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PLEC DE CONDICIONS TECNIQUES PER A LA CONTRACTACIO, DE LA GESTIO
DEL SERVEI D’ALIMENTACIO A LES ESCOLES BRESSOL MUNICIPALS DE
MATARO

Les Escoles Bressol Municipals (EBM) de I'Ajuntament de Matard, gestionades pel
Servei d’Educacio (a partir d’ara Educacio) imparteixen el primer cicle d’educacio
infantil i acullen infants dels 4 mesos als tres anys d’edat.
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Es objecte del present contracte la prestacié del servei de cuina a les escoles bressol
municipals de I'’Ajuntament de Mataro.

L’objecte de la prestacio inclou el detall seguent:

a) Confeccionar, elaborar i subministrar els apats diaris pels infants usuaris del
servei de menjador de les Escoles Bressol Municipal de Mataro.

b) El servei de confeccié de menus es realitzara en cuina in situ a les cuines
habilitades.

c) Transport dels menus elaborats a les cuines fins a la resta d’escoles bressol.

d) Neteja de I'espai de cuina (paviments, revestiments, tancaments, etc.) aixi
com els estris i els aparells utilitzats per a la confeccio dels apats, fer la
retirada d’escombraries després de cada servei i netejar els contenidors.

e) Fer el manteniment correctiu de la maquinaria i electrodomeéstics de la cuina i
reposar els estris i I'utillatge necessaris per a la prestacio del servei.

2. PRESTACIO DEL SERVEI

El licitador ha de garantir que els menus que ofereix siguin saludables, suficients,
segurs i saborosos. També ha de garantir la qualitat de tot el procés, utilitzant els
recursos materials, humans i de control adequats i necessaris per:

a) Garantir una alimentacié saludable i de qualitat, amb I'objectiu de fomentar els
habits saludables mitjangant una dieta mediterrania, de proximitat i amb criteris
ecologics.

b) Fomentar I'adquisicié de productes de temporada, frescos i de qualitat diferenciada,
aixi com productes de venda de proximitat, per tal de reduir els nivells d’emissio de
gasos d’efecte hivernacle, el manteniment i la millora dels recursos agraris i la
reducci6 de residus.

c) Promoure I'adquisicié de productes provinents de la produccié agraria ecologica o
de la produccié integrada i de qualitat diferenciada, incorporant en I'alimentacié més
productes vegetals i menys aliments d’origen animal, per tal de provocar el minim
impacte ambiental.

d) Afavorir 'adquisicio de productes a granel o amb envas reutilitzable; la reduccio dels
residus no reutilitzables (com plastic o envas d’un sol Us), la recollida, reciclatge i
utilitzacio dels residus; i I'is de productes de neteja ecologics.

e) Donar compliment a les obligacions establertes a la Llei 3/2020,de I'11 de marg, de
prevencio de les pérdues i el malbaratament alimentaris

f) Implementar un sistema de gestid segons TAPPCC (Analisi de perills i control de
punts critics), tant per a les cuines com per als menjadors de les diferents escoles.

1.1 Lloc de prestacio
El servei es presta en cuines de les escoles bressol municipals, o les cuines que, a tal
efecte, disposi Educacio.

En el moment de licitar aquest contracte les cuines que s’utilitzen sén dues:
1. Cuina ubicada a 'EBM La Riereta
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2. Cuina ubicada a 'EBM Tabalet.

L’Ajuntament pot modificar els espais destinats a cuina i també el nombre d’escoles
bressol on transportar els menus.

També és objecte del contracte el servei de catering (transport dels menus elaborats),
des de les cuines de les escoles fins a les escoles bressol que no disposen de cuina.

Les escoles bressol municipals son:

o EBM Cerdanyola, al carrer del Pedraforca, 2
EBM Elna, al carrer de Maria Ribas i Bertran, 79
EBM Els Garrofers, al carrer de Josep M? de Sagarra, 5
EBM Els Menuts, al carrer de Francisco Herrera, 71
EBM La Llantia, al carrer de Galicia, 3-9
EBM La Riereta, a la Ronda de Frederic Mistral, 8
EBM Les Figueretes, a la Baixada de Les Figueretes, 1
EBM Rocafonda, al carrer de Santiago Rusifiol, 1-23
EBM Tabalet, a la Ronda de Francesc Macia, 119

1.2 Periode de prestacio6 i horari

El periode de prestacio del servei per cada curs escolar esta compres entre els mesos
de setembre a juliol, i és d’aproximadament 214 dies per curs escolar, segons la
distribucio:
e Curs escolar: durada aproximada de 180 dies.
e Serveis de vacances: oberts en funcié de la demanda, només serveix menus
una cuina.
o Nadal: inclou dies habils, aproximadament 10 dies de servei
o Setmana Santa: 4 dies habils de servei
o Estiu: 20 dies de servei

Les dates del curs escolar i dels Serveis de vacances es concreten cada curs escolar,
amb les possibles modificacions de calendari que es puguin donar. El model calendari
per al curs escolar 2022-2023 s’adjunta a '’Annex 1.

L’horari del servei de menjador és de 12.30 h a 15.00 h. El servei de catering ha de
servir els aliments a les EBM abans de les 12.00 h, per permetre realitzar les tasques
de control de temperatura i distribucié per als diferents grups.

2.3 Servei de catering

L’empresa adjudicataria és responsable del trasllat dels menus elaborats de les cuines
a la resta d’escoles bressol. Per a tal finalitat s'utilitzara un vehicle isotérmic d’us
exclusiu per al transport de catering, i gastronorms isotérmics que mantinguin les
temperatures, tant en fred com en calent, i les caracteristiques nutricionals i sanitaries
dels plats preparats.
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S'utilitzara un vehicle isotérmic segons 'ATP (Acord sobre transports internacionals de
mercaderies peribles i sobre vehicles especials utilitzats en aquest transport), signat a
Ginebra el 1970 (actualitzat el setembre de 2013).

L’assignacio de cuina a cada escola bressol es fara en funcié de la quantitat de menus
que demanin les escoles.

El personal que realitza el transport ha de complir els habits higiénics adequats i tenir
la formacié de manipulador d’aliments.

Es important que els aliments preparats siguin consumits durant les 2 hores posteriors
a la preparacié. En cas que no sigui possible, cal conservar-los en refrigeracio.

Es tasca del personal de cuina fer la distribucié dels menus segons el nombre de grups
de menjador de cadascuna de les escoles, per evitar la manipulacié d’aliments i la
perdua de temperatura. Aquesta tasca consisteix en la distribucié del menjar en
contenidors isotérmics, per cada tipus de menjar.

Es defineixen les seglients distribucions en funcié del nombre de mendus, les edats dels
infants i les caracteristiques de I'edifici:

e De 1a 20 menus - distribucio de 1 grup

e De 21 a 30 menus -> distribucions en 2 grups

e Meés de 31 menus - distribucions en 3 grups

A l'arribada a les escoles, el transportista col-locara els gastronoms dins dels armaris
calents.

El servei ha de garantir que a les escoles de recepcidé els menus arribin, com a molt
tard, a les 12.00h del mati, per permetre realitzar les tasques de control de temperatura
i distribucio per als diferents grups.

El temps des de que s’envasen els aliments als gastronorms fins que arriben a les
diferents escoles no ha de ser superior a 2 hores per garantir el manteniment de les
temperatures, segons normativa vigent.

2.4 Previsié de menus

La previsié de menus pot variar d’'un curs a l'altre, per la variacioé del nombre d’alumnes
matriculats, I'obertura o tancament d’aules, les variacions en les ratios, la modificacio
del calendari escolar, i altres circumstancies que poden suposar un increment o
reduccio del total del nombre de menus servits per curs, que l'adjudicatari haura
d’acceptar.

Curs escolar
Com a referéncia del nombre de menus a subministrar s’ofereix el nombre de menus
facturats els darrers mesos.
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Dies lectius | Menus
/mes reals Promig/dia

SETEMBRE 2021 17 2071 122
OCTUBRE 2021 19 3752 197
NOVEMBRE
2021 21 4409 210
DESEMBRE 2021 13 2681 206

curs 2021-2022 | GENER 2022 16 2927 183
FEBRER 2022 19 4570 241
MARC 2022 22 5742 261
ABRIL 2022 15 4145 276
MAIG 2022 21 6000 286
JUNY 2022 16 4545 284
SETEMBRE 2022 17 3291 194
OCTUBRE 2022 19 5558 293
NOVEMBRE

curs 2022-2023 | 2022 21 6159 293
DESEMBRE 2022 12 2937 245
GENER 2023 17 5711 336
FEBRER 2023 18 6056 343

La mitjana orientativa de menus diaris per escola al llarg del curs és

Escola Bressol Promig mendus diaris
EBM Cerdanyola 30
EBM Elna 45
EBM Els Garrofers 20
EBM Els Menuts 43
EBM La Llantia 10
EBM La Riereta 35
EBM Les Figueretes 46
EBM Rocafonda 20
EBM Tabalet 35
Total menus/dia 284
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La previsi6 per al curs lectiu 2023-2024 és de 51.400 menus.

Serveis de vacances

Bressol d’estiu Nombre de menus facturats el curs 2021-2022, 2.925 menus
La previsié per al curs 2022-2023 és 3.070 menus

Bressol de Nadal Nombre de menus facturats el curs 2021-2022, 0 menus
La previsié per al curs 2022-2023, és de 200 menus

Bressol de S. Santa Nombre de menus facturats el curs 2021-2022, 0 menus
La previsi6 per al curs 2022-2023 és de 80 menus

Previsio 2023-2024

Mendus curs, de setembre a juny, 51.400

Menus Bressol d’estiu, 3.070
Menus Bressol Nadal 200
Menus Bressol S. Santa 80
Total 54.750

A les escoles bressol municipals hi ha una gran quantitat d’'alumnes que fan Us del
servei de menjador de forma esporadica. S’ha de tenir en compte aquesta
circumstancia en l'organitzacio diaria del servei de cuina.

3. ELABORACIO DELS MENUS

3.1 Criteris generals

Els menus els dissenyara I'empresa licitadora i els presentara a Educacié per a la seva
aprovacio, seguint les indicacions de '’Agéncia de Salut Publica de Catalunya de I'any
2022, hauran de complir els segons criteris alimentaris:

a) Les programacions han de constar d’'un minim de menus per a quatre setmanes
(un mes), que es poden anar repetint amb petites variacions corresponents a
I'adaptacio dels aliments a la temporada, al tipus de preparacions (més fredes
o calentes, en funcié de I'época de 'any).

b) El licitador ha 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-lérgens. Aixi mateix, han d’incloure la informacio dels productes utilitzats en
I'elaboraciéo dels menus segons les normes d’etiquetatge dels productes
alimentaris i d’informacio a les persones consumidores.

c) Especificara el tipus de preparacio i els ingredients que componen el puré, el
plat de verdura, d’amanida, de llegums, d’arrds, etc. i el tipus de carn i de peix,
per tal d’evitar que se’'n repeteixin massa sovint les mateixes varietats.
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d) A Tlinici de curs, l'adjudicatari ha de presentar a les escoles bressol, la
programacié dels menus de la forma més clara i detallada possible. 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 comprensié 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 I'alimentacio).

e) Els menus han d’estar dissenyats o supervisats per professionals amb formacio
en nutricid humana i dietetica. Cal que s’acrediti documentalment la formacié i
col-legiacio del professional que dissenya els menus.

f) L’adjudicatari ha de disposar d’un pla de reduccié del malbaratament alimentari
segons la Llei 3/2020, de I'11 de marg (veure apartat 11.1) i d’un pla de reduccié
de residus segons el Reial decret 210/2018, de 6 d’abril.

3.2 Criteris amb relacio a I’elaboracié dels menus

Es seguira la dieta mediterrania, que es basa en el consum majoritari de fruites i
hortalisses fresques del temps, llegums, fruita seca, cereals integrals (arros, pasta, pa,
etc.) i tubercles com la patata, I'oli d’oliva verge i, en menys quantitat i freqiiencia,
lactics, peix i ous, seguit de carns (preferentment blanques i magres).

En el cas de les fruites, verdures, hortalisses, llegums, pasta, arros, pa, etc., cal que
les quantitats que s’ofereixin s’adaptin a la sensacié de gana que manifesta l'infant. En
canvi, pel que fa als aliments que configuren el segon plat (carn, peix i ous), és important
limitar-ne les quantitats a les necessitats nutricionals dels infants, ja que en el nostre
entorn se’n consumeixen en exceés, i aixd s'associa a un risc més elevat de
desenvolupar obesitat infantil.

Cal adaptar les quantitats de les racions servides a I'edat i a 'apeténcia dels infants,
per tal que s’adequiin a les seves necessitats i, al mateix temps, s’eviti el malbaratament
d’aliments, segon la graella orientativa que s’adjunta:

Aliment Quantitats diaries Quantitats diaries recomanades
recomanadesper a criatures de per a criatures de 12 mesos a 3
6 a 12 mesos* anys**
Llegums 30 g en cru (60-70 cuits) 30 g en cru (60-70 cuits)
Pollastre o gall dindi 30-35¢g 30-35¢
Carn de porc o vedella 30-35¢g 30-35¢g
Llug, besuc, rap... 30-35¢ 30-35¢g
Ous 1 unitat petita o mitjana 1 unitat petita o mitjana
(S o M: de menys de 53-63 g) (S o M: de menys de 53-63 g)

Quantitats recomanades d’aliment per cobrir els requeriments proteics diaris assumint un consum de 500 ml de llet materna
al dia sense comptar I'aportacié proteica d’altres aliments com els cereals, els lactics diferents a la llet, etc.

*%k . A . . . - .
Quantitats recomanades d’aliment per cobrir els requeriments proteics diaris assumint un consum de 250 ml de llet de vaca
al dia sense comptar I'aportacio proteica d’altres aliments com els cereals, els lactics diferents a la llet, etc. Si no es pren llet de
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vaca ni materna, o bé si només se segueix amb llet materna (assumint 250 ml diaris de llet materna), les quantitats de llegums,

carn, peix i ous es podrien doblar.

Per la freqiéncia dels aliments s’ofereix la seguent taula orientativa, les freqiiéncies
proposades treballen per la incorporacié de més aliments vegetals i menys aliments

d’origen animal.

GRUPS D’ALIMENTS

Primers plats

Hortalisses

Llegums

Arros

Pasta

Altres cereals (mill, blat de moro, fajol.) o tubercles (patata, moniato, etc.)
Si el primer plat inclou carn, peix o ous, el segon ja no n’ha de tenir

Segons plats
Proteics vegetals (llegums i derivats)*

Quan els menus escolars no incloguin carn, peix ni ous han d’incloureuna racié
de proteic vegetal (preferentment llequms i derivats, o altresopcions com seitan
o fruita seca)

Carns
Carns blanques
Carns vermelles i processades

Peixos

Ous

Guarnicions

Amanides variades

Altres guarnicions (patates, hortalisses, llegums, pastes, arros, bolets)
Postres

Fruita fresca

Altres postres sense ensucrar (iogurt natural, formatge fresc, mato, etc.)

Altres
Preséncia d’hortalisses crues o fruita fresca

Preséncia d’hortalisses en el menu

3.3 Qualitat de les matéries primeres

FREQUENCIA
SETMANAL

1-2
1-2
1
1
0-1

1-2

1-4
0-1

4-5
0-1

A cada apat
A cada apat
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En la tria de les matéries primeres, dels menus i dels metodes de preparacio culinaria,
es seguiran les recomanacions sanitaries i dietétiques de les que es té una evidéncia
que contribueixen a adquirir habits de dieta saludable o que tenen una repercussié
positiva per a la salut i el medi ambient alguna de les quals s'indiquen seguidament:

a) Cal utilitzar sempre per amanir I'oli d’oliva verge.

b) En totes les coccions l'oli d’'oliva verge també és el més recomanable. Si no és ol
d’oliva verge, cal que s'utilitzi oli d’oliva o oli de gira-sol altooleic.

c) Cal garantir que el pa que s’ofereix és pa integral, no congelat.

d) La utilitzacié de sal en les preparacions ha de ser minima i cal emprar-hi sal iodada.
e) S’evitara la preséncia d’aliments precuinats i fregits

f) A cada apat cal proporcionar fruita fresca.

g) Verdura fresca (no congelada). Es podra justificar, en determinats casos, I'is de
verdura congelada per temporalitat dels productes.

h) El brou s’elaborara amb verdures fresques, i sense porc.

i) Les principals fruites, verdures i hortalisses que es facin servir per a I'elaboracié
dels menus escolars seran fresques, s’escolliran en funcié de la temporada, d’acord
amb el calendari de disponibilitat dels aliments de temporada adjunt a 'annex 2
d'aquest plec. El compliment d’aquesta clausula s’acreditara a Educacié amb la
presentacio dels documents comercials o etiquetes dels productes alimentaris.

j) Fruita: El suc de taronja ha de ser natural. Per I'elaboracié de les farinetes de fruita
s'utilitzara la seglent fruita fresca de base: platan, poma, pera i taronja. Quan el
menu de migdia ofereixi fruita de postres, cal especificar quina fruita s’ofereix.

k) Llegums: Per I'elaboracié del llegum s'utilitzara preferentment llegum seca.

I) Lactics: es podran servir iogurts en format individual, naturals, sense edulcorants ni
colorants.

m) Carns: s’haura de garantir com a carn base bou, vedella i carns blanques (pollastre
i gall d’indi). Si el licitador ofereix carn de produccié ecologica es puntuara segons
es defineix al Plec administratiu.

n) Peix: s’haura de garantir com a peix base el llom de llug sense espina, llenguado,
rap, bacalla sense sal, verat i d’altres de la mateixa qualitat i sense espines.

0) EI 50 % dels productes fruita, verdura, llegums (en pes net) hauran de ser produits
sota els criteris de producci6 ecolodgica.
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Si el licitador supera aquest percentatge o ofereix d’altres aliments de produccio
ecoldgica es puntuara segons es defineix al Plec administratiu.

Si el licitador ofereix productes de proximitat es puntuara segons es defineix al Plec
administratiu i atenent al Decret 24/2013, de 8 de gener, sobre I'acreditacio de la
venda de proximitat de productes agroalimentaris. DOGC 6290 — 10.1.2013.

p) Pel que fa a la conservacié i emmagatzematge dels aliments, es controlara
especialment la data de caducitat o consum preferent, la continuitat en la cadena
de fred dels congelats i el grau de maduresa i salubritat de la fruita.

q) Proveidors: hauran d’estar inscrits al Registre General Sanitari ' Empresas
Alimentarias y Alimentos (RGSEAA), transports

r) En cas que d’alguns productes s’ofereixin varietats-categories diferents de carn
(primera/segona), peix (fresc/congelat), verdura (fresca/congelada), agricultura
ecological/agricultura convencional, de temporada/fora de temporada, caldra
especificar-ho.

3.4 Menus a subministrar i tipologia d’obligat compliment

Els menus a subministrar per grups d’edat es concreten de la seglient manera:

1.- Menu lactants i caminants (0-12 mesos) Programacio
mensual
2.- Menu de base d’ 1 any en endavant i adults Programacio
mensual

3.- Menu ovolacteovegetaria (d’1 o de 2 anys endavant i adults) Programaci6
mensual

4.- Quadre d’adaptacions per a dietes especials, intolerancies i al-lergies

5.- Menus de berenar (infants de 0-3 anys)

En la confeccié dels menus s’atendran les variants alimentaries per malaltia i/o
prescripcio medica, intolerancies i al-lérgies, i particularitats culturals que hauran de ser
el més semblants possibles a la proposta general, aixi com altres menus que puguin
sorgir fruit de la programacié del centre:activitats relacionades amb la celebracié de
festes populars, etc.

A alguns centres es poden quedar educadores a dinar amb una freqiéencia d’un cop
per setmana.

1. Mend lactants i caminants (0-12 mesos)
Atesa I'edat dels infants de les escoles bressols i de la seva consequent evolucio, els
mendus sofriran canvis setmanalment o quinzenalment fins arribar a I'edat que reben el
menu sencer. Cal atendre les indicacions del/de la pediatre/a de l'infant, i la confeccié
del menus tindra en compte la necessaria adaptacio d’aquests als seus progressos.

2 i 3 Menu de base d’ 1 any en endavant i adults i Menu ovolacteovegetaria
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A partir del menu de base s’elaboraran els diferents tipus de menus. Es fa convenient
disposar d’'una opcié de menu paral-lel que englobi les diferents variants de
propostes alimentaries alternatives.

Una programacié de menus ovolactovegetarians pot cobrir les necessitats nutricionals
dels infants, i alhora satisfer diferents opcions religioses i personals, a més d’evitar la
complexitat que pot representar donar cobertura a demandes molt diverses, que moltes
vegades les cuines no poden assumir.

Tal i com es pot llegir a la guia “L’alimentacié saludable en I'etapa escolar”, de '’Agéncia
de Salut Publica de Catalunya, el nombre creixent d’infants procedents d’altres paisos,
cultures i religions, aixi com de families partidaries d’opcions alimentaries alternatives
(vegetarianes), justifica aquest menu paral-lel.

En el periode d’incorporacié d’aliments rics en proteina, com la carn, els ous o el peix,
la mainada que segueix una alimentacio vegetariana pot prendre ous (si segueixen una
alimentacié ovovegetariana), llegums en crema i seitan. A partir dels 9-10 mesos els
infants lactovegetarians també poden prendre iogurts i formatge fresc o tendre.

Per adaptar les receptes i preparacions culinaries de la planificacié de menus omnivora
a la vegetariana només cal substituir els aliments d’origen animal (peix, carn i derivats)
per altres que es puguin equiparar des del punt de vista nutricional i gastronomic,
intentant fer les minimes variacions sobre el menu base.

Per la seva riquesa i densitat nutricional, els llegums sén la base de l'alimentacié
vegetariana, i una racié de llegums es pot utilitzar com una alternativa a una racio de
carn, peix o ous. A meés, en ser rics en hidrats de carboni i proteines, els llegums poden
constituir un plat unic.

Com a aliments proteics, en la dieta ovolactovegetariana s’inclouen els llegums i els
seus derivats; els ous; el seitan; i la fruita seca en forma de pasta (tahina, crema de
cacauet, d’avellana...) i els lactis (llet, iogurt i formatge).

4. Quadre d’adaptacions per a dietes especials, intolerancies i al-lergies
A partir del menus de base, I'adjudicatari ha d’elaborar menus especials adaptats a I
alumnat que presenti al-lérgies o intolerancies diagnosticades per especialistes, que
mitjangant I'informe médic corresponent acreditin la impossibilitat d’'ingerir determinats
aliments que perjudiquen o posen en risc la seva salut. L’empresa haura de presentar
un protocol d’actuacio en el cas d’al-lergies, intolerancies.

Els menus per a trastorns gastrointestinals lleus (menu astringent/menu laxant) només
s’oferiran quan la familia ho sol-licit. En cas contrari, en aquestes situacions, es
respectara I'apetencia de I'infant tant pel que fa als tipus com a les quantitats d’aliments.

Atenent a criteris nutricionals i sanitaris, no es poden fer canvis de menus o ingredients,
sense justificacié. S’hauran de comunicar préviament a les direccions dels centres
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subjectes d'aquest contracte perque el canvi sigui valorat i autoritzat. Els canvis no
podran afectar mai la qualitat dels productes ni la mesura de les racions.

5. Menus de berenar per infants de 0-3 anys
L’empresa adjudicataria del servei donara dinar i berenar a tots aquells infants que ho

requereixin a cada escola. El nombre de berenars no necessariament ha de coincidir
amb el numero d'apats de dinar (normalment el nombre de berenars acostuma a ser el
90-95% sobre el total de dinars servits).

Es diferenciaran per edats, segons el moment evolutiu dels infants poden ser:
- Infants que mengen menu triturat: puré de fruita o fruita a bocins; iogurt o
bastoé de pa.
- Infants que mengen menu trossejat: fruita i iogurt natural amb un basté de

pa.

3.5 Menu Testimoni

En compliment de l'article 30 del Reial Decret 1086/2020, de 9 de desembre i del Reial
Decret 3484/2000, de 29 de desembre, 'empresa adjudicataria guardara diariament a

la cuinai a les escoles un menu o una quantitat suficient de cadascun dels plats (minim

125 g) que s’hagin preparat perqué pugui ser realitzada una investigacié davant la

sospita d’'una toxinfeccié alimentaria o d’'un problema de qualitat de I'apat. Aquestes
mostres han d’estar degudament protegides i etiquetades 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
(<-18°C) durant un minim de 7 dies.

3.6 Malbaratament Alimentari

D’acord amb el que estableixen els articles 5 i 6 de la Llei 3/2020, de I'11 de marg, de

prevenci6 de les péerdues i el malbaratament alimentaris, 'empresa adjudicataria haura
de presentar i aplicar un Pla de Prevencio de Pérdues i de malbaratament alimentari
que haura de contemplar el disseny i aplicacid en el servei de cuina que contempli

I’'assoliment dels objectius segiients:

e Reduir, mesurar i informar anualment sobre la quantificacié de les pérdues i el
malbaratament alimentaris.

o Comptabilitzar els productes alimentaris que es destinin a la distribucioé gratuita
o a l'alimentacié animal.

e Adoptar les mesures pertinents per a aplicar a les perdues i el malbaratament
alimentaris la jerarquia de prioritats que estableix I'article 11 de la Llei 3/2020.

o Evitar actuacions orientades a deixar els aliments en condicions no aptes per al
consum o la valoritzacio.
Promoure el consum de productes de temporada i de proximitat.
Promoure i potenciar I'establiment de programes d'educacié i de sensibilitzacio
en la reduccio del malbaratament alimentari.
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4 MITJANS PERSONALS

La contractacié dels recursos humans necessaris per a la realitzacié de la prestacio
sera a carrec de I'adjudicatari.

L’empresa adjudicataria haura de subrogar els/les treballadors/es que presten
actualment aquests serveis, relacionats a '’Annex 3, d’acord amb el que s’estableix a
I'article 130 de la Llei 9/2017, de 8 de novembre, de contractes del sector public.

L’empresa adjudicataria cobrira el servei de cuina amb personal preparat i amb un perfil
adient per aquests tipus feina.

L’empresa designara una persona que coordini el servei de cuina les escoles bressol
municipals de Mataré, amb el les seguents funcions:

1. Ser la interlocutora amb la Cap de Seccié d’Educacié Infantil i ser responsable
de les diferents persones que treballin al servei de cuina.

2. Garantir disponibilitat de dedicaci6 al servei de menjador, per donar resposta a
possibles incidents que es puguin esdevenir.

3. Establir un calendari de visites periddiques als menjadors per tal de vetllar pel
bon funcionament del servei, i per recollir observacions i incidencies.

L’empresa adjudicataria cobrira el servei de cuina amb el nombre de personal que sigui
necessari en funcié de del nombre de menus i en horari suficient per un correcte
desenvolupament del servei.

L’empresa adjudicataria presentara una proposta d’organitzacio, tenint en compte el
temps requerit per a la confeccié dels menus, el seu transport, aixi com per la neteja
dels espais, estris i materials utilitzats tant de la propia cuina com dels contenidors del
transport dels aliments. En tot cas sempre haura de cobrir I'horari de menjador establert
de les 12.00 a les 15.00 hores.

Respecte al personal de cuina, és important definir els recursos necessaris per donar
un servei de qualitat atenent a les necessitats del procés i al fet que es treballa amb
aliments frescos.

En funcio del nombre de mendus diaris per cada cuina, la cuinera haura de disposar d’'un
ajudant per assumir la carrega de treball de forma optima. També es tindra en compte
la diversitat de menus a elaborar.
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A continuacié es descriuen els diferents perfils necessaris i les seves funcions, aixi com
el personal necessari segons el nombre de menus que es cuinin:

PERSONAL DE CUINA SEGONS EL NOMBRE DE MENUS
Tasques Fins a 90 menus | De 90 a 135 menus
diaris/ cuina diaris/cuina
Cuiner/a Cuiner/a assumint feines 8 hores de cuiner/a 8 hores de cuiner/a
de planificacié
Ajudant Tasques i elaboracions 3 hores d’ajudant **
basiques de cuina + suport
en neteja
Total 8 hores 11 hores
hores

** Per sobre dels 135 menus s’incrementaran a raé de 1 hora d’ajudant/cada 45 menus.

L’adjudicatari garantira la correcta prestacio dels serveis de forma ininterrompuda, i es
compromet a garantir la continuitat del mateix personal durant tot el curs, tret de causes
de forga major. Les substitucions necessaries per tal de garantir la prestacié del servei,
seran a carrec de I'empresa adjudicataria i s’hauran de cobrir de forma immediata.
L’adjudicatari sera el responsable de traspassar la informacio a la persona que realitza
la substitucio i ho comunicara al responsable del contracte.

Per al desenvolupament de les seves tasques i funcions el personal ha d’anar amb la
roba adient al seu lloc de treball (protector de cabells, bata, davantal i calgat comode
que li proporcionara la seva empresa.) Es vetllara per que el personal adopti els habits
higiénics adequats.

El personal de cuina sera I'encarregat d’atendre als proveidors, per aquest proposit
I'empresa adjudicataria disposara de les claus per poder accedir als centres en el seu
horari de funcionament.

4.1 Formacié del personal
La formacio del personal anira a carrec de 'empresa adjudicataria

El personal de nova contractacié adscrit a la cuina haura de disposar de formacioé en
seguretat alimentaria especifica per a I'equip de cuina, a més d’altra la formacio
adequada al seu lloc de treball, que sera degudament justificada per 'empresa en el
moment que el licitador ho demani.

El personal del servei de cuina i neteja haura de rebre formacié en reduccié dels residus
al minim, gestid i recollida selectiva de residus, informacio sobre el producte origen,
qualitat ecologica i social dels productes, i sobre propostes per prevenir i evitar el
malbaratament d’aliments.
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4.2 Administracio i gestio de les tasques del personal

El personal de I'escola es fara carrec del control i comunicacié a la cuina corresponent
del nombre de menus diaris, incloses les eventualitats. Aquesta comunicacio tindra lloc
com a molt tard fins a les 9.15 hores del mati.

La directora del centre és la maxima responsable del funcionament de I'escola i com a
tal la cuinera ha d’atendre les seves indicacions.

En cas de necessitat, la Direccié de I'escola autoritzara la inclusié d’infants o adults en
el servei de menjador del dia, com a eventuals del servei.

Es creara una comissié de seguiment del servei en la que participara la persona
coordinadora del servei per part de 'empresa, la Cap d’Educacio Infantil i les directores
de les diferents escoles; periddicament es faran reunions de seguiment i valoracié del
funcionament del servei. Aquesta comissié aportara suggeriments i propostes de
millora.

5 NETEJA

A les escoles on hi ha cuina, la neteja i desinfeccidé anira a carrec de I'empresa
adjudicataria. Aquesta neteja contempla els espais de cuina i rebost, el seu mobiliari i
equipament. Tambeé inclou els estris, la maquinaria i la vaixella.

També sera responsabilitat de 'empresa adjudicataria la neteja i desinfeccié dels
contenidors utilitzats pel transport dels aliments a les escoles sense cuina.

La frequéncia de la neteja sera la necessaria per garantir les condicions higiénic
sanitaries dels espais i estris utilitzats.

L’empresa adjudicataria presentara una planificacié de neteja i desinfeccié que incloura
els elements i espais a netejar, la freqiiéncia, les instruccions i la persona responsable.
També incloura un llistat amb tots els productes de neteja, higiene, paper i bosses a
utilitzar en les tasques d’execucié del servei. Aquesta planificacié estara supeditada als
controls sanitaris pertinents. Els productes de neteja son a carrec de I'adjudicatari. Les
bosses de la fraccié organica han de ser compostables.

El licitador haura de facilitar les fitxes técniques dels productes de neteja utilitzats.
L’empresa adjudicataria haura d'utilitzar productes de neteja que no suposin un risc per
a la salut de les persones i siguin respectuosos amb el medi ambient. Les tasques de

neteja s’hauran d’executar segons les seglients consideracions:

I- Limitacié d’Us de determinats productes de neteja:
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o Es prohibeix I'is generalitzat de productes desinfectants altament agressius pel
medi ambient (lleixiu o altres) en terres i tot tipus de superficies.

o S'exclou I'is de productes amb finalitat més aparent que de neteja real, com
poden ser ambientadors o altres tipus de pastilles, substancies perfumades o
productes analegs.

o Queda prohibit I'tis de productes de neteja en esprai i tot tipus d'envasos amb
gasos propel-lents. Quan calgui, s'utilitzaran ampolles polvoritzadores amb
sistema mecanic.

- Qualitat Ambiental del productes de neteja habituals:

Sera obligatori que els productes de neteja basics compleixin amb algun dels requisits
seglients, pel que fa a compostos quimics en la formulacié del producte:
o exclusions i limitacions referides al Reglament (EC) 1907/2006 (Reglament
REACH),
o exclusions i limitacions referides a les indicacions de perill (frases H i frases
EUH) i frases de risc (frases R),
o exclusions i limitacions referides a concentracions de biocides, tal com es
descriuen en alguna ecoetiqueta de Tipus |, com per exemple I'Etiqueta
ecologica europea, el Cigne nordic2 o equivalent.

La neteja de la roba de la cuina (draps i davantals, manyoples, etc.) anira a carrec de
I'empresa adjudicataria.

L'adjudicatari s’acollira a les directrius municipals en matéria de proteccié del medi
ambient i recollida selectiva de residus i altres indicacions de 'Oficina de Gestio de
Residus i Impuls de I'Economia Circular de Area de Qualitat Urbana de I'Ajuntament de
Mataro.

Els contenidors hauran d'estar equipats amb bosses que permetin un bon transport dels
residus sense que degotin ni tinguin un pes excessiu.

6 MITJANS MATERIALS

A les escoles bressol, tant la maquinaria com el parament, utils i eines que hi ha
actualment soén propietat de 'Ajuntament de Mataré. Que en cedira I'is a 'empresa
adjudicataria, aquest material esta relacionat en I'annex 4 sobre inventari

L'annex 4 relaciona el material actual que s’haura de revisar i actualitzar a l'inici de la
prestacio del servei. En cas de requerir inversions per renovacio o nova adquisicio de
material seran a carrec de I'Ajuntament de Mataro.

6.1 Maquinaria, infraestructura i estris de cuina.
Durant la vigéncia d’aquest contracte aniran a carrec de I'empresa les accions de

reparacio i conservacio derivades del normal funcionament de maquinaria, aparells i
estris.
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Aixi mateix, 'empresa adjudicataria sera responsable de les reparacions i/o reposicions
derivades d’'un mal Us de la maquinaria i els estris. Aquests béns, restaran com a
propietat de I'Ajuntament a 'acabament del contracte.

En cas de necessitat de substituci6 de maquinaria per causa no imputable a
I'adjudicatari, per no poder ser reparada i prévia valoracio del servei técnic, I’Ajuntament
fara la inversié corresponent en aquells elements d’import superior a 300€/element amb
IVA inclos. Per sota d’aquest import, sera I'adjudicatari que se’n fara carrec.

6.2 Espais i utilitzacié d’infraestructura

Per rad del programa pedagogic a desenvolupar en els centres, 'equip pedagogic podra
utilitzar fora de la cuina la vaixella i altres estris. Aquest material es podra utilitzar
sempre i quan no distorsioni el servei de cuina i es retornara net i en perfectes
condicions d’'Us. La neteja la fara el personal de l'escola, que podra utilitzar els
productes necessaris per a aquest fi. El material que es trenqui fora de I'Us del servei
adjudicat, sera a carrec de I'Ajuntament.

Per motius d’activitats extraordinaries, de descans del personal, i situacions mediques
i/o sanitaries el personal de I'escola podra fer Us de:

= Rebost: en aquest espai s'utilitzara una prestatgeria predeterminada per
dipositar material alimentari amb finalitats pedagogiques.

= Neveres: per activitats extraordinaries de I'escola (festa fi de curs, ...) es
podra dipositar el material alimentari necessari (beguda, pastissos,
galetes,....), d’acord amb la persona responsable del servei de cuina.

= Rentaplats: Es podra disposar de I'is del rentaplats per la neteja de
joguines i material pedagogic, coordinant aquest Us amb les necessitats del
servei de la cuina.

7 FACTURACIO

La facturaci6 del servei sera mensual, facturant el nombre de menus servits.
El mes de desembre es facturara seguint les indicacions d’Educacio, amb la possibilitat
de fer una estimacié de mendus.

La facturacio dels serveis de vacances es fara un cop finalitzat el servei.
El servei Bressol d’estiu es podra facturar en dues parts: els dies de servei del mes de
juny i els dies del mes de juliol.

S’adjuntara a la factura de tots els serveis un document amb el detall de menus per
escola bressol, segons el format indicat per Educaciod.

8 DRETS | OBLIGACIONS DE L’EMPRESA ADJUDICATARIA

L’empresa adjudicataria haura de garantir els seglents aspectes:
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VI.

VILI.

VIII.

XI.

XIl.

Complir les condicions que figuren en el plec de clausules administratives
particulars. Aixi com complir estrictament amb tots i cadascun dels requisits
establerts en aquest plec técnic, aixi com amb les millores ofertes en la licitacio.

Realitzar la gesti6 global del servei alimentari, catering, la neteja de cuines i
dependéncies annexes destinades al servei d’alimentacid, aixi com la gestié del
personal de cuina.

Disposar d'una organitzacio tecnicoeconomica i de personal adequat i portar a
terme amb la deguda eficacia i en perfectes condicions organitzatives
higienicosanitaries la prestacié objecte del contracte.

Servir els apats amb puntualitat i segons els horaris préviament fixats ajustant
el nombre d'apats totals i les dietes especials i/o adaptacions alimentaries a les
especificitats de cada criatura, segons franja d’edat i indicacions mediques o les
donades per Educacié. L'empresa adequara els mecanismes per tal que aixo
es compleixi escrupolosament.

Designar un interlocutor unic, a través del qual es canalitzaran les relacions
derivades d'aquest contracte i elaborar un pla de supervisio.

Establir un sistema d'avaluacio de la qualitat dels menus i del servei en general,
i comunicar a Educacio quants suggeriments s'estimin convenients per millorar
el funcionament del mateix.

Les fonts d’abastament hauran de ser comprovades per assegurar la pulcritud
en I'obtencio dels aliments que li subministri el seu proveidor. A aquests efectes
interessa que I'empresa tingui un autocontrol amb l'analisi de qualitat de la
matéria prima.

L’empresa adjudicataria efectuara analitica complementaria dels productes, en
cru i en cuinat, amb assidua continuitat, i de tots aquells aliments que puguin
ser potencialment perillosos, que es lliurara trimestralment a Educacio.

Els documents que garanteixin I'origen dels productes hauran d’estar en tot
moment a disposicié d’Educacio, la qual cosa no significa que aquest es
responsabilitzi de les garanties higienico alimentaries dels productes emprats.

Atenent a la maxima cura sanitaria esta del tot prohibit qualsevol canvi de menu
o ingredients, sense previa autoritzacié d’Educacio.

L’empresa ha de presentar un protocol d’actuacié per resoldre incidéncies
puntuals que puguin produir-se per manca de subministraments d’aigua, llum o
gas, ales cuines.

L’empresa vetllara per mantenir una eficacia energetica pel que fa als consums
de llum, aigua, gas i teléfon fix. La despesa d’aquests subministraments aniran
a carrec de 'Ajuntament.
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X1,

XIV.

XV.

XVI.

XVII.

El Servei Municipal de Salut i Consum podra efectuar inspeccions sanitaries i
analisi de productes tant en cru com en cuinat, periddicament, aixi com controls
al personal manipulador.

Quan presentin les ofertes les empreses han de fer constar I'equip de treball
d’APPCC (Analisi de perills i control de punts critics) i documentar la implantacié
d’ un sistema de gesti6 segons 'APPCC, tant per a les cuines com per als
menjadors de les diferents escoles bressol.

L’empresa haura de gestionar, documentar i controlar els seglients prerequisits
generals, de les cuines:
a) Registre diari del clor lliure de 'aigua
b) Pla de neteja i desinfeccid
c) Registre de control de l'oli de fregir (en cas d'utilitzar
fregidores)
d) Pla de control de plagues
e) Pla de control de temperatures dels aparells de
conservacio de fred o de calor
f) Bones practiques de manipulacié
g) Pla de control de proveidors i Pla de tragabilitat
h) Pla de control d’al-lérgens
i) Control del transport (control de neteja i desinfeccié del
vehicle del catering, de temperatures, etiquetatge...)
j) Pla de formacid i capacitacio del personal

L’empresa haura de lliurar abans de l'inici del servei la documentacié dels
prerequisits generals, dels menjadors receptors i les fitxes técniques dels plats
elaborats.

Gestid dels plats testimoni, per control de la seguretat alimentaria. S’haura de
guardar plat testimoni de tots els productes produits a la cuina, ja siguin
amanides, plats calents i/o salses. Si la inspeccié sanitaria aixi ho demana, es
guardaran plats testimoni a cadascuna de les escoles. El personal de 'empresa
adjudicataria recollira, diariament, en el moment de la distribucid, una mostra de
cada un dels plats del menu, en quantitat suficient (minim 125g) en recipients
d’'un sol us, identificats amb la data, el nom del plat i el dia que s’ha servit per a
la prevencié i control de toxoinfeccions alimentaries i problemes relacionat amb
la qualitat de I'apat. Les mostres estaran degudament protegides i s’hauran de
conservar a -18°C durant un minim de 7 dies.

9 CONTROL | SEGUIMENT DEL CONTRACTE

Els serveis contractats estaran sotmesos permanentment a la inspeccid i vigilancia de
I'Ajuntament (per mitja de les directores dels centres i el Servei Municipal de Salut i
Consum), aixi com també de de I'’Agéncia de Proteccié de la Salut del Departament de
Salut de la Generalitat de Catalunya.
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Quan hi hagi una acta d’'inspeccio sanitaria que impliqui mesures correctores, 'empresa
informara per escrit al Servei d’Educacié de les correccions que se’n derivin.

La Cap de Seccid d’Educacié Infantil revisara I'actuacid de I'empresa i li seran
facilitades quantes dades precisi respecte a la prestacio d’aquests serveis, aixi com del
resultat d’aquestes inspeccions, que n’instara el seu compliment.

L’empresa facilitara al Servei d’Educacio, quan aquest ho requereixi:

= Calendari de visites del coordinador de 'empresa als menjadors de les escoles
que no tenen cuina, per tal de recollir i esmenar les incidéncies.

= Albarans de compra dels productes ecologics i de proximitat servits a les cuines,
on s’especificara el distribuidor, procedéncia i el pes total dels mateixos.

» Albarans de compra dels productes frescos i de temporada.

» Lesrevisions dels menus segons incidéncies registrades i proposta de correccid
si s’escau.

= Proposta de menus segons productes de temporada.

* Propostes de reunié amb la Cap d’Educacié Infantil i les directores de les
escoles per valorar el seguiment del servei.

» Certificat conforme s’ha realitzat la formacié del personal.

= Copia de les factures de les millores relacionades amb I'adquisicié addicional
d’equipament

10 INFRACCIONS DERIVADES DE LA INCORRECTA PRESTACIO DEL
SERVEI

Es podran imposar sancions a I'empresa adjudicataria per les infraccions comeses per
incompliment de les obligacions previstes en el plec de condicions econdmiques,
administratives i técniques.

El Servei d’Educacié pot inspeccionar en qualsevol moment els serveis objecte
d'aquesta contractacio per tal de verificar el seu bon funcionament.

En cas de detectar-se infraccions, s’'incoara el corresponent expedient administratiu, en
el qual, en aplicacio de la normativa corresponent, es donara audiéncia al contractista.

L’empresa comunicara per escrit les mesures a adoptar per resoldre les incorreccions;
el Servei d’Educacié marcara un termini maxim per resoldre-les.

Les infraccions o faltes es qualificaran de lleus, greus o molt greus d’acord amb la
relacié que figura a continuacio.

Descripcio de les faltes:

v' Faltalleu :

20
ey (c‘gtgfr;)e"f'cac'é IV7OSG74YEHT3HU7UEHHBVP7MU Dataihora | 08/05/2023 12:25:49
N Aquest document incorpora signatura electronica reconeguda d'acord amb la llei 6/2020, 11 de novembre, reguladora de
determinats aspectes dels serveis electronics de confianca
Signat per ALEJANDRA LAFUENTE BATET (Cap de Servei)
URL de verificacié https://seu.mataro.cat/verifirma/code/IV70SG74YEHT3HU7UEHH6VP7MU | Pagina 20/23




0.0

Ajuntament de Matar6

a)

b)

Defectu6s compliment de les obligacions assenyalades en aquest Plec, per
culpa o negligéncia lleu de I'adjudicatari.

Falta lleu de respecte als usuaris del Centre. Falta lleu respecte als
professionals de I'Ajuntament de Mataro.

Desobediéncia per part de I'empresa adjudicataria de les disposicions de
I’Ajuntament sobre la conservacié de les instal-lacions quan no posi en perill
la prestacio del servei ni la seguretat dels usuaris.

El retard en la prestacio dels serveis que no suposin la paralitzacié d’aquest.
La no presentacid, en el termini fixat, de la documentacié sol-licitada per
escrit o d’aquella que sigui d’obligada presentacié i estipulada en aquest
Plec i en el plec administratiu.

v' Falta greu:

La reiteracié en dues o més faltes lleus.

L’incompliment de les obligacions que li sdn propies i no solucionar-les en el
termini assenyalat per Educacio.

La reiteracié en els retards en la prestacio dels serveis, que hagin donat lloc
a dos advertiments.

El tracte incorrecte amb l'usuari del servei o amb els professionals de
I’Ajuntament.

L'incompliment dels acords i resolucions de I'Ajuntament sobre variacions en
la prestacié del servei, que no impliquin despeses per a l'empresa
adjudicataria.

f) Desobediéncia per part de 'empresa adjudicataria de les disposicions de
I’Ajuntament sobre la conservacié de les instal-lacions quan posi en perill la
prestacié del servei o la seguretat dels usuaris.

v" Molt greu:

a) La reiteracié en dues o més faltes greus o la persisténcia en la situacié
infractora sense modificar-la, considerant-se de major entitat entre les que
suposin reiteracié de les mateixes o similars infraccions.

b) Lareiteracié continuada en el retard de la prestacié del servei en relacié amb
els horaris establerts per al seu funcionament que afectin a la regularitat i
continuitat de la prestacio.

c) Utilitzar les instal-lacions a altres afers o activitats diferents de les
autoritzades per Educacio.

d) Les paralitzacions o interrupcions en la prestacié del servei.

e) Quan I'empresa adjudicataria no presti el servei per si mateix..

f) La desobediencia reiterada a les ordres escrites de I'Ajuntament referides a
la prestacio del servei.

g) El fet que I'empresa adjudicataria o qualsevol dels treballadors percebi
alguna remuneracio, canon, gracia o ingrés atipic per part dels usuaris dels
serveis que no estiguin autoritzats.

h) L'incompliment de les obligacions laborals i de Seguretat Social amb el

personal que presti el servei.
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i) Incompliment molt greu de les obligacions essencials assenyalades en
aquest plec que afectin a la continuitat i regularitat de la prestacio del servei.

10.1 Sancions previstes

Les sancions que es podran imposar a I'empresa adjudicataria per I'incompliment de
les seves obligacions contractuals seran les seguents:

Faltes lleus: Les faltes lleus es sancionaran amb una multa de 150 € fins a 3.000
€.

Faltes greus: Les faltes greus es sancionaran amb multes de 600 € fins a 3.000
€.

Faltes molt greus. Les faltes molt greus sén sancionades amb la resolucié del
contracte.

Si '’Ajuntament considera que la infraccié pogués ser constitutiva de delicte o
falta, passara el tant de culpa a la jurisdiccié corresponent.

Les sancions per qualsevol tipus d’infraccions s’imposaran amb la instruccié prévia de
I'expedient oportu, en el qual s’'incoara d’ofici, a proposta de I'Ajuntament, o a instancia
dels ciutadans. En tot cas, es donara audiéncia a I'adjudicatari durant un termini de deu
dies per a la presentacio de possibles al-legacions. Aixi mateix, es practicara la
informacid i proves necessaries per a la justificacio dels fets i s’'observaran les garanties
juridicoadministratives prescrites per la legislacié vigent.

11 NORMATIVES VIGENTS

Les empreses adjudicataries hauran de complir la normativa higienicosanitaria pel que
fa a I'elaboraci6, manipulacié i trasllat dels aliments. Sera d'aplicacié la Normativa
Sanitaria-Alimentaria vigent:

Reial Decret 109/2010, sobre el lliure accés a les activitats de serveis i el seu
exercici, i a la Llei 25/2009, de 22 de desembre, de modificacioé de diverses lleis
per la seva adaptacio a la llei sobre el lliure accés a les activitats de serveis i el
Seu exercici.

Reial Decret 3484/2000, de 29 de desembre, pel qual s’estableixen les normes
d’higiene per a I'elaboracio, distribucié i comerg de menjars preparats.
Reglament (CE) nim. 178/2002 del Parlament Europeu i el seu Consell, que
estableix els principis i requisits generals sobre la legislacié alimentaria, i tota la
reglamentacio que se’n derivi.

Reglament (CE) num. 2073/2005 relatiu als criteris microbioldgics aplicables
als productes alimentaris i tota la reglamentacio que se’n derivi.

Reglament CE 834/2007, de 28 de juny, sobre produccié i etiquetatge dels
productes ecologics

Decret 24/2013, de 8 de gener, sobre I'acreditacié de la venda de proximitat de
productes alimentaris
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e Llei 3/2020, de I'11 de marg, de prevencié de les pérdues i el malbaratament
alimentaris (DOGC num. 8084, de 13 de marg de 2020).
¢ Reial decret 210/2018, de 6 d’abril, pel qual s’aprova el Programa de prevencio

i gestié de residus i recursos de Catalunya.

L'empresa adjudicataria haura de disposar del Registre Sanitari d'Industries i Productes
Alimentaris de Catalunya (RSIPAC) i/o el Registro General Sanitario de Empresas
Alimentarias y Alimentos (RGSEAA), clau 26, com a empresa d’elaboracié de menjars

preparats per a col-lectivitats sense instal-lacions propies.

L’empresa adjudicataria tindra desenvolupat i aplicara un pla d’autocontrol basat en
I'analisi de perills i punts critics de control del servei que presta. Tota la documentacio
que hi esta relacionada (plans d’autocontrol i registres) estara en el centre a disposicid

de la direccioé o de l'autoritat sanitaria que la sol-liciti.

A I'annex 5 es fa la relacié de documents a presentar que demana el present plec de

condicions técniques.

Mataro, 13 de febrer de 2023

La cap de Seccié d’Educacio Infantil
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