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0. OBJECTE | DURADA

El present plec té per objecte descriure els requeriments i condicions técniques, sanitaries,
nutricionals i de qualitat que han de regir la concessidé del servei del menjador i de la cafeteria del
Centre d’Alt Rendiment (CAR) ubicat a I'Avinguda Alcalde Barnils 3-5, de Sant Cugat del Vallés.

L’explotacio del servei es realitzara mitjangant la modalitat de concessié per la qual 'empresari
gestionara el servei al seu propi risc i ventura d’acord amb el que estableixen els articles 15 i T'article
284 de la LCSP.

L’assumpcioé del risc operacional pel contractista es projecta sobre dos elements. En primer lloc,
sobre I'objecte del contracte que esta constituit per una unitat funcional susceptible de ser explotada
de forma autdonoma sobre la qual el concessionari tindra la potestat d‘organitzacié i planificacié de
servei, sens perjudici de les limitacions contingudes als Plecs i de les potestats que corresponen a
I’Administracié contractant. En segon lloc, i amb caracter essencial, també es projecta en la
contraprestacio prevista en el contracte, que consisteix en el dret d’explotacio del servei.

El periode d'execucié d'aquest contracte sera de 2 anys partir de la formalitzacié del contracte. Un

cop transcorregut aquest periode, es podra prorrogar tres anys més de forma anual, de manera que
la durada total juntament amb les prorrogues sera de 5 anys.

1. DESCRIPCIO DELS SERVEIS DE RESTAURACIO

1.1.Destinataris/Usuaris

Els destinataris del servei son, principalment, els esportistes residents i visitants, estudiants, familiars,
professorat, acompanyants i personal técnic i administratiu i de suport del Centre.

El centre disposa de 325 places d’allotjament, en les que els esportistes s’acullen a diferents régims
de manutencio: pensié completa, mitja pensio i/o altres modalitats.

A efectes informatius, els potencials usuaris del servei de bar i restauracié son aproximadament 1.200
persones que cada dia visiten les instal-lacions del Centre.

El personal tecnic i administratiu que desenvolupa les seves tasques al CAR esta format actualment
per 81 persones.

1.2. Descripcio basica dels serveis

Els serveis de restauracié estan composats per dos tipus de serveis que comparteixen la cuina i el
magatzem, i estan comunicats internament :

- Menjador
- Cafeteria.
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La preparacié i confeccié dels menUs objecte del contracte es realitzara a les cuines del CAR,
establint un tipus de restauracio directa, en el que la zona de produccio i de distribucié es troben en el
mateix lloc.

L'empresa contractista es comprometra a preparar diariament tots els serveis requerits per cobrir les
necessitats, tenint com a referéncia I'estimacié seguent:

SERVEI TIPOLOGIA NUMERO APROXIMAT DE SERVEIS MENSUALS (*)
MENJADOR Esmorzars 4.008

Dinars 5.763

Berenars 426

Sopars 3.234
CAFETERIA Cafeteria Variable

Pastisseria i entrepans “

(*) Agquests volums son aproximats essent susceptibles d’ampliacié i d’optimitzacié per part del
licitador. Aquesta estimacié no suposa un compromis minim ni maxim per al CAR.

La cuina i la resta de dependéncies es troben organitzats i dimensionats per satisfer el régim de
servei indicat. La maquinaria, les instal-lacions i les infraestructures es troben en un correcte estat de
funcionament (veure Annex 8 del present Plec relatiu a I'lnventari de maquinaria i utillatge).

Les empreses licitadores hauran d’exposar en la seva oferta la solucié global del servei per ambdés
serveis (menjador i cafeteria), exposant de manera detallada el tipus de serveis que oferiran, les
millores a realitzar, el dimensionament del personal i I'organitzacié en relaci6 amb la proposta
presentada.

En la proposta podran incloure un pla de millores sobre el régim actual d’explotacid, adjuntant i
detallant amb precisi6 els detalls organitzatius i de funcionament que es proposen.

2. CONDICIONS DEL SERVEI A DESENVOLUPAR

2.1. Calendari i horaris d’obertura

El CAR roman obert tots els dies de I'any, inclosos dissabtes, diumenges i festius i, en conseqiiéncia,
els serveis d'atencié al menjador i la cafeteria.

El licitador presentara una proposta que cobreixi les necessitats dels residents durant tots els dies de
I'any, inclosos els periodes de Setmana Santa, Nadal i Any Nou.

S'estableixen com a horaris basics de prestaci6 del servei els segulents:
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SERVEI LABORABLES (dilluns a dissabte) DIUMENGES | FESTIUS
MENJADOR Esmorzars: de 7 a 10 hores Esmorzars: de 8 a 10 hores
Dinars: de 13 a 15:15 hores Dinars: de 13’15 a 15’30 hores
Berenars: de 16:45 a 18’15 hores Berenars: de 16:45 a 18:15 hores
Sopars: de 20 a 22 hores Sopars: de 20’15 a 22 hores
CAFETERIA Dilluns a divendres: de 8’30 a 20 hores
Dissabtes: de 9 a 15:30 hores

Els horaris especificats tindran la consideracié de minims, podent ser ampliats si es considera
que soén insuficients per satisfer les necessitats del Centre. En situacions excepcionals
(celebracions, competicions, mundials, concentracions, etc.) la direccié del CAR podra sol-licitar una
ampliacié d’aquests horaris per tal de donar servei a esdeveniments especials en la que determinats
col-lectius requereixin una atencio especifica.

En aquells suposits en les quals sigui previsible una escassa assisténcia d'usuaris al Centre (periodes
de vacances, ponts o altres circumstancies), els horaris podran adaptar-se a la demanda. En els
casos en que l'empresa contractista prevegi una baixa afluéncia de clients, podra sol-licitar per escrit
I'ajust organitzatiu amb una antelaci6 minima de 7 dies habils, i la direccié del Centre estudiara la
seva viabilitat. En qualsevol cas, es requerira de l'autoritzacié prévia de la Direccié del CAR, i es
detallaran els serveis minims necessaris.

Fora de I'horari establert, es podran servir dinars i/o sopars, perd s’hauran d’autoritzar previament, per
un responsable que designi el CAR. Els responsables dels equips hauran de comunicar amb
I'antelacié minima de 24 hores a la direccié del Centre per tal que 'empresa licitadora pugui planificar
adequadament els serveis.

L'empresa contractista no podra fer Us de les instal-lacions fora dels dies i horaris objecte del present
contracte. Tampoc podra utilitzar les instal-lacions de cuina per preparar, elaborar, distribuir o
emmagatzemar productes que no vagin a ser consumits en els menjadors del CAR o espais habilitats
a I'efecte dins del recinte del CAR.

L’empresa contractista no podra realitzar cap tipus d’esdeveniments en els locals 0 espais que no

estiguin recollits en aquests plecs, excepte autoritzacié expressa i puntual de la direccio del CAR.

2.2. Menus menjador: reqgueriments generals, d’acord amb els Annexos que s’adjunten al present
Plec Técnic (Annexos 2 a 6, 91 13)

L’alimentacié dels esportistes es un tema de maxima importancia pel Centre. La qualitat dels
productes i 'adequada quantitat es una de les questions prioritaries que el Centre té en especial
consideracio.

Es requereix:
- Productes de proximitat.
- Predomini de producte fresc no envasat en vegetals, fruites, llegums, carn i peix (encara que
en el cas del peix, es realitzi una posterior congelacioé per mantenir uns estandards d’higiene).
- Gamal en fruites y verdures.
- Maxima, varietat i rotacio possible, encara que impliqui la incorporacié de nous proveidors.
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Els diferents plats oferts en els mends hauran de permetre que les seves possibles combinacions
siguin les adequades per portar una dieta saludable i equilibrada, en la que els esportistes puguin
desenvolupar el seu maxim rendiment.

Els menuds seran dissenyats, proposats, supervisats i aprovats pel Departament de Fisiologia i
Nutricié (Unitat de Ciencies, Medicina i Fisiologia) del CAR, que assumeix les funcions de coordinacio
i seguiment de l'alimentacié dels esportistes. Es realitzaran reunions quinzenals amb el responsable
del menjador, i cada dos mesos amb el cap de cuina i les persones que es considerin adients per al
bon funcionament del servei.

Les empreses licitadores hauran de presentar una proposta de menis mensuals, el més variada i
complerta possible, ajustada al model que s’adjunta en I’Annex 2 del Plec de Prescripcions
Técniques. La proposta haura de tenir en compte en la seva oferta les necessitats especifiques que
tenen els esportistes. En general, es seguira una dieta en tots els menus: baixa en greixos, alta en
proteines i hidrats de carboni de qualitat, verdures i fruites frescs de temporada, i baixes en productes
industrials, sucres, edulcorants i colorants. Sobre aquesta proposta basica el Departament de Nutricié
ajustara el menu definitiu, establint la sequiéncia de plats adient i determinara les combinacions amb
el bufet d’'amanides i el plat fred.

La proposta haura de tenir en compte les particularitats de les diferents modalitats esportives, amb
necessitats alimentaries diferenciades. En tot cas, les propostes hauran de contemplar receptes
senzilles, saludables i poc elaborades. S’hauran d’atendre i adaptar els mends a demandes de
col-lectius (concentracions, situacions especials — vegetarians, demandes culturals, intolerancies,
al-lergies, etc- o dietes de doble racid) plantejades en cada cas particular. Aixi com indicar de forma
convenient la composicié d’alguns plats amb la retolacié corresponent.

Les empreses licitadores faran la llista de productes amb els gramatges per a cada tipus de plat que
incloguin a la seva oferta, facilitant la fitxa de produccié amb el detall dels ingredients i les quantitats
netes i els al-lergdgens. Aquesta proposta sera vinculant per al seguiment posterior del servei. El
Departament de Nutricid realitzara el control dels gramatges periodicament per ajustar-ne les
necessitats (Annex 6 del present Plec de Prescripcions Técniques).

La planificacié6 de menus tindra una rotacid6 minima de 30 dies, diferenciant els d'estiu i hivern, amb
periodicitat semestral. Amb el compromis de modificar o introduir receptes noves sempre que el
Departament de Fisiologia y Nutricié del CAR ho determini.

De les matéries primeres utilitzades en els menus, s'indicaran seva qualitat, proveidor i registre
sanitari. Es valorara el procés d’homologacié de proveidors (llistat, num. de registre, compromisos de
disponibilitat, alternatives ...) i es limitara la tercera gamma en tot el qué sigui possible (congelats). El
Departament de Fisiologia i Nutricié podra sol-licitar un canvi de proveidor si les matéries primeres no
corresponen als estandards de qualitat establerts.

Tots els productes servits han de complir amb els requisits que regula l'actual normativa legal (RD
1334/1999 sobre etiquetatge, presentacio i publicitat dels productes alimentosos, RD 1021/2022
sobre normes d'higiene en productes alimentosos i el Reglament CE 852/2004, relatiu a la higiene
dels productes alimentaris) i qualsevol altra regulacié que li afecti. Aixi mateix les empreses
subministradores hauran de garantir la tracabilitat dels productes subministrats. Els productes
préviament elaborats que s'utilitzin en la preparacio de plats estaran lliures de greixos perjudicials per
la salut com I'oli de palma o similars.
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Diariament, el personal del Departament de Fisiologia i Nutricié del CAR fara un tast del menu del dia
de forma aleatoria en qualsevol apat (esmorzar, dinar i sopar) per vetllar i validar la qualitat dels
productes i el tractament adequat dels aliments. Si el tast no es satisfactori, caldra modificar la
recepta, la presentacié o canviar el plat.

Es descriuran els menlds de manera detallada de tal manera que el CAR pugui qualificar en aquest
apartat I'oferta del licitador de manera adequada, indicant la gamma utilitzada de cada producte que
s’ofereix en els menus que s’adjunten.

Per tal d’orientar a les empreses licitadores, en aquests plecs s’acompanyen com a Annexos els
requeriments basics dels menls (Annexos 2 a 6, 9 13 del present Plec).

En qualsevol cas, es deixa a les empreses licitadores proposar quantes férmules creguin adients,
sempre i quan siguin per a millorar les prestacions minimes que es detallen.

2.3. Menus menjador: requeriments especifics

La composicié del menu, tant en el dinar com en el sopatr, sera la seguent:

Bufet lliure d’amanides

Plat fred o crema o sopa

Primer plat: a escollir entre tres opcions o el plat fred, amb possibilitat de repeticio lliure
Segon plat: a escollir entre tres opcions.

Postres: 2 racions limitades a: 1 sol postra elaborat i 1 iogurt o fruita, o 2 postres no elaborats
Subministrament d’aigua suficient, tractada amb un sistema d’osmosis

L'esmorzar diari haura de tenir la seglient composicio:

e Llet (sencera, semi, desnatada) i llet sense lactosa.

logurts (variats sencers i desnatats), de soja, Lactdéfilus, L. Casei, Bifidus i cuallada.
e Begudes de soja, civada, arros i ametlla.

e Cereals esmorzar, 5 varietats alternades: blat o arrds integral no ensucrat, , mini flocs de
civada, varietat amb xocolata (maxim una al dia), integral, un especial (muesli, amb fruites ...)

e Pade motlle i de barra (blanc, integral i de cereals) i pagés
e Pans especials de civada, espelta, soja, llavors, pipes, olives...

e Panets suecs (blancs i integrals) i torrades (blanques i integrals), tortes d’arrds o multicereals,
crakers...

e Bescuit casola de pastanaga, carbassa, nous, fruita seca...diariament
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e Varietat de galetes senzilles, escollides a criteri del Departament de Fisiologia i Nutricié
(galetes senzilles integrals, de civada, galetes integrals amb panses ...) S’oferiran 3 opcions
cada dia.

e Formatge manxec i fresc i desnatat

e Emboatit de gall dindi, pernil dolg, pollastre i pernil curat

e Ous remenats o cuits, diariament

e Tonyina diariament

e Tomaquets (sencer i triturat)

e Vegetals (variats de enciams)

e Advocat diariament

e Mantega, oli d'oliva (verge-1a premsada en fred)

e Mel, melmelada 3 varietats, sucre blanc i moreno, stevia o sacarina.

e Suc de fruita envasat (taronja, poma, pinya, préssec i pastanaga) i suc de taronja natural
diariament i smoothie natural 3 dies per setmana

e Fruita del temps, 4-5 tipus de fruita natural tallada
e Fruits secs i fruita seca

e Cafe, te, cacau , infusions

Els dinars i sopars es compondran de:

e Bufet en expositor refrigerat minim de 14-16 varietats de cruixents i minim 3 varietats a
combinar entre pasta, arrds, cus-cus o llegums...

e Primer plat: sopes, guisats, brous, cremes fredes, sucs, pastes, arrossos, quinoa, cuscus 0
llegums o verdures (veure Annex 2 del PPT).

e Segon plat: carns fresques, ou o peix fresc 0 congelat (respectant els gramatges proposats
pel Departament de Nutricio- Annex 6 del PPT).

e Guarnicio: per completar el mena (veure Annex menus num. 2 del PPT). No ha d’haver
coincidéncia entre I'oferta del bufet i de les guarnicions.

e Postres: elaborats casolans (1 per persona), y opcio lliure de fruita del temps variada, fruita
natural tallada en rotacio diaria i productes lactis.

e Pa: peces individuals de pa blanc i pa integral
® Begudes: aigua mineral, amb gas i aigua natural en les fons d’osmosi.
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e Ofertes per necessitats especials (intolerancies, celiacs, vegetarians, dieta tova, etc)

Les propostes hauran de contemplar 3 primers i un plat fred i 3 segons. En els sopars sempre
s’oferira una sopa o crema, a més del menu establert. Sempre s'oferiran (en dinars i sopars) una
alternativa de régim, tant en el primer plat com en el segon plat.

Es podra repetir de manera lliure: el primer plat (actualment aproximadament suposa un 40% dels
usuaris) el pa i I'aigua disponible a les 10 fonts d’osmosi del menjador. Els postres podran consumir-
se dues peces, perd només una d’aquesta podra sera elaborada. El segon plat només es podra
repetir en aquells casos en que el Departament de Fisiologia i Nutricié ho indiqui per escrit per una
necessitat especial. —Per ex. Cas que es necessiti més proteina).

Hauran d'oferir-se menus d'estiu i d'hivern que incloguin productes frescos de temporada.

S'haura de garantir una adequada rotacié de les guarnicions que acompanyen als segons plats i com
a minim es podra triar entre pastes, arrossos, patates, llegums, cuscus, quinoa o verdura o
hortalisses.

S’haura de garantir la varietat en la fruita disponible introduint a cada estacio la fruita de
temporada corresponent. En les postres es donara alternativa entre 6 varietats de fruita fresca i un
sortit de iogurts (sencer, desnatat, de soia, d’acord amb I’Annex 13 del PPT (relatiu a iogurts) com a
minim, a més d'altres ofertes. Un dels postres sera elaborat a les cuines del CAR, i en cap cas,
podran ser productes de pastisseria industrial.

L’oli d'Us per a plats cuinats i per les fregidores sera d’oliva, amb baix grau d'acidesa (0,4graus) o ol
de girasol, tots dos de marca registrada i embotellat amb precinte de garantia.

Es limitara la incorporacid de fregits i arrebossats. La carn i el peix s’oferiran preferentment a la
planxa limitant la quantitat d’oli. Les salses, en el seu cas, es serviran sempre independentment.

Trimestralment, durant tot I'any, el contractista oferira activitats gastronomiques especials (menu de
Nadal, jornades gastronomiques, aperitius, font de xocolata, gelats, coca de Sant Joan, panellets,etc)
sempre supervisat pel Departament de Fisiologia i Nutricié del CAR.

L’empresa contractista haura d’atendre les necessitats especials derivades de comensals que
pateixin intolerancies, al-lérgies alimentaries o altres patologies, indicades i prescrites per el
Departament de Nutricio o per els metges del Centre.

El servei de menjador haura de mantenir I'oferta alimentaria complerta durant els horaris establerts
per la prestacié del servei corresponent a cadascun dels apats que es serveixin al Centre (apartat
2.1. del Present Plec). Tant en el self com en el bufet fred.

En un expositor es detallara la composicié del menu del dia amb els al-lergogens detallats per plats .
També s’exposaran missatges sobre una alimentacié saludable i els beneficis de certs aliments a
proposta del Departament de Fisiologia i Nutricio.

Mesures de preservacio dels aliments (obligacions de I'empresa contractista):
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- Els aliments congelats s'emmagatzemaran a una temperatura inferior als -20° centigrads. Es
garantira que no s'interrompi la cadena del fred, rebutjant els aliments que després de ser
descongelats no es consumeixin immediatament.

- En cas de cocci6 no s'utilitzara molta aigua, ni es mantindran molt de temps les altes
temperatures, per evitar la destruccié de les vitamines.

- Les carns s'adquiriran amb la certesa que han passat control veterinari perqué mantinguin les
seves qualitats, sempre tenint en compte les mesures de seguretat per a cada tipus.

- El rentat de les verdures i fruites sera breu, amb el minim temps en remull necessari perquée
actuin els productes desinfectants (amukina) i es continuara amb I'esbandit amb aigua
corrent, evitant deixar-les en remull durant diverses hores.

- Les verdures i fruites que s'adquireixin per consum immediat no s'emmagatzemaran més de
72 h.

- Els aliments cuinats han d'arribar a la taula amb la temperatura adequada (els calents, entre
61° i 659), tant els aliments solids com els liquids, mantenint la premissa de refrigeracid,
cuinat i consum immediat.

- Els menjars han d'estar correctament preparats, guisades i condimentades, i hauran de ser
del gust i produir la satisfaccié dels residents.

- Els aliments enllaunats hauran de tenir el corresponent registre sanitari.

- Els cuiners provaran tots els plats una vegada s’hagin elaborat.

2.4. MenuUs menjador: productes disponibles al menjador

El menjador disposara d’'una zona on els clients podran disposar lliurement: aigua de les fonts
d'osmosi, grans varietats de pa (blanc, integral), olis i vinagres en setrills per les amanides, sal
marina, sucre integral, sesam i fruits secs i herbes aromatiques. També hi hauran unes setrilleres
complertes per cada taula del menjador.

La qualitat de l'aigua d'osmosi haura de ser controlada cada setmana i s’'informara peridodicament al
servei de Nutricié. L'oli per a les amanides disposats als setrills de sera d'oliva verge. El vinagres
seran de qualitat, i es disposaran al menys de dos tipus: balsamic i de poma. La sal iodada sera
marina sense refinar i sense additius. El sucre sera integral de canya.

2.5, Picnics i apats per emportar (Annex 9 del Present Plec de Prescripcions Tecniques)

S'haura de contemplar la reserva de safates (esmorzar, dinar o sopar) per motius d'estudi i
entrenament, sempre prévia comunicacio i autoritzacié del Departament corresponent, aixi com la
preparacié de picnics, d'esmorzars, dinars o sopars en casos de necessitat per motius de viatges,
sempre prescrits per el responsable de la sol-licitud.

10



CENTRE DALT
RENDIMENT

Informat favorablement per ’Assessoria Juridica del Departament d’Esports: 6.10.2025

La direcci6 esportiva podra sol-licitar al departament corresponent del CAR la preparacié del menjar
(esmorzar, dinar o sopar) per emportar per a grups. Els dinars i/o sopars per emportar s’hauran de
sol-licitar amb una antelacié minima suficient.

Les empreses licitadores presentaran una oferta de productes i materials per a donar aquest tipus de
servei, oferint la possibilitat de fer-ho amb recipients reutilitzables, carmanyoles termiques (10
aproximadament), embalatges respectuosos amb el medi ambient i gots compostables; amb la
finalitat de poder preparar el menjar de la linia per emportar en casos particulars.

2.6. Productes de |la cafeteria

Les empreses licitadores hauran de servir obligatoriament els productes que s’adjunten a ’Annex 7
del present Plec de Prescripcions Técniques dins els preus maxims assenyalats pel CAR.

Les empreses licitadores presentaran una oferta amb la relacié de productes addicionals que poder
oferir a la cafeteria amb indicacioé del preu corresponent. En el cas que algun d'aquests productes
s'ofereixin amb posterioritat a I'adjudicacid, el CAR haura d'autoritzar el preu.

Els productes que es subministrin a la cafeteria estaran en la mateixa linia d’oferir una alimentacio
sana i equilibrada, afavorint el consum de productes naturals en detriment d'uns altres que es puguin
considerar menys saludables.

La cafeteria no podra subministrar begudes alcoholiques, seguint en tot cas, les directrius que
estableixi a cada moment la direcci6 del CAR.

L’empresa contractista, com a minim 2 cops a I'any (un per semestre), haura de fer una variacié dels
productes oferts a la cafeteria.

L’empresa contractista haura d’exposar en lloc ben visible informacié sobre I'existéncia de fulls de
reclamacié a disposicié dels usuaris que estableix la legislacié vigent, aixi com informar sobre la
possibilitat de formular incidencies.

2.7. Esdeveniments, coffee breaks i actes especials

El CAR porta a terme al llarg de I'any diferents serveis de restauracioé ja siguin coffee breaks, aperitius
o dinars/sopars especials per altres institucions que ens ho sol-liciten i fins i tot pel propi CAR.

L’empresa contractista atendra els serveis de coffee-break, aperitius, dinars especials i/o caterings
necessaris per a esdeveniments o actes especifics que es portin a terme en el Centre, no
considerant-se una exclusiva contractual, podent el CAR, si aixi ho considera oportd, sol-licitar la
prestacio d’aquests serveis a un altre empresa diferent de 'empresa contractista.

El CAR disposara d’uns bonus-tickets anuals segons es disposa al quadre de valoracié d’aquests
plecs (Annex 91 Annex 9.1. del Plec de Clausules Administratives) per tal que puguin ser utilitzats
en la forma que la direcci6 del CAR estimi convenient.

El preu del servei haura de ser, com a maxim, el mateix que s’estableix en ’Annex 7 del Plec de
Prescripcions Técniques indicats per a la cafeteria, llevat dels requeriments de menjar o beguda
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fora del menu, o de les necessitats especials de personal extra necessaris per tal d’atendre el servei
sol-licitat.

3. POLITICA DE PREUS

3.1. Preus del menjador

Per accedir al servei de menjador, els residents i visitants hauran de disposar de la targeta
identificativa del CAR o bé comprar el corresponent tiquet.

La modalitat del menu es sempre la de Menu complert (entrants de bufet, primer i segon plat,
guarnicions, pa postres i beguda), sense incorporar el café i/o infusions.

Els preus dels apats del menjador vindra determinats anualment segons estableixen les clausules
d’aquest Plec. Per a la primera anualitat de vigéncia del contracte, els preus s6n IVA exclos, i seran
els seguents:

Esmorzar: 5,02 €, IVA exclos
Dinar : 11,02 €, IVA exclos
Berenar: 1,16 €, IVA exclos
Sopar : 11,02 €, IVA exclos.

3.2. Compra de tiguets

L'empresa contractista, posara a disposicio del servei, a carrec seu, una aplicacié6 web de venta de
tiquets via internet per a tots aquells usuaris autoritzats pel Centre. L'aplicacié haura de tenir, com a
minim, les seglients caracteristiques:

e Ser adaptativa i compatible amb els navegadors mes comuns tant d'escriptori com de
dispositiu mobil.
Fer servir TLS 1.3 i certificats web i complir els maxims estandards de seguretat.
Permetre comprar varis tiquets en una sola operacio.
Poder crear tiquets amb dia i hora de consum (tiquets generals) i tiquets sense dia ni hora de
consum amb validesa indefinida, fins que es faci el consum.
Els tiquets s’han de poder guardar al Google Wallet o Apple Wallet, imprimir o guardar com
imatge o PDF al dispositiu mobil o ordinador.
Com a minim haura de contenir un codi de barres amb el codi proporcionat pel CAR i les
dades basiques per identificar el tiquet.
o Per permetre l'accés a les persones que adquireixin un tiquet d'apat, el CAR
proporcionara un codi d'un sol us a I'adjudicatari per mitja d'una APl REST.
o Per diferenciar els usuaris generals del personal del CAR, en el moment de sol-licitar
el codi d'accés al menjador, es pot enviar el codi CIC. Si el codi es correcte i
existeix, el sistema retornara un codi d'accés d'un sol us, si no existeix retornara un
error.
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El CAR es I'linic responsable del control d'accés al “Self’ i mantindra el control del mecanismes
d’obertura, tant d’entrada com de sortida. L'accés al "Self" es fa per mitja d’'un codi que genera el
CAR. Aquest codi es alfanumeéric, uni-personal, d’un sol us i pot tenir o no dia i franja de consum.

Per demanar i rebre aquests codis, el CAR posara a disposicié de 'empresa concessionaria una APP
REST.

3.3. Preus de la cafeteria

S’establira una llista de preus maxims dels productes basics que s’actualitzara anualment segons
s’estableix a I'apartat anterior. Els preus s’actualitzaran el primer dia del mes seguent al venciment de
la primera anualitat i de les seglients corresponents a la vigéncia del contracte.

Els preus de la cafeteria son amb IVA inclds. Aquests preus, amb I'excepcié dels plats combinats,
s’actualitzaran anualment segons les desviacions del IPC (subgrup alimentacié) de Catalunya, a
instancia de 'empresa contractista

En tots els productes que s’ofereixin a la cafeteria han de figurar els seus preus unitaris, amb IVA
inclos. La proposta que presentin les empreses licitadores haura d’incorporar també I'lVA, per a la
seva equitativa avaluacio.

Dins de I'horari habitual, la cafeteria haura d’oferir les seglients opcions per dinar:

e Plat combinat: Segon plat+guarnicié+vegetals i proteines o carbohidrats+aigua+postre (1
peca de fruita o iogurt)
e Combo entrepa: Entrepa + beguda + postre ( 1 peca de fruita o iogurt) ( aigua o refresc)

L’empresa contractista haura de tenir els estris i equipament minim per tenir I'oferta disponible a prop
de la cafeteria. A diferéncia dels preus dels productes de cafeteria que no es poden modificar, el preu
de sortida del plat combinat i del combo entrepa podra ser objecte d’oferta a la baixa de conformitat
amb el criteri d’adjudicacié automatic, apartat B.2. i segons preus minim establert a ’Annex 7 (Combo
del dia : 7,00€ i Combo entrepa: 5,50€)

El CAR disposa d'una llista de productes basics i preus maxims de venda al public que s’adjunta com
a Annex 7 al present Plec de Prescripcions Técniques. El licitador proposara, partint d'aquest llistat,
la seva llista de preus que en cap cas podran superiors als que s’estableixen en aquest Annex 7
(aquests preus porten I''VA inclos).

Tant la disponibilitat com els preus dels productes no considerats basics (i per tant no inclosos en
I'Annex) seran discrecionals encara que subjectes a l'autoritzacio previa del CAR. En el cas d'introduir
nous productes durant I'explotacio del servei, aquests hauran de sotmetre's a I'aprovacid tant del tipus
de producte com dels corresponents preus per part del CAR.

Les llistes de preus anteriors, IVA inclos, hauran d'estar sempre exposades al public en llocs visibles i

coincidiran amb l'oferta del licitador guanyador i, si escau, amb les actualitzacions que oportunament
li siguin autoritzats pel CAR.
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En cas que es sol-liciti la modificacié dels preus aprovats, i mai amb caracter retroactiu, s’haura de
portar per part de 'empresa contractista a la direccié del CAR els documents justificatius de lI'augment
del cost dels productes en questié. La direccié del CAR determinara l'augment que s’ha d’aplicar, si
escau, a partir d'aquests documents.

L’empresa contractista vindra obligada a tenir exposat en lloc visible informacié de I'existéncia a la
disposicié dels usuaris de les Fulls de Reclamacions que estableix la legislacié vigent, aixi com
informar sobre la possibilitat de formular incidéncies a través de I'Oficina d’Atencié a I'Usuari o
I'adreca de correu electronic que el CAR faciliti per aquesta finalitat.

4. PLA DE QUALITAT DEL SERVEI

El personal del servei de restauracié haura de desenvolupar les seves tasques amb professionalitat i
amabilitat, complint les normes basiques de neteja i vestimenta que li siguin propies. S'exigira
I'empresa contractista que el personal que presti serveis de restauracioé tingui un tracte cap als usuaris
correcte i respectuds.

El CAR es reserva el dret d'exigir a I'empresa contractista que prescindeixi del personal que no guardi
la deguda correccié amb els usuaris, mantingui habits manifestament antihigieénics o contravingui
greument la regulacié de régim general del CAR.

L’empresa contratista haura d’assegurar que, com a minim, ofereix la formacié necessaria al seu
personal amb els cursos seguents:
e Actualitzacié de receptes de cuina ( innovacié )
e Técnica culinaria
e Disseny de presentacio de plats
e Higiene manipulaci6é obligatoris per tal de garantir que aquest dona un servei de qualitat i
diligent a l'usuari.

Tot el personal tindrd la formacié i acreditacié necessaria per a la manipulacié d'aliments i gestio
ambiental, segons la normativa vigent. L’empresa contratista haura de presentar-la, quan aixi
s'exigeixi, als departaments corresponents del CAR.

L’empresa contractista organitzara el servei de tal manera que els clients accedeixin al servei amb la
maxima fluidesa, evitant la formacié de cues en els moments de maxima ocupacié. En aquest sentit
s’haura de preveure la dotacié del personal necessari per reforgar les puntes de feina que agilitzin la
prestacio del servei.

L'empresa contractista haura de col-laborar en la realitzacié d'enquestes de satisfaccio i qualitat amb
la forma que la direccié del CAR estimi oportl. EI CAR podra per si mateix 0 mitjancant empreses
especialitzades realitzar controls de qualitat i si escau donar instruccions que I'empresa contractista
haura de complir, que tendeixin a millorar la qualitat des d'un punt de vista organitzatiu o nutricional.

El CAR dissenyara un sistema de recollida de suggeriments (mitjancant correu electronic) en el qual
els usuaris podran expressar les seves idees per millorar el servei. El resultat de les propostes que es
recullin s’adrecaran al responsable de I'empresa contractista per tal que donin resposta raonada i/o
facin les oportunes correccions i/o introdueixen les millores sol-licitades. També administrara una
enquesta de satisfaccid semestral. En I'enquesta es preguntara als usuaris per aspectes com ara
quantitat, qualitat i varietat de tots els tipus de menjars. Els resultats no poden ser en cap cas inferiors
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a 7 punts en una escala de 0 a 10. En cas d'océrrer puntuacions baixes, s'hauran d'estudiar les raons
i arbitrar les mesures immediates que corresponguin per corregir aquesta avaluacié.

L’empresa contractista haura de presentar el model d’actuaci6é que utilitzara per fer el seguiment i la
supervisio del servei, per obtenir informacié segmentada de la satisfaccié de l'usuari.

Seguiment de I'execucié del contracte entre els interlocutors de les parts (representant/s de 'empresa
contractista i representants del CAR) :

- Reunié quinzenal entre el Cap del Servei i el Departament de Fisiologia i Nutricio del CAR.

- Reunié mensual entre Cap del Servei, cuiners i el Departament de Nutricid.

- Reunié minim trimestralment entre el/s responsable/s de I'empresa contractista, el
Departament de Fisiologia i Nutrici6 i la responsable de Departament de Serveis Generals-del
CAR. En cas de necessitats del servei, aquesta reuni6 es podra realitzar amb major
periodicitat entre les parts.

L’empresa contractista haura de comptar amb les acreditacions i certificacions corresponents, pel
que fa a la gesti6 de la qualitat, medi ambient, salut i seguretat laboral, integracié, genere i tots
aquells ambits que es considerin convenients per al desenvolupament del servei objecte del
contracte.

Quan el CAR consideri que el servei s’esta prestant de forma inadequada, podra exigir a 'empresa
contractista que adopti les mesures adients per a subsanar les deficiéncies detectades.

El CAR podra tenir control dels diferents proveidors, poden exercir el vet a qualsevol d’ells si no
compleixen els requisits de qualitat exigibles.

5. EQUIPAMENTS

El CAR facilitara a les empreses licitadores el planol de les dependéncies i les instal-lacions, aixi com
d’'inventari dels equipaments i el mobiliari existent per a ser utilitzats per a la prestacié del servei
(Annexos 1 i 8 del present Plec de Prescripcions Tecniques). A 'acabament del contracte s'aixecara
inventari de tot el material ofert amb la seva completa descripcid i es verificara el seu correcte estat i
vida util.

Totes les obres, reformes i els equipaments necessaris per al correcte desenvolupament del servei
durant la vigéncia del contracte aniran a compte de I'empresa contratista

La reposici6é de tot el parament i la vaixella (coberts, plats, gots, safates, setrills, gerres, etc) sera a
carrec de I'empresa contratista. EIl CAR posa a disposicié un estoc inicial suficientment adequat per
I'execucio inicial del servei, que les empreses licitadores tindran que reposar durant tot el periode
d’execucié d’aquest contracte i les seves prorrogues, en cas de ser insuficients per a increments del
servei o per disminucié del inventari (Annex 8 del present Plec de Prescripcions Técniques). L'elecci6
dels models sera compartida amb els responsables del CAR respectant criteris tecnics i estetics.

L'empresa contractista del servei es fa responsable de ladequat UGs i manteniment de
tots els equipaments, maquinaria i materials durant tot el periode d’execucioé del servei.

Correspon a I'empresa contratista reparar i/o substituir la maquinaria i 'equipament de tota mena, les
instal-lacions i el mobiliari que es deteriori durant la vigéncia del contracte. L’empresa contractista
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podra incorporar la maquinaria, estris o mobiliari que cregui convenients i adients per la millora de la
prestacio del servei.

Un cop finalitzada la relacié objecte del contracte, totes aquelles instal-lacions i elements, d’acord
amb el darrer inventari d’elements, aportats per 'empresa contractista en el marc del seu pla de
millora quedaran com a propietat del CAR, sense que I'empresa contractista tingui dret a cap mena de
compensacio.

Correspondra a 'empresa contratista, en acabar el seu periode contractual, lliurar els locals, i el seu
equipament de tota mena, en el mateix estat de conservacié en que es trobava a I'inici del contracte,
amb el desgast corresponent a un Us normal, de manera que I'establiment pugui ser utilitzat de
manera immediata i, de conformitat amb la seva categoria i I'establert a la legislacié vigent aplicable a
I'activitat.

A l'empresa contratista se li facilitara un detall dels elements existents en les instal-lacions. Al
finalitzar el periode es procedira a realitzar un inventari dels elements i a revisar I'estat en que es
troben les instal-lacions, la maquinaria i la resta d’utillatge, per tal de verificar el seu estat, tenint en
consideracio el desgast natural dels elements. En el seu cas, es realitzara la corresponent deduccié
amb la garanties establertes d’acord amb la valoraci6 que en faci el CAR.

6. CANON | PLA DE MILLORA

Es proposa que el canon de sortida sigui zero i siguin les empreses les que ofereixin a I'alga, en funcié
dels seus analisis de costos.

Aquest canon es satisfara en fraccions iguals, dins dels deu primers dies de cada trimestre.

Aquest canon s’actualitzara anualment fins a la finalitzacié de la vigéncia del contracte i, si s’escau,
de les seves prorrogues, actualitzacio que s’efectuara el mes de gener, mitjancant I'aplicacié de |IPC
general de Catalunya dels ultims 12 mesos. Al canon sera gravat per I'IVA vigent a cada moment i
sera abonats dins el mes seqiient al venciment.

El licitador presentara una proposta inicial per tal d’adequar, millorar i/o actualitzar les instal-lacions,
mobiliari i altres equipaments, aixi com la realitzacié de les modificacions que calguin per la millora de
I'explotacié del servei. L'empresa presentara un Pla de Millora que es valorara d’acord amb el que
indiquen els criteris de valoracid6 (Annex 9 i Annex/Quadre 9.1. del Plec de Clausules
Administratives).

Les propostes hauran de contenir una descripcié grafica i escrita dels conceptes a desenvolupar aixi
com la valoraci6 econdmica detallada de les mateixes. Aquesta proposta haura de quedar
expressada de manera clara en la seva oferta per aixi poder ser objecte d'estudi i valoracio.

Cal que totes les obres, reparacions i substitucions es facin d’acord amb la normativa vigent i prévia
conformitat amb els serveis juridics i administratius que el CAR designi. L’empresa contratista no
podra modificar I'estat de les instal-lacions dels locals, ni portar a terme cap tipus d’obra o de reforma
ni instal-lar cap element sense el consentiment explicit de la direccié del CAR.
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7. MANTENIMENT | NETEJA DE LES INSTAL-LACIONS

L’empresa contratista es fara carrec del manteniment de les instal-lacions i dels locals que so6n
objecte de I'explotacio.

L’empresa contratista resta obligada a fer determinades actuacions i revisions de manteniment,
d’acord amb la normativa vigent. En aquest sentit, haura de lliurar a la direccié del CAR una copia
dels comprovants que indiquin que s’han realitzat les accions que s’especifiquen en els apartats
seguents:

a) Contra incendis, climatitzacid, electricitat i gas. Cal que 'empresa contratista faci arribar, amb
una periodicitat anual, una copia del contracte de manteniment amb una empresa autoritzada.
S’ha de lliurar anualment el document que certifica que s’ha dut a terme el manteniment i el
llibre d’operacions.

b) Pla d’autoproteccié. L’empresa contratista haura d’elaborar el pla d’autoproteccié, nomenar
els carrecs corresponents, facilitar la formacié adequada als components dels comités
d’emergéncia i realitzar els simulacres que pertoquin d’acord amb el que estableix la
normativa.

¢) Conductes de fums. Cal que I'empresa contratista faci arribar amb una periodicitat anual, una
copia del contracte de manteniment amb una empresa autoritzada. S’ha de lliurar anualment
un certificat que acrediti que s’ha realitzat la neteja dels conductes.

d) Sequretat. Cal que 'empresa contratista faci arribar amb una periodicitat anual, una copia del
contracte de manteniment amb una empresa autoritzada per als apartats seglents:
o Extintors. Revisio dels extintors segons la normativa vigent.
o Extincié automatica en les campanes extractores de les cuines.
o Deteccié + BIE (boca d’incendis equipada).

e) Climatitzacio: Cal que 'empresa contratista faci arribar amb una periodicitat anual, una copia
del contracte de manteniment amb una empresa autoritzada per als apartats seglents:
o Manteniment d’equips
o Controls sanitaris i de seguretat dels equips instal-lats d’acord amb la normativa
vigent.

L’empresa contratista és la responsable de la neteja i la higiene dels espais assignats. Podra
realitzar-ho a través de personal propi o contractar una empresa externa (prestacions accessories
objecte de subcontractaci6). Utilitzara productes homologats.

L’empresa contratista €s responsable de la custodia i vigilancia dels espais i locals assignats en el
contracte.

Alhora, ha de mantenir permanentment informat al CAR sobre el personal adscrit al servei i dels
proveidors habituals o puntuals que hagin de tenir accés a les instal-lacions.
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8. CONSUMS | SUBMINISTRAMENTS ENERGETICS

L'empresa contractista esta obligada a abonar els consums d'aigua, gas i electricitat segons la lectura
mensual dels comptadors instal-lats amb aquesta finalitat.

El manteniment dels comptadors sera a carrec del contractista (Annex 12 del present Plec de
Prescripcions Técniques), i en cas de ser necessaria una nova instal-lacio, també sera el responsable
de les respectives altes.

9. GESTIO DELS RESIDUS PROPIS

L’empresa contratista haura de gestionar adequadament les deixalles d’acord amb la legislacié vigent,
en atenci6 especial als apartats que regulen els residus comercials.

L’empresa contractista donara compliment a la Llei 3/2020, de I'11 de marg, de prevencié de les
pérdues i el malbaratament alimentaris.

La gestio dels residus i el seu trasllat als punts de recollida correra a compte del CAR.

L'empresa contractista haura de minimitzar, segregar i gestionar correctament (segons les seves
caracteristiques) els residus generats per la seva activitat, i sempre atenent al que estableix la
legislaci6 vigent en aquesta materia. En aquest sentit, els residus assimilables a urbans pels quals el
CAR tingui contenidor de recollida selectiva al parc de residus hauran de ser separats, traslladats i
dipositats a l'interior del contenidor corresponent per part de I'empresa contractista.

Respecte a altres residus lI'empresa contractista, igualment ha de gestionar de forma correcta i
sempre atenent al que estableix la legislacié vigent. Per a fer-ho contractara, si escau, els serveis
d'una empresa gestora de residus degudament autoritzada, de forma especial per a tots aquells
residus que generi pels quals el CAR no disposa de contenidor de recollida selectiva com poden ser
olis i productes toxics i/o perillosos. Per verificar el compliment, la direccio del CAR exigira els
certificats d'aquesta gestid, emesos per gestors autoritzats en els quals consti el tractament a aplicar
a cada fraccid residual.

A aquest efecte, hauran de separar-se i destinar al seu contenidor corresponent aixi com garantir la
retirada adient els segulents productes:
e Olis vegetals (bid6)
Paper i cartré (contenidor blau)
Plastics, envasos i brics (contenidor groc)
Residus Solids Urbans (contenidor verd fosc)
Vidre (contenidor verd clar)
Organic (color marro)

En cap cas existira algun tipus de contenidor o recipient fora dels locals sin6 que es guardaran tots
els residus degudament a l'interior i es trauran Gnicament quan hagin de ser recollits per a la seva
seguent destinacié, no estant per tant dipositats, ni tant sols de forma temporal en espais externs als
locals.
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10. MESURES DE PROTECCIO AMBIENTAL

L’empresa contratista haura d’aplicar tota la normativa interna que porta a terme el CAR en matéria
de sostenibilitat i respecte al medi ambient.

D’acord amb la legislacio vigent, tot els recintes del CAR son espais lliures de fum i és responsabilitat
de 'empresa contratista el seu compliment.

L'empresa contratista vetllara per la reduccié i minimitzacié de residus i del consum de recursos
(aigua, electricitat, materies primeres, etc.), adaptant el seu sistema de treball per millorar la seva
eficiencia i respectar el compliment de la legislaci6 mediambiental, principalment en matéria de
residus, emissions i abocaments, preveient qualsevol tipus de molesties a I'entorn.

L'empresa contratista assumeix plenament la responsabilitat per les emissions, abocaments i residus
generats en el desenvolupament de la seva activitat, 0 com a conseqiéncia d'accidents o incidents.
Qualsevol possible cost que generi per aquesta rad al CAR Ii sera repercutit incloent tots els
conceptes.

L’empresa contratista no podra emmagatzemar cap materia insalubre, explosiva o inflamable, tret
d’aquelles que siguin estrictament necessaries per a I'explotacié del negoci, la utilitzacié de les quals
s’ajusti a allo establert en la normativa aplicable.

Els productes de neteja utilitzats a les cuines i a la zona de rentat han d’assegurar la desinfeccio i han
de complir les condicions seglents:
e S’han d'utilitzar substancies quimiques que no estiguin etiquetades com a perilloses per al
medi ambient.
e No han de tenir incompatibilitats ni reaccionar violentament en cas que es mesclin.
e No han de tenir efectes corrosius en contacte amb els teixits vius.

L’empresa contratista ha de tenir disponible en les seves instal-lacions les fitxes de seguretat
d’aquells productes quimics de neteja utilitzats més freqlientment, i a la llista de teléfons de la cuina hi
ha de constar el teléfon de I'Institut Nacional de Toxicologia i d’altres d’acord amb la normativa vigent.

Es recomana que la il-luminacié dels espais interiors es faci amb llums de baix consum i tubs
fluorescents de baix consum i/o bombetes amb tecnologia dels fluorescents.

Es recomana que tota la nova maquinaria i aparells de caire industrial que s’instal'li en les
dependéncies (frigorifics, congeladors, forns, tinels de rentat, etc.) sigui d’alta eficiencia energética i
de les millors tecnologies disponibles en el mercat quant a la utilitzacié optima dels recursos i la
preservacio del medi ambient.

El CAR podra en qualsevol moment, directament o a través d’alguna empresa contractada a I'efecte,
inspeccionar i comprovar I'estat del local i de les seves instal-lacions.
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11. RESPONSABILITATS | OBLIGACIONS DEL CONTRACTISTA.

11.1 Legalitzacié dels establiments i compliment de la legislacio6 vigent.

La relacié contractual que esdevé d’aquest contracte no atorga cap titol ni cap tipus de dret a
'empresa contractista respecte dels espais i locals, tret dels derivats de la seva utilitzacié per a
I'explotacié del servei objecte d’aquest contracte.

L’empresa contratista es compromet a destinar els espais/local Unica i exclusivament a la finalitat
especifica del contracte, i a no aplicar-los a d’altres usos, ni gravar-los o cedir-los a terceres persones
fisiques o juridiques en cap forma contractual. També s’obliga a no promoure activitats de negoci que
siguin clarament incompatibles amb I'entorn de campus esportiu, i a no acollir activitats il-licites,
socialment rebutjables o, en tot cas que puguin perjudicar la imatge i el bon nom del CAR.

Si s’escau, sera responsabilitat de I'empresa contratista que el menjador obtingui I'autoritzacio
sanitaria com a menjador col-lectiu. L’empresa contractista de I'explotacio dels serveis de restauracio
haura de tenir, com qualsevol empresa del sector, la corresponent autoritzacié sanitaria emesa pel
Departament de Salut de la Generalitat de Catalunya, ha de portar un registre del compliment de la
normes d’higiene, de seguretat i de respecte al medi ambient, i complir totes les obligacions que li
siguin aplicables d’acord amb la legislacio vigent.

So6n a carrec de I'empresa contratista tots els impostos, arbitris i gravamens de I'Estat, de la
Generalitat de Catalunya i de la provincia o municipi que afectin tant I'activitat com la relacio juridica
en la qual es concreti l'adjudicacié. L'empresa contractista ha d'exhibir a I'entitat contractant els
justificants del pagament sempre que se li demanin.

L'empresa contractista esta obligada a I'estricte compliment de les disposicions, normativa i legislacié
vigents a cada moment en matéria Fiscal, Laboral, de Seguretat Social, de Seguretat i Higiene
Industrial, de Seguretat i Salut i de Medi ambient.

L'empresa contratista sera I'inica responsable de les alteracions dels productes i de les possibles
consequencies que es derivin per a la salut dels usuaris.

11.2. Prevenci6 de riscos laborals

En compliment al RD171/2004 pel qual es desenvolupa l'article 24 de la Llei 31/95 de Prevenci6 de
Riscos Laborals en materia de Coordinacié d'activitats empresarials, I'empresa contractista remetra a
la direcci6 del CAR la segiient documentacio:

¢ Nom i telefon de contacte de la persona responsable de la seguretat i la salut per a les
activitats a desenvolupar al CAR.

e Model organitzatiu de Prevencié: Servei de Prevencié propi o alié i organigrama
estructural de la prevencié de riscos laborals en la seva empresa.

e Avaluacié i Pla de Prevencié de Riscos Laborals segons estableix l'article 16 de la
Llei 31/95 (declaracio jurada que es realitzara en un termini maxim de 3 mesos des de l'inici
de l'activitat).

e Informacié sobre els riscos que, a causa de l'execucid del contracte, poden ocasionar a
tercers o en les instal-lacions del CAR.
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e Les mesures de prevencid i proteccié que s'adoptaran per als riscos que s'identifiquin.

Pla d'Informacié i formacié del personal en matéria de seguretat i salut dels
treballadors.

Certificaci6 de la formacié especifica en matéria de seguretat i salut dels treballadors.
Idoneitat d'equips de treball i EPI,s.

Pla del control de la vigilancia de la salut.

Estudi, control i estadistica de la sinistralitat.

L'empresa contractista assumira les despeses derivades del compliment de les normes, procediments
i requisits mediambientals i de seguretat que li siguin aplicable per la prestacio de serveis.

11.3. Personal assignat als servei
D’acord amb la legislacié vigent, 'empresa contractista assumira la subrogacid dels treballadors que

desenvolupen actualment de manera efectiva el servei de restauracié (menjador i cafeteria) dins les
instal-lacions del CAR.

S’adjunta com Annex 10 del present Plec de Prescripcions Técniques el llistat dels treballadors que
actualment presten el servei juntament amb les hores que estan realitzant. Adjuntem també I’Annex
10 amb el llistat de treballadors de mitjans de I'any 2024 donaven servei perqué es tingui la referéncia
de les hores destinades per a la realitzacio del servei.

El servei s’haura de dur a terme amb el personal_minim segient:

Servei de menjador : un total 18 persones.

Servei de cafeteria : 2 persones distribuides de la forma seguent:
- De dilluns a divendres (2 persones per torn)
- Cap de setmana (1 persona)

En condicions normals i segons les nostres necessitats, les hores que s’han de realitzar pel personal
destinat a donar el servei, sense el Cap de Servei, son de 787 hores.

Les empreses licitadores hauran d’ explicitar a la seva oferta la distribucié d’horaris, els torns, el pla
de formacio i 'organitzacié dels treballadors adscrits al servei.

Dependra i sera per compte de I'empresa contractista tots els drets i obligacions inherents a la seva
condicié d'empresari a tenor de la legislacié laboral i social vigent a cada moment, excloent-se
qualsevol tipus de relacié laboral entre el CAR i 'empresa contractista, no podent en cap cas exigir al
CAR cap tipus de responsabilitat com a consequéencia de les obligacions existents entre 'empresa
contractista i els seus treballadors.

L'empresa contractista haura de substituir les absencies de personal per causa de malaltia, accident,
hores alliberades pel comite d’empresa, suspensié temporal del contracte de qualsevol forma o per
cessament definitiu, cursos de formacio o similars del personal, de manera que la prestacio del servei
quedi assegurada pel nombre de persones ofert en la seva proposta.

Si segons el parer del CAR s'observés que, per esdeveniments concrets es requeris d’un refor¢ de la

plantilla de personal per resultar aquest insuficient, I'empresa contractista haura d'augmentar aquesta
plantilla en el nombre de treballadors que garanteixi un servei correcte i de qualitat en el Centre.
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L’empresa contractista haura de vetllar pel bon estat dels uniformes del personal que presta el servei,
i es fara carrec del seu bon Us, rentat i manteniment. El personal disposara de 2 uniformes cadascun.

Es podra considerar insuficient el nombre de persones que atenguin el servei quan es
produeixin grans cues al menjador i a la cafeteria, el temps de permaneéncia a la cadena del menjador
en la mateixa sigui excessiu (no superior a 5 minuts), es detecti de forma sistematica manca d'higiene
en les instal-lacions o es retardi la recollida de safates o residus, sempre que aixd no succeeixi de
forma esporadica.

L’empresa contractista designara com a director o Cap del servei a un professional degudament
qualificat que desenvolupara les funcions de direccid, organitzacié i coordinacié de totes les
prestacions que compren el servei contractat. Aquesta figura sera linterlocutor de I'empresa
contractista amb la direccié del CAR i les persones responsables dels diferents aspectes detallats en
aquests plecs (nutricionals, administratius, economics i juridics). Els responsables de dur a terme el
seguiment de I'execucio del contracte, es reuniran com a minim trimestralment.

En cas de vaga, I'empresa contractista haura de garantir els serveis minims imprescindibles per al
bon funcionament del servei.

12. PAGAMENTS: CONTROL FINANCER | ESTADISTIC.

El serveis administratius del CAR establiran un sistema de control financer amb la finalitat de quadrar
la informacié facilitada per 'empresa contractista amb la informacié que disposa el CAR respecte a
tiquets venuts i menUs despatxats.

L’empresa contractista emetra una factura mensual amb indicacié de les unitats de menuds venudes,
picnics i altres conceptes susceptibles de facturacié. El pagament al contractista s’efectuara contra
presentacio de factura, expedida d’acord amb la normativa vigent.

L’empresa contractista elaborara un informe trimestral que incloura la seguent informacié: vendes
brutes, costes variables, marges bruts, operatius i de contribucié, despeses fixes i altres conceptes
que s’acordin per 'adequat seguiment econdmic de la concessio.

L’empresa contractista elaborara un informe anual que incloura el resum de la informacio facilitada a
l'apartat anterior i que incloura a més, una memoria amb informacié estadistica sobre els controls de
qualitat, els cursos i la formacio realitzats al personal, resultat de les enquestes de satisfaccid, la
forma en que se han tractat els suggeriments i les millores introduides al llarg de I'any. A aquesta
memoria, s’afegira també l'informe d’auditoria dels comptes anuals.

El CAR podra realitzar les auditories que cregui oportunes per a comprovar la veracitat de la
informacié subministrada per 'empresa contractista.

13. POLISSA D’ASSEGURANCA

L'empresa contractista contractara i mantindra en tot moment vigent durant el periode del de durada
del contracte i, si s’escau, de les seves prorrogues, una cobertura d'asseguranca de Responsabilitat
Civil, per garantir les reclamacions pels danys materials i/o corporals i les seves conseqiéncies,
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causats a tercers i al CAR, els esportistes, el seu personal, entrenadors, professors, alumnes i
usuaris, derivats dels riscos associats al Servei, que inclogui com a minim les garanties de
Responsabilitat Civil d'Explotacid, Productes/Intoxicacid, Danys a béns i immobles del CAR cedits a
'empresa contractista per desenvolupar el servei, i Patronal per Accidents de Treball dels seus
empleats.

L'empresa contractista haura d’acompanyar una oferta técnica del capital assegurat que es
compromet a constituir en cas de resultar seleccionada, indicant la companyia d’assegurances i les
principals caracteristiques de la polissa.

El limit contractat no podra ser inferior a 1.200.000€ per sinistre i 2.400.000€ per any, i el limit per
victima no podra ser inferior als 300.000€. L' empresa contractista haura d'entregar al CAR, abans
d'iniciar I'execucié del contracte, el certificat d'asseguranca que acrediti la plena vigéncia de la
polissa, amb les garanties i limits minims abans esmentats. La polissa haura d'estar contractada amb
companyia asseguradora amb solvéncia contrastada.

L'empresa contractista respondra de tots els danys i perjudicis que en la prestacio del
servei puguin ocasionar-ne tant a tercers com als propis béns dels centres en els quals es
produeixin els fets.

En qualsevol moment la direccié del CAR sol-licitara a I'empresa contractista els comprovants d'estar
al corrent del pagament de dites assegurances. L’'empresa contractista presentara anualment el rebut
de pagament de la renovacié de la/es polissa/es, aixi com qualsevol modificacié o canvi que es faci a
les mateixes.

El CAR no es fa carrec de possibles furts o robatoris que es puguin produir en les zones de menjador,
magatzem, vestidors o cafeteria objecte d'aquest contracte.

14. SUPERVISIO DEL SERVEI | SEGUIMENT DEL CONTRACTE

Per a la comprovacio de la correcta execucio del contracte, el CAR emprara diferents mitjans al seu
abast, tals com a inspeccions, indicadors de qualitat i enquestes als usuaris.

Les persones encarregades de fer el seguiment i vetllar perqué les estipulacions d’aquest contracte
s’acompleixen son:

e La responsable del Departament de Fisiologia i Nutrici6 del CAR pel que fa a la part
nutricional.

e La responsable del Servei de Serveis Generals del CAR pel que fa la part econdomica i
administrativa del contracte, i en general, sobre I'organitzacié i operativa del servei.

e Laresponsable de Serveis Juridics del CAR pel que fa a la interpretacio juridica del contracte.

L'empresa contractista tindra I'obligacié de remetre a la direccié del CAR copia de totes les actes
d'inspeccions i resolucions administratives que es realitzin en el local, tant de sanitat, de consum,
inspeccié de treball, aixi com qualsevol altra, havent de facilitar tota la informacié administrativa que
es derivin de les possibles inspeccions.

El CAR disposa de les facultats de realitzar quantes inspeccions consideri oportunes, sense previ
avis. En el suposit de detectar deficiencies, irregularitats o incompliments contractuals, el CAR podra
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emetre un informe que sera entregat al representant de 'empresa contractista, quedant aquesta
obligada a esmenar de manera immediata les irregularitats detectades.

Seguiment de I'execucio del contracte entre els interlocutors de les parts (representant/s de 'empresa

contractista i representants del CAR) :

Reunié quinzenal entre el Cap del Servei i el Departament de Fisiologia i Nutricié del CAR
Reunié mensual entre Cap del Servei, cuiners i el Departament de Fisiologia i Nutricié del
CAR.

Reunié trimestral entre el/s responsable/s de I'empresa contractista, el Departament de
Fisiologia i Nutricio i la responsable del Departament de Serveis Generals del CAR.

15. SANCIONS

El CAR tindra la facultat dimposar sancions i penalitzacions que es derivin de la falta de
compliment del present plec.

Les faltes en les quals poden incérrer I'empresa contractista es classifiquen en lleus, greus i molt
greus, d’acord amb la seglent distribucio:

Es consideren faltes lleus:

El compliment defectués de les obligacions derivades del plec del present contracte que no
siguin considerades com a faltes greus o faltes molt greus.

Es consideren faltes greus:

Falta de pagament del canon trimestral.

Incompliment de les obligacions de manteniment i conservaci6 de les instal-lacions
objecte del contracte.

No comunicar ni facilitar copia de les actes dinspecci6 i altres resolucions
administratives que es realitzin en l'establiment per part de qualsevol organisme public
(Sanitat, Inspeccions de Treball, Consum, etc), aixi com l'actuacid negligent i que
donessin lloc a la imposicié de sancions dels citats organismes administratius.

No realitzar les preceptives fumigacions, desinsectacions, desinfestacions i
desratitzacions del local, aixi com no mantenir registre de les mateixes d'acord amb
les exigéncies de la Inspeccié de Sanitat.

L’incompliment injustificat de qualsevol de les obligacions de I'empresa contractista
establertes en el present plec.

La reiteracid o reincidencia de tres faltes lleus.

Es consideren faltes molt greus:

Impagaments de les obligacions salarials i de seguretat per part de I'empresa contractista
amb els seus treballadors, ja sigui integrament o en part.

La interrupcio del servei de cafeteria sense causa degudament justificada.

El sotsarrendament el local.

El fer cas omis a les instruccions donades per la direccié del CAR.

L’ incompliment dolés de qualsevol de les obligacions de I'empresa contractista establertes en
el present plec.
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e Lareiteraci6 o reincidéncia de tres faltes greus.

Les sancions per faltes lleus i greus podran tenir caracter bé d'amonestacio o bé de tipus
economic. El CAR podra descomptar de la garantia definitiva, les quantitats expressades en aquestes
clausules.

L'import de les sancions o penalitzacions a aplicar, tant en faltes greus com molt greus,
sera a criteri de direccid del CAR, i es tindra en consideracié diversos factors tals com la gravetat de
la infraccio, el perjudici causat, la deterioracié de la imatge del CAR, aixi com la reiteracié dels fets
causants.

Les sancions seran imposades pel CAR mitjancant I'organ que es designi per a aixo, previ
requeriment i audiéncia de I'empresa contractista en el termini de 15 dies.

En funci6 de les faltes catalogades anteriorment s'imposaran a criteri del CAR les seguents
penalitzacions:

e Faltes lleus: S'estableix una penalitzacié economica variable entre 300€ i 1.000€.

e Faltes greus: S'estableix una penalitzacié econdmica variable entre 1.000€ i 3.000€.

e Faltes molt greus: S'estableix una penalitzacié econdmica variable entre 3.000€ i 9.000€.

La realitzacio per part I'empresa contractista d'una falta molt greu, a més de la penalitzacié economica
podra donar lloc a la resolucio del contracte, aixi com a I'exigéncia de responsabilitats per danys i
perjudicis al fet que pertoqués.

16. ALTRES ASPECTES A CONSIDERAR

Qualsevol activitat publicitaria haura d'estar sotmesa a la previa autoritzacio de la direcci6 del CAR.

No haura d'existir cap tipus de publicitat de tabac, begudes alcoholiques o qualsevol aliment que es
consideri no saludable.

Queda prohibida la venda i consum de tabac i de begudes alcoholiques d'acord a la normativa vigent.
Es prohibeix la instal-lacié de qualsevol tipus de maquina recreativa, de joc o similar.

Es prohibeix totalment organitzar-hi espectacles i fer Us les instal-lacions per a altres finalitats que no
siguin les propies de I'objecte d’aquesta concessio.

Sant Cugat del Vallés, octubre 2025.
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