Ajuntament de Calella

PLEC DE PRESCRIPCIONS TECNIQUES REGULADORES DEL CONTRACTE DEL SERVEI DE
MENJADOR | MONITORATGE DE SUPORT DE L’ESCOLA BRESSOL MUNICIPAL EL CARRILET DE
CALELLA

Dades del centre objecte de la prestaci6:
Escola Bressol Municipal El Carrilet

Carrer Sant Jaume, nimero 341

08370 Calella

Capacitat maxima de I’escola bressol: 107 infants

Distribucio6:
e 0-1anys: 8infants
e 1-2anys: 39 infants
e 2-3anys: 60 infants

Personal educatiu actual: 11 persones

L’Escola Bressol Municipal El Carrilet, depenent de I'’Area d’Educacié de I'Ajuntament de Calella, des de fa
anys ofereix el servei de menjador als infants usuaris/usuaries del centre per tal de respondre a les
necessitats actuals de les families i aixi permetre conciliar la vida familiar i laboral.

Clausula 1. OBJECTE DEL CONTRACTE
Constitueix I'objecte del contracte la prestacié del servei de menjador de I'escola bressol municipal El
Carrilet de Calella, dividit en 2 lots.

> Lot 1: SERVEI DE CONFECCIO DE MENUS DIARIS MITJANGANT CATERING
Consisteix en la prestacié del servei d’elaboracié i confeccié de menus (dinars) en calent, inclos el
transport mitjancant sistema de catering, per a ser servit en les condicions que correspon a cada
aliment en el menjador de I'escola bressol municipal El Carrilet de Calella.

> Lot 2: SERVEI DE MONITORATGE DE SUPORT DE MENJADOR
Consisteix en la prestacié del servei de monitoratge de suport en el menjador de I'escola bressol
municipal El Carrilet de Calella. L'equip estara format per dues persones — monitors o monitores de
suport - que hauran de preparar el menjar en els carros corresponents juntament amb els estris
necessaris per tal que les mestres i educadores de I'escola bressol puguin portar a terme el servei
de menjador.

53

La contractista sera la responsable de la qualitat técnica de les prestacions i dels serveis realitzats i també

al

de les consequiéncies que es dedueixin per a I'’Ajuntament o per a tercers de les omissions, errors, métodes: .
inadequats o conclusions incorrectes en I'execucié del contracte. ig
L'empresa adjudicataria de cada lot prestara el servei amb independéncia i autonomia organitzativa E§
metodologia, sense perjudici de les facultats de supervisid, inspeccid, control i vigilancia que es reserv%rf%'
I'drgan de contractacio. 23
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Ajuntament de Calella

Clausula 2. DEFINCIO DEL SERVEI
La prestacio del servei de cada lot compren les tasques segient:

» Lot 1: SERVEI DE CONFECCIO DE MENUS DIARIS MITJANCANT CATERING
El servei d’elaboracio i confeccio de menus diaris mitjancant catering sera de dilluns a divendres i durant el
calendari lectiu oficial de I'escola per a cada curs escolar, que compren de setembre (a data d'inici de curs)
a juliol inclos.

L’'empresa contractista haura d'utilitzar la seva propia cuina per elaborar el menjar i el seu posterior transport
diariament fins al centre educatiu per tal de ser servit en optimes condicions de ser consumit (calent o fred
segons correspongui a cada aliment) en el menjador de I'escola bressol municipal El Carrilet.

La contractista haura de tenir el menjar disponible i de forma que es conservi a la temperatura que el marc
legal estableixi, en I'horari indicat per la direcci6 de I'escola, segons I'horari que comunicara I'escola bressol
municipal El Carrilet abans de l'inici del curs escolar.

La distribucié del menjar anira a carrec del personal educatiu de I'escola bressol municipal El Carrilet.

- Caracteristiques del servei - Lot 1:

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

2. Els menjars seran transportats per personal de I'empresa contractista a lI'adreca de I'escola bressol
municipal El Carrilet, essent transportats en recipients/envasos hermetics i isotérmics degudament
homologats per al transport d’aliments, i complint la normativa vigent en matéria de transport terrestre
de productes alimentaris, havent d'ocupar-se aixi mateix l'adjudicataria de la correcta neteja dels
recipients o material en general que s'utilitzi per al transport dels aliments.

3. El nimero de mends diaris sera comunicat per part del centre educatiu a I'empresa contractista
diariament, aquest nimero variara diariament i estara en funcié de la demanda diaria de les families.

4. La quantitat de menjar a proporcionar per cada menu ha de ser la suficient per a un comensal, i
adequada a I'edat de l'infant, independentment que el subministrament de tots els menuds sol-licitats es
presentin en un sol recipient.

5. La confeccio i control de menus s’ha de realitzar d’acord amb les recomanacions en nutrici6 facilitades
pels organismes oficials de salut publica. Els mends a subministrar hauran d’estar elaborats per una
persona amb titulacié de dietista, atés que I'empresa contractista haura d'acreditar la disposici6 a la
seva plantilla com a minim d’'una persona amb titulacié de dietista. Els menus, excepte els apats
triturats, constaran de:

a. Primer plat

b. Segon plat (amb guarnicié) g
c. Postres %fz
d. Pa 55
6. L'empresa contractista es fara carrec de I'aportacio i reposicié dels estris de cuina i menjador, amb eIs:zié
materials i mides adequades a I'edat dels infants. E?;
22
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Ajuntament de Calella

7. Els menus han de complir la normativa vigent marcada per I'organisme oficial i competent i seguir els
criteris d’'una dieta sana, variada i equilibrada, contemplant, quant a quantitats, composicio i tipus de
coccid, etc. Les edats i caracteristiques dels comensals: alumnes de 0 a 3 anys. Caldra que tinguin en
compte les diferents fases d’adaptacio al menjar dels infants, subministrant els productes adequats.

8. S'evitaran aliments que suposin un risc per a I'alumnat (els peixos no hauran de tenir espines, carns
sense tendons ni 0ssos petits...) i que no siguin recomanats per lI'edat. Ex: musclos, fruits secs,
crustacis, etc.

9. Es controlara molt especialment la data de caducitat o consum preferent i el grau de maduresa de la
fruita.

10. L'empresa contractista es compromet a facilitar els menuas especials i de régim per a aquells alumnes
que aixi ho requereixin en rad de la seva edat, al-lergies, prescripcid facultativa, motius religiosos...

11. L’'empresa contractista subministrara a la direccié del centre la relacié6 de menus del mes, com a minim
amb una setmana d’antelacié per poder comunicar-ho a les families. La proposta dels menus detallara
els productes, ingredients, aportacié calorica i valor nutricional. S’evitaran els arrebossats amb excés
aixi com les salses fortes i picants.

12. L’'empresa contractista es compromet a garantir en tot moment la prestacié del servei objecte de la
licitacio, i ha de preveure les situacions que puguin originar-se per abséncies, per vacances o malaltia
del personal.

- Control de qualitat dels menis - Lot 1:
La confeccio6 dels menus es realitzara d’acord amb els criteris nutricionals del Departament d’Educacio i del

Departament de Salut de la Generalitat de Catalunya i amb la variacié suficient perque no es repeteixi,
almenys, durant una setmana.

S’haura de preparar menuUs especials per a casos especifics derivats de prescripcions mediques (diabétics,
celiacs, intolerancies, etc.), sempre a requeriment del pare, mare o tutors, amb els informes medics
pertinents, essent necessaria I'autoritzacid del centre. També caldra comptar amb menus reserva per a
casos d'urgéncia, degudament acreditats (interrupcions del subministrament eléctric, inclemeéncies
meteorologiques, etc.).

Pel que fa al nivell de qualitat de les materies primeres que formen els menus s’haura de tenir en compte els
seguents apartats:

e Els productes frescos del génere: carn de porc i de vedella, pollastre, au, peix, fruita, verdures, llet i
derivats de la llet, i altres productes que es consumeixen a I'escola seran de primera qualitat.
e Lafruita, verdures i hortalisses s'utilitzaran fresques de temporada i de proximitat.
e S'oferira la varietat possible de verdures, hortalisses, llegums, cereals i fruita, tenint en compte la
franja d’edat dels infants.
e Atesa I'edat dels infants del centre i la seva natural evolucid, els mends podran sofrir canvis, fin
arribar al menu considerat estandard, tals com:
0o Triturat d'iniciacio.
0  Triturat (dieta estandarditzada i variada).
0 Menu estandarditzat.
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Ajuntament de Calella

0 Menus especials (sempre sota prescripcio i/o orientacié médica):
- MenUs astringents.
- Dietes toves.
- Menus per infants amb intolerancies i/o al-lérgies.
- Menus sense gluten, en cas d'infants celiacs.

- Altres.
0 Menu per ideologies religioses.
o Altres.

La matéria primera a utilitzar haura de ser en tot moment I'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 vengudes.

L'empresa haura de complir la normativa higienicosanitaria pel que fa a I'elaboracié, manipulacio i trasllat
dels aliments; haura d’'estar inscrita/registrada en els organismes competents que marqui la normativa; 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 el centre educatiu.

El control de qualitat dels aliments s’ajustara al projecte metodologic i organitzatiu de '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. Aquest control sanitari dels aliments s’haura de dur a terme amb I'obtencié 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 temperatura dels diferents plats a servir d’acord amb la normativa vigent de salut,
amb termometres o aparells homologats pel Departament de Salut de la Generalitat de Catalunya, i seguint
els protocols de registre homologats.

L'empresa contractista guardara mostres del menjar elaborat perqué pugui ser realitzada una investigacio
davant la sospita d’'una infeccié alimentaria o d’un problema de qualitat de I'apat segons la normativa vigent.
Aquestes mostres han d’estar degudament envasades i etiqguetades amb el nom del plat, dia que s’ha
elaborat i el dia que s’ha servit. S’hauran de conservar a temperatura de congelacié el temps que senyali la
normativa vigent.

L'empresa contractista establira un sistema d’avaluacié de la qualitat, de la variacié estacional dels menus i
del servei general, i comunicara a la direccié del centre quants suggeriments s’estimin convenients per

millorar el funcionament del servei.

Tots els controls sanitaris hauran de ser realitzats per una empresa especialitzada i acreditada a I'efecte.

tracio.cat/
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L’Ajuntament de Calella, a través de I'escola bressol municipal El Carrilet, es reserva el dret a realitzar el
controls, comprovacions i inspeccions que consideri necessaris pel bon i efectiu funcionament del menjado
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Ajuntament de Calella

- Mendus a subministrar — Lot 1:
Les dades concretes dels mends a subministrar es comunicara directament des de l'escola bressol
municipal a I'empresa contractista. Per fer I'estimacié dels menUs previst a tipus orientatiu es basa en la
mitjana del curs 2024/2025 amb una mitjana de 16/24 menus diaris amb puntes de minim de 10 mends i
maxim de 37 menus en funcié del mes de I'any i les necessitats de les families durant el curs concret.

Si algun membre de I'equip educatiu ho sol-licita, podra ser usuari del servei de menu (sense fer Us de
I'espai de menjador dels infants), pagant el preu/menu de I'adjudicacié.

L'estimacio de subministrament de menus en aquesta contractacio pel calcul del valor estimat del contracte
es fixa en 4.600 mends anuals.

> Lot 2: SERVEI DE MONITORATGE DE SUPORT DE MENJADOR
El servei de suport de monitoratge en el catering de menjador diari es realitzara de dilluns a divendres i
durant el calendari lectiu oficial de I'escola per a cada curs escolar, que compren de setembre (a data d'inici
de curs) a juliol inclos, i s'adaptara als dies de lliure disposicid i festes locals que afectin al centre escolar.

La franja horaria del servei de suport de monitoratge de menjador amb atencié especifica dels infants ha de
ser de 11.15 hores a 14.30 hores de dilluns a divendres: els monitors/es de suport hauran de desenvolupar
totes les tasques propies que es desprenen del servei de suport a I'equip educatiu del centre que fa les
funcions de monitoratge de menjador en aquesta franja d’edat tan especifica (0 a 3 anys).

- Funcions dels monitors/es — Lot 2:
Els 2 monitors i monitores hauran de romandre escrupolosament en el centre educatiu en un espai de temps
anterior a la preparacié del moment del servei de menjador amb temps suficient per a la preparaci6 i
emplatat del dinar, és a dir, d’ 11.15 hores a 14.30 hores. Si no es produeix aquest fet el centre ho
comunicara a I'empresa adjudicataria.

Les funcions dels 2 monitors/es de suport vinculades al servei de menjador escolar comprendran:
- Prendre les temperatures dels aliments.
- Preparar els carros amb els aliments i estris necessaris per a cada grup d’'infants.
- Preparar, ordenar i deixar en condicions optimes I'espai de descans dels infants.
- Realitzar la neteja i endre¢ dels estris i espais relacionats amb el servei de menjador. Per tal que
estigui en condicions optimes per a la seva utilitzacié el dia segiient, la neteja ha de ser diaria.
- Realitzar la neteja i endreca dels equipaments i/o mobiliari de cuina.

- Realitzar la neteja i desinfecci6 dels espais/aula en els quals s’hagi dut a terme el servei de?
. o
menjador. B
- Assistir a les reunions a les quals els convoqui la direccié del centre. Ls
- Hi haura un coordinador o coordinadora de I'empresa que tindra periddicament contactes amb Iagé
direccio del centre per revisar i coordinar les tasques que realitzin els monitors/es de suport. §§
. . Y N =
- Lallengua vehicular emprada amb els infants sera el catala. g%
0
o
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Ajuntament de Calella

Els monitors/es hauran de fer Us d'un equipament especific subministrat per I'empresa (bata,
samarreta...) pel servei que esdevé en primer lloc un component higiénic indispensable en I'ambit
alimentari.

Els monitors/es hauran de complir les normes d’higiene, pel que fa a actituds, habits i
comportament.

Coneixer i complir les instruccions de treball establertes per I'empresa per tal de garantir la
seguretat i salubritat dels aliments.

Mantenir un elevat grau d’higiene personal, dur la roba de treball neta i d'Us exclusiu, i utilitzar roba
protectora per cobrir el cap i el calgat adequat.

Informar la direccié de I'escola de les possibles incidéncies que puguin sorgir durant la prestacié del
servei, sense perjudici de resoldre-les en la mesura del possible.

Fomentar el reciclatge i de I'educacié mediambiental.

Seguir en tot moment les instruccions de la directora de 'EBM EI Carrilet.

L'equip dels 2 monitors/es de suport han de portar a terme el projecte educatiu presentat per
'empresa, adaptat i consensuat per la direccié del centre.

Qualsevol altra funcié que li pugui encomanar I'empresa responsable del servei, en coordinacié amb
la direcci6 del centre amb I'objectiu que el servei funcioni correctament.

Aixi mateix, 'empresa contractista presentara la relacié de persones que adscriura al servei, indicant nom,
cognoms, NIF, estudis realitzats i experiéncia laboral relacionada amb les tasques a desenvolupar. En cas
de substitucié per malaltia o altres circumstancies, facilitara igualment curriculum amb aquestes dades de
les persones que contracti. L'empresa contractista s’ha de comprometre a canviar el minim possible I'equip

de monitors i monitores.

- Caracteristiques dels 2 monitors/es de suport - Lot 2:
L’equip de monitoratge ha de complir els segiients requisits:
- Les persones que formin part de I'equip de monitoratge han de complir el seguient:

0 Ser persones majors d'edat amb capacitacié per la tasca encomanada.

0 Tenir, com a minim, domini de la llengua catalana.

o Estar en possessio del carnet de manipulacié d'aliments i altres programes de formacio
rebuda per a disposar de formacié en higiene i seguretat per poder desenvolupar
correctament les funcions que els hi pertoquen.

o Estar en possessid de 'acreditacio de la caréncia de delictes de naturalesa sexual, o en el
seu cas, la inexisténcia d'ells, segons el que preveu la Llei Organica 1/1996, de Proteccid,
Juridica del Menor, modificada per la Llei 26/2015 i la Llei 45/2015.

- L'empresa contractista es responsabilitzara i acreditara davant d’aquest Ajuntament que la titulaci
de I'equip de monitoratge és I'adequada i estipulada per normativa vigent.

- L'empresa contractista es compromet a aportar I'equip de monitoratge amb experiéncia en la franj
de 0-3 anys, evitant el minim els canvis de personal.

- L’empresa contractista ha de disposar d'un pla de formacio i capacitacié del personal en segureta
alimentaria. Aquest pla és un dels prerequisits que ha de desenvolupar I'establiment dintre del seus3;
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Ajuntament de Calella

sistema d'autocontrols, tal i com recull, en els requisits i formacié dels manipuladors d’aliments, la
Secretaria de Salut Publica de la Generalitat de Catalunya.

- Neteja i manteniment — Lot 2:

De les instal-lacions:

L'empresa contractista s’ha de responsabilitzar de la neteja, la desinfeccié i el manteniment dels espais,
mobiliari i 'equipament del servei amb la freqiiéncia temporal necessaria per tal de garantir les optimes
condicions higienicosanitaries i, com a minim, diariament.

De I'equipament:

L'empresa contractista s’ha de responsabilitzar de la neteja i higienitzacié de I'equipament: vaixella, estris,
fregalls, baietes, etc. Amb la freqiiéncia temporal necessaria per tal de garantir les optimes condicions
higienicosanitaries i, com a minim, diariament.

Productes de neteja:
L’'empresa contractista haura d’estar assabentada del protocol de la normativa de seguretat dels productes
emprats aixi com la seva correcta manipulacio.

Gestio dels residus:
L’'empresa contractista ha d’assumir la gestio dels residus generats en el desenvolupament del servei:
e S’han d'aplicar, durant la prestacio del servei, mesures destinades a la minimitzacio de residus.
e La relacid dels residus es recolliran de forma selectiva: envasos, paper, cartrd, vidre, matéria
organica i rebuig.
e Lafrequencia de la retirada dels residus generats ha de ser diaria.

Clausula 3. RESPONSABLE DEL SERVEI
L'empresa que resulti adjudicataria de cada lot haura de designar a una persona que sera la responsable,
en tot moment, de respondre davant I'escola bressol municipal El Carrilet de qualsevol incidéncia i que actui
com a interlocutor en la prestacié d’aquesta contractacio.

L’Ajuntament de Calella, a través de la direccié de I'escola bressol municipal El Carrilet o en qui delegui,
podra supervisar qualsevol clausula d'aquest servei i en qualsevol moment.

Clausula 4. OBLIGACIONS
L’'empresa contractista esta obligada a:

- Prestar el servei amb subjeccié a aquest Plec de prescripcions tecniques i al Plec de clausule
administratives particulars, i d’acord amb les instruccions que I'drgan de contractacid doni a
contractista per interpretar-les.

- Complir amb el conveni col-lectiu del sector que resulti d’aplicacié en cada lot.

- Comptar amb els recursos humans suficients per garantir el correcte funcionament del servei d
cada lot i per cobrir immediatament les necessitats de cada servei.
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Ajuntament de Calella

- L'observacio, analisis i avaluacié de I'evolucié del servei, informant al centre educatiu quan sigui
necessatri.

- Complir amb la netedat, decorum, uniformitat, cortesia, tractament amable i educat del seu personal.

- Responsabilitzar-se davant I'Ajuntament de Calella de faltes comeses durant la prestacio del servei i
estara obligat a reparar els perjudicis causats, sens perjudicis de les sancions que corresponguin en
cada cas concret.

- Compliment de la normativa higiénica sanitaria.

- Disposar d'una asseguran¢ca que cobreixi la responsabilitat civil per danys i perjudicis soferts
derivats dels actes, omissions 0 negligencies del personal al seu carrec o d'una deficient prestacio
del servei.

Calella, a data de la signatura electronica
La tecnica d’Educacio

Margaret Llahuet i Borrull
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