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1 INTRODUCCIO

L’Institut de Seguretat Publica de Catalunya (en endavant ISPC) és una entitat autonoma de
caracter administratiu creada per la Llei 10/2007, de 30 de juliol, adscrita al Departament
d’Interior.

Actualment 'I|SPC imparteix els seglents ensenyaments:

- Centre de formacié i recerca que unifica 'Escola de Policia de Catalunya i 'Escola de
Bombers, Proteccio Civil i Agents Rurals de Catalunya. S'imparteix formacié adrecada
als col-lectius professionals de 'ambit de la seguretat i les emergéncies. La majoria de
cursos s’adrecen a personal des cossos de policia, bombers i agents rurals de
Catalunya, tant d’accés a I'escala basica, com els cursos de promocié i especialitzacio,
bombers voluntaris i personal de proteccio civil.

- Centre adscrit a la Universitat de Barcelona, imparteix el Grau en Seguretat i diversos
Masters.

- Com a centre del Departament d’Educacio (codi de centre: 08073910), participa o
imparteix part de la formacié dels seglients ensenyaments:

o Cicle Formatiu de formacié professional de Grau Mitja d’Emergéncies i Proteccio
Civil.

o Cicle Formatiu de formacié professional de Grau Superior de Coordinacio
d’Emergéncies i Proteccio Civil.

Els perfils d’'usuaris del recinte son:

- Alumnes de I'entitat: personal dels col-lectius professionals de 'ambit de la seguretat i
les emergencies, alumnes universitaris.

- Visitants i assistents a jornades obertes 0 a cursos adrecats a la ciutadania en general.
- Docents, majoritariament empleats publics.

- Personal de I'entitat o adscrit a I'entitat: I'entitat compta actualment amb una Relacio de
llocs de treball de 120 persones, i existeix també personal adscrit o ubicat al recinte del
Cos de Bombers de la Generalitat i del Cos de Mossos d’Esquadra.

Donat el volum d’'usuaris del centre docent i les caracteristiques fisiques de la seva ubicacié
que determinen un public potencial important es considera essencial garantir el
funcionament del servei de cafeteria menjador i explotacié de maquines de venda
automatica per a la prestacio dels seglients serveis:

- Servei de cafeteria

- Servei de menu economic al migdia



- Explotacio de maquines de venda automatica

Els tres serveis es consideren necessaris malgrat la fluctuacié d’'usuaris i usuaries, la qual
esta subjecte a les activitats previstes en el Pla d’Activitats Formatives aprovat pel Consell
de Direccio de I'entitat. Cal tenir en compte que:
- un volum elevat d'usuaris porta la seva propia carmanyola per dinar
- La modificaci6 del calendari lectiu comporta que molts cursos de llarga durada
s’organitzen en dos torns. N’és I'exemple principal el Curs de formacié basica per a
policies.

2 OBJECTE

L’objecte del contracte és la prestacio del servei de la cafeteria-menjador i de les maquines
expenedores de begudes i menjar de I'I|SPC als locals dels edificis situats a la seu de I'entitat
autonoma, Ctra. C-17, Barcelona-Ripoll, km. 13,5 de Mollet del Valles.

El servei de cafeteria i menjador consisteix en oferir el servei d’'esmorzars, dinars, en alguns
periodes sopars i cafeteria diaris en els horaris que s’estableixin; puntualment, es podra
requerir a 'empresa adjudicataria un servei d’apats especials (catering) a lliurar a algun dels
parcs de bombers de Catalunya o a d’altres ubicacions on es realitzin activitats o formacio
descentralitzada.

Aquest servei comporta totes les activitats corresponents a I'efecte; des de la compra,
aprovisionament, recepcio i emmagatzemament de les matéries primeres, preparacio i
elaboracio dels productes alimentaris (ja sigui en les dependéncies de I'|SPC o mitjangant
cuina transportada) fins a la prestacio del servei final a 'usuari, a més de les operacions
vinculades (manteniment preventiu, correctiu, i altres) que es considerin necessaries.

Un dels objectius del contracte és posar a disposicié dels usuaris de 'lSPC un servei de
restauracio (esmorzars, dinars, sopars, coffee-break, aperitius, catering, etc) basat en
alimentacié sana i de qualitat al menor preu possible.

Atés gue una part de la superficie del menjador és ocupada per alumnat amb carmanyola, la
neteja de I'espai destinat a menjador i els sanitaris (wc) de la planta es delimiten com un
servei separat de la prestacio del servei de menjador. En 'annex 1 d’aquest plec es detalla
el planol de la ubicaci6 del servei de cafeteria-menjador, aixi com de la zona que queda
exclosa de neteja per part de 'empresa adjudicataria d’aquest contracte. La contractacio del
servei de neteja de I'espai de carmanyoles es realitzara mitjangant un altre procediment de
contractacio.

L’objecte es desenvolupara d’acord amb les condicions establertes en aquest plec de
prescripcions técniques.
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3 DESTINATARIS DEL SERVEI. NOMBRE ESTIMAT D’USUARIS
El nombre d’usuaris dels serveis que es liciten en aquest contracte té relacié directa amb
I'execucié dels programes formatius de I'entitat. El recinte no esta obert al public en general.

En la memoria justificativa de I'expedient consta un quadre de previsié de cursos i alumnes.

Respecte el Curs de formacio basica per a policies (CFBP), actualment s’esta
desenvolupant en 2 torns de mati i de tarda; a tenir en compte que la previsié d’alumnes per
a 'any académic 2024-2025 sera de 1.250 alumnes en un curs que anira d’octubre de 2024
a juny de 2025 ide 1.400 alumnes en un curs que anira d’'octubre de 2025 a juny de 2026
per a 'any académic 2025-2026.

Orientativament, el volum d’alumnes total, incloent formacio descentralitzada i tot tipus de
formacio, de cursos i hores de classe impartides durant I'any 2023 a I'|SPC ha estat de
22.884 alumnes,1.037 activitats i 108.126 hores lectives, d’acord amb el desglossament
segulent:

Unitat Activitats Alumnes Hores
Escola de Policia 383 8.662 73.495
Escola de Bombers, Prot. |,/ 13562  |27.131
Civil i Agents Rurals

F. Univ 10 660 7.500
Totals 1.037 22.884 108.126

Al recinte de I'|SPC hi treballen, a data de redaccié d’aquest plec, aproximadament 200
persones, entre funcionaris, instructors i altres treballadors.

Cal tenir en compte que hi ha variabilitat del nombre de comensals:

a) es pot determinar, de manera geneérica, I'existéncia de dies i periodes de menor o major
afluéncia de public, especialment en el servei del migdia:

- els periodes laborables, de dilluns a divendres son els dies amb major afluéncia de
comensals. Aproximadament uns 700 usuaris setmanals.

- es pot produir una variabilitat de necessitat a I'alca de serveis, amb motiu d’activitats
formatives, actes protocol-laris, etc.

- cal preveure també que pugui sorgir la necessitat de demanda de serveis de sopars els
quals aniran condicionats a un increment de la formacié en horari de tardes. En qualsevol
cas aquesta necessitat sobrevinguda només hauria d’estar disponible de dilluns a dijous.

4 SERVEI DE CAFETERIA | MENJADOR

4.1 CARACTERISTIQUES DEL LOCALS
L’espai de cafeteria-menjador esta ubicat a I'edifici C de I'lSPC. En I’annex 1 d’aquest plec
hi ha el planol de I'espai.



Es programara una visita a les instal-lacions per si els licitadors volen veure els espais
abans de la presentaci6 de les ofertes, per part de la unitat responsable del contracte.

L’ISPC posara a disposicié de 'empresa adjudicataria:

- Els espais i instal-lacions destinats a menjador d’alumnes, bar i cuina de I'edifici C per a
usos propis que, extraordinariament, quedin fora de 'objecte d’aquest contracte
(aperitius, recepcions, etc.) o altres serveis especials.

- El mobiliari i aparells de cuina i de menjador que aporta I'lSPC per cobrir les necessitats
del servei objecte d’aquest contracte es troben descrits en I’annex 2.

- Un ordinador i una impressora, amb els aplicatius informatics adients, especialment
eines de correu electronic per fer més agil les relacions entre I'equip directiu i técnic de
I'ISPC i 'encarregat/da dels serveis.

L’ISPC podra utilitzar els espais en ocasions puntuals, com caps de setmana o
esdeveniments, com espai polivalent o per a organitzar determinades activitats. Es
comunicara a I'empresa adjudicataria aquesta circumstancia amb antelacié suficient per si
volgués disposar algun tancament de la zona de barra i cuina.

4.1.1 Capacitat dels espais
Cafeteria — Menjador 1 (Edifici C): Disposa d'un total de 1.199 m? i sis espais diferenciats:

- Menjador A: Amb capacitat per a 10 persones, serveis de direccio.

- Menjador B: Amb capacitat per a 50 persones, serveis al personal propi i adscrit a
I''SPC.

- Menjador C: Amb capacitat per a 400 persones, serveis per altres usuaris del recinte de
I'I'SPC.

- Area de cafeteria.

- Area d'autoservei, amb dues linies.

- Area de neteja, cuina, cambres frigorifiques, magatzem i vestidors del personal de
cuina.

4.1.2 Inventari

L’empresa contractista, en el termini maxim de quinze dies a comptar des de la signatura del
contracte, haura de verificar i actualitzar si escau, I'inventari detallat a I’annex 2. Sino
tramet cap comunicacié a la unitat responsable, s’entén que accepta I'inventari adjunt al
plec.

4.2 CARACTERISTIQUES DEL SERVEI
La gestio dels serveis es realitzara amb el compliment de les més estrictes normes higiénic-
sanitaries, i romandra subjecte a les inspeccions sanitaries que corresponguin.

6
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Les instal-lacions que I'lSPC posa a disposicié del contracte, especialment les destinades
als menjadors dels alumnes, poden ser utilitzades tant per aquells usuaris que en fan s dels
serveis de cafeteria-menjador, com per aquells que s’emporten el seu propi menjar en
carmanyoles o d’altres utensilis o mitjans. En aquest darrer cas, 'usuari no ha de retribuir
econdmicament a 'empresa adjudicataria per a I'is de les instal-lacions.

4.2.1 Horaris

Els espais de cafeteria-menjador aixi com la prestacié del servei a demanda dels usuaris
hauran de romandre oberts els dies feiners, de dilluns a divendres, de les 8:00 a 16:00
hores.

Aquest horari restara subjecte als horaris académics i laborals, respectivament, dels
alumnes i del personal de I'|SPC, aixi com a les necessitats formatives de la programacio
académica de la institucio que es podria haver d’allargar fins a les 20.00 hores

4.2.2 Servei de cuina

Si la programacié academica ho requereix, i per als cursos grans, caldra establir torns per
dinar. En general, 'espai de menjador haura d'oferir servei de cuina els dies feiners, de
dilluns a divendres, de 13:00 a 15:30 hores.

La unitat responsable del contracte, podra comunicar a 'empresa adjudicataria la
modificacio dels horaris previstos, en funcié de l'alteracio de les activitats formatives
previstes durant el periode de vigencia del contracte, sense que suposi una madificacio
contractual.

4.2.3 Calendari

L’empresa adjudicataria haura de garantir la prestacié del servei, amb caracter obligatori,
durant tots els dies laborables de I'any excepte el mes d’agost, quan cessen la majoria
d’activitats formatives de I'lSPC. Respecte Nadal i setmana santa, la unitat responsable
establira I'horari del servei, el qual es podra reduir en funcié de I'afluéncia d’'usuaris prevista i
d’acord amb les indicacions de la unitat responsable del contracte.

En casos de necessitat es podra considerar I'obertura del servei de cafeteria/restauracioé
durant el mes d'agost. Aquesta opcié contractual haura de ser comunicada al contractista
amb un minim de 15 dies d'antelaci6 per part de la unitat responsable del contracte

Puntualment, per circumstancies excepcionals i en cap cas per un nombre superior a 8 dies
I'any, el servei de cafeteria/restauracié haura d’obrir en dia no laborable; en aquests casos,
s’avisaria amb antelacio suficient.



4.3 RECURSOS HUMANS ADSCRITS AL SERVEI

4.3.1 Subrogacié del personal

En ’annex 3 consta la relacio personal adscrit al centre de treball amb tota la informacio
prevista a I'article 130 de la Llei 9/2017, de 8 de novembre, de contractes del sector public
(LCSP). D’acord amb allo previst a I'article 130.6 de la LCSP, el contractista sortint estara
obligat a respondre dels salaris impagats als treballadors afectats per la subrogaci6, aixi
com les cotitzacions a la Seguretat Social meritades, encara en el suposit de que es resolgui
el contracte i aquells siguin subrogats pel nou contractista; en cap cas aquesta obligacié
correspondria al contractista entrant.

No s’estableix un nombre minim de personal a adscriure a I'execucio del contracte, sens
perjudici de I'obligacié de subrogar el personal existent.

L’empresa adjudicataria haura d’informar a la unitat responsable del contracte abans
d’'incorporar personal nou al servei, en cas que aquest fet suposi un increment en la dotacio
de personal subrogat. L’incompliment d’aquesta comunicacié determinara la imposicié d’'una
penalitat per infraccié greu de les obligacions del contracte.

El personal esmentat dependra directa, Unica i exclusivament de 'empresa que presta el
servei, no tenint cap mena de vincle laboral amb I'|SPC.

L'adjudicatari comptara amb recursos humans suficients que disposin de la qualificacio
professional adequada, per a garantir que la prestacio de la concessié adjudicada no es
veura afectada per mancancga de personal qualificat.

L’ISPC podra exigir la substitucié del personal en cas d’acompliment deficient en el
desenvolupament de les seves tasques, en atenci6 al public o per altres causes justificades.

L’empresa adjudicataria ha de presentar i mantenir actualitzada la seva taula de
remuneracio salarial.

Les modificacions que es produeixin en matéria de recursos humans adscrits al servei
(canvis de centre, de categories, baixes o incorporacions de noves persones, etc..) seran
comunicades per escrit amb caracter previ i amb antelacié suficient, a la unitat responsable
del contracte; sobretot, perqué sera qui haura d’informar a la Unitat de Vigilancia de I'ISPC a
fi que els permeti I'accés a I'edifici, aixi com qui lliurara les targetes que els acreditara com a
personal de 'empresa contractista; a aquests efectes, s’estableix I'obligatorietat d’us de les
targetes d’identificacié que el centre lliuri a les persones adscrites a la concessio del servei.

L’empresa adjudicataria esta obligada a subministrar als treballadors el vestuari adequat per
la prestacio del servei. Aquesta obligacié inclou també totes aquelles peces de vestuari
(guants, barrets especials, davantals, etc..) necessaries per una prestacié del servei en
estandards optims d’higiene, seguretat i qualitat.
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L'adjudicatari es responsabilitzara de la netedat, decorum, de la cortesia i del tractament

amable i educat del personal en relacié al public i usuaris/es.

L'adjudicatari sera responsable davant I'|SPC de les faltes comeses pels seus empleats
durant la prestacio del servei i estara obligat a reparar els perjudicis causats, i també tots els
danys que pugui produir una prestacio defectuosa del servei.

4.3.2 Coordinador/a del servei

L’adjudicatari designara un/a coordinador/a amb els coneixements i autonomia necessaris
per gestionar el personal, inspeccionar la qualitat del servei, resoldre les incidencies que es
produeixin, proporcionar assessorament de caire operatiu, técnic, legal o administratiu.
Actuara com a interlocutor/a de 'empresa amb la unitat responsable del contracte.

Es valorara la preséncia d’'un dia a la setmana en horari de 9.00 a 12.00 hores del
coordinador/a del servei que determini 'empresa.

4.3.3 Plade formacio
L'adjudicatari ha de preveure la realitzacié de cursos de formacié per als seus treballadors.

Els treballadors/es rebran formacio continuada sobre seguretat alimentaria, plans
d’autocontrol previstos a la normativa vigent i gestié ambiental (reduccié de malbaratament
alimentari, gestio de residus, Us eficient de l'aigua i I'energia, etc).

L’empresa elaborara un pla de formacié anual de treballadors/es que la unitat responsable
del contracte haura de validar. A sol-licitud de la unitat responsable I'empresa justificara
I'execucio del pla de formacié i I'avaluacio de I'eficacia.

4.4 PRODUCTES | PREUS
Les referéncies als termes “dieta mediterrania”, “recepta tradicional”, “producte fresc”,

” LTS

“producte de qualitat diferenciada”, “producte de produccio agraria ecologica”, “producte de
produccié integrada”, “producte de venda de proximitat” i “producte de temporada”,
s’entendran definits a efectes d’aquest plec de conformitat amb les definicions contingudes a
I’Acord del Govern d’aprovacié del Pla de contractacié publica alimentaria de Catalunya

aprovat en data 16 de juny de 20152,

Es valorara en I'oferta el nombre de productes agroalimentaris oferts.

4.4.1 Cafeteria

Les empreses licitadores presentaran una tarifa de preus de cafeteria on s'entendran
inclosos tots els impostos.

L’empresa adjudicataria, presentara la llista de preus de productes obligatoris relacionada a
I'oferta econdmica de begudes calentes, fredes, entrepans freds i calents, aperitius, pastes i
combinats d’esmorzar.

! Disponible a: https://contractacio.gencat.cat/ca/principis/contractacio-estrategica/alimentacio/
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L’empresa contractista podra oferir productes variats i propis d'un servei de cafeteria no
inclosos a la relacio obligatoria. La unitat responsable haura d’autoritzar la seva inclusio i el

preu.
4.4.2 Menus
a. Disposicions generals

L’empresa adjudicataria haura de servir amb caracter obligatori diversos menus, amb les
condicions minimes seglents:

L’adjudicatari haura d’oferir diverses opcions de menu:
1. menu sencer
2. mig menu

El menu sencer que es prepari ha d’oferir com a minim 1 producte de la llista de 'annex
4 d’aquest plec, produit de forma ecologica tal com estableix el “Reglament CE
834/2007 sobre produccio i etiquetat dels productes ecologics”.

Els primers plats hauran d'alternar productes basics: cereals (pasta, arros...),
hortalisses, verdures, llegums i patates.

Els segons plats alternaran carn, peix, ous i aniran acompanyats de guarnicions com
amanides variades, verdures, hortalisses, llegums, pastes, bolets, patates fregides, etc.
o combinacions d’aquests aliments. Cal limitar la carn amb greix excessiu i el peix de
tipus panga o tilapia.

A les postres hi haura fruita del temps en dues presentacions: peca de fruita o
elaborada (macedonia, almivar...), amb l'alternativa d'unes altres postres (productes
lactics, pastissos, cremes, natilles...).

La fruita dolca i les hortalisses han de ser de temporada. A 'annex 5 trobareu una
relacio de fruites i hortalisses amb indicacié de la seva estacionalitat.

Els menus seran confeccionats de tal manera que no es repeteixin, almenys durant
dues setmanes. Es valorara especialment la maxima variabilitat dels mendus.

La presentacio haura de ser acurada per tal de satisfer les exigéncies estétiques i
sensorials dels usuaris.

Els menus seran equilibrats, amb productes propis de la dieta mediterrania, i
compensats dieteticament. D’acord amb el dictamen del Comité europeu de les Regions
- Incentius locals i regionals per promoure dietes saludables i sostenibles (2018/C
387/05) - totes les institucions publiques es constitueixin en models de referéncia,
gracies a la venda i distribucio de productes saludables, locals i de temporada, que sén
garantia de sostenibilitat i contribueixen a la consecucié de 'objectiu 12.7 de I'Agenda
2030, «Contractaci6 publica sostenible»", motiu pel qual es valorara els menus que
prioritzin productes frescos, de temporada i productes agroalimentaris.

Com a minim caldra oferir productes frescos: peix/verdures en un dels menus un dia a la
setmana.
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L'oferta sera suficient i variada permetent també |'adaptacio als costums gastronomics i
necessitats dels comensals.

Les opcions de mend, llevat dels corresponents a la dieta restringida/hipocalorica, atesa
I'activitat fisica i esportiva que es desenvolupa al centre, permetran mantenir una dieta
igual o superior a 2000 calories, en el benentés que I'apat del dinar ha de representar
un 30% de l'aportacié calorica diaria.

Davant el cas de que s'esgotin els menus, I'empresa adjudicataria haura de
proporcionar consumicié alternativa atenent a la varietat assenyalada dins d'aquest
apartat.

El producte finalitzat no necessariament haura d’elaborar-se a la cuina de I'|SPC, siné
gue podra tractar-se de menuds mitjancant cuina transportada.

Els productes de paper, tals com els tovallons de paper o els estalvis per les safates que
s’utilitzin per dur a terme el servei, han de ser fets de material reciclat o de fibra verge
procedent de cultiu de gesti6 forestal sostenible.

La matéria primera utilitzada haura de ser en tot moment 'adequada, pel que fa a les
condicions de qualitat, salubritat i higiene, i d’acord amb les disposicions vigents, sense
gue es puguin utilitzar matéries que tinguin gravades en els seus embolcalls dates de
consum preferent o de caducitat vengudes.

Per amanir, s'utilitzara oli d'oliva verge extra, i per cuinar, oli d'oliva o, en el seu defecte,
oli de gira-sol altooleic (aquest ultim, haura de tenir una proporcié d'oleic superior al
75%).

S'acompanyara el menjar amb pa, que pot ser integral.
Es limitara el contingut de sal, i la que s'utilitzi, sera preferentment sal iodada.

L’'ISPC té previst la instal-lacié d’una font d’osmosis al menjador durant el 2025, si hi ha
suficiéncia de crédit. Un cop posada en marxa la font:

a. I'empresa adjudicataria fomentara I'is d’envasos reutilitzables per reomplir amb
aigua de la font d’'osmosis als usuaris de carmanyola, posant a la venta bidons o
ampolles de vidre, alumini o similar diferent al plastic. Aquests bidons podran
contenir logotip corporatiu de I'|SPC si aixi ho autoritza la unitat responsable del
contracte.

b. La beguda que s’incloura en el menu sera aigua procedent de la font d’'osmosis del
menjador. L'ISPC facilitara a 'empresa adjudicataria les ampolles de vidre que
seran emplenades amb anterioritat a I'horari de servei de menus, per a tenir-les a
disposicié dels usuaris en el circuit de recollida dels plats del mend. Després de
dinar, cada client de menu, depositara la safata al seu lloc i 'ampolla buida al carrier
que facilitara '|SPC per a la neteja d’aquestes. Les begudes diferents a I'aigua
d’osmosis, s’hauran de pagar a part del mendu.

S’estableix com a condicio especial d’execucié la prohibicié d’utilitzar ampolles de
begudes, coberts, plats, gots i bastonets per remenar begudes de plastic d'un sol Us.
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Com a alternativa s'utilitzaran prioritariament productes reutilitzables o fabricats amb
materials compostables, vidre, paper o fusta.

Les bosses d’escombraries a subministrar hauran de tenir les galgues suficients
(resisténcia) i dimensions adequades (petites per a les papereres i grans per als
contenidors) i amb colors diferenciats per a una efectiva separacio i recollida selectiva
de residus fins al seu abocament final en els contenidors especifics a la via publica o
deixalleria.

Esta prohibida la utilitzacié d’insecticides doméstics.
Es prohibeix I'iis de serradures.

Direccié (fins a 10 persones), podra sol-licitar les prestacions d’'un/a cambrer/a per a
servir el menu diari al menjador A de direccio, sense cap cost afegit per a I'lSPC.

Menu complert

El menu complert estara composat per:

C.

Primer plat, a triar entre dos.
Segon plat, a triar entre tres, amb dos acompanyaments.
Pa, integral o normal.

Postres, a triar entre més de tres postres: fruita, productes lactics, pastissos, cremes,
flams, natilles, etc.

Aigua o aigua osmotitzada

Mig menu

L’empresa podra optar en realitzar diferents opcions de mig menu, amb preu variat que en
cap cas podra excedir el preu del menu sencer. Opcions possibles, sens perjudici d’altres
variants que presenti I'empresa:

De primer:

Primer plat, a triar entre dos.
Pa, integral o normal.

Postres, a triar entre més de tres postres: fruita, productes lactics, pastissos, cremes,
flams, natilles, etc.
Aigua o aigua osmotitzada

De segon:
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- Segon plat, a triar entre tres, amb dos acompanyaments.
- Pa, integral o normal.

- Postres, a triar entre més de tres postres: fruita, productes lactics, pastissos, cremes,
flams, natilles, etc.

- Aigua o aigua osmotitzada

iii. Amanida;

- 1 base d’amanida a triar entre enciam, arrds, quinoa o similar.

- Ingredients a escollir com a complements a la base d’amanida (per exemple: tomaquet,
ceba, pastanaga, olives, alvocats, pebrot vermell, pebrot verd, fruits secs, fruita, llavors,
palets de cranc, talls de pernil dolg, ou dur, formatge de cabra, formatge parmesa, etc.)

- Pa, integral o normal.

- Postres, a triar entre més de tres postres: fruita, productes lactics, pastissos, cremes,
flams, natilles, etc.

- Aigua o aigua osmotitzada

d. Dietes especials

El menu és el mateix per a tots els usuaris del servei; no obstant aixd, cal que I'adjudicatari
faciliti el seguiment de dietes especials als usuaris que ho requereixin, i com a minim ha de
tenir la capacitat d’oferir les dietes seglents: astringent, celiaquia, intolerancia a la lactosa i
al-lérgia al peix i marisc.

L'adjudicatari haura de facilitar diariament un menu de régim o de dieta lleugera amb
pollastre o peix a la planxa per les persones que es trobin indisposades.

Es valorara que I'empresa ofereixi als usuaris un sistema automatic, mitjangant app o
tramesa de formulari, per demanar dietes especials.

e. Preu dels menus

Els preus dels menus no podran superar els seglients preus maxims:

a) Menu complert: 10,00 € (IVA Inclos)
b) Mig menu:

- De primer: 6,00 € (IVA Inclos)

- De segon: 7,00 € (IVA Inclos)

- Amanida: 5,50 € (IVA Inclos)
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Unicament es valorara la rebaixa en el preu del ment complert, en el benentés que el preu
del mig menu en cap cas podra superar el preu del menu sencer.

El pagament dels menus i productes de cafeteria s’ha de poder satisfer en metal-lic o
targeta.

Cal establir un sistema de pagament agil que eviti cues en el moment del pagament.

En els criteris d’adjudicacio es valorara la implantacié d’'una linia de descomptes als usuaris
gue indiquin amb antelacié mitjancant formulari en linia , peticions per app mobil o similar,
que permeti esbrinar el nombre d’usuaris interessats en consumir el menu de migdia, per tal
de facilitar 'organitzacio del servei.

La modificacio dels preus o composicié dels productes al llarg del periode de licitacié no
implicara una modificacid contractual del servei pero en tot cas requerira I'aprovacié de
I'ISPC, previa justificacio per part de 'empresa adjudicataria.

4.4.3 Preus dels serveis especials de direccio

Per tal d’atendre necessitats especifiques de la Direccio de I'entitat, les empreses licitadores
han de presentar també una relaci6 de serveis, amb els preus corresponents, que ha
d’incloure, com a minim, I'oferta descrita a continuacio o una altra d’equivalent.

Els preus d’aquests serveis especials seran els que 'empresa adjudicataria hagi proposat en
I'oferta presentada a la licitacio del contracte.

a. Coffe break:

Coffee break: Es valorara el nombre d'opcions de coffe-break equivalents a les segtients, de
cost variable, per tal de que la direcci6 disposi de varietat de preus i opcions a triar, en
funcié de la tipologia d’esdeveniment organitzat. Cal presentar una oferta de cada.

- Coffee break 1 (exemple) només begudes tipus: café, llet i infusions.

- Coffee break 2 (exemple) que inclogui begudes, brioxeria variada i entrepa: café, llet,
infusions, , brioxeria variada -1 peca per persona-, i 1 entrepa per persona.

- Coffee break 3 (exemple) que inclogui begudes, brioxeria variada i entrepa: cafe, llet,
infusions, brioixeria -2 peces per persona-, i 2 entrepans per persona.

Cap de les opcions de coffee break inclou l'aigua atés que preferentment l'aigua la

subministrara I'ISPC. En cas d’haver d’incloure-la es demanara i es valorara el cost unitari

en cada opcio.

El coffee break es preveura com un autoservei i incloura tant la preparacié del servei com la
recollida i neteja del parament.

En casos extraordinaris o de grups nombrosos, I'|SPC podra sol-licitar la preséncia d’'un
cambrer. L’'empresa adjudicataria haura d’oferir el preu d’'un cambrer per fer el servei del
coffe-break (1 cambrer per cada 20 persones).

b. Aperitius:
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Aperitius: Es valorara el nombre d’opcions d’aperitius equivalents a les segtients, de cost
variable, per tal de que la direcci6 disposi de varietat de preus i opcions a triar, en funcié de
la tipologia d’esdeveniment organitzat. L’'empresa haura de presentar un minim d’oferta de
dos tipus d’aperitius de cada.

- Aperitiu 1: només productes freds
- Aperitiu 2: productes freds i calents
- Aperitiu 3: productes freds i calents més elaborats.

L’aperitiu es preveura com un autoservei i incloura tant la preparacio del servei com la
recollida i neteja del parament.

En casos extraordinaris o de grups nombrosos, 'lSPC podra sol-licitar la preséncia d’'un
cambrer. L’empresa adjudicataria haura d’oferir el preu d’'un cambrer per fer el servei de
I'aperitiu (1 cambrer per cada 30 persones).

c. Mendus especials:

Menus especials: Es valorara el nombre d’opcions de menus equivalents als seglents, de
cost variable, per tal de que la direccié disposi de varietat de preus i opcions a triar, en
funcié de la tipologia d’esdeveniment organitza. Els licitadors hauran de presentar 3 ofertes
de menus per a la direccio.

Els menus inclouran el servei de cambrer. L’empresa adjudicataria podra oferir un escalat de
preus d’aquests menus, en funcié del nombre de menus que es serveixin, atés que podran
ser sol-licitats per direccié a partir de 4 persones.

La descripci6 de les ofertes presentades per a cada tipus de servei especial (coffee-break,
aperitiu i menu de direccié) hauran d’anar dins del Sobre B.

4.4.4 Serveis especials de catering a transportar amb motiu de formacié
descentralitzada.

L’empresa ha d’estar en disposicié de subministrar catering fred i/o calent a qualsevol punt
de Catalunya pels casos en qué sigui necessari impartir formacié descentralitzada en el
territori.

El lliurament requerira, segons el cas, la distribucio de tots els complements necessaris:
coberts, estris i utillatge.

4.45 Serveis especials per a actes o esdeveniments multitudinaris

L'empresa adjudicataria tindra la capacitat de proporcionar serveis de restauracié
addicionals per a actes o esdeveniments multitudinaris organitzats per I'lSPC. Aquests
serveis podran incloure food trucks, parades de menjar ambulant o altres formats similars
adaptats a les necessitats de I'esdeveniment.

La prestacié d'aquests serveis especials haura de ser acordada préviament amb I'lSPC amb
antelaci6 suficient a la data de I'acte o I'esdeveniment.

Els aliments i begudes oferts hauran de complir amb els mateixos estandards de qualitat,
higiene i frescor que els serveis regulars de cafeteria i menjador. El llistat de preus i els
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productes a subministrar als usuaris seran autoritzats amb caracter previ per la unitat
responsable del contracte.

L'empresa adjudicataria sera responsable de proporcionar i gestionar tota la infraestructura
necessaria per a aquests serveis especials, incloent-hi els food trucks, equipaments i
personal.

Els costos associats a la prestacio de serveis per a actes o esdeveniments multitudinaris
seran assumits integrament per I'empresa adjudicataria. L’ISPC no incorrera en cap cost
addicional per la prestacié d'aquests serveis.

4.5 OBLIGACIONS DE L'EMPRESA ADJUDICATARIA

4.5.1 De caracter general

L'empresa adjudicataria tindra les seglents obligacions:

- Gestionar la prestacio dels serveis d’acord amb el que disposin el contracte, els plecs
de clausules, la legislacio higiénica i sanitaria, hotelera, laboral i d’altres aplicables.

- Obtenir i actualitzar els permisos i les autoritzacions necessaries per la prestacié dels
serveis d’acord amb les prescripcions legals i reglamentaries aplicables.

- Realitzar lemmagatzematge dels olis de cuina usats que es generin de la prestacié del
servei, d’'acord amb el Pla de gestié de residus de I'lISPC. La unitat responsable del
contracte, aportara els contenidors necessaris per al correcte emmagatzematge i
gestionara la recollida i tractament dels olis usats.

- Assegurar gue existeixin en diferents punts del menjador, els contenidors necessaris per
a la recollida selectiva de residus d’envasos lleugers, envasos de vidre, fraccioé organica
i el rebuig. L'ISPC aportara els contenidors necessaris per a la correcta segregacio dels
residus que es generin del servei de menjador.

Amb I'objectiu de crear un habit de segregacio de les diferents fraccions de residus als
usuaris del menjador, s’estableix com a condicié especial d’execucid, la obligacié
d’'aplicar una sistematica de recollida selectiva que resulti didactica.

- Realitzar la prestaci6 i gestié del servei de restauracio orientada sota criteris de
sostenibilitat i respecte pel medi ambient en tots els seus aspectes: subministraments,
produccio i tractament, i eliminacio.

- Colslaborar en la implantacié dels plans d’evacuacio i emergéncia, i mantenir lliures
d’obstacles i objectes les vies d’evacuacié i les boques d’incendis equipades existents
en les instal-lacions.

- Registrar totes les vendes realitzades mitjangant I'aplicacié electronica que proposi
I'adjudicatari, si és el cas, i conservar els justificants i registres i mantenir-los a
disposici6 de la unitat responsable del contracte.
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- Presentar mensualment un informe resum del servei i de les incidéncies amb informacié
diaria agregada relativa a:

Facturaci6é desglossada

Compliment de les condicions d’oferta i planificaciéo de menus

Personal adscrit al servei

Relacio de queixes i suggeriments recollits mensualment, aixi com les

respostes facilitades als usuaris.

o O O O

- Garantir que el comensal pugui dinar en un temps maxim de mitja hora, amb servei
rapid i evitant cues.

- Posar especial cura en normes d’educacio i convivéncia, atesa la naturalesa de centre
de formacio de I'entitat autbnoma.

- Noinstal-lar cap maquina recreativa, de joc o similar en les dependencies adscrites al
servei.

- No vendre begudes alcoholiques, llevat de la cervesa i el vi.

- Facilitar a I''SPC gquan ho requereixi, copia auténtica del TCs, dels fulls de salaris, de les
liquidacions d’'IVA i IRPF, i anualment, liquidacié de I'lmpost de Societats, o qualsevol
altra documentacio relativa al contracte.

Segons l'article 159.1.2 de la Llei 5/2017, del 28 de marg, de mesures fiscals,
administratives, financeres i del sector public, la manca d’atencio per part de
I'adjudicataria del requeriment de les dades del personal a subrogar es considerara
incompliment greu a efectes d’'imposicié de penalitats.

- Donar compliment a la normativa vigent en matéria de seguretat alimentaria. En tot cas
sera necessari garantir que el desenvolupament del servei s’efectua de manera segura,
amb abséncia de riscos per a la seguretat alimentaria dels destinataris i usuaris del
servei objecte del contracte. A aquests efectes, 'empresa adjudicataria haura
d'elaborar, implantar i complir amb els plans d’autocontrol en matéria de seguretat
alimentaria imposats per la normativa vigent, que inclogui un procediment d'analisi de
punts critics de control (APPCC), i mantenir a disposicié de la unitat responsable del
contracte la documentacio relativa als prerequisits o pla general d’higiene del servei,
que s’elaboraran ajustats al servei objecte d’aquest contracte, d’acord amb la informacio
general i models continguts a la pagina web del Departament de Salut que té aquest
titol: Els autocontrols als establiments alimentaris: els prerequisits.

En tot cas 'empresa adjudicataria mantindra actualitzada la documentacié preceptiva en
matéria de seguretat i salut d’acord amb les recomanacions del Departament de Salut i
’Agéncia de Proteccio de la Salut, i en general procurara el compliment de les
previsions legals i funcionals en matéria de seguretat alimentaria contingudes en la
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pagina web del Departament de Salut que té per titol: Empreses i professionals de
I'ambit alimentari.

- Subscriure una polissa d'asseguranca de responsabilitat civil almenys, per valor
1.000.000 €, en la qual s’especifiqui la cobertura per danys i perjudicis a tercers i a les
instal-lacions, derivats de la prestacio del servei. Estaran coberts, especialment, els
riscos per intoxicacions i accidents derivats del servei. També cal que s’especifiqui com
a activitat assegurada el subministrament d’aliments i begudes pel sistema de maquines
de venda automatica. Cal que els licitadors es comprometin a constituir aquesta polissa
d’asseguranca de responsabilitat civil en cas de ser adjudicatari, compromis que haura
de ser aportat juntament amb la resta de documentacié exigida en el sobre A. Aquesta
condicio, tindra la consideracié d’obligacié contractual essencial en el plec de clausules
administratives.

- Vetllar pel manteniment i conservacio en bon estat d'Us de les instal-lacions, les
maquinaries, els aparells, el mobiliari, el parament i altres elements propietat de I'lSPC
que integren IPannex 2, aixi com dels aportats per 'empresa, i notificara a la unitat
responsable del contracte qualsevol incidéncia que hi pugui haver.

- Dur aterme els controls de qualitat que determini la legislacié vigent en tot el procés
d’elaboracié i manipulacié del menjar, fins al seu consum a I'|SPC, aplicant per a tal fi
els esforcos humans i materials necessaris per garantir un bon servei.

L’ISPC, mitjangant els seus drgans competents, pot inspeccionar el personal a carrec de
I'adjudicatari i el seu treball en tot alld que a la contractacio es refereix i comprovar la qualitat
del servei quan ho consideri oportu. De cada visita d’inspecci6 es podra realitzar una acta, a
criteri de I'|SPC, on es fara constar la qualitat del servei i el grau de compliment del Plec de
clausules administratives particulars i del plec de prescripcions técniques, que haura d’ésser
signada per la persona que designi I'|SPC i pel representant que I'adjudicatari nomeni.

4.5.2 Controls de qualitat complementaris en la prestacio del servei

L'empresa adjudicataria, als efectes de la millora permanent en la prestacié dels serveis,

s'obliga a:

- Llibre de reclamacions i suggeriments: Posar a disposici6 de la totalitat dels usuaris de
cada instal-lacid, i en un lloc visible de facil accés, un llibre de reclamacions i
suggeriments, obligant-se a lliurar copia a la unitat responsable del contracte.

- Enquesta sobre la qualitat del servei segons s’estableix aquest plec.

45.3 Manteniment
L’ISPC cedeix, durant la vigéncia del contracte, I'iis dels locals, les instal-lacions, el mobiliari
i els equipaments de la cuina a qué fan referéncia els annexos 1i 2.

L’empresa adjudicataria haura d’elaborar i dur actualitzat un pla de manteniment integral de
les instal-lacions i equipaments ubicats dins de I'espai de menjador. Caldra que la unitat
responsable del contracte pugui visualitzar els registres i actuacions del pla. La gestié del pla
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pot ser senzilla atenent el volum dels equipaments a gestionar, com un full de calcul
compartit al navol.

L’objectiu del manteniment de I'equipament i les instal-lacions de I'espai de menjador i cuina
és evitar I'aparicié de perills que comportin que els aliments i/o productes deixin de ser
innocus o que els equipaments posin en risc la integritat de les persones treballadores i
usuaries.

També es pretén assegurar que les instal-lacions, equipaments i estris funcionin
correctament i prevenir els deterioraments prematurs i les avaries que puguin afectar al
normal funcionament del servei.

L’empresa adjudicataria assumira els costos del manteniment preventiu i nhormatiu que sigui
necessari per mantenir els equipaments i instal-lacions en bon estat de conservacio, neteja i
funcionament.

Respecte els costos del manteniment correctiu i reparacié dels equips de cuina seran
responsabilitat de I'adjudicatari fins a un import de 2.500 € (IVA exclos), anuals. En el cas
que s’excedeixi d’'aquesta quantitat, I'adjudicataria haura de:

- Presentar les factures que acreditin la despesa realitzada i comunicar les reparacions
necessaries fins a la finalitzacié de I'anualitat del contracte i aquelles sobrevingudes,
amb anterioritat a la seva reparacio.

- Assumir cautelarment les despeses necessaries en excés de la franquicia, prévia
autoritzacié de la unitat responsable del contracte. L’empresa podra sol-licitar la
compensacio de 'lSPC, mitjangant la presentacio de la corresponent factura.

L’'ISPC es fara carrec del manteniment preventiu i correctiu de la font d’'osmosis del
menjador després de la posada en marxa.

Les obres de millora o substitucié d’equipaments i instal-lacions seran a carrec de I'|SPC,
excepte en el cas que la necessitat derivi d’'un mal Us per part de 'empresa.

L’empresa adjudicataria quedara obligada a realitzar totes aquelles petites adequacions que
responguin a requeriments del servei de proteccio de la salut, com la instal-lacio
d’insectocutors, instal-lacié de ribets a portes, etc.

En cas de substitucio necessaria d'algun equipament, I'empresa adjudicataria informara per
escrit a la unitat responsable del contracte per tal de valorar la nova inversio.

La manca de comunicaci6 de les incidéncies que derivin en el deteriorament de I'equipament
suposara que I'empresa adjudicataria haura d’abonar la indemnitzacié que correspongui.

Independentment de la gestié de les incidéncies, I'adjudicataria haura de garantir la
prestacio del servei fins i tot amb els seus propis mitjans si fos necessari.
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Revisions i reformes de les instal-lacions

A linici de la prestacio del servei, I'adjudicatari ha de realitzar la revisi6 de les instal-lacions
necessari per al bon funcionament del servei.

Qualsevol revisio general de les instal-lacions aixi com les possibles reformes que s’hi
efectuin, hauran de ser programades per tal que no alterin les activitats programades en el
periode docent del centre de formacio, i per tant hauran ser previstes i realitzades en
periodes no lectius, o durant aquests excepcionalment en les franges horaries compreses
entre les 16 hores del divendres i les 8 hores del dilluns, garantint en tot cas el restabliment
del servei de cafeteria—menjador a aquesta hora i dia.

A aquest efecte, préviament hauran de ser comunicades formalment a la unitat responsable
del contracte, tot indicant I'objecte i motiu, i el calendari complert de la seva realitzacio, i
aquest ho haura d’autoritzar.

Les reformes seran supervisades pel cap de la unitat responsable del contracte.

Les reformes efectuades per 'empresa adjudicataria passen a ser propietat de I''SPC en el
termini d'amortitzacio fixat, sense que 'empresa pugui reclamar per aquest concepte cap
guantitat.

45.4 Neteja

L’adjudicatari realitzara la neteja diaria de la totalitat de les instal-lacions en funcionament a
excepcid de la zona de carmanyoles delimitada en vermell al planell de 'annex 1 del
present plec técnic (espais de cuina, magatzems, autoserveis, barra, sistemes, utillatges de
la cuina), mobiliari i equipament en servei, amb especial cura dels sistemes d’extraccié de la
cuina: campana, filtres, sistemes de calefaccio i ventilacié mecanica, d’acord amb el Pla de
neteja i desinfeccid que I'empresa haura de mantenir i executar. L’'empresa adjudicataria,
assumira tots els costos que se’n derivin (productes de neteja, personal, etc.). Els detergents
i desinfectants seran els adequats a les funcions a les que estan destinats i compliran els
requisits legalment exigibles per la normativa vigent.

L’empresa adjudicataria haura d’elaborar i mantenir un pla de neteja i desinfeccio per
garantir la seguretat alimentaria i la salut laboral. Caldra que la unitat responsable del
contracte pugui visualitzar els registres i actuacions del pla. La gesti6 del pla pot ser senzilla
atenent la grandaria de les instal-lacions, com un full de calcul compartit al navol.

4.6 ALTRES PRESCRIPCIONS
L’ISPC es reserva el dret d’'inspeccid de la qualitat dels productes, el grau de prestacio del

servei i del compliment de les legislacié d’higiene i sanitat aplicables, aixi com dels plans
d'autocontrol que apliqui I'empresa per a la correcta prestacio del servei.

L'ISPC es reserva el dret d'auditar el compte de perdues i guanys del servei, en cas de
discrepancies o disfuncions en la prestacio del servei.
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4.7 SUCCESSIO CONTRACTUAL

En finalitzar el servei per qualsevol causa, I'adjudicatari haura de deixar les instalslacions i
I'equipament (mobiliari, aparells i parament) en estat de conservacio i funcionament
adequats.

La unitat responsable podra encomanar a I'adjudicatari la reposicio de les instalslacions a
I'estat anterior a la intervencio efectuada per I'adjudicatari sortint, en el supdsit de que
determinades actuacions no hagin estat previament aprovades per part de la unitat
responsable del contracte, o no redundin en un benefici concret a favor de I'|SPC.

L’extincié del contracte i/o la successio d’empreses adjudicataries no podra suposar en cap
cas la interrupcio del servei objecte del contracte.

L’adjudicatari sortint esmergara esforgos per facilitar la tasca de traspas del servei a
I'adjudicatari entrant a tots els nivells.

En el termini de deu dies anteriors a la finalitzacié del contracte, 'lSPC assenyalara dia i
hora per a un acte de traspas de les instalslacions i de realitzacié d’inventari, al qual hauran
de compareixer un representant de I'adjudicatari sortint, un representant de I'adjudicatari
entrant, i un representant de la unitat responsable del contracte. Del resultat de I'acte
s’aixecara acta que hauran de signar tots els compareixents, on es verificara I'estat de
conservacio de funcionament de les instalslacions i de 'equipament, i on es formulara un
inventari de mobiliari, aparells i parament si I'adjudicatari entrant ho sol-licita.

5 SERVEI DE MAQUINES EXPENEDORES DE VENDA AUTOMATICA

5.1 UBICACIO DEL SERVEI

El servei estara ubicat a I'|SPC i en concret als edificis A, B, C,D, E,F, G, H, | i Ki S Ctra.
C-17, de Barcelona a Ripoll, km. 13,5, Mollet del Vallés. Esta previst construir un edifici
modular de 12 aules i 28 despatxos a la zona del circuit de motos en el qual també caldra
prestar el servei quan estigui operatiu.

5.2 PREUS DEL SERVEI
L’empresa adjudicataria haura de facilitar la relacié de productes obligatoris de les maquines

de venda automatica relacionats a I'oferta economica

No es podran subministrar begudes alcoholiques ni tabac.

5.3 DESCRIPCIO DEL SERVEI

5.3.1 Caracteristiques técniques generals
La maquinaria ha de complir les diferents normatives que regulen tant les caracteristiques
técniques, sanitaries i de seguretat, i estar homologades en I'ambit de la UE.
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La prestacié del servei haura d’ajustar-se a la normativa vigent en relacié amb I'etiquetatge,
envasat, presentacio, publicitat, transport, conservacio, i en general garantir que els
productes en tot moment sén aptes pel consum.

El sistema de pagament ha de permetre pagar amb targeta de crédit contactless i metal-lic.
Hauran de mostrar en lloc visible sobre la maquina la seguent informacio:

- Homologacié administrativa.

- ldentificacio de 'empresa explotadora, I'adreca i teleéfon de contacte per a casos
d’avaria i reclamacions.

- Descripci6 de les condicions de funcionament i preu dels productes.

- Productes i marques que ofereix amb indicacio clara, si escau, dels productes que sén
ambientalment i/o socialment millors (comerg just, agricultura ecologica, km 0, etc.)

Les maquines hauran de disposar d'un sistema de devolucié dels diners en el cas
d’inexisténcia de producte o funcionament deficient.

5.3.2 Maquines

Les maquines estaran dotades d’un sistema electronic que faciliti el seu correcte
funcionament, la qualitat del servei i el control dels consums.

Les maquines hauran d’estar dissenyades, construides i conservades de tal manera que es
previngui el risc de contaminacié dels productes a subministrar.

Les superficies en contacte amb els aliments estaran en bon estat, seran facils de rentar i
guan sigui necessari, desinfectar, fet que requerira materials llisos, rentables i no toxics.

Les maquines comptaran amb dispositius per al manteniment i vigilancia de les condicions
adequades de temperatura dels productes alimentaris.

Les maquines descrites anteriorment tindran comandaments accessibles per a persones
amb discapacitat.

Les maquines hauran de tenir consums energeétics baixos i permetre graduar el sucre en el
cas de les begudes calentes.

Les maquines de begudes fredes, sucs i de productes alimentaris solids, hauran d’utilitzar
gasos refrigerants que no continguin HCFCs o HFCs.

Les maquines de productes solids estaran destinades a la venda de snacks, entrepans,
amanides i altres varietats que complementin dinars a base de carmanyola. Caldra comptar
amb oferta de producte saludable com, per exemple, fruita, productes vegetals, aliments
integrals o fruits secs; aixi com oferta de productes aptes per a intolerancies alimentaries
(productes sense gluten, sense lactosa, sense/baixos en sucre). Tots aquests productes
estaran clarament identificats i ubicats en espais preferents a les maquines.
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5.3.3 Ubicacio

Es detalla a continuacio la ubicacié de la maquinaria actual; la relacio és orientativa i
susceptible de canvis en quant al nombre de maquines instal-lades (augment o disminucio) i
ubicaci6 de les mateixes, per tal d’adaptar el servei a les necessitats de 'lSPC i a
'expertesa de 'empresa adjudicataria:

Edifici Planta Maquinaria

4 de begudes calentes

B PI. Baixa
2 mixtes begudes i shacks
1 doble de begudes
= la Planta calentes i mixta
3a Planta 1 doble d_e b_egudes
calentes i mixta
D la Planta 1 de refrescos i aigua
1 de begudes calentes
Pl. Baixa 1 mixta de begudes i
snacks
E Poliesportiu 1 de refrescos i aigua

2a Planta (menjador) lavabos armeria i[2 mixta begudes i snacks
Zona Tir

1 refrescos i aigua

1 mixta begudes i snacks

H la Planta 2 begudes calentes
1 refrescos i aigua

la Planta 1 begudes calentes

1 begudes calentes

Pl. Baixa, Zona lavabos, vestidors i 1 de refrescos i aigua
carrer 1 mixta de begudes i
snacks

Actualment no hi ha cap
maquina pero caldria
instal-lar-ne en aquest
espai amb 10 aules

S (edifici

modular) | - Baixa (passadis)
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5.4 OPERATIVA DEL SERVEI

L’empresa oferent s’encarregara de la instal-lacié, manteniment i subministrament dels
productes de les maquines totalment al seu carrec. Haura de subministrar els productes de
les maquines amb la periodicitat necessaria per a que el servei estigui atés permanentment.

Qualsevol canvi d’empresa proveidora dels productes a la venda es realitzara prévia
comunicaci6 i autoritzacié de 'lSPC.

L’operativa del servei haura de preveure:

- un circuit d’atencié als usuaris sobre possibles reclamacions del servei: avaries,
productes no subministrats, canvi de monedes, pagament mitjangant targeta, etc. Cal
gue el sistema proposat sigui el més agil possible (per exemple teléfon, correu
electronic, web) que estigui atés les 24 hores tots els dies i en el que no calgui en cap
cas la intervencio del personal de I'|SPC.

- temps de resposta aproximat en funcio del tipus de demanda.
- bustia de suggeriments, acompanyada de l'original de I'imprés a omplir pels usuaris
- enguestes sobre el servei.

- frequéncia de control del servei, és a dir, dies i horaris en el que, inicialment, es preveu
omplir les maquines, recollir la recaptacio, supervisar el funcionament, etc.

- periodicitat de neteja de les maquines i del seu entorn.

Durant els periodes de vacances dels alumnes (Nadal, Setmana Santa i el mes d'agost)
caldra continuar mantenint el servei operatiu.

5.5 PERSONAL DEL SERVEI

L’adjudicatari, assignara un/a interlocutor/a Unic amb I'lSPC, amb els coneixements i
autonomia necessaris per a la presa de decisions.

El personal que 'empresa adjudicataria pensi destinar al manteniment i reposicié diaria o
periodica de les maquines ha de ser inicialment acceptat per '|SPC. L’empresa ha de
comunicar els noms i cognoms de les persones, edat, domicili, data d’ingrés a 'empresa i
num. de DNI a I'|SPC, per al control d’accés. El personal ha d’anar uniformat a carrec de
'empresa adjudicataria i ha de presentar un aspecte correcte d’higiene personal.

El personal qui exerceixi les seves funcions per al desenvolupament del servei objecte
d’aquest plec, disposara d’una bona formacié en higiene i innocuitat dels aliments i en
general de com han de manipular els aliments.

5.6 IDIOMA DE RETOLACIO

La retolaci6 de les instal¢lacions i la identificacio dels productes haura de ser feta en catala.
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5.7 GARANTIES DE REPARACIO

Per tal de garantir la qualitat del servei, I'adjudicatari assegurara el manteniment i la
reparacio de les maquines en el periode no superior a 72 hores.

Les reparacions hauran d’iniciar-se com molt tard dins el dia laborable seglient a la
notificacioé de I'avaria i realitzar-se sense interrupcié i amb la maxima celeritat possible.
Transcorregut el termini de dos dies lectius sense que s’hagi pogut completar la reparacio,
s’haura de substituir la maquina avariada per una altra del mateix model i caracteristiques.

Seran per compte de I'adjudicatari totes les despeses de manteniment i reparacié de les
maquines de la seva propietat, aixi com les perdues de productes, les monedes falses que
apareguin, els efectes de qualsevol acte vandalic i qualsevol deficiéncia en el
subministrament del producte a 'usuari per part de la maquina.

5.8 CONSUMS ENERGETICS

L’'ISPC aportara I'electricitat i 'aigua corrent pel funcionament de totes les maquines que
s’instal-lin.

5.9 CONDICIONS HIGIENIQUES

L’empresa adjudicataria sera sempre la responsable dels productes que dispensa:
alteracions, temperatura de conservacio, reposicions, etc. Tots els productes solids hauran
d’estar envasats.

Cada unitat ha d’estar convenientment etiquetada, especialment pel que fa referéncia a:
llista d’ingredients, quantitat neta del producte, data de durada minima o data de caducitat,
indicaci6 de les condicions especials de conservacio i d’utilitzacid, nom de la rad social i
indicaci6 del lot.

5.10 NETEJA

La neteja de les maquines i del seu entorn més immediat (incloent 'espai darrera les
magquines), anira a carrec de I'adjudicatari del servei, que la realitzara en dies i hores que
generi menys molésties als usuaris.

L’adjudicatari vetllara en tot moment pel bon aspecte general de les maquines, i del seu
espai meés proper, sobretot pel que fa als cops, ratllades, grafits, adhesius i d’altres
elements.

5.11 MAQUINES O CONTENIDORS PER LA RECUPERACIO O EL RECICLATGE
D’ENVASOS | GOTS

Per tal de minimitzar 'impacte higiénic del servei, i per a la recollida selectiva dels envasos i

embolcalls generats per les consumicions, I'adjudicatari instal-lara uns contenidors o

papereres que facin una funcié equivalent, per a cada tipus de residu, en un radi no superior
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als tres metres quadrats respecte a cada maquina, excepte a la recuperadora d’envasos, si
s’escau.

Les maquines o contenidors per la recuperacio d’envasos, gots i culleretes mostraran
publicament i en lloc visible sobre la maquina o el contenidor els recipients que recupera o
que s’hi poden abocar, de forma grafica i textual.

Es valorara a I'oferta la integracio de les maquines expenedores i/o els contenidors en
aparadors, estructures, bateries compostes o mobles, que millorin I'estética de les zones
reservades a auto-bar dins de cada edifici.

5.12 TERMINI D’INSTAL-LACIO DE LES MAQUINES

En el termini maxim de 10 dies des de la data d’inici del servei, 'empresa adjudicataria
haura de tenir en funcionament totes les maquines que es consideren minimes d’acord amb
la relacio de I'apartat relatius a preus del servei d'explotacié de maquines de venda
automatica d'aquest plec.

L’extincié del contracte i/o la successio d’empreses adjudicataries no podra suposar en cap
cas la interrupcié del servei objecte del contracte.

6 CANON DELS SERVEIS

6.1 CANON DEL SERVEI DE CAFETERIA-MENJADOR

No es preveu cap canon a favor de I'lSPC en concepte de compensacio d’'us d’instal-lacions
ni consums d’electricitat, aigua, gas, teléfon, climatitzacio, recollida de residus (organica,
rebuig, vidre, paper, olis i envasos lleugers) i control de plagues en el servei de cafeteria-
menjador. Aguests costos aniran a carrec de I'lSPC.

6.2 CANON DEL SERVEI VENDA AUTOMATICA

S’estableix un canon variable anual en el servei d’explotacié de maquines de venda
automatica en forma d’un percentatge fix sobre la facturacio dels productes consumits a les
maquines expenedores.

Les empreses licitadores faran constar a la seva oferta el percentatge fix que ofereixen.

L’'import del canon es fara efectiu anualment, durant el primer trimestre natural de cada
exercici, a any vencut, mitjancant un xec nominatiu a nom de I'lSPC, o bé per ingrés en el
compte restringit d'ingressos de I'entitat, amb indicacié expressa del concepte i any de
liquidacio. L'import acumulat d’aquest ingrés, I'ISPC el podra destinar a millorar els aparells
o0 estris de la cuina.

L’ISPC emetra la factura corresponent, d’acord amb la informacio trimestral de vendes que
'empresa lliurara d’acord amb la clausula 5.
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En cas que 'empresa no hagi lliurat cap informacié relativa al servei de venda automatica,
I'ISPC emetra igualment una factura equivalent al tant per cent que correspongui d’acord
amb l'oferta de I'empresa adjudicataria, aplicat sobre I'estimacié de vendes prevista en la

memoria justificativa de I'expedient per a cada anualitat de contracte o la seva prorroga.

7 COMPENSACIO PER LA PRESTACIO DEL SERVEI

El public potencial del servei de cafeteria, menjador i maquines de venda automatica esta
condicionat pel Programa d’Activitats Formatives de I'entitat autonoma, el qual, a excepcio
de 'alumnat del Grau en Seguretat, esta supeditat a les necessitats operatives dels cossos
de seguretat (Bombers de la Generalitat, Bombers de I’Ajuntament de Barcelona, Cos de
Mossos d’Esquadra, Policies locals, Agents Rurals, personal técnic de proteccié civil,
bombers voluntaris). Aixo significa que el public potencial, esta subjecte a alteracions
recurrents en la seva composicid, horari d’utilitzacié del recinte i nombre.

Per tal de facilitar la gesti6 dels costos empresarials, 'ISPC preveu un abonament maxim de
5.123,97 euros mensuals, sense IVA, és a dir, 56.363,67 euros anuals (sense IVA), per
cobrir les despeses economiques derivades del contracte.

Es valorara una millora a la baixa en I'import de la compensacié mensual per a compensacio
de la prestacio del servei.

Aquest import sera abonat mensualment per part de I'lSPC prévia presentacio de la factura
electronica corresponent.

8 DOCUMENTACIO A APORTAR

8.1 COMPTE D’EXPLOTACIO
L’empresa adjudicataria haura de presentar trimestralment, el compte d’explotacié del
servei, amb el desglossament d’ingressos i despeses dels serveis inclosos al contracte:
- Servei de cafeteria
- Serveis de catering
- Servei de menjador, amb desglossament de les vendes per a cada modalitat de
menu (sencer, mig de primer plat i mig de segon plat i amanides)
- Servei de maquines de venda automatica
- Serveis especials per actes o esdeveniments multitudinaris en el trimestre que
s’escaigui

Per a la presentacio del compte d’explotacié es tindran en compte el model lliurat pel
responsable del contracte o per I'auditor/a que I'|SPC contractara per aquesta finalitat.

8.2 INFORME SOBRE EL SERVEI
L’empresa adjudicataria acompanyara el compte d’explotacié amb un informe amb el
contingut seguent:
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- Explicacié de I'evolucié del compte d’explotacio i analisi dels possibles factors que
condicionen aquesta evolucié

- Relacio de novetats i incidéncies hagudes, en relacié amb:

- Pla de manteniment d’equips i instal-lacions: s’adjuntaran els certificats d’operacions
de manteniment normatiu realitzat.

- Pla de neteja i desinfeccid

- Servei de cafeteria-menjador: canvis en el mend, inclusié o modificacié de productes
0 preus.

- Servei de maquines de venda automatica: canvis i incidéncies, distribucié maquines,
incidencies.
- Personal adscrit al servei, que inclogui les retribucions individuals i les cotitzacions a

la seguretat social aixi com el periode i hores de contracte de cada persona
treballadora.

Es valorara I'opcio que I'empresa adjudicataria instal-li un sistema informatic de gestié o
aplicacio a través del qual el responsable del contracte pugui:
- Consultar en linia, a l'instant, les vendes en quantitats de productes i en preus
- El compte de resultats mensuals, que haura d’estar disponible com a maxim el 15 del
mes seguent tancat, i també informes de resultats trimestrals i anuals.

8.3 AUDITORIA DE COMPTES

L'ISPC contractara una empresa externa per a la realitzacié trimestral d'una auditoria de
comptes, amb les caracteristiques detallades a I'annex 6 d’aquest plec.

L’adjudicatari haura de facilitar tota la documentacio requerida pels auditors o per la unitat
responsable del contracte per tal que es pugui efectuar I'auditoria i control en els terminis
fixats.

9 FACTURACIO

9.1 Factura mensual, serveis prestats a I'ISPC

S’emetra una factura mensual amb el detall dels serveis prestats a I'ISPC (serveis de coffee
breaks, menus de direccid, serveis de catering, i altres serveis prestats a tercers
corresponents a les despeses de servei de menjador, propies de I'Institut com a usuari del
servei) amb els preus consignats a I'oferta econdmica.

El pressupost maxim destinat a aquests serveis es xifra en 25.000,00 € anuals, IVA exclos.

10 RESPONSABILITAT | ASSEGURANCA DE RESPONSABILITAT CIVIL

El contractista sera responsable dels danys i perjudicis causats a I'lSPC i a tercers en el
desenvolupament del contracte, per tant, 'ISPC queda eximit de tota responsabilitat pels
danys i perjudicis causats a tercers com a consequéncia d’aquells.
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No obstant aixo, els licitadors han de declarar, davant '|SPC que disposen i estan al corrent
de pagament d’'una polissa d’assegurances de Responsabilitat civil que cobreix tots els
danys, els materials i els consequiencials, inclosa la responsabilitat civil patronal, causats per
accié o omissio a terceres persones durant I'exercici de la seva activitat (RC contaminacio
accidental, RC explotacidé, RC productes/intoxicacio i RC subsidiaria de subcontractistes, si
és el cas).

S’estableix que el capital minim assegurat exigit és d’1.000.000,00 euros per sinistre, amb
sublimit no inferior a 150.000,00 euros.

L’acreditacié de I'existéncia de la pdlissa es fara mitjangant I'aportacioé per 'empresa
contractista de la polissa corresponent juntament amb un certificat de la companyia
asseguradora acreditant la idoneitat de la cobertura de la podlissa formalitzada amb l'activitat
prestacional objecte del contracte.

11 ENQUESTA SOBRE LA QUALITAT DEL SERVEI

L'empresa proposant adjudicataria presentara una proposta d'enquesta relativa a la qualitat
de la prestaci6 del servei, la qual podra ser modificada, ampliada o adequada, i sera
passada als diferents col-lectius d'usuaris permanents.

L’enquesta es realitzara al mes de juny, o en tot cas abans de la finalitzacié del CFBP i dels
estudis del Grau en Seguretat, d’acord amb la unitat responsable del contracte i anira
dirigida als usuaris del servei de cafeteria-menjador i, si escau, de les maquines
expenedores, per tal que expressin llurs opinions sobre aspectes significatius del servei.

La finalitat d’aquesta actuacio es donar compliment a l'art. 61 de la Llei 19/2014, de 29 de
desembre, de transparéncia, accés a la informacié publica i bon govern.

L’enquesta es realitzara amb criteris estadistics, a partir d’'una mostra significativa en relacié
a l'univers d’usuaris als que va adregat el servei.

Les qlestions que integren 'enquesta seran acordades amb el/la cap de la unitat
responsable del contracte. En tot cas, ha d’incloure la possibilitat de formular propostes i
suggeriments per a la millora del servei.

Es garantira 'anonimat de les persones que complimentin 'enquesta.

12 MEMORIA TECNICA

L’empresa proposada adjudicataria haura de presentar una memoria explicativa en relacié a
les caracteristiques incloses aquest plec de prescripcions tecniques, amb un maxim de 50
pagines mida DIN A 4, amb una mida de lletra minim 11, i amb el segtient contingut:

1. Servei de menjador
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e Organitzacio general del servei
¢ Mecanismes de substitucio en cas d’abséncia.
e Pla de formacio anual per als treballadors

e Descripcio de la composicid, varietat i qualitat dels mends i dels productes de
cafeteria.

¢ Pla de menus mensual.

e Varietat i rotacié dels menus.

e Qualitat dels entrepans.

¢ Mecanismes de control de qualitat alimentaria

e Enquesta sobre la qualitat del servei: Caldra adjuntar un model de proposta
d’enquesta segons els criteris que s’estableixen en el punt 11 del plec de
prescripcions técniques.

2. Manteniment instal-lacions
¢ Pla de manteniment de les instal-lacions
¢ Pla de neteja i desinfeccio
3. Servei de venda automatica:
¢ Organitzaci6 general del servei.

e Circuit d’atencié als usuaris sobre possibles reclamacions del servei i blstia de
suggeriments

e Freqguéncia de control de maquines i periodicitat de neteja

¢ Mecanismes de substitucié del personal que realitza el servei, en cas de baixa,
malaltia i vacances

¢ Qualitat dels productes de venda automatica.

e Qualitat dels productes oferts

e Preséncia de productes dietetics (fruita...) i sense gluten

e Qualitat de les maquines expenedores de venda automatica
4. Serveis especials de direcci6

e Descripcio de les opcions proposades de coffee-break
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e Descripci6 de les opcions proposades d’aperitiu

e Descripcio de les opcions de menus especials

13 ANNEXOS

ANNEX 1: Planols

ANNEX 2: Inventari mobiliari, equips i aparells que aporta I''SPC
ANNEX 3: Relaci6é personal subrogat

ANNEX 4: Llistat de productes de produccio ecologica

ANNEX 5: Llistat de fruites i hortalisses de temporada

ANNEX 6: Auditoria de comptes

Cap de la Seccié de Subministraments
i Regim Interior
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