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1. INTRODUCCIO

La Universitat Oberta de Catalunya (en endavant, “la UOC”) és una universitat innovadora,
arrelada a Catalunya i oberta al mén, que forma les persones al llarg de la vida contribuint al
seu progrés i al de la societat, alhora que duu a terme recerca sobre la societat del coneixement.
El seu model educatiu es basa en la personalitzacio i I'acompanyament de I'estudiant mitjancant
I'e-learning; en aquest sentit, es tracta de la primera universitat a la xarxa a 'estat espanyol.

La UOC vol ser una universitat que, connectada en xarxa amb la resta d'universitats del mon,
impulsa la construccié d'un espai global de coneixement i la recerca frontera en societat del
coneixement. Innova en el model educatiu propi que se centra en l'estudiant, oferint una
formacié de qualitat i personalitzable, per fomentar la seva competitivitat i contribuir al progrés
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de la societat.

2.0OBJECTE

L’'objecte del present procediment és el servei de caterings per a la Universitat Oberta de
Catalunya (en endavant UOC). El servei objecte de contractacio es divideix en els lots que
a continuacié es detallen, constituint I'objecte de cadascun d’ells una unitat funcional
susceptible d’adjudicacio i contractacié independent.

3.1.

Lot 1 - “Servei per a cobrir les necessitats de catering en sessions de treball i
esdeveniments institucionals, amb public extern o de caracter directiu organitzades per
la UOC dins de Barcelona”

Lot 2 - “Servei per a cobrir les necessitats de catering en sessions de treball
organitzades per la UOC, com en els esdeveniments  amb public extern o de caracter
directiu organitzats per la UOC resta de Catalunya i dins I'ambit nacional”.

.SERVEIS A PRESTAR

LOT 1: SERVEI PER A COBRIR LES NECESSITATS DE CATERING
EN SESSIONS DE TREBALL ORGANITZADES PER LA UOC COM
LES NECESSITATS DE CATERINGS EN ESDEVENIMENTS  ; AMB
PUBLIC EXTERN O DE CARACTER DIRECTIU ORGANITZATS PER
LA UOC DINS DE BARCELONA.

3.1.1. Descripci6 i abast

L’objecte del present contracte és la prestacio del servei de caterings per a cobrir les necessitats
en sessions de treball i esdeveniments, amb public extern o de caracter directiu,
organitzades per la UOC en qualsevol de les seves seus institucionals descrites a I’Annex |
“Seus UOC” aixi com a qualsevol espai propi on la UOC organitza una activitat d’aquest tipus.
En cas d’'activitats organitzades per la UOC a espais externs a l'entitat, i si I'espai no disposa
d’empresa propia o habitual per a la realitzacié de catering, el proveidor homologat en aquest
contracte també realitzara el servei.

Els licitadors que resultin adjudicataris d'un encarrec hauran de gestionar el transport,
presentacio, neteja i recollida, el parament, cambrers i mobiliari (en cas de ser necessari) per a
la correcta execucié del catering sol-licitat
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Les ofertes gastronomiques requerides per a la prestacié del servei de catering en sessions de
treball organitzades per la UOC seran:

Coffee Corner
Coffee Break

Finger Lunch
Dinar/Sopar

Copa de Cava/Coctel

En casos excepcionals, la UOC tindra la potestat de substituir algun producte concret de
temporada o davant la necessitat d’adaptacié de les propostes a necessitats concretes de
I'acte/esdeveniment (per exemple al-lérgies alimentaries, dietes especials, intolerancies,
religioses, productes concrets que han d’estar vinculats amb 'objecte de 'acte, etc.).

A causa del caire institucional i directiu d’algunes de les activitats que generen aquests

caterings, es requereix un servei de restauraci6 amb un alt nivell de qualitat, presentacio i
resposta.

3.1.2. Calendari i horari del servei

Els caterings podran ser sol-licitats per a qualsevol dia i horari laborable o festiu, durant la
vigéncia del contracte.

Per a cada servei s’especificara el lloc, I'horarii es pactara I'horari de muntatge i desmuntatge.
3.1.3. Operativa del servei

Sol:licitud pressupost:

La UOC sol‘licitara pressupost a I'empresa adjudicataria de I'encarrec amb una antelacio
generica de 24 hores laborables (en cas de serveis de més de 30 assistents, antelacié sera de
5 dies laborables).

Donades necessitats organitzatives i d'imprevistos, és possible que es realitzin peticions amb
antelacions inferiors a les indicades. En aquests casos es podra aplicar un increment de tarifa
de com a maxim el 15%, de l'oferta realitzada per I'adjudicatari tan pel qué fa a la tipologia
de catering sol-licitat com els extres demanats dins el servei.

En la sol-licitud de pressupost, s’indicara:

Dia/Hora del servei

Persona de contacte que gestiona I'activitat origen del catering

Espai/Sala/Despatx on es portara a termini el catering

Tipus de catering sol-licitat

Nombre de comensals

Si existeixen intolerancies/al-1érgies o menus especials (nUmero de cadascun d’ells)
Especialitats sobre mobiliari/materials
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o Necessitat de cambrer: nombre de cambrers i horari del servei.
e Dia/Hora de muntatge
e Dia/Hora de recollida

L’adjudicatari de I'encarrec respondra els correus electronics i/o telefon de la UOC en un termini
no superior a 24 h.

L’empresa adjudicataria de I'encarrec facilitara el pressupost en relaci6 amb la sol-licitud
realitzada indicant de forma detallada tots els conceptes relatius a la correcta prestacié del
servei (transport, muntatge i presentacio, recollida, parament de taula, jocs de taula (estovalles
i tovallons, cambrers...).

En cas de sol-licitud de serveis que s'han de realitzar fora d’horari laboral (de 20h a 08 h) i en
dies festius, existira un increment en les tarifes de com a maxim el 15%, de I'oferta realitzada
per I'adjudicatari tan pel que fa a la tipologia de catering sol-licitat com els extres demanats dins
el servei.

Validacié Pressupost:

La UOC validara el pressupost indicant un nimero de comanda “Codi d’Expedient UOC” (en
endavant CEU) juntament amb la codificacio del servei, dades que I'adjudicataria de I'encarrec
indicara a la factura final per a poder identificar la despesa realitzada.

Confirmacié del Pressupost:

En el cas de caterings sol-licitats amb dies d'antelacié o amb un nombre elevat de comensals,
és habitual que hi hagi modificacions en alguns aspectes del catering. Es per aix0, que la UOC
confirmara amb una antelacio de 24 h laborals totes les dades del pressupost, per poder ajustar
les dltimes necessitats.

En cas que durant aquesta fase es produis cap modificacid, 'empresa adjudicataria facilitara a
la UOC l'tltima versi6d del pressupost amb les modificacions especificades.

Coordinacié d’Activitats Empresarials (CAE):

En cas que fos necessari per a les caracteristiques del servei sol-licitat (servei de cambrers), la
UOC realitzara amb I'antelacié suficient, la Coordinacié d’Activitats Empresarials corresponent,
estant obligada 'empresa adjudicataria presentar tota la documentacio requerida a tal efecte i
sent motiu de rescissié del contracte la no presentacid de la documentacié sol-licitada.

Prestacio en el dia del servei:

L’empresa adjudicataria realitzara el servei en els terminis i criteris pactats durant la fase de
Confirmacio de Pressupost, informant de qualsevol incidéncia que es pugui produir durant la
prestacio del servei al técnic de catering que va fer la sol-licitud.
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Segons les caracteristiques del servei, sera possible que la UOC sol-liciti a I'empresa
adjudicataria de I'encarrec una visita prévia a I'espai on es realitzara el servei per a la correcta

uoc.edu

execucio el dia de la prestacié.

3.1.4. Definici6 i propostes minimes de contingut, segons tipologia de servei

L’empresa adjudicataria de I'encarrec fara propostes dels serveis segons les segients

caracteristiques i criteris que a continuacio es detallen:

e Tipologia 1: Coffee Cérner:

Servei que s'ofereix durant tota la durada de I'activitat, dintre o fora de I'espai on tingui
realitzacié. Es compon basicament de liquids (café, infusions, aigiies, sucs, xocolata,
etc.). Segons la tipologia de I'activitat, durada, assistents i horari, la seva composici6 i

complexitat pot variar.

Les tipologies i composicid minima de les diferents variants que els licitadors hauran

d'incloure en la seva oferta seran les segients:

1.1. Coffee Cérner Estandard:
Composicié minima de productes:

Café (termos de café o cafetera). Minim 2 serveis per persona.
Llet variada

Infusions variades

Aigles

Edulcorants

Mobiliari minim per a la prestacio del servei:

1 taula (74Hx75Ax183L) cada 15 comensals

Parament minim:

Estovalles de roba per al mobiliari minim
Tovallons de paper d’un sol Us
Parament de taula d’'un sol Us

Comensals minims per a la prestacio del servei: 5 comensals

1.2. Coffee Corner Superior:
Composicié minima de productes:

Cafe (termos de café o cafetera). Minim 3 serveis per persona.
Llet variada

Infusions variades

Aigles

Sucs

Xocolata

Edulcorants

Mobiliari minim per a la prestacio del servei:
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- 1 taula (74Hx75Ax183L) cada 15 comensals
Parament minim:

- Estovalles de roba

- Tovallons de paper d’'un sol Us

- Parament de taula de porcellana
Comensals minims per a la prestacié del servei: 5 comensals

e Tipologia 2: Coffee Break:

Servei de curta durada que s’ofereix com a pausa d’'una sessié de treball, activitat,
conferéncia, etc. a mig mati o mitja tarda. Es compon de liquids (cafe, infusions, aigues,
sucs i xocolata) acompanyats per solids (pastisseria, fruita, entrepans petits...). Segons
la tipologia de I'activitat, durada, assistents i horari, la seva composicié i complexitat pot
variar.

Les tipologies i composicié minima de les diferents variants que els licitadors hauran
d’incloure en la seva oferta seran les segiients:

2.1. Coffee Break Sense Cafetera:

Composicié minima de productes:

- Lletvariada

- Infusions variades

- Aigles

- Edulcorants

- 1 peca salada

- Fruita

Mobiliari minim per a la prestacio del servei:

- 1 taula (74Hx75Ax183L) cada 15 comensals
Parament minim:

- Estovalles de roba per al mobiliari minim

- Tovallons de paper d’un sol Us

- Parament de taula d’un sol us
Comensals minims per a la prestacié del servei: 5 comensals

2.2. Coffee Break Lleuger:

Composicié minima de productes:
- Café (Cafetera amb dosis individuals). Minim 2 serveis per persona.
- Llet variada
- Infusions variades
- Aigles
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Edulcorants
1 peca dolca (per persona)
1 peca salada (per persona)

Mobiliari minim per a la prestacio del servei:

1 taula (74Hx75Ax183L) cada 15 comensals

Parament minim:

Estovalles de roba per al mobiliari minim
Tovallons de paper d’un sol Us
Parament de taula d’un sol us

Comensals minims per a la prestacio del servei: 5 comensals

2.3.Coffee Break Estandard:

Composicié minima de productes:
- Café (Cafetera amb dosis individuals). Minim 2 serveis per persona.
- Lletvariada
- Infusions variades
- Aigles
- Edulcorants
- Peces petites salades (2 unitats per persona)
- Peces petites dolces (2 unitats per persona)
Mobiliari minim per a la prestacio del servei:
- 1 taula (74Hx75Ax183L) cada 15 comensals
Parament minim:
- Estovalles de roba per al mobiliari minim
- Tovallons de paper d’un sol Us
- Parament de taula d’un sol us
Comensals minims per a la prestacié del servei: 5 comensals

2.4. Coffee Break Superior:

Composicié minima de productes:

- Café (Cafetera amb dosis individuals). Minim 3 serveis per persona.

- Llet variada

- Infusions variades

- Aigues

- Sucs

- Xocolata

- Edulcorants

- 2 opcions per persona petites dolces

- 2 opcions per persona mini entrepans (pans variats)

- Fruita
Mobiliari minim per a la prestacio del servei:

- 1 taula (74Hx75Ax183L) cada 15 comensals
Parament minim:
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- Estovalles de roba per al mobiliari minim
- Tovallons de paper d’'un sol Us
- Parament de taula de porcellana
Comensals minims per a la prestacio del servei: 5 comensals

e Tipologia 3: Finger Lunch:

Servei que s’ofereix a peu dret en substitucié d’'un dinar o sopar. Compost per begudes,
varietat de platets (exposats o no, en taules bufet), postres i café. Segons la tipologia
de l'activitat, durada, assistents i horari, la seva composicié i complexitat variara.

Les tipologies i composicié minima de les diferents variants que els licitadors hauran
d’incloure en la seva oferta seran les seglients:

3.1. Finger Lunch Fred
Composicié minima de productes:
- 5 Opcions de bufet fredes per comensal
- 1 opci6 de postres per comensal
- Aigues de 33 cl de vidre
- Refrescos
- Cafe (cafetera amb dosis individuals)
- Infusions variades
- Llets variades
- Edulcorants
Mobiliari minim per a la prestacio del servei:
- 1taula (74Hx75Ax183L) cada 15 comensals
- 1 taula Coctel (70H*110A) cada 15 comensals.
Parament minim:
- Estovalles de roba per al mobiliari minim
- Tovallons de paper d’un sol Us
- Parament de taula d’un sol us
Comensals minims per a la prestacié del servei: 5 comensals

3.2. Finger Lunch Estandard:
Composicié minima de productes:
- 4 Opcions de bufet fredes per comensal
- 2 opcions de bufet calentes per comensal
- 1 opci6 de postres per comensal
- Aigues de 33 cl de vidre
- Refrescos
- Cafe (cafetera amb dosis individuals)
- Infusions variades
- Llets variades
- Edulcorants
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Mobiliari minim per a la prestacio del servei:

- 1taula (74Hx75Ax183L) cada 15 comensals

- 2 taules Coctel (70H*110A) cada 15 comensals.
Parament minim:

- Estovalles de roba per al mobiliari minim

- Tovallons de paper d’'un sol Us

- Parament de taula d’un sol us
Comensals minims per a la prestacio del servei: 5 comensals

3. 3. Finger Lunch Superior:
Composicié minima de productes:
- 5 opcions bufet fredes per comensal
- 1 opci6 amanida individual per comensal
- 2 opcions bufet calent per comensal
- 2 opcions bufet de postres (una sempre fruita)
- Aigues de 33 cl de vidre, refrescos, vi (blanc i negre).
- Cafe (Cafetera)
- Infusions variades
- Llets variades
- Edulcorants
Mobiliari minim per a la prestacio del servei:
- 1taula (74Hx75Ax183L) cada 15 comensals
- 2 taules Coctel (70H*110A) cada 15 comensals.
Parament minim:
- Estovalles de roba pel mobiliari minim
- Tovallons de paper d’'un sol Us
- Parament de taula de porcellana i vidre

Comensals minims per a la prestacié del servei: 5 comensals

e Tipologia 4: Dinar/Sopar:

Dinar o Sopar servit a taula amb cambrer o sense. Obligatoriament, han de presentar
com a minim primer plat, segon plat, postres, beguda i cafés. Aquesta proposta permet
I'opcio de ser presentat en un sol temps (tot junt en una safata) o bé en els temps
tradicionals.

Les tipologies i composicido minima de les diferents variants que els licitadors hauran
d’incloure en la seva oferta seran les seguents:

4.1. Dinar / Sopar Estandard:
Composicié minima de productes:
- 1 Primer plat (Amanida pasta, arros o verdura)
- 1 Segon Plat (carn o peix)
- Paindividual
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- Postres (ha de contenir fruita)

- Aigles, refrescos, sucs

- Café (Termos o Cafetera)

- Infusions variades

- Llets variades

- Edulcorants
Mobiliari minim per a la prestacio del servei:

- 1 taula (74Hx75Ax183L) cada 5 comensals
Parament minim:

- Estovalles de roba per al mobiliari minim

- Tovallons de paper d’un sol Us

- Parament de taula de porcellana i vidre
Comensals minims per a la prestacio del servei: 5 comensals

4. 2. Dinar /Sopar Superior:
Composicié minima de productes:
- Entrant o Aperitiu
- 1 primer plat (amanida, pasta, arros o verdura)
- 1 segon plat (carn o peix)
- 2 opcions de postres (fruita o dol¢)
- Selecci6 de panets individuals.
- Aigues, refrescos, vi
- Café (Cafetera)
- Infusions variades
- Llets variades
- Edulcorants
Mobiliari minim per a la prestacio del servei:
- 1 taula (74Hx75Ax183L) cada 6 comensals
Parament minim:
- Estovalles de roba
- Tovallons de paper d’'un sol Us
- Parament de taula de porcellana i vidre
Comensals minims per a la prestacio del servei: 5 comensals

A causa de l'especialitat de la tipologia Dinar/Sopar Superior, que se sol-licitara en
activitats de nivell directiu i estratégic molt especific, es requerira que la qualitat del
servei, la presentacié del producte i 'execucié del catering tingui un nivell molt més

elevat que la resta de tipologies.

e Tipologia 5: Copa de Cava/Coctel:

Servei que s’ofereix, generalment, en finalitzar una activitat de migdia o vespre, a peu
dret per a una celebracié amb brindis. Es compon basicament de liquids acompanyats

de solids, no substitueix un apat; es pot realitzar amb dues opcions:
A. Passi de cambrers sense taules de bufet
B. amb taules de bufet sense passi de cambrers
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Les tipologies i composicid minima de les diferents variants que els licitadors hauran
d’incloure en la seva oferta seran les seguents:

5.1. Copa de Cava Estandard
Composicié minima de productes:
- Cava Brut Nature
- Cervesa
- Aigues
- Refrescos i Sucs
- Xips vegetals, fruits secs, snacks per a intolerants al gluten, la lactosa
i ous
Mobiliari minim per a la prestacio del servei:
- 1taula (74Hx75Ax183L) cada 15 comensals
- 2 taules Coctel (70H*110A) cada 15 comensals.
Parament minim:
- Estovalles de roba
- Tovallons de paper d’'un sol Us
- Parament de taula d’'un sol us
Comensals minims per a la prestacio del servei: 5 comensals

5.2. Copa de Cava Superior
Composicié minima de productes:
- Cava Brut Nature
- Cervesa
- Aigues
- Vi, Refrescos, Sucs
- 6 canapes per persona (freds i calents). Segons la tipologia
d’esdeveniment aquests poden tenir elaboracio, perd s’han de poder
menjar d’'una mossegada.
- Xips Vegetals
Mobiliari minim per a la prestacio del servei:
- 1 taula (74Hx75Ax183L) cada 15 comensals
- 2 taules Coctel (70H*110A) cada 15 comensals.
Parament minim:
- Estovalles de roba
- Tovallons de paper d’'un sol Us
- Parament de taula de porcellana i vidre
Comensals minims per a la prestacio del servei: 5 comensals

La composicié dels productes inclosos al servei s’haura d’anar modificant periddicament i els
proveidors hauran de garantir la varietat de productes durant la prestacio del servei, tenint en
compte la tipologia del catering i el preu, que es mantindra. Aixi mateix, aquestes modificacions
hauran de ser aprovades préviament per la UOC.
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Com a minim, els proveidors hauran de poder oferir, a més dels indicats com a composicio
minima, els productes indicats a I’Annex III.

En casos excepcionals, la UOC tindra la potestat de substituir algun producte concret de
temporada o davant la necessitat d’adaptacié de les propostes a necessitats concretes de
I'acte/esdeveniment (per exemple al-lergies alimentaries, dietes especials, religioses,
intolerancies, productes concrets que hagin d’estar vinculats amb I'objecte de I'acte... Etc.).
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LOT 2: SERVEI PER A COBRIR LES NECESSITATS DE CATERING EN
SESSIONS DE TREBALL ORGANITZADES PER LA UOC COM EN ELS
ESDEVENIMENT AMB PUBLIC EXTERN O DE Caracter DIRECTIU,
ORGANITZATS PER LA UOC A LA RESTA DE CATALUNYA | DINS
L’AMBIT NACIONAL (Peninsula Ibérica, Canaries, llles Balears).

3.1.5. Descripci6 i abast

L’objecte del present contracte és la prestacio del servei de caterings per a cobrir les necessitats
en sessions de treball i esdeveniments , amb public extern o de caracter directiu, organitzats
per la UOC en qualsevol de les seves seus institucionals fora de Barcelona, descrites a 'Annex
| “Seus UOC” aixi com a qualsevol espai on la UOC organitza una activitat d’aquest tipus.

Els licitadors hauran de gestionar el transport, presentacié, neteja i recollida, el parament,
cambrers i mobiliari (en cas de ser necessari) per a la correcta execucié del catering sol-licitat.

Les ofertes gastronomiques requerides per a la prestacié del servei de catering en sessions de
treball i activitats institucionals, amb public extern o de caracter directiu organitzades per la
UOC seran:

Coffee Corner
Coffee Break

Finger Lunch
Dinar/Sopar

Copa de Cava/Coctel

En casos excepcionals, la UOC tindra la potestat de substituir algun producte concret de
temporada o davant la necessitat d’adaptacié de les propostes a necessitats concretes de
I'acte/esdeveniment (per exemple al-lérgies alimentaries, dietes especials, intolerancies,
productes concrets que han d’estar vinculats amb I'objecte de 'acte, etc.).

A causa del caire institucional i directiu d’algunes de les activitats que generen aquests

caterings, es requereix un servei de restauracié amb un alt nivell de qualitat, presentacio i
resposta.

3.1.6. Calendari i horari del servei

Els caterings podran ser sol-licitats per a qualsevol dia i horari laborable o festiu, durant la
vigéncia del contracte.

Per a cada servei s'especifica el lloc i I'horari i es pactara I'horari de muntatge i desmuntatge
3.1.7. Operativa del servei

Sol-licitud pressupost:
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El técnic de caterings de la UOC sol-licitara pressupost a 'empresa adjudicataria de I'encarrec
amb una antelacié minima de 48 hores laborables (en cas de serveis de més de 30 assistents,
antelacié minima sera de 5 dies laborals).

Donades necessitats organitzatives i d'imprevistos, és possible que es realitzin peticions amb
antelacions inferiors a les indicades. En aquests casos es podra aplicar un increment de tarifa
de com a maxim el 15%, de I'oferta realitzada per I'adjudicatari.

En la sol-licitud de pressupost, s’indicara:
e Dia/Hora del servei
Persona de contacte que gestiona I'activitat origen del catering
Espai/Sala/despatx on es portara a termini el catering
Tipus de catering sol-licitat
Nombre de comensals
Si existeixen intolerancies/al-lérgies o menus especials (nUmero de cadascun d’ells)
Especialitats sobre mobiliari/materials
Necessitat de cambrer: nombre de cambrers i horari del servei.
Dia/Hora de muntatge
Dia/Hora de recollida

L’adjudicatari de I'encarrec respondra els correus electronics i/o telefon de la UOC en un termini
no superior a les 24 h.

L’empresa adjudicataria facilitara el pressupost en relacié amb la sol-licitud realitzada indicant
de forma detallada tots els conceptes relatius a la correcta prestacié del servei (transport,
muntatge i presentacio, recollida, parament, jocs de taula (estovalles i tovallons), cambrers...)

En cas de sol-licitud de serveis fora d’horari laboral (de 8 h a 20 h) i en dies festius, existira un
increment en les tarifes de com a maxim el 15%, en funcié de l'oferta realitzada per

I'adjudicatari...

En cap cas ens poden donar una resposta negativa a la realitzacié del servei sol-licitat, sempre
que la demanda d’aquest hagi estat dintre de I'antelacié minima de 48 hores o superior.

Validacié Pressupost:

La UOC validara el pressupost indicant un nimero de comanda “Codi Expedient UOC” (en
endavant CEU) juntament amb la codificaci6 del servei, dades que  I'adjudicataria indicara a
la factura final per a poder identificar la despesa realitzada.

Confirmacié del Pressupost:

En el cas de caterings sol-licitats amb dies d'antelacié o amb un nombre elevat de comensals,
és habitual que hi hagi modificacions en alguns aspectes del catering. Es per aix0, que la UOC
confirmara amb una antelaci6 de 24 h laborals totes les dades del pressupost, per poder ajustar
les Ultimes necessitats.
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En cas que durant aquesta fase es produis cap modificacié, 'empresa adjudicataria facilitara a
la UOC I'lltima versio del pressupost amb les modificacions especificades.

Coordinacié d’Activitats Empresarials (CAE):

En cas que fos necessari per a les caracteristiques del servei sol-licitat (servei de cambrers), la
UOC realitzara amb I'antelacié suficient, la Coordinacié d’Activitats Empresarials corresponent,
estant oblidada I'empresa adjudicataria a presentar tota la documentacié requerida a tal efecte
i sent motiu de rescissio del contracte la no presentacio de la documentacié sol-licitada.

Prestacioé en el dia del servei:

L’empresa adjudicataria realitzara el servei en els terminis i criteris pactats durant la fase de
Confirmacio de Pressupost, informant de qualsevol incidéncia que es pugui produir durant la
prestacio del servei al técnic de catering que va fer la sol-licitud.

Segons les caracteristiques del servei, sera possible que la UOC sol-liciti a I'empresa
adjudicataria una visita prévia a I'espai on es realitzara el servei per a la correcta execucio el
dia de la prestacio.

3.1.8. Definicid i propostes minimes de contingut, segons tipologia de servei

Els licitadors faran les propostes dels serveis segons les seglents caracteristiques i criteris
gue a continuacié es detallen:

e Tipologia 1: Coffee Cérner:
Servei que s'ofereix durant tota la durada de I'activitat, dintre o fora de I'espai on tingui
realitzacio. Es compon basicament de liquids (cafe, infusions, aigies, sucs,
xocolata...). Segons la tipologia de l'activitat, durada, assistents i horari, la seva
composici6 i complexitat pot variar.

Les tipologies i composicié minima de les diferents variants que els licitadors hauran
d’incloure en la seva oferta seran les seguents:

1.1. Coffee Corner Estandard
Composicié minima de productes:
- Cafe (termos de cafe o cafetera). Minim 2 serveis per persona.
- Lletvariada
- Infusions variades
- Aigles
- Edulcorants
Mobiliari minim per a la prestacio del servei:
- 1taula (74Hx75Ax183L) cada 15 comensals
Parament minim:
- Estovalles de roba per al mobiliari minim
- Tovallons de paper d’'un sol Us
- Parament de taula d’'un sol us
Comensals minims per a la prestacio del servei: 5 comensals
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1.2. Coffee Corner Superior
Composicié minima de productes:
- Cafe (termos de cafe o cafetera). Minim 3 serveis per persona.
- Llet variada
- Infusions variades
- Aigles
- Sucs
- Xocolata
- Edulcorants
Mobiliari minim per a la prestacio del servei:
- 1taula (74Hx75Ax183L) cada 15 comensals
Parament minim:
- Estovalles de roba per al mobiliari minim
- Tovallons de paper d’'un sol Us
- Parament de taula de porcellana
Comensals minims per a la prestacio del servei: 5 comensals

e Tipologia 2: Coffee Break:
Servei de curta durada que s’ofereix com a pausa d’una sessié de treball, activitat,
conferéncia, etc. a mig mati o mitja tarda. Es compon de liquids (cafe, infusions, aigues,
sucs i xocolata) acompanyats per solids (pastisseria, fruita, entrepans petits..). Segons
la tipologia de I'activitat, durada, assistents i horari, la seva composicié i complexitat pot
variar.

Les tipologies i composicié minima de les diferents variants que els licitadors hauran
d’incloure en la seva oferta seran les seglents:

2.1. Coffee Break Sense Cafetera:

Composicié minima de productes:

- Lletvariada

- Infusions variades

- Aigles

- Edulcorants

- 1 pecasalada

- Fruita

Mobiliari minim per a la prestacio del servei:

- 1 taula (74Hx75Ax183L) cada 15 comensals
Parament minim:

- Estovalles de roba per al mobiliari minim

- Tovallons de paper d’'un sol Us

- Parament de taula d’un sol Us
Comensals minims per a la prestacio del servei: 5 comensals

2.2. Coffee Break Lleuger:

Composicié minima de productes:
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Cafe (Cafetera amb dosis individuals). Minim 2 serveis per persona.
Llet variada

Infusions variades

Aigles

Edulcorants

1 peca dolca (per persona)

1 peca salada (per persona)

Mobiliari minim per a la prestacio del servei:

1 taula (74Hx75Ax183L) cada 15 comensals
Parament minim:
Estovalles de roba per al mobiliari minim
Tovallons de paper d’un sol Us
Parament de taula d’un sol Us
Comensals minims per a la prestacio del servei: 5 comensals

2.3.Coffee Break Estandard:

Composicié minima de productes:

- Cafe (Cafetera amb dosis individuals). Minim 2 serveis per persona.

- Lletvariada

- Infusions variades

- Aigles

- Edulcorants

- Peces petites salades (2 unitats per persona)

- Peces petites dolces (2 unitats per persona)
Mobiliari minim per a la prestacio del servei:

- 1 taula (74Hx75Ax183L) cada 15 comensals
Parament minim:

- Estovalles de roba per al mobiliari minim

- Tovallons de paper d’'un sol Us

- Parament de taula d’un sol us

Comensals minims per a la prestacié del servei: 5 comensals

2.4. Coffee Break Superior:

Composicié minima de productes:

- Cafe (Cafetera amb dosis individuals). Minim 3 serveis per persona.
- Llet variada

- Infusions variades

- Aigles

- Sucs

- Xocolata

- Edulcorants
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- 2 opcions per persona petites dolces
- 2 opcions per persona mini entrepans (pans variats)
- Fruita
Mobiliari minim per a la prestacio del servei:
- 1 taula (74Hx75Ax183L) cada 15 comensals
Parament minim:
- Estovalles de roba per al mobiliari minim
- Tovallons de paper d'un sol Us
- Parament de taula de porcellana
Comensals minims per a la prestacio del servei: 5 comensals

e Tipologia 3: Finger Lunch:
Servei que s’'ofereix a peu dret en substitucio d’'un dinar o sopar. Compost per begudes,
varietat de platets (exposats 0 no en taules bufet), postres i café. Segons la tipologia
de l'activitat, durada, assistents i horari, la seva composicié i complexitat variara.

Les tipologies i composicid minima de les diferents variants que els licitadors hauran
d’incloure seran les seguents:

3.1. Finger Lunch Fred
Composicié minima de productes:
- 5 Opcions de bufet fredes per comensal
- 1 opcions de postres per comensal
- Aigues de 33 cl de vidre
- Refrescos
- Cafeé (cafetera amb dosis individuals)
- Infusions variades
- Llets variades
- Edulcorants
Mobiliari minim per a la prestacio del servei:
- 1 taula (74Hx75Ax183L) cada 15 comensals
- 1 taula Coctel (7TOH*110A) cada 15 comensals.
Parament minim:
- Estovalles de roba per al mobiliari minim
- Tovallons de paper d’'un sol Us
- Parament de taula d’un sol us
Comensals minims per a la prestacio del servei: 5 comensals

3.2. Finger Lunch Estandard:
Composicié minima de productes:
- 4 Opcions de bufet fredes per comensal
- 2 opcions de bufet calentes per comensal
- 1 opcions de postres per comensal
- Aigues de 33 cl de vidre
- Refrescos
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- Cafe (cafetera amb dosis individuals)

- Infusions variades

- Llets variades

- Edulcorants
Mobiliari minim per a la prestacio del servei:

- 1 taula (74Hx75Ax183L) cada 15 comensals

- 2taules Coctel (70H*110A) cada 15 comensals.
Parament minim:

- Estovalles de roba per al mobiliari minim

- Tovallons de paper d’un sol Us

- Parament de taula d’un sol us
Comensals minims per a la prestacio del servei: 5 comensals

3. 3. Finger Lunch Superior:
Composicié minima de productes:
- 5 opcions bufet fredes per comensal
- 1 opcié amanida individual per comensal
- 2 opcions bufet calent per comensal
- 2 opcions bufet de postres (una sempre fruita)
- Aigues de 33 cl de vidre, refrescos, vi (blanc i negre).
- Cafe (Cafetera)
- Infusions variades
- Llets variades
- Edulcorants
Mobiliari minim per a la prestacio del servei:
- 1 taula (74Hx75Ax183L) cada 15 comensals
- 2 taules Coctel (70H*110A) cada 15 comensals.
Parament minim:
- Estovalles de roba pel mobiliari minim
- Tovallons de paper d’'un sol Us
- Parament de taula de porcellana i vidre

Comensals minims per a la prestacié del servei: 5 comensals

e Tipologia 4: Dinar/Sopar:
Dinar o Sopar servit a taula amb cambrer o sense. Obligatoriament, han de presentar
com a minim primer plat, segon plat, postres, beguda i cafés. Aquesta proposta permet
I'opcid de ser presentat en un sol temps (tot junt en una safata) o bé en els temps
tradicionals. Segons la tipologia de l'activitat, durada, assistents i horari, la seva
composicié i complexitat variara.

Les tipologies i composicié minima de les diferents variants que els licitadors hauran
d’incloure en la seva oferta seran les segients:
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4.1. Dinar / Sopar Estandard:
Composicié minima de productes:
- 1 Primer plat (Amanida pasta, arros o verdura)
- 1 Segon Plat (carn o peix)
- Paindividual
- Postres (ha de contenir fruita)
- Aigues, refrescos, sucs
- Cafe (Termos o Cafetera)
- Infusions variades
- Llets variades
- Edulcorants
Mobiliari minim per a la prestacio del servei:
- 1taula (74Hx75Ax183L) cada 5 comensals
Parament minim:
- Estovalles de roba per al mobiliari minim
- Tovallons de paper d’'un sol Us
- Parament de taula de porcellana i vidre
Comensals minims per a la prestacio del servei: 5 comensals

4. 2. Dinar /Sopar Superior:
Composicié minima de productes:
- Entrant o Aperitiu
- 1 primer plat (amanida, pasta, arros o verdura)
- 1 segon plat (carn o peix)
- 2 opcions de postres (fruita o dolg)
- Selecci6 de panets individuals.
- Aigues, refrescos, vi
- Cafe (Cafetera)
- Infusions variades
- Llets variades
- Edulcorants
Mobiliari minim per a la prestacio del servei:
- 1taula (74Hx75Ax183L) cada 6 comensals
Parament minim:
- Estovalles de roba
- Tovallons de paper d’'un sol Us
- Parament de taula de porcellana i vidre
Comensals minims per a la prestacio del servei: 5 comensals

A causa de l'especialitat de la tipologia Dinar/Sopar Superior, que se sol-licitara en
activitats de nivell directiu i estratégic molt especific, es requerira que la qualitat del
servei, la presentacié del producte i I'execucié del catering tingui un nivell molt més
elevat que la resta de tipologies

e Tipologia 5: Copa de Cava/Coctel:

pag 21



U Universitat Oberta uoc.edu
c de Catalunya

Servei que s’ofereix, generalment, en finalitzar una activitat de migdia o vespre, a peu
dret per a una celebracié amb brindis. Es compon basicament de liquids acompanyats
de solids, no substitueix un apat; es pot realitzar amb dues opcions:

A. passi de cambrers sense taules de bufet

B. amb taules de bufet sense passi de cambrers

Les tipologies i composicid minima de les diferents variants que els licitadors hauran
d’incloure en la seva oferta seran les segiients:
5.1. Copa de Cava Estandard
Composicié minima de productes:
- Cava Brut Nature
- Aigles
- Refrescos i Sucs
- Chips Vegetals, fruits secs, snacks per a intolerants
Mobiliari minim per a la prestacio del servei:
- 1 taula (74Hx75Ax183L) cada 15 comensals
- 2taules Coctel (70H*110A) cada 15 comensals.
Parament minim:
- Estovalles de roba per al mobiliari minim
- Tovallons de paper d'un sol Us
- Parament de taula d’un sol us
Comensals minims per a la prestacio del servei: 5 comensals
5.2. Copa de Cava Superior
Composicié minima de productes:
- Cava Brut Nature
- Aigles
- Vi, Refrescos, Sucs
- 6 canapes per persona (freds i calents). Segons la tipologia
d’esdeveniment aquests poden tenir elaboracio, perd s’han de poder
menjar d’'una mossegada.
- Chips Vegetals
Mobiliari minim per a la prestacio del servei:
- 1taula (74Hx75Ax183L) cada 15 comensals
- 2taules Coctel (70H*110A) cada 15 comensals.
Parament minim:
- Estovalles de roba per al mobiliari minim
- Tovallons de paper d’un sol Us
- Parament de taula de porcellana i vidre
Comensals minims per a la prestacié del servei: 5 comensals

La composicio dels productes inclosos al servei s’haura d’anar modificant periddicament i els
proveidors hauran de garantir la varietat de productes durant la prestacio del servei, tenint en
compte la tipologia del catering i el preu, que es mantindra. Aixi mateix, aquestes modificacions
hauran de ser aprovades préviament per la UOC.

Com a minim, els proveidors hauran de poder oferir, a més dels indicats com a composicié
minima els productes indicats a I'Annex lIl.
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En casos excepcionals, la UOC tindra la potestat de substituir algun producte concret de
temporada o davant la necessitat d’adaptacié de les propostes a necessitats concretes de
I'acte/esdeveniment (per exemple al-lergies alimentaries, dietes especials, religioses,
intolerancies, productes concrets que hagin d’estar vinculats amb I'objecte de 'acte..etc.)

4. PRESCRIPCIONS COMUNES |

4.1.

ESPECIFIQUES A LA TOTALITAT DELS
LOTS OBJECTE DEL SERVEI

SEGURETAT ALIMENTARIA

4.1.1. Prescripcions Comunes en matéria de Seguretat Alimentaria per a tots els

lots(1 i2)

Els licitadors hauran de presentar la segiient documentacié com a requeriment obligatori per a
la prestacioé dels serveis sol-licitats per la UOC i en tot cas amb caracter previ a 'homologacio i
com a requisit per a aquesta:

Carta signada de compromis de compliment amb la legislacié vigent pel que fa a
higiene i seguretat alimentaria (vegeu Annex V).

Fotocopia del Registre Sanitari 0 els permisos sanitaris corresponents marcats pel RD
191/2011.

Manual del Sistema d'Autocontrol basat en el sistema d’Analisi de Perills i Punts de
Control Critic (APPCC), on s’inclou el Pla de Formacié i Capacitacio del Personal.

Relacié d’'al'lergens existents en els productes oferts.
Protocol a complir en cas de possible toxiinfeccio alimentaria.

Aixi mateix, els adjudicataris establiran els seglients requisits basics minims de Bones
Practiques de Manipulacié durant la prestacié del servei, d’obligat compliment:

Guardar mostres testimoni de tots els aliments que hagin de ser consumits per més de
50 persones. Les mostres s’hauran d’'emmagatzemar en congelacié durant cinc dies
una vegada finalitzat el servei.

El personal haura de complir amb les bones practiques d’higiene personal (no joies,
barret o similar en cas necessari, no utilitzar draps, no utilitzar material de fusta, etc.).

Ordre i proteccié adequada dels productes durant la preparacio, distribucio i servei
(separacio cru-cuit, evitar contacte amb el terra, retirada de cartonatges, separacié de
quimics, etc.).
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e Transport i manteniment d’aliments a les temperatures adequades (aliments freds a
maxim 8 °C i calents a minim 65 °C), per evitar trencar la cadena del fred o de calor,
segons el cas.

e Us d'uniformes exclusius per treballar i emmagatzematge adequat de roba i objectes
personals.

e Tots els treballadors hauran de trobar-se en un bon estat de salut que no perjudiqui en
cap moment la salubritat dels aliments (febre, tos, estats gripals, ferides mal protegides,
etc.).

La UOC estara en disposicioé de realitzar auditories peridodiques per garantir el
compliment dels requisits anteriorment indicats. Si d’aquestes auditories se'n desprén el no
compliment de la normativa sanitaria en matéria alimentaria, s’aplicaran les penalitzacions
corresponents.

4.2. PERSONAL
4.2.1. Prescripcions Comunes en matéria de Personal per a tots els lots (1 i 2)

Tot el personal assignat al servei ha de complir amb la normativa vigent sobre manipulacié
d’aliments.

Els proveidors hauran d’assignar els perfils i nombre de persones necessaries per a la correcta
execucio de cada servei sol-licitat.

Aixi, els proveidors disposaran de cuiners, cambrers, transportistes i nutricionistes dins el
personal assignat als serveis de la UOC.

Aixi mateix, el personal que efectivament presti el servei, haura de complir, com a minim amb
els segients requisits:

Tindra cura en el tracte, cuidant la condicia, la bona preséncia, maneres, educacio, etc.
Vestira correctament i uniformat d’acord amb la tasca a desenvolupar que correspongui
segons la prestacié del servei i d’acord amb els usos i pulcritud exigida al sector
hostaler.

L’'empresa adjudicataria designara un Responsable del Servei que sera la persona que
exercira d’interlocutora directa amb la persona designada per la UOC. Aquesta persona
supervisara que tots els processos i serveis es prestin dintre dels criteris indicats dintre d’aquest
PPT. Al punt “9. Comunicacié” del present plec es detallen les funcions que el Responsable del
Servei haura de realitzar durant el transcurs de la relacié contractual.

La UOC es reserva el dret de sollicitar la substitucid dels treballadors que I'empresa
adjudicataria assigni als serveis de la UOC si considera que la seva actitud no és 'adequada

per garantir la qualitat del servei o una bona comunicacio.

4.2.2. Prescripcions Especifiques en matéria de Personal perallot 1i2
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El personal que efectivament presti el servei, haura d’estar capacitat per a poder expressar-se
amb els usuaris en catala i castella.

4.3. CRITERIS ALIMENTARIS

4.3.1. Prescripcions comunes en matéria de criteris alimentaris per a tots els lots

1i2)

Com a minim, els adjudicataris hauran de complir amb els segiients criteris de caracter
alimentari:

Per amanir, oferir oli d’oliva en qualsevol de les seves varietats, i que es cuini amb oli
d’oliva o bé amb oli de gira-sol amb alt contingut d’acid oleic.

Disposar de preparacions culinaries que no requereixin I'addicié de gran quantitat de
greix sempre que sigui possible (cremes, llard, margarines, mantegues o0 una gran
quantitat d’oli), fent Us de tecniques culinaries com ara les coccions alimentaries a
vapor, forn, graella, saltat, planxa, etc.

Disposar de I'assessorament d’'un/a dietista o nutricionista en I'elaboracié dels menus.
Disposar per defecte de llet semidesnatada, disposar de llet sense lactosa i d’alguna
beguda vegetal que substitueix la llet. | tots aquests productes s’encetaran en el
moment del servei, no es podran oferir productes comencats.

S’han de poder oferir productes de comerg just. Aquests productes han de seguir els
parametres de la resolucié del Parlament Europeu 2005/2245 (INI) i ha d’estar avalat
mitjan¢ant la marca WFTO, que avala entitats mitjancant la garantia del segell FLO
(Fair Labelling Organisation,  organitzacié del segell de comercio justo) que certifica
productes, o mitjancant qualsevol certificat equivalent.

Aquests productes s’anunciaran en un lloc visible, fent palés la caracteristica distintiva
comerg just.

Disposar de “azucar moreno” integral de canya de comerg just i edulcorants aptes per
a persones amb diabetis.

Els licitadors estaran en disposicié d’oferir menus adaptats a al-lérgies i intolerancies
alimentaries sota demanda prévia, aixi com opcions alternatives del propi menu
tenint en compte raons culturals, etiques o religioses.

Origen i qualitat dels productes:

O Com a minim, un dels aliments principals del servei haura de ser procedent
d’agricultura ecologica (d’acord amb el Reglament del Consell Europeu
834/2007). En el cas de les fruites i verdures, hauran de ser fresques i de
temporada.

o S’haura de poder oferir café d’agricultura ecologica (d’acord amb el Reglament
del Consell Europeu 834/2007) i de comerg just (d’acord amb la Comunicacié
de la Comissié Europea, de 29 de novembre de 1999, relativa al comerg just
COM (99) 619 final).

O Aixi mateix, s’haura de poder oferir en el cas de les begudes fredes, com a
minim una beguda d’agricultura ecologica, o de comerg just o procedir
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d’empreses d’insercié o de centres especials de treball si la UOC aixi ho
sol-licita.

4.3.2. Prescripcions especifiques en matéria de caracter alimentari pel lot 1.

Tots els menus hauran d’estar elaborats obligatoriament a la cuina propia de I'adjudicatari i
aquest haura de ser I'encarregat de la seva elaboracié, manipulacio, envas, transport i entrega
fins a les seus i/o espais de realitzacio dels serveis

4.3.3. Prescripcions especifiques en matéria de caracter alimentari pel lot 1 i 2

Com a minim, els adjudicataris hauran de complir amb els seguents criteris de caracter
alimentari durant la prestacio del servei de catering tipus Dinar/Sopar:

e Que, aproximadament un 50% de I'oferta de segons plats sigui a base de:
o peix (blanc o blau) i/o marisc
o carns magres (amb baix contingut de greix).

e Que, aproximadament un 50% de I'oferta de les postres sigui a base de:
o fruita fresca (sencera o manipulada, p. ex. macedonia)
o fruita seca
o lactics: iogurts, quallades, formatge fresc (mato, etc.).

4.4. TRANSPORT
4.4.1. Prescripcions comunes en matéria de Transport per a tots els lots (11 2)

El transport de tots els serveis, s’haura de realitzar en vehicles que reuneixin les condicions
adequades per la conservacié dels aliments i hauran d’ajustar-se al que estableix la normativa
vigent sobre aquesta materia: Reglament (CE) 852/2004 del Parlament Europeu i del
Consell, del 29 d’abril de 2004, relatiu a la higiene dels productes alimentaris i RD
1202/2005 de 10 de octubre, sobre el transporte de mercancias perecederas y los
vehiculos especiales utilizados en estos transportes.

4.5. SEGURETAT I ACCESSOS

4.5.1. Prescripcions comunes en matéria de Seguretat i Accessos per a tots els
lots (1i2)

Els proveidors hauran d’acreditar-se a la recepcié de l'edifici per a poder accedir a les
instal-lacions de la UOC.

La UOC establira la normativa (horaris i seguiment d’accessos) a seguir en cada tipologia de
servei
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4.6. FORMES DE PAGAMENT

4.6.1. Prescripcions comunes en materia de forma de pagament per a tots els
lots (1 2)
La facturacié que es demana a I'empresa adjudicataria sera:
Facturacio per encarrec:
L’empresa adjudicataria de I'encarrec haura d’enviar les factures amb el detall del servei i amb
el Codi d’Expedient UOC (d’ara endavant CEU) i nomenclatura del Servei que facilitara la UOC

durant la fase de validacié del pressupost, corresponent als diferents serveis de catering.

Aixi mateix, al final de la factura ha de constar el desglossament de cada Base Imposable, cada
percentatge d’IVA, els imports de cada IVA i el total de la factura.

Abonaments:
En cas d’abonaments, aquests es facturaran també per CEU, igual que la facturacié hauran
d’estar desglossats al final en Base Imposable, percentatge d’'IVA, imports de cada IVA i el total

de cada abonament.

Tant les factures com els abonaments hauran d’arribar a través del portal de I'eFact - Facturacié
electronica.

4.7. NETEJA
4.7.1. Prescripcions comunes en matéria de neteja per a tots els lots (1 i 2)

L’'empresa adjudicataria cuidara al maxim les condicions higiéniques i de neteja, tant del
personal a carrec seu com del parament de cuina, vaixelles, estovalles, tovallons, cristalleries i
magquines i utensilis de cuina.

Amb l'objectiu de garantir la higiene absoluta en el servei i manipulacié dels aliments, els
adjudicataris acreditaran a l'inici del contracte i periodicament els contractes de manteniment
de les instal-lacions on es preparen els menuds i caterings (desinfeccid, desinsectaci6 i
desratitzaci6). Aquests contractes es mantindran actualitzats durant la vigéncia del contracte.
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4.8. CRITERIS MEDIAMBIENTALS

4.8.1. Prescripcions comunes en matéria de Criteris Mediambientals per a tots
els lots (1 2)

Minimitzacioé de residus:

L’empresa adjudicataria ha de col-laborar en la politica de reduccié de residus de la UOC
mitjangant la utilitzacio d’envasos reutilitzables, preferiblement de vidre i evitant I'is de llaunes,
aixi com la reduccié del nombre d’envasos i embolcalls.

Els criteris ambientals que s’han de tenir en compte son els seglents:
e Queda totalment prohibit fer s de plats, gots, coberts, recipients i contenidors de

plastic.

e Qualsevol material que es faci servir per a la presentacié dels serveis es fara amb
materials i contenidors compostables (d'acord amb la norma UNE-EN 13432:2001) o

equivalents (reciclables, organics)

e En el cas de vaixella, coberteria i/o parament de taules (Lots 2 i 3), es requereix que

I'empresa adjudicataria compleixi les seguents obligacions:
o Us de safates, plats, gots i coberts reutilitzables.

o En cas d’haver d'utilitzar articles de parament de paper d’un sol Us (tovalles i

tovallons), hauran de ser de paper 100% reciclat.

e En cas d’haver de demanar aigua embotellada, el proveiment es fara amb garrafes d’'un
minim de 5 litres i se servira igualment en gerres i/o ampolles de vidre. Aixi mateix, es
podran sol-licitar ampolles de vidre individual en envas retornable o materials

biodegradables, compostables o reciclables 100%.

Gestio i Recollida selectiva de residus:

Els adjudicataris sén responsables de la recollida selectiva dels residus solids que el
funcionament dels serveis generin aixi com de les despeses que es derivin. A tal efecte ha de:
e Disposar de contenidors correctament identificats per a la separacié de les diverses

fraccions.

e Complir amb la normativa per a la recollida de residus fixats per les ordenances

municipals.

e Justificar documentalment davant la UOC els contractes i/o convenis amb els gestors

de residus amb els corresponents comprovants.

4.9. COMUNICACIO

4.9.1. Prescripcions comunes en matéria de Comunicacio per a tots els lots (1 i
2)
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Comissi6 de Qualitat i Seguiment:

Es constituira una Comissié de qualitat i seguiment integrada per un o més representants de
I'Operatiu responsable del Servei de restauracié de la UOC i de 'empresa adjudicataria.
Aquesta Comissio es reunira ordinariament cada tres (3) mesos i extraordinariament quan ho
sol-licitin qualsevol de les parts.

Dins els objectius geneérics de la Comissi6 estaran:

Revisio dels serveis realitzats i incidéncies detectades

Revisio d’informes i facturacié

Punts de millora en els serveis i circuits

Valoraci6 de possibles canvis en els productes oferts als serveis

Qualsevol altres circumstancies relatives al servei que s’hagin de tractar.

Responsable de Servei:

Els adjudicataris han de designar una persona responsable que estigui al capdavant del
projecte i el dirigeixi i que sera linterlocutor/a permanent amb el Coordinador del Servei
designat per la UOC.

Aquest/a Responsable de Servei haura d’estar disponible per teléfon i per email de 8 h a 20 h,
també sera I'encarregat/da d’atendre les incidéncies, i requisits que li sol-licita el Coordinador
de Servei designat per la UOC.

Entre les seves responsabilitats es relacionen les seguents:

Assistir a les reunions de seguiment periodiques que es determinin amb la UOC.
Facilitar els informes minims que s’indiquen al punt “10. Informes de Gestid”.

Altres informes que la UOC pugui sol-licitar en relacié amb I'activitat

Comunicar tots els canvis, incidéncies, urgéncies i modificacions dels serveis.

Oferir propostes de millora del servei, alternatives de productes i novetats que s’estimi
d’interés per al servei.

e Qualsevol altra comunicacio entre ambdues empreses.

Pla de Contingéncia:

En cas d’incidéncia motivada per causes sobrevingudes alienes a la UOC i que pugui posar en
risc la prestacié del servei (tall de subministrament, incidéncies de personal, incidéncies en el
transport del servei...), I'adjudicatari estara en l'obligaci6 de:

e Si la incidéncia es produeix fins 2 hores abans de la realitzacié del servei: la
comunicacié immediata de la incidéncia als responsables del servei de la UOC via
telefonica i posteriorment justificant aquesta incidéncia via correu electronic.

e Silaincidéncia es produeix fins 12 hores abans de la realitzacio del servei:

o La comunicacio immediata de la incidencia als responsables del servei de la
UOC via telefonica i posteriorment justificant aguesta incidéncia via correu
electronic.

o La proposta d'una opcié alternativa per a la realitzacié del servei (que
s’entendra que podra no ser amb les caracteristiques i necessitats sol-licitades
en un inici, perd que s’haura d’ajustar al servei de forma proporcional). Aquesta
proposta haura de ser validada préviament per la UOC.

pag 29



U Universitat Oberta uoc.edu
c de Catalunya

El no compliment d’aquest Pla de Contingéncia suposara 'aplicacié del punt “AF. Infraccions i
Penalitats” del PCP.

4.10.INFORMES DE GESTIO

4.10.1. Prescripcions comunes en matéria d’'Informes de Gestié per a tots els lots
1i2)

L’empresa adjudicataria de cada fitxa derivada haura d’enviar de forma periddica i préviament
pactada amb la UOC, i en format Excel informacio sobre els serveis de catering realitzats.
Aquest informe s’enviara a través de correu electronic al Responsable de Servei designat per
la UOC.

La informacio que reflectira I'informe sera com a minim:

e Data de sol-licitud del servei (dia, mes, any)

e Data d’execucio del servei (dia, mes, any)

e Persona sol-licitant (técnic de catering de la UOC que sol-licita el servei)

e Numero de CEU

e Nomenclatura del Servei: Cada servei s'identifica amb una nomenclatura que s’haura
d’indicar a l'informe.

e Import sense IVA

e Import amb IVA

4.11. ACORDS DE NIVELL DE SERVEI (ANS)

4.11.1. Prescripcions comunes en matéria d’Acords de Nivell de Serveis per a tots
els lots (1 2)

Els adjudicataris garantiran els segiients Acords de Nivell de Serveis:

e Compliment dels terminis del servei
L’adjudicatari respondra els correus electronics i/o teléfon de la UOC en un termini no superior
ales 24 h i fara entrega dels serveis en els terminis indicats en el punt “4. Operativa del Servei”
de cada Lot d’aquest plec.

e Qualitat del producte, varietat i presentaci6
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L’adjudicatari mantindra els estandards de qualitat i presentacié de les propostes facilitades
dels serveis de catering, durant tot el periode que duri el contracte.

En el cas de modificacié d’algun producte s’haura de comunicar i acreditar, que els estandards
de qualitat seran els mateixos; la UOC haura de validar els canvis proposats.

e Entregairecollida dels Serveis

L’adjudicatari haura de fer les entregues i les recollides dels serveis de catering seguint les
instruccions de muntatge i recollida i segons els criteris establerts en el punt “4. Operativa del
Servei” de cada Lot d’aquest plec.

e Criteris alimentaris

L’adjudicatari haura de presentar documentacié acreditativa de qué totes les ofertes de catering
estan revisades per un dietista o nutricionista, seguint els criteris alimentaris establerts per la
UOC en els punts “4.3. Criteris Alimentaris” de les “Prescripcions comunes i especifiques a la
totalitat dels lots objecte del servei” d’aquest plec per cadascun dels lots.

e Reciclatge i recollida selectiva

L’adjudicatari haura de seguir els criteris establerts per la UOC en matéria de reciclatge i
recollida selectiva, descrits en el punt “4.8. Criteris mediambientals” de les “Prescripcions
comunes i especifiques a la totalitat dels lots objecte del servei” d’'aquest plec.

e Comunicacio
L’adjudicatari haura d'informar en el temps i forma establert a I'inici del contracte, de tots els
canvis, aplicacio del pla de contingéncia o qualsevol situacié excepcional a la UOC segons els

criteris establerts en el punt “9. Comunicacié” de les “Prescripcions comunes en matéria de
Comunicacié per a tots els lots (1 i 2)” d’aquest plec.

e Criteris Sequretat Alimentaria

L’adjudicataria haura de complir tots els criteris sanitaris i haura de presentar a la UOC la
documentacié validada per les institucions i organismes acreditatius d’estar en disposicio de les
garanties sanitaries per la prestacio dels serveis a la UOC. Documentacié que s’especifica en
el punt “1. SEGURETAT ALIMENTARIA” de les Prescripcions Comunes en matéria de
Seguretat Alimentaria per a tots els lots (1 i 2), d’aquest plec.
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ANNEX | SEUS UOC

La prestacié dels serveis de catering que descriu el present contracte podra efectuar-se
indistintament a cadascuna de les seus (centres) que disposa la UOC a Barcelona i la resta de
I'Estat espanyol, i que en l'actualitat sén les seglents:

a. 1 Seu a Barcelona en 3 Edificis:
e Seu arambla del Poblenou, 154-156 (Edifici O i C)
e Seu Institucional a Carrer Per(, 52 (Edifici U)

b. 4 seus alaresta de Catalunya:

Lleida: Carrer Canyeret, 12 2a. Planta
Reus: Carrer de I'Escorxador, s/n
Salt: Carrer Sant Antoni, 1 1a planta
Tortosa: Carrer d'Alfara de Carles, 18

c. 5 seus al’'ambit nacional:

Madrid: Luchana, 23

Sevilla: Avenida Torneo, 32

Palma de Mallorca: Carrer d'Ausias March, 11
Valéncia: Placa Canovas del Castillo, 1

Durant la vigéncia del contracte, aquestes seus poden ser objecte de maodificacié
(ampliacié/supressid) comportant, per tant , una alteracié en el volum de la prestacié del servei,
comportant, per tant, que les empreses homologades hagin de prestar servei en alguna altra
seu.
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ANNEX Il Activitats UOC- LOT 1

Aquesta informacio s'aporta a titol merament informatiu sense que de cap manera la UOC quedi
vinculada per aquesta.

2023:Despesa mensual (per tipologia de servei)

35.000,00€
30.000,00€ 16.399. 90488 (o<
20.72850€

25.000,00€ 5T
20.000,00€ 17.8800€ 1, {88l s0¢

10.420,00€

10.170, 50 €
15.000,00€
6.658)50 €

10.000,00€

8.64885 € e
5.000,00€ 7-OBSK0O€ B8 6.822072 € - V29800 ¢

1100¢ 460800 €
- £

0l.gen 02.feb 03.mar O4.abr 05.mai 06.jun 07.jul 08.26o 09.set 10.oct 1l.nov 12.des

m Coffees M Fingers/dinars
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Peticions mensuals per tipologia de Servei - 2023

2023: Peticions mensuals (per tipologia de servei)

0l.gen 02.feb 03.mar O04.abr 05.mai 06.jun 07.jul 08.ago 09.set 10.oct 1l.nov 12.des

50

45

4

o

3

]

3

o

2

]

2

o

1

]

1

o

]

o

m Coffees M Fingers/dinars

Percentatge de la distribuci6 de peticions, en I'any 2023, per volum d’assistents.

Fins a 15 40 %

De 16 a 50 42 %
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De 51 a 100 14 %
De 101 a 250 2%
Més de 250 2%
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ANNEX Il - Cataleqg Productes

uoc.edu

perellLotlilot?2

LOT 1i LOT 2- Coffee Breaks

Varietat de productes Coffee Break

magdalena sense farciment

magdalena amb farciment (crema, xocolata, nata)

mini croissant sense farciment

mini croissant amb farciment (crema, xocolata, nata)

mini cheesecake

mini carrot cake

mini ensaimada

mini brownie

brioix nata

brioix xocolata

brioix de crema

brioix de pernil dolg¢

brioix de formatge

mini ibéeric de xorigo

mini ibéric de fuet

mini iberic de pernil

mini de gall d'indi

mini de salmé

mini de tonyina

mini vegetal
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Gots de fruita del temps tallada

Broquetes de fruita del temps

Macedonia de fruita del temps

logurt (amb fruita /fruita seca i sense)
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LOT1iLOT2-Finger Lunch - Copa de Cava - Dinar/Sopar a taula

Varietat de productes Finger Lunch

canapes

mini Burgues individuals

coca de recapte

mini entrepans embotits (formatge, fuet, pernil dolg, gall d'indi, pernil salat,
Xorico)

taula de formatges

taula d'iberics

truita de patates

croquetes (pollastre, pernil, carn d'olla, sipia, bacalla)

mini quiches (lorraine, verdures)

mini pizzas

Hummus amb crudités

Amanides individuals (verda, cesar, pasta, arros, alemanya, brots)

Baba Ganoush amb pa de pita individual

Tabbouleh

Roastbeef amb acompanyament

Taula de paté

Tosta d'escalivada amb anxova

mini pintxos variats

Arrossos (mar i muntanya, peix, marisc)

Fideua

Carns (rostides, asades, planxa)

Xai al forn

Peixos (asats, al forn, planxa)

Chips de patata

Gotets de fruita del temps tallada

Broquetes de fruita del temps

Macedonia de fruita del temps

mini brownie

mini tatin

mini carrot cake

mini cheese cake

logurt (amb fruita /fruita seca i sense)

Varietat de Begudes pel Lot 1 i Lot 2 Finger Lunch

Vi negre qualitat superior
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Varietat de productes Finger Lunch

canapes

mini Burgues individuals

coca de recapte

mini entrepans embotits (formatge, fuet, pernil dolg, gall d'indi, pernil salat,
xorico)

taula de formatges

taula d'iberics

truita de patates

croquetes (pollastre, pernil, carn d'olla, sipia, bacalla)

mini quiches (lorraine, verdures)

mini pizzas

Hummus amb crudités

Amanides individuals (verda, cesar, pasta, arros, alemanya, brots)

Baba Ganoush amb pa de pita individual

Tabbouleh

Roastbeef amb acompanyament

Taula de paté

Tosta d'escalivada amb anxova

mini pintxos variats

Arrossos (mar i muntanya, peix, marisc)

Fideua

Carns (rostides, asades, planxa)

Xai al forn

Vi blanc qualitat superior

Vins ecologics

Vins biodinamics

Varietat de productes Copa de Cava - Lot 1i Lot 2

Chips de moniato

Chips de yuca

Chips de remolatxa

Chips vegetals

Snacks especials intolerants a la lactosa, al gluten, a I'ou

entrepans de mossegada:

tonyina

salmé

formatges
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pernil ibéric
Embotits freds

brioix salat

gotets d'hummus amb crudités

gotets de babaganoush amb mini pites

mini croquetes variades

mini wraps

mini brownie

mini tatin

mini carrot cake

mini cheese cake

gotet de fruita

Varietat beguda Copa de Cava - Lot 1i Lot 2

Coctels amb alcohol i sense

Cava qualitat superior

Vi negre qualitat superior

Vi blanc qualitat superior

Varietat de productes Dinar /Sopar a Taula - Lot 1 i Lot 2

Primers

Amanida de formatge

Amanida D'alvocat i salmé fumat

Amanida tonyina i anxoves

Amanida temperada de gules, gambes i magrana amb vinagreta

Amanida César

Amanida de brots verds amb formatge de cabra

Canelons gratinats

Lasanya

Espinacs a la catalana

Empedrat de llenties

Arros amb verdures

Raviolis al pesto

Voulevant farcits de pollastre i bolets gratinats

Vichyssoise freda

Crema de Carbassa

Brou amb galets

Segons
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Bacalla amb samfaina

Ventresca de Tonyina amb verdures

Rap amb guarnicid

Filet de Daurada al forn amb guarnicio

Tataki de tonyina amb sésam i soja

Bacalla a la planxa amb guarnicid

Llobarro a la planxa amb guarnicié

Turbot al forn amb guarnicié

Secret de porc amb guarnicié

Galtes rostides amb guarnicio

Filet de vedella planxa amb salsa de gerds

Pollastre al forn amb guarnicio

Pollastre rostit amb guarnicio

Postres

Pinya tallada

Broqueta de fruita

Porcié de carrot cake

Poma al forn

logurt natural amb mel

Mousse de llimona

Coulant de xocolata

Peca fruita del temps (Taronja, Poma, Pera)

Peres al vi

Mel i maté
Varietat beguda Dinar/Sopar - Lot 1 i Lot 2

Vi negre qualitat superior

Vi blanc qualitat superior

Vins ecologics

Vins biodinamics
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ANNEX IV - Carta Compromis

Jo, amb
nam. DNI/NIE/Passaport reprentant a
'empresa , em comprometo a qué I'empresa a la qual represento complira

amb tota la normativa vigent relativa a higiene i seguretat alimentaria (R.D.3484/2000,
Reglamento 852/2004, Reglamento 1169/2011 entre d’altres) per tots els serveis i activitats
oferides a la Universitat Oberta de Catalunya (UOC).

Data:

Signatura i Segell Empresa:

pag 42



