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1. OBJECTE DEL CONTRACTE

L’objecte del contracte és la continuitat del servei de cuina a les instal-lacions del Centre de
Telecomunicacions i Tecnologies de la Informacié (en endavant CTTI), ja que ha provocat una
millora considerable i substancial en el servei per 'usuari del servei.

Es tracta de continuar amb el servei de cuina que es va iniciar el passat 3 de mar¢ del 2025,
expedient de contractacié CTTI-2025-82 i CTTI-2025-214, per millorar el servei a les persones i
incrementar la qualitat del menjar servit pel restaurant.

Aquest servei de cuina inclou;

a) Serveide cuina, disposar d’un cuiner a les instal-lacions de la cuina, per preparar els dinars
serveits al servei de restauracié (CTTI-2022-38).

2. CONTEXT

El CTTI és I'empresa publica, adscrita al Departament de Presidéncia, responsable de la provisio
centralitzada de serveis i solucions TIC a I'Administracié de la Generalitat i el seu sector public i
de la governanca de les TIC, marcant directrius, criteris i regles, i portant a terme la gestio i el
control de les TIC.

El CTTI esta en un context de transformacio digital i cultural, per posicionar-se com a entitat de
referéncia i d’'acompanyament en la transformacio digital de la Generalitat de Catalunya, garantint
I'excel-léncia i 'orientacié al client en els serveis que s’ofereixen.

Aquest context de transformacié digital comporta una necessaria evolucié de l'organitzacio, de
I'espai de treball cap a un entomn de col-laboracié i innovacié, i de la manera i formes de relacionar-
se i treballar amb I'ecosistema d’empreses privades, entitats de I’Administracié Publica i altres
col-lectius.

En aquest sentit, es requereix un desenvolupament dels espais i dels serveis en la seu de treball
posats a disposicid de les persones treballadores, que permmetin fomentar la col-laboracio,
'aprenentatge i la convivéncia, i que donin resposta a les necessitats de les empreses i a les de
les persones que hi formen part per aconseguir els objectius.

Un entorn amb un servei de restauracié és un dels serveis imprescindibles en aquest nou
paradigma. Aquest servei deixa de ser un servei addicional i accessori per convertir-se en un servei
estructural que el CTTI requereix.

L’'ts de la cuina propia a les instal-lacions del CTTI ha resultat un element diferenciador per a
millorar la varietat dels menus, tenir una millor qualitat dels aliments i mantenir una temperatura
més adequada dels plats servits; i tots aquests fets han repercutit en un augment del consum i una
major satisfaccio dels usuaris.

En aquest sentit, la nova licitacié del servei de la concessié de restauracié contempla aquest
aspecte. Aquesta licitacio, es preveu tenir adjudicada I'any 2026 (01 d’octubre de 2026).

Donat que l'actual contracte del servei de cuina propia al CTTI (CTTI-2025-214), finalitza el 19 de
febrer de 2026, es realitzara la contractacié d’'un menor fins al 30 de juny, es requereix donar
continuitat a aquest servei fins a I'adjudicacié de la nova licitacié del servei de la concessio de
restauracio, que esta en procés de tramitacié.

El fet de no poder continuar amb I'is de cuina propia fins a la I'adjudicacié del servei de la
concessio de restauracio, afectaria notablement al servei actual, que perdria atractiu i credibilitat i
que repercutiria negativament en la predisposicié a I'is de la seglient adjudicacid.
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Els usuaris ja esperen com a minim el nivell de servei que s’ha prestat durant aquests ultims
mesos, i un servei de prestacions inferiors implicaria un nivell d’insatisfaccid, que arribaria a influir
en la productivitat, i una situacié de decrement del consum que també repercutiria negativament
en l'adjudicatari.

Aquesta continuitat es preveu per un periode concret, des de I'01 de juliol fins a la data
d’adjudicacié de la nova concessio.

2.1 Relacid i descripcio de les instal-lacions

El servei de cuina es desenvolupara a les instal-lacions del CTTI que es troben destinades per a
aquest Us. Aquestes es troben a la planta baixa de I'edifici.

La cuina es troba totalment equipada per a la realitzacié del servei d’apats. L’espai destinat a
lelaboraci6 de menjars, esta completament dotat tant per equipament com espai per a la
preparacié d’aquests (cambres frigorifiques, zones de rentatge, magatzem d’aliment, etcetera),
(veure als annexos, els planols de les diferents zones de restauracio).

2.2 Capacitat de I'edifici I’entorn de treball

La seu del CTTI té capacitat per a uns 600 llocs de treball. Actualment, els dimarts i dimecres sén
els dies amb més ocupacio al voltant de 215 llocs de treball ocupats per les persones treballadores
del CTTI. Els dies on I'afluéncia és menor so6n els dilluns i divendres que el personal prioritza la
realitzacio de teletreball.

A la seu del CTTI, actualment hi ha dues entitats més de la Generalitat de Catalunya que ocupen
espais i fan Us de les instal-lacions, que son;

e |’Agéncia de Ciberseguretat de Catalunya
e L’Administracié Oberta de Catalunya

Ambdues entitats també fan Us del servei de restauracid (bar/cafeteria, restaurant, catering i
maquines expenedores).

A banda, tenim un nombre elevat de visites que fan Us del servei de restauracié com soén les que
acudeixen a I'espai annex, anomenat Espai Bital, on es realitzen esdeveniments pel CTTI o altres
entitats de '’Administracié de la Generalitat de Catalunya i que utilitzen els serveis de restauracio
de l'edifici segons necessitat.

3. DESCRIPCIO DELS SERVEIS A PRESTAR

El servei de cuina contempla la realitzacié de totes les activitats corresponents per tal que els
productes estiguin disposats per consumir i es puguin consumir en I'espai habilitat a tal efecte, la
preparacio i I'elaboracié dels productes.

Haura de preparar i cuinar la composicié d’'un menu Standard i sera la seglent;

a) 1rplat; tres opcions. Una de les opcions sempre sera verdura o amanida. Esta inclds en
aquestes opcions les pastes, arrossos, cremes, etcétera.
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b) 2n plat: tres opcions. Una de les opcions sempre haura de ser carn o peix a la planxa feta
al moment amb acompanyament de guarnicio.
c) Postres.
3.1. Neteja de les instal-lacions

El servei de cuina ha de:

a) Ocupar-se de la neteja i pulcritud dels espais destinats a la cuina, i tots els espais que son
exclusius per a la prestacio del servei.

Aixi mateix, ha de tenir una cura especial amb les campanes extractores.

b) Netejar l'interior i l'exterior de cambres frigorifiques, fomns, armaris calents, neveres,
congeladors, campanes, i tots els elements utilitzats per la prestacio del servei

c) Pemmetre inspeccions de la persona responsable designada del CTTI, per a avaluar la
neteja i atendre immediatament els requeriments d'actuacié o millora, si n'hi ha.

Es especialment important I's de materials amb un impacte ambiental baix, tant si son de tipus
desinfectant com no, i que tots portin una etiqueta en que s'informi clarament dels productes
perillosos que contenen, de manera que qualsevol persona pugui identificar el producte i prendre
les mesures necessaries.

3.2. Gestio de Residus

El servei de cuina haura de:

a) Realitzar la segregaciéo acurada dels residus pel seu reciclatge (plastic, paper, vidre,
organic i resta de residus).

b) Prendre les mesures necessaries per a la minimitzacio, reutilitzacid i reciclatge dels residus
generats durant la seva activitat.

c) Mantenir sempre net i endregat I'espai destinat a la recollida de les escombraries.

4. CONDICIONS D’EXECUCIO DEL SERVEI

4.1. Condicions Generals
4.1.1. Horaris habituals

L’horari habitual de prestacio del servei de restauracio és:
» El servei de restaurantt és de les 13:00 h a les 16:00 h, de dilluns a divendres feiners.

L’empresa ha de garantir que el servei esta plenament operatiu dins d’aquest horari.
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4.1.2. Horaris extraordinaris

En casos especials, es podra sol-licitar a 'empresa adjudicataria la prestacid del servei per a
activitats extraordinaries fora de I'horari establert, com ara processos electorals o altres situacions
que aixi ho requereixin. EI CTTlI comunicara aquestes activitats extraordinaries a I'empresa
adjudicataria amb la suficient antelacio.

S’han previst un total de 40 hores extraordinaries, maximes, equivalents a cinc jomades laborals
de 8 hores cadascuna.

4.1.3. Seguretat i Salut Laboral

L’empresa adjudicataria sera responsable dels accidents que poguessin sobrevenir en les
actuacions que han de portar a terme per 'acompliment dels serveis d’objecte de la contractacio.

L’empresa adjudicataria haura d’informar dels accidents laborals que es produeixin al CTTI durant
la realitzacio del servei de cuina, en els terminis establerts per la legislacié vigent.

L'empresa adjudicataria ha de complir les normes i els procediments en matéria de prevencio de
riscos laborals, d'acord amb la legislacié vigent (Llei de I'Estat 31/1995, del 8 de novembre, de
prevencio de riscos laborals), per la qual cosa ha d'aportar tota la documentacié que es demani
part de les persones responsables de PRL del CTTI, per a desenvolupar la coordinacioé d'activitats
empresarials, d'acord amb el que estableixen l'article 24 de la Llei de I'Estat 31/1995 i el Reial
decret 171/2004 que la desplega, i també la seguent:

a) Documentacio de la persona que realitza el servei que sigui requerida per part del servei
de PRL del CTTI.

b) Ladesignacio d'un recurs preventiu, d'acord amb el que estableix el Reial decret 604/2006,
del 19 de maig, si la tasca ho requereix.

c) Larelacié dels productes que es faran servir amb copia de les fitxes de dades de seguretat,
i el compromis d'actualitzacié tant d'aquesta relaci6 com de les fitxes de dades de
seguretat. Es expressament prohibida la utilitzacié de productes classificats com a
carcindgens, mutagens, teratogénics, toxics per a la reproduccio i explosius. Respecte als
productes classificats com a molt toxics, toxics, nocius i inflamables, se n'autoritza la
utilitzacio sempre que s'adoptin les mesures preventives indicades en la fitxa de dades de
seguretat del producte. Com a principi general, cal tenir en compte que sempre s'han de
fer servir els productes menys perillosos.

L'empresa adjudicataria s'ha d'atenir en tot moment a les recomanacions i els requisits del CTTl a
I'efecte de la prevencié de riscos laborals, i complir les recomanacions que es facin en aquest
sentit. L'empresa adjudicataria ha de designar una persona interlocutora per a la realitzacio de la
coordinacioé empresarial en matéria de prevencié de riscos laborals.

4.1.4. Seguretat Alimentaria i Control Higiénic i Sanitari

L’empresa adjudicataria haura de garantir que els serveis s’ajustin en tot moment a la normativa
legal vigent, a les disposicions establertes en matéria de mesures sanitaries i d’higiene i a
qualsevol altra disposici6 legal que pugui afectar a les prestacions del servei.
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Analisis de Perills i Punts de Control Critic (APPCC)

L’empresa adjudicataria ha de disposar d’un sistema d’Analisis de Perills i Punts de Control Critics
(APPCC) i mantenir els procediments basats en els principis de ’APPCC.

Aquest sistema d’autocontrol estableix els requisits i les millors practiques que cal seguir per
assegurar la qualitat de processos i les condicions higiéniques a les empreses del sector alimentari.

L’APPCC esta dissenyat per identificar, analitzar i controlar tots els perills que amenacen la
seguretat alimentaria, aquest sistema és preventiu per tal d’establir un sistema de seguiment per
evitar riscos i detectar errors.

L’empresa adjudicataria haura de disposar i aplicar un programa de requisits d’higiene basat en el
sistema APPCC i que s’inclouen els seglients plans;

e Pla de formacié continuada, capacitacio i higiene del personal manipulador.

¢ Pla de manteniment de les instal-lacions i equipament.

e Plade control de temperatures (cameres de refrigeracid, congelacié. Taules calents, banys
maria, etcétera).

e Pla d’eliminaci¢ i/o gestio de residus.

e Pla de neteja i desinfeccid.

¢ Plade tragabilitat

¢ Pla de control d’al-lergogens.

4.1.5. Organitzacio i personal del servei
Personal adscrit al servei — Proposta executiva i organitzativa
e 1 Cuiner/a

La persona amb perfil de cuiner/a que presti el servei a les instal-lacions del CTTI ha de disposar
com a minim d’aquests requisits per tal de desenvolupar el servei;

e Cicle formatius de grau mitja o superior en Cuina, Gastronomia i Serveis de Restauracid,
0 equivalent.

e Experieéncia minima de 3 anys de cuiner/a en el sector de la restauracid, com per exemple
servei de restauracié per col-lectivitats.

e Carnet de manipulador d’aliments.

I les principals funcions que han de desenvolupar el personal del servei de cuina:

e Preparar i cuinar els aliments necessaries per I'elaboracié dels menus servits.

e Comprovar la qualitat dels aliments.

e Pesar, mesurar i preparar els ingredients d’acord a les receptes i el seu criteri personal.

e Regular la temperatura dels forns, aparells i estris de la cuina i les zones de servei per tal
de garantir la manipulacié segura i higiénica dels aliments.

e Manipular correctament els estris i equipament de la cuina, fer-ne un bon us.
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e Mantenir la neteja de les instal-lacions de la cuina i del seu equipament (incloent les
cambres frigorifiques, congelador, foms i utillatge de la cuina).

Qualsevol modificacié de la plantilla o nova incorporacié de personal haura de ser informada i
aprovada per la persona responsable del servei per part del CTTI abans de prestar el servei. A
peticié raonada de la persona responsable del CTTI, qualsevol persona treballadora del servei ha
de poder ser substituida.

Un cop la persona responsable del servei per part del CTTI, traslladi la seva conformitat de la
persona que presta el servei, 'empresa adjudicataria haura de donar d’alta els documents laborals
en la plataforma habilitada CAE. No es podra accedir al centre sense la validacié de la
documentacio per part del servei de PRL del CTTI.

L’empresa adjudicataria esta obligada a realitzar la cobertura de les baixes (programades i no
programades). La gestio de la plantilla és responsabilitat de 'empresa.

Uniformitat

a) L'empresa adjudicataria ha d'uniformar a carrec a la persona designada per prestar el
servei al CTTI, destinada al servei de cuina. La persona hauran de disposar tant de la
uniformitat com el calcat necessari per a les seves tasques, i aquests hauran d’estar en
bon estat.

b) La uniformitat consistira en roba homologada i calgat antilliscant homologat, esta prohibit
utilitzar vestimenta que no sigui homologada.

c) L’empresa adjudicataria fara periodicament avaluacions de la uniformitat i aspectes
higiénics (mans) per tal d’assegurar aquestes bones practiques.

Actuacioé en cas d’incidéncia

L'empresa adjudicataria ha de garantir que la persona responsable que tingui designada en el
CTTI, es presentara a les instal-lacions de la cuina i del restaurant en cas que es produeixi, fora
d'horari, qualsevol incidéncia, accident, alarma o intervencio rutinaria de manteniment i la persona
responsable del servei per part del CTTI faci el requeriment perqué considera necessaria la seva
presencia.

4.2. Obligacions del CTTI

El CTTI cedeix durant la vigencia del contracte de I's de I'espai destintat al servei de cuina, les
instal-lacions i els equipaments de la cuina.

El CTTI es fa carrec de les despeses d’aigua, energia eléctrica, gas i climatitzacioé derivades dels
servei de cuina.

5. MODEL DE RELACIO

La persona responsable del servei per part del CTTI realitzara la supervisié de la concessié del
servei, i que es verifiquin els requisits del servei que son definits en el present plec de
preinscripcions técniques.



Generalitat de Catalunya
Centre de Telecomunicacions
i Tecnologies de la Informacio

Les funcions de la persona responsable per part del CTTT son:

a) Tenir en compte les necessitats reals i raonables del servei i establir, al principi de
I'execucid, un acord entre totes dues parts.

b) Fer la supervisié general de I'execucio del contracte, comprovar que s'ajusta a les seves
clausules i donar a I'empresa les ordres i les instruccions pertinents per a la correcta
prestacié del servei.

c) Exercir les funcions especifiques que, segons les caracteristiques concretes de l'objecte
del contracte, se li atribueixin per a valorar i per a minimitzar lI'impacte administratiu i técnic
de les incidéncies d'execucid i per a garantir la coordinacié entre els agents implicats.

d) Vetllar per l'aplicacié de correccions i millores en el transcurs de la durada del contracte i
validar-les.

La persona responsable del servei i la persona responsable de I'execucié del servei per part de
'empresa adjudicataria han de tenir reunions periddiques de seguiment amb la persona
responsable del servei per part del CTTI per a informar del servei. En aquest sentit;

a) La frequencia de les reunions s'ha de fixar seguint el criteri del CTTI, minim es realitzara
una cada trimestre.

b) En aquestes reunions s'ha d'informar de les incidéncies en el servei i les instal-lacions.

6. FACTURACIO

L’empresa adjudicataria emetra mensualment la factura electronica del servei de cuina, la cuota
mensual que correspon al present servei.

En el cas de la realitzacioé de serveis extraordinaris per part del servei de cuina, s’emetra la factura
electronica separada.

El CTTI disposa d’un portal que permet validar el servei efectivament rebut i que permet a les
empreses adjudicataries iniciar el procés de facturacio dels serveis entregats al CTTI.

L’empresa adjudicataria podra consultar I'estat de validaci6 del servei entregat i, un cop validat pel
CTTI, recuperar el codi d’albara que haura de constar a la factura.

7. ACORDS DE NIVELL DE SERVEI

L'objectiu d'aquest apartat és descriure el model d'ANS, que defineix el indicador i el nivell de
servei exigits, i estableix una base objectiva i mesurable que reflecteixi el compromis entre
'empresa adjudicataria i el CTTI per a prestar els serveis requerits de forma satisfactoria.

El CTTI pretén obtenir un nivell de servei d’alta qualitat, basat en:

e L'establiment d'indicadors de servei, de manera que el CTTI pugui realitzar una avaluacio
objectiva del servei i que 'empresa adjudicataria tingui una base per a la correccié de les
eventuals deficieéncies en la prestacid, i per a la millora dels seus processos i organitzacio.
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e L’establiment d'un model de penalitzacions que relacioni el nivell de prestacié del servei
amb la seva facturacio.

7.1. Definicié dels Acords de Nivell de Servei (ANS)

La seguent taula mostra la relacié d’'indicadors i les penalitzacions associades.

NOM

DESCRIPCIO

PERIODICITAT

GRAVETAT

PENALITZACIO
MAXIMA
(Annex il CL)

Resolucid
d’incidencies

Indicador del nivell de
resolucié d’incidéncies
(relacionades amb
I’elaboracié dels menjars
servit al restaurant) en
temps, forma i qualitat.

Es determina un termini
maxim de resolucié de 72
hores.

Incompliment: Resolucié de
la incidéncia en un termini
superior a 72 hores.

Aplica per a cada
incidéncia. Des
del moment de la
constatacio.

LLEU

2,5%

Compliment del pla
de neteja

Indicador de I'execuci6 i de
les tasques de neteja diaries
i especials.

Es determina un nivell
d’execucié minim del 90%.

Incompliment: Execucié en
un percentatge inferior al
90%.

Mensual

GREU

5,0%

Substitucié personal

Indicador de la substitucio
del personal del servei de
cuina en un termini menor a
24h des del coneixement de
I’'abséncia.

Aplica per a cada
substitucio del
personal del
servei de cuina

GREU

5,0%

7.2. Fonts d’informacié per a I'obtencié dels nivells de servei

Per aquells indicadors que el CTTI no sigui capag d’obtenir de manera autdbnoma, sera
responsabilitat de 'empresa adjudicataria calcular-los i reportar-los amb el detall i format que

requereixi el CTTI.

El CTTI utilitzara els indicadors de servei per realitzar els calculs de compliment dels ANS i per
generar els informes corresponents.

10
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7.3. Modificacio dels indicadors i nivells de servei

Al llarg de la prestacio del servei, davant qualsevol modificacio dels indicadors i nivells de servei
amb l'objectiu de donar un millor servei, el CTTI conjuntament amb I'empresa adjudicataria
consensuaran i planificaran la seva modificacio.

Algunes de les causes que poden comportar aquestes modificacions sén, entre d’altres, les
variacions d’entorn funcional i de condicions de negoci, els canvis d’abast i volum, les innovacions
i les millores del servei.

7.4. Aplicacié dels Acords de Nivell de Servei

Els Acords de Nivell de Servei definits seran d’obligat compliment al llarg del contracte.

11
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ANNEX 1 PLANOLS DE LES INSTAL-LACIONS

Instal-lacions servei de restauracio
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