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1. OBIJECTE | DURADA

El Circuit de Barcelona-Catalunya licita el servei d’explotacié del seu restaurant i cafeteria,
en el qual li vol donar un nou enfocament. L’objectiu és oferir una bona oferta de menjar i
beguda no només pel personal del Circuit i el personal que treballa en esdeveniments
privats, sind que també és vol ampliar a nous publics. Principalment gent que viu a prop i/o
treballa a prop del Circuit de Barcelona-Catalunya i vol entrar al Circuit (en dies que no hi ha
cursa) per gaudir d’'una experiencia gastronomica.

L'oferta ha d’emanar arrelament al territori, tot i que, també es valorara que reflecteixi
I'esperit internacional del Circuit, aixi com la voluntat d’oferir una experiencia superlativa
amb menus dissenyats especialment per aquesta gent que ve de fora del Circuit.

Els requisits dietetics (per exemple, vegetaria, al-lergies) també s'han de tenir en compte a
I'hora de planificar I'oferta de mendus.

L'objecte d’aquest plec és establir les condicions técniques, sanitaries, nutricionals i de
qualitat en qué es dura a terme el servei d’explotacid de restaurant i cafeteria de Circuits

de Catalunya, SL.

El periode d’execucid del contracte sera de 2 anys a comptar des de I'endema de la
formalitzacié del contracte, sense possibilitat de prorroga.

2. DESCRIPCIO DELS SERVEIS DE RESTAURACIO

2.1.Destinataris/Usuaris

2.1.1. Els destinataris del servei sén, principalment, els usuaris i visitants, personal tecnic,
personal administratiu i de suport de Circuits de Catalunya, S.L.

2.1.2. Com a novetat, enguany, es vol potenciar I'oferta gastrondmica amb gent que vulgui
venir a gaudir de I'experiéncia en dies que no hi ha cursa, amb uns menus dissenyats
especificament per aquest col-lectiu i que ells hauran de reservar amb un minim de
24h d’antelacié.

2.1.3. A efectes informatius, els potencials usuaris del servei de bar i restauracid sén
aproximadament 250.000 persones a I'any (ANNEX 5 de visitants, usuaris Circuit i
curses).

2.1.4. El personal tecnic i administratiu fix que desenvolupa les seves tasques al Circuit
esta format actualment per 60 persones, si bé aquesta quantitat esta subjecta a

variacio en funcio de les circumstancies organitzatives del Circuit.

2.2.Descripcio basica dels serveis

2.2.1. Els serveis de restauracié estan composats per dos tipus de serveis: menjador-
restaurant i bar-cafeteria.



2.2.2.

2.2.3.

2.2.4.

2.2.5.

2.2.6.

2.2.7.

La preparacio i confeccid dels menus objecte del contracte es realitzara a les cuines
del Circuit, establint un tipus de restauracio directa, en la que la zona de produccio
i distribucié es troben en el mateix lloc.

En el cas del servei de sopar, aquest s’haura d’oferir sempre que sigui rentable per
a I'adjudicatari del contracte. A aquest efecte, s’haura de marcar minim per import
i/o persones adequant I'oferta al servei sol-licitat. No obstant aixo la decisié final
d’efectuar aquest tipus de servei sera del responsable designat per Circuits de
Catalunya, S.L.

L'empresa que resulti adjudicataria del contracte es compromet a preparar
diariament tots els serveis requerits per cobrir les necessitats, tenint com a
referéncia I'estimacié segient:

Servei Tipologia

Esmorzars
Menjador-Restaurant Dinars
Sopars sota demanda

. Esmorzars
Bar-Cafeteria . )
Servei de Cafeteria

Les empreses licitadores hauran d’exposar en la seva oferta la solucid global del
servei per ambdds serveis (Menjador-Restaurant, Bar-Cafeteria), exposant de
manera detallada els serveis que oferiran, les millores a realitzar, el
dimensionament del personal i I'organitzacid en relacié a la proposta presentada.

En el projecte podran incloure millores sobre el regim actual d’explotacio, adjuntant
i detallant amb precisid els detalls organitzatius i de funcionament que proposen.

Es podran fer serveis fora de la zona de restaurant i dins del Circuit essent les
condicions d’aquests serveis les especificades en el punt dins de I'apartat economic
d’aquest mateix plec

3. CONDICIONS DEL SERVEI A DESENVOLUPAR

3.1.Calendari i horaris d’obertura

3.1.1.

3.1.2.

El Circuit romandra obert tots els dies de I'any, inclosos dissabtes, diumenges i
festius i, en conseqiiéncia, els serveis d’atencid al menjador i cafeteria.

El Licitador presentara una oferta que cobreixi les necessitats dels usuaris durant
tots els dies de I'any (inclosos els periodes de Setmana Santa, Nadal i Any Nou, en
els cas de que hi hagi activitat de Pista o sol-licitud per part dels clients/usuaris). Els
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3.1.3.

dies de tancament durant un periode d’'un mes a I'any, inferior o superior, per motiu
de vacances o qualsevol altre causa, no suposara dret a compensacid o
indemnitzacié a I'empresa adjudicataria, sempre que aquesta tingui comunicacio
d’aquest tancament almenys amb 15 dies d’antelacid.

S’estableixen com a horaris basics de prestacid del servei els seglients:

Servei De dilluns a diumenge Curses

Restaurant

Esmorzars: de 8:30h a 12:30h Esmorzars: de 8:00h a 12:30h
Dinars: de 13:00h a 15:30h Dinars: de 13:00h a 15:30h

Cafeteria restaurant FINS FINAL DE

o Dins i a la terrassa del
Dins i a la terrassa del

restaurant
CURSA

3.1.4.

3.1.5.

3.1.6.

3.1.7.

3.1.8.

Els horaris especificats tindran la consideracié de minims, podent ser ampliats si
es considera que son insuficients per satisfer les necessitats del Circuit. En
situacions excepcionals (celebracions, competicions, etc..) la direccid pot sol-licitar
una ampliacié d’aquests horaris per tal de donar servei a esdeveniments especials
en la que determinats col-lectius requereixin d’una atencié especifica.

Pel que fa als sopars s’hauran d’oferir en el cas de que el nombre de clients faci
que sigui un servei rentable per al licitador, i adequant |'oferta al servei demanat.
Per aquest casos s’haura d’informar i consensuar el servei amb el responsable
designat per Circuits de Catalunya, S.L.

En aquells suposits en els quals sigui previsible una escassa assisténcia d’usuaris al
Circuit (periodes de vacances, ponts o d’altres circumstancies), els horaris podran
adaptar-se a la demanda. En els casos en que I'empresa contractista prevegi una
baixa afluéncia de clients, podra sol-licitar per escrit I'ajustament organitzatiu amb
una antelacié minima de 14 dies, i la direccié de Circuits de Catalunya, S.L. estudiara
la seva viabilitat. En qualsevol cas, es requerira de |'autoritzacid prévia de la
Direccio, i es detallaran els serveis minims necessaris.

L'empresa contractista no podra realitzar cap tipus d’esdeveniments en el local o
terrassa que no estiguin recollits en aquests plecs, excepte autoritzacid expressa,
puntual i per escrit de Circuits de Catalunya, S.L. . Aquest serveis es consideraran
especials i les condicions es detallen I'apartat economic d’aquest plec

Durant la celebracid dels Grans Premis de F1 i MotoGP, el local i la cuina del
restaurant podra deixar de fer el servei de restaurant per passar a ser d’us del Circuit
o de qui Circuit cregui convenient. En el cas que fos necessari, haura de buidar i
netejar aquestes instal-lacions i, deixar treballar a I'empresa adjudicataria de
I'explotacié del servei d’Hospitalitat sense que aix0 generi cap tipus de dret
economic ifo d’indemnitzacié a I'adjudicatari d’aquest servei. Un cop finalitzat
I'esdeveniment, I'empresa que hagi explotat el servei d’hospitalitat sera la



3.1.9.

responsable de buidar i netejar les instal-lacions quan aquestes siguin retornades i
en el mateix estat de quan es van cedir.

La neteja i el trasllat de material (mobles, aixovar, etc..) anira a carrec de
I’adjudicatari que lliuri la instal-lacié. Es disposa d’'un magatzem annex al Restaurant
a on es podra deixar tot el material. En el cas de que I'empresa encarregada de
I'explotacié d’hospitalitat necessités algun material propietat de I'empresa
concessionaria del servei de Restaurant, el terminis d’aquesta cessio seran tractats
directament entre elles, sense que Circuits de Catalunya, S.L. hagi d’intervenir en les
negociacions.

3.2.Menus restaurant: requeriments generals.

3.2.1.

3.2.2.

3.2.2.1.

3.2.2.2.

3.2.2.3.

3.2.3.

El licitadors hauran de presentar una proposta de menus mensuals, el més variada i
complerta possible i amb la qualitat necessaria per I'espai que ens ocupa.

Hi haura 4 tipus de menus en funcié dels col-lectius a qui van dirigides les ofertes
gastronomiques:

Menu bufet: Aquest menu s’oferira al personal que treballa al Circuit (unes 60
persones) amb el preu maxim fixat en els plecs d’aquesta licitacié (4€) i també es
podra oferir al personal que treballa en esdeveniments privats. En el segon cas, el
preu maxim sera superior al que s’ofereix al personal del Circuit (20€).

Menu executiu: S’oferira un menu servit a taula, amb una qualitat superior que el
menu col-laborador, que els clients hauran de reservar amb una antelacié minima
de 24h, que anira dirigit principalment amb gent que vulgui venir al Circuit a gaudir
d’una experiéncia gastronomica. Aquest menu incloura, com a minim, dos plats,
postres, aigua i un refresc, una copa de vi o una cervesa i sera ofert per un maxim
de 30€. L’adjudicatari habilitara un espai separat pels comensals d’aquest menu.

Menu degustacio: S’oferira un menu servit a taula, amb una qualitat superior que
el menu executiu, que els clients hauran de reservar amb una antelacié minima de
24h, que anira dirigit principalment amb gent que vulgui venir al Circuit a gaudir
d’una experiéncia gastronomica superlativa. Aquest menu incloura, com a minim,
entrant, dos plats, postres i aigua i sera ofert per un maxim de 70€. L’adjudicatari
habilitara un espai separat pels comensals d’aquest menu.

En els propostes de menu sempre hi haura d’haver possibilitats per a les dietes
estrictes, al-lergies, intolerancies i totes ben identificades i notificades préviament
als responsables del Circuit (vegetarianes, sense lactosa, sense gluten, etc...)



3.2.4.

3.2.5.

3.2.6.

3.2.7.

3.2.8.

La planificacié de menus tindra una rotacid minima de 30 dies, diferenciant els
d’estiu i hivern, amb periodicitat semestral.

De les materies primeres utilitzades en els menus, s’indicaran la seva qualitat,
proveidor i registre sanitari. S’adjuntara obligatoriament el procés d’homologacié

de proveidors (llista, numero de registre, compromisos de disponibilitat,

alternatives, etc..) i es limitara la tercera gamma en el possible (congelats). Es

demana un minim del 50 % dels proveidors de proximitat o KMO .

Tots els productes servits han de complir amb els requisits que regula I'actual
normativa legal (RD 1334/1999 sobre etiquetatge, presentacid i publicitat dels
productes alimentosos, RD 2207/1995 sobre normes d’higiene en productes
alimentosos i el Reglament CE 852/2004, relatiu a la higiene dels productes
alimentaris) i altre regulacié que li afecti. Aixi mateix les empreses subministradores
hauran de garantir la tracabilitat dels productes subministrats.

Es descriuran 6 menus “tipus” de manera detallada de tal manera que el Circuit
pugui qualificar en aquest apartat I'oferta del licitador. Dos menus pel tipus “bufet”,
2 menus pel tipus “executiu” i 2 menus pel tipus “degustacid”.

Es deixa als licitadors proposar quantes férmules creguin adients, sempre i quan
siguin per millorar les prestacions minimes que es detallen.

3.3.Menus restaurant: requeriments especifics.

3.3.1.

3.3.2.

La composicié del menu bufet i sera la seglient:

- Bufet lliure d’amanides o amanida en plat (variant per dia)

- Plat fred

- Primer plat: a escollir entre dos i el plat fred

- Segon plat: a escollir entre quatre plats (minim un de peix i dos varietats de
planxa)

- Postres: a Escollir entre 1 postres elaborat, varietat de iogurt, varietat de fruita
(també tallada) i 2 postres no elaborats.

- Beguda (aigua, aigua amb gas, refrescs, cervesa sense alcohol)

- 1 café/café amb llet o infusid.

Els dinars del menu bufet es compondran de:

- Bufet en expositor refrigerat minim 10 varietats de cruixents i minim 3 varietats
a combina entre pasta, arros, cus-cus o llegums. ( en el cas de amanida
preparada haura d’haver dues varietats)

- Primer plat: sopes, guisats, brous, cremes fredes, sucs, pastes, arrossos o
llegums o verdures.

- Segon plat: carns fresques, ou, peix fresc o congelat i verdures.



3.3.3.

3.3.4.

3.3.5.

3.3.6.

3.3.7.

3.3.8.

3.3.9.

3.3.10.

3.3.11.

- Guarnicio: per completar el menu. No ha d’haver coincidéncia entre |'oferta del
bufet i de les guarnicions.

- Postres: elaborats casolans (1 per persona), fruita del temps (variades) i
productes lactics.

- Pavariat

- Begudes: aigua mineral, amb gas i sense gas, refrescs i cervesa sense alcohol.

- Cafes o infusions

- Ofertes per a necessitats especials (intolerancies, celiacs, vegetarians, etc..)

Les propostes del menud bufet hauran de contemplar 3 primers i un plat fred, i 4
segons. El client haura de marxar a taula amb un primer, un segon, un postres, la
beguda i el pa. El café posteriorment servit a taula si es possible o recollit a barra.

En el cas del menu executiu i el menu degustacio, I'adjudicatari podra fer les seves
propies propostes de composicié del menu lliurement i, les haura de publicar a la
web amb una antelacio suficient perque els clients ho puguin reservar.

Haura d’oferir-se menus d’estiu i d’hivern que incloguin productes frescos i de
temporada.

S’haura de garantir una adequada rotacid de les guarnicions que acompanyen als
segons plats i, com a minim es podra triar entre pastes, arrossos, patates, verdures
o hortalisses. S’ha d’evitar el maxim els fregits, aportant planxa i verdures. S’ha de
prioritzar el producte fresc.

S’haura de garantir la varietat en la fruita disponible i un sortit de iogurts. Un dels
postres sera elaborat a les cuines del Circuit, i en cap cas, podran ser productes de
pastisseria industrial.

L'oli d’Us per a plats cuinats sera d’oliva i per les fregidores (en el seu cas) sera d’oli
vegetal alt oleic. En tots els casos, amb baix grau d’acidesa (0.4 graus) de marca
registrada i embotellat amb precinte de garantia.

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

El contractista haura d’atendre les necessitats especials derivades de comensals que
pateixin intolerancies alimentaries o altres patologies, indicades i prescrites per el
Departament de Nutricié o pels metges del Circuit.

El servei de menjador haura de mantenir I'oferta alimentaria complerta durant els
horaris establerts per la prestacid del servei corresponent a cadascun dels apats que
se serveixin.



3.3.12.

3.3.13.

En un expositor es detallara la composicié del menu del dia amb els seus al-lergens.

Mesures de prevencid dels aliments (obligacions de I’adjudicatari):

Els aliments congelats s’'emmagatzemaran a una temperatura inferior als -202
centigrads. Es garantira que no s’interrompi la cadena del fred, rebutjant el
aliments que després de ser descongelats no es consumeixin immediatament.
En cas de coccid no s’utilitzara molta aigua, ni es mantindran molt de temps les
altes temperatures, per evitar la destruccio de vitamines.

Tampoc es mantindran en els armaris calents un temps excessiu que afavoreixi
I’'assecament del menjar.

Les carns s’adquiriran amb la certesa que han passat control veterinari, i no es
cuinaran “massa fetes”, perqué mantinguin les seves qualitats, sempre tenint
en compte les mesures de seguretat per a cada tipus.

El rentat de les verdures sera breu i amb aigua corrent i garantint les normes de
rentat de verdures amb productes autoritzats, evitant deixar-les en remull
durant diverses hores.

Les verdures i fruites que s’adquireixin per consum immediat no
s’emmagatzemaran més de 72 hores.

Els aliments cuinats han d’arribar a la taula amb la temperatura adequada (els
calents entre 612 i 652) tant els aliments solids com els liquids, mantenint la
premissa de refrigeracié cuinat i consum immediat.

Els menjars han d’estar correctament preparats, guisats i condimentats, i haura
de ser del gust i produir la satisfaccié dels usuaris.

El aliments enllaunats hauran de tenir el corresponent registre sanitari.

3.4.Picnics i apats per emportar

3.4.1.

3.4.2.

S’haura de contemplar la reserva de serveis per emportar (dinar/sopar) aixi com la

preparacid de picnics, d’esmorzars, dinars o sopars en casos de necessitat.

Els licitadors presentaran una oferta de productes i materials per donar aquest tipus

de servei amb embalatges i gots respectuosos amb el medi ambient i compostables;

amb la finalitat de poder preparar el menjar de la linia per emportar en casos

particulars.

3.5.Productes de cafeteria

3.5.1.

Els licitadors hauran de servir obligatoriament els productes que s’adjunten a

I’ANNEX 6 del present Plec de Prescripcions Tecniques dins el preus maxims

assenyalats per Circuits de Catalunya, S.L. per al personal fix i eventual, els quals

hauran d’acreditar-se amb el passi de treballador fix o el passi de col-laborador. Els

preus de la cafeteria son amb IVA inclos. Aquests preus es podran actualitzar

anualment, a peticié del concessionari, justificant de forma fefaent la proposta



3.5.2.

3.5.3.

3.5.4.

3.5.5.

d’actualitzacié de preus, atenent a raons dels costos de les seves prestacions
(exclosos el costos de ma d’obra, els costos financers, les despeses general o
d’estructura i el benefici industrial), i sempre subjecte a I'autoritzacié de Circuits de
Catalunya, S.L.

Els licitadors presentaran una oferta amb la relacié de productes addicionals que
poder oferir a la cafeteria amb indicacions del preu corresponent.

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

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

L’empresa contractista, com a minim cada tres mesos, haura de fer una variacio dels
productes basics i addicionals oferts a la cafeteria.

3.6.Esdeveniments i serveis especials

3.6.1.

3.6.2.

El Circuit porta a terme al llarg de I'any diferents serveis de restauracid, ja siguin
coffee breaks, aperitius i/o dinars/sopars especials per altres institucions que ho
sol-liciten, aixi com del propi Circuit. Aquests serveis, quan el client sigui Circuit,
tindran un cost pactat entre I'adjudicatari i el Circuit, per la qual cosa quedaran
exempts de les comissions per Canon. Els serveis on el client no sigui Circuit, aquests
serveis es consideraran especials i les condicions es detallen I'apartat economic
d’aquest plec.

Els licitadors podran oferir uns menus trimestrals més elaborats per a aquests
serveis abans esmentats.

4. POLITICA DE PREUS

4.1.Preus del restaurant

4.1.1.

4.1.2.

El preu del menu del personal del Circuit (dinar i/o sopar) haura de tenir un preu de
4€ IVA inclos. El personal de Circuit sera informat per escrit per part del responsable
que designi la direccié de Circuits de Catalunya, S.L. Aquesta mateixa persona sera
I’'Gnica autoritzada per modificar, ampliar o reduir el personal que en pot fer us.
Aguest menu estara exempt del canon variable del contracte.

El preu del menu del personal sera assumit directament pels treballadors del Circuit
i sera obligacid del licitador portar Control dels serveis realitzats a aquest col-lectiu.
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4.1.3.

4.1.4.

4.1.5.

Amb caracter anual els preus de la clausula 3.2.2 es podran actualitzar, a peticié del
concessionari, justificant de forma fefaent, la proposta d’actualitzacié atenent a
raons dels costos de les seves prestacions (exclosos els costos de la ma d’obra, els
costos financers, les despeses generals o d’estructura), i sempre subjectes a
I’autoritzacioé de Circuits de Catalunya, S.L.

La citada proposta d’actualitzacio sera avaluada, pels serveis juridics i administratius
de Circuits de Catalunya, S.L. i en funcid de si la proposta efectuada resulta raonable
0 no, es comunicara a I'empresa contractista la seva acceptacié o no per part del
circuit.

Els serveis definits en aquest plec com a “Serveis especials”, tindran un canon per el
Circuit del 10% de la facturacié de I’esdeveniment. Quan el client és el mateix Circuit,
aquest canon s’ha de descomptar de la factura a presentar per lI'import de
I’esdeveniment.

4.2.Preus de la cafeteria

4.2.1.

4.2.2.

4.2.3.

4.2.4.

4.2.5.

S’establira una llista de preus maxims dels productes basics per al personal del
Circuit i col-laboradors. Aquest personal sera el que va acreditat amb les targetes
del Circuit de treballador o col-laborador.

En tots els productes que s’ofereixin a la cafeteria ha de figurar el seu preu unitari
amb IVA incl0s. La proposta que presentin els licitadors haura d’incorporar també
I'IVA, per a la seva equitativa avaluacié.

El Circuit disposa d’una llista de productes basics i preus maxims de venda al
personal i col-laboradors del Circuit (ANNEX 6 adjunt) aixi com pel public general.
En curses els preus s’hauran d’ajustar als preus dels bars de public per no entrar en
una competéncia. El licitador a partir d’aquest llistat proposara la seva llista de preus
qgue en cap cas podran ser superiors als que s’estableixen en el citat ANNEX 6.
Aquests preus portaran I'IVA inclos Els preus marcats per la venda al public hauran
de ser visibles mitjangant una cartellera que es pugui treure en els moments que no
es faci Us de I'espai com a cafeteria.

Els preus dels productes no considerats basics (i per tant no inclosos en 'ANNEX 6)

seran els minims i amb consonancia amb els preus basics indicats en '’ANNEX 6,
encara que, subjectes a I'autoritzacié previa de Circuit de Catalunya, S.L.

Els llistats de preus anteriors, IVA inclos, haura d’estar sempre exposats al public en
un lloc visible i coincidiran amb I'oferta presentada per I'empresa que resulti
adjudicataria del contracte i, si s’escau, amb les actualitzacions que oportunament
li siguin autoritzades. Les variacions i actualitzacions hauran de ser confirmades pel
responsable del Circuit de manera escrita.
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4.2.6. Els preus al public en dies de no competicié no pot ser en cap cas el mateix que en

els grans esdeveniments del Circuit. Circuit marcara el maxim preu de venda
d’alguns productes també per el public general en dies de no competicid.

4.2.7. Enelsuposit que es sol-liciti la modificacié de les tarifes de preus aprovades, s’haura

de lliurar, a la persona que designi el Circuit, els documents justificatius de
I’'augment del cost dels productes en gliestid. La direccié del Circuit determinara, un
cop revisats els documents acreditatius, si s’escau, I'augment a aplicar.

4.2.8. L'empresa contractista vindra obligada a tenir exposat en un lloc visible I'existéncia

5.

5.1.

5.2.

5.3.

5.4.

5.5.

5.6.

5.7.

a disposicié dels usuaris dels Fulls de reclamacio que estableix la legislacio vigent,
aixi com informar sobre la possibilitat de formular incidéncies a traves de I'Oficina
d’Atencié a I'Usuari o I'adreca electronica que el Circuit faciliti per a aquesta
finalitat.

PLA DE QUALITAT DEL SERVEI

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

El Circuit es reserva el dret d’exigir a 'empresa contractista que prescindeixi del personal
qgue no guardi la deguda correccié amb els usuaris, mantingui habits manifestament
antihigiénics o contravingui greument la regulacié de regim general del Circuit.

L'empresa contractista haura d’assegurar que ofereix la formacié necessaria al seu
personal per tal de garantir que aquest dona un servei de qualitat i diligent a I'usuari.

Tot el personal tindra la formacié i acreditacié necessaria per ala manipulacié d’aliments
i gesti6 ambiental, segons la normativa vigent. L'empresa contractista haura de
presentar-la, quan aixi s’exigeixi, a les unitats corresponents del Circuit.

L'empresa contractista organitzara el servei de tal manera que els clients accedeixin al
servei amb la maxima fluidesa, evitant la formacidé de cues en els moments de maxima
ocupacid. En aquest sentit s’haura de preveure la dotacio del personal necessaris per
reforcar les puntes de feina que agilitzin la prestacio del servei.

L'empresa contractista haura de dur a terme un pla d’enquestes de satisfaccio i qualitat
amb la forma consensuat amb la direccié del Circuit. El Circuit podra per si mateix o per
mitja d’empreses especialitzades realitzar controls de qualitat i, si s’escau, donar
instruccions que I'empresa contractista haura de complir, que tendeixin a millorar la
qualitat des de un punt de vista organitzatiu o nutricional.

L'empresa contractista haura de presentar un pla d’enquestes que serveixi per obtenir
informacié segmentada de la satisfaccid dels usuaris.
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5.8.L'empresa contractista haura de comptar amb les acreditacions i certificacions

5.9.

corresponents, pel que fa a la gestidé 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 Circuit consideri que el servei s’esta prestant de forma inadequada, podra exigir
a I'empresa contractista que adopti les mesures adients per esmenar les deficiéncies
detectades.

5.10. El Circuit podra tenir control dels diferents proveidors, podent exercir el vet a

6.1.

6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

6.6.

qualsevol d’ells si no compleixen els requisits de qualitat exigibles.

EQUIPAMENTS

El Circuit lliura als licitadors planol de les dependencies i les instal-lacions (ANNEX 1),
aixi com d’inventari dels equipaments i el mobiliari existent per ser utilitzats per a la
prestacio del servei (ANNEX 2). En cas que els utensilis no siguin adequats per la cuina
eléectrica 'operador haura d’aportar els utensilis necessaris per la seva utilitzacié. A
I’'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.

S’haura de proveir de gas la cuina mentre aquesta no sigui eléctrica. Circuit posara a
disposicido de l'adjudicatari una cuina eléctrica perd mentre no estigui instal-lada,
I'adjudicatari haura d’abastir la cuina de gas amb les bombones necessaries per el seu
us i mentre la eléctrica no estigui operativa.

L'operador haura de proveir els bufets de servei o linies de servei amb les corresponents
mesures de control de temperatures i qualitat d’exposicid (mobles calents i freds i
vitrines per postres) Aquest mobiliari si és desmuntable, és a dir la seva instal-lacié no
implica cap modificacié a I'estructura de la zona de restauracié, en acabar aquest
contracte podra ser retirat per I'empresa adjudicataria, en el cas que comporti
modificacions en 'estructura de la zona de restauracié no es podra desmuntar i passara
a formar part de I'immobilitzat del Circuit.

Totes les obres, reformes i els equipaments necessaris per al correcte desenvolupament
del servei aniran a compte de I'empresa adjudicataria.

La reposicid de tot el parament i la vaixella (coberts, plats, gots, safates, setrills, gerres,

etc...) sera a carrec de I’empresa adjudicataria.

L'empresa adjudicataria del servei es fara responsable de I'adequat Us i manteniment
de tots els equipaments, maquinaria i materials durant tot el periode d’execucié del
servei.
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6.7.

6.8.

6.9.

Correspon a 'empresa adjudicataria reparar i/o substituir la maquinaria i 'equipament
de tota mena, les instal-lacions i el mobiliari que es deteriori. El contractista podra
incorporar la maquinaria, estris o mobiliari que cregui convenients i adequats per a la
millora de la prestacid del servei.

En finalitzar el contracte, 'empresa adjudicataria podra retirar els elements i la
magquinaria que hagi incorporat sempre que la seva retirada no impliqui detriment o
deteriorament o disminucié de la funcionalitat del local o de les instal-lacions fixes. De
manera especifica no es podra retirar cap instal-lacié realitzada, ni els elements de
mobiliari o maquinaria que comportin la realitzacié d’obra de lampisteria o de paleta,
com ara mobles d’acer inoxidable que continguin grifaria, sistemes de climatitzacid i
d’altres.

Correspondra a I’empresa adjudicataria, en acabar el seu periode contractual, lliurar els
locals, i el seu equipament de tota menta, en el mateix estat de conservacié en que es
trobava a l'inici del contracte, amb el desgast corresponent a un Us normal, de manera
que l'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.

6.10. A I'empresa adjudicataria se li facilitara un detall dels elements existents en les

7.

7.1.

7.2.

7.3.

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 garantia establerta d’acord
amb la valoracié que faci el Circuit.

CANON | PLA DE MILLORA

Es fixara un canon minim anual de 20.000 Euros, IVA no inclos. Aquest canon es
satisfara I'endema segiient de la formalitzacié del contracte en el seu primer any de
vigéncia, i per la resta d’anualitats sera satisfet dins dels deu primers dies del mes de
gener.

S’adjunta en ANNEX 4 la facturacid dels darrers anys a nivell informatiu sense que
suposi cap compromis per Circuits.

Es fixa un canon variable en funcié de la facturacié calculat a partir de les facturacions
dels darrers anys. Aquest sera seguint aquesta taula:

FACTURACIO % CANON VARIABLE
0,00€ a 50.000,00€ 5%
50.000,01€ a 150.000,00€€ 6%
150.000,01€ a 250.000,00€ 7%
Més de 250.000,01€ 8%
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7.4.

7.5.

7.6.

7.7.

7.8.

8.1.

8.2.

Aguest canon sera controlat per Circuit mitjancant I'accés a la plataforma de facturacio
del restaurant de la cafeteria. Aquest accés el donara el licitador al programa de les
registradores (TP’v) que hi pugui haver en el Restaurant i cafeteria. L’accés per part del
circuit podra ser en qualsevol moment veient les vendes momentanies i en temps real
de I'espai.

La facturacio del canon sera trimestral mitjancant I'enviament de I'adjudicatari d’un
document via e-mail al responsable de Circuit i la persona d’administracié que es designi
on hi hagi el total agregat tant de restaurant com de cafeteria aixi com de serveis
especials que hagin tingut lloc al restaurant, de forma desglossada.

Els Serveis anomenats especials seran tots aquells que I'adjudicatari faci tant a dins del
restaurant com a espais dins del Circuit i que els facturi directament al Client final o a
mitjangant el Circuit. Aquests serveis tindran un canon del 10% del total de la factura
(sense impostos) relativa a la restauracio per a Circuit. En els cas que es facturi a Circuit,
aquest 10% es descomptara directament de la factura a Circuit.

El licitador presentara una proposta inicial per tal d’adequar, millorar i/o actualitzar les
instal-lacions, mobiliari i d’altres equipaments, aixi com la realitzacié de les
modificacions que calguin per a la millora de I'explotacié dels servei. L'empresa
presentara un Pla de Millora que es valorara d’acord amb el que indiquen els criteris
d’adjudicacio.

Les propostes hauran de contenir una descripcié grafica i escrita dels conceptes a
desenvolupar aixi com la valoracid economica 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 que es facin d’acord amb la
normativa vigent i previa conformitat amb el corresponent vist i plau dels serveis técnics
que Circuits de Catalunya, S.L. designi. L'empresa contractista 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 per escrit de la direccié del Circuit. Les
instal-lacions hauran d’estar operatives 15 dies després de la formalitzacid del contracte
La demora en aquests termini ’haura de suplir el contractista donant el servei a les
instal-lacions que el Circuit pugui cedir per aquest fet.

MANTENIMENT I NETEJA DE LES INSTAL.LACIONS

L’empresa contractista assumira el cost i la gestié del manteniment del local i espai que
son objecte de cessié d’Us.

L'empresa contractista restara obligada a configurar un pla de manteniment en el que
es detallin de forma clara les actuacions i revisions de manteniment a realitzar a les
instal-lacions d’acord amb la normativa vigent en aquelles materies regulades. | d’acord
amb les previsions de la propia empresa en aquelles gliestions no subjectes a normativa.
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Aguest pla de manteniment contindra les actuacions de manteniment previstes, el
responsable de la seva execucid, la data limit per portar-les a terme, aixi com un registre
del moment en que efectivament s’han realitzat les accions i de qui les ha realitzat.

8.3.L'empresa contractista haura de disposar de dues copies del pla de manteniment. Una
que haura de lliurar-se a la direccié del Circuit o persona a qui designi en el termini d’un
mes a partir del moment de la firma del contracte per tal de poder-ne dur un seguiment
del seu acompliment. | I'altra que restara de forma permanent en les instal-lacions del
contractista en el Circuit de Barcelona-Catalunya per tal de poder-ne comprovar la seva
execucio. Aquest pla de manteniment haura de contemplar, en relacié a totes les zones
compreses en el planol de ’ANNEX 1, com a minim, els aspectes segiients:

a) Equips contra incendis (extintors, BIES, sistemes de deteccid, sistemes
d’extincié automatica i etc...)

b) Conduccions i equips de climatitzacié

¢) Instal-lacions electriques

d) Instal-lacions de gas, si fossin necessaries

e) Conductes i equips d’evacuacié de fums

f) Neteja i higiene periodica de totes les zones de la instal-lacio.

8.4.El pla de manteniment sera facilitat anualment dins els primers quinze dies de cada any
durant tota la vigencia del contracte, a la direccié del Circuit o a la persona que aquest
designi. En aquest sentit el contractista estara obligat a facilitar qualsevol documentacio
acreditativa de les situacions descrites en el pla de manteniment.

8.5. Sempre que el contractista hagi de subcontractar empreses especialitzades per tal de
dur a terme les tasques definides en el pla de manteniment haura de sol-licitar
autoritzacié previa al Circuit de Catalunya per tal de conéixer si existeix alguna empresa
adjudicataria per mitja de concurs public efectuat pel Circuit de Catalunya en relaci6 als
serveis que es pretenen contractar. En cas de ser aixi, el contractista haura de
subcontractar necessariament amb I'empresa que hagi resultat adjudicataria amb el
Circuit de Catalunya d’aquell servei. El cost d’aquests serveis sera assumit directament
pel contractista.

8.6.L'empresa contractista haura d’elaborar un pla d’autoproteccié de les instal-lacions i
locals objecte d’explotacid, nomenar els carrecs corresponents, facilitar la formacid
adequada als components dels equips d’emergéncia i realitzar els simulacres que
pertoquin d’acord amb el que estableix la normativa. Aixi com adherir-se al pla
d’autoproteccié general del Circuit de Barcelona-Catalunya.

Els licitadors, a les seves proposicions, indicaran el percentatge de subcontractacié que han
previst i en relaciéd amb quines prestacions accessories.

9. CONSUMS ENERGETICS
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9.1.

9.2.

9.3.

10.

L'empresa contractista estara obligada a abonar els consums d’aigua, i electricitat i gas
(en el periode inicial o sempre que sigui necessari) efectuats com a conseqiiéncia de
I'activitat desenvolupada en els espais objecte de d’aquest servei, segons la lectura
mensual dels comptadors instal-lats amb aquesta finalitat. La reparacié o substitucio aixi
com el manteniment dels comptadors, aniran a carrec del contractista.

Sera responsabilitat de I'empresa contractista sol-licitar i abonar les altes necessaries
per obtenir els permisos d’Us i activitat, aixi com les llicencies energetiques que es
puguin precisar, com per exemple, per ampliacions de poténcies, per canvis de
comptadors, etc, com a conseqiliéncia de I'activitat desenvolupada en els espais objecte
d’aquest servei.

S’adjunta ANNEX 7 on hi ha els consums dels darrers anys. Aquestes dades son
merament in formatives.

GESTIO DELS RESIDUS PROPIS

10.1. L'empresa adjudicataria haura de gestionar adequadament les deixalles d’acord

amb la legislacio vigent, en atencid especial als apartats que regules els residus
comercials.

10.2. L’empresa adjudicataria 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 legislacié vigent en aquesta materia aixi com a les normes
que pugui aprovar el Circuit durant el periode de vigencia del contracte. En aquest
sentit, els residus assimilables a urbans pels quals el Circuit tingui contenidor de recollida
selectiva hauran de ser separats, traslladats i dipositats a l'interior del contenidor
corresponent per part de I'empresa contractista.

10.3. Respecte a altres residus I'empresa adjudicataria, igualment ha de gestionar de

forma correcte i sempre atenent al que estableix la legislacié vigent. Per 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 Circuit no
disposa de contenidor de recollida selectiva com poden ser olis i productes toxics i/o
perillosos. Per verificar el compliment, la direccid del Circuit exigira els certificats
d’aquesta gestid, emesos per gestors autoritzats en els quals consti el tractament a
aplicar a cada fracci6 residual.

10.4. A aquest efecte, haura de separar-se i destinar al seu contenidor corresponent

els seglients productes:
- Olis vegetals (bidd)
- Papericartrd (contenidor blau)
- Plastics, envasos i brics (contenidor groc)
- Vidre (contenidor verd clar)
- Organic (color marro)
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11.MESURES DE PROTECCIO AMBIENTAL

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

11.2. D’acord amb la legislacio vigent, tots els recintes del Circuit sén espais lliures de
fum i és responsabilitat de I'empresa contractista el compliment d’aquesta norma en els
espais que estiguin sota la gestid de I'adjudicataria.

11.3. L'empresa adjudicataria vetllara per a la reduccid i minimitzacié de residus i el
consum de recursos (aigua, electricitat, matéries primeres, etc..) adaptant el seu sistema
de treball per millora la seva eficiencia i respectar el compliment de la legislacié
mediambiental, principalment en materia de residus, emissions i abocaments, preveient
qualsevol tipus de molesties a I'entorn.

11.4. L’empresa contractista assumeix plenament la responsabilitat per les emissions,
abocaments i residus generats en el desenvolupament de la seva activitat, o com a
consequencia d’accidents o incidents. Qualsevol possible cost que es generi per aquesta
rad al Circuit li sera repercutit incloent tots els conceptes.

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

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

11.6. L’empresa contractista 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 h ha de constar el telefon de I'Institut Nacional de
Toxicologia i d’altres d’acord amb la normativa vigent.

11.7. Es recomana que tota la nova maquinaria i aparells de caire industrial que
s’instal.lien les dependéncies (frigorifics, congeladors, forns, tunels de rentat, etc..) sigui
d’alta eficiencia energeética i de les millors tecnologies disponibles en el mercat quant a
la utilitzacié optima dels recursos i la preservacié de medi ambient.
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11.8. El Circuit podra en qualsevol moment, directament o a traves d’alguna empresa
contractada a l'efecte, inspeccionar i comprovar l'estat del local i de les seves
instal-lacions.

11.9. Es valorara que I'empresa contractista col-labori amb el Banc d’Aliments per a la
distribucié dels excedents alimentaris.

12.PERSONAL ASSIGNAT AL SERVEI

12.1. D’acord amb la legislacié vigent, I’'empresa contractista assumira la subrogacio
dels treballadors que desenvolupen actualment de manera efectiva el servei de
restauracié (menjador i cafeteria) dins de les instal-lacions del Circuit. S’adjunta com
ANNEX 3 el llistat dels treballadors que actualment presten el servei.

12.2. El cuiner responsable del restaurant haura de presentar una titulacié de cap de
cuina i demostrar serveis tant de restaurant com per buffet de 200 a 300 persones. Sera
requisit indispensable una titulacié per garantir la qualitat del menjar servit al
restaurant. El titol que haura de presentar és d’un dels segiients:

12.2.1. Grau: Ciencies culinaries i gastronomiques

12.2.2. Cicle(s) Formatiu(s) de la Familia Professional Hoteleria i turisme - Grau Superior:

Direccio de cuina
12.2.3. Cicle(s) Formatiu(s) de la Familia Professional Hoteleria i turisme - Grau Mitja: Cuina
i gastronomia
12.2.4. Certificat de Professionalitat de la Familia Hoteleria i Turisme: Direccid i produccio
en cuina (Nivell 3)
En el cas que el cuiner responsable s’absenti més de 3 dies, I’adjudicatari li haura de buscar un
substitut que disposi de la titulacié minima exigida en aquesta clausula. Aquesta titulacio
s’haura d’entregar Circuits de Catalunya abans de comencar la primera jornada laboral. Si
aquesta titulacié no s’entrega, es considerara una falta molt greu.

12.3. El servei s’haura de dur a terme amb el personal minim segiient:

Servei de Restaurant: un total de 5 persones.
Servei de Cafeteria: un total de 1 persona.

Els licitadors hauran d’explicitar a la seva oferta la distribucié d’horaris, els torns, el pla de
formacié i I'organitzacié dels treballadors adscrits al contracte.

12.4. Dependran i seran per compte de I'empresa adjudicataria tots els drets i
obligacions inherents a la seva condiciéd d’empresari a tenor de la legislacié laboral i
social vigent en cada moment, excloent-se qualsevol tipus de relacié laboral entre el
Circuit i 'empresa contractista, no podent en cap cas exigir al Circuit cap tipus de
responsabilitat com a conseqliéncia de les obligacions existents entre I'empresa
contractista i els seus treballadors.

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

12.6. Si segons el parer del Circuit s’observés que, per esdeveniments concrets es
requeris un esfor¢ de la plantilla de personal per resultar aquests 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.

12.7. 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.

12.8. Es podra considerar insuficient el nombre de persones que atenguin el servei
quan es produeixi grans cues al menjador i a la cafeteria, el temps de permanéncia 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 taules
o residus, o la manca de menjar a les linies de servei, sempre que aix0 no succeeixi de
forma esporadica.

12.9. L'empresa contractista designara com a director o Cap del servei a un
professional degudament qualificat que desenvolupara les funcions de direccid,
organitzacié i coordinacid de totes les prestacions que compren el servei contractant.
Aguesta figura sera l'interlocutor de I'empresa contractista amb la direccié el Circuit, i
les persones responsables dels diferents aspectes detallats en aquests plecs
(nutricionals, administratius, economica i juridics). Els responsables de dur a terme el
seguiment de I'execucié del contracte estaran en continu contacte per a qualsevol
incidéencia que pugui sorgir.

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

13.CONTROL ESTADISTIC

13.1. L’'empresa contractista elaborara un informe mensual que incloura la segiient
informacid: vendes brutes, costes variables, marges bruts, operatius i de contribucio,
despeses fixes i altres conceptes que s’acordin per I'adequat seguiment economic de la
concessio.

13.2. L'empresa contractista elaborara un informe anual que incloura el resum de la
informacié segiient: vendes brutes, costes variables, marges bruts, operatius i de
contribucid, despeses fixes i altres conceptes que s’acordin per a I'adequat seguiment
econdmic de la concessid, i que incloura a més, una memoria amb informacio estadistica
sobre els controls de qualitat, els cursos i la formacid realitzada al personal, resultat de
les enquestes de satisfaccid, la forma en que s’han tractat els suggeriments i les millores
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introduides al llarg de I’'any. A aquesta memoria s’afegira també I'informe d’auditoria
dels comptes anuals.

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

14. ASSEGURANCES

14.1. L'empresa contractista contractara i mantindra en tot moment vigent durant el
periode del contracte, una cobertura d’asseguranca de Responsabilitat Civil, per garantir
les reclamacions pels danys materials i/o corporals i les seves conseqiiéncies, causats a
tercera i al Circuit, el seu personal, col-laboradors, usuaris del servei, etc.. que inclogui
com a minim les garanties de Responsabilitat Civil d’Explotacio, Productes/Intoxicacio,
danys a béns immobles del Circuit cedits a I'empresa contractista per desenvolupar el
servei, i Patronal per Accidents de Treballs dels seus empleats.

Els licitadors hauran de presentar una oferta técnica del capital assegurat que es
compromet a contractar en cas de resultar seleccionada, indicant la companyia
d’assegurances i les principals caracteristiques de la polissa.

14.2. El limit contractat no podra ser inferior a 1.200.000 euros per sinistre i 2.400.000
euros per any, i el limit per victima no podra ser inferior als 300.000 euros. L'empresa
contractista com a adjudicataria haura de presentar el certificat d’asseguranca que
acrediti la plena vigéncia de la polissa, amb les garanties i els limits abans esmentats. La
polissa hura d’estar contractada amb companyia asseguradora amb solvéncia
contrastada.

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

14.4. En qualsevol moment la direccid del Circuit sol-licitara a '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.

14.5. El Circuit no es fara carrec de possibles furs o robatoris que es puguin produir en
les zones de menjador, magatzem, vestidors o cafeteria objecte d’aquest contracte.

15.SUPERVISIO DEL SERVEI | SEGUIMENT DEL CONTRACTE
15.1. Per a la comprovacié de la correcte execucid del contracte, el Circuit emprara

diferents mitjans al seu abast, tals com a inspeccions, indicadors de qualitat i enquestes
als usuaris, auditories, controls de facturacio.
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15.2. Les persones encarregades de fer el seguiment i vetllar perque les estipulacions
d’aquest contracte s’acompleixen son:
- Laresponsable que la direccié del Circuit designi pel correcte funcionament del
Restaurant/cafeteria.
- La persona responsable del Servei Juridic pel que fa a la interpretacio juridica
del contracte.

15.3. L'empresa contractista tindra I'obligacié de remetre a la direccié del Circuit
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.

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

16.ALTRES ASPECTES A CONSIDERAR

16.1. Qualsevol activitat publicitaria haura d’estar sotmesa al a prévia autoritzacio de
la direccid del Circuit.

16.2. No haura d’existir cap tipus de publicitat de tabac, begudes alcoholiques o
qualsevol aliment que el Circuit ho consideri.

16.3. Queda prohibida la venda i consum de tabac d’acord amb la normativa vigent.

16.4. Es prohibeix la instal-lacié de qualsevol tipus de maquina recreativa, de joc o
similar.

16.5. Es valorara les millores relacionades amb la prestacioé del servei que tinguin una

incidéncia directe en I'execucié del contracte. Les millores ofertes per 'empresa que
resulti adjudicataria tindran caracter contractual i el seu incompliment derivara en
responsabilitat de I'empresa.

16.6. S’hauran de complir les exclusives que el Circuit té contractades amb algunes
marques, aixd com les que vinguin estipulades pels organitzadors i/o promotors de les
diferents curses i esdeveniments que se celebrin al Circuit de Barcelona-Catalunya.

16.7. Dins de I'espai del restaurant Circuit podra posar tot el material/expositors que

cregui necessari sempre que no destorbi el bon funcionament de I'activitat. Per tot, es
mirara amb I'adjudicatari quina es la millor opcidé per ambdues parts.
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