
Societat Nº Expediente 
Anualitat 

Nº 
Document 

GESTIÓ SANITARIA 
ASSISTENCIAL 
TORTOSA SAM 

1/2019 PPT 

 
 

1 

 
 

 

 

      EXPEDIENT GESAT SAM 01/2019 

 

PLEC DE PRESCRIPCIONS TÈCNIQUES DEL CONTRACTE DEL SUBMINISTRAMENT DE 

QUEVIURES AMB DESTI AL SERVEI DE CUINA DE L’HOSPITAL DE LA SANTA CREU DE 

JESÚS - TORTOSA 

 

 

1. OBJECTE DEL CONTRACTE 

2. CARACTERÍSTIQUES DE LES MATÈRIES PRIMERES OBJECTE DE CONCURS 

3. LEGISLACIÓ APLICABLE 

4. SUBMINISTRAMENT DE QUEVIURES 

- Comanda de material  

- Presentació del producte  

- Termini i lloc de lliurament  

- Controls o supervisió del subministrament  

 

5. ALTRES CUESTIONS 

6. VARIACIÓ DE PREUS 

7. ASSEGURANÇA RESPONSABILITAT CIVIL 

8. CONFIDENCIALITAT I PROTECCIÓ DE DADES 

 

ANNEX I (quadre de requisits obligatoris en relació a: tipus de envase i presentació, 

frequencia lliurament, al·lèrgens i traçes i especificacions mínimes del producte). 

ANNEX II (Desglossment d’imports per cada lot) 

ANNEX III i IV (Calendaris de fruites i verdures de referencia publicat pel Ministerio de 

Agricultura, pesca i alimentació) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Societat Nº Expediente 
Anualitat 

Nº 
Document 

GESTIÓ SANITARIA 
ASSISTENCIAL 
TORTOSA SAM 

1/2019 PPT 

 
 

2 

 
 

 

 

 

1. OBJECTE DEL CONTRACTE 

Aquest Plec de Prescripcions Tècniques (en endavant PPT) té per objecte definir l’abast i condicions 

que hauran de regir la contractació del subministrament de queviures amb destí a l’Hospital de la 

Santa Creu de Jesús – Tortosa, d’acord amb les característiques que s’indiquen en l’annex II, al qual 

es detallan els productes, característiques i presentació.  

El conjunt de productes licitats constitueixen 25 lots:  

LOT  1 Frutas y Verduras 

LOT  2 Charcutería 

LOT  3 Verduras Congeladas 

LOT  4 Carnicería 

LOT  5 Huevos 

LOT  6 Pescado y Marisco congelado 

LOT  7 Quesos 

LOT  8 Postres lacteos 

LOT  9 Leche y natas 

LOT  10 Precocinados 

LOT  11 Conservas 

LOT  12 Aceites y vinagres 

LOT  13 Especies y Condimentos 

LOT  14 Harinas y Pastas 

LOT  15 Arroces 

LOT  16 Helados y postres 

LOT  17 Pan y bollería 

LOT  18 Postres gelificados 

LOT  19 Compotas 

LOT  20 Cereales 

LOT  21 Snacks 

LOT  22 Frutos secos 

LOT  23 Productos desayuno 

LOT  24 Cafés e Infusiones 

LOT  25 Bebidas 
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2. CARACTERISTIQUES DE LES MATERIES PRIMES OBJECTE DEL CONTRACTE 

 

L’empresa adjudicatària haurà d’adequarse a la prestació dels seus treballs a les especificacions 

tècniques indicades en cada article, segons annex I, no essent objecte de valoració aquelles ofertes 

que no cumpleixen aquest requisit.  

Haurà d'aportar per concursar (Sobre B): 

 Presentar Certificat de número de registre Sanitari. 

 

 Presentar declaració que disposa d'un pla de autocontrol basat en els principis de l'APPCC 

implantat i auditat. 

 

 Presentar declaració del compliment de les característiques i condicions higièniques dels 

vehicles de transport i Informe sobre sistema de neteja i desinfecció dels mateixos (productes 

i freqüència). Presentar declaració que el manipulador de la càrrega ha rebut formació en 

matèria d'higiene. 

 

 

 Declaració en la qual figuri que disposa d'un pla de control d'al·lèrgens implantat i auditat i el 

compromís de notificar qualsevol canvi de la condició al·lergènica dels productes que 

produeix abans del subministrament (excepte per a les fruites / verdures fresques). 

 

 Declaració del compliment de la normativa vigent en matèria d'etiquetatge. 

 

 Fitxa tècnica en format electrònic de cadascun dels productes a subministrar  en la qual figuri 

com a mínim: 

 

 

 Nom del producte. Marca. Composició qualitativa i quantitativa d'ingredients.  

 Presència d'al·lèrgens (d'acord amb Reglament 1169/2011 i Reial Decret 

126/2015).  

 Altres característiques del producte. 

 Anàlisi físico-químic. 

 Anàlisi microbiològica (per a productes llestos per al consum). Composició / 

Valoració nutricional. 

 Característiques organolèptiques. 

 Condicions de conservació. 

 Vida útil. Format / Envàs. Normativa d'aplicació. Certificacions de qualitat. 

 En fruites / verdures: declaració de origen, varietat comercial, categoria i 

calibre. 

 Mostra física dels aliments / productes oferts que siguin sol·licitats.  

Es sol·licitaran via telèfon o via e-mail en el moment de la valoració tècnica i 

estaran degudament identificades mitjançant etiquetes, en què constarà lot i 

posició de l'article, així com el nombre d'Expedient i nom de l'Empresa ofertant. 

Si no es reben les mostres sol·licitades en temps i forma, no es valorarà al 

licitador. 

 



Societat Nº Expediente 
Anualitat 

Nº 
Document 

GESTIÓ SANITARIA 
ASSISTENCIAL 
TORTOSA SAM 

1/2019 PPT 

 
 

4 

 
 

El proveïdor en cadascuna de les partides subministrades presentarà la documentació 

d'acompanyament comercial, albarà (DOS CÒPIES) que asseguri la traçabilitat i que contingui com a 

mínim: referència de producte, lot, quantitat / format, data d'expedició, data de caducitat o consum 

preferent. La mercaderia ha de ser disposada en magatzem / càmeres degudament ordenada, tenint 

en compte les caducitats dels subministraments (SISTEMA First-in First out; FIFO). 

Compromís del proveïdor en comunicar qualsevol canvi 

Qualsevol canvi en els productes subministrats haurà de comptar amb l'aprovació per escrit del Servei 

de Cuina de l'Hospital. Per a això, quan l'adjudicatari vulgui realitzar un canvi en el producte o marca, 

o es produeixi qualsevol modificació en algun d'ells, haurà de notificar per escrit, posant a disposició 

una mostra representativa i la Fitxa tècnica del producte. En tots els productes que subministri 

l'adjudicatari a l'Hospital és exigible tot l'estipulat en el Reglament 178/2002 del Parlament Europeu i 

del Consell de 28 de gener de 2002 pel qual s'estableixen els principis i els requisits generals de la 

legislació alimentària, es crea l'Autoritat Europea de seguretat alimentària i es fixen els procediments 

relatius a la seguretat alimentària, i especialment en el Capítol II que en la seva secció 4 sobre 

"Principis Generals de Legislació Alimentària "en l'Article 18 tracta sobre TRAÇABILITAT, les seves 

etapes, sistemes, procediment i etiquetatge de tots els productes alimentaris. 

 

3. LEGISLACIÓ APLICABLE 

 

 Reial Decret 191/2011, de 18 de febrer, sobre Registre General Sanitari d'Empreses 

Alimentàries i Aliments. 

 

 Reial Decret 682/2014, d'1 d'agost, pel qual es modifica el Reial Decret 191/2011, de 18 de 

febrer, sobre registre general sanitari d'empreses alimentàries i aliments, i altres quatre 

reglaments sobre aquesta matèria. 

 

Seguretat alimentària 

 

 Reglament (CE) nº178 / 2002, de 28 de Gener de 2002, pel qual s'estableixen els principis i 

els requisits generals de la legislació alimentària, es crea l'Autoritat Europea de Seguretat 

Alimentària i es fixen procediments relatius a la seguretat alimentària. I els seus posteriors 

modificacions. 

 

 Llei 17/2011, de 5 de juliol, de Seguretat Alimentària i Nutrició (BOE 06.07.2011) Reial decret 

1801/2003, de 26 de Desembre de 2003, sobre seguretat general dels productes (BOE 

10.01.2004) (I posteriors modificacions ) 

 

Etiquetatge i publicitat. Etiquetatge dels productes alimentaris 

 

 Reglament (UE) nº 1169/2011 del Parla.mento Europeu i del Consell de 25 d'octubre de 2011 

sobre la informació alimentària facilitada al consumidor i pel qual es modifiquen els 

Reglaments (CE) Nº 1924/2006 i (CE) Nº 1925 / 2006 del Parlament Europeu i del Consell, i 
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pel qual es deroguen la Directiva 87/250 / CEE de la Comissió, la Directiva 90/496 / CEE del 

Consell, la Directiva 1999 / 1O / CE de la Comissió, la Directiva 2000 / 13 / CE del Parlament 

Europeu i del Consell, les directives 2002/67 / CE, i 2008/5 / CE de la Comissió, i el Reglament 

(CE) Nº 608/2004 de la Comissió. 

 

o Correcció d'errors del Reglament (UE) Nº1169 / 2011 del Parlament Europeu i del · 

Consell, de 25 d'octubre de 2011, sobre la informació alimentària facilitada al 

consumidor i pel qual es modifiquen els Reglaments (CE) Nº 1924/2006 i (CE) N 

1925/2006 del Parlament Europeu i del Consell, i pel qual es deroguen la Directiva 

87/250 / CEE de la Comissió, la Directiva 90/496 / CEE del Consell, la Directiva 1999 

/ 1O / CE de la Comissió, la Directiva 2000/13 / CE del Parlament Europeu i del 

Consell, les directives 2002/67 / CE, i 2008/5 / CE de la Comissió, i el Reglament 

(CE) Nº 608/2004 de la Comissió. 

 

 

 Reglament Delegat (UE) Nº 1155/2013 de la Comissió, de 21 d'agost de 2013, pel qual es 

modifica el Reglament (UE) Nº 1169/2011 del Parlament Europeu i del Consell, sobre la 

informació alimentària facilitada al consumidor, pel que fa a la informació sobre l'absència o 

la presència reduïda de gluten en els aliments. 

 

 Reglament 1333/2008 del Parlament Europeu i del Consell, de 16 de Desembre de 2008, 

sobre additius alimentaris (i les seves modificacions) 

 

 

 Reial Decret 126/2015, de 27 de febrer, pel qual s'aprova la norma general relativa a la 

informació alimentària dels aliments que es presentin sense envasar per a la venda al 

consumidor final ia les col·lectivitats, dels envasats en els llocs de venda a petició del 

comprador, i dels envasats pels titulars del comerç al detall. 

 

 Reial Decret 890/2011, de 24 de jun io, pel qual es modifica la norma general d'etiquetatge, 

presentació i publicitat dels productes alimentaris, aprovada pel Reial Decret 1334/1999. 

 

 

 Reial Decret 1334/1999, de 31 de Juliol de 1999, pel qual s'aprova la Norma general 

d'etiquetatge, presentació i publicitat dels productes alimentaris. (B.O.E. 1999.08.24) (i les 

seves posteriors modificacions). 

 

Etiquetatge de propietats nutritives 

 

 Reial Decret 930/1992, de 17 de Juliol, pel qual s'aprova la norma d'etiquetatge sobre 

propietats nutritives dels productes alimentaris. (B.O.E. 1992.08.05) 

 

o Modificat pel Reial decret 2180/2004, de 12 de novembre (B.O.E. 2004.11.13): o 

Directiva objecte de transposició Directiva 2003/120 / CE de la Comissió, · de 5 de 

desembre (DO L 333 de 20.12.2003) 

 

o Modificat pel Reial decret 1669/2009, de 6 de noviemb re (B.O.E. 2009.11.07) o 

Directiva objecte de transposició Directiva 2008/100 / CE de la Comissió, de 28 

d'octubre (DO L 285 de 29.10.2008) 
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Declaracions nutricionals i saludables 

 

 Reglament (CE) Nº 1924/2006 del Parlament Europeu i del Conse jo, de 20 de desembre de 

2006, relatiu a les declaracions nutricionals i de propietats saludables en els aliments. I els 

seus posteriors modificacions. 

 

 Reglament (UE) Nº 1047/2012 de la Comissió de 8 de novembre de 2012 pel qual es modifica 

el Reglament (CE) Nº 1924/2006 pel que fa a la llista de declaracions nutricionals. 

 

 BOE-A-2016-344: Orden AAA/2915/2015, de 17 de diciembre, por la que se definen las 

explotaciones asegurables, las condiciones técnicas mínimas de explotación, el ámbito de 

aplicación, el periodo de garantía, las fechas de suscripción y el valor unitario de los animales 

en relación con el seguro de explotación de ganado aviar de puesta, comprendido en el 

trigésimo séptimo Plan de Seguros Agrarios Combinados. 

 

Higiene general de productes alimentaris 

 Reglament 852/2004, de 29 d'Abril de 2004, del Parlament Europeu i del Consell, relatiu a la 

higiene dels productes alimentaris 

 

 Reglament 853/2004, de 29 d'Abril de 2004, del Parlament Europeu i del consell, pel qual 

s'estableixen normes específiques d'higiene dels aliments d'origen animal. I els seus 

posteriors modificacions. 

 Reglament (UE) Nº 1079/2013 de la Comissió, de 31 d'octubre de 2013, pel qual s'estableixen 

mesures transitòries per a l'aplicació dels Reglaments (CE) Nº 853/2004 i (CE) Nº 854/2004 

del Parlament Europeu i del Consell. 

 Reglament (CE) 2074/2005, de 5 de Desembre de 2005, pel qual s'estableixen mesures 

d'aplicació per a determinats productes d'acord amb el que disposa el Reglament (CE) no 

853/2004 del Parlament Europeu i del Consell i per a la organització de controls oficials 

d'acord amb el que disposen els Reglaments (CE) Nº 854/2004 del Parlament Europeu i del 

Consell i (CE) Nº 882/2004 del Parlament Europeu i del Consell, s'introdueixen excepcions al 

que disposa el Reglament ( CE) Nº 852/2004 del Parlament Europeu i del Consell i es 

modifiquen els Reglaments (CE) 853/2004 i (CE) no 854/2004 publicat en el DOCE l 338 dE 

22.12.2005. I els seus posteriors modificacions. 

 Reglament (CE) Nº 1022/2008 de la Comissió, de 17 d'octubre de 2008, pel qual es modifica 

el Reglament (CE) nº 2074/2005 pel que fa als valors límit de nitrogen bàsic volàtil total 

(NBVT) . 

 Reglament (CE) 2073/2005, de 15 de Novembre de 2005 relatiu als criteris microbiològics 

aplicables als productes alimentaris, publicat al DOCE L 338 DE 22.12.2005. I els seus 

posteriors modificacions. 

 Reglament (CE) Nº 1441/2007 de la Comissió, de 5 de Desembre de 2007, que modifica el 

Reglament (CE) 2073/2005 relatiu als criteris microbiològics aplicables als productes 

alimentaris 

 Reglament (UE) Nº 365 / 201O de la Comissió de 28 d'abril de 201O pel qual es modifica el 

Reglament (CE) Nº 2073/2005, relatiu als criteris microbiològics aplicables als productes 

alimentaris, pel que fa a les enterobacteriàcies en la llet pasteuritzada i altres productes lactis 

líquids pasteuritzats ja Listeria monocytogenes en la sal de cuina 

 Reglament (UE) Nº 1019/2013 de la Comissió, de 23 d'octubre de 2013, que modifica l'annex 

I del Reglament (CE) Nº 2073/2005 pel que fa a la histamina en els productes de la pesca. 

 Reial Decret 3484/2000, de 29 de desembrede 2000, pel qual s'estableixen les normes 

d'higiene per l'elaboració, distribució i comerç de menjars preparats. (B.O.E. 12.01.2001) 



Societat Nº Expediente 
Anualitat 

Nº 
Document 

GESTIÓ SANITARIA 
ASSISTENCIAL 
TORTOSA SAM 

1/2019 PPT 

 
 

7 

 
 

o Modificat pel Reial Decret 135 / 201O, de 12 de febrer, pel qual es deroguen 

disposicions relatives als criteris microbiològics dels productes alimentaris després 

de diversos reials decrets o ordres. 

 Reial Decret 640/2006, de 26 de Maig de 2006, pel qual es regulen determinades condicions 

d'aplicació de les disposicions comunitàries en matèria d'higiene, de la producció i 

comercialització dels productes alimentaris. (B.O.E. 2006.05.27) 

 Reial Decret 1338/2011, de 3 d'octubre, pel qual s'estableixen diferents mesures singulars 

d'aplicació de les disposicions comunitàries en matèria d'higiene de la producció i 

comercialització dels productes alimentaris. 

 

DECISIÓ de la Comissió, de 6 de novembre de 2006, per la qual es deroguen determinats actes 

d'aplicació relatius a la higiene dels productes alimentaris ia les normes sanitàries que regulen la 

producció i comercialització de determinats productes d'origen animal destinats al consum humà 

[notificada amb el nombre C (2006) 5175]. 

 

Materials a entrar en contacte amb aliments 

 Reglament (CE) Nº 450/2009 de la Comissió, de 29 de maig de 2009, sobre materials i 

objectes actius i intel·ligents destinats a entrar en contacte amb aliments. 

Emmagatzematge, conservació i transport  

Aliments ultracongelats 

 Reglament Nº 37/2005, de 12 de Gener de 2005, de la Comissió, relatiu al control de les 

temperatures en els mitjans de transport i els locals de dipòsit i emmagatzematge d'aliments 

ultracongelats destinats al consum humà 

 

 Reial Decret 1109/1991, de 12 de Juliol de 1991, pel qual s'aprova la Norma general relativa 

als aliments ultracongelats destinats a l'alimentació humana. (B.O.E. 1991.07.17) 

 

o Modificat pel Reial decret 380/1993, de 12 de març. (B.O.E. 1993.04.20) 

o Modificat pel Reial Decret 1466/1995, de 1 de setembre (deroga l'article 9) 

(B.O.E. 1995.10.14) 

Transport 

 

 Reglament Nº 37/2005, de 12 de Gener de 2005, de la Comissió, relatiu al control de les 

temperatures en els mitjans de transport i els locals de dipòsit i emmagatzematge d'aliments 

ultracongelats destinats al consum humà 

 

 Reial Decret 1202/2005, de 10 d'Octubre de 2005, sobre el transport de mercaderies peribles 

i els vehicles especials utilitzats en aquests transports (BOE 21.10.2005) 

 

 Reial Decret 237/2000, de 18 de Febrer de 2000, pel qual s'estableixen les especificacions 

tècniques que han de complir els vehicles especials per al transport terrestre de productes 
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alimentaris a temperatura regulada i els procediments per al control de conformitat amb les 

especificacions. (B.O.E. 2000.03.16) 

 

o Modificat pel Reial decret 380/2001, de 6 d'abril (B.O.E. 21.04.01) 

 

ORDRE ITC / 3701/2006, de 22 de novembre, per la qual es regula el control metrològic de l'Estat 

dels registradors de temperatura i termòmetres per al transport, emmagatzematge, distribució i control 

de productes a temperatura controlada (BOE.06.12.2006) . 

 

4. SUBMINISTRAMENT DE QUEVIURES 

Els requisits mínims de qualitat dels productes que l’Adjudicatari hagi de subministrar és la que s’indica 

als Annex I de productes dels Lots que formen part de la documentació d’aquesta licitació. 

Comanda de material 

L'empresa adjudicatària està obligada durant la vigència del contracte a subministrar els queviures 

que li hagin estat adjudicats. El servei de cuina de l'Hospital de la Santa Creu de Jesús i de la Clinica 

Terres de l’Ebre sol·licitaràn de forma independent i mitjançant correo electronic o amb un sistema 

que permeteixi la seva comprovació, les quantitats que necessiti per al seu normal funcionament.  

Les quantitats licitades són estimatives del consum del període de vigència del contracte, supeditant 

la seva adquisició a les necessitats del servei, podent ser aquestes superiors o inferiors a les quantitats 

inicialment adjudicades. 

El servei de cuina comprovarà en el moment de rebre el subministrament, si les condicions ho 

permeten, o a posteriori: quantitat, qualitat, presentació, condicions higièniques del transport i envasat 

i etiquetatge. Es procedirà a rebutjar aquells productes que presentin alteració dels caràcters 

organolèptics dels aliments, així com l'incompliment de qualsevol de les condicions reflectides en els 

plecs que regeixen aquest contracte. 

Els productes seran lliurats a la cuina de l'Hospital de la Santa Creu de Jesús o a la cuina de la Clinica  

de Terres de l’Ebre, en la primera meitat de la seva vida útil, consum preferent o data de caducitat. En 

el cas de la fruita i la verdura fresca seran lliurats en condicions optimes pel consum immediat i/o en 

el plaç de una setmana.  

 

Presentació del producte 

La presentació dels productes adjudicats haurà de ser en envasos íntegres amb etiqueta visible i 

adherida a l'envàs (d'acord amb la legislació vigent) en castellà i/o catalá, havent de contenir dates 

d'envasat, caducitat o consum preferent, nombre de lot i origen (si escau). 

Ús d'envasos nets i higienitzats. 

La retirada dels envasos reutilitzables serà obligatòria per a l'adjudicatari, havent de procedir a la seva 

retirada en cada servei. 

Els adjudicataris estan obligats a mantenir durant tota la vigència del contracte la presentació del 

producte indicada en la seva oferta, llevat que, per motius justificats i prèvia comunicació escrita i 

autoritzada per l'òrgan de contractació, resultés necessària la seva modificació. 

Les quantitats podran variar, però sempre respectant els preus de cada unitat.  
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Tota la fruita serà lliurada en envàs de cartró d'un sol ús i/o envàs de plàstic reutilitzable i reciclable. 

 

Termini i lloc de lliurament 

L'adjudicatari realitzarà el lliurament al Servei de cuina de l'Hospital de la Santa Creu de Jesús 

(Passeig Mossen Vall, 1 Jesús Tortosa 43590) i el Servei de Cuina de la Clinica Terres de l’Ebre 

(Plaça 1 d’Octubre Tortosa) en horari de 8:00 a 12:00 hores de dilluns a divendres (llevat que en el 

moment de realitzar la comanda s'especifiquin altres termes). 

Excepcionalment i en cas d'urgent necessitat, s'observarà la possibilitat de rebre mercaderia el cap 

de setmana o festius. 

Els productes corresponents al lot del pa, es rebran de dilluns a diumenge a primera hora del mati de 

6:30 a 7:15 hores.  

El termini màxim de lliurament dels subministraments serà de 24 hores a comptar des del moment de 

la petició. La mercaderia ha de ser disposada en magatzem / càmeres degudament ordenada, tenint 

en compte en aquest ordre les caducitats dels subministraments (FIFO). En cas de no poder 

subministrar els productes demanats s'haurà de comunicar en un termini màxim de 10 hores a comptar 

des del moment de la petició. 

L'adjudicatari haurà d'incloure en l'albarà de lliurament: referència de producte, lot, data de caducitat 

o consum preferent, valoració econòmica (preu brut de cada producte i IVA aplicat) de tots aquells 

productes adjudicats i que subministri a l'Hospital i a la Clinica. Hauran d'aportar dos còpies en cada 

lliurament. 

L'albarà serà signat per la persona encarregada de rebre el producte al magatzem que comprovarà 

que les dades són correctes i la quantitat, qualitat, presentació, condicions higièniques de transport i 

envasat, etiquetatge i qualsevol altre aspecte que es consideri convenient a comprovar. 

Tots els aliments es rebran a la temperatura adequada segons legislació vigent. Si no és així, es 

procedirà a la seva devolució, així com a la penalització corresponent, tal com figura en el Plec de 

Clàusules Administratives Particulars que regeix aquesta contractació. 

En el cas que l'adjudicatari no lliurés els productes en el punt, horari i termini establert, l'Hospital de la 

Santa Creu de Jesús i la Clinica Terres de l’Ebre es reserven el dret d'adquirir al mercat els productes 

requerits, fent-se càrrec l'empresa adjudicatària de la factura del nou proveïdor, carregant a qui 

correspongui, com a màxim el preu ofert. 

 

Controls o supervisió del subministrament 

El control i supervisió de l'execució del contracte es realitzarà per la Direcció Economica- financera a 

través dels responsables del Servei de Cuina de ambdós centres. 

L'adjudicatàri és responsable de la qualitat tècnica del subministrament i la seva adequació a les 

prescripcions del present plec i a les directrius i instruccions que al respecte estableixin els dos 

centres. 

 A més de la comprovació que els productes compleixen les condicions fixades, mitjançant les 

inspecciones i l'anàlisi corresponent, el centre fixarà els sistemes de control de qualitat i les tècniques 

de mostreig que consideri oportuns per garantir la perfecta prestació del servei. 

Els serveis de Cuina dels dos centres podràn comprovar i inspeccionar en tot moment que es compleix 

la legislació tecnicosanitària. Podrà efectuar la inspecció dels locals d'emmagatzematge i preparació 

que posseeixi el proveïdor comprovant que es compleixen les condicions generals 

d'emmagatzematge, conservació i preparació que marca la legislació vigent. 
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El responsable de la recepció inspeccionara regularment les condicions de transport dels productes, 

així com el grau de neteja dels mateixos. 

Si com a resultat de la supervisió i control s'advertira un incompliment de l'adjudicatària o una deficient 

prestació del subministrament, es tramitaran les següents actuacions: 

• El Servei de Cuina aixecarà una comunicació de Irregularitats / Incidències en la qual es consignaran 

tots els aspectes i circumstàncies que motiven la no conformitat i el rebuig dels queviures, adjuntant 

la documentació acreditativa de les incidències advertides (informes, fotografies, reclamacions .. .). 

• L'empresa adjudicatària disposarà d'un termini de 15 dies, des de la notificació de la comunicació de 

Irregularitats, per a realitzar les al·legacions que estimi pertinents amb indicació expressa de les 

accions empreses per corregir les deficiències. 

• A la vista de l'escrit d'al·legacions o transcorregut el termini sense emplenar el tràmit conferit, es 

valorarà si l'incompliment contractual és atribuïble a l'empresa adjudicatària i si resulta procedent per 

l'òrgan de contractació procedir a la resolució del contracte, la imposició de penalitats previstes en el 

plec de clàusules administratives particulars penalització o el rescabalament dels danys i perjudicis. 

- La tercera vegada en la reiteració del subministrament de queviures en mal estat es posarà 

una penalitat.  

5. ALTRES QUESTIONS 

El procediment es licita a preu unitari, per kilogram o per format segons producte del lot 

especificat al annex I, sent les quantitats dels articles estimats. El subministrament final dels 

mateixos no té per què coincidir amb les quantitats indicades. 

6. VARIACIÓ DE PREUS 

Els preus aplicats als productes podrien variar en funció del preu diari de mercat, entès que sempre 

estaran per sota dels preus unitaris màxims fixats, de manera que es respectaran els preus d'ofertes 

i promocions. 

En el cas concret de fruitas i verdures fresques es diferencia el preu segons temporada alta 

(temporada de recol·lecció i millor epoca de consum) i baixa, agafant com calendari de referencia el 

publicat pel Ministerio de Agricultura, pesca i alimentació. S’adjunta com annex II.  

 

 


