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Guia d’ambientalitzacié de Menjadors col-lectius

INTRODUCCIO

La guia que es presenta a continuacié pretén ser una eina per les administracions que plantegin
disposar d’un servei de menjador per als seus treballadors, ja sigui contractant un servei de
restauracié extern, gestionant elles mateixes el servei o simplement habilitant un espai per a
aquest us. Addicionalment ha de ser util també pels gestors i responsables dels establiments, aix{
com pels treballadors i els usuaris. T¢é com a finalitat principal ’'adopcié de criteris ambientals en
el desenvolupament de T'activitat a partir dels requeriments que es poden sol licitar en el procés
de contractaci6 del servei.

Aquesta guia s’ha centrat en 'estudi de les activitats i els processos emmarcats dins del servei de
restauracié; sense analitzar Pobtencié dels recursos primaris, la gestié dels productes i
subproductes o els elements constructius de Destabliment. Aquests aspectes, per la seva
complexitat i 'ample ventall d’actuacions que impliquen, necessiten d’un estudi particular i a més
no depenen directament del servei, 1 per tant, no estan subjectes al plec de condicions de la
contractacio.

Quan es parla d’ambientalitzaci6 es fa referencia a la integracié de consideracions ambientals en
els processos de presa de decisions 1 desenvolupament de les activitats. Si es vol introduir el
vessant ambiental en un servei per tal que aquest sigui més sostenible, cal que aquest aspecte
s’'integri des d’un inici al procés normal de disseny i organitzacié del servei. Per que els criteris
ambientals siguin implantats amb éxit, cal que els responsables del servei assumeixin el
compromis de vetllar per les premisses de sostenibilitat marcades.

Els responsables del servei (tant de 'administracié com de la propia empresa) hauran de treballar
seguint les premisses segiients:

e Integrar el projecte de sostenibilitat del servei a tots els nivells organitzatius, incloent els
maxims responsables del servei, els treballadors i els usuaris.

e Destinar els recursos humans i economics necessaris per tal d’aconseguir els objectius
fixats.

e Designar algun responsable que vetlli pel compliment dels criteris de sostenibilitat 1
coordini les accions al respecte.

e Implicar en el projecte tots els actors que s’hi relacionen (personal de manteniment,
gestor d’espais, personal propi, etc.).

e Fer visibles les iniciatives dutes a terme i informar als treballadors i usuaris al respecte 1
fer-los particips, dedicant esforcos a sensibilitzar-los sobre aspectes i problematiques
ambientals.

e Fer visibles les iniciatives dutes a terme, organitzar actuacions de difusio i crear espais de
dialeg amb els treballadors i usuaris.

La implantaci6é de les millores ambientals comenca per con¢ixer quins son els principals efectes
ambientals que genera la prestacié del servei 1 per planificar després, quins criteris ambientals 1
actuacions cal incorporar en el procés de disseny i d’organitzaci6 del servei per tal de minimitzar-
los. A grans trets, la instal lacié de qualsevol servei, té una incidencia sobre el medi ambient
derivada dels desplagaments generats i del consum de recursos, dels materials necessaris per al
seu desenvolupament i la generacié de residus i emissions.

Si es consideren tres ambits d’influéncia, els principals impactes ambientals son:
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Derivats de I'is de materials (consum de recursos i generaci6 de residus)

El desenvolupament d’un servei sempre comporta el consum de recursos naturals, tant els
utilitzats per elaborar els propis productes, com pel que fa als elements necessaris pels
usuaris, o el propi manteniment de les instal Jacions, etc. El consum d’aquests productes
té uns impactes ambientals associats al llarg de tot el seu cicle de vida, és a dir, des de
I’adquisicié de les materies primeres, la produccio i el seu us o consum fins que esdevenen
residus, que hauran de ser gestionats correctament per a minimitzar 'impacte ambiental
dels mateixos.

Derivats de s dels espais (consum energetic i d’aigua)

L’4s dels espais on s’ubica el servei comporta el consum de recursos energetics
(principalment combustibles fossils) per a la produccié de 'energia necessaria per a la
climatitzacié i la il luminaci6 dels recintes i per al funcionament dels aparells eléctrics 1
electronics. El consum d’aquests recursos energetics comporta 'emissié a 'atmosfera de
gasos d’efecte hivernacle, causants del canvi climatic global. Un altre recurs natural que es
consumeix als espais és I'aigua, amb la conseqiient generacié també d’aiglies residuals.

Derivats de la mobilitat (transport de productes i personal)

Generalment els serveis de restauracié generen una mobilitat, produida pel transport dels
productes i els materials necessaris per desenvolupar Dactivitat, 1 el desplacament dels
treballadors. Aquests desplacaments tenen un impacte ambiental, el grau del qual, varia en
funcié del mitja de transport utilitzat 1 la distancia recorreguda. Tots els mitjans de
transport pero, consumeixen energia, ja sigui en forma directa de combustible fossil com
en el cas dels vehicles de traccié, o electricitat com el tren al transportar els productes
elaborats; com indirecta associada a la disponibilitat dels materials necessaris per oferir el
servei (infraestructura del productor). El consum d’aquesta energia comporta unes
emissions atmosferiques que contribueixen al canvi climatic global.

CARACTERISTIQUES DELS SERVEIS DE RESTAURACIO PER A
MENJADORS COL LECTIUS

Per facilitar el procés d’introduir criteris de sostenibilitat en els serveis de restauracié per a
menjadors col lectius, és recomanable treballar tenint en compte les seglients caracteristiques del
servei:

Existeixen diferents tipologies de servei

e Menjador amb microones i nevera: espai equipat amb una nevera i un microones
per poder conservar primer 1 escalfar després el menjar que cada treballador es
porta individualment.

e Cafeteria sense cuina: servei on, a més de servir cafes i tes, es prepara menjar fred,
principalment entrepans i es serveixen refrescos.

e Cafeteria amb cuina: servei on es serveixen entrepans freds i calents, tapes i
begudes.

e Catering: servei que ofereix tant dinars freds com calents, coordinat per una
empresa externa i que usualment fa us de les instal Jacions proporcionades pel
receptor del servei.
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e Restaurant: servei on es preparen menjars i es realitza un tracte directe amb el
client en servei a taula. El menjar passa de la cuina directament a taula.

e Autoservel: servel on es preparen menjars a cuina que després sén exposats
perque el client esculli ell mateix el plat que desitja. No hi ha tracte personalitzat
amb el client i cal un manteniment del plat elaborat.

e Maquines expenedores de productes
e Fl personal que presta el servei pot ser:

e Propi de 'administracié (en aquest cas, donat que no sera objecte de licitacio, es
recomana que es tinguin en compte els consells de 'annex 1.1)
e Propi de 'empresa prestadora del servei

e La contractacié dels serveis de restauracié per a menjadors col lectius pot efectuar-se, en
els termes i amb els requisits i les condicions previstes a la Llei 30/2007, de 30 d’octubre,
de contractes del sector public, mitjancant:

e Un procediment obert
e Un procediment restringit
e Un procediment negociat

e Un contracte menor

Els plecs de clausules administratives particulars i de prescripcions tecniques han de
contenir els requeriments ambientals minims (és recomanable realitzar revisions dels
criteris ambientals per a cada nou contracte).

2. CRITERIS AMBIENTALS A INCORPORAR EN ELS PLECS DE
CLAUSULES ADMINISTRATIVES PARTICULARS I DE
PRESCRIPCIONS TECNIQUES QUE REGEIXEN ELS

CONTRACTES DE SERVEIS DE RESTAURACIO PER A
MENJADORS COL LECTIUS

A continuaci6 es presenten les taules que recullen el conjunt de criteris ambientals a incloure en
els plecs de clausules administratives particulars i de prescripcions tecniques, en funcié de les
diferents prestacions que poden composar 'objecte dels contractes.

Per diferenciar el tipus de criteris s’ha utilitzat el codi de colors segtient:
e Criteris ambientals especifics del servei de restauracié per a menjadors
col lectius. (en blau)
e Criteris ambientals corresponents a la neteja —en el cas que lempresa
adjudicataria hagi de realitzar les tasques de neteja. (en taronja)
e C(Criteris ambientals corresponents a la formacié —en el cas que 'empresa
adjudicataria hagi de realitzar formacio. (en verd)

e Criteris ambientals corresponents al manteniment preventiu de les
instal lacions —en el cas que l'empresa adjudicataria hagi de realitzar el
manteniment. (en granat)
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Per tal de determinar com incloure cadascun dels criteris ambientals —com a requisits de
solvencia, com a prescripcions técniques, com a criteris d’adjudicaci6 o com a condicions
especials d’execucié dels contractes s’ha seguit el criteri d’incloure els criteris ambientals més
estesos entre les empreses del sector com a prescripcions técniques i com a condicions especials
d’execuci6 dels contractes; i els criteris ambientals més innovadors i de dificil compliment per
part de les empreses com a criteris d’adjudicacio.

Draltra banda, s’ha optat perque els criteris ambientals referents a disponibilitat de productes i
maquinaria s’incorporin com a prescripcions técniques i els criteris de gestié s’incloguin com a
condicions especials d’execucio.

Cal tenir en compte que I'organ de contractacié que elabori els plecs haura de concretar la
puntuacié que atribuira al compliment de cadascun dels criteris ambientals d’adjudicacid, en
funcié de la resta de criteris d’adjudicacié que incloguin i del pes que atribueixin al preu.

Aixi mateix, '0rgan de contractacid, atenent a criteris tecnics 1 de disponibilitat del mercat, pot
determinar una caracteritzacié6 de determinats criteris ambientals diferent a la proposada en la
present guia (aixi, per exemple, un determinat criteri ambiental inclos en aquesta guia com a
prescripcié técnica es pot preveure, en una licitacié determinada, com a criteri d’adjudicacié o
com a condicié especial d’execuci6 del contracte).

OBJECTE DEL CONTRACTE

La contractacié d’un servei de cafeteria sense cuina amb criteris ambientals.

CRITERIS AMBIENTALS A INCLOURE EN I’ACREDITACIO DE LA SOLVENCIA
TECNICA

L’empresa ha d’acreditar la seva capacitat tecnica i professional per dur a terme els aspectes ambientals
del contracte mitjangant:

e Un sistema de gesti6 ambiental (SGA) pel servei de cafeteria sense cuina (per
exemple, EMAS, ISO 14001 o equivalent), o bé

e Una politica ambiental amb les instruccions de treball i els procediments que es duen
a terme en el servei de cafeteria sense cuina per ser respectuosos amb el medi
ambient, o bé

e Hxperiencia prévia demostrable en 'aplicacié de mesures de gestié ambiental en el
contracte de servei de cafeteries sense cuina.

CRITERIS AMBIENTALS A INCLOURE EN LES PRECRIPCIONS TECNIQUES

Criteri

Verificacid

Ta cafeteria ha d’oferir com a minim 3
productes de la llista de 'annex 1.2 produits de
forma ecologica tal com estableix el Reglament
CE 834/2007 sobte produccié i etiquetat dels
productes ecologics.

L’empresa ha de presentar un llistat dels productes
ecologics que oferiran i que estan certificats segons el
Reglament CE 84/2007 per un organisme autoritzat
per la Comissié Europea, per exemple, el CCPAE.

La fruita dol¢a (fruita de llavor i pinyol) que
sofereixi a la cafeteria ha d’haver estat
cultivada seguint els criteris de la produccié
integrada i ha de ser de temporada.

L’empresa ha de presentar el llistat de les fruites de
llavor i pinyol de temporada que oferiran i el llistat de
productors que compleixen amb els requisits que
demana el Consell Catala de la Produccié Integrada,
que és Porganisme que autoritza la comercialitzacid
dels productes amb letiqueta identificativa de la
denominacié o distintiu de garantia Produccid Integrada
- Catalunya.

Les hortalisses que s’ofereixin han de ser de
temporada (vegeu la guia de recomanacions

L’empresa ha de presentar el llistat d’hortalisses de
temporada que oferiran, d’acord amb el que estableix
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que s’estableix al calendari estacional de

Iannex 1.3).

el calendari estacional.

El café que se serveixi a la cafeteria sera de
Comer¢ Just 1 per tant complira amb els
estandards establerts per la FLO (Organitzacié
Internacional d’Etiquetat Just) o equivalents.

Per tal de garantir 'autenticitat d’aquest cafe els
explotadors hauran de justificar documentalment que
es tracta d’un producte de comerg just, i que per tant
disposa d’un segell de comerg just (com per ex. el
segell FAIRTRADE) o equivalent.

Els productes de paper, tals com el paper de
cuina o els tovallons de paper, que s’utilitzin
per dur a terme el servei, han de ser fets de
material reciclat o de fibra verge procedent de
cultiu de gesti6 forestal sostenible.

Els productes que tinguin I'Etiqueta ecologica de la
Uni6 Europea o bé el Distintiu de garantia de qualitat
ambiental compleixen amb el requisit. També
s’acceptaran els dossiers tecnics del productor on
s’especifiqui de quin material esta fabricat el paper,
per certificar que el paper és de fibra verge procedent
de cultiu de gesti6 forestal sostenible, cal que presenti
el certificat FSC, PEFC o equivalent.

Les begudes que ho permetin es dispensaran a
través de dispensador (cervesa, clara i
refrescos).

L’empresa ha de presentar una declaracié signada
indicant el compliment d’aquest criteri.

Les bosses d’escombraries que s’utilitzin han
de ser tenir com a materia prima  plastic
reciclat post consum en més dun 95%. El
producte ha de complir els requeriments de la
norma UNE-EN 13592:2003 de sacs de plastic
per a la recollida de la brossa domeéstica o equivalent.

L’empresa ha de presentar una declaracié signada
indicant el compliment del criteri.

CRITERIS AMBIENTALS A INCLOURE COM A CRITERIS D’ADJUDICACIO

Criteti

Verificacid

Oferir més aliments de produccié ecologica i
de producci6 integrada que els exigits en les
especificacions tecniques.

L’empresa ha de presentar un llistat dels productes
ecologics o de producci6 integrada que oferiran i que
estan certificats segons el Reglament CE 84/2007 per
un organisme autoritzat per la Comissié Europea, per
exemple, el CCPAE, o que disposen del segell del
Consell Catala de la Produccié Integrada o d’un
organisme equivalent.

Utilitzar en la prestaci6 del servei equipaments
(neveres, congeladors, rentavaixelles, etc.)
eficients en el consum d’aigua i energia,
seguint els requeriments marcats per la
tipologia A de I'etiqueta d’eficiéncia energetica
europea o equivalent.

L’empresa ha de presentar un llistat de tots els
equipaments que s’utilitzaran amb els corresponents
nivells d’eficiencia.

Utilitzar en la prestacié del servei neveres i
congeladors que no continguin gasos que
puguin malmetre la capa dozé6 (HCFCs i
HFCs).

L’empresa ha de presentar un llistat de les neveres i
congeladors que s’utilitzaran amb especificacié del
gas que s’utilitza segons indicacions del fabricant.

Utilitzar en el subministrament de mercaderies
embalatges reutilitzables o amb un percentatge
de material reciclat superior al 45%.

L’empresa ha de presentar una declaracié signada
indicant el compliment del criteri.

Prioritzar 1"das de productes
retornables i la compra a granel.

én envasos

L’empresa ha de presentar una declaracié signada
indicant el compliment del criteri.

Prioritzar I"as de paper d’estrassa en comptes
d’alumini  (sempre que no afecti les
caracteristiques de conservacié del producte
elaborat).

L’empresa ha de presentar els registres de
conformitat segons el seu sistema de gestid
ambiental.

CRITERIS AMBIENTALS A
D’EXECUCIO DEL CONTRACTE

INCLOURE COM A CONDICIONS ESPECIALS

Criteti

| Verificacid
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Per tal de reduir la generaci6 de residus, el
menjar i les begudes s’han de servir en gots,
vaixella, coberts i tovallons de materials
reutilitzables o de materials compostables.

Per tal de garantir aquest fet, caldra que I'empresa
presenti els registres de conformitat segons el seu
sistema de gesti6 ambiental.

L’empresa ha d’assegurar que els residus
generats (materia organica, oli de cuina, paper i
cartrd, envasos, vidre i resta) es gestionen
correctament.

Per tal de garantir aquest fet, caldra que I'empresa
presenti els registres de conformitat segons el seu
sistema de gestié6 ambiental.

CRITERIS AMBIENTALS A INCLOURE SI I’EMPRESA ADJUDICATARIA TAMBE
HA DE FER LA NETEJA DE I’ESTABLIMENT

Caldria incloure els criteris ambientals establerts en I’Acord Marc de Serveis de Neteja de la
Comissio Central de Subministrament en execuci6 en el moment de la licitacié del contracte
de servei de restauracié per a un menjador collectiu. Disponible a la pagina web:

http://www.gencat.cat/economia/ambits/contractacio/ccs/bens_serveis/index.html

OBJECTE DEL CONTRACTE

La contractacié d’un servei de cafeteria amb cuina amb criteris ambientals.

CRITERIS AMBIENTALS A INCLOURE EN IACREDITACIO DE LA SOLVENCIA

TECNICA

L’empresa ha d’acreditar la seva capacitat tecnica i professional per dur a terme els aspectes ambientals

del contracte mitjangant:

e Un sistema de gesti6 ambiental (SGA) pel servei de cafeteria sense cuina (per
exemple, EMAS, ISO 14001 o equivalent), o bé

e Una politica ambiental amb les instruccions de treball i els procediments que es duen
a terme en el servei de cafeteria sense cuina per ser respectuosos amb el medi

ambient, o bé

e Experiencia previa demostrable en Iaplicacié de mesures de gestié ambiental en el
contracte de servei de cafeteries amb cuina.

CRITERIS AMBIENTALS A INCLOURE EN LES PRECRIPCIONS TECNIQUES

Criteri

Verificacid

El mend que es prepari ha d’oferir com a
minim 3 productes de la llista de 'annex 1.2
produits de forma ecologica tal com estableix
el Reglament CE 834/2007 sobre produccid i
etiquetat dels productes ecologics.

L’empresa ha de presentar un llistat dels productes
ecologics que oferiran i que estan certificats segons el
Reglament CE 84/2007 per un organisme autoritzat
per la Comissié Europea, per exemple, el CCPAE.

La fruita dol¢a (fruita de llavor i pinyol) que
s’ofereixi ha d’haver estat cultivada seguint els
criteris de la produccié integrada i ha de ser de
temporada.

L’empresa ha de presentar el llistat de les fruites de
llavor i pinyol de temporada que oferiran 1 el llistat de
productors que compleixen amb els requisits que
demana el Consell Catala de la Produccié Integrada,
que és Porganisme que autoritza la comercialitzacid
dels productes amb letiqueta identificativa de la
denominaci6 o distintiu de garantia Produccid Integrada
- Catalunya.

Les hortalisses que s’ofereixin han de ser de
temporada (vegeu la guia de recomanacions
que s’estableix al calendari estacional de
lannex 1.3).

L’empresa ha de presentar el llistat d’hortalisses de
temporada que oferiran, d’acord amb el que estableix
el calendari estacional.

El cafe que se serveixi a la cafeteria sera de
Comer¢ Just i per tant complira amb els
estandards establerts per la FLO (Organitzacio
Internacional d’Etiquetat Just) o equivalents.

Per tal de garantir l'autenticitat d’aquest cafe els
explotadors hauran de justificar documentalment que
es tracta d’un producte de comerg just, i que per tant
disposa de segell de comer¢ just (per exemple, el
segell FAIRTRADE) o equivalent.
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Els productes de paper, tals com el paper de
cuina , han de ser fets de material reciclat o de
fibra verge procedent de cultiu de gestid
forestal sostenible.

Els productes que tinguin I'Etiqueta ecologica de la
Uni6 Europea o bé el Distintiu de garantia de qualitat
ambiental compleixen amb el requisit. També
s’acceptaran els dossiers tecnics del productor on
s’especifiqui de quin material esta fabricat el paper,
per certificar que el paper és de fibra verge procedent
de cultiu de gesti6 forestal sostenible, cal que presenti
el certificat FSC, PEFC o equivalent.

Les begudes que ho permetin es dispensaran a
través de dispensador (cervesa, clara i
refrescos).

L’empresa ha de presentar una declaracié signada
indicant el compliment d’aquest criteri.

Les bosses d’escombraries que s’utilitzin han
de ser tenir com a materia prima  plastic
reciclat post consum en més dun 95%. El
producte ha de complir els requeriments de la
norma UNE-EN 13592:2003 de sacs de plastic
per a la recollida de la brossa domeéstica o equivalent.

L’empresa ha de presentar una declaracié signada
indicant el compliment del criteti.

CRITERIS AMBIENTALS A INCLOURE COM A CRITERIS D’ADJUDICACIO

Criteri

Verificacid

Oferir més aliments de produccié ecologica i
de produccié integrada que els exigits en les
especificacions tecniques.

L’empresa ha de presentar un llistat dels productes
ecologics o de producci6 integrada que oferiran i que
estan certificats segons el Reglament CE 84/2007 pet
un organisme autoritzat per la Comissié Europea, per
exemple, el CCPAE, o que disposen del segell del
Consell Catala de la Produccié Integrada o d’un
organisme equivalent.

Utilitzar productes del mar i d’aqiiicultura
capturats o produits amb criteris de consum
responsable.

L’empresa ha de fer un llistat dels productes que
oferira que han estat capturats o produits amb els
criteris de consum responsable. En el cas de
productes del mar per acreditar aquest fet cal complir
amb els requisits establerts per Accidnatura
(www.accionatura.org) o equivalent.

Utilitzar en la prestacié del servei neveres i
congeladors que no continguin gasos que
puguin malmetre la capa d’ozé6 (HCFCs i
HFCs).

L’empresa ha de presentar un llistat de les neveres i
congeladors que s’utilitzaran amb Pespecificacié del
gas que s’utilitza segons indica el fabricant.

Prioritzar I"das de productes
retornables i la compra a granel.

én envasos

L’empresa ha de presentar una declaracié signada
indicant el compliment del criteri.

Disposar de mecanismes d’estalvi d’aigua
(tecnologies per reduir el consum d’aigua,
aixetes industrials, aixetes de pedal o amb
airejadors) als equipaments del servei.

L’empresa ha de presentar el llistat d’equipaments
que disposin de mecanismes d’estalvi d’aigua. Aquells
equipaments que disposin del Distintiu de garantia de
qualitat ambiental per a mecanismes d’estalvi d’aigua
compleixen amb el criteri. Per aquells que no tinguin
el Distintiu, 'empresa ha de presentar un llistat amb
la descripcié dels mecanismes d’estalvi d’aigua que
disposen.

Utllitzar embalatges reutilitzables o amb un
percentatge de material reciclat superior al
45%.

L’empresa ha de presentar una declaracié signada
indicant el compliment del criteri.

Prioritzar I"as de paper d’estrassa en comptes
d’alumini  (sempre que no afecti les
caracteristiques de conservacié del producte
elaborat).

L’empresa ha de presentar els registres de
conformitat segons el seu sistema de gestid
ambiental.

CRITERIS AMBIENTALS A INCLOURE COM A CONDICIONS ESPECIALS
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D’EXECUCIO DEL CONTRACTE

Criteri Verificacio
Per tal de reduir la generacié de residus, el | L’empresa ha de presentar els registres de
menjar i les begudes s’han de servir en gots, | conformitat segons el seu sistema de gestid
vaixella, coberts 1 tovallons de materials | ambiental.

reutilitzables o de materials compostables.

L’empresa ha d’assegurar que els residus | L’empresa ha de presentar els registres de
generats (materia organica, oli de cuina, paper i | conformitat segons el seu sistema de gestid
cartrd, envasos, vidre i resta) es gestionen | ambiental.

correctament.

CRITERIS AMBIENTALS A INCLOURE SI I’EMPRESA ADJUDICATARIA TAMBE
HA DE FER LA NETEJA DE L’ESTABLIMENT

Caldria incloure els criteris ambientals establerts en I’Acord Marc de Serveis de Neteja de la
Comissié Central de Subministrament en execucié en el moment de la licitacié del contracte
de servei de restauracié per a un menjador collectiu. Disponible a la pagina web:

http:

www.gencat.cat/economia/ambits/contractacio/ccs/bens serveis/index.html

OBJECTE DEL CONTRACTE

La contractacié d’un servei de catering que incorpori criteris ambientals.

TECNICA

CRITERIS AMBIENTALS A INCLOURE EN L’ACREDITACIO DE LA SOLVENCIA

del contracte mitjangant:

ISO 14001 o equivalent), o bé

L’empresa ha d’acreditar la seva capacitat tecnica i professional per dur a terme els aspectes ambientals
e Un sistema de gestié6 ambiental (SGA) pel servei de catering (per exemple, EMAS,

e Una politica ambiental amb les instruccions de treball i els procediments que es duen
a terme en el servel de catering per ser respectuosos amb el medi ambient, o bé

e Hxperiencia prévia demostrable en 'aplicacié de mesures de gestié ambiental en el
contracte de servei de catering.

CRITERIS AMBIENTALS A INCLOURE EN LES PRECRIPCIONS TECNIQUES

Criteri

Verificacid

El ment que es prepari ha d’oferir com a
minim 3 productes de la llista de 'annex 1.2
produits de forma ecologica tal com estableix
el Reglament CE 834/2007 sobre produccid i
etiquetat dels productes ecologics.

L’empresa ha de presentar un llistat dels productes
ecologics que oferiran i que estan certificats segons el
Reglament CE 84/2007 per un organisme autoritzat
per la Comissié Europea, per exemple, el CCPAE.

La fruita dol¢a (fruita de llavor i pinyol) que
s’ofereixi ha d’haver estat cultivada seguint els
criteris de la producci6 integrada i ha de ser de
temporada.

L’empresa ha de presentar el llistat de les fruites de
llavor i pinyol de temporada que oferiran i el llistat de
productors que compleixen amb els requisits que
demana el Consell Catala de la Produccié Integrada,
que és lorganisme que autoritza la comercialitzacid
dels productes amb letiqueta identificativa de la
denominacié o distintiu de garantia Produccid Integrada
- Catalunya.

Les hortalisses han de ser de temporada

(vegeu la guia de recomanacions que
s’estableix al calendari estacional de l’annex
1.3).

L’empresa ha de presentar el llistat d’hortalisses de
temporada que oferiran, d’acord amb el que estableix
el calendari estacional.

El café que se serveixi sera de Comerg Just i
per tant complira amb els estandards establerts
per la FLO (Organizacié Internacional

Per tal de garantir lautenticitat d’aquest cafe els
explotadors hauran de justificar documentalment que
es tracta d’'un producte de comerg just, i que per tant
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d’Etiquetat Just) o equivalents.

disposa de segell de comerg¢ just (com per ex. el segell
FAIRTRADE) o equivalent.

Les bosses d’escombraries que s’utilitzin han
de ser tenir com a materia prima  plastic
reciclat post consum en més dun 95%. El
producte ha de complir els requeriments de la
norma UNE-EN 13592:2003 de sacs de plastic
per a la recollida de la brossa domeéstica o equivalent.

L’empresa ha de presentar una declaracié signada
indicant el compliment del criteri. El contractista
haura de verificar el compliment del criteri durant el
periode del contracte i dur a terme les sancions
corresponents en cas de no compliment.

CRITERIS AMBIENTALS A INCLOURE COM A CRITERIS D’ADJUDICACIO

Criteri

Vetificacid

Oferir més aliments de produccié ecologica i
de producci6 integrada que els exigits en les
especificacions tecniques.

L’empresa ha de presentar un llistat dels productes
ecologics o de producci6 integrada que oferiran i que
estan certificats segons el Reglament CE 84/2007 pet
un organisme autoritzat per la Comissié Europea, per
exemple, el CCPAE, o que disposen del segell del
Consell Catala de la Produccié Integrada o d’un
organisme equivalent.

Utlitzar productes del mar i d’aqtiicultura
capturats o produits amb criteris de consum
responsable.

L’empresa ha de fer un llistat dels productes que
oferira que han estat capturats o produits amb els
criteris de consum responsable. En el cas de
productes del mar per acreditar aquest fet cal complir
amb els requisits establerts per Acciénatura
(www.accionatura.org) o equivalent.

Utilitzar en la prestaci6 del servei equipaments
(neveres, congeladors, rentavaixelles, etc.)
eficients en el consum d’aigua 1 energia,
seguint els requeriments marcats per la
tipologia A d’eficiencia energetica europea o
equivalent.

L’empresa ha de presentar un llistat de tots els
equipaments que s’utilitzaran amb els corresponents
nivells d’eficiencia.

Utilitzar en la prestacié del servei neveres i
congeladors que no continguin gasos que
puguin malmetre la capa d’0z6 (HCFCs i
HFCs).

L’empresa ha de presentar un llistat de les neveres i
congeladors que s’utilitzaran amb Pespecificacié del
gas que s’utilitza segons indica el fabricant.

Utilitzar en el subministrament de mercaderies
embalatges reutilitzables o amb un percentatge
de material reciclat superior al 45%.

L’empresa ha de presentar una declaracié signada
indicant el compliment del criteri.

Prioritzar I"as d’envasos retornables 1 la

compra a granel.

L’empresa ha de presentar una declaracié signada
indicant el compliment del criteri.

Utlitzar gots, vaixella, coberts, estovalles i | L’empresa ha de presentar els registres de
tovallons  reutilitzables o de materials | conformitat segons el seu sistema de gestid
compostables. ambiental.

CRITERIS AMBIENTALS A
D’EXECUCIO DEL CONTRACTE

INCLOURE COM A CONDICIONS ESPECIALS

Criteri

Verificacié

L’empresa ha d’assegurar que els residus
generats (materia organica, oli de cuina, paper i
cartrd, envasos, vidre i resta) es gestionen
correctament.

Per tal de garantir aquest fet, caldra que I'empresa
presenti els registres de conformitat segons el seu
sistema de gesti6 ambiental.

Els vehicles que s’utilitzaran per realitzar el
servei de catering han de complir com a minim
amb els requeriments d’emissié establerts en
PAcord Marc de Vehicles de la Comissid
Central de Subministraments en execucié en el
moment de la licitacié del contracte de serveis
de neteja. Disponible a la pagina web:

L’empresa ha de presentar un llistat dels vehicles que
s'utilitzaran amb les especificacions tecniques on
s’indiquin els nivells d’emissions.
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http://www.gencat.cat/economia/ambits/

contractacid/ccs/bens_serveis/index.html

CRITERIS AMBIENTALS A INCLOURE

COM A REQUISIT DE FORMACIO

CRITERIS AMBIENTALS A INCLOURE

EN LES PRECRIPCIONS TECNIQUES

Criteri

Verificacid

L’empresa ha de disposar d’una politica de
comunicacié ambiental interna que permeti
planificar totes les tasques 1 designar
responsables per dur-les a terme i informar als
treballadors de les mesures ambientals aplicades
iel seu us (formaci6 i informacio).

L’empresa ha de presentar la documentacié
corresponent a la politica de comunicacio.

CRITERIS AMBIENTALS A INCLOURE

COM A CRITERIS D’ADJUDICACIO

Realitzar formacié ambiental als treballadors en
temes de gestié de residus (minimitzacio,
recollida selectiva i tractament), gesti6 i us
eficient de laigua 1 lenergia, informacié i
garanties sobre els aliments utilitzats i mobilitat
sostenible.

L’empresa ha de presentar els registres de formacié
ambiental als treballadors segons el seu sistema de
gestié ambiental.

OBJECTE DEL CONTRACTE

La contractacié d’un servei de restaurant que incorpori criteris ambientals.

CRITERIS AMBIENTALS A INCLOURE EN L’ACREDITACIO DE LA SOLVENCIA

TECNICA

L’empresa ha d’acreditar la seva capacitat técnica i professional per dur a terme els aspectes ambientals

del contracte mitjangant:
(]

1ISO 14001 o equivalent), o bé

Un sistema de gestié ambiental (SGA) pel servei de cuina (com per exemple EMAS,

Una politica ambiental amb les instruccions de treball 1 els procediments que es duen

a terme en el servei de cuina per ser respectuosos amb el medi ambient, o bé

contracte de servei de cuina.

Experiéncia prévia demostrable en Iaplicacié de mesures de gestié ambiental en el

CRITERIS AMBIENTALS A INCLOURE

EN LES PRESCRIPCIONS TECNIQUES

Criteri

Verificacid

El mend que es prepari ha d’oferir com a
minim 3 productes de la llista de Pannex 1.2
produits de forma ecologica tal com estableix
el Reglament CE 834/2007 sobre produccid i
etiquetat dels productes ecologics.

L’empresa ha de presentar un llistat dels productes
ecologics que oferiran i que estan certificats segons el
Reglament CE 84/2007 per un organisme autotitzat
per la Comissié Europea, per exemple, el CCPAE.

La fruita dol¢a (fruita de llavor i pinyol) que
s’ofereixi ha d’haver estat cultivada seguint els
criteris de la produccié integrada i ser de
temporada.

L’empresa ha de presentar el llistat de les fruites de
llavor 1 pinyol de temporada que oferiran i el llistat de
productors que compleixen amb els requisits que
demana el Consell Catala de la Produccié Integrada,
que és lorganisme que autoritza la comercialitzacié
dels productes amb letiqueta identificativa de la
denominacié o distintiu de garantia Produccid Integrada
- Catalunya.

Les hortalisses han de ser de temporada

(vegeu la guia de recomanacions que
s’estableix al calendari estacional de lannex
1.3).

Les empreses han de presentar el llistat d’hortalisses
de temporada que oferiran, d’acord amb el que
estableix el calendati estacional.

Els equipaments utilitzats en el servei (neveres,

congeladors, rentavaixelles, etc.) seran eficients

L’empresa ha de presentar un llistat de tots els
equipaments que s’utilitzaran amb els corresponents
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en el consum d’aigua i energia, seguint els
requeriments marcats per la tipologia A de
Petiqueta d’eficiencia energetica europea o
equivalent.

nivells d’eficiéncia.

Els productes de paper, tals com el paper de
cuina , han de ser fets de material reciclat o de
fibra verge procedent de cultiu de gestid
forestal sostenible.

Els productes que tinguin I’Etiqueta ecologica de la
Uni6 Europea o bé el Distintiu de garantia de qualitat
ambiental compleixen amb el requisit. També
s’acceptaran els dossiers tecnics del productor on
s’especifiqui de quin material esta fabricat el papet,
per certificar que el paper és de fibra verge procedent
de cultiu de gesti forestal sostenible, cal que presenti
el certificat FSC, PEFC o equivalent.

El cafe que se serveixi sera de Comerg Just i
per tant complira amb els estandards establerts
per la FLO (Organizacié Internacional
d’Etiquetat Just) o equivalents.

Per tal de garantir lautenticitat d’aquest cafe els
explotadors hauran de justificar documentalment que
es tracta d’un producte de comerg just, i que per tant
disposa de segell de comer¢ just (per exemple, el
segell FAIRTRADE) o equivalent.

Les bosses d’escombraries que s’utilitzin han
de ser tenir com a materia prima  plastic
reciclat post consum en més d’un 95%. El
producte ha de complir els requeriments de la
norma UNE-EN 13592:2003 de sacs de plastic
per a la recollida de la brossa domeéstica o equivalent.

L’empresa ha de presentar una declaraci6 signada
indicant el compliment del criteri.

CRITERIS AMBIENTALS A INCLOURE COM A CRITERIS D’AD]UDICACI()

Criteri

Verificacid

Oferir més aliments de produccié ecologica i
de produccié integrada que els exigits en les
especificacions tecniques.

L’empresa ha de presentar un llistat dels productes
ecologics o de produccié integrada que oferiran i que
estan certificats segons el Reglament CE 84/2007 pet
un organisme autoritzat per la Comissié Europea, per
exemple, el CCPAE, o que disposen del segell del
Consell Catala de la Produccié Integrada o d’un
organisme equivalent.

Utlitzar productes del mar i d’aqiiicultura
capturats o produits amb criteris de consum
responsable.

L’empresa ha de fer un llistat dels productes que
oferira que han estat capturats o produits amb els
criteris de consum responsable. En el cas de
productes del mar per acreditar aquest fet cal complir
amb els requisits establerts per Acciénatura
(www.accionatura.org) o equivalent.

Utilitzar en la prestacié del servei neveres i
congeladors que no continguin gasos que
puguin malmetre la capa d’0oz6 (HCFCs i
HFCs).

L’empresa ha de presentar un llistat de les neveres i
congeladors que s’utilitzaran amb especificacié del
gas que s’utilitza segons indica el fabricant.

Prioritzar 1"as de productes
retornables i a granel.

€n envasos

L’empresa ha de presentar una declaracié signada
indicant el compliment del criteri.

Disposar de mecanismes d’estalvi d’aigua
(tecnologies per reduir el consum d’aigua,
aixetes industrials, aixetes de pedal o amb
airejadors) als equipaments del servei.

L’empresa ha de presentar el llistat d’equipaments
que disposin de mecanismes d’estalvi d’aigua. Aquells
equipaments que disposin del Distintiu de garantia de
qualitat ambiental per a mecanismes d’estalvi d’aigua
compleixen amb el criteri. Per aquells que no tinguin
el Distintiu, 'empresa ha de presentar un llistat amb
la descripcié dels mecanismes d’estalvi d’aigua que
disposen.

Utlitzar ~ productes ~ amb  embalatges
reutilitzables o amb un percentatge de material
reciclat superior al 45%.

L’empresa ha de presentar una declaracié signada
indicant el compliment del criteri.
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Utlitzar mecanismes d’eficiencia energetica
(bombetes de baix consum, detectors de
preséncia, etc.) en els equipaments del servei
directe i indirecte de restauracio.

L’empresa ha de presentar un llistat de tots els
equipaments que s’utilitzaran amb els corresponents
nivells d’eficiencia.

Utlitzar gots, vaixella, coberts, estovalles i | L’empresa ha de presentar els registres de
tovallons  reutilitzables o de materials | conformitat segons el seu sistema de gestid
compostables. ambiental.

CRITERIS AMBIENTALS A
D’EXECUCIO DEL CONTRACTE

INCLOURE COM A CONDICIONS ESPECIALS

Criteri

Verificacid

L’empresa ha d’assegurar que els residus
generats (materia organica, oli de cuina, paper i
cartrd, envasos, vidre i resta) es gestionen
correctament.

Per tal de garantir aquest fet, caldra que I'empresa
presenti els registres de conformitat segons el seu
sistema de gestié ambiental.

L’empresa ha d’informar de les caracteristiques
dels aliments servits (editant per exemple un
menu informatiu).

L’empresa ha de presentar una declaracié signada
indicant el compliment del criteri. El contractista
haura de verificar el compliment del criteri durant el
periode del contracte i dur a terme les sancions
corresponents en cas de no compliment.

CRITERIS AMBIENTALS A INCLOURE SI I’EMPRESA AD]UDICATARIA TAMBE
HA DE FER LA NETEJA DE L’)ESTABLIMENT

Caldria incloure els criteris ambientals establerts en I’Acord Marc de Serveis de Neteja de la
Comissio Central de Subministrament en execucié en el moment de la licitacid del contracte
de servei de restauracié per a un menjador collectiu. Disponible a la pagina web:

http://www.gencat.cat/economia/ambits/contractacio/ccs/bens serveis/index.html

OBJECTE DEL CONTRACTE

La contractaci6é d’un autoservei de restauracié que incorpori criteris ambientals

CRITERIS AMBIENTALS A INCLOURE EN I’ACREDITACIO DE LA SOLVENCIA

TECNICA

L’empresa ha d’acreditar la seva capacitat técnica i professional per dur a terme els aspectes ambientals

del contracte mitjangant:

e Un sistema de gestié ambiental (SGA) pel servei de cuina (per exemple, EMAS, ISO

14001 o equivalent), o bé

e Una politica ambiental amb les instruccions de treball i els procediments que es duen
a terme en el servel de cuina per ser respectuosos amb el medi ambient, o bé

e Experiencia previa demostrable en Iaplicacié de mesures de gestié ambiental en el

contracte de servei de cuina.

CRITERIS AMBIENTALS A INCLOURE EN LES PRECRIPCIONS TECNIQUES

Criteri

Verificacid

El mend que es prepari ha d’oferir com a
minim 3 productes de la llista de 'annex 1.2
produits de forma ecologica tal com estableix
el Reglament CE 834/2007 sobre produccid i
etiquetat dels productes ecologics.

L’empresa ha de presentar un llistat dels productes
ecologics que oferiran i que estan certificats segons el
Reglament CE 84/2007 per un organisme autoritzat
per la Comissié Europea, per exemple, el CCPAE.

La fruita dol¢a (fruita de llavor i pinyol) que
s’ofereixi ha d’haver estat cultivada seguint els
criteris de la produccié integrada i ser de
temporada.

L’empresa ha de presentar el llistat de les fruites de
llavor i pinyol de temporada que oferiran 1 el llistat de
productors que compleixen amb els requisits que
demana el Consell Catala de la Produccié Integrada,
que és Porganisme que autoritza la comercialitzacid
dels productes amb letiqueta identificativa de la
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denominaci6 o distintiu de garantia Produccid Integrada
- Catalunya.

Les hortalisses han de ser de temporada

(vegeu la guia de recomanacions que
s’estableix al calendari estacional de lannex
1.3).

L’empresa ha de presentar el llistat d’hortalisses de
temporada que oferiran, d’acord amb el que estableix
el calendari estacional.

Els equipaments utilitzats en el servei (neveres,
congeladors, rentavaixelles, etc.) seran eficients
en el consum d’aigua i energia, seguint els
requeriments marcats per la tipologia A de
letiqueta d’eficiencia energetica europea o
equivalent.

L’empresa ha de presentar un llistat de tots els
equipaments que s’utilitzaran amb els corresponents
nivells d’eficiencia.

Els productes de paper, tals com els tovallons
de paper o els estalvis per les safates que
sutilitzin per dur a terme el servei, han de ser
fets de material reciclat o de fibra verge
procedent de cultiu de gestié forestal
sostenible.

Els productes que tinguin I'Etiqueta ecologica de la
Uni6 Europea o bé el Distintiu de garantia de qualitat
ambiental compleixen amb el requisit. També
s’acceptaran els dossiers tecnics del productor on
s’especifiqui de quin material esta fabricat el paper,
per certificar que el paper és de fibra verge procedent
de cultiu de gesti6 forestal sostenible, cal que presenti
el certificat FSC, PEFC o equivalent.

El cafeé que se serveixi sera de Comer¢ Just i
per tant complira amb els estandards establerts
per la FLO (Otrganizacié6 Internacional
d’Etiquetat Just) o equivalents.

Per tal de garantir l'autenticitat d’aquest cafe els
explotadors hauran de justificar documentalment que
es tracta d’un producte de comerg just, i que per tant
disposa de segell de comer¢ just (com per ex. el segell
FAIRTRADE) o equivalent.

Les bosses d’escombraries que s’utilitzin han
de ser tenir com a materia prima  plastic
reciclat post consum en més dun 95%. El
producte ha de complir els requeriments de la
norma UNE-EN 13592:2003 de sacs de plastic
per a la recollida de la brossa domeéstica o equivalent.

L’empresa ha de presentar una declaraci6 signada
indicant el compliment del criteri.

CRITERIS AMBIENTALS A INCLOURE COM A CRITERIS D’ADJUDICACIO

Criteti

Verificacid

Oferir més aliments de produccié ecologica i
de producci6 integrada que els exigits en les
especificacions tecniques.

L’empresa ha de presentar un llistat dels productes
ecologics o de producci6 integrada que oferiran i que
estan certificats segons el Reglament CE 84/2007 per
un organisme autoritzat per la Comissié Europea, per
exemple, el CCPAE, o que disposen del segell del
Consell Catala de la Produccié Integrada o d’un
organisme equivalent.

Utlitzar productes del mar i d’aqtiicultura
capturats o produits amb criteris de consum
responsable.

L’empresa ha de fer un llistat dels productes que
oferira que han estat capturats o produits amb els
criteris de consum responsable. En el cas de
productes del mar per acreditar aquest fet cal complir
amb els requisits establerts per Acciénatura
(www.accionatura.org) o equivalent.

Utilitzar en la prestacié del servei neveres i
congeladors que no continguin gasos que
puguin malmetre la capa doz6 (HCFCs i
HFCs).

L’empresa ha de presentar un llistat de les neveres i
congeladors que s’utilitzaran amb Pespecificacié del
gas que s’utilitza segons indica el fabricant.

Prioritzar I"as de productes en envasos

retornables i la compra a granel.

L’empresa ha de presentar una declaracié signada
indicant el compliment del criteri.

Disposar de mecanismes d’estalvi d’aigua
(tecnologies per reduir el consum d’aigua,
aixetes industrials, aixetes de pedal o amb

L’empresa ha de presentar el llistat d’equipaments
que disposin de mecanismes d’estalvi d’aigua. Aquells
equipaments que disposin del Distintiu de garantia de
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airejadors) als equipaments del servei.

qualitat ambiental per a la categoria de mecanismes
d’estalvi d’aigua compleixen amb el criteri. Per
aquells que no tinguin el distintiu, 'empresa ha de
presentar un llistat amb la descripcié dels
mecanismes d’estalvi d’aigua que disposen.

Utilitzar productes amb embalatges
reutilitzables o amb un percentatge de material
reciclat superior al 45%.

L’empresa ha de presentar una declaracié signada
indicant el compliment del criteri.

Utlitzar mecanismes d’eficiencia energetica
(bombetes de baix consum, detectors de
preséncia, etc.) en els equipaments.

L’empresa ha de presentar un llistat de tots els
equipaments que s’utilitzaran amb els corresponents
nivells d’eficiencia.

Utilitzar gots, vaixella, coberts, estovalles i
tovallons  reutilitzables o de materials
compostables.

L’empresa ha de presentar els registres de
conformitat segons el seu sistema de gestid
ambiental.

CRITERIS AMBIENTALS A
D’EXECUCIO DEL CONTRACTE

INCLOURE COM A CONDICIONS ESPECIALS

Criteri

Verificacid

L’empresa ha d’assegurar que els residus
generats (materia organica, oli de cuina, paper i
cartrd, envasos, vidre i resta) es gestionen
correctament.

Per tal de garantir aquest fet, caldra que I'empresa
presenti els registres de conformitat segons el seu
sistema de gestié6 ambiental.

L’empresa ha d’informar de les caracteristiques
dels aliments servits (editant per exemple un
mend informatiu, i rotulant els aliments de
temporada o de produccié ecologica per
informar al client).

L’empresa ha de presentar una declaracié signada
indicant el compliment del criteri.

CRITERIS AMBIENTALS A INCLOURE SI I’EMPRESA ADJUDICATARIA TAMBE
HA DE FER LA NETEJA DE L’ESTABLIMENT

Caldria incloure els criteris ambientals establerts en I’Acord Marc de Serveis de Neteja de la
Comissié Central de Subministrament en execucié en el moment de la licitacié del contracte
de servei de restauracié per a un menjador colectiu. Disponible a la pagina web:
http:/ /www.gencat.cat/economia/ambits/contractacio/ccs/bens serveis/index.html

OBJECTE DEL CONTRACTE

La contractacié del servei de maquines expenedores que incorporin criteris ambientals.

CRITERIS AMBIENTALS A INCLOURE EN IACREDITACIO DE LA SOLVENCIA
TECNICA

L’empresa ha d’acreditar la seva capacitat tecnica i professional per dur a terme els aspectes ambientals
del contracte mitjan¢ant:
e Un sistema de gesti6 ambiental (SGA) pel servei de maquines expenedores (pet
exemple, EMAS, ISO 14001 o equivalent), o bé
e Una politica ambiental amb les instruccions de treball i els procediments que es duen
a terme en el servei de maquines expenedores per ser respectuosos amb el medi
ambient, o bé
e Experiencia previa demostrable en Iaplicacié de mesures de gesti6 ambiental en el
contracte de servei de maquines expenedores.

CRITERIS AMBIENTALS A INCLOURE EN LES PRECRIPCIONS TECNIQUES

Criteris per a les maquines de begudes calentes

Criteri Verificacid

Les maquines de begudes calentes han de tenir
P'opci6 de servei amb got i sense got.

L’empresa ha de justificar documentalment que la
maquina compta amb Popcid sense got (ja sigui a
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través d’una copia del seu manual d’instruccions o
d’un registre fotografic).

Els gots 1 les culleretes que utilitzin les maquines
de begudes calentes han de ser 100%
compostables.

L’empresa ha de presentar una declaracié signada
indicant el compliment del criteri.

El café que se serveixi sera de Comerg Just 1 per
tant complira amb els estandards establerts per la
FLO (Otganizaci6 Internacional d’Etiquetat Just)
o equivalents.

Per tal de garantir I'autenticitat d’aquest cafe els
explotadors hauran de justificar documentalment
que es tracta d’un producte de comerg just, i que
per tant disposa de segell de comerg just (com per
ex. el segell FAIRTRADE) o equivalent.

Criteris per a les maquines d’aliments solids

Criteri

Verificacid

Les maquines expenedores d’aliments solids han
d’oferir com a minim 1 producte de la llista de
Iannex 1.2 produit de forma ecologica tal com
estableix el Reglament CE 834/2007 sobre produccid i

etiquetat dels productes ecologics.

L’empresa ha d’indicar com pretén complit amb
el requisit. El producte ha d’estar certificat segons
el Reglament CE 84/2007 per un otganisme
autoritzat per la Comissié Europea, per exemple,
el CCPAE.

La fruita dolga (fruita de llavor i pinyol) que
s’ofereixi ha d’haver estat cultivada seguint els
criteris de la produccié integrada 1 ser de
temporada.

L’empresa ha de presentar el llistat de les fruites
de llavor i pinyol de temporada que oferiran i el
llistat de productors que compleixen amb els
requisits que demana el Consell Catala de la
Produccié Integrada, que és l'organisme que
autoritza la comercialitzacié dels productes amb
Petiqueta identificativa de la denominacié o
distintiu de garantia Produccid Integrada - Catalunya.

CRITERIS AMBIENTALS A INCLOURE COM A CRITERIS D’ADJUDICACIO

Criteris per a les maquines de begudes calentes

Criteri ‘ Verificacid
Criteris per a les maquines de begudes fredes
Criteri Verificacid

Donar l'opcié de servir les begudes en envas
retornable.

L’empresa haura de presentar un llistat dels
productes que tenen envas retornable.

Criteris per a les maquines de menjar solid

Criteri

Verificacid

Incloure un missatge visible que convidi i
sensibilitzi a I'usuari sobre el consum de menjar
ecologic o sobre la cultura de la responsabilitat
ambiental.

L’empresa ha de presentar la documentaci6 de la
politica de comunicacié aplicable: el llistat de
missatges escollits, aixi com un registre grafic de
la seva incorporacio.

CRITERIS AMBIENTALS A INCLOURE COM A REQUISIT DE FORMACIO

CRITERIS AMBIENTALS A INCLOURE EN LES PRECRIPCIONS TECNIQUES

Criteri

Verificacid

L’empresa ha de disposar d’una politica de
comunicaci6 ambiental interna que permeti
planificar totes les tasques i designar responsables
per dur-les a terme, i informar als treballadors de
les mesures ambientals aplicades i el seu us
(formaci6 1 informacio).

L’empresa ha de presentar la documentaci6
corresponent a la politica de comunicacio.

CRITERIS AMBIENTALS A
D’EXECUCIO DEL CONTRACTE

INCLOURE

COM A CONDICIONS ESPECIALS

L’empresa realitzara formacié ambiental als seus
treballadors en els temes de gesti6 de tesidus
(minimitzacid, recollida selectiva 1 tractament),
gesti6 1 Us eficient de I'aigua i energia, informacié
i garanties sobre els aliments utilitzats i conduccié

L’empresa ha de presentar els registres de
formacié ambiental als treballadors segons el seu
sistema de gestié ambiental.
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| eficient. | |

Finalment, es presenta la tipologia de servei de Menjador amb Microones i Nevera, una de les
tipologies més esteses. Generalment, es tracta d’un espai que compta amb una nevera i un
microones on s’escalfa el menjar que cada treballador porta per compte propi. Per les
caracterfstiques d’aquest servei, s’hauria de vehicular ambientalitzacié en els contractes de
compra dels productes (nevera i microones).

Criteri Verificacio

La nevera per al menjador collectiu ha de ser | Cal demanar al proveidor letiqueta d’eficiencia
eficient energéticament seguint els requeriments | energetica on consti que és de tipologia A, A+ o
marcats per la tipologia A de I'etiqueta d’eficiencia | A++.

energetica europea o equivalent.

En el cas dels microones, donat que es tracta d’una tipologia d’electrodomeéstic que no té
I'obligacié d’incorporar etiqueta energetica, es recomana que en el seu us es tinguin en compte els
consells especificats en annex 1.1, apartat “Consells pels treballadors — Fer un us racional de
I'energia”.
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ANNEXES

11

1.2

1.3

1.4

ANNEXES

CONSELLS
LLISTAT DE PRODUCTES DE PRODUCCIO ECOLOGICA
CALENDARI DE PRODUCTES ESTACIONALS

LLISTAT DE COMPROVACIO
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11 CONSELLS

Aquest apartat s’elabora amb Tobjectiu de complementar de forma directa la guia
d’ambientalitzacié dels menjadors col lectius a través d’una serie de consells adregats als diferents
agents que intervenen en aquesta activitat. En aquest sentit, els consells s’adrecen principalment
als gestors i als treballadors o personal del servei i també als seus proveidors i usuaris. Cal
remarcar que la variabilitat de la tipologia de servei - menjador, cafeteria, catering restaurant o
autoservei — ha fet necessari considerar només aquells consells, que en cada cas, s6n més
aplicables.

A continuacio es fa un recull d’alguns d’aquests consells:

a. Consells per als gestors dels serveis

e Impulsar una correcta gestié ambiental
Es important que el responsable del servei tingui coneixement de tots els aspectes
ambientals del servei i sigui capa¢ de resoldre les incidencies i prendre part en les
decisions. Les funcions que hauria d’assumir sén:

- Tenir coneixement de la normativa ambiental i les bones practiques que es poden
aplicar al servei i exigir que es compleixin.

- Tenir un control dels consums del servei (energia, aigua, materials, envasos, etc.) 1
dels residus generats per tipologies.

- Resoldre les incidencies 1 dubtes de caracter ambiental que puguin aparcixer.

e Establir una politica de compres ambientalment correctes
Una bona politica de compres permet escollir els proveidors i els sistemes més eficients i
evitar el consum de recursos procedents de fonts no sostenibles. La politica de compres
ambientalment correctes ha de seguir els seglients criteris:

- ATlhora d'escollir un producte, donar prioritat als que disposin d'una ecoetiqueta.
En cas d'equips electrics cal tenir present l'etiqueta energetica 1 escollir els aparells
més eficients (classe A). Tenint en compte que els equipaments electrics dels
serveis de menjador (neveres, congeladors, etc.) sén la principal font de consum
energetic, és important prioritzar-ne la renovacié dels més vells o dels que tinguin
un consum energetic més important.

- Quan s’escullin productes que encara no disposin d'ecoetiqueta, donar preferencia
als que incorporin materials reciclats, que es puguin reutilitzar o que siguin
facilment reciclables. Per exemple, amb l'objectiu de reduir la generacié de
residus, es recomanable utilitzar gots de vidre, aixi com gots d'altres productes
com el policarbonat que amb prestacions semblants a les del vidre (transparencia,
aparenca, etc.), resisteixen millor al trencament i permeten la reutilitzacié. Es
també aconsellable utilitzar tovallons de paper reciclat i paper de cuina reciclat.

- Escollir productes de baixa toxicitat per I'entorn, sobretot pel que fa als productes
de neteja. Els problemes ambientals lligats a la neteja séon la carrega

ecotoxicologica de les aigiies residuals per clor (lleixiu) i per altres substancies
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agressives, la generacié d'envasos de substancies perilloses i possibles efectes
sobre la salut. Cal prioritzar 1'as de detergents que disposin d'ecoetiqueta, que
estiguin fets d'ingredients naturals (oli vegetal natural, llimona, vinagre, etc.), i que

siguin biodegradables.

- Contactar amb proveidors que permetin el retorn dels envasos o la reduccié de
l'embalatge dels productes. Es recomanable priotitzar la compra de productes
frescos 1 a granel per reduir els embalatges. També és important, escollir les
dimensions de I'envas del producte en funcié de la freqiiéncia d'as que se'n faci, és
a dir, escollir productes en envas gran si s'utilitzen molt i en envas petit si no
tenen gaire sortida.

- Escollir preferentment proveidors que disposin d'una certificacié ISO 14001 o
EMAS o d'una politica ambiental a I'empresa.

Utilitzar mesures de control i reduccié del consum d’aigua

Es necessari i priotitari introduir mesures de control i reduccié del consum d’aigua. En
aquest sentit, cal implementar sempre que sigui possible les tecnologies que afavoreixin la
reducci6 del consum d'aigua.

Els punts principals de consum d'aigua sén a la cuina i al lavabo. A la cuina és
recomanable una aixeta temporitzada industrial, i a nivell general, la instal Jaci6 de
sistemes d’optimitzaci6 tals com els airejadors a les aixetes. El rentavaixelles es recomana
que sigui un aparell eficient de classe A, que a més d'oferir un baix consum energetic,
també utilitzi l'aigua de la forma més eficient possible.

Implantar una correcta recollida selectiva de residus

La reducci6 de la generaci6 de residus s'estableix com la solucié més favorable. En cas
que la generacié de residus sigui inevitable, cal establir una separaci6é diferenciada de
residus per dipositar-los en contenidors especifics, que ha de permetre una recollida i
tractament selectiu dels residus.

Fomentar un transport eficient i més sostenible

El transport és una de les fonts de contaminacié local més important. A més dels
impactes ambientals derivats del consum de combustibles fossils, els problemes de
transit creen ambients poc salubres i confortables. Caldria evitar la distribucié dels
productes del magatzem als establiments en hores punta per estalviar els problemes de
transit i optimitzar les rutes.

Es molt interessant des del punt de vista ambiental con¢ixer la quantitat de CO,,que
s’emet durant el servei, ja que es pot utilitzar aquesta dada com un indicador de 'impacte
ambiental derivat d’aquesta activitat. Les emissions de CO, derivades del transport
s’haurien de considerar, sobretot en serveis com el catering o les maquines de vending.
Hi ha nombroses calculadores que permeten calcular aquestes emissions d’una manera
relativament senzilla.

Establir mecanismes d’ informacié i formacié pels treballadors

Les mesures de millora ambiental aplicades serveixen de poc si els treballadors les
desconeixen o no les apliquen. Aixi, cal invertir en informacié 1 formacio als treballadors
mitjangant sessions formatives, posters recordatoris o triptics explicatius.
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e Difusi6 de les bones practiques ambientals entre els usuaris
També és important tenir informacié dirigida als usuaris o clients del servei per fer-los
notar que es duen a terme bones practiques ambientals en la gestié del servei i que
s’agraeix la seva col laboracio.

Es pot aprofitar aquesta comunicacié per a difondre també missatges ambientals 1 aixi
s’estara fomentant la sensibilitzacié ambiental dels clients.

b. Consells pels treballadors

En relacid al consum de recursos:

e Evitar ’excés de consum d’aigua fent un us eficient del recurs
En qualsevol establiment de restauracié laigua és un recurs ampliament utilitzat 1 és
necessari minimitzar el seu consum.

- Cal realitzar un us responsable, garantint que només sera utilitzada la necessaria.
L’estalvi d’aigua ha de ser un habit adquirit per qualsevol treballador de
'establiment.

- Es important mantenir les aixetes tancades quan no se n’esta fent us i utilitzar els
equipaments, com el rentavaixelles, amb la carrega completa.

e Fer un us racional de ’energia
En aquest sentit s’aconsella:

- Reduir el consum d’energia, encenent els llums només quan sigui necessari,
aprofitant al maxim la llum natural.

- En els periodes de temps en qué la cuina es manté tancada no utilitzar
il luminacio.

- Utilitzar tots els equipaments al maxim de la seva capacitat, aprofitant aixi la seva
activitat.

- Situar les neveres mantenint un espai entre elles i les parets per tal de garantir la
circulaci6é de Pescalfor 1, per tant, afavorir el seu rendiment. La distancia entre el
frigorific 1 la paret hauria de ser de 5-7 cm, tot i que aixo depén del model. Un
aparell instal Jat en males condicions pot consumir un 15% més d’energia.

- Es important no col locar els frigorifics a prop d’una font de calor.

- Es necessari mantenir tancades les portes de les neveres, tant les de gran capacitat
com les de mostrador.

- Cal preveure amb antelacié I"as dels aliments congelats, de manera que la

descongelaci6 es pugui efectuar posant-los primer a la nevera i, per tant, aportant
fred al compartiment.
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- Quan la nevera presenti un gruix de gel de més de 5 mm, cal descongelar I'aparell,
perque si aquest augmenta, es pot produir un sobreconsum de fins al 30%.

- Quan estigui previst I'as dels forns, es recomana preescalfar els aparells un temps
abans d’iniciar 'activitat i mantenir-los a temperatura minima quan no s’hagin
d’utilitzar, evitant obrir les portes.

- Quan s’utilitzi el microones, es recomana no excedir-se en la potencia i ajustar-la
per cada aliment. També és important comprovar periodicament que el tancament
de la porta és ladequat i que no existeix cap defecte que provoqui un
malbaratament de calor. Es recomana tenir el microones sempre net de residus
per tal de garantir el seu bon funcionament.

En relacié a la manipulacié de productes i emmagatzematge:

El bon estat dels aliments és objectiu basic de qualsevol establiment que es dediqui a la
restauracio. Molts aliments necessiten, pel seu manteniment, temperatures adequades,
especialment durant la temporada d’estiu en estar subjectes a un ambient exterior
desfavorable. A més, tots els productes envasats requereixen un control que garanteixi el
seu consum abans de complir la data de caducitat. Es necessari per tant, incidir en
aspectes que assegurin la qualitat del producte i evitin la generacié innecessaria de
residus.

En aquesta linia es recomana:

Garantir que no es trenqui la cadena del fred dels productes
Es important que els aliments no perdin en cap moment el fred per tal d’assegurar-ne la
seva qualitat. Per aconseguir-ho és necessart:

- Garantir que el magatzem d’origen manté les condicions idonies per conservar els
aliments en bon estat.

- Comptar amb un transport isotermic i, en el cas que es requereixi, amb frigorific.
Cal realitzar revisions periodiques dels sistema de climatitzacio.

- Les rutes de distribucié han d’estar dissenyades de manera que s'estalvii temps i
desplagcament.

- Un cop els aliments arribin a establiment cal organitzar l'entrada a les neveres de
forma que tinguin Pespai assegurat, que es minimitzi el temps que estan a
I'exterior i establint prioritats. Per tant, periodicament, s’ha de revisar I'adequacié
dels espais.

Mantenir neveres i congeladors a temperatura adequada

Per tal de garantir la bona qualitat dels aliments i que els equipaments funcionin de forma
eficient, és necessari que es minimitzin les perdues de temperatura, evitant per tant, una
despesa energetica innecessaria.

- Cal mantenir les portes de les neveres i dels congeladors perfectament tancades i
minimitzar el temps d’obertura.

23 de 30



Guia d’ambientalitzacié de Menjadors col-lectius

- Revisar el correcte funcionament de les portes de les neveres i els congeladors per
tal que no tinguin perdues. Per verificar el bon funcionament de 'equipament, es
pot posar un full de paper, tancar la porta i provar de treure el full, si no fa
resisténcia és que les juntes estan gastades.

- Graduar la temperatura de les neveres (entre +3 1 +5° a la banda més freda, i +8 1
+10° a la banda menys freda). Disminuir la temperatura no provoca que els
aliments es conservin millor, perdo un grau menys de temperatura suposa un
augment del consum d’un 5-7% i la formaci6 de gel més rapidament.

e Organitzar els productes per garantir el seu correcte consum
Es important evitar que els productes compleixin la seva data de caducitat:

- Es necessati organitzar-los per data de caducitat, tant dins de les neveres com en
els espais d’emmagatzematge, de manera que es trobin en primera posicié aquells
amb data de caducitat més curta (practica coneguda amb el nom de FIFO (first-in-
first-on?)). Per aquest motiu quan arribin les noves carregues cal dedicar un temps a
redistribuir els productes.

- Portar un control de les necessitats per tal de realitzar previsions a curt termini i
garantir que només es comprin els productes del quals esta assegurat el consum.

- Es recomana cobrir els plats cuinats i embolicar bé els aliments per tal de reduir el
risc de contaminacié entre els aliments, la propagacié d’olors i la formaci6 de gel.
També cal evitar col locar aliments calents o tebis a la nevera o congelador si
sanitariament és permes.

e Estructurar el magatzem per optimitzar ’espai
L’espai disponible amb freqiiencia es reduit, si més no limitat, i existeixen poques zones
d’emmagatzematge que permetin tenir els productes amb facil accés.

- Cal dissenyar la distribuci6 dels productes i organitzar-los per mides i prioritat de
consum en els diferents espais.

- Es aconsellable evitar, sempre que sigui possible, els embalatges externs i
emmagatzemar els productes en la forma que ocupin menys espai i que es faciliti
el seu us.

- Qualsevol producte que entri a la cuina o barra sera desproveit de 'embalatge
extern per tal de minimitzar 'espai que ocupa 1 evitar la generacié de residus com
per exemple el cartré dins de la cuina. Cal pero, potenciar la reutilitzacié dels
maxims recursos disponibles.

En relacié a la neteja i manteniment:
La neteja en la majoria dels casos suposa un important consum d’aigua 1 energia 1 una

generacio de residus destacable. A més, la utilitzaci6 en excés de productes de neteja pot
generar problemes per contaminacié. Per altra banda, el servei necessita d’un
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manteniment permanent que garanteixi que es troba en perfectes condicions per ser
utilitzat. Es recomana:

Minimitzar el consum d’aigua, energia i productes de neteja
Els encarregats de la neteja de Pestabliment han de realitzar un servei el maxim d’eficient
possible, garantint els resultats amb el major estalvi.

- Cal realitzar un ts de I'aigua i energia responsable, evitant el malbaratament.

- Udlitzar la quantitat estricta i necessaria dels productes de neteja que garanteixin
uns resultats adequats.

Gestionar adequadament els residus
La neteja és una activitat que genera residus i el seu impacte principal deriva de 'as de
productes agressius.

- Es necessati separar els residus generats de la neteja, assegurant que tots aquells
que hagin estat en contacte amb els productes es portaran a la deixalleria.

- I els envasos que no han contingut cap producte perillés podran separar-se en el
contenidor d’envasos general.

Garantir que no existeixin pérdues en el sistema de canonades i aixetes

Un sistema de distribucié d’aigua que presenti desperfectes pot suposar perdues
importants del recurs 1 augmentar el consum. Cal realitzar un control periodic de P'estat
de les canonades i les aixetes.

Manteniment de bujols i cubells
L*4s continuat dels bujols i cubells provoca que sovint presentin problemes de bruticia i
males olors.

- Establir un control dels cubells i bujols per tal d’avaluar el seu estat i realitzar-ne la

neteja.

- Detectar els desperfectes 1 substituir aquells cubells en mal estat.

En relaci6 als residus:

Una recollida adequada facilitara, sens dubte, la correcta gestié dels residus. Els
treballadors han de contribuir el maxim per tal que aquesta tasca es realitzi amb exit. En
aquesta linia és necessart:

Adequar-se a les necessitats requerides pel sistema de recollida

Cal que els treballadors estiguin informats dels sistema i circuit de recollida de residus.
Els treballadors s’hauran d’adaptar al sistema i concixer les hores de recollida per tal de
donar sortida als residus de la forma més eficient possible, i evitar acumulacions
innecessaries.

Evitar els abocaments externs
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- Garantint que les bosses d’escombraries es trobin en bon estat i no deixant cap
residu fora del bujol.

- Es important garantir I'ds dels bujols fins que s’assoleixi el maxim de la seva
capacitat.

¢ Gestionar adequadament els residus
El treballador ha de realitzar la separacié de les diferents fraccions i vetllar pel correcte ts
dels cubells i pel seu manteniment.
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LLISTAT DE PRODUCTES DE PRODUCCIO ECOLOGICA

Productes certificats en Agricultura ecologica
Carn (ovi, bovi, cabrum, porci, equi i aus de carn)
Ous

Mel, gelea i propolis

Hortalisses

Verdures

Plantes aromatiques i medicinals
Fruita

Cereals 1 farines

Llegums

Germinats

Oli

Espécies

Vins i caves

Cetvesa

Consetves

Panificaci6 i pastisseria

Pasta

Fruits secs

Preparats alimentaris

Xocolata i confiteria

Llet, formatge i derivats

Sucre

Te i cafe

Patates fregides (xips)

Embotit

per a més informacio:

eco.dar(@gencat.cat
www.gencat.cat/dar/eco
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CALENDARI DE PRODUCTES ESTACIONALS

ELS PRODUCTES DE TEMPORADA
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Actualment podem comprar gairebé totes aquestes verdures durant tot fany perqué:
Marroc, Candries. Argentina, J, o bé
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Font: Associacié L'Era, Espai de Recursos Agroecologics. Disseny mosdigital.cat
Nota: La mida de reproduccié no pot ser superior a DIN A-4.
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1.4  LLISTAT DE COMPROVACIO

Es important que els responsables del servei dels menjadors col lectius puguin avaluar les seves
activitats i practiques per poder detectar aquells punts on caldria intervenir per millorar la seva

qualitat ambiental.

A continuaci6 es presenta un llistat de preguntes que han de servir perque el mateix responsable
de Pactivitat pugui mesurar en quin grau estan implementades algunes practiques ambientalment
responsables. Aquelles respostes del llistat de comprovacié que es contestin negativament (NO)
denotaran la necessitat de buscar alternatives per aconseguir la millora en aquell concepte en

concret.

COMPROVACIO DE TASQUES

Etapa / vector Aspecte a considerar st NO NA
Es disposa d’un sistema de gestié ambiental i de qualitat [Jsi ONo | [Na
i};czegczr; Spir;);rz(r;lllz de manteniment preventiu de les Osi | ONo | [INa
fer;n Erse cq(zlr:]ze;; sessi btleenen en compte criteris ambientals Osi | ONo | [INa

Compra a granel, en comptes de petits envasos [JIsi | ONo | [INa
Ampolles retornables en comptes d’un sol ts [Jsi ONo | [ONa
Planificacié C,aixes de plﬁs,tic dur Jietornables, en comptes Osi | [ONo | [INa
d’embalatge d’un sol us
Productes amb els minims embalatges possibles Osi | ONo | [ONa
Productes amb material reciclat i/o reciclable Osi | ONo | [ONa
Productes locals i de temporada Osi | ONo | [ONa
Productes de comerg just Osi | ONo | [INa
Productes ecologics Osi | ONo | [ONa
S;z;jt:itgxl; C?el;irsljdmt de menjar al nombre d’usuaris, per Ost | ONo | [INa
Existeix un control del consum mensual de I’establiment dsi | ONo | [[INa
Es disposa de mecanismes d’estalvi en les aixetes (st | ONo | [INa
Aigua Quins?
ii i gril:quinﬁria té sistemes d’eficiencia en el consum Osi | ONo | [INa
Existeix un control del consum mensual de I’establiment Osi | ONo | [ONa
S’aprofita al maxim la llum natural als espais Osi | ONo | [ONa
Es disposa de sistemes d’il luminaci6 de baix consum Osi | ONo | [ONa

Energia gserrr;cg;iar;éria té sistemes d’eficiencia energetica (etiqueta Osi | ONo | [INa
Es realitza un us correcte de la llum (apagar els llums al
sortir d’una sala, maquinaria apagada si no se’n fa us,as | []Si | [dNo | [INa
de rentavaixelles en fred i a plena carrega, etc.)

N i};izega glrrllg control del soroll produit dins de les Osi | ONo | [INa
Es disposa de mecanismes de control de fums a la cuina [ si ONo | [ONa
Existeix un control del volum de residus generat Osi | ONo | [ONa

Residus iss iiljfosa de contenidors per a recollir selectivament els Osi | ONo | [INa
Es recullen selectivament els residus que es generen [Jsi ONo | [Na

Materia organica Osi | ONo | [ONa
Vidre [ si [ONo | [Na
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practiques aplicades a I'establiment

Residus Envasos Osi | ONo | [JNa
Paper Osi | ONo | [ONa
Cartro [ si O No | [ONa
Oli de cuinar Osi | ONo | [ONa
Fluotescents, piles st | ONo | [ONa
Altres Osi | ONo | [ONa
Es reutilitzen productes s | ONo | [ONa
Quins?
Sutilitza vaixella de vidre o de ceramica (reutilitzable) i en [ si [INo | [INa
darrer terme compostable.
S’empren dispensadors d’aigua a doll i gerres d’aigua Osi | ONo | [ONa
i r;ﬁt;ﬁs als treballadors de les bones practiques Osi | ONo | [INa
Es realitzen cursos de formacié pels treballadors en ,
Informacis i ten.les .ambientalls . d [ [No | [1Na
T —— Ex\lst.elx senyal%tzaclé pe'ls treballadors 'sobre les bones Osi | ONo | [INa
practiques ambientals aplicades a establiment
Existeix senyalitzacié pels usuaris sobre les bones Osi | ONo | [ONa

Es disposa d’un canal de comunicacié amb els usuaris per
rebre propostes de millora o queixes

[ si

[ No

[ Na

NA: no aplica
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