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1. ENS CONVOCANT 

El Consorci Sanitari de l’Alt Penedès i Garraf (CSAPG) està format per l’Hospital Comarcal de l’Alt 
Penedès (HCAP), l’Hospital Sant Antoni Abat (HSAA), l’Hospital Residència Sant Camil (HRSC); el 
Centre de Rehabilitació de Vilanova i la Geltrú (CRHB), a més del Centre d’Atenció Primària 
Integral Baix-a-Mar (CAPi): 

- HOSPITAL COMARCAL DE L’ALT PENEDÈS: Carrer Espirall, 61. 08720 Vilafranca del 
Penedès. Amb una superfície construïda de 19.500 m2 i els següents recursos 
estructurals: 

o 98 llits d’aguts 

o 6 quiròfans 

o Àrea d’urgències 

o 1 sala de parts i 3 sales de dilatació 

o Consultoris i sales d’exploració 

o Àrees de diagnòstic per la imatge 

o Rehabilitació 

o Hospital de dia d’oncologia 

o Farmàcia,... 

- HOSPITAL SANT ANTONI ABAT: Carrer Sant Josep, 21-23. 08800 Vilanova i la Geltrú 

Amb una superfície construïda de 11.000 m2 i els següents recursos estructurals: 

 30 llits de llarga estada i 74 llits de mitja estada-convalescència 

 2 quiròfans de cirurgia major ambulatòria 

 Àrea d’Urgències 

 Consultoris i sales d’exploracions 

 Àrea dental 

 Centre de dia sociosanitari 

 Servei d’hemodiàlisi 

 Àrees de diagnòstic per la imatge 

 Rehabilitació,... 

- HOSPITAL RESIDÈNCIA SANT CAMIL: Ronda Sant Camil, s/n. 08810 Sant Pere de Ribes 

Amb una superfície construïda de 24.000 m2 i els següents recursos estructurals: 

 159 llits d’aguts, 35 llits de llarga estada, 32 llits de mitja estada-subaguts-
pal·liatius i 68 places de residència 

 5 quiròfans 

 Unitat de cures intensives amb 7 boxes 

 Àrea d’urgències 
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 1 sala de parts, 1 quiròfan per cesàries i 3 sales de dilatació 

 Consultoris i sales d’exploració 

 Àrees de diagnòstic per la imatge 

 Rehabilitació 

 Hospital de dia d’oncologia 

 Farmàcia,... 

- CENTRE DE REHABILITACIÓ: Rambla Exposició, 87-95. 08800 Vilanova i la Geltrú. 

Amb una superfície de 680 m2, on es disposa de sales polivalents de treball, gimnàs, 
despatxos i consultoris. 

 

- CAPI BAIX-A-MAR:  Pl. Boleranys, 5, 08800 Vilanova i la Geltrú. 

Centre d'Atenció Primària Integral. 

Amb una superfície de 1990 m2, on es disposa de consultoris, despatxos i sales de treball 
polivalents.  

 

2. OBJECTE DEL CONTRACTE 

L’objecte del contracte és la prestació dels següents serveis: 

- SUBMINISTRAMENT D’APROVISIONAMENT DE MATÈRIES PRIMERES, MATERIAL 
FUNGIBLE I ALTRES SUBMINISTRES PER CUINA I CAFETERIA-RESTAURANT A L’HOSPITAL 
SANT ANTONI ABAT I L’HOSPITAL RESIDÈNCIA SANT CAMIL  

 Pel servei d’alimentació de pacients i residents; 

 Pel servei de cafeteria i restaurant de treballadors i públic; 

 Pel compliment del pla de neteja dels espais del servei (cafeteria, restaurant, 
cuina i magatzem associats); 

- SERVEI INTEGRAL DE RESTAURACIÓ DE L’HOSPITAL COMARCAL DE L’ALT PENEDÈS 

 Servei d’alimentació de pacients; 

 Explotació del servei de cafeteria i restaurant de treballadors i públic; 

- SERVEIS DE CÀTERING PER JORNADES I ACTES 

S’ha d’entendre que els requisits exigits en el present plec tenen consideracions de mínims o 
bàsics. 

 

3. POSADA EN FUNCIONAMENT I TRASPÀS DEL CONTRACTE 

Es realitzarà un traspàs entre les empreses que presten actualment el servei i l’empresa entrant, 
amb la supervisió dels responsables del CSAPG. 

Pel que fa al nou adjudicatari, durant el període de posada en funcionament del nou contracte, 
aquesta aportarà tots els mitjans humans, tècnics i documentals que siguin necessaris per la 
completa execució dels treballs requerits.  
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En acabar el contracte, l’empresa adjudicatària en cas de no resultar adjudicatària del següent 
contracte, haurà de donar el suport necessari sobre el seu coneixement del servei per que el 
canvi sigui l’òptim; així com retirar tot el material o equips de la seva propietat que tingui dins 
dels recintes; fent-se responsable i responent dels deterioraments que puguin produir en 
elements dels edificis. 

Pel que fa a la matèria primera, en el cas d’adjudicatari diferent al actual, el dia d’inici del nou 
contracte, es farà un inventari dels productes que ja es trobin en el propi centre, per tal 
d’utilitzar aquesta matèria fins el seu acabament. L’empresa sortint facturarà aquest inventari 
al nou adjudicatari. En cas de no arribar a un acord, l’empresa sortint s’endurà tots els productes. 

 

4. MODEL D’ALIMENTACIÓ 

A continuació es descriu els diferents models d’alimentació: 

- Pacients i residents: El sistema de producció és amb cuina in-situ en línia calenta amb 
possibilitat d’utilització de productes de V Gama amb un 25% com a màxim del total del 
servei (triturades amb proteïna i brous). 

- Restaurant amb servei pel personal i al públic: La producció és amb cuina in-situ en línia 
calenta amb una línia d’autoservei assistida per cambrers. 

- Cafeteria amb servei pel personal i al públic: Es tracta d’un servei de venta de productes 
d’elaboració pròpia, pastisseria, begudes i snacks. 

 

5. FUNCIONS I REQUISITS GENERALS DE L’EMPRESA ADJUDICATÀRIA 

- L’empresa adjudicatària garantirà el servei durant tots els dies de l’any i en les condicions 
que s’especifiquen en aquest plec; 

- Realització de la compra i gestió de queviures i matèries primeres seguint els criteris de 
qualitat establerts a l’annex 1.1, 1.5 i a l’annex 7 al present Plec, que no són llistats tancats 
ni limitats; i sempre que es pugui es prioritzarà els productes de proximitat. 

- L’adjudicatari subministrarà exclusivament oli alt oleic i oli d’oliva verge per a cuinar i 
amanir. Aquest subministrament es considerarà inclòs en el preu dels serveis. 

- Disposició de l’estoc d’aliments de primera necessitat en el centre que cobreixi el consum 
d’una setmana, en previsió de qualsevol contingència;  

- Disposició d’un estoc adequat per l’elaboració de dietes sense gluten, sense lactosa, i lliure 
d’altres al·lèrgens, additius i/o conservants; 

- L’adjudicatari serà el responsable últim en termes de caducitat i deteriorament de les 
matèries primeres que no les faci aptes pel seu consum; 

- Posar a disposició del CSAPG un arxiu actualitzat de les inscripcions als registres sanitaris 
dels seus proveïdors; 

- L’empresa adjudicatària haurà de planificar els menús adaptats a la gastronomia local, a 
l’època de l’any i l’edat dels pacients.  

- El disseny dels menús basals i dels menús per les derivacions dels pacients segons annex 
1.1, 1.2 i 1.3; aportació de les fitxes tècniques dels plats indicant matèries primeres, 
gramatges, formes de cocció i al·lèrgens. Els menús s’hauran de lliurar-se al CSAPG amb 
prou antelació per la seva aprovació. Aquesta planificació es realitzarà en cicles de 2 
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setmanes amb variacions estacionals de primavera-estiu i tardor-hivern o més. Es lliurarà 
segons calendari proposat pel CSAPG per la seva aprovació i introducció al TREBES.  

- El disseny dels menús per les cafeteries - restaurants. 

- El disseny de menús especials en dates assenyalades, tant per pacients com per 
treballadors. Les festivitats seran, com a mínim, les incloses en l’annex 4, sense cost afegit 
a l’import d’adjudicació. 

- Realització de proposta i subministrament de productes per l’elaboració de menús de 4 
jornades gastronòmiques anuals per pacients i treballadors, sense cost afegit a l’import 
d’adjudicació; 

- En algunes dietes especials es podran establir altres suplements alimentaris. 

- Assessorament en el Pla de Qualitat i disseny del sistema d’autocontrol del Servei 
d’Alimentació, basat en l’Anàlisi de perills i punts de control crítics (APPCC) que inclourà 
una auditoria anual del sistema implantat amb propostes de millora. L’empresa 
adjudicatària s’haurà de responsabilitzar de la part corresponent a la seva activitat dins del 
centre i que hauran de tenir operativa durant els 3 primers mesos del contracte; 

- Realització d’analítiques bacteriològiques bimensuals per un laboratori especialitzat, 
homologat i independent a càrrec de l’adjudicatari de plats acabats (1 plat fred i 1 plat 
calent) i materials (1 estri o 1 superfície) de cuina i lliurament de resultats als responsables 
del CSAPG; 

- Gestió dels residus dels olis generats en el procés de producció de cuina amb un gestor 
homologat i autoritzat; 

- Manteniment preventiu, correctiu i normatiu de tots els equips que posa el CSAPG a 
disposició de l’adjudicatari; 

- Disposició de cuina central, sistema alternatiu o maquinària a disposició del CSAPG en cas 
de necessitat. En els casos que la incidència sigui responsabilitat del CSAPG, aquest es farà 
càrrec de la despesa associada. 

- S’haurà de garantir en cada moment que el servei s’ajusta a la normativa legal vigent en 
relació amb l’acreditació de cuines hospitalàries i menjadors col·lectius, a les disposicions 
establertes en matèria de mesures sanitàries i d’higiene i qualsevol altre disposició legal 
que pugui afectar a la prestació del servei. 

- Introducció dels menús proposats per l’adjudicatari al programa TREBES per tal de poder 
fer la petició de les dietes per part del personal assistencial responsable del pacient.  

- Correcta manipulació dels aliments en tot el procés, garantint la utilització de mètodes i 
estris adequats. 

- Subministrament del material fungible, tals com tovallons, coberts, gots,...  

- Participació a la Comissió de Nutrició, formada per integrants del CSAPG i de l’empresa 
adjudicatària. 

- Si per qualsevol motiu, el CSAPG demanés el canvi de determinat producte, aquest es 
realitzarà per un altre de característiques similars, de comú acord. 

 

I funcions i requisits específics per HCAP: 
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- El servei integral de restauració comprèn, de manera general, tot el procés des del 
subministrament de queviures i matèries primeres, la seva custòdia, conservació, 
elaboració, transport intern i distribució dels aliments als usuaris finals (unitats 
d’hospitalització i urgències) en perfectes condicions organolèptiques, temperatura, 
qualitat i condicions sanitàries. Infermeria realitzarà comanda diària de dietes a través de 
TREBES i amb l’empresa adjudicatària s’establiran uns horaris per que les unitats 
assistencials comuniquin les peticions i modificacions de dietes. 

- S’emplatarà el menjar a la cuina en safates per cada usuari, amb targeta d’identificació, i 
s’haurà de prestar especial dedicació en la presentació dels aliments en les safates. Les 
safates inclouran got de vidre, i coberts metàl·lics i tovalló de paper. 

- Els serveis als usuaris hospitalitzats serà en els següents horaris (que podran ser modificats 
si el CSAPG ho decideix): 

- Esmorzar: 8:00 hores 

- Dinar: 13:00 hores 

- Sopar: 20:00 hores 

 

- Fora d’aquests horaris establerts, es pactarà un protocol de lliurament de dietes per 
necessitats sobrevingudes (ingressos fora d’hora, urgències, dietes progressives,...). 

- En cas que algun pacient requereixi una pauta dietètica especial, la dietista assignada de 
l’empresa adjudicatària haurà d’estudiar-la i confeccionar-la. 

- Els horaris de subministrament d’extres a les unitats es farà coincidir amb els ja establerts 
per servir els àpats. 

- Explotació de la cafeteria i restaurant pels treballadors i públic en règim de concessió de 
servei. 

- En un termini màxim d’un any des de l’inici de la prestació del servei, l’empresa adjudicatària 
haurà d’acreditar el servei de cafeteria i restaurant amb la qualificació AMED, programa que 
té com objectiu promoure l’alimentació mediterrània com a model d’alimentació saludable 
en l’entorn de restauració col·lectiva. 

- Anualment l’empresa adjudicatària elaborarà una memòria del servei. El contingut de la 
mateixa es consensuarà amb els responsables del CSAPG. Aquesta memòria s’haurà 
d’entregar abans del 15 de febrer de l’any següent. 

- Per millorar la qualitat del servei als usuaris, l’empresa adjudicatària haurà d’arribar a un 
acord amb l’empresa adjudicatària de les MEABs per tal que, en cas d’incidència per mal 
funcionament dels moneders de les màquines que faci que no retorni els imports als usuaris 
per falta de canvi o per no haver subministrat el producte, a la cafeteria-restaurant se li faci 
la devolució; i posteriorment li reintegri l’empresa de les MEABs. 

 

I funcions i requisits específics per HRSC i HSAA: 

- Gestió, compra, recepció, emmagatzematge, conservació i lliurament, com a proveïdor 
únic, de tota la matèria primera i productes alimentaris necessaris per a la confecció dels 
menús i extres dels pacients, residents i restaurant, i pel servei de la cafeteria. Qualsevol 
mercaderia pot ser rebutjada de forma justificada pels responsables dels centres, la qual 
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cosa obligarà a l’adjudicatari a retirar-la, i a substituir-la, amb caràcter immediat, per una 
altra que sigui acceptada; 

- Els productes frescos hauran de lliurar-se a la cuina com a mínim 24 hores abans del seu ús 
en la producció. Els productes que requereixen descongelació per la seva posterior 
elaboració hauran de lliurar-se amb antelació suficient per estar en condicions òptimes pel 
seu ús en la producció. 

- El sistema de lliurament i aprovisionament de la matèria primera a les cuines i cafeteries 
l’establirà l’empresa licitadora en la seva  proposta tècnica; incloent un sistema per cobrir 
possibles contingències i imprevistos; 

- Subministrament dels productes químics i fungibles (guants, cel·lulosa, mascaretes,...) per 
compliment del Pla d’Higiene i Neteja que el licitador proposi, amb aprovació dels 
responsables del CSAPG; 

- Disposició per subministrar consumibles d’un sol ús respectuosos amb el medi ambient per 
la cafeteria; 

- Assessorament tècnic en matèria d’adquisició de nous equips per la cuina, restaurant i 
cafeteria per renovació dels actuals; 

 

6. PENSIÓ ALIMENTÀRIA 

La pensió alimentària constarà de 4 àpats (esmorzar, dinar, berenar i sopar). 

Les hidratacions i ressopó es sol·licitarà com a extra. La pensió alimentària no inclourà el 
subministrament d’aigua mineral. 

 

El dinar i el sopar constarà de primer plat, segon plat amb guarnició, pa i postres. Pel que fa a la 
dieta basal i altres dietes que ho permetin, el pacient podrà triar entre un mínim de dues 
alternatives de plats de 1es i 2ons i postres pels dinars i sopars, i dues alternatives per l’esmorzar, 
per la qual cosa l’adjudicatari ha de preveure un circuit que permeti recollir i traspassar aquesta 
informació amb programa TREBES. Les empreses licitadores hauran de fer una proposta en 
aquest aspecte, tenint en compte com Trebes permet la recollida d’informació. Actualment 
l’HRSC i l’HSAA no disposen de menú d’elecció, ni de circuit de recollida de la informació. 
L’empresa adjudicatària haurà de preveure en els seus recursos humans aquesta circumstància. 
La implantació del menú d’elecció s’haurà de planificar per fases, de manera consensuada amb 
el CSAPG, per tal que màxim en 6 mesos des de la data de signatura del contracte, tots dos 
hospitals estiguin funcionant al 100% amb aquest sistema d’elecció de menús.   

Als annexes hi ha la informació relativa als criteris de qualitat i elaboració dels menús. 

L’adjudicatari haurà de presentar en la seva oferta catàleg de les matèries primeres i proposta 
de receptes de menú basal i derivacions principals poder elaborar la pensió de pacient. 

Aquest llistat ha d’incloure opcions sense al·lèrgens, i la vedella i el pollastre ha de ser apta per 
la dieta halal. En cada una de les rotacions s’ha d’incloure mínim un arròs i una pasta integral. 

Tots els embotits han de venir en format llescat en safata termosellada. 

 

Cal tenir en compte que el berenar, en els casos de les unitats d’hospitalització, semi aguts i 
sociosanitari, es servirà amb la safata del dinar, i ha de estar basat en productes saludables com 
ara peces de fruita i làctics sense sucres afegits. 
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Per a brous i dietes triturades pel plat principal amb proteïna es subministraran productes de V 
Gama. En la seva proposta els licitadors hauran de presentar la varietat i composició d’aquests 
plats. Així mateix, el CSAPG es posarà en contacte amb les empreses licitadores, en el cas que 
ho consideri necessari, per tal de que els hi facin arribar mostres per la seva valoració. Aquests 
s’hauran d’elaborar a la cuina central pròpia del licitador; i com alternativa hauran de ser 
triturats industrials i homogeneïtzats, de marques comercials reconegudes o específiques del 
sector sanitari. Es valorarà molt positivament que el subministrament sigui en format individual 
per evitar el malbaratament. 

 

Durant la vigència del contracte, l’adjudicatari podrà proposar altres productes semi-elaborats 
o preparats per que el CSAPG en valori la seva idoneïtat per introduir-les en els menús, en cas 
de que ho consideri oportú. 

 

Qualsevol canvi en els productes subministrats haurà de ser de qualitat igual o superior al 
substituït i comptar amb l’aprovació prèvia dels responsables del centre; pel que quan 
l’adjudicatari desitgi realitzar algun canvi de producte o marca haurà de notificar-ho amb una 
antelació suficient. El CSAPG pot requerir una mostra i fitxa tècnica del producte. 

 

El CSAPG es reserva el dret de sol·licitar el canvi d’un producte en cas de que aquest no compleixi 
els estàndards establerts de qualitat, gramatge, Registre Sanitari, i d’altres que el CSAPG 
consideri convenients. 

 

Els serveis han d’incloure els condiment monodosi (oli, sal, vinagre,...), pels plats que requereixin 
(verdures, amanides,...). Els iogurts, llet, infusions,... han d’acompanyar-se de sucre i sacarines 
en unidosi. Els envasos seran compostables sempre que sigui possible. 

El preu de la pensió inclou el subministrament dels tovallons de paper pels serveis de pacients i 
residents. 

 

Durant la vigència del contracte, i en el cas que el CSAPG vulgui incorporar opcions d’escudellat 
pels residents d’HRSC, es valorarà juntament amb l’empresa adjudicatària. 

 

Previsió de consums 

 

A continuació s’indiquen el nombre d’àpats sols a efectes informatius que s’han servit l’any 2022 
a pacients i residents; tot i que el servei contractat anirà a risc i ventura de l’adjudicatari; no 
havent cap compromís per part del CSAPG de complir amb uns mínims de subministraments: 

 

Hospital Comarcal de l’Alt Penedès: 

Esmorzar Dinar Berenar Sopar 

26.592 25.942 25.942 25.524 
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Hospital Residència Sant Camil: 

Esmorzar Dinar Berenar Sopar 

82.255 84.805 79.230 82.716 

 

Hospital Sant Antoni Abat: 

Esmorzar Dinar Berenar Sopar 

32.761 35.716 32.805 32.927 

 

 

En el cas que hi hagi variació de +- 20% entre els consums reals i la previsió d’aquest PPT per 
contingències sobrevingudes i sostingudes més d’1 mes seguit, els preus de les pensions que 
surtin de la forquilla de percentatge tindran una variació de -+10%. Les fluctuacions de consums 
entre el 0 i el 20% no generaran variació en el preu de la pensió. 

 

Revisió de preus: 

A la vista de la rellevant fluctuació de preus de mercat dels aliments dels darrers anys amb motiu 

de diverses situacions geo-polítiques que afecten de manera imprevisible i amb gran impacte 

els preus de mercat, s’estableix la revisió de preus en els termes previstos a  l’article 103 de la 

LCSP. La revisió de preus aplica únicament als costos de matèria primera, en aquest cas, els 

aliments. 

A partir d’una variació dels costos de més o menys el 2% respecte als preus de licitació es 
realitzarà una revisió de preus d’adjudicació. 

La variació del cost dels aliments afectarà al preu de facturació a partir de l’any 2 del contracte 

respecte als preus d’adjudicació de les pensions (esmorzar, dinar, berenar i sopar), menús 

professionals (menú restaurant HSAA i HRSC, i dinars i sopars de guàrdia de tots els centres), 

suplement per productes extres i productes cafeteries HSAA i HRSC; a justificar amb informe 

detallat d’evolució dels costos de matèria primera. 

 

Es tindrà en compte el pes que té la matèria primera en el contracte. Així: 

- Repartiment de costos HCAP. Per la tipologia de la prestació del servei, la matèria 

primera s’estima un 40% del cost del contracte. 

- Repartiment de costos HRSC i HSAA. Per la tipologia de la prestació del servei, la matèria 

primera correspon al 85% del cost del contracte. 

 

 La revisió de preus s’efectuarà tenint en compte que: 

- El primer 20 % executat i l’import executat en el primer any transcorregut des de la 

formalització queden exclosos de la revisió. 

- La revisió serà anual, un cop transcorregut el primer any. 
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La fórmula de revisió és periòdica i determinada i s’agafarà com a referència l’índex d’increment 

de preus d’aliments que facilita l’Institut Nacional d’Estadística, específicament en el subgrup 

011 d’aliments, respecte la variació anual a la comunitat de Catalunya. Es considera justificat 

prendre com a referència aquest índex atès que es circumscriu únicament als aliments, els quals 

consisteixen en la major part de costos del contracte i aquesta revisió únicament operarà 

respecte d’aquests costos.  

La fórmula és la següent: 

NOU PREU = (1+(% pes *(% variació – 2%))) * PREU ADJUDICACIÓ  

Exemple:  

- Import esmorzar HRSC adjudicació: 0,82 € 
- Pes matèria primera: 85% 
- Variació segons índex: 3% 

 

Nou preu = (1+(0.85*0.01)*0.82= 0.82697 € 

No aplicarà revisió de preus en el primer 2% de variació. 

Com es farà amb caràcter retroactiu, i ja estarà pagat l’import d’adjudicació, el que s’abonarà o 

es facturarà (depenent si és a favor de l’adjudicatari o del CSAPG) serà la diferència entre EL 

NOU PREU i el PREU D’ADJUDICACIÓ. 

6.1 Extres 

L’empresa adjudicatària subministrarà altres productes fora del menú habitual que es 
consideraran com extres; i aquests seran degudament sol·licitats, segons les necessitats reals 
del CSAPG. Els volums a servir aniran a risc i ventura de l’adjudicatari. El CSAPG ho abonarà amb 
un import diari per pensió equivalent (promig d’àpats servits). 

La relació d’extres es detalla en l’annex 2, i pot variar durant el transcurs del contracte segons 
les necessitats de cada moment, sempre previ consens d’ambdues parts.  

 

7. MENÚ RESTAURANT PER PROFESSIONALS I PÚBLIC 

L’empresa adjudicatària serà l’encarregada de realitzar la proposta mensual de menús de 
restaurant adient amb l’època de l’any i que haurà de ser aprovada pels responsables del CSAPG. 
Aquests menús han de promoure l’alimentació mediterrània, saludable, disposar d’opcions 
integrals, veganes, sense gluten i lactosa i fruits secs, com a mínim i complir els paràmetres 
establerts pel CSAPG, indicats a l’annex 1.5 i annex 7. 

El menú estarà format per tres primers plats i tres segons, postres a escollir entre 1 peça de 
fruita, 1 làctic o uns postres casolans del dia, i un peça de pa de 40 grams blanc o integral així 
com tovallons de paper de qualitat extra, productes necessaris per amanir i altres condiments. 
A més pel que fa a HRSC i HCAP hi ha d’haver productes per bufet d’amanides d’autoservei com 
a opció de primer plat. Aquesta opció no hi serà per HSAA.  

Pel que fa a la beguda, l’adjudicatari haurà d’instal·lar una font que dispensi aigua freda i natural 
pels treballadors dimensionada pels menús que es serveixen; la font haurà de funcionar amb un 
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sistema de filtrat (no osmosi) de l’aigua i tenir un pla de manteniment i revisions a càrrec de 
l’adjudicatari, per garantir-ne la qualitat. El subministrament d’aigua de xarxa per la font anirà a 
càrrec del CSAPG. Pels usuaris externs l’empresa adjudicatària subministrarà ampolla d’aigua de 
mínim 33 cl amb envàs de vidre retornable.  

L’adjudicatari proporcionarà fitxes tècniques dels plats; indicant matèries primeres, gramatges, 
formes de cocció i al·lèrgens; que hauran de ser aprovades pels responsables del CSAPG.  

En les seves ofertes l’empresa haurà d’incloure una proposta de menús d’un mes tipus de 
temporada d’hivern i un altre de temporada d’estiu. 

Pel personal de guàrdia es servirà el menú de restaurant al migdia. Per sopar l’adjudicatari 
proposarà un menú amb 3 opcions de 1r plat i 2 opcions de 2n plat. Per la resta de treballadors 
del torn de nit es pactarà amb l’adjudicatari els productes a servir així com el preu del mateixos. 

 

Previsió de consums 

A mode d’orientació i sense que suposi cap compromís per part del CSAPG, s’indica que el 
nombre de menús servits als restaurants durant l’any 2022 van ser: 

Hospital Comarcal de l’Alt Penedès: 

Dinar Sopar 

14.313 àpats complerts/any 3.681 

3.536 àpats 1 sol plat/any  

 

Hospital Residència Sant Camil: 

Dinar Sopar 

37.535 7.300 

Hospital Sant Antoni Abat: 

Dinar Sopar 

11.546 1.825 

 

7.1. Concessió de servei a HCAP 

Pel que fa a HCAP, el CSAPG posa a disposició de l’empresa adjudicatària una espai habilitat com 
cafeteria i restaurant per ús comú de públic i treballadors, i un espai reservat exclusivament per 
treballadors. El servei anirà a risc i ventura de l’empresa adjudicatària. 

Qualsevol modificació en l’estètica o decoració dels espais, haurà de tenir l’aprovació dels 
responsables del CSAPG. 

Per la concessió de l’explotació de la cafeteria i restaurant del centre, el CSAPG percebrà un 
cànon mensual en funció de la facturació del servei de l’empresa adjudicatària del mes. Aquest 
serà criteri de valoració automàtica.  

En aquesta cafeteria-restaurant es serviran esmorzars i dinars i altres consumicions de servei de 
bar.  
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El tipus de servei serà del tipus autoservei assistit, amb capacitat proporcionada a les dimensions 
dels espais i el nombre de comensals, tant pel que fa al mobiliari com el personal que ha d’oferir 
el servei. 

L’adjudicatari haurà d’ajustar les capacitats i organització segons la demanda de cada franja 
horària amb l’objectiu d’evitar cues a hores punta i manca d’oferta de producte. 

La venda de productes a la cafeteria-restaurant haurà de ser d’acord amb la normativa legal 
vigent i no s’hi podrà expendre tabac ni begudes alcohòliques. 

El menú estarà exposat diàriament al menjador; així com la llista de preus dels diferents serveis 
i productes que seran acordats amb la direcció del CSAPG. 

No està permès servir aliments a pacients ingressats. 

L’horari d’obertura serà com a mínim l’indicat a continuació, i puntualment podrà experimentar 
variacions per circumstàncies excepcionals i sempre de mútua acord amb la direcció del CSAPG. 

- Tost els dies de l’any: de 7.30 a 19.00 hores. 

 

L’horari de dinar serà de 13.15 a 16.00 hores, tant per treballadors com pel públic. 

Pel personal de l’hospital l’empresa adjudicatària realitzarà un servei d’alimentació que 
consistirà en dinars servits a la cafeteria i restaurant, en el servei de migdia de self service. 
Aquest servei es cobrarà directament als treballadors per part de l’empresa adjudicatària. 

El servei a treballadors pel que fa al dinar tindrà un preu de venta de 5,00 € IVA inclòs i estarà 
compost, com a mínim de: 

- Primer plat: a escollir entre mínim tres plats un dels quals sempre serà una amanida que 
es podrà fer el propi treballador escollint entre com a mínim 8 elements. Sempre hi 
haurà d’haver un plat de verdura. 

- Segon plat: a escollir entre mínim tres plats amb guarnició. Sempre hi haurà d’haver un 
plat de planxa. 

- Postres variades, entre elles fruita del temps o Cafè, tallat o infusió. 

El menú inclourà pa i aigua de font o embotellada amb vidre. 

També hi haurà l’opció d’escollir un menú reduït compost per 1 sol primer o segon plat, postres, 
pa i aigua; amb un cost proporcional. El preu de venta del menú reduït serà de 4,00 €. 

S’haurà de contemplar la varietat de menú sense gluten, i opcions de plats vegetarians i vegans. 

Pel treballadors habituals de les empreses subcontractades per l’hospital, se’ls hi aplicarà el 
mateix preu. 

Es valora que l’empresa adjudicatària realitzi jornades gastronòmiques o temàtiques.  

Els preus dels productes de la cafeteria seran com a mínim un 30% més econòmics que el P.V.P. 
pels treballadors del CSAPG, tant pel personal propi com pels treballadors habituals de les 
subcontractes. 

Pel personal de guàrdia, al migdia es servirà el menú de restaurant i per sopar mínim 3 opcions 
de primer plat i dues de segon, amb base de la dieta basal de pacients. 

Pel que fa al sopar del personal de guàrdia aquest es servirà també al restaurant. Actualment 
aquests sopars deixen preparats en armaris calents. Es valoraran propostes de millora de la 
varietat i format de servei per millorar la satisfacció. Aquest es facturarà al CSAPG. 
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Donat que hi ha un espai dins de la cafeteria-restaurant d’ús exclusiu pels treballadors, que 
poden utilitzar sense necessitat de realitzar consumició a la cafeteria-restaurant, l’empresa 
adjudicatària percebrà una quota d’utilització del CSAPG per utilització de l’espai, estris i 
instal·lacions. Aquesta quota serà de 2.500 € + IVA al mes. 

Els servei serà similar al dels treballadors, però en aquest cas se’ls hi haurà d’oferir aigua 
embotellada amb vidre.  

 

7.2. Productes pel servei de cafeteria a HRSC i HSAA 

L’adjudicatari subministrarà els productes i matèries primeres necessàries per al servei de les 
cafeteries. La relació d’aquests productes es detallen en l’annex 3, essent aquesta relació un 
exemple aproximat del tipus d’articles requerits per aquests serveis i que CSAPG podria 
modificar en qualsevol moment. En l’Annex 3 només s’ha inclòs els volums estimats d’HRSC per 
que és on hi ha el volum principal de compra; però l’empresa adjudicatària haurà de 
subministrar als dos centres.  

El lliurament haurà de tenir en compte l’espai disponible d’emmagatzematge en les cafeteries i 
no interferir en el servei en els moments de màxima activitat.  

L’empresa adjudicatària facturarà per producte lliurat. Els productes del TOP 20 l’adjudicatari 
els facturarà a l’import unitari indicat en la seva oferta i la resta amb import màxim detallat en  
el desglossament d’imports unitaris. 

 

8. SERVEIS PUNTUALS DE CÀTERING PER JORNADES I ACTES 

De forma puntual es podran sol·licitar la realització de serveis especials (dinars, coffee-break, 
aperitius, etc.) a petició i autorització de la direcció del centre, prèvia presentació de pressupost. 
Aquests serveis es facturaran a banda.  

 

9. PERSONES 

L’empresa adjudicatària disposarà del tot el personal necessari per tal d’oferir una òptima 
prestació del servei del contracte, i s’haurà de fer càrrec de la gestió integral del personal propi 
i es farà plenament responsable de la cobertura permanent del servei; restant obligada a la 
substitució de les baixes per malaltia, vacances, vaga,... 

El dimensionament i organització del personal necessari pel desenvolupament del servei objecte 
del present plec serà definit pels licitadors en les seves ofertes tècniques, en funció de la seva 
experiència i coneixement en el sector en l’àmbit sanitari, de la informació proporcionada en els 
plecs i annexes i les visites en els centres.  

Les empreses licitadores presentaran en les seves ofertes la proposta d’organització del servei 
al centre, com a mínim l’organigrama amb categories, càrrecs, funcions i dedicació.  

El CSAPG podrà verificar, a través dels mitjans que consideri més adients, que l’empresa 
adjudicatària ha adscrit al contracte tot el personal compromès. 

Els recursos humans seran degudament organitzats i especialitzats segons l’àrea funcional en 
què es trobin assignats. Els cuiners tindran titulació acreditativa; i en tots els casos, els 
treballadors disposaran de la formació preceptiva i al dia per a la manipulació d’aliments dins el 
seu sistema de prerequisits com a part de la gestió en seguretat alimentària. 
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D’acord al que disposa l’ article 130.1 de la LCSP, estableix l’obligació de subrogació a 
l’adjudicatari si així ho estableix el seu conveni col·lectiu. Per tant, si així ho estableix el conveni 
col·lectiu d’Hosteleria de Catalunya, la nova adjudicatària hauria de subrogar al personal de 
l’empresa sortint. 

Les persones a subrogar adscrites actualment a la prestació del servei són les incloses en l’annex 
5. L’empresa adjudicatària està obligada a subrogar aquesta persona amb els drets i obligacions 
derivats del seu contracte de treball vigent. La subrogació es realitzarà amb la mateixa data de 
l’inici del contracte. 

A continuació s’estableixen els recursos mínims per la gestió del servei, a més de les persones 
operatives necessàries. 

 

9.1. Responsable del servei 

L’empresa adjudicatària assignarà un responsable del servei amb funcions de supervisió, 
coordinació i control de la prestació del servei i que actuarà com interlocutor amb els 
responsables del CSAPG. Aquesta persona haurà de tenir formació i experiència suficient i 
demostrada de més de 3 anys en centres sanitaris o col·lectivitats similars. Durant les hores de 
prestació del servei aquesta persona haurà d’estar localitzable mitjançant un sistema mòbil.  

Es realitzaran reunions periòdiques de seguiment i sempre que sigui necessari per avaluar el 
desenvolupament del servei i vetllar pel seu bon funcionament.  

Per tal de garantir l’estabilitat del servei, l’empresa adjudicatària no podrà substituir la persona 
designada sense comunicar-ho prèviament i amb l’aprovació dels responsables del CSAPG. 

En els casos de vacances, permisos, baixes laborals,... l’empresa adjudicatària haurà de realitzar 
la substitució d’aquesta persona amb un altre persona de l’empresa amb un perfil professional 
igual o superior. 

 

9.2. Personal amb formació tècnica amb dietètica 

L’empresa adjudicatària haurà de tenir personal amb formació tècnica amb dietètica a les cuines 
d’HCAP i HRSC els dies laborables per tal de garantir el compliment dels protocols dietètics i que 
els aliments arribin en perfectes condicions als usuaris pel que fa al tipus de dietes, quantitat, 
qualitat, higiene, temperatura i puntualitat i pel control mínim d’un emplatat al dia. 

 

9.3. Personal gestió de compres, magatzems i lliuraments HRSC 

L’horari per l’aprovisionament serà com a mínim de 7 a 15 hores tots els dies laborables de l’any; 
pel que es requereix presència durant aquestes hores dels recursos necessaris per dur-ho a 
terme.  

 

9.4. Personal gestió de compres, magatzems i lliuraments HSAA 

L’horari per l’aprovisionament serà com a mínim de 7 a 15 hores tots els dies laborables de l’any; 
pel que es requereix presència durant aquestes hores dels recursos necessaris per dur-ho a 
terme.  
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9.5. Cap de Cuina  

L’empresa adjudicatària disposarà de la figura de Cap de Cuina, i entre les seves tasques 
s’encarregarà de la formació periòdica dels cuiners del CSAPG als centres d’HRSC i HSAA.  

El seu lloc de feina habitual serà la cuina d’HCAP. 

 

9.6. Personal gestió de les dietes a Trebes 

L’adjudicatari haurà de disposar dels recursos humans necessaris per recollir i traspassar la 
informació de les menús d’elecció al programa TREBES durant els dies laborables.   

 

9.7. Personal de suport 

L’empresa haurà de disposar d’una estructura central per donar suport al personal assignat al 
CSAPG en tasques com la compra de matèria primera, l’elaboració d’auditories, estudis i 
propostes de millora, resoldre dubtes tècnics, assessorament dietètic, etc. En les seves 
propostes tècniques, els licitadors hauran de relacionar l’estructura de la que disposa. 

 

9.8. Altres consideracions 

Actualment el servei de cafeteria d’HSAA és assistit amb personal de l’empresa adjudicatària 
actual. El CSAPG canviarà l’ús d’aquest espai amb una funció social i ja no requerirà a partir d’ara 
presència de personal de l’empresa de restauració. 

L’empresa haurà de poder respondre 24 hores els 365 dies a l’any per resoldre qualsevol tipus 
d’incidència de subministrament i servei. 

L’aspecte general dels treballadors i de la seva roba serà extremadament pulcre, considerant 
l’atenció que requereix un centre sanitari. 

Per causa suficientment justificada, el CSAPG podrà exigir la substitució de qualsevol de les 
persones assignades al servei i l’adjudicatari haurà d’atendre aquesta sol·licitud i resoldre la 
situació en un termini inferior a 1 setmana. 

En els casos de vacances, permisos, absències, baixes laborals,... l’empresa adjudicatària haurà 
de realitzar la substitució amb personal de l’empresa amb perfil professional igual o superior. 

L’empresa contractista donarà compliment al conveni aplicable en el sector en totes les seves 
disposicions. També complirà la legislació vigent en matèria d’igualtat entre les persones 
treballadores; quant a sou i resta de drets. 

Les modificacions que es produeixin en matèria de recursos humans adscrits al servei (canvis de 
centre, de categoria, baixes o incorporacions de noves persones, etc...) seran comunicades amb 
una antelació mínima de 24 hores, i per escrit, als responsables del CSAPG; així mateix també 
informarà de forma permanent dels proveïdors habituals o puntuals que hagin de tenir accés als 
edificis del CSAPG. 

L’empresa adjudicatària uniformarà degudament i al seu càrrec al personal que presti el servei 
en el centres objecte del plec. El personal anirà vestit amb roba de feina i adequat en funció dels 
riscos associats al seu lloc de treball; i en un lloc visible aniran identificats amb el seu nom i el de 
l’empresa. Els uniformes seran d’ús exclusiu pel desenvolupament del servei. L’aspecte general 
dels treballadors i de la seva roba serà extremadament pulcre, considerant l’atenció que 
requereix un centre sanitari.  
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10. RECURSOS TÈCNICS 

10.1. Sistemes informàtics 

El CSAPG disposa d’un sistema informàtic de petició de dietes i gestió del servei de restauració 
anomenat TREBES. L’empresa adjudicatària haurà de formar-se i utilitzar aquest programa per 
gestionar les peticions de les dietes, la producció dels diferents àpats i extres i facturació dels 
serveis de pacients. L’adjudicatari podrà utilitzar programes propis complementaris per la seva 
gestió interna. 

Durant el primer mes de la prestació del servei, l’empresa adjudicatària haurà d’introduir al t 
TREBES els seus menús, presentats en concurs al CSAPG i un cop el CSAPG  els hagi revisat. Fins 
que el nou pla de menús no estigui operatiu, l’empresa adjudicatària haurà de continuar 
treballant amb els menús anteriors. 

L’empresa adjudicatària haurà de tenir un protocol d’actuació en cas d’avaria del sistema 
informàtic, i disposarà de protocols i impresos necessaris pel bon funcionament del servei, així 
com per cobrir qualsevol eventualitat produïda per avaria del sistema informàtic o altre 
circumstància. 

L’adjudicatari serà el responsable de proveir dels mitjans tècnics, incloent els informàtics, que 
siguin necessaris a fi i efecte de poder realitzar les tasques pròpies del contracte. 

Per HSAA i HRSC, per tal de fer les previsions de matèria primera, l’adjudicatari tindrà accés al 
programa TREBES de dietes i gestió de la producció de cuina. A l’inici del contracte el CSAPG 
oferirà una formació inicial i bàsica de TREBES.  

Serà a càrrec de l’empresa adjudicatària els costos associats a la integració de TREBES al seu 
programa de gestió del servei. 

 

10.2. Instal·lacions i maquinària HCAP 

El CSAPG posa a disposició de l’empresa adjudicatària les àrees de cuina, cafeteria-restaurant i 
menjador dels treballadors. S’adjunta a l’annex 6 els plànols. 

Els espais indicats estan dotats amb els medis i equipaments que es descriuen a l’annex 6. 
Aquests medis i equipaments es posen a disposició de l’adjudicatària per tal que pugui disposar-
ne durant l’execució del contracte, amb el compromís de responsabilitzar-se de la correcta 
utilització i conservació i rescabar-los en cas de pèrdua, destrucció o deteriorament. A l’inici i 
final del contracte se’n farà un inventari.  

L’empresa adjudicatària es farà càrrec del cost del manteniment preventiu, normatiu i correctiu 
que sigui necessari per mantenir-los en bon estat de conservació, neteja i funcionament. En cas 
d’haver de substituir elements, aquests hauran de ser del mateix disseny i característiques que 
els originals. 

Entre les tasques preventives a realitzar  hi ha el pintat dels locals de cuina i cafeteria-restaurant 
(quan sigui necessari), neteja de greixos de filtres (mensual), conductes i extractors de fums 
(anual). 

Dins del manteniment normatiu l’empresa adjudicatària haurà de responsabilitzar-se i assumir 
el cost de les revisions de les cambres frigorífiques, aparells a pressió, etc. 

En el cas de que l’empresa adjudicatària cregui oportú adquirir nou equipament durant la 
vigència del contracte, haurà de consultar-ho i consensuar-ho amb la Direcció del CSAPG, i 
aquest passarà a ser propietat del CSAPG a la finalització del contracte, sense cap indemnització 
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per l’adjudicatari. En cas de que vulgui fer reformes als locals, aquest anirà al seu càrrec prèvia 
autorització de la Direcció del CSAPG. A la finalització del contracte l’adjudicatari haurà 
d’abandonar els locals i retornar en perfectes condicions el que ha rebut en cessió d’ús. 

L’empresa adjudicatària es farà càrrec del 100% del cost de reposició de vaixella, coberteria, 
cristalleria, safates,... tant del servei de Restauració de pacients, com Servei de Cafeteria i 
Restaurant.  

La cuina tindrà la dotació necessària per atendre la demanda habitual de l’hospital. 

Qualsevol deteriorament o dany dels locals, mobiliari i instal·lacions o qualsevol altra propietat 
del CSAPG, per part del personal de l’empresa adjudicatària, seran a càrrec de l’empresa 
adjudicatària sense límit pressupostari. 

Anualment l’empresa adjudicatària farà entrega als responsables del CSAPG dels certificats de 
les operacions de manteniment realitzades i la planificació per l’any següent; que també podran 
ser requerits sempre que ho creguin oportú els responsables del CSAPG. 

El Departament de Manteniment del CSAPG assumirà la supervisió del funcionament i 
conservació dels locals, instal·lacions i maquinària. 

 

10.3. Instal·lacions i maquinària HSAA i HRSC 

El CSAPG posarà a disposició de l’empresa adjudicatària els espais per poder realitzar les tasques 
administratives associades a la prestació, així com espais d’emmagatzematge i conservació, 
segons plànols de l’annex 6. La neteja d’aquests espais anirà a càrrec de l’adjudicatari.  

Les empreses licitadores hauran d’aportar en l’oferta una proposta de com executar el 
lliurament de la matèria primera a la cuina i l’ús dels espais. Aquesta proposta pot incloure 
reestructuració d’espais i magatzems disponibles per tal ús, si ho consideren oportú i amb les 
despeses al seu càrrec. L’execució d’aquestes modificacions haurà de fer-se amb compliment de 
la normativa vigent de referència i amb prèvia aprovació del CSAPG. 

L’empresa adjudicatària es farà càrrec del manteniment correctiu, preventiu i normatiu de les 
cambres de congelat i refrigeració i està obligat a mantenir-les en bon estat de conservació, 
neteja i funcionament durant el contracte. Aquest servei el podrà subcontractar a empreses 
especialitzades i homologades, en cas de fer-ho amb personal propi de l’adjudicatari les 
persones que realitzin aquesta tasca hauran de tenir la qualificació tècnica adequada. En cas de 
haver de substituir elements dels equips, aquestes seran del mateix disseny i característiques 
dels originals. De no existir en el mercat materials d’aquestes característiques, s’haurà 
d’informar als responsables del CSAPG, qui n’aprovarà el canvi d’especificacions. Trimestralment 
haurà de fer entrega als responsables del CSAPG dels certificats de les operacions realitzades. El 
Servei de Manteniment del CSAPG assumirà la supervisió del funcionament i conservació dels 
locals, instal·lacions i maquinària. 

L’empresa adjudicatària haurà de subministrar la maquinària següent relacionada amb l’ús de 
determinats productes en els dos hospitals, i es responsabilitza del seu òptim manteniment i 
substitució en cas necessari: 

- màquines de cafè exprés; 

- molinets de cafè en gra per cafè amb i sense cafeïna; 

- màquina espremedora de taronges per sucs; 

- màquines dispensadores de cafè i llet congelat/refrigerat; 
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- armaris congeladors/baguls  per gel i gelats; 

- vitrines expositores per productes específics proposats en l’oferta del licitant; 

- màquines dispensadores de dietes triturades, si s’escau; 

- altres màquines o estris de servei que es puguin considerar imprescindibles per 
dispensar un producte específic ofertat. 

Anualment l’empresa adjudicatària farà entrega als responsables del CSAPG dels certificats de 
les operacions de manteniment realitzades i la planificació per l’any següent; que també podran 
ser requerits sempre que ho creguin oportú els responsables del CSAPG. 

El Departament de Manteniment del CSAPG assumirà la supervisió del funcionament i 
conservació dels locals, instal·lacions i maquinària. 

 

10.4. Subministraments energètics 

El CSAPG facilitarà els subministraments energètics necessaris pel desenvolupament del servei; 
i podrà repercutir a l’empresa adjudicatària les despeses originades pel subministrament 
d’electricitat, gas, aigua, climatització, ventilació, extracció, ... 

El CSAPG posarà a disposició de l’adjudicatari el servei de telefonia del centre, podent utilitzar 
les extensions i tenir línia externa de l’abast que desitgi. Mensualment el CSAPG entregarà a 
l’adjudicatari la relació de trucades externes realitzades i el seu cost; i del qual se n’haurà de fer 
càrrec l’adjudicatari. 

 

11. FORMACIÓ 

El personal de l’adjudicatari associat al servei rebrà formació adequada al seu lloc de treball, així 
com els posteriors reciclatges. Els costos associats aniran a càrrec de l’adjudicatari.  

L’empresa adjudicatària haurà de presentar un pla de formació continuada pel seu personal, 
amb cronograma i que doni resposta a les necessitats del servei d’alimentació; en un termini 
màxim d’1 mes des de l’inici del contracte. En el moment de l’inici del contracte tot el personal 
ha de rebre la formació bàsica en manipulació d’aliments i seguretat alimentària, en al·lèrgies i 
intoleràncies alimentàries així en com prevenció de riscos laborals, en un termini no superior a 
30 dies a partir de la data d’inici del contracte. L’empresa haurà de complir amb el 100% del pla 
de formació presentat. 

A més, pel personal de restauració propi del CSAPG es sol·licita: 

- Formació, informació i divulgació en matèries pròpies de l’activitat (al·lèrgies, manipulació 
d’aliments, prevenció de riscos,...), sent com a mínim una formació anual per treballador; 

- Sessions de formació a cuina en noves receptes i tècniques de cuinat. 

 

12. PREVENCIÓ RISCOS LABORALS I SEGURETAT I SALUT 

L’empresa adjudicatària garantirà a tot el personal (propi i subcontractats) tots els mitjans de 
seguretat necessaris, obligant a complir tota la legislació vigent en matèria de salut laboral, i en 
particular la normativa de Prevenció de Riscos Laborals (llei 31/1995 i normativa de 
desenvolupament), essent el seu incompliment motiu de resolució del contracte, en virtut del 
que es contempla en el punt 3 de l’article 24 de la llei esmentada. 
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En compliment de l’especificat en l’article 24 de la Llei 31/1995 de “Coordinació d’Activitats 
Empresarials” caldrà fer seguiment del procediment que el CSAPG té establert.  

Respecte els plans d’emergència, l’empresa adjudicatària s’haurà d’implicar i participar en la 
mesura que indiqui el pla corresponent i el manual general d’autoprotecció, per garantir la 
pròpia seguretat i la de les altres persones que puguin romandre en els centres; així com per 
preservar la integritat dels béns i patrimoni dels centres. 

En el cas que al CSAPG se l’imposés alguna sanció per part de l’autoritat competent, com a 
conseqüència de l’incompliment de mesures preventives per part del personal de l’empresa 
adjudicatària, el CSAPG repercutirà i deduirà aquestes quantitats de les factures que hagin 
d’abonar a l’empresa.  

S’estableix un termini màxim de tres mesos des de l’adjudicació, per que l’empresa 
adjudicatària, desenvolupi el seu Pla de Mesura de Riscos Laborals propi de l’activitat a 
desenvolupar al CSAPG, on es recollirà l’avaluació de riscos i la planificació de l’acció preventiva, 
essent el seu incompliment motiu de resolució del contracte. 

Com a part de la coordinació empresarial i amb l’objectiu d’assegurar que les empreses que 
presten serveis de forma continuada als centres del CSAPG tenen donats d’alta a la Seguretat 
Social el personal contractat, l’empresa adjudicatària en les factures que emetin per la prestació 
del servei haurà d’adjuntar per tal d’acreditar-ho: 

- Certificat d’estar al corrent de les obligacions de la Seguretat Social 

- Model TC1 o RNT 

- Model TC2 o RLC 

Indicant en els documents corresponents aquells treballadors que realitzen el servei en els 
centres del CSAPG. La presentació d’aquestes acreditacions és requisit indispensable per poder 
procedir a la validació de les factures per part dels responsables del CSAPG.  

Serà el Comitè de Seguretat i Salut del centre qui supervisarà el compliment de la normativa de 
Prevenció de Riscos Laborals. 

L’adjudicatari haurà de complir amb altres protocols elaborats pel CSAPG i que li siguin 
d’aplicació en el seu servei en matèria de seguretat i salut. 

 

13. NETEJA I DESINFECCIÓ 

L’empresa adjudicatària es farà càrrec de la neteja i tots els costos associats de la seva activitat, 
en compliment de l’APPCC.  

L’adjudicatari també es farà càrrec del trasllat dels residus que generi la seva activitat a la zona 
de contenidors, segregant correctament les fraccions al contenidor que correspongui; i 
procurant mantenir la zona en condicions higièniques correctes.  

 

14. CONTROL HIGÈNIC-SANITARI 

L’empresa adjudicatària haurà de complir tots els requisits exigits en aquesta matèria per la 
normativa legal vigent de referència. Així mateix haurà de passar totes les inspeccions 
reglamentàries pels organismes competents. 

Com s’indica en l’apartat de funcions, l’adjudicatari realitzarà i assumirà el cost d’analítiques 
bacteriològiques bimestral per part d’un laboratori extern especialitzat i acreditat de mínim 1 
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matèria primera congelada i un producte fresc, 2 analítiques de plats acabats (1 plat fred i 1 plat 
calent) i 1 analítica de materials (1 estri o 1 superfície) de cuina i lliurament de resultats als 
responsables del CSAPG, a més d’altres que pugui incloure la normativa de referència vigent 
durant la vigència del contracte. En el cas d’incidències, el CSAPG aplicarà mesures correctores 
per resoldre-les. 

L’empresa adjudicatària haurà de disposar d’un gestor homologat per la recollida i tractament 
dels residus d’olis de les cuines.  

En un termini de 3 mesos, a comptar des de la data d’inici del servei, l’empresa adjudicatària 
haurà de disposar i responsabilitzar-se del pla de control de paràmetres, processos i tractaments 
que incideixen en la seguretat alimentària corresponent a la part de l’activitat que desenvolupa 
en el centre; i que recollirà l’APPCC. El termini es dona amb la finalitat de que es pugui concretar 
molt més tots els procediments i processos, després de la comprovació real i in-situ durant els 
primers mesos de vigència del contracte. 

 

15. DESINFECCIÓ, DESINSECTACIÓ I DESRATITZACIÓ 

El CSAPG es farà càrrec de la contractació de l’empresa especialitzada en Desinfecció, 
Desinsectació i Desratització periòdica a les dependències del centre, inclòs els espais cedits a 
l’adjudicatari.  

L’empresa adjudicatària vetllarà per que el seu personal apliqui i compleixi els protocols 
d’actuació al respecte. 

 

16. MILLORES 

Les següents millores s’hauran de realitzar durant el primer semestre de contracte. 

Donada l’antiguitat del forn instal·lat a la cuina d’HCAP i per tal de garantir la producció, 
l’empresa adjudicatària haurà de substituir el forn actual per un de nou. El nou forn serà de 
característiques similars a l’actual, de nova compra, i de reconeguda marca. A la finalització del 
contracte aquest forn quedarà com equipament de la cuina, igual que la resta d’equips.  

Actualment la cuina d’HCAP no disposa d’abatedor de temperatures i és necessari que l’empresa 
adjudicatària n’instal·li un per tal de garantir la seguretat alimentària d’algunes produccions. 

La separació actual entre l’espai d’usuaris i treballadors a la cafeteria-restaurant d’HCAP és 
amb una mampara de fusta perforada que s’ha de substituir per una mampara de vidre glaçat 
o serigrafiat. 

 

17. QUALITAT 

L’empresa adjudicatària disposarà d’un responsable de qualitat amb formació adequada que 
vetllarà per garantir el compliment dels protocols així com pel control de qualitat del servei; que 
haurà de realitzar visites periòdiques presencials al centre com a mínim 1 vegada a l’any, per tal 
de complir amb les tasques encomanades. També haurà d’estar present en les inspeccions 
sanitàries planificades per part de l’administració.  

En un termini inferior a 1 mes després de l’inici del contracte, l’adjudicatari haurà d’haver 
implantat i fet entrega d’un Pla de Prevenció de Riscos Laborals  i un Pla de Qualitat adaptat i 
específic pel servei que desenvolupa, com a base per l’organització dels protocols i procediments 
de treball  i Anàlisis de Perills i Punts de Control Crítics (APPCC).  
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L’empresa adjudicatària haurà d’informar de qualsevol incidència que es produeixi en el 
desenvolupament de la seva activitat; així mateix, està obligada a permetre l’accés a les 
instal·lacions en tot moment sense impedir-ho sota cap concepte. 

En el supòsit d’una alerta sanitària sobre algun aliment dels que es subministren, haurà 
d’informar-se immediatament als responsables del CSAPG de les actuacions que s’hagin realitzat 
o s’hagin de dur a terme.  

 

17.1. Indicadors clau 

Els indicadors claus són aquells que permeten al contractant mesurar quantitativament i 
qualitativament els factors crítics per l’èxit del servei i a l’empresa adjudicatària ésser avaluada 
per la seva eficiència i productivitat en les tasques desenvolupades: 

El CSAPG estableix els següents indicadors clau de seguiment de servei: 

Indicadors claus Periodicitat 

No conformitat, incidències i reclamacions: inclou incidències de 
producte servit, atenció del personal, estat neteja estris, horaris 
de lliurament, canvis en la programació, queixes i reclamacions 
d’usuaris 

Trimestral 

Resultats Auditories del Servei; tant internes com d’empreses 
externes 

Semestral 

Resultats de les analítiques d'aliments i superfícies Trimestral 

Índex de satisfacció percebuda del resultats d'enquestes a 
pacients ingressats 

Semestral 

Índex de satisfacció percebuda del resultats d'enquestes a usuaris 
del restaurant-cafeteria 

Anual 

 

17.2. Règim de penalitzacions 

El CSAPG contempla un règim de penalitzacions relacionat amb els indicadors clau, 
independentment d’altres tipus de reclamacions i penalitzacions que es citin en altres 
documents de la present licitació. No s’establirà cap procediment de compensació (bonificació) 
de les penalitzacions, en cas de millora dels indicadors en els períodes posteriors a l’avaluació. 

Les dues parts es reuniran trimestralment per analitzar l’evolució dels indicadors i valorar, en el 
seu cas, l’aplicació de les possibles penalitzacions. 

S’estableix penalitzacions d’un 1% de la factura mensual, a partir del segon incompliment en un 
període mensual o trimestral. 

A partir del quart incompliment en un període mensual o trimestral, la penalització serà del 2% 
de la facturació mensual. 

Quan el CSAPG decideixi aplicar qualsevol de les penalitzacions establertes en el present Plec de 
Condicions, comunicarà per escrit a l’empresa adjudicatària el motiu de la mateixa, el 
percentatge que representa la penalització i l’import absolut de la mateixa, a la qual l’empresa 
s’hi podrà oposar raonadament. A l’escrit d’oposició de l’empresa, el CSAPG haurà de respondre 
comunicant la decisió final.  
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L’empresa adjudicatària , salvat justificació, haurà d’abonar al CSAPG aquests imports durant el 
mes següent de l’aplicació. 

 

17.3. Certificacions 

Serà d’obligat compliment l’homologació del sistema de l’assegurament de la qualitat, segons 
les normes ISO de les empreses licitadores que hauran d’acreditar en les seves ofertes (a 
acreditar en el sobre A): 

- ISO 22000 Sistema de Gestió de la Seguretat Alimentària, o equivalent 

- ISO 9001 Sistema de Gestió de Qualitat, o equivalent 

- ISO 14001 Sistema de Gestió Ambiental, o equivalent 

- ISO 45001 Sistema de Gestió de Seguretat i Salut en el treball de l’organització, o equivalent 

 

18. MEDI AMBIENT 

El CSAPG en busca de la millora continuada, valorarà molt positivament totes aquelles propostes 
i millores que fomentin la sostenibilitat durant la vigència del contracte. 

Es valoraran propostes i mesures per a la reducció/eliminació d’envasos de plàstic, per a la 
utilització d’envasos unidosi compostables, potencialment de la reutilització, ús de productes de 
neteja sostenibles i que redueixin el consum d’aigua, així com inclusió d’oferta de productes de 
proximitat, etc.  

La implantació de les mesures proposades per l’empresa adjudicatària seran previ acord amb el 
CSAPG. 

En les seves ofertes, les empreses licitadores hauran de presentar un pla de sostenibilitat, 
concretant les mesures i la seva implantació. 

L’adjudicatari haurà de complir amb les característiques mediambientals següents: 

- Adoptar les mesures per al compliment de la legislació mediambiental comunitària, estatal, 
autonòmica i local vigent que sigui d’aplicació. 

- Complir amb els procediments i protocols del CSAPG en matèria de medi ambient que siguin 
aplicables. 

- Respondre de qualsevol incident que pugui ocasionar. El CSAPG es reserva el dret a repercutir 
en l’empresa adjudicatària les accions i despeses que tinguin origen per el incompliment de 
les seves obligacions en l’àmbit del medi ambient.  

- Adoptar mesures preventives i de bones pràctiques de gestió, en especial en relació al 
vessament de líquids, emissions de contaminants i la gestió de qualsevol tipus de residu, amb 
especial atenció a la correcta manipulació de tòxics. 

- Retirar els residus perillosos que siguin titularitat de l’empresa adjudicatària generats durant 
l’activitat dins el CSAPG, sota la seva responsabilitat d’acord amb les prescripcions legals 
vigents. Serà obligat comunicar i entregar la documentació dels tràmits als responsables del 
CSAPG. 

- Fer-se càrrec de la selecció i segregació (segons normativa vigent) i transport a les àrees de 
residus habilitades en els edificis, de les deixalles que s’originin diàriament, complint amb la 
política del CSAGP. 
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19. PROTECCIÓ DE DADES 

L’empresa adjudicatària tindrà el deure de guardar la màxima confidencialitat sobre les dades 
de caràcter personal a les quals pugui tenir coneixement per raó del contracte, 
responsabilitzant-se que el seu personal compleixi aquesta obligació. Especialment, aquesta 
obligació de confidencialitat tindrà per objecte salvaguardar la intimitat dels pacients del CSAPG. 

La vulneració del deure de confidencialitat sobre les esmentades dades o l’incompliment de les 
obligacions de protecció de dades de caràcter personal per part de l’empresa o personal del seu 
servei, podrà ser causa de resolució del contracte, sense perjudici de les accions de 
responsabilitat civil o penal que s’escaiguin. 

L’obligació de confidencialitat subsistirà fins i tot després de l’extinció del contracte i només 
podrà desaparèixer quan les informació o dades a les que s’hagi tingut accés perdin la condició 
de confidencials, per haver estat publicades, siguin de general coneixement o per qualsevol altra 
causa. 

 

20. RESPONSABILITAT CIVIL 

L’adjudicatari estarà obligat a indemnitzar al CSAPG, als professionals d’aquest, a pacients, a 
usuaris o tercers per tots i cadascun dels perjudicis i danys personals, materials o conseqüència 
que per raó de fallades o avaries, productes subministrats, vehicles, actuacions del seu personal, 
hagin estat produïdes.  

El CSAPG podrà descomptar la compensació econòmica corresponent de les factures que 
l’adjudicatari presenti. 

No obstant l’anterior, l’adjudicatari haurà de disposar d’un pòlissa de responsabilitat civil de 
com a mínim 1.000.000 €, que haurà de presentar a la signatura del contracte. 

 

21. FACTURACIÓ 

La facturació serà electrònica i farà sempre referència al servei efectivament prestat el mes 
anterior i es presentarà al CSAPG abans del dia 5 del mes següent al servei efectuat, desglossada 
d’acord amb les necessitats del CSAPG. 

Es confeccionarà amb data de l’últim dia del mes corresponent a la prestació del servei facturat, 
diferenciades per les diferents unitats i serveis. 

És obligatori per a l’empresa adjudicatària indicar el número d’expedient del contracte en les 
factures emeses. 

Facturació a HCAP: 

- Facturació de la pensió de pacients serà en base a les dades de Trebes. 

- Facturació dels extres de pacient en funció de la pensió equivalent proporcionada per 
Trebes 

- Facturació de la quota per ús de l’espai de cafeteria per menjador personal CSAPG 

- Abonament del cànon per la facturació cafeteria-restaurant 

Facturació a HRSC i HSAA: 

- Facturació de la pensió de pacients serà en base a les dades de Trebes. 



EXP. CSAPG 2023/35 
SERVEI DE RESTAURACIÓ 

 
 

25 
 

- Facturació dels extres de pacient en funció de la pensió equivalent proporcionada per 
Trebes 

- Facturació dels químics i fungibles del pla de neteja en funció de la pensió equivalent 
proporcionada per Trebes 

- Facturació de la matèria primera dels menús de restaurant en base al suport documental 
(tiquet venta, signatura personal guàrdia,...). 

- Facturació dels lliuraments de matèria primera i fungibles a les cafeteries serà en base 
a albarans d’entrega. 

L’empresa adjudicatària i el CSAPG podran acordar durant el llarg del contracte altres sistemes 
de control per la facturació. 

Juntament amb la factura l’empresa adjudicatària haurà de lliurar un informe mensual de 
l’activitat del servei que inclogui: 

- Pensions servides indicant la quantitat de cada àpat 

- Menús de restaurant 

- Altres informacions com registres de manteniment, neteges, resultats analítiques, 
compres extraordinàries,... 

 

22. VISITA A LES INSTAL·LACIONS 

Per tal de completar la informació tècnica que es dóna en el present PPT, les empreses que 
vulguin presentar ofertes podran fer visita als centres objecte d’aquest contracte amb caràcter 
previ a la presentació de les seves ofertes. 

Al Perfil del Contractant s’establirà la data i hora de la visita.  

El CSAPG es reserva el dret de sol·licitar visita a les instal·lacions de les empreses licitadores amb 
la finalitat de poder constatar el que aquestes expliquen en la seves ofertes. 

 

23. DOCUMENTACIÓ A APORTAR 

SOBRE A 

- Documentació que sigui requerida als Plecs de Clàusules Administratives del contracte 
o DEUC. 

- ISO 22000 Sistema de Gestió de la Seguretat Alimentària, o equivalent 
- ISO 9001 Sistema de Gestió de Qualitat, o equivalent 
- ISO 14001 Sistema de Gestió Ambiental, o equivalent 
- ISO 45001 Sistema de Gestió de Seguretat i Salut en el treball de l’organització, o 

equivalent 

SOBRE B 

- Oferta tècnica 
 

SOBRE C 

- Annex 2 del Plec de Clàusules Administratives del contracte, que inclourà l’import de 
l’oferta econòmica i els criteris tècnics de valoració automàtica. 


