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1 Antecedents.	
  
Des	
  de	
  l’entrada	
  en	
  funcionament	
  de	
  l’Escola	
  dels	
  Encants	
  el	
  curs	
  escolar	
  2009-­‐2010,	
  aquesta	
  
ha	
   disposat	
   del	
   servei	
   de	
   menjador	
   en	
   la	
   modalitat	
   de	
   càtering	
   ja	
   que	
   les	
   instal·∙lacions	
   de	
  
l’escola,	
  en	
  mòduls	
  prefabricats,	
  no	
  permetien	
  disposar	
  de	
  cuina	
  pròpia.	
  	
  En	
  aquests	
  6	
  cursos	
  
escolars	
   l’escola	
   ha	
   tingut	
   tres	
   empreses	
   proveïdores	
   que	
   s’han	
   fet	
   càrrec	
   del	
   servei	
   de	
  
menjador:	
  Endemar,	
  Natural	
  Cuina	
  i,	
  des	
  del	
  mes	
  d’octubre	
  de	
  2014,	
  Cibus	
  Restauració. 

La	
   Direcció	
   de	
   l’escola	
   va	
   proposar	
   al	
   Consell	
   Escolar	
   la	
   cessió	
   de	
   la	
   gestió	
   de	
   l’espai	
   del	
  
migdia	
  	
  a	
  l’Associació	
  de	
  Famílies	
  dels	
  Alumnes	
  de	
  l’Escola	
  dels	
  Encants	
  (a	
  partir	
  d’ara	
  AFA),	
  fet	
  
que	
  es	
  va	
  aprovar	
  en	
  Consell	
  Escolar.	
  La	
  cessió	
  de	
  la	
  gestió	
  es	
  va	
  fer	
  efectiva	
  el	
  17	
  d’octubre	
  de	
  
2014	
  (Conveni	
  entre	
  el	
  Consorci	
  d’Educació	
  de	
  Barcelona,	
   l’Associació	
  de	
  Famílies	
  d’Alumnes	
  
de	
  l’Escola	
  dels	
  Encants	
  i	
  l’Escola	
  dels	
  Encants.	
  Veure	
  Annex	
  7)	
  . 

Fins	
   llavors,	
   era	
   la	
   Direcció	
   de	
   l’escola	
   	
  qui	
   fixava	
   els	
   criteris	
   de	
   selecció	
   dels	
   proveïdors,	
  
consultant	
   certs	
   aspectes	
   amb	
   la	
   comissió	
   mixta	
   Espai	
   de	
   Migdia	
   de	
   l’AFA.	
   Els	
   criteris	
   de	
  
selecció	
  fins	
  ara,	
  i	
  volem	
  que	
  es	
  segueixin	
  mantenint,	
  han	
  girat	
  al	
  voltant	
  de	
  3	
  eixos: 

1. La	
   qualitat	
   dels	
   menús	
   no	
   només	
   des	
   del	
   punt	
   de	
   vista	
   nutricional	
   sinó	
   també	
   en	
  
relació	
  a	
  les	
  textures,	
  els	
  gustos	
  i	
  les	
  quantitats	
  proposades. 

2. La	
   qualitat	
   del	
   servei	
   en	
   el	
   seu	
   conjunt	
   (des	
   de	
   l’arribada	
   dels	
   menús,	
   l’estat	
   de	
  
conservació,	
  manteniment	
  de	
  la	
  cadena,	
  etc.) 

3. La	
   qualitat	
   de	
   les	
   matèries	
   primeres,	
   maximitzant,	
   en	
   la	
   mesura	
   del	
   possible,	
  
la	
  	
  utilització	
  de	
  productes	
  ecològics	
  i	
  de	
  proximitat. 

A	
   partir	
   del	
   curs	
   2015-­‐16	
   l’Escola	
   dels	
   Encants	
   s’instal·∙larà	
   en	
   un	
   nou	
   edifici	
   definitiu	
   que	
  
disposarà	
  de	
  cuina	
  pròpia	
  i,	
  per	
  tant,	
  la	
  modalitat	
  del	
  servei	
  de	
  cuina	
  passarà	
  a	
  ser	
  in	
  situ	
  i	
  no	
  
de	
  càtering,	
  fet	
  que	
  obliga	
  a	
  plantejar	
  la	
  contractació	
  d’un	
  servei	
  de	
  cuina	
  in	
  situ. 
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2 Objecte	
  del	
  contracte.	
  
L’objecte	
  de	
  contracte	
  és	
  la	
  prestació	
  del	
  servei	
  de	
  cuina	
  als	
  usuaris	
  i	
  usuàries	
  de	
  l’Escola	
  dels	
  
Encants	
  de	
  Barcelona,	
  gestionat	
  per	
  l’AFA,	
  que	
  comprèn	
  les	
  prestacions	
  següents: 

• L’aprovisionament	
  dels	
  aliments	
  per	
  a	
  l’elaboració	
  dels	
  menús. 
• La	
   confecció	
   dels	
   menú	
   diaris	
   (dinar)	
   amb	
   productes	
   ecològics,	
   de	
   temporada	
   i	
   de	
  

proximitat. 
• L’elaboració	
  dels	
  menús	
  a	
  la	
  cuina	
  de	
  l’escola,	
  tenint	
  en	
  compte	
  que	
  els	
  menús	
  diaris	
  

hauran	
  d’adaptar-­‐se	
  a	
  les	
  franges	
  d’edat	
  dels	
  3	
  anys	
  als	
  12	
  anys. 
• L’assessorament	
  nutricional	
  sobre	
  les	
  diferents	
  tipologies	
  de	
  menús	
  i	
   l’assessorament	
  

pedagògic	
  sobre	
  hàbits	
  alimentaris	
  saludables. 
• L’aprovisionament	
  dels	
  estris	
  propis	
  del	
  servei	
  de	
  cuina	
  i	
  de	
  menjador. 
• La	
   neteja	
   de	
   la	
   cuina,	
   el	
   menjador	
   i	
   el	
   seu	
   equipament,	
   així	
   com	
   l’aprovisionament	
  

dels	
  	
  productes	
  necessaris	
  per	
  a	
  la	
  neteja. 

El	
  servei	
  de	
  monitoratge	
  queda	
  exclòs	
  d’aquest	
  contracte. 

El	
  servei	
  de	
  cuina	
  i	
  elaboració	
  de	
  menjar	
  s’ha	
  de	
  realitzar	
  dins	
  de	
  les	
  dependències	
  de	
  l’Escola	
  
dels	
  Encants. 

És	
  competència	
  de	
   l’AFA,	
  com	
  a	
  responsable	
  de	
   la	
  gestió	
  del	
  servei	
  del	
  migdia,	
   la	
  selecció	
  de	
  
l’empresa	
  adjudicatària	
  a	
  partir	
  de	
  la	
  valoració	
  establerta	
  en	
  el	
  present	
  concurs. 

3 Període	
  d’execució	
  del	
  servei.	
  
El	
  present	
  contracte	
  tindrà	
  una	
  vigència	
  mínima	
  de	
  tres	
  (3)	
  cursos	
  escolars	
  (2015-­‐2016,	
  2016-­‐
2017,	
  2017-­‐2018),	
  tot	
  i	
  que	
  es	
  revisarà	
  anualment,	
  i	
  començarà	
  a	
  partir	
  del	
  mes	
  de	
  setembre	
  
de	
  2015. 

El	
  servei	
  es	
  durà	
  a	
  terme	
  durant	
  tots	
  els	
  dies	
   lectius	
  de	
   l’any	
  escolar	
  especificats	
  al	
  calendari	
  
escolar	
  que	
  determini	
  el	
  Departament	
  d’Ensenyament	
  de	
  la	
  Generalitat	
  de	
  Catalunya. 

Clàusula	
  d’ampliació	
  del	
  servei	
  de	
  cuina:	
  Casal	
  d’Estiu. 

En	
  el	
  cas	
  que	
  s’ofereixi	
  a	
  les	
  famílies	
  el	
  Casal	
  d’Estiu,	
  l’AFA	
  podrà	
  ampliar	
  la	
  durada	
  	
  del	
  servei	
  
de	
  cuina	
  a	
  l’empresa	
  adjudicatària,	
  sempre	
  i	
  quan	
  s’aconsegueixi	
  un	
  mínim	
  d’usuaris	
  del	
  servei	
  	
  
que	
  s’establirà	
  a	
  la	
  signatura	
  del	
  contracte.	
  A	
  la	
  proposta	
  presentada,	
  l’empresa	
  adjudicatària	
  
haurà	
  de	
  proposar	
  i	
  justificar	
  quin	
  és	
  el	
  nombre	
  mínim	
  d’infants	
  i	
  el	
  període	
  mínim	
  de	
  durada	
  a	
  
partir	
  del	
  qual	
  estan	
  disposats	
  a	
  oferir	
  el	
  servei	
  de	
  cuina	
  durant	
  el	
  Casal	
  d’Estiu. 
 

4 Subcontractació.	
  
En	
  cap	
  cas	
  	
  l’empresa	
  adjudicatària	
  podrà	
  subcontractar	
  el	
  servei	
  de	
  cuina. 

	
   	
  



	
   	
  

5	
  
	
  

5 Oferta	
  econòmica.	
  
Actualment	
   el	
   nombre	
  d’usuaris	
   del	
   servei	
   de	
  menjador	
   és	
   de	
   242	
   infants	
   que	
   en	
   fan	
   ús	
   de	
  
dilluns	
   a	
   divendres.	
   A	
   més,	
   a	
   aquest	
   nombre	
   cal	
   afegir-­‐hi	
   els	
   dinars	
   corresponents	
   a	
   16	
  
monitors	
  (de	
  dilluns	
  a	
  divendres),	
  una	
  mitjana	
  de	
  20	
  infants	
  a	
  la	
  setmana	
  que	
  fan	
  ús	
  del	
  servei	
  
de	
  menjador	
  de	
  manera	
  esporàdica	
  i	
  12	
  mestres	
  que	
  es	
  queden	
  a	
  dinar	
  de	
  dilluns	
  a	
  divendres. 

Cal	
  tenir	
  en	
  compte	
  que	
  la	
  ràtio	
  d’alumnes	
  i	
  mestres	
  de	
  l’escola	
  augmentarà	
  en	
  els	
  propers	
  3	
  
anys	
  a	
  raó	
  de	
  50	
  infants,	
  2	
  monitors	
  	
  i	
  2	
  mestres	
  per	
  any.	
  S’estima	
  que	
  un	
  70%	
  dels	
  infants	
  fan	
  
ús	
  del	
  servei	
  de	
  cuina. 

Les	
  empreses	
  interessades	
  en	
  participar	
  en	
  el	
  concurs	
  hauran	
  de	
  presentar	
  una	
  oferta	
  que	
  no	
  
superi	
  el	
  preu	
  màxim	
  per	
  menú	
  que	
  estableix	
  el	
  Departament	
  d’Ensenyament	
  de	
  la	
  Generalitat	
  
de	
  Catalunya	
  que,	
  en	
  aquest	
  moment,	
  és	
  de	
  3,231	
  euros	
  (IVA	
  exclòs)	
  per	
  menú	
  i	
  dia: 

Aquest	
  preu	
  comprèn: 

• Totes	
  les	
  tipologies	
  de	
  menús	
  (al·∙lèrgies,	
  intoleràncies,	
  vegetarians,	
  etc.). 
• Tots	
   els	
   àpats	
  necessaris	
   per	
   als	
   usuaris	
   del	
   servei	
   en	
   cas	
  de	
   sortida	
   fora	
  del	
   recinte	
  

escolar.	
   Les	
   sortides	
   i	
  excursions	
  s’avisaran	
  amb	
  una	
  antelació	
  de	
  10	
  dies,	
   i	
  es	
  podrà	
  
sol·∙licitar	
  des	
  del	
  centre	
  que	
  s’elabori	
  i	
  es	
  serveixi	
  un	
  menú	
  per	
  les	
  sortides. 

• Totes	
   les	
   despeses	
   objecte	
   del	
   servei	
   (aliments,	
   material	
   necessari,	
   personal,	
  
assegurances,	
   taxes,	
   etc.)	
   i	
   les	
   establertes	
   al	
   capítol	
   Característiques	
   i	
   requisits	
   del	
  
servei. 

En	
   cap	
   cas	
   l’empresa	
   adjudicatària	
   podrà	
   reclamar	
   cap	
   variació	
   de	
   preus,	
   basant-­‐se	
   en	
   la	
  
insuficiència,	
   error	
   o	
   omissió	
   en	
   el	
   càlcul	
   del	
   cost	
   de	
   qualsevol	
   dels	
   elements	
   que	
   integrin	
  
l'objecte	
  del	
  contracte. 

6 Forma	
  de	
  pagament.	
  
L’empresa	
  adjudicatària	
  serà	
  la	
  responsable	
  de	
  cobrar	
  a	
  les	
  famílies	
  i	
  altres	
  usuaris	
  del	
  servei	
  el	
  
cost	
  d’aquest,	
  en	
  funció	
  del	
  número	
  de	
  dinars	
  efectivament	
  subministrats	
  a	
  cadascú. 

7 Termini	
  i	
  lloc	
  de	
  presentació	
  de	
  les	
  
ofertes.	
  

La	
  proposta	
  s’haurà	
  de	
  presentar	
  electrònicament	
  abans	
  del	
  dia	
  15	
  de	
  Maig	
  	
  de	
  2015	
  17:00h	
  a	
  
l’adreça	
   de	
   correu	
   electrònic	
   afa@escoladelsencants.cat,	
   indicant	
   a	
   l’assumpte:	
   Ref.	
   Oferta	
  
Servei	
  Cuina	
  Els	
  Encants. 

Per	
  a	
  resoldre	
  qualsevol	
  dubte	
  es	
  poden	
  posar	
  en	
  contacte	
  amb	
   l’AFA	
  enviant	
  un	
  missatge	
  a	
  
l’adreça	
  de	
  correu	
  electrònic	
  afa@escoladelsencants.cat. 

8 Documentació	
  a	
  presentar.	
  
A	
  l’Annex	
  1	
  es	
  detalla	
  tota	
  la	
  documentació	
  a	
  presentar. 
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9 Característiques	
  i	
  requisits	
  del	
  
servei.	
  

9.1 Condicions	
  del	
  Servei.	
  
L’obtenció	
   dels	
   permisos	
   necessaris	
   per	
   al	
   funcionament	
   de	
   les	
   cuines	
   noves	
   o	
   preexistents	
  
l’ha	
  de	
  tramitar	
  i	
  aconseguir	
  directament	
  l’empresa	
  adjudicatària,	
  sota	
  la	
  seva	
  responsabilitat,	
  
davant	
  les	
  diferents	
  administracions	
  que	
  siguin	
  competents	
  abans	
  de	
  l’inici	
  del	
  servei. 

Qualsevol	
  requeriment	
  que	
  formuli	
  el	
  Departament	
  de	
  Salut	
  de	
  la	
  Generalitat	
  de	
  Catalunya	
  per	
  
a	
   l’adequació	
  de	
  les	
   instal·∙lacions	
  i	
   la	
   infraestructura	
  de	
  la	
  cuina,	
   ja	
  sigui	
  a	
   l’inici	
  de	
  curs	
  o	
  bé	
  
durant	
  tota	
   la	
  vigència	
  del	
  contracte,	
  anirà	
  a	
  càrrec	
  de	
   l’empresa	
  adjudicatària,	
  sense	
  que	
  es	
  
pugui	
  repercutir	
  cap	
  cost	
  addicional	
  a	
  l’oferta	
  acceptada. 

Les	
   dates	
   de	
   cessió	
   de	
   les	
   instal·∙lacions	
   estan	
   supeditades	
   a	
   la	
   vigència	
   de	
   l’adjudicació	
  
establerta	
  en	
  aquest	
  concurs.	
  La	
  utilització,	
  però,	
  quedarà	
  limitada	
  als	
  dies	
  i	
  horaris	
  lectius	
  de	
  
cada	
   curs	
   escolar.	
   En	
   cap	
   cas	
   l’empresa	
   adjudicatària	
   podrà	
   fer-­‐les	
   servir	
   per	
   a	
   cap	
   altre	
   ús	
  
sense	
  permís	
  previ	
  de	
  l’AFA. 

L’empresa	
  adjudicatària	
  serà	
  responsable	
  de	
  la	
  qualitat	
  tècnica	
  de	
  les	
  prestacions	
  i	
  dels	
  serveis	
  
realitzats,	
  i	
  també	
  de	
  les	
  conseqüències	
  que	
  es	
  dedueixin	
  per	
  a	
  tercers	
  de	
  les	
  omissions,	
  errors,	
  
mètodes	
  inadequats	
  o	
  conclusions	
  incorrectes	
  en	
  l’execució	
  del	
  contracte. 

L’Annex	
   2	
   d’aquest	
   document	
   conté	
   el	
   plànol	
   de	
   les	
   instal·∙lacions	
   i	
   la	
   infraestructura	
   i	
  
equipament	
  previstos	
  per	
  la	
  nova	
  cuina	
  de	
  l’Escola	
  dels	
  Encants. 

9.2 Elaboració	
  dels	
  menús	
  i	
  elaboració	
  dels	
  àpats.	
  
Cada	
   menú	
   estarà	
   composat	
   per	
   un	
   primer	
   plat,	
   un	
   segon	
   plat,	
   amanida	
   crudités	
  
d’acompanyament,	
  postres	
  i	
  pa.	
  A	
  mode	
  indicatiu,	
  a	
  l’Annex	
  3	
  es	
  detallen	
  exemples	
  de	
  menús	
  
actuals	
  de	
  l’Escola	
  dels	
  Encants. 

9.2.1 Planificació	
  i	
  confecció	
  dels	
  menús.	
  

La	
   confecció	
   i	
   els	
   controls	
  dels	
  menús	
  es	
   realitzarà	
  d’acord	
  amb	
   les	
   recomanacions	
  d’aquest	
  
plec. 

L’empresa	
  adjudicatària	
  presentarà	
  a	
  l’AFA	
  les	
  planificacions	
  de	
  menús	
  trimestralment	
  amb	
  un	
  
mes	
   d’antelació	
   per	
   tal	
   que	
   siguin	
   aprovats.	
   	
  Caldrà	
   presentar	
   menús	
   per	
   un	
   període	
   de	
   6	
  
setmanes. 

La	
  planificació	
  dels	
  menús	
  haurà	
  de	
  comptar	
  amb	
  el	
  vistiplau	
  d’un/una	
  dietista	
  reconeguda	
  pel	
  
Departament	
  de	
  Salut	
  de	
  la	
  Generalitat	
  de	
  Catalunya	
  	
  i	
  s’adequaran	
  a	
  l’edat	
  dels	
  infants	
  tenint	
  
en	
  compte	
  les	
  seves	
  necessitats	
  energètiques. 

En	
   els	
   menús	
   que	
   l’empresa	
   adjudicatària	
   elabori	
   haurà	
   de	
   tenir	
   en	
   compte	
   temporades	
  
estacionals:	
  tardor,	
  hivern,	
  primavera	
  i	
  estiu,	
  i	
  hauran	
  d’incloure	
  una	
  varietat	
  i	
  una	
  rotació	
  de	
  
productes.	
   És	
   convenient	
   	
  incloure	
  en	
   la	
  programació	
  dels	
  menús	
  propostes	
   gastronòmiques	
  
relacionades	
  amb	
  aspectes	
  culturals	
  i	
  festius	
  del	
  nostre	
  entorn. 

Actualment,	
   els	
   infants	
   del	
   servei	
   del	
   menjador	
   beuen	
   aigua	
   de	
   l’aixeta.	
   L’empresa	
  
adjudicatària	
  haurà	
  d’especificar	
  com	
  vol	
  subministrar	
  l’aigua	
  al	
  servei	
  de	
  cuina. 
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9.2.2 Tipus	
  de	
  menús	
  i	
  racions.	
  

La	
  proposta	
  trimestral	
  de	
  menús	
  haurà	
  d’incloure:	
  el	
  menú	
  basal,	
  menú	
  vegetarià,	
  menús	
  per	
  
al·∙lèrgies	
  i	
  intoleràncies	
  i	
  menús	
  per	
  motius	
  religiosos. 

S’hauran	
  de	
  preveure	
  també	
  menús	
  especials	
  per	
  a	
  indisposicions	
  esporàdiques. 

També	
   s’hauran	
   de	
   preveure	
   menús	
   per	
   excursions,	
   que	
   s’hauran	
   d’incloure	
   a	
   la	
   proposta	
  
tècnica. 

A	
   la	
   proposta	
   tècnica	
   caldrà	
   especificar	
   el	
   gramatge	
   de	
   les	
   racions	
   	
  en	
   funció	
   de	
   l’edat	
   dels	
  
infants	
  per	
  tal	
  que	
  s’adeqüi	
  a	
  les	
  necessitats	
  i	
  característiques	
  específiques	
  de	
  cada	
  edat. 

9.2.3 Matèries	
  primeres.	
  

Descripció	
  de	
  les	
  matèries	
  primeres	
  que	
  s’utilitzaran	
  en	
  la	
  confecció	
  dels	
  menús. 

Fruita:	
  Fruita	
  variada,	
  fresca	
  i	
  de	
  temporada,	
  preferentment	
  d’origen	
  ecològic	
  i	
  de	
  proximitat. 

Verdures	
  i	
  Hortalisses:	
  Variades,	
  fresques	
  i	
  de	
  temporada,	
  preferentment	
  d’origen	
  ecològic	
  i	
  de	
  
proximitat.	
   

La	
   fruita	
   i	
   la	
   verdura	
   hauran	
   de	
   ser	
   	
  100%	
  de	
   temporada	
   i,	
   al	
  menys,	
   60%	
  de	
   producció	
  
ecològica.	
   

Carns:	
  S’optarà	
  per	
  la	
  carn	
  fresca.	
  Al	
  menys	
  80%	
  (segons	
  pes)	
  de	
  procedència	
  ecològica. 

Peixos:	
  Prioritàriament	
  peix	
  fresc	
  i	
  capturat	
  amb	
  mètodes	
  respectuosos	
  amb	
  el	
  medi	
  marítim.	
  
En	
  cap	
  cas	
  s’acceptarà	
  menús	
  composats	
  amb	
  	
  perca,	
  panga,	
  tilàpia	
  o	
  similars. 

Ous:	
   Ús	
   d’ous	
   ecològics	
   i	
   seguint	
   la	
   normativa	
   alimentaria	
   establerta	
   en	
   la	
   restauració	
  
col·∙lectiva. 

Oli:	
  Ús	
  preferentment	
  d’oli	
  d’oliva	
  extra	
  verge	
  de	
  proximitat. 

Cereals	
  i	
  farines:	
  Ús	
  de	
  cereals	
  ecològics	
  i	
  al	
  menys	
  un	
  75%	
  integral.	
  Així	
  mateix	
  se	
  servirà,	
  de	
  
manera	
  preferent,	
  pa	
  ecològic. 

Productes	
  làctics:	
  Ecològics	
  i	
  de	
  proximitat. 

Exclusions:	
   S’exclou	
   l’additiu	
   de	
   glutamat	
   monosòdic	
   i	
   s’exclou	
   l’ús	
   dels	
   greixos	
   trans	
   i	
   de	
  
greixos	
  hidrogenats. 

Aliments	
  precuinats:	
  Es	
  limitaran	
  els	
  aliments	
  processats	
  en	
  els	
  menús	
  a	
  1	
  per	
  setmana,	
  però	
  
en	
   tot	
   cas,	
   sense	
   adicions	
   de	
   greixos	
   hidrogenats,	
   ni	
   adició	
   de	
   greixos	
   trans	
   ni	
   glutamat	
  
monosòdic. 

Organismes	
  modificats	
  genèticament:	
  Per	
  a	
  garantir	
   la	
  qualitat	
  ambiental	
  i	
  social	
  dels	
  menús,	
  
s’evitarà	
   l’ús	
   de	
   qualsevol	
   aliment	
   modificat	
   genèticament,	
   produït	
   a	
   partir	
   d’organismes	
  
modificats	
  genèticament	
  o	
  que	
  continguin	
  ingredients	
  modificats	
  genèticament. 

Informació	
  de	
  les	
  matèries	
  primeres:	
  L’empresa	
  adjudicatària	
  haurà	
  d’especificar	
  i	
  acreditar	
  en	
  
el	
  seu	
  cas	
  a	
  l’oferta	
  les	
  dades	
  següents	
  de	
  cada	
  matèria	
  prima: 

• Origen	
  i	
  nom	
  proveïdor. 
• Denominació	
  del	
  producte. 
• Categoria. 



	
   	
  

8	
  
	
  

• Varietat. 
• Tipus	
  de	
  producció. 
• Norma	
  de	
  qualitat,	
  tipus	
  d’envasat	
  i	
  sistema	
  de	
  conservació	
  emprats	
  en	
  el	
  transport. 

No	
  es	
  poden	
  fer	
  canvis	
  en	
  els	
  menús	
  o	
  ingredients,	
  sense	
  prèvia	
  autorització	
  de	
  l’AFA.	
  En	
  cas	
  
de	
   canvis	
   es	
   vetllarà	
   pel	
   compliment	
   dels	
   criteris	
   establerts	
   en	
   el	
   concurs,	
   així	
   com	
   de	
   les	
  
característiques	
  de	
  les	
  matèries	
  primeres. 

9.2.4 Procés	
  d’elaboració	
  dels	
  àpats.	
  

L’empresa	
   adjudicatària	
   del	
   servei	
   presentarà,	
   dins	
   de	
   la	
   proposta,	
   una	
  memòria	
   explicativa	
  
del	
  procés	
  d’elaboració	
  dels	
  àpats	
  i	
  dels	
  controls	
  de	
  qualitat	
  aplicats. 

9.2.5 Altres	
  Prioritats	
  en	
  l’elaboració	
  dels	
  menús.	
  

Verdura	
  de	
  temporada	
  cada	
  dia	
  i	
  en	
  quantitat	
  suficient	
  (no	
  seria	
  suficient	
  una	
  guarnició).	
   

Proteïna	
  vegetal	
  (llegum	
  +	
  cereal)	
  1	
  vegada	
  a	
  la	
  setmana	
  com	
  a	
  mínim.	
  Les	
  proteïnes	
  vegetals	
  
són	
  més	
  saludables	
  que	
   les	
  animals	
   ja	
  que	
  són	
  més	
   riques	
  en	
  vitamines,	
  greixos	
  saludables	
   i	
  
fibra	
  i	
  contenen	
  menys	
  grasses	
  saturades	
  i	
  colesterol.	
   

S’evitarà	
  l’excés	
  de	
  proteïnes,	
  limitant-­‐les	
  a	
  un	
  sol	
  tipus	
  al	
  dia	
  (carn,	
  peix,	
  ou	
  o	
  vegetal).	
   

S'inclourà diàriament hidrats de carboni suficients, preferentment de diferents cereals i 
majoritàriament integrals.	
  

Les	
  coccions	
  han	
  de	
  ser	
  variades	
  i	
  saludables	
  (vapor,	
  forn,	
  etc.),	
  evitant	
  els	
  fregits.	
   

S’evitaran	
  els	
  aliments	
  de	
  quarta	
  i	
  cinquena	
  gamma	
  (vegetals	
  nets	
  tallats	
  i	
  envasats	
  i	
  aliments	
  
precuinats). 

Es	
  reduirà	
  al	
  mínim	
  l’ús	
  d’envasos	
  d’un	
  sol	
  ús,	
  especialment	
  de	
  plàstic,	
  tetrabrick	
  i	
  alumini,	
  per	
  
generar	
  menys	
  residus	
  i	
  menor	
  impacte	
  ambiental.	
   

Se	
  servirà	
  peix	
  cada	
  setmana. 

Es	
   limitarà	
  el	
   consum	
  de	
  carns	
  vermelles	
  a	
  1-­‐2	
  vegades	
  per	
   setmana,	
   ja	
  que	
  aporten	
  greixos	
  
saturats,	
   colesterol	
   i	
   el	
   seu	
  consum	
  excessiu	
  està	
   relacionat	
  amb	
  un	
  major	
   risc	
  de	
  contreure	
  
diverses	
  malalties.	
   

9.3 Subministrament	
  de	
  matèries	
  primeres.	
  
L'empresa	
  adjudicatària	
  es	
  farà	
  càrrec	
  de	
  l’aprovisionament	
  de	
  les	
  matèries	
  primeres,	
  seguint	
  
les	
  condicions	
  sanitàries	
  i	
  alimentàries	
  legalment	
  establertes. 

El	
  trasllat	
  dels	
  aliments	
  frescos	
   	
  per	
  a	
   l’elaboració	
  dels	
  menús	
  es	
  farà	
  com	
  a	
  màxim	
  cada	
  tres	
  
dies. 

Respecte	
  a	
   l’origen	
  de	
   les	
  matèries	
  primeres	
   i	
  productes	
  alimentaris,	
   l’empresa	
  adjudicatària	
  
ha	
   d’acreditar	
   que	
   els	
   productes	
   alimentaris	
   i	
   les	
   matèries	
   primeres	
   estan	
   sotmesos	
   als	
  
controls	
  sanitaris	
   i	
  de	
  qualitat	
  segons	
   la	
   legislació	
  vigent.	
  Per	
  això,	
  trimestralment,	
  acreditarà	
  
documentalment	
   que	
   totes	
   les	
   matèries	
   procedeixen	
   d’empreses	
   autoritzades,	
   amb	
   el	
   seu	
  
número	
   de	
   registre	
   sanitari	
   vigent	
   i	
   en	
   les	
   claus	
   i	
   activitats	
   correctes	
   en	
   funció	
   del	
   tipus	
   de	
  
producte.	
   De	
   manera	
   especial,	
   l´empresa	
   adjudicatària	
   haurà	
   de	
   presentar	
   els	
   certificats	
  
referents	
  als	
  aliments	
  ecològics	
  (CCPAE)	
  	
  i	
  de	
  proximitat	
  (acreditant	
  l’origen	
  de	
  producció). 
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L’empresa	
  adjudicatària	
  presentarà	
  a	
  l’AFA,	
  a	
  l’inici	
  del	
  contracte,	
  la	
  relació	
  de	
  
les	
   seves	
   empreses	
   subministradores.	
   Qualsevol	
   modificació	
   al	
   respecte	
   haurà	
   de	
   ser	
  
notificada	
  i	
  validada. 

9.4 Control	
  de	
  qualitat	
  dels	
  aliments.	
  
L’empresa	
   adjudicatària	
   haurà	
   de	
   dur	
   a	
   terme	
   els	
   controls	
   de	
   qualitat	
   que	
   determini	
   la	
  
legislació	
  vigent	
  en	
  tot	
  el	
  procés	
  d’elaboració	
   i	
  manipulació	
  dels	
  aliments	
  fins	
  el	
  seu	
  consum,	
  
aplicant-­‐hi	
  els	
  esforços	
  humans	
  i	
  materials	
  necessaris	
  per	
  garantir	
  un	
  bon	
  servei.	
   

L’empresa	
  adjudicatària	
  haurà	
  de	
  presentar	
  a	
  l’AFA	
  un	
  informe	
  explicatiu	
  dels	
  mecanismes	
  de	
  
control	
  de	
  qualitat	
  que	
  utilitzarà,	
  abans	
  de	
   l’inici	
  de	
   la	
  prestació	
  del	
   servei	
   i	
   comunicaran	
  en	
  
qualsevol	
  cas	
  les	
  modificacions	
  que	
  es	
  puguin	
  produir	
  al	
  llarg	
  de	
  tot	
  el	
  període	
  de	
  contractació. 

9.5 Neteja	
  de	
  les	
  instal·∙lacions.	
  
L’empresa	
  adjudicatària	
  s’encarregarà	
  de	
  la	
  gestió	
  diària	
  dels	
  espais	
  que	
  el	
  centre	
  escolar	
  posi	
  
a	
  disposició	
  del	
  servei	
  (cuines,	
  office	
  i	
  menjador).	
  En	
  aquest	
  sentit	
  a	
  l’inici	
  i	
  a	
  final	
  de	
  curs	
  han	
  
de	
  realitzar	
  les	
  inspeccions	
  oportunes	
  per	
  garantir	
  que	
  els	
  espais	
  estiguin	
  en	
  condicions	
  de	
  ser	
  
utilitzats.	
  Durant	
  la	
  prestació	
  vetllaran	
  perquè	
  tots	
  els	
  elements	
  que	
  integren	
  el	
  servei	
  estiguin	
  
en	
  òptimes	
  condicions	
  d’ús. 

L’empresa	
  adjudicatària	
  serà	
  el	
  responsable	
  de	
  la	
  neteja	
  i	
  el	
  manteniment	
  correcte	
  de	
  totes	
  les	
  
instal·∙lacions	
  que	
  utilitzin,	
   tant	
  si	
  es	
   tracta	
  de	
  cuines,	
   com	
  dels	
  menjadors	
  pròpiament	
  dits	
  o	
  
altres	
  espais	
  cedits	
  pel	
  centre. 

Haurà	
  de	
  tenir	
  un	
  pla	
  de	
  neteja	
  individualitzat	
  que	
  haurà	
  d’estar	
  exposat	
  en	
  un	
  lloc	
  ben	
  visible	
  
per	
  a	
  ser	
  consultat	
  pels	
  òrgans	
  d’inspecció	
  que	
  corresponguin. 

També	
  serà	
  responsable	
  que	
  es	
  duguin	
  a	
  terme	
  les	
  actuacions	
  de	
  desinfecció,	
  desinsectació	
   i	
  
desratització,	
  sempre	
  que	
  sigui	
  necessari. 

En	
  general	
  seran	
  els	
  responsables	
  d’avisar	
  a	
  l’AFA	
  de	
  les	
  deficiències	
  detectades	
  en	
  les	
  espais	
  
utilitzats,	
  a	
  fi	
  i	
  efecte	
  que	
  els	
  òrgans	
  competents	
  puguin	
  fer	
  les	
  actuacions	
  que	
  calgui. 

9.6 Normativa	
  higiènica/sanitària.	
  
Fonamentalment,	
  s’han	
  de	
  respectar:	
  el	
  Reial	
  decret	
  3484/2000,	
  de	
  29	
  de	
  desembre,	
  pel	
  que	
  
s’estableixen	
   les	
   normes	
   d’higiene	
   per	
   a	
   l’elaboració,	
   distribució	
   i	
   comerç	
   de	
   menjars	
  
preparats;	
  el	
  Reial	
  decret	
  202/2000,	
  d’11	
  de	
  febrer,	
  pel	
  que	
  s’estableixen	
  les	
  normes	
  relatives	
  
als	
   manipuladors	
   d’aliments;	
   i	
   el	
   Reglament	
   (CE)	
   núm.	
   852/2004,	
   de	
   29	
   d’abril,	
   relatiu	
   a	
   la	
  
higiene	
  dels	
  productes	
  alimentaris.	
  A	
  aquests	
  efectes,	
  l’empresa	
  adjudicatària	
  haurà	
  d’obtenir	
  
el	
  registre	
  sanitari	
  en	
  la	
  clau	
  26,	
  si	
  és	
  que	
  no	
  el	
  té,	
  per	
  tal	
  de	
  poder	
  exercir	
  les	
  activitats	
  objecte	
  
de	
  contractació. 

A	
   l’efecte	
   de	
   verificar	
   el	
   compliment	
   d’aquesta	
   normativa,	
   l’empresa	
   adjudicatària	
   haurà	
   de	
  
presentar	
  als	
  responsables	
  de	
  Salut	
  Pública	
  de	
  l’Ajuntament	
  els	
  resultats	
  analítics	
  de	
  mostres	
  
de	
  menjar	
  amb	
  periodicitat	
   trimestral.	
  Si	
  es	
  produís	
  una	
   intoxicació	
  alimentària	
  deguda	
  a	
  un	
  
incorrecte	
   estat	
   dels	
   menús	
   provocat	
   per	
   una	
   inadequada	
   manipulació	
   per	
   part	
   del	
  
contractista,	
   aquest	
   serà	
   l’únic	
   responsable	
   en	
   tots	
   els	
   ordres,	
   quedant	
   exclosa	
   la	
  
responsabilitat	
  de	
  l’AFA. 
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9.7 Assessorament	
  pedagògic	
  sobre	
  hàbits	
  
alimentaris	
  saludables.	
  

Es	
  valorarà	
  que	
  l’empresa	
  Adjudicatària	
  proposi	
  una	
  sèrie	
  d’activitats	
  pedagògiques	
  per	
  tota	
  la	
  
Comunitat	
  Educativa	
  dels	
  Encants	
  (infants,	
  mestres,	
  AFA,	
  mares	
  i	
  pares...)	
  per	
  tal	
  d´informar	
  i	
  
educar	
   sobre	
  hàbits	
  alimentaris	
   saludables.	
  El	
  preu	
  d’aquestes	
  activitats	
   s´haurà	
  de	
   formular	
  
independentment	
  del	
  preu	
  dels	
  altres	
  serveis. 

9.8 Dotació	
  de	
  Material.	
  
La	
  cuina	
  i	
  el	
  menjador	
  de	
  l’escola	
  disposen	
  de	
  la	
  infraestructura	
  i	
  l’equipament	
  que	
  es	
  detallen	
  
a	
   l’Annex	
   4.	
   La	
   reposició	
   i/o	
   reparació	
   d’aquests	
   equipaments	
   correspondrà	
   al	
   Consorci	
  
d’Educació	
  durant	
  tota	
  la	
  durada	
  del	
  servei. 

Els	
   equipaments	
   i	
   estris	
   de	
   cuina	
   no	
   descrits	
   a	
   l’Annex	
   4	
   aniran	
   a	
   càrrec	
   de	
   l’empresa	
  
adjudicatària,	
  la	
  qual	
  haurà	
  d’especificar	
  a	
  l’apartat	
  de	
  Proposta	
  Tècnica,	
  un	
  llistat	
  amb	
  aquest	
  
material. 

L’Escola	
  dels	
  Encants	
  disposa	
  del	
  parament	
  (gots,	
  plats,	
  safates,	
  coberts,	
  etc.)	
  necessaris	
  per	
  a	
  
la	
   prestació	
   del	
   servei.	
   A	
   l´Annex	
   5	
   es	
   llista	
   l’inventari	
   actual	
   d’aquest	
   material.	
   Anirà	
  
completament	
   a	
   càrrec	
   de	
   l’empresa	
   adjudicatària	
   la	
   reposició	
   i	
   ampliació,	
   si	
   és	
  
necessari.	
   	
  Quan	
   el	
   material	
   estigui	
   en	
   situació	
   de	
   reparació	
   o	
   de	
   substitució,	
   l’empresa	
  
utilitzarà	
   material	
   de	
   reserva	
   propi,	
   de	
   material	
   similar	
   al	
   substituït,	
   de	
   forma	
   que	
   no	
   es	
  
produeixin	
  interrupcions	
  en	
  els	
  serveis	
  programats. 

Qualsevol	
  nou	
  equipament	
  no	
  inclòs	
  a	
  l’Annex	
  4	
  	
  que	
  l’empresa	
  adjudicatària	
  vulgui	
  instal·∙lar,	
  
anirà	
   a	
   càrrec	
   de	
   l’empresa	
   adjudicatària	
   i	
   	
  requerirà	
   l’aprovació	
   del	
   tècnic	
   municipal	
  
responsable,	
   que	
   tindrà	
   com	
  a	
   finalitat	
   eliminar,	
   entre	
   els	
   equips	
  disponibles	
   i	
   els	
   proposats	
  
per	
  l’empresa,	
  els	
  elements	
  que	
  no	
  s’ajustin	
  a	
  les	
  necessitats	
  del	
  servei	
  i	
  garantir	
  que	
  es	
  troba	
  
en	
  perfecte	
  estat	
  de	
  neteja	
   i	
  conservació,	
  així	
  com	
  el	
  compliment	
  de	
   la	
  normativa	
  sobre	
   l’ús,	
  
els	
  nivells	
  del	
  soroll	
  i	
  contaminació,	
  salubritat,	
  dispositius	
  de	
  seguretat	
  i	
  senyalització. 

L’empresa	
  adjudicatària	
  haurà	
  de	
  realitzar	
  un	
  inventari	
  del	
  material	
  i	
  equipaments	
  de	
  la	
  cuina	
  
en	
  el	
  moment	
  d’iniciar	
   i	
  acabar	
   la	
  prestació	
  del	
  servei,	
  així	
  com	
  al	
  començament	
   i	
  al	
   final	
  de	
  
cada	
  any	
  escolar. 

9.9 Personal	
  del	
  servei.	
  
L’empresa	
   adjudicatària	
   tindrà	
   l’obligació	
   de	
   subrogar	
   el	
   personal	
   de	
   cuina	
   que	
   presta	
  
actualment	
   el	
   servei	
   a	
   l’Escola	
   dels	
   Encants,	
   en	
   les	
  mateixes	
   condicions	
   actuals	
   i	
   respectant	
  
l’antiguitat	
  del	
  contracte.	
  Les	
  condicions	
  actuals	
  s’especifiquen	
  a	
  l’Annex	
  6. 

El	
   personal	
   que	
  participi	
   en	
   l’elaboració	
   i	
   la	
  manipulació	
  dels	
  menús	
  ha	
  de	
   tenir	
   la	
   formació	
  
necessària.	
  A	
  la	
  proposta	
  tècnica	
  haurà	
  de	
  presentar	
  una	
  relació	
  del	
  personal	
  adscrit	
  al	
  servei,	
  
tot	
  indicant-­‐ne	
  la	
  titulació,	
  l’experiència	
  professional,	
  les	
  funcions,	
  la	
  jornada	
  setmanal	
  (horari	
  
d’inici	
  i	
  de	
  finalització	
  de	
  la	
  jornada),	
  així	
  com	
  la	
  responsabilitat	
  de	
  cadascú. 

En	
  qualsevol	
  cas,	
  seran	
  necessàries	
  les	
  següents	
  funcions: 

• Supervisió,	
  control	
  i	
  seguiment	
  de	
  la	
  preparació	
  dels	
  àpats.	
   
• Coordinació	
  entre	
  l’empresa	
  i	
  l’AFA,	
  així	
  com	
  amb	
  l’equip	
  de	
  monitoratge.	
   
• Assessorament	
  nutricional.	
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Es	
  valorarà	
  l’experiència	
  en	
  gestió	
  de	
  menjadors	
  comunitaris. 

El	
   personal	
   de	
   cuina	
   ha	
   de	
   	
  romandre	
   a	
   l’escola	
   el	
   temps	
   necessari	
   per	
   complir	
   de	
  manera	
  
diligent	
  les	
  tasques	
  que	
  li	
  són	
  pròpies. 

Pla	
  de	
  Formació,	
  prevenció	
  de	
  riscos	
  laborals.	
  Caldrà	
  presentar	
  a	
  la	
  proposta	
  el	
  pla	
  de	
  formació	
  
adreçat	
  al	
  personal	
  i	
  el	
  calendari	
  d’execució,	
  així	
  com	
  el	
  pla	
  de	
  prevenció	
  de	
  riscos	
  laborals. 

L’empresa	
  adjudicatària	
  disposarà	
  de	
  recursos	
  humans	
  suficients	
  per	
  cobrir	
  suplències,	
  baixes,	
  
absentisme,	
   etc..	
   Caldrà	
   adjuntar	
   a	
   la	
   proposta	
   tècnica	
   el	
   Pla	
   de	
   Contingència	
   de	
   Recursos	
  
Humans. 

9.10 Mesures	
  de	
  Responsabilitat	
  Social.	
  
Social:	
   Es	
   valoraran	
   les	
   millores	
   respecte	
   del	
   conveni	
   laboral,	
   així	
   com	
   que	
   les	
   persones	
  
contractades	
  siguin	
  col·∙lectius	
  amb	
  riscs	
  d’exclusió	
  social. 

Sostenibilitat.	
  Es	
  valoraran	
  els	
  aspectes	
  següents: 

• Que	
  els	
  proveïdors	
  del	
  aliments	
  i	
  materials	
  siguin	
  locals. 
• Que	
  s’incloguin	
  proveïdors	
  sense	
  ànim	
  de	
  lucre,	
  centres	
  especials	
  de	
  treball	
  d’especials	
  

dificultats,	
  etc. 
• Pla	
  de	
  Residus	
  (Reducció,	
  Reutilització	
  i	
  Reciclatge). 

En	
   cas	
   d’empat,	
   es	
   tindrà	
   en	
   compte	
   que	
   l’empresa	
   adjudicatària	
   sigui	
   una	
   empresa	
  
d’economia	
  social. 

10 Requisits	
  de	
  les	
  empreses	
  
adjudicatàries.	
  

Capacitat	
  per	
  contractar: 

Podran	
  contractar	
  les	
  persones	
  naturals	
  o	
  jurídiques,	
  espanyoles	
  o	
  estrangeres	
  que	
  tinguin	
  
capacitat	
  d'obrar	
  i	
  acreditin	
  la	
  seva	
  solvència	
  econòmica,	
  financera,	
  tècnica	
  o	
  professional. 

L’activitat	
   del	
   licitador	
   ha	
   de	
   tenir	
   relació	
   directa	
   amb	
   l’objecte	
   del	
   contracte,	
   segons	
  
resulti	
   dels	
   estatuts	
   o	
   regles	
   fundacionals	
   respectius,	
   i	
   ha	
   d’acreditar	
   disposar	
   d’una	
  
organització	
   amb	
  elements	
   personals	
   i	
  materials	
   suficients	
   per	
   a	
   la	
   deguda	
   execució	
   del	
  
servei	
  en	
  el	
  moment	
  de	
  la	
  signatura	
  del	
  contracte. 
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11 Valoració	
  de	
  les	
  propostes.	
  
Criteris	
  de	
  puntuació.	
  

 
OFERTA	
  ECONÒMICA 30	
  punts 

MEMÒRIA	
  DE	
  L’EMPRESA 10	
  punts 

ASPECTES	
  TÈCNICS	
  en	
  l’elaboració	
  dels	
  menús 60	
  punts 

Productes	
  ecològics 25	
  punts 

Verdura	
  i	
  Fruita	
  de	
  procedència	
  ecològica	
  (80%) 8	
  punts 

Cereals	
  de	
  producció	
  ecològica	
  (80%) 5	
  punts 

Llegums	
  de	
  producció	
  ecològica	
  (80%) 4	
  punts 

Iogurts	
  de	
  procedència	
  ecològica 2	
  punts 

Ous	
  de	
  procedència	
  ecològica 2	
  punts 

Carn	
  vermella	
  i/o	
  blanca	
  ecològica	
  (80%) 4	
  punts 

Productes	
  de	
  proximitat 10	
  punts 

90-­‐	
  100	
  %	
  Productes	
  de	
  proximitat 10	
  punts 

75-­‐50%	
  Productes	
  de	
  proximitat 5	
  punts 

<	
  50%	
  productes	
  de	
  proximitat 2	
  punts 

No	
  utilització	
  de	
  productes	
  de	
  proximitat 0	
  punts 

Utilització	
  d’oli	
  d’oliva	
  o	
  de	
  gira-­‐sol	
  de	
  producció	
  ecològica 5	
  punts 

No	
  presència	
  d’aliments	
  precuinats 5	
  punts 



	
   	
  

13	
  
	
  

Proposta	
  de	
  menús	
  i	
  aspectes	
  nutricionals 10	
  	
  punts 

Altres	
  millores	
  (Assessorament	
  pedagògic,	
  aigua	
  de	
  boca,	
  etc.) 5	
  punts 

Aspectes	
  Tècnics	
  de	
  Gestió 15	
  punts	
  

12 Comissió	
  de	
  valoració	
  i	
  adjudicació.	
  
La	
   valoració	
   de	
   les	
   ofertes	
   correrà	
   a	
   càrrec	
   del	
   Grup	
   de	
   treball	
   que	
   ha	
   elaborat	
   el	
   Plec	
   de	
  
condicions. 

L’Adjudicació	
  del	
   servei	
   es	
  decidirà	
  per	
   votació	
  en	
  Assemblea	
  entre	
   tots	
  els	
   socis	
   i	
   sòcies	
  de	
  
l’AFA. 
 

13 Calendari	
  d’adjudicació	
  del	
  servei	
  
objecte	
  del	
  concurs.	
  

El	
  calendari	
  per	
  l’adjudicació	
  del	
  servei	
  és	
  el	
  següent: 

15	
  Maig	
  2015	
  :	
   	
   Data	
  de	
  presentació	
  de	
  les	
  propostes. 

30	
  Maig	
  2015	
   	
   Avaluació	
  de	
  les	
  propostes. 

Juny	
  2015:	
   	
   Presentació	
  de	
  les	
  propostes	
  a	
  l’AFA	
  i	
  votació	
  a	
  l’Assemblea. 

Juny	
  2015:	
   	
   Elecció	
  	
  de	
  l’empresa	
  adjudicatària. 

Juny	
  2015:	
   	
   Signatura	
  contracte. 

Juny-­‐Setembre	
  2015:	
   Planificació	
  i	
  implantació	
  de	
  totes	
  les	
  activitats	
  necessàries	
  pel	
  traspàs	
  
necessari	
  per	
  l´inici	
  del	
  servei. 

14 Auditoria	
  del	
  servei	
  objecte	
  del	
  concurs.	
  
L’AFA	
   realitzarà	
  auditories	
  anuals	
  del	
   servei	
  de	
  menjador	
  per	
  avaluar	
  el	
   grau	
  de	
  compliment	
  
del	
  servei	
  contractat,	
  de	
  la	
  valoració	
  del	
  servei,	
  dificultats	
  trobades	
  i	
  fer	
  propostes	
  de	
  millora. 

Serà	
   a	
   partir	
   dels	
   resultats	
   de	
   l’auditoria	
   que	
   es	
   procedirà	
   a	
   renovar	
   el	
   servei	
   de	
   l’empresa	
  
adjudicatària	
  fins	
  a	
  la	
  finalització	
  de	
  la	
  seva	
  vigència. 

15 Obligacions	
  de	
  l’empresa	
  adjudicatària.	
  
Complir	
   les	
  disposicions	
  vigents	
  en	
  matèria	
   fiscal,	
   laboral,	
  de	
  seguretat	
  social	
   i	
  de	
  seguretat	
   i	
  
prevenció	
   de	
   riscos	
   laborals,	
   d'integració	
   social	
   de	
   les	
   persones	
   amb	
   discapacitat,	
   d’igualtat	
  
efectiva	
  de	
  dones	
  i	
  homes,	
  de	
  protecció	
  de	
  dades	
  personals,	
  i	
  en	
  matèria	
  mediambiental 
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L’empresa	
   adjudicatària	
   assumeix	
   la	
   plena	
   responsabilitat	
   de	
   la	
   contractació	
  
del	
   personal	
   que	
   hagi	
   de	
   destinar	
   a	
   la	
   prestació	
   d’aquest	
   servei,	
   així	
   com	
   de	
   complir	
   les	
  
obligacions	
   pertinents	
   de	
   seguretat	
   social	
   i	
   fiscals	
   que	
   se’n	
   derivin,	
   obligant-­‐se	
   a	
   presentar	
  
adequadament	
   a	
   l’AFA,	
   la	
   còpia	
   dels	
   TC-­‐2	
   del	
   personal	
   que	
   desenvolupa	
   la	
   prestació	
   o	
  
document	
  equivalent. 

L'adjudicatari	
  haurà	
  de	
  disposar	
  d'una	
  organització	
  tècnica,	
  econòmica	
  i	
  de	
  personal	
  suficient	
  
per	
  realitzar	
  les	
  prestacions	
  objecte	
  d'aquest	
  contracte.	
  Aquesta	
  obligació	
  s'ha	
  de	
  complir	
  tant	
  
en	
  el	
  moment	
  de	
  presentar	
  la	
  proposta	
  com	
  durant	
  tota	
  la	
  vigència	
  del	
  contracte. 

L'empresa	
   adjudicatària	
   respondrà	
   dels	
   danys	
   i	
   perjudicis	
   que	
   ocasioni	
   per	
   la	
   prestació	
   del	
  
servei,	
  sense	
  perjudici	
  dels	
  drets	
  que	
  li	
  assisteixin	
  davant	
  els	
  autors	
  dels	
  fets	
  o	
  les	
  companyies	
  
d'assegurances	
  de	
  riscos. 

No	
  sotsarrendar,	
  cedir	
  o	
  traspassar	
  els	
  espais	
  cedits	
  per	
  la	
  gestió	
  del	
  servei	
  de	
  cuina. 

Totes	
  les	
  altres	
  obligacions	
  que	
  es	
  derivessin	
  de	
  disposicions	
  legals	
  aplicables. 

16 Drets	
  de	
  l’empresa	
  adjudicatària. 
Percebre	
  el	
  preu	
  estipulat	
  en	
  virtut	
  de	
  l’adjudicació,	
  per	
  mensualitats	
  vençudes. 

L’AFA	
  i	
  l’Escola	
  dels	
  Encants	
  hauran	
  d’assistir	
  a	
  l’empresa	
  adjudicatària	
  en	
  tots	
  els	
  impediments	
  
que	
   es	
   puguin	
   presentar	
   per	
   a	
   la	
   gestió	
   del	
   contracte,	
   aliens	
   a	
   l’adjudicatari,	
   podent-­‐ne	
  
demanar	
  l’ajut	
  de	
  les	
  autoritats	
  municipals	
  en	
  casos	
  necessaris. 

Utilitzar	
  els	
  béns	
  de	
  domini	
  públic	
  que	
  siguin	
  necessaris	
  per	
  a	
  l’establiment	
  i	
  el	
  funcionament	
  
de	
  la	
  gestió	
  del	
  servei	
  de	
  cuina	
  objecte	
  del	
  contracte. 

17 Pòlissa	
  de	
  responsabilitat	
  civil.	
  
L’empresa	
  adjudicatària	
  haurà	
  de	
  subscriure	
  una	
  pòlissa	
  d’assegurança	
  de	
  responsabilitat	
  civil	
  
a	
   tot	
   risc,	
   que	
   cobreixi	
   qualsevol	
   contingència	
   que	
   es	
   pugui	
   derivar	
   de	
   les	
   prestacions	
   que	
  
integren	
  el	
  subministrament	
  en	
  la	
  que	
  haurà	
  d’estar	
  inclosa	
  la	
  intoxicació	
  alimentària.	
  L´oferta	
  
haurà	
  d´especificar	
  el	
  valor	
  proposat	
  en	
  euros	
  per	
  aquesta	
  pòlissa.	
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Annex	
  1.	
  Proposta	
  de	
  l’empresa	
  
adjudicatària.	
  

L’Escola	
  dels	
  Encants	
  convidarà	
  a	
   les	
  entitats	
   jurídiques	
  que	
  estimi	
  convenients	
  a	
  aquest	
  plec	
  
de	
  condicions	
  per	
  tal	
  de	
  garantir	
  un	
  nombre	
  d´ofertes	
  mínims	
  en	
  competició. 

Les	
  propostes	
  rebudes	
  hauran	
  de	
  tenir	
  l’estructura	
  següent: 

BLOC	
  A:	
  Memòria	
  de	
  l’empresa.	
  
• Introducció	
   on	
   es	
   resumeixin	
   els	
   punts	
   principals,	
   la	
   filosofia	
   de	
   la	
   proposta	
   i	
   les	
  

motivacions	
  principals	
  del	
  proveïdor. 
• Descripció	
  de	
  l’empresa,	
  de	
  la	
  seva	
  experiència	
  i	
  del	
  personal	
  del	
  servei. 

-­‐ Sistema	
  de	
  qualitat	
  de	
  l’empresa. 
-­‐ Experiència	
  (es	
  valorarà	
  especialment	
  l’experiència	
  en	
  la	
  gestió	
  de	
  menjadors	
  

comunitaris). 
• Acreditació. 

- Còpia	
  del	
  DNI	
  de	
  qui	
  signa	
  la	
  proposició	
  i	
  poder	
  validat	
  quan	
  l’oferta	
  es	
  faci	
  en	
  
nom	
  d’una	
  altra	
  persona. 

- Escriptura	
   de	
   constitució	
   de	
   la	
   societat,	
   o	
   de	
   la	
   seva	
   modificació	
   posterior,	
  
degudament	
   inscrita	
  en	
  el	
  Registre	
  Mercantil,	
   i	
  poder	
  notarial	
  que	
  acrediti	
   la	
  
representació	
   que	
   exerceix	
   la	
   persona	
   que	
   signa	
   la	
   proposició,	
   degudament	
  
compulsat. 

- Declaració	
   expressa	
   i	
   responsable	
   que	
   l’empresa	
   està	
   al	
   corrent	
   dels	
  
pagaments	
   de	
   les	
   quotes	
   de	
   la	
   Seguretat	
   Social	
   i	
   es	
   troba	
   al	
   corrent	
   de	
   les	
  
seves	
  obligacions	
  tributàries. 

- Declaració	
   responsable,	
   signada	
   pel	
   representant	
   de	
   l’empresa,	
   en	
   què	
  
assegura	
  que	
  no	
  es	
  troba	
  incurs	
  en	
  cap	
  de	
  les	
  prohibicions	
  per	
  contractar. 

- El	
   domicili	
   i	
   adreça	
   de	
   correu	
   electrònic,	
   a	
   efectes	
   de	
   notificacions.	
   També	
  
s’indicarà	
  el	
  número	
  de	
  telèfon	
  i	
  fax. 

- Declaració	
   responsable	
   que	
   acrediti	
   el	
   compliment	
   de	
   les	
   obligacions	
  
derivades	
   de	
   la	
   normativa	
   reguladora	
   de	
   la	
   higiene	
   en	
   el	
   treball	
   i	
   de	
   riscos	
  
laborals. 

En	
   cas	
   que	
   aquesta	
   entitat	
   jurídica	
   estigui	
   en	
   procés	
   de	
   constitució,	
   caldrà	
   especificar-­‐ho	
   i	
  
adjuntar	
   el	
   Pla	
   de	
   Negoci	
   certificat	
   per	
   qualsevol	
   organisme	
   públic	
   competent	
   al	
   Plec	
   de	
  
Clàusules. 

• Solvència	
  financera: 

Declaracions	
   apropiades	
   d’entitats	
   financeres	
   o,	
   si	
   escau,	
   justificant	
   de	
   l’existència	
   d’una	
  
assegurança	
  d’indemnització	
  per	
  riscos	
  professionals. 

• Solvència	
  tècnica	
  i	
  professional: 
 

- Una	
   relació	
  dels	
  principals	
   serveis	
  o	
   treballs	
   realitzats	
  en	
  els	
  últims	
   tres	
  anys	
  
que	
   inclogui	
  import,	
  dates	
  i	
  el	
  destinatari,	
  públic	
  o	
  privat	
  d’aquests.	
  Els	
  serveis	
  
o	
   treballs	
   efectuats	
   s’acreditaran	
  mitjançant	
   certificats	
   expedits	
   o	
   visats	
   per	
  
l’òrgan	
  competent,	
  quan	
  el	
  destinatari	
  sigui	
  una	
  entitat	
  del	
  sector	
  públic.	
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- Les	
   titulacions	
   acadèmiques	
   i	
   professionals	
   del	
   personal	
  
responsable	
  de	
  la	
  prestació	
  del	
  servei. 

- Declaració	
   indicant	
   el	
   material	
   i	
   equip	
   tècnic	
   de	
   què	
   es	
   disposarà	
   per	
   a	
  
l’execució	
   dels	
   treballs	
   o	
   prestacions,	
   a	
   la	
   qual	
   s’adjuntarà	
   la	
   documentació	
  
acreditativa	
  pertinent. 

BLOC	
  B:	
  Proposta	
  econòmica. 
Proposta	
  econòmica	
  de	
  preu	
  de	
  menú	
  diari	
  desglossant	
  els	
  costos. 

BLOC	
  C:	
  Proposta	
  tècnica. 
Es	
   presentarà	
   una	
   Memòria	
   Tècnica	
   seguint	
   els	
   requisits	
   de	
   l´apartat	
   “Característiques	
   i	
  
requisits	
  del	
  servei”: 

• Organització	
  del	
  servei	
  (personal,	
  horaris	
  torns…). 
• Elaboració	
  dels	
  menús	
  i	
  dels	
  àpats. 

- Proposta	
   de	
   menús	
   per	
   4	
   setmanes	
   una	
   per	
   cada	
   estació	
   (	
   Tardor,	
   hivern,	
  
primavera	
  i	
  estiu). 

- Tipus	
  de	
  menús	
  i	
  racions. 
- Matèries	
  primeres. 
- Llistat	
  de	
  proveïdors	
  de	
  matèries	
  primeres. 
- Procés	
  d’elaboració	
  dels	
  àpats. 
- Requisits	
  nutricionals. 
- Mecanismes	
  de	
  control	
  de	
  qualitat	
  dels	
  aliments. 
- Pla	
  de	
  neteja. 
- Proposta	
  d’activitats	
  pedagògiques. 
- Personal	
  de	
  servei. 
- Pla	
  de	
  formació	
  i	
  prevenció	
  de	
  riscos	
  laborals. 
- Pla	
  de	
  Contingència	
  de	
  Recursos	
  Humans. 
- Mesures	
  de	
  Responsabilitat	
  Social. 
- Propostes	
  de	
  Millores. 
- Model	
   de	
   Coordinació	
   amb	
   la	
   Comissió	
   del	
  Migdia	
   i	
   l’equip	
   de	
  monitors	
   de	
  

l´espai	
  del	
  Migdia. 
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Annex	
  2.	
  Plànol	
  de	
  la	
  cuina	
  de	
  
l’Escola	
  dels	
  Encants.	
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Annex	
  3.	
  Exemple	
  menús	
  actuals	
  
Escola	
  dels	
  Encants. 
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Annex	
  4.	
  Equipaments	
  de	
  cuina	
  
previstos	
  a	
  l’Escola	
  dels	
  Encants.	
  

	
  
El	
  llistat	
  provisional	
  d´equipaments	
  de	
  cuina	
  proveïts	
  pel	
  consorci	
  és:	
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Annex	
  5.	
  Inventari	
  parament	
  a	
  
l’Escola	
  dels	
  Encants.	
  

	
  
ELEMENT	
   QUANTITAT	
  
Escumadora	
  gran	
   1	
  	
  
Coladors	
  	
   3	
  	
  
Espaderes	
   3	
  	
  
Cullerot	
  125	
   1	
  	
  
Cullerot	
   1	
  	
  
Peladors	
   2	
  	
  
Tisores	
   2	
  	
  
Rasqueta	
   1	
  	
  
Ganivet	
  gran	
   1	
  	
  
Ganivets	
  pa	
   2	
  	
  
Ganivets	
  fruita	
   4	
  	
  
Biberons	
  plàstic	
   4	
  	
  
Batedora	
  de	
  mà	
   1	
  	
  
Panificadora	
   1	
  	
  
Bols	
  grans	
   33	
  	
  
Bols	
  petits	
   130	
  	
  
Coberts	
  per	
  servir	
   26	
  	
  
Gavetes	
  colors	
   33	
  	
  
Gerres	
  vidre	
  grans	
   26	
  	
  
Gerres	
  vidre	
  petites	
   15	
  	
  
Cistelles	
  de	
  pa	
   24	
  	
  
Cullerots	
  plàstic	
   10	
  	
  
Cullerots	
  metall	
   13	
  	
  
Gots	
  de	
  vidre	
   53	
  	
  
Plats	
  plans	
   249	
  	
  
Plats	
  fondos	
   220	
  	
  
Culleres	
  sopa	
   180	
  	
  
Forquilles	
   210	
  	
  
Ganivets	
   212	
  	
  
Culleres	
  de	
  postres	
   242	
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Annex	
  6.	
  Condicions	
  actuals	
  dels	
  
contractes	
  dels	
  treballadors	
  a	
  subrogar. 
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Annex	
  7.	
  Conveni	
  de	
  cessió	
  del	
  
servei	
  de	
  menjador	
  a	
  l’AFA.	
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