servei.

¢) La neteja i condicionament de la cuina i dels espais utilitzats per menjador.

d) La gesti6 dels residus, olis i greixos.

f) Servei nutricionista/dietista en coordinacié amb el centre.

Tasques del personal present a I'escola:

-Cuiner/a:
Recepci6 de les matéries primes i productes.
Elaboracié dels apats.
Neteja habitual dels estris i espais (cuina i espai menjador).
Registres de qualitat demandats per I'’Ajuntament.
Altres tasques relacionades amb el bon funcionament del servei.

-Nutricionista:
Disseny dels menus d’acord amb els requisits demanats en aquest Plec.
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Ajuntament de Sentmenat

Disseny dels menus especials per a intolerancies, al-lergies i altres situacions no
habituals.
Proposta de menuds complementaris per als sopars.

5. Horaris

- Cuiner/a 7.5 hores diaries, 37.5 hores setmanals, en horari de 8.30 hores fins les 16 hores.
Dintre d’aquest horari s'inclou la neteja habitual dels estris i espais.

Franges horaries dels apats:
-Dinar: El dinar és a partir de les 11.30 h. del migdia.
Els infants més petits de la classe de lactants se’ls respectara el seu ritme individual
d’horaris d’alimentacio.
-Berenar: ha de quedar preparat abans de finalitzar la jornada i sera lliurat per les
educadores del centre.

En cas de sortides, el personal de cuina restara al centre per donar servei als infants que
guedin al centre.

6. Matéries primes

1. Els productes del génere carn de porc, vedella, peix, fruita, verdura seran frescos i de
primera qualitat i I'empresa adjudicataria haura d’especificar i acreditar les dades segiients:

- Origen

- Varietat

- Qualitat

- Proximitat

- Ecologics

Els aliments hauran de constar en el menu pels seus veritables noms i no s’admetran
variacions al respecte, exemple: fer constar rap en el menu i servir mussola (cazén), o mero i
servir filet de perca.

La produccié d'aliments frescos requereix menys recursos i genera menys residus
(embalatges, ampolles, llaunes, etc.), en comparacié amb els productes ultra processats.

Escollir aliments de produccio6 local també suposa una menor petjada ecologica, perqué es
redueix l'impacte del transport. A més, els aliments locals han de complir la normativa
mediambiental europea, que és més respectuosa amb el medi ambient, comparada amb la
d’altres continents.

Tant la produccié local com la venda de proximitat també generen un impacte social positiu
al nostre voltant.

Les matéries primeres hauran de ser de qualitat. Es tindra especial atencié als olis,
s'utilitzara sempre oli d'oliva, no s'utilitzaran productes que portin greixos animals o vegetals
a excepcio de l'oli de gira-sol, aixi com la qualitat de la carn, peix, verdures i fruita. La
direccié del centre en qualsevol moment podra supervisar els aliments que s'utilitzen i la
seva conservacio.

Cal seguir les recomanacions en quant a productes a utilitzar i freqiéncia de la Guia:
“Recomanacions per I'alimentacio en la primera infancia (de 0 a 3 anys) editat per la Direccié
de Salut Puablica i 'Agéncia de Proteccié de la Salut del Departament de Salut de la
Generalitat de Catalunya.

https://canalsalut.gencat.cat/ca/vida-saludable/alimentacio/saludable/primera-infancia/.
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https://canalsalut.gencat.cat/ca/vida-saludable/alimentacio/saludable/primera-infancia/

Descripcid de les matéries primeres que s’utilitzaran en la confeccié dels mendus:
Fruita: Fruita variada, fresca i de temporada i/o ecologica.
Verdures i hortalisses: Variada, fresca i de temporada i/o ecologica.

El 100 % de la fruita i les verdures servides com a plat principal seran exclusivament
de temporada. S'entén per producte de temporada la fruita o verdura que comprén uns
mesos de cultiu i recol-leccié especifics, i que té un periode de produccié optim.

La proposta que faci I'empresa licitadora determinara el percentatge de producte
ecologic.

Proteina d’origen vegetal: es recomana prioritzar la proteina d’origen vegetal:
*Escollir més sovint llegums i derivats com a font de proteina en els apats principals.
*Considerar les alternatives vegetals sense sucre per reduir I'excés de lactis.
sIncloure fruites seques i llavors per a refrigeris (mig mati, berenar, per picar, etc.).

Carns: S'optara per la carn fresca (pollastre vedella i porc), que d'acord amb la
proposta que faci I'empresa licitadora determinara el percentatge de producte ecologic.

Peixos: Prioritariament peix fresc i capturat amb metodes respectuosos amb el medi
maritim.

Adequat per al grup d’edat, ha d’estar desespinat, alternant el peix blanc i el blau i
exclourem la panga, la perca i el provinent de piscifactories (aixi com el peix blau de
mida gran -peix espasa, emperador, cacgo, tintorera i tonyina-).

Ous: Us dou fresc ecoldgic i seguint la normativa alimentaria establerta en la
restauracio col-lectiva

Oli: Us d'oli d’oliva verge (no de pinyolada) per cuinar i amanir

Exclusions: S’exclou I'additiu de glutamat monosodi, concentrats de brous i qualsevol
altre greix i oli que no sigui d’oliva verge.

Aliments precuinats: No s’admetra cap tipus d’aliment precuinat.

Lactics: naturals sense edulcorants ni endolcidors i de procedéncia ecologica.
En el menu de cada dia s’haura de garantir la preséncia d’hortalisses o verdures fresques de
forma diaria. Les verdures, fruites i hortalisses s’escolliran d'acord amb el calendari de
disponibilitat dels aliments de temporada, i es potenciaran les de produccié local i de
proximitat.

La temporalitat de la verdura i la fruita es guiara per les taules seglents:

CALENDARI DE FRUITES | VERDURES DE TEMPORADA A CATALUNYA
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Ajuntament de Sentmenat
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El contractista haura de comprovar les fonts d’abastament per assegurar la pulcritud en
I'obtencié dels aliments que li subministra el seu proveidor/s.

La materia primera que s’haura de fer servir en I'elaboracié dels menuds haura de ser, en tot
moment, 'adequada, pel que fa a les condicions de qualitat, salubritat i higiene, i d’acord
amb les disposicions vigents, sense que es puguin usar matéries que tinguin gravades en els
seus embolcalls dates de consum preferent o de caducitat vengudes.

En el moment de fer Us dels aliments s’haura de tenir en compte I'estat de I'embolcall per tal
d’'assegurar que el producte s’ha mantingut en condicions optimes de conservacio i que cap
resta d'aguest s’hagi pogut mesclar entre I'aliment.
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El contractista efectuara analitica dels productes a elaborar amb assidua continuitat i lliurara
els resultats trimestralment a la direcci6 del centre.

L’empresa adjudicataria guardara a les cambres frigorifiqgues dues mostres del menjar
elaborat durant almenys 72 hores.

Els documents que garanteixin l'origen dels productes, hauran d'estar en tot moment a
disposici6 de la direccio del centre, sense que aix0 signifiqui que aquest es responsabilitzi de
les garanties higiénics-alimentaries dels productes emprats.

S’haura de tendir a la introduccié d’aliments de produccié integrada o ecologics en les
programacions dels menus escolars.

Es defineix com a aliment de produccié integrada aquell producte obtingut pels sistemes
agricoles d'obtenci6é de vegetals que utilitzen al maxim els recursos i els mecanismes de
produccié naturals, asseguren a llarg termini una agricultura sostenible, i introdueixen
meétodes bioldgics de control, quimics i d'altres técniques que compatibilitzen les exigéncies
de la societat, la protecci6 del medi ambient i la productivitat agricola, aixi com les
operacions realitzades per manipular, envasar, transformar i etiquetar productes vegetals
acollits al sistema, d’'acord amb el Decret 241/2002,de 8 d’octubre (DOGC num. 3744, de
21.10.2002) pels quals es regula la producci6 integrada o estandard equivalent.

Es defineix com a producte ecologic aquell aliment produit d’'acord amb les especificacions
técniques que estableixen el Reglament (CE) 2018/848, sobre produccié ecologica i
etiquetatge dels productes ecologics.

Compliran aquesta condicié els productes que hagin estat certificats pel Consell Catala de

Produccié Agraria Ecologica (CCPAE) i el Consell Catala de Produccié Integrada, d’acord
amb la normativa mencionada o equivalents.

PRODUCCIO

s V21901093 VIAY49Y

mmn CONSELL DE LA ==

7. Apats a subministrar i determinacié del preu

El nombre d’'usuaris es va incrementant a mida que avanca el curs i aquest nombre varia
segons les necessitats de les families. El nombre de places maxim del centre és de 102.

Volum de menus servits durant el curs 25-26 (de setembre a abril) és el seglent i serveix
com a referéncia estimada per al calcul total de menus que es poden servir al curs, tenint en
compte que aguesta és una aproximacio ja que les demandes d’aquest servei poden variar
segons les necessitats de les families:
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@ Ajuntament de Sentmenat

menus servits

(fixes i esporadics)
setembre (15 dies) 566
octubre 956
novembre 814
desembre 546
gener 878
febrer 969
marg 1094
abril 993
Total 6.816
Mitjana de menus per mes 852
Total menus curs complert 9.372

L'import del servei (preu menud) es conforma amb el cost del personal (cuinera), cost dels
mendus (aliments, disseny i transformacio) i benefici industrial.

-Cost cuinera segons dades de la subrogacié de I'empresa actual:

Cuinera 37.5h Brut anual Cost SS empresa | Cost empresa
32%
21.437€ 6.859,85€ 28.296,35€

Cost mensual (11 mensualitats): 2.572,39€/mitjana de menus mensuals (852): 3,01€
-cost dels menus (aliments, disseny i transformacié): 4 €

Prenent com a referéncia la Memoria economica explicativa de la determinacié del preu
maxim de la prestacio del servei escolar de menjador dels centres educatius de titularitat del
Departament d'Educacié i Formacié Professional per al curs 2026-2027 de gener del 2026
on s’especifiquen els costos del servei segons diferents conceptes i tenint en compte els
costos de matéries primeres alimentaries, altres subministraments, estructura, vestuari i
riscos segons les especificacions d’aquest Plec de Clausules, es fixa el cost del menud que
inclou els aliments, el disseny i la transformacio, en 4€ per mendu.

Aixi el cost estimat del menu, tenint com a referéncia els menus servits el curs 25-26
(setembre-abril) és el seguent:

Costos cuinera: 3.01€

Costos menus: 4€ (arrodonit)

Benefici industrial 6%: 0.38€

Total: 7.39€ (sense IVA), 8.13€ (IVA inclos 10%) preu menu fixe (inclou dinar i berenar).

Preu del menu per usuaris esporadics es pot augmentar maxim un 10 %.

Menus | Cost preus 26- | Cost preus 26-
estimats | 27(iva inclos) | 27(iva exclos)

Total curs 11

9.372 76.194,36 € 69.259,08 €
mesos
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Cost Mitja/mes

852 ‘ 6.926,76 € ‘ 6.296,28 € ‘

Pressupost base de la licitacié IVA inclos:

setembre-
1r curs/any 2026 | desembre 27.707,04 €
2027 | gener-juliol 48.487,32 £ 76.194,36 €
setembre-
2n curs/any 2027 | desembre 27.707,04 €
2028 | gener-juliol 48.487,32 € 76.194,36 €

PBL: Import total durada del contracte 2 cursos escolars (11 mesos/any): 152.388,72 € (iva
inclos).

El pressupost maxim de despesa és indicatiu, i esta calculat en funci6 de les despeses reals
efectuades durant el curs anterior, amb les previsions d'actualitzacié corresponents tant de
preus com de usuaris del servei, de forma que el volum de despesa vindra determinat per les
necessitats d'apats que efectivament siguin requerits i subministrats seguint el protocol
establert en el PPT, sense que en cap cas l'adjudicatari pugui demanar indemnitzacié o
compensacié per aguest motiu.

El pressupost base de licitacio es el maxim de despesa (iva inclos) que en virtut d’aquest
contracte pot comprometre |"ajuntament, i constitueix el preu maxim que poden oferir les
empreses que concorrin a la licitacid. El volum real de despesa vindra determinat per les

necessitats d’apats que efectivament siguin _requerits i subministrats seguint el protocol
establert en el plec.

D’acord amb el paragraf segon de l'article 309.1 de la LCSP la variaci6 que durant la
correcta execucio de la prestacio es produeixi en el nombre d’unitats realment executades
sobre les previstes en el contracte, podran ser recollides en la liquidacid, sense que siguin
considerades modificacions, sempre que no representin un increment de la despesa
superior al 10 per cent del preu del contracte, per exemple increment del nombre d'usuaris
del menjador.

Valor estimat

El valor estimat, sense incloure IVA pero si les quantitats relatives a les eventuals prorrogues
d’aquesta contractacio és de 332.443,58€.

2 cursos escolars: 138.518,16 €
1 PRORROGA: 69.259,08€

1 PRORROGA: 69.259,08€
MODIFICACIO 20%: 55.407,26€

El valor estimat de la licitacié sense IVA és:

sense IVA total sense IVA

2026 | setembre-desembre 25.185,12 € 69.259,08 €

1ran _—
Y 172027] gener-juliol 44.073,96 €
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@ Ajuntament de Sentmenat

2n any 2027 setemprg-desembre 25.185,12 € 69.259,08 €
2028 | gener-juliol 44.073,96 €

‘1a 2028 setemprg-desembre 25.185,12 € 69.259,08 €
prorroga | 2029 | gener-juliol 44.073,96 €

‘2a 2029 setemprg-desembre 25.185,12 € 69.259,08 €
prorroga | 2030 | gener-juliol 25.185,12 €

Modificacions previstes 20 % 55.407,26€

8. Caracteristiques i elaboracié dels menus inherents al servei de menjador.

1.Els menus de les escoles bressol i de les escoles en general seran dissenyats i supervisats
per professionals amb formacié acreditada en nutrici6 humana i dietética, tal i com indica la
Llei 17/2011 de seguretat alimentaria i nutricid, seran acordes amb les recomanacions del
Departament de Salut Publica de la Generalitat de Catalunya i han de seguir els criteris
d'una dieta mediterrania, sana, variada i equilibrada, contemplant, quan a quantitats,
composicio i tipus de coccio, les edats i caracteristiques dels comensals: infants de 4 mesos
a 3 anys.

2.Els licitadors presentaran proposta de menuds mensual que detallara els productes,
ingredients, gramatges, aportacié calodrica i valor nutricional. Igualment oferira una proposta
de mendus per al vespre per les families, complementaria a la de I'escola.

Es presentaran dos menus-tipus degudament confeccionats referents a les segients
varietats:

BERENARS: alternar setmanalment:
- Lactants: purés de fruita i iogurts, adaptats a I'edat dels infants.
- General: pa o torrades integrals, flocs de civada, amb pernil dolg, formatge tendre,
gall d’'indi. Suc (sense sucres afegits), llet, iogurts i fruita fresca.
DINAR
- Menu lactants: triturats depenent de les franges d’edat.
- Menu 1-2: Triturats: puré de patata, ceba, pastanaga, mongeta tendra i/o carbassé
amb pollastre/vedella/peix.
- Menu Mixte: Opcio d'un primer plat triturat amb un segon plat de menjar solid (carn,
peix o ou), durant el temps de traspas del mendu triturat a completament solid.
- Menu 2-3 anys en endavant: Primers plats: arr0s, pasta, puré de verdures, crema de
llegums i sopes. Segons plats: ous, peix planxa o carns (pollastre/vedella/porc/gall
d’indi) acompanyats sempre d’amanida o verdures.

Malgrat les particularitats en la incorporacio de nous aliments en I'etapa dels 6 mesos-1 any,
els menus de les escoles bressol poden seguir les recomanacions del capitol 3, “Dinar a
I'escola”, de la guia L’alimentacio saludable en I'etapa escolar.
https://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/promocio_salut/
alimentacio_saludable/02Publicacions/pub_alim_inf/

guia_alimentacio_saludable etapa_escolar/guia_alimentacio_etapa escolar_plecs.pdf

En aquest sentit, a mesura que les criatures van menjant de forma més estructurada, les
“Recomanacions per I'alimentacio en la primera infancia (de 0 a 3 anys) editat per la Direcci6
de Salut Pdblica i 'Agencia de Proteccid de la Salut del Departament de Salut de la
Generalitat de Catalunya.(
https://canalsalut.gencat.cat/ca/vida-saludable/alimentacio/saludable/primera-infancia/.)
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https://canalsalut.gencat.cat/ca/vida-saludable/alimentacio/saludable/primera-infancia/
https://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/promocio_salut/alimentacio_saludable/02Publicacions/pub_alim_inf/guia_alimentacio_saludable_etapa_escolar/guia_alimentacio_etapa_escolar_plecs.pdf
https://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/promocio_salut/alimentacio_saludable/02Publicacions/pub_alim_inf/guia_alimentacio_saludable_etapa_escolar/guia_alimentacio_etapa_escolar_plecs.pdf
https://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/promocio_salut/alimentacio_saludable/02Publicacions/pub_alim_inf/guia_alimentacio_saludable_etapa_escolar/guia_alimentacio_etapa_escolar_plecs.pdf

proposa seguir les frequiéncies d’aliments segients, i on també es poden trobar exemples de
menus adaptats per edats:

FREQUENCIA
GRUPS D’ALIMENTS SETMANAL

Primers plats

Hortalisses’ 1-2
Llegums* 1-2
Arros® 1
Pasta® 1

Alires cereals (mill, blat de moro, fajol, efc.) o tubercles (patata, moniato,
efc)

Si el primer plat inclou carn, peix o ous, el segon ja no n'ha de fenir
Segons plats
Proteics vegetals (llegums i derivats)* 1-2

Quan els menys escolars no incloguin camn, peix ni ous han d'incloure
una racié de proteic vegetal (preferentment llegums i derivats, o alfres 5
opcions com seitan o fruita secal

Cams* 1-2
Cams blanques 1-2
Cams vermelles i processades 0-1

Peixos® 1
Ous 1
Guarnicions

Amanides variades 1-4
Alires guarnicions (patates, horfalisses, llegums, pastes, arrds, bolets) 0-1

Postres
Fruita fresca 4-5

Alires postres sense ensucrar (iogurt natural, formatge fresc, matd, etc) 0-1

Precuinats (arrebossats, canelons, croquetes, crestes de tonying, e
pizzes, hamburgueses | salsitxes de fofu...) -

Altres

Preséncia d'hortalisses crues o fruita fresca A cada apat
Preséncia d'hortalisses en el mend A cada dapat
Utilizacié d'oli doliva verge, d’oliva o de gira-sol altooleic per cuinar i per fregir

Utilitzacié d'oli d’oliva verge per amanir

Preséncia didria de pa integral

Aigua de facil accés

* Cuinats sense carn, ni peix, ni ous.

' Noinclou les patates.

2 Els llegums, per la seva composicid nutricional rica en hidrats de carboni i en proteines, poden constituir un plat
Onic (o es poden acompanyar d'una amanida o crema d'hortalisses, per exemple).

3 Cal potenciar la utilitzacié de varietats infegrals de cereals; per aquest motiu, o bé la pasta o bé I'arrds han de ser
integrals i, de mica en mica, anar augmentant la seva preséncia.

“ Es considera carn vermella tota la carn muscular dels mamifers, incloent-hi la carn de bou, vedella, porc, xai, cavall
icabra. La cam blanca és per tant, ka carn d’aus, aixi com també la de conill. La cam processada és la que ha estat
transformada a través de la salad, el curat, la fermentacié, el fumat o alires processos per millorar el seu gust o la
seva conservacio (inclou pemil, salsitxes, cam en conserva, cam seca, preparacions i salses a base de cam, efc).

s Es convenient diversificar el fipus de peix, fant blanc com blau, i preferentment de pesca local i sostenible. Pel seu
contingut elevat en mercuri, cal evitar servir peix espasa lemperadorl, tonyina vermella (Thunnus thynnus), taurd
(cagd, marraix, agullat, gat i fintoreral i llug de riu o lud en els mends per a la mainada menor de 10 anys.
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Ajuntament de Sentmenat

Com a norma, tant el producte com l'elaboracié sera el més natural possible, tenint en
compte la preferéncia per aliments de temporada i proximitat. Els menis hauran d'indicar la
composicio, el valor nutricional i I'execucié dels diferents plats.

La planificaci6 dels menus s'haura d'ajustar als criteris de foment d'una alimentacié
saludable i sostenible establerts a I'article 4 del Reial decret 315/2025. Especificament:

- Freqliéncies: Es garantira la preséncia diaria d'hortalisses i de fruites fresques de
temporada. Els llegums s'oferiran un minim de 2 cops per setmana.

- Tecniques culinaries: Es prioritzaran les coccions al vapor, forn o planxa, limitant els
fregits a un maxim d'l cop per setmana.

- Restriccions: Queda prohibida I'oferta d'aliments amb alt contingut en acids grassos
“trans”, cafeina o sucres afegits. La sal utilitzada haura de ser obligatoriament iodada
i la quantitat no superara els nivells maxims recomanats per 'ASPCAT.

- Aigua: L'aigua d'aixeta sera la beguda de referencia, subministrada de forma gratuita
i accessible mitjangant gerres o fonts.

S’evitaran aliments que suposin un risc per a l'alumnat (els peixos no hauran de tenir
espines, carns sense tendons ni éssos petits, carns fibroses i seques al ser cuinades ...), aixi
com els arrebossats, productes processats en excés (ex. frankfurts, patates fregides
industrials, sopes instantanies, brous concentrats), aliments que puguin provocar
ennuegaments (ex. pells dels cigrons, fruits secs...), les salses fortes i/o picants aixi com els
greixos, sucres i sal i espécies en excés. El peix s'oferira minim una vegada per setmana.

Es controlara molt especialment la data de caducitat o consum preferent i el grau optim de
maduresa de la fruita. Es prioritzara la fruita fresca com a postre, 4 dies a la setmana.

En I'ambit de l'escola bressol, partint de la base que els mends que s'ofereixen sén
equilibrats i saludables, cal oferir unes quantitats ajustades a la sensacié de gana i sacietat
qgue manifesta la criatura. En el cas de les fruites, verdures, hortalisses, llegums, pasta,
arros, pa, etc., es pot deixar que repeteixin si tenen més gana. En canvi, pel que fa als
aliments que configuren el segon plat (carn, peix i ous), €s important limitar-ne les quantitats
a les necessitats nutricionals dels infants, ja que en el nostre entorn se’n consumeixen en
excés, i aixo s'associa a un major risc de desenvolupar obesitat infantil.

3. Les empreses adjudicataries, es comprometen a presentar, amb quinze dies d’antelacié a
I'inici del seglient mes, a la Direcci6 del centre, la programacié mensual amb un minim de
4 setmanes, organitzada per trams setmanals, dels mends de menjar diaris, la composicié
dels quals, equilibri, varietat, presentacio i qualitat sigui acord amb les prescripcions del
present plec, i per tant, configuri un apat complet i equilibrat, per tal de que pugui ser
revisat. Els menls es formularan conjuntament amb la direcci6 de [I'Escola i el
nutricionista/dietista especialitzat de I'empresa i qualsevol canvi en aquest sera supervisat
per la direccio.

La programacié de menus mensual han de constar d"'un minim de menus per a 4 setmanes,
es podra anar repetint al llarg del curs, amb les variacions corresponents a l'adaptacié
estacional (tardor-hivern i primavera-estiu). La informacié sobre la programaciéo de menus
haura d'incloure la data i haura de ser entenedora i facil de llegir. Aquesta programacio
haura d'incloure una proposta de menu de sopar equilibrat, a titol informatiu

S’hi han d’especificar el tipus de preparacié i d'ingredients de tots els plats de la

programacio, i cal variar-ne la presentaci6. Cal especificar-hi també el tipus de salses i de les
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preparacions de les pastes, arrossos, llegum, etc., aixi com el tipus de carn i peix i la seva
preparacio.

4. L'empresa adjudicataria ha de subministrar, quan escaigui i d"acord amb la Llei 17/2011,
de 5 de juliol de seguretat alimentari i nutrici6, menus especials adaptats a les situacions
d'alelergies, intolerancies alimentaries i celiaquia per a l'alumnat diagnosticat per
especialistes o per I'equip de pediatria, que acrediti la impossibilitat d’'ingerir determinats
aliments que perjudiquen la seva salut.

Quan sigui necessari, les empreses també han de subministrar menUs adaptats per a
comensals que requereixin, esporadicament, una oferta alimentaria especifica per atendre
trastorns gastrointestinals lleus (mena astringent) i només s’oferiran quan la familia ho
solsliciti. En cas contrari, en aquestes situacions, es respectara I'apeténcia de l'infant tant
pel que fa als tipus (segons la disponibilitat del menjador i la cuina) com a les quantitats
d’aliments. Aquests menus han de ser el més semblants possible a la proposta general.

Els regims especifics per malaltia s’atendran sempre sota dictamen medic. Es respectaran
les variants alimentaries dels infants amb malaltia cronica que afecti el seu sistema digestiu,
endocri 0 metabolic i exigeixi una dieta complexa que condicioni de manera determinant el
seu estat de salut. Aquests menus hauran de ser elaborats seguint les pautes mediques
oficials pertinents.

Es tindran en compte també els menuds especials per els infants que per creences
religioses 0 motius étics, no puguin menjar certs aliments. Les empreses han d’oferir un
mend adaptat per als casos en qué les families sol-licitin menus sense carn de porc,
vegetarians o vegans.

En tot cas, les empreses adjudicataries dels serveis de menjador i les cuines propies dels
centres educatius han de garantir la singularitat de menus que demanin les families per
motius culturals, religiosos i les situacions de régim especial per prescripcié medica. De la
mateixa manera, han de procurar que el fet de proporcionar un menu especific no suposi un
encariment del servei.

5. Atesa l'edat de matriculaci6é al centre i conseqgiientment a I'evolucié d'edats, els menus
sofriran canvis, sempre consensuats amb la direccié del centre, fins a arribar al moment
evolutiu de cada infant en que reben els menus genérics.

S’han d’'adaptar les quantitats de les racions servides a I'edat i a I'apeténcia dels infants, per
tal que s'adeqiin a les seves necessitats i, al mateix temps, s'eviti el malbaratament
d’aliments. La relacié dels gramatges orientatius de diferents aliments en funcié del grup
d’edat es pot consultar al document Taula de gramatges en funcio de I'edat. Edicié 2020.

6. Les sortides i excursions del alumnes fora del centre, i previ requeriment de 9 dies, es
cobriran amb menus adequats (picnics), i el menu s’adaptara a I'edat i caracteristiques dels
infants i seguira els criteris nutricionals esmentats. En aquests casos, el preu del mend no
variara.

7. Les técniques culinaries i formes de coccié emprades han de ser variades i garantir la
diversitat de textures, colors, adaptacio a les edats dels infants, etc. Aixi mateix, es procurara
incloure en la programacio propostes gastronomiques relacionades amb aspectes culturals i
festius del nostre entorn. El contractista haurd de facilitar a I'escola I'alimentacié/ menu
propia de les festes populars que celebrin: Castanyada, Nadal, Carnestoltes, Sant Jordi,
Sant Joan, ...
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8. Els estris que s'utilitzen per la preparacié dels carros (plats, gots i coberts) aixi com el
menjar emplatat haura de quedar agrupat per servir-lo als diferents grups d’infants aixi com
protegit degudament per salvaguardar els aliments i acondicionat per al trasllat de la cuina
als espais on es mengi.

9. Condicions generals d’execucié del contracte

El contracte s’executara amb subjeccié a aquestes prescripcions tecniques i al plec de
clausules administratives particulars, i d’acord amb les instruccions que I'drgan contractant
doni al contractista per interpretar-les, a través de la direcci6 del centre.

El contractista sera el responsable de la qualitat técnica de les prestacions i dels serveis
realitzats, i també de les consequencies que es dedueixin per a I’Administracié o per a
tercers de les omissions, errors, métodes inadequats o conclusions incorrectes en I'execucio
del contracte.

L'empresa adjudicataria comptara amb recursos humans suficients que disposin de la
qualificacié professional adequada per cobrir completament les necessitats de personal
d’aquest servei en cas de baixes, absencies o similar.

Son obligacions contractuals essencials del contracte les seguents:

1. El contractista ha de complir en tot moment la legislacié aplicable en matéria higienic-
sanitaria quant a elaboracié, manipulacid i trasllat d’aliments.

L'empresa adjudicataria ha d'estar inscrita al Registre Sanitari d’indUstries i Productes
Alimentaris del Departament de Salut de la Generalitat de Catalunya (RSIPAC)
complir amb els requeriments normatius que els siguin d'aplicacio, i en especial:

= Llei 17/2011, de 5 de juliol, de seguretat alimentaria i nutrici6 (BOE n° 160 de
06/07/2011).

» Reial Decret 315/2025, de 15 d° abril, pel que s  estableixen normes de
desenvolupament de la Llei 17/2011, de 5 de juliol, de seguretat alimentaria i nutricio,
pel foment d"una alimentaci6 saludable i sostenible en centres educatius. (BOE» nam.
92, de 16 d abril de 2025)

= Llei 18/2009, de 22 d’octubre, de salut publica (DOGC n° 5495 de 30/10/2009).

= Reial Decret 640/2006, de 26 de maig, pel que es regulen determinades condicions
d’'aplicacié de les disposicions comunitaries en matéria d’higiene, de la producci6 i
comercialitzacié dels productes alimentaris (BOE n° 126 de 27/05/2006).

» Reglament (CE) 852/2004, de 29 d'abril, Reglament (CE) num. 178/2002, de 28 de
gener, del Parlament Europeu i del Consell, relatiu a la higiene dels productes
alimentosos, pel qual s’estableixen els principis i els requisits generals de la legislacio
alimentaria i es fixen els procediments relatius a la seguretat alimentaria, i tota la
reglamentacié que se’n derivi.

= Decret 160/1996, de 14 de maig, pel qual es regula el servei escolar de menjador als
centres docents publics de titularitat del Departament d'Ensenyament.

= Reial Decret 3484/2000, de 29 de desembre de 2000, pel qual s'estableixen les
normes d'higiene per a I'elaboracid, distribucié i comer¢c de menjars preparats. (BOE
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12.01.2001). Modificat pel Real Decret 135/2010, de 12 de febrer, pel qual es
deroguen disposicions relatives als criteris microbiologics dels productes
alimentosos. (BOE 25.02.2010).

» Real Decreto 109/2010 de 5 de febrer, pel qual es modifiquen diversos reials decrets
en matéria sanitaria per a la seva adaptacié a la Llei 17/2009, de 23 de novembre,
sobre el lliure accés a les activitats de serveis i el seu exercici i a la Llei 25/2009, de 22
de desembre, de modificacié de diverses lleis per a la seva adaptacié a la Llei sobre el
lliure accés a les activitats.

= Reial decret 191/2011, sobre Registre General Sanitari d'Empreses
Alimentaries i Aliments.

» Reial decret 210/2018, de 6 d'abril, pel qual s’aprova el Programa de prevencié i gestio
de residus i recursos de Catalunya.

= Llei estatal 1/2025, de 1 d" abril, de prevencion de las pérdidas y el desperdicio
alimentario i la Llei 3/2020, de I'l1 de mar¢, de prevencié de les pérdues i el
malbaratament alimentari (catalana), en tot alld que no la contradigui.

També es tindra en consideracidé les “Recomanacions per l'alimentacié en la primera
infancia (de 0 a 3 anys) editat per la Direcci6 de Salut Publica i 'Agéncia de Protecci6 de la
Salut del Departament de Salut de la Generalitat de  Catalunya.
https://canalsalut.gencat.cat/ca/vida-saludable/alimentacio/saludable/primera-infancia/ i

Guia L’alimentaci6 saludable en I'etapa escolar. Edicié 2020, de 'Agéncia de Salut Publica
de Catalunya.

2. L’adjudicatari haura de dur a terme els controls de qualitat que determini la legislacié
vigent en tot el procés d’elaboracio i manipulacié del menjar, fins al seu consum al
centre educatiu, aplicant per a tal fi els esforcos humans i materials necessaris per
garantir un bon servei.

Tant les condicions sanitaries de les instal-lacions i els equipaments dels menjadors
escolars com les condicions dels processos d'elaboracio i servei dels menus hauran de
ser les adequades per tal d'evitar la presencia de perills que poden repercutir en la salut
dels escolars. Es fonamental el control de les matéries primeres, la seva conservacio i
emmagatzematge, aixi com la preparacio i manteniment del menjar elaborat, assegurant
en tot moment una temperatura adequada al llarg de tot el procés. Cal una especial
atencio al correcte etiguetatge dels productes alimentaris subministrats, com la gesti6
dels al-lérgens dins del menjador.

3. El transport, les operacions de descarrega i emmagatzematge o diposit dels aliments
i altres articles seran efectuats pel contractista que haura d’'acreditar la disposicié de
mitjans de transport de queviures que garanteixin el compliment de la normativa
sanitaria.

4. Tenen dret a la utilitzacié del servei de menjador els alumnes de I'escola bressol
municipal Sentmenuts. El personal docent i equip directiu de I'escola poden convenir
directament amb I"'empresa contractista la prestacio del servei d"apats al menjador de
I"escola.

5. Vetllar pel correcte funcionament del menjador.
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https://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/promocio_salut/alimentacio_saludable/02Publicacions/pub_alim_inf/guia_alimentacio_saludable_etapa_escolar/guia_alimentacio_etapa_escolar.pdf
https://canalsalut.gencat.cat/ca/vida-saludable/alimentacio/saludable/primera-infancia/

Ajuntament de Sentmenat

6.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Dur a terme el control i manteniment de la cuina i la resta d’espais necessaris per a
la prestacio del servei pertanyents al centre escolar.

L'Ajuntament posa a disposicié del contractista part dels estris i aparells relacionats
amb el servei segons l'informe técnic que obra a I'expedient i que es detalla com
Annex |. La resta d’aparells i estris necessaris per poder oferir de manera correcta el
servei aniran a carrec de I'adjudicatari que també es fara carrec del manteniment i
reposicio dels mateixos.

Assumir les millores en el funcionament del servei que es proposin des del
Departament de Salut en les inspeccions periodiques que s’efectuin al centre aixi
com les millores que es proposin des del Consell Comarcal.

Sol-licitar a la direcci6 del centre, abans de l'inici del curs escolar, el calendari escolar
per tal d’adaptar-lo al servei.

Adaptar el servei de menjador a I'horari de menjador que determini el centre escolar.
Garantir que els apats tinguin la proporcié adequada als diferents grups d’edat.

Designar una persona amb formacié acreditada i especifica en nutrici6 humana i
dietética que programi i supervisi la idoneitat dels menuds. Els mends seran
dissenyats d’acord amb la dieta mediterrania.

Enviar com a minim, amb quinze dies d'antelacié a l'inici del seguent mes a la
direccié del centre la programacio del menua corresponent al mes seguent per tal que
pugui ser revisat.

Comunicar les variacions puntuals que es produeixin en la programacié del menu
mensual a la direccié del centre escolar i a les families.

Sol-licitar informacié als tutors o representants legals dels usuaris/aries del servei de
menjador escolar de les possibles al-lergies i/o intolerancies aixi com del
corresponent certificat medic.

Les empreses adjudicataries han de fer arribar a les families o tutors legals i als
centres la programacié mensual dels menls de la forma més clara i detallada
possible. Cal incloure-hi la data, la informacié que contingui ha de ser completa i
entenedora, els dibuixos i les imatges que la poden acompanyar no n’han de
dificultar la comprensio i no pot incloure publicitat ni marques d’aliments. També
s’han de lliurar les programacions adaptades per als comensals amb necessitats
especials (intolerancies o al-lérgies alimentaries i altres problemes de salut
relacionats amb l'alimentacid que ho exigeixin), aixi com les programacions de
menus adaptades per motius étics o religiosos.

Netejar i desinfectar degudament les instal-lacions i el mobiliari on es dugui a terme
el servei aixi com la cuina on es preparin els apats i les seves dependéncies
(rebosts, magatzems, zones per canviar-se, etc).

Fer una neteja a fons un cop per trimestre (abans de Nadal, abans de Setmana
Santa i al finalitzar el curs) i a I'inici de cada curs. La neteja a fons comprén rajoles,
estanteries, campana extractora, fogons, armaris per dins i fora, fregidora, forn,
nevera i tots els aparells, estris i espais de la cuina.
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19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

Disposar i fer Us d’'un pla d’emergéncia que asseguri la preparacio i lliurament dels
menuds en cas que es produeixin incidéncies com el tancament de la cuina, talls de
subministrament d’aigua, llum, gas o telecomunicacions entre d’altres.

Disposar i fer Us d'un protocol de recollida i conservaci6 de mostres d'aliments,
d'acord amb la recomanacio de L'ASPCAT.

Disposar i fer Us d'un protocol especific en el cas d'alumnat amb al-lérgies i/o
intolerancies alimentaries.

Comunicar a la direccié del centre el registre d’'incidéncies aixi com les actuacions
realitzades per a la resolucio de les mateixes a través del mitja que s’estableixi.

Gestionar les altes i les baixes de les persones usuaries del servei de menjador
escolar.

Facilitar setmanalment a la direccid6 del centre el nombre de menuds servits,
desglossats per nom i cognoms de I'alumne/a usuari/aria i nivell educatiu.

Cal disposar d'un Pla de reducci6 del malbaratament alimentari, conforme a la Llei
1/2025 i la Llei 3/2020, de I'll de marg, de prevencié de les pérdues i el
malbaratament alimentari, (excepte que tingui la condicié legal de microempresa de
acord amb I'art. 6.4 de la Llei 1/2025). La llei 3/2020 requereix en el seu article 6.2
I'obligacié de 'Administracio i de les empreses 0 entitats gestores de serveis d’apats
o menjadors escolars d’establir programes i mesures educatives en aquest ambit, en
col-laboracio amb els centres.

Aquest Pla ha d aplicar estrictament la jerarquia de prioritats:

Prevenci6 d'excedents mitjancant l'ajust de racions i comandes.

Donacié d'aliments no consumits i aptes per a consum huma a entitats sense anim
de lucre o bancs d'aliments mitjangant la subscripcioé d'un conveni de col-laboracio.
Transformacio d'aliments (si escau).

Alimentacié animal i subproductes.

Reciclat material i obtencié de compost o biogas.

L'incompliment de la jerarquia de prioritats o la manca de subscripcié del conveni de
donacio sera considerat infraccio greu a efectes de penalitats.

Encara que una microempresa estigui exempta del Pla (el document formal), no esta
exempta de complir amb la Jerarquia de Prioritats (art. 5 Llei 1/2025) ni amb
I'obligacio de facilitar la donacié d'aliments si se sol-licita aixi (art. 8 Llei 1/2025).

Informar en el detall del mena mensual dels aliments de produccié ecoldgica, els de
proximitat, aixi com dels productes frescos i de temporada i la varietat dels mateixos
si sén criteris oferts pel contractista i acceptats per I'0rgan de contractacio.

Les empreses adjudicataries han de disposar de les fitxes técniques dels plats que
componen els menus, amb la mesura dels ingredients que contenen (volum i pes) i
els al-lergens, per presentar-les en el cas que se sol-licitin. Aixi mateix, les fitxes
técniques han d'incloure la informacié dels productes utilitzats en I'elaboracié dels
menus segons les normes d'etiquetatge dels productes alimentaris i d'informacié a
les persones consumidores. L'adjudicataria disposara d'un Protocol de Gestid
d'Al-lergens d'acord amb el Reglament (UE) 1169/2011 que garantira la identificacio

Document signat electronicament des de la plataforma esPublico Gestiona | Pagina 16 de 26

g
N~
©
I
=
i
(a2}
=
3
=
N
<
<
g
3
=
1)
=
el
>
[
w
<
b3
e}
o
©
il
<
©
3
[$)

Verificacio: https://sentmenat.eadministracio.cat/




Ajuntament de Sentmenat

28.

29.

clara i la tracabilitat total de cada plat especial des de la cuina fins a la taula, evitant
la contaminacié creuada mitjancant I's d'estris i espais diferenciats.

En relaci6é al personal de cuina i menjador la empresa adjudicataria té les obligacions
seguents:

a) La empresa adjudicataria garantira que tot el personal adscrit al servei disposi de
formacio acreditada i actualitzada en:

¢ Manipulacié de aliments e Higiene Alimentaria, d"acord amb el RD 109/2010 i
Reglament (CE) 852/2004.

e Gesti6 de Al-lérgens i intolerancies, d'acord amb al Reglament (UE)
1169/2011, identificacid, prevencié de contaminacié creuada i protocols de
actuacié davant reaccions al-lergiques, amb especial émfasi en la etapa 0-3
anys (introduccio6 de aliments i textures)."

b) Disposar d’'un Pla de Formacié Permanent per al personal de cuina que s’haura
d’acreditar mitjancant la presentacio del programa formatiu (tematica, hores i entitat o
persona que ha impartit el curs) les factures, si escau, i els comprovants d'assisténcia
del personal de cada servei i el nombre d'hores de formacio, a disposicio de |
“ajuntament en cas que sigui requerit.

c) Vetllar perqué aquesta formacio, aixi com també la supervisio dels manipuladors
d’aliments, tingui relacié amb la tasca que fan i amb els riscos que les seves activitats
comporten per a la seguretat alimentaria.

d) Disposar en tot moment de la documentacio acreditativa dels tipus de programes
de formaci6 impartits al seu personal, la periodicitat amb que es realitza, si escau, i la
supervisié de les practiques de manipulacié. Hi podeu trobar més informacié en
aquesta pagina: https://acsa.gencat.cat/es/seguretat_alimentaria/formacio/index.html.

e) Excloure de treballar en zones de manipulacio d'aliments les persones respecte a
les quals se sapiga o es tinguin indicis raonables que pateixin malalties o patologies
similars que puguin contaminar directa o indirectament els aliments amb
microorganismes patogens.

f) Exigir i disposar del certificat negatiu d’antecedents penals del personal de cuina.

g) Garantir la substituci6 immediata del personal, cuiner/a, en cas de baixa o
qualsevol altre incidéncia, si s'escau, per tal de que el servei funcioni
ininterrompudament, i preferiblement amb una borsa de treball que ja conegui el
centre.

h) Aportar el vestuari del personal de cuina i vetllar perquée estigui sempre en bon
estat.

Col-laborar amb el personal inspector del Departament de Salut, o del departament
de la Generalitat de Catalunya que correspongui, en les seves tasques de control
sanitari de I'activitat d’elaboraci6 i servei de menjars preparats als centres i amb el
personal del I'Ajuntament en les seves funcions d'inspeccié i supervisi6 de les
activitats desenvolupades per I'empresa contractista, complint en tot moment la
legalitat vigent.
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https://acsa.gencat.cat/es/seguretat_alimentaria/formacio/index.html

30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

1.

Comunicar a la direccio del centre qualsevol canvi en relaci6 amb el personal que
executi el contracte i que consta en aquest Plec.

Disposar d'una asseguranca de responsabilitat civil per cobrir les possibles
responsabilitats que se'n puguin derivar de la realitzaci6 dels serveis que
constitueixen I'objecte d'aquest contracte, per un import minim de 600.000 euros per
sinistre i any.

Aquesta polissa haura d'incloure la responsabilitat civil d'explotacio i concretament de
l'activitat de gestié del menjador, la responsabilitat patronal i la responsabilitat civil
de productes, especialment els riscs derivats dels productes que formen part del
menijar, inclosa la intoxicacio.

L'empresa adjudicataria haura de complir les exigéncies establertes en la normativa
vigent de prevencié de riscos laborals, en particular les seguents: Reial Decret
374/2001, de 6 d'abril, sobre la proteccid de la salut i seguretat dels treballadors
contra els riscos relacionats amb els agents quimics durant el treball; Reial Decret
379/2001, de 6 d'abril pel qual s'aprova el Reglament d'emmagatzematge de
productes quimics i les seves instruccions tecniques complementaries; Reial
Decret 770/99 de 7 de maig, pel qual s'aprova la Reglamentacié Técnic Sanitaria
pera l'elaboracio, circulacié i comer¢ de detergents i netejadors i Reial Decret
3360/1983 de 30 de novembre, pel qual s'aprova la Reglamentacié técnic
sanitaria sobre elaboracid, circulacio i comerg de lleixius.

L'empresa té I'obligacié6 de subrogar els/les treballadors/es que vénen prestant el
servei amb I'empresa SERVEI D"APATS S.L. i que es detalla en I’ Annex Il d"aquest
plec.

L'adjudicatari es responsabilitzara de la netedat, decorum, uniformitat en la manera
de vestir, de la cortesia i del tractament amable i educat del personal en relaci6 als
usuaris/es.

L'adjudicatari sera responsable davant el centre educatiu de les faltes comeses pels
seus empleats durant la prestacié del servei i estara obligat a reparar els perjudicis
causats, i també tots els danys que pugui produir en qualsevol tipus d'instal-lacié una
prestacié defectuosa del servei, sens perjudici de les sancions que corresponguin a
cada cas concret.

Gestionar la recollida de deixalles tal i com s'indica segons el sistema Porta a Porta
instaurat al municipi.

Cal disposar d’'un pla de reduccio de residus: el Reial decret 210/2018, de 6 d’abril,
pel qual s'aprova el Programa de prevencié i gesti6 de residus i recursos de
Catalunya, insta a les empreses adjudicataries a aplicar estrategies per reduir els
residus, com utilitzar envasos de gran format, material de parament (gots, vaixella,
coberteria, téxtil, etc.) reutilitzable i oferir aigua de l'aixeta al menjador en gerres,
ampolles de vidre o de plastic d’Us alimentari reutilitzable, entre altres.

10. Instal-lacions i béns a disposicié de I'adjudicatari

L’Ajuntament posa a disposicié del contractista les instal-lacions, maquinaria, estris i
parament de cuina que consten a I’Annex | durant el temps corresponent a la durada
de la prestacio del servei.
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Ajuntament de Sentmenat

2. El contractista ha d’'aportar la resta dels estris, aparells i maquinaria necessaris per
I'elaboracid dels aliments i servei dels menus i el material de neteja i higiénic.

3. Seran a carrec de I'Ajuntament les despeses de consums d’aigua, gas i electricitat.

4. Seran a carrec de 'empresa adjudicataria les avaries de la maquinaria i aparells.

11. Formacié del personal

L'adjudicatari ha de contractar el personal necessari, el qual haura de disposar de
I'especialitzacid, experiéncia i formacid6 adequades. Un cop adjudicat definitivament el
contracte abans de formalitzar-lo s’haura d’identificar el personal i aportar la documentacié
requerida per I'd6rgan de contractacio i els plecs. Els canvis de personal seran comunicats a
la direccio de I'escola amb aportacié de curriculum i referéncies del nou personal contractat
(incloses les substitucions).

El personal que participi en l'elaboracié i/o manipulacié dels menus ha de disposar de les
certificacions de formacié en higiene alimentaria, degudament actualitzades, i complir les
normes d'higiene establertes conforme a la normativa vigent en la matéria.

El cuiner/a disposara de formacio en el seu ambit per un minim de 300 hores i una
experiéncia en un lloc similar de minim 2 anys.

L'empresa contractista haura de designar una persona amb formacié acreditada i especifica
en nutrici6 humana i dietética que programi i dissenyi els menuds i supervisi la seva
adequacio. El nutricionista necessariament ha de tenir la titulacio en Grau en Nutricid
Humana i Dietetica o equivalent.

Tot el personal que treballi directament amb els infants haura de tenir el certificat negatiu
actualitzat de delictes de naturalesa sexual.

El contractista designara un responsable i coordinador del servei amb capacitat de
resolucio de les incidéncies que es produeixin i del seguiment del servei, sera l'interlocutor
amb la direcci6 del centre educatiu.

El personal dependra exclusivament dels contractista sense que s'estableixi cap tipus de
relacié funcionarial ni laboral amb I'Ajuntament.

12. Pagament al contractista.

El pagament al contractista s’efectuara d’acord amb el total d’apats servits efectivament cada
mes contra factura.

L’empresa licitadora cobrara els menus servits a I’Ajuntament. Mensualment, presentara els
comptes amb la relacié de menus d’alumne/a servits i detallat per dies/mes. La facturacio de
'empresa adjudicataria es realitzara d’acord amb el nombre de menus d’alumne/a efectuats.

L’Ajuntament abonara cada mend d’alumne/a de dinar servit a rad de l'import unitari del
menu alumne/a de dinar i berenar que s’estableixi en el contracte de licitacio.

Cada menu consta de dinar i berenar, indiferentment de si I'usuari consumeix el berenar o
no.

S’entendra per mend alumne/a servit indistintament del mena que s’hagi servit durant I'apat
del dinar, amb berenar o sense i indistintament de la tipologia (triturat, dieta especial, etc).

Plaga de la‘ila, 1 | 08181 Sentmenat | T.93 715 3030 | F. 53 715 34 66 | sentmenat@sentrmenat.cat | www sentrmenat cat

AL-0007-00

Document signat electronicament des de la plataforma esPublico Gestiona | Pagina 19 de 26

g
N~
©
I
=
i
(a2}
=
3
=
N
<
<
g
3
=
1)
=
el
>
[
w
<
b3
e}
o
©
il
<
©
3
[$)

Verificacio: https://sentmenat.eadministracio.cat/




13. Participacio en el projecte educatiu

El contractista participara en el projecte de centre en la vessant d’educacié per a la salut
col-laborant en les activitats per infants relacionades amb I'educaci6 nutricional i la creacio
d’habits adequats en els infants, d’acord amb la direcci6 del centre.

14. Inspeccié sanitaria

A través del personal municipal de I'Ajuntament es podra inspeccionar sense avis previ:
- Les condicions higienic-sanitaries i de manipulacié dels aliments i I'estat de neteja i
pulcritud de les instal-lacions i personal adscrit al servei.
- El magatzem, vehicles de transport i altres elements utilitzats pel contractista.

L’empresa esta obligada a facilitar la informacié i documentacié que li sigui requerida per |
“escola o per I'Ajuntament.

15. Altres obligacions.
L'empresa adjudicataria esta obligada a:

a) Reparar amb caracter immediat, i a carrec de I'adjudicatari, qualsevol desperfecte que es
produeixi en els equipaments de tota mena adscrits al servei.

b) Assumir la reposicié dels béns cedits o la indemnitzacié de I'import equivalent al valor dels
béns en el moment de la seva perdua, quan no 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 o el desti propi de la seva naturalesa.

c) No realitzar en les instal-lacions cedides del centre educatiu cap tipus d'obra sense
l'autoritzacié prévia i per escrit de I'ajuntament de Sentmenat.

d) Fer, com a minim, un seguiment mensual in situ per part del personal responsable de
'empresa del menjador escolar i elaborar un informe trimestral d’incidéncies que sera lliurat
al centre educatiu amb la finalitat si s’escau, siguin adoptades les oportunes directrius que
garanteixin el normal funcionament de la gesti6 del servei.

e) Establir una mesura alternativa amb previsié que per motiu d’'una incidéncia I'empresa no
pugui prestar, excepcionalment, el servei de forma habitual.

f) L'empresa prestadora del servei i el seu personal hauran respectaran les prescripcions del
Reglament General de Proteccié6 de Dades de la Uni6 Europea i de la legislacio estatal i
autonomica en matéria de proteccié de dades de caracter personal.

- Comunicar de forma immediata a I'empresa qualsevol sanci6, infraccié i/o avis
cautelar que puguin comunicar-li les autoritats competents en matéria d’higiene i seguretat
alimentaria.

- Sotmetre’s en tot moment a les ordres, observacions o indicacions, que respecte del
servei, dicti I'Ajuntament a través de la direcci6 de cada centre /o en les reunions de
seguiment de I'acompliment del contracte.
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Ajuntament de Sentmenat

El responsable del contracte podra en tot moment verificar el compliment de les anteriors
obligacions.

16. Criteris ambientals

L'adjudicatari haura de vetllar per un impacte minim del servei de menjador en el medi
ambient aplicant actuacions reductores especialment en els ambits seguents:

Aigua
Compromis d'aplicar bones practiques en la utilitzacié d’'aigua i incorporar sempre que sigui
possible mecanismes per minimitzar la despesa d’aigua.

Energia
Compromis de minimitzar i optimitzar el consum d’energia i substituir, sempre que sigui
possible, I'energia fossil per la renovable.

Emmagatzematge i distribucié
Utilitzacié de canals de distribucié respectuosos amb el medi ambient.

Paper d’empresa
Utilitzacioé de paper d’as comu 100% reciclat i lliure de clor.

Estris de cuina

Realitzacié del servei amb estris (plats, gots, coberts,...) que siguin reutilitzables (que es
puguin rentar).

En cas de no disposar d’estris reutilitzables, emprar estris biodegradables o fins i tot
compostables.

Envasos i embalatges
Els envasos i embalatges utilitzats no poden contenir substancies perilloses per a la salut
de les persones o per al medi ambient.

No es subministraran begudes en envasos de plastic d’'un sol Us, i no s'utilitzaran coberts,
plats, gots, palles ni bastonets per remoure begudes de plastic d'un sol Us.

L'empresa licitadora haura de presentar una declaracié signada indicant el compliment
d’aquest criteri i detallant els sistemes alternatius al plastic d’'un sol Us que s'utilitzaran, per
exemple, gerres, sortidors o sistemes de diposit, devolucio i retorn, o productes de materials
alternatius com vidre, metall, paper, fusta o plastic compostable.

Residus
1. Minimitzacié de residus i malbaratament, donant compliment a les prescripcions i requisits
de la llei 17/2011 de 5 de juliol, i el Reial Decret 315/2025 de 15 d abril.

2. Per a la fracci6 organica, les bosses d’escombraries que s'utilitzaran seran compostables
d’acord amb la norma UNE-EN 13432:2001. Per a la resta de fraccions, les bosses
d’escombraries hauran de tenir com a minim un 80% de plastic reciclat post-consum. Les
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bosses hauran de complir els requeriments de la norma UNE-EN 13592:2003. Sacs de

plastic per a la recollida de deixalles domestiques.

3. Pel que fa a les bosses compostables, 'empresa licitadora haura d’aportar el certificat
d’'una etiqueta ecologica Tipus | (Distintiu de garantia de qualitat ambiental o equivalent) o
bé una declaracio del fabricant amb referencia al compliment de les normes UNE-EN
13432:2001 i UNE-EN 13592:2003 i la fitxa técnica del producte.

4. Pel que fa a les bosses de plastic, I'empresa licitadora haura d’aportar el certificat d'una
etiqueta ecologica Tipus | (Distintiu de garantia de qualitat ambiental, Angel Blau o
equivalent) o bé una declaracié signada del fabricant sobre el percentatge de plastic
reciclat i el compliment de la norma UNE-EN 13592:2003 i la fitxa técnica del producte.

5. Recollida segregada.

6. Recollida selectiva de residus mantenint les diferents fraccions separades per a la seva
correcta gestid lliurant-los al servei municipal per la seva recuperacio, reutilitzacid, reciclat
o valoracio.

7. Lliurar els residus en la manera establerta per I'’Ajuntament qui facilitara els elements de
contencio diferenciats per colors, dipositar les diferents fraccions que es generin a la cuina i
menjador, i separar correctament les restes de matéria organica, el vidre, els envasos
lleugers, el paper i la resta.

Productes de neteja

Els productes de neteja que s'utilitzin en la prestacié del servei han de complir els criteris
d’eco toxicitat (biodegrabilitat i toxicitat per als organismes aquatics) i d'exclusié i de
restriccié de substancies en la formulacié dels productes, tal com es descriuen en alguna
etiqueta ecologica Tipus I.

L'empresa licitadora haura de presentar el certificat d'etiqueta ecologica Tipus | del
producte que inclogui aquest requisit (Etiqueta ecologica de la UE, Cigne Nordic o
equivalent), o bé una altra evidéncia documental equivalent amb referéncies especifiques
de cadascun dels criteris.
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Ajuntament de Sentmenat

ANNEX |

Segons informa técnic que consta a |'expedient, la cuina de I'escola bressol Sentmenuts

EQUIPAMENT CUINA

esta dotada dels seguients equips i s’especifica I'estat en el que es troben actualment:

Ut

Element

Caracteristiques

1

Marmita de gas

Capacitat 80 litres. Tapa abatible. Cremador amb valvula de seguretat. Aixeta de
reomplert. Aixeta de buidat. Poténcia aprox. 15.500Kcal/h. Dimensions
800x750x850. Material principal acer inoxidable AlSI 304.

1 | Planxa de gas Placa llisa de crom dur. Cremador d’acer inoxidable. Valvula termostatica de
regulacié (100-285°C). Termostat de seguretat. Calaix per recollir greixos.
Dimensions 800x750x850mm. Material principal acer inoxidable AlISI 304.

1 | Cuina + forn 4 punts de cocci6 + forn. Combustible gas. Pilots d’encés. Valvules de seguretat.
Safates extraibles per recollir greixos. Graelles i cremadors d'acer de fosa.
Poténcia 31.500Kcal/h. Dimensions 800x750x850mm. Material principal acer
inoxidable AISI-304.

1 | Fregidora Combustible gas. Capacitat 15 litres. Regulacio termostatica de temperatura de
110-190°C. Valvula de seguretat. Aixeta de buidat. Potencia 10.300 Kcal/h.
Dimensions 400x750x850mm. Material principal acer inoxidable AlSI-304.

1 | Taula calenta mural Eléctrica. Poténcia 2500 W. Tensido dalimentaci6 monofasica 230V.
Temperatura de treball 0-90°C. Portes corredisses. Termostat digital. Peto
posterior. Material principal acer inoxidable AlISI-304.

1 | Taula refrigerada Motor incorporat. Poténcia 650W. Tensié d'alimentaci6 monofasica 230V.
Dimensions 245x600x850mm

1 | Armari de congelacié | Eléctrica. Capacitat 480 litres. Poténcia 250W. Tensié d’alimentacié monofasica
230V. Temperatura de treball fins -25 °C. Porta amb pany i clau. Acabat epoxid
blanc. Dimensions 770x720x1702mm.

12 | Cistelles d'armari de | Mides 515x315x180mm

congelacié

1 | Cistella d'armari de | Mides 600x400x180mm

congelacié

1 | Armari de refrigeracié | Capacitat 1110 litres. Poténcia 820W. Tensi6 d'alimentacié 230V. Doble porta.
Control digital de la temperatura. Dimensions1400x700x2030mm

1 | Peladora de patates Poténcia 370W. Tensi6 d'alimentacié trifasica 400V. Temporitzador de 0-6
minuts.  Material  principal acer inoxidable AISI-304. Dimensions
411x700x945mm. Inclou suports.

1 | Talladora Poteéncia 550W. Tensio d'alimentacié monofasica 230V. Material principal acer

d’hortalisses inoxidable AISI-304. Dimensions 290x560x520mm. Discos de tall (FC1, FCS3,
FC10, FC14, FM10, FM20, FF10)

1 | Picaindustrial Una sina de dimensions 500x500x300mm. Material acer inoxidable AlSI-304.
Dimensions totals 700x600mm

1 | Bastidor de pica Amb faldé davanter i prestatge inferior. Material principal acer inoxidable AlSI-
304. Dimensions 700x600x850mm

1 | Aixeta industrial Comandament amb colze gerontologic per aigua freda i calenta. Material
principal llauté cromat.

1 | Picaindustrial Una sina de dimensions 500x400x250mm. Material principals acer inoxidable
AISI-304. Dimensions totals 600x600mm.

1 | Bastidor de pica Amb faldé davanter i prestatge inferior. Material principal acer inoxidable AISI-
304. Dimensions 600x600x850mm.

1 | Aixeta orientable Orientable. Per aigua freda i calenta. Material principal llauté cromat.
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Polsador de pedal

Valvula d'aigua freda i calenta, amb accionament de pedal

Taula de treball mural

Amb peto posterior i marca de refor¢. Material principal acer inoxidable AISI-304.
Calaix de gran capacitat amb guies telescopiques. Dimensions
600x600x850mm.

Taula de treball mural

Amb peto posterior, prestatge inferior i calaix de gran capacitat amb guies
telescopiques. Material principal acer inoxidable AISI-304. Dimensions
1800x600x850mm.

Taula de treball mural

Amb peto posterior, prestatge inferior i calaix de gran capacitat amb guies
telescopiques. Material principal acer inoxidable AISI-304. Dimensions
1500x600x850mm.

Pica industrial

Una sina de dimensions 800x500x380mm amb escorredor. Material principal
acer inoxidable AISI-304. Dimensions totals 1600x700mm.

Bastidor de pica

Amb faldé davanter. Material principal acer inoxidable AISI-304. Dimensions
1600x700x850mm.

Aixeta

Aigua freda i calenta. Material llauté cromat.

Rentavaixelles

Industrial tipus cupula. Doble bomba de rentat. Potencia de cuba 4kW. Poténcia
de calderi 9kW. Tensié d'alimentacio trifasica 400V. Selector de programes de
rentat. Material principal, acer inoxidable AISI-304.

Taula mural d’entrada
a rentavaixelles

Una sina de 500x400x250mm. Endossada a maquina rentavaixelles amb perfils
protectors d’aigua. Guies per cistelles, de dimensions 500x500cm i prestatge
inferior.  Material principal, acer inoxidable AISI-304. Dimensions
2100x750x850mm.

Taula mural de
sortida de
rentavaixelles

Endossada a maquina rentavaixelles amb perfil protectors d’aigua. Guies per
cistelles, de dimensions 500x500mm i prestatge inferior. Material principal, acer
inoxidable AISI-304. Dimensions 700x750x850mm.

Armari tancat

Portes batents. Tres prestatges interiors. Material principals, acer inoxidable
AlSI-304. Dimensions 1000x600x1900mm.

Armari tancat de

paret

Portes batents. Prestatges interiors i entremig. Material principal, acer inoxidable
AlSI-304. Dimensions 1600x400x600mm.

Prestatgeria lineal

De peu amb 4 nivells i safates de polipropilé d'Us alimentari. Material de la
prestatgeria, alumini anoditzat en color plata mat. Dimensions
1898x370x1700mm.

Prestatgeria lineal

De peu amb 4 nivells i safates de polipropilé d'Us alimentari. Material de la
prestatgeria, alumini anoditzat en color plata mat. Dimensions
1373x470x1700mm.

Prestatge de paret

Ancorat a paret de superficies llises. Material principal, acer inoxidable AISI-304.

Moble neutre de | Tancat amb portes corredisses amb peto a la part posterior. Material principal,
treball mural acer inoxidable AISI-304. Dimensions 1800x700x850mm.

Moble neutre de | Amb peto a la part posterior. Material principal, acer inoxidable AISI-304.
treball Dimensions 400x750x850mm

Carro de transport de
vaixella

Tres prestatges i rodes giratories de diametre 125mm amb paracops. Peto a la
part posterior. Material principal, acer inoxidable AISI-304. Dimensions
995x595x950mm.

Campana d’extraccio
de fums

Tipus central. Formada per caixa d'extraccid. Equipada amb regulador de
velocitat a través de variador de freqiiencia i sistema d’extincié d'incendis.
Material principal del conjunt, acer inoxidable AISI-304.

Rentadora de roba

Alta velocitat. Capacitat de carrega 5,5kg. Velocitat de centrifugat 1300rpm.
Poténcia 3,2kW. Programador digital. Velocitat regulada amb variador de
freqliéncia. Material exterior, acer lacat. Material interior, acer inoxidable AlSI-
304. Dimensions 595x585x850mm

Assecadora de roba

Tipus rotatiu. Capacitat de carrega 5,5kg. Poténcia 2,5kW. Controlador digital i
inversor de gir. Material exterior, acer lacat. Material interior, acer inoxidable
AlSI-304. Dimensions 595x585x850mm.

Armari tancat

Portes batents amb pany i clau. Quatre nivells interiors. Material principal, acer
inoxidable AISI-304. Dimensions 1000x600x1900mm
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Ajuntament de Sentmenat

1 | Armari de neteja

Portes batents amb pany i clau. Disseny interior adaptat als productes de neteja,
amb prestatge i espai per escombres. Material principal, acer inoxidable AlSI-
304. Dimensions 1000x450x1900mm.

1 | Abocador

Una sina de dimensions 500x400x250mm. Reixa per descansar cubells. Material
principal, acer inoxidable AlSI-304. Dimensions 600x600x500mm.

1 | Aixeta industrial

De paret. Regulacié d’'aigua calenta i freda. Material principal, llauté cromat.
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ANNEX Il SUBROGACIO

INFORMACIO SOBRE LES CONDICIONS DE SUBROGACIO EN CONTRACTES DE
TREBALL EN COMPLIMENT DEL QUE PREVEU L’ART. 130 DE LA LCSP

Informacié proporcionada per I'empresa que actualment presta el servei objecte del

contracte, SERVEI D’APATS, S.L.

HORAS % SALARIO BRUTO
EMPLEADO/A | SEXO | CATEGORIA | ANTIGUEDAD | CONTRATO | SEMANA | JORNADA CONVENIO ANUAL
27,50 C.C. ESTATAL
RESTAURACION
1 Mujer | COCINERO/A | 08/09/2017 300 68,75 COLECTIVA 15.720,48 €

Document signat electronicament des de la plataforma esPublico Gestiona | Pagina 26 de 26

g
N~
©
I
=
i
(a2}
=
3
=
N
<
<
g
Z
=
1)
=
el
>
-
w
<
<
e}
o
©
il
<
©
3
[$)

=
[0
<
il
(5}
©
£
@
£
£
e}
©
Q
-
©
=
o
£
c
[
2
1)
-1
=
e}
o
©
L
=
3]
>




	PLEC DE CONDICIONS TÈCNIQUES PEL CONTRACTE DEL SERVEI DE MENJADOR DE L’ESCOLA BRESSOL SENTMENUTS
	1. Objecte del contracte
	El nombre d’usuaris previstos en aquest plec és orientatiu, tenint en compte la utilització del servei durant cada curs escolar, per la qual cosa el contractista haurà d’acceptar tots els que efectivament tinguin dret al servei amb independència que el nombre total d’usuaris sigui superior o inferior a la previsió inicial del servei.
	2. Lloc de prestació del servei.
	La prestació del servei objecte de la present licitació s'efectuarà a l'escola bressol municipal Sentmenuts, ubicada al carrer Miguel de Cervantes 1 del municipi de Sentmenat.
	3. Període d´execució del servei
	4. Tipus de servei a prestar
	a) L’elaboració dels menús diaris (dinar i berenar) saludable, equilibrat i adequat als grups d’edat a qui va dirigit, a les instal·lacions de la cuina del centre per part del personal especialitzat de l’adjudicatari. i servir-lo de forma individualitzada a cada alumne.
	b) L’adquisició dels productes d’alimentació de qualitat i en cru (queda prohibida la utilització de precuinats), així com els productes necessaris per la neteja de la cuina i estris propis del servei.
	c) La neteja i condicionament de la cuina i dels espais utilitzats per menjador.
	d) La gestió dels residus, olis i greixos.
	5. Horaris
	6. Matèries primes
	Origen
	Varietat
	Qualitat
	Proximitat
	Ecològics
	Els aliments hauran de constar en el menú pels seus veritables noms i no s’admetran variacions al respecte, exemple: fer constar rap en el menú i servir mussola (cazón), o mero i servir filet de perca.
	La producció d’aliments frescos requereix menys recursos i genera menys residus (embalatges, ampolles, llaunes, etc.), en comparació amb els productes ultra processats.
	7. Àpats a subministrar i determinació del preu
	8. Característiques i elaboració dels menús inherents al servei de menjador.
	BERENARS: alternar setmanalment:
	DINAR
	Menú lactants: triturats depenent de les franges d’edat.
	9. Condicions generals d’execució del contracte
	10. Instal·lacions i béns a disposició de l’adjudicatari
	11. Formació del personal
	12. Pagament al contractista.
	13. Participació en el projecte educatiu
	14. Inspecció sanitària
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	ANNEX II SUBROGACIÓ

