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PLEC DE PRESCRIPCIONS TECNIQUES
QUE HAN DE REGIR LA CONTRACTACIO
DEL SERVEI DE CATERING DEL DINAR PER L’HOMENATGE A
LA GENT GRAN DE SANT ANDREU DE LA BARCA

PROCEDIMENT OBERT SIMPLIFICAT
NO SUBJECTE A REGULACIO HARMONITZADA

REF. EXP.: B1332026000006
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1.

OBJECTE | CARACTERISTIQUES DEL CONTRACTE

1.

a.

OBJECTE DEL CONTRATE

L’objecte del contracte consistira en la prestacio del servei de catering per a la
realitzacié d’'un dinar d’homenatge a la gent gran del municipi, que tindra lloc el dia
10 de maig de 2026.

Aquest contracte consistira, per una banda, en la preparacio i el subministrament
d’'un apat, per un nombre previst de 950 persones, que estara format per:

- Aperitiu de quatre platets compost en:
o Daus de formatge baixos en greix
o Patates xips
o Assortiment d’olives
o Rodanxes de fuet de gall d’indi

Cada grup de quatre platets sera destinat a 4/5 comensals. Si les taules son de
8/10 persones, haura d’haver-hi dos jocs de 4 platets. Els platets hauran de
tenir una mida minima de 15 centimetres de diametre, fent-se servir un plat per
cada aperitiu, sense barrejar-se dos aperitius en dos plats.

- Primer plat:

o Opcié A (principal): plat de 3 canelons farcits de verdures (tomaquet,
alberginia, ceba, espinacs, carbassé, pastanagues, etc.), amb les
corresponents salses de tomaquet i beixamel, i formatge rallat, d’'un
minim de 150 grams.

o Opcié B (secundaria): una amanida amb rul-lo de formatge de cabra
com ingredient principal, amb el corresponent amaniment i sense fruits
secs ni llavors (per evitar ennuegades), amb mesclum (lletuga,
canonges, ruca, radicchio, etc.), amb tomaquets cherry, panses, etc.,
d’'un minim de 120 grams.

- Segon plat:

o Opcid A (principal): fricandd de vedella amb salsa i bolets, d’'un minim
de 200 grams.

o Opcid B (secundaria): 'empresa licitadora haura d’'indicar quina sera la
seva proposta de peix entre les seglents: bacalla, rap o llug, amb
salsa i guarnicio de verdures variades al forn, un minim de 120 grams.

- Postres:

o Opcid A..
L’empresa licitadora podra presentar més d’'una opcié de pastis, i
I'’Ajuntament escollira la que millor valori.
El pastis i les porcions hauran de ser baixes en sucre, o ensucrades
amb edulcorant.

o Opcié B: Fruita del temps.

- Paintegral (com a opcid principal) i pa blanc.

- Cafés, cafés descafeinat, infusions, etc.
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- Begudes: Aigua (m minim quatre ampolles d’1,5 litres per taula, dues d’elles
ja dispensades a la taula), refrescos (tots ells sense sucre), vi (un minim de
tres ampolles per taula) i cava (un minim d’'una copa per persona).

- S’hauran de proporcionar els ingredients necessaris per amanir els plats,
amb el format estipulat per la normativa vigent.

Caldra incloure, al menys una proposta de plats especials requerits per assistents
amb necessitats especials: vegetarians, celiacs, intolerancies a aliments, triturats,
etc...

El menu, per tal que sigui equilibrat per al col-lectiu al que s’adreca, haura
d’adaptar a les seves caracteristiques, tant pel que fa a la composicié del menu
com a la forma de preparar els plats, i a les racions que hauran de ser les
adequades a nivell nutritiu.

Amb l'objectiu d’evitar al maxim el desaprofitament alimentari i garantir que totes
les persones participants del dinar de la gent gran puguin consumir I'opcié de
menu adequada a les seves necessitats, 'Ajuntament de Sant Andreu de la Barca
avancara el repartiment de les invitacions i recollira préviament la tria del menu.

El menu disposara d’un primer i un segon plat principals, aixi com d’'un primer i un
segon plat alternatius destinats a aquelles persones que, per motius de salut,
intolerancies, al-lérgies o altres condicionants alimentaris, no puguin consumir els
plats principals. Igualment, es recollira la tria de les postres.

D’aquesta manera, entre 10 i 12 dies abans de I'esdeveniment, I'Ajuntament de
Sant Andreu de la Barca comunicara a 'empresa licitadora el nombre aproximat de
serveis corresponents a cada opcid: primer plat principal, segon plat principal,
primer plat alternatiu, segon plat alternatiu i postres.

Si, per questions organitzatives o de comanda de materia primera, I'empresa
requereix disposar d’aquesta informacié6 amb més antelacio, es podra valorar
aquest aveng. Tanmateix, aquest fet pot comportar que les previsions traslladades
per 'Ajuntament no siguin exactes i, en consequéncia, 'empresa adjudicataria
haura de preveure un marge suficient de racions per donar resposta a totes les
persones comensals.

D’altra banda, el contracte també inclou:

* Subministrament de materials i equipaments: L’empresa adjudicataria haura
de proporcionar tot el material necessari per al correcte desenvolupament del
servei, tenint en compte un nombre estimat de 950 comensals. Aixd inclou,
entre d’altres: cadires, taules rodones, parament de taula, coberteria, vaixella,
cristalleria i qualsevol altra infraestructura que es consideri necessaria per
complir amb I'objecte del contracte, com ara la decoracié de les taules.

* Personal del servei: L'empresa haura de disposar del personal necessari per
garantir un servei d’hostaleria eficient i adequat al volum d’assistents previst,
incloent cambrers/es, personal de cuina i responsables de coordinacio, si
escau.

* Muntatge i desmuntatge: L’empresa sera responsable del muntatge i
desmuntatge de tot el material necessari per a la realitzacié de I'acte, incloent
'espai destinat a cuina o zona de preparacié d’aliments, dins dels terminis i
tempos indicats per I'’Ajuntament en el procés organitzatiu, els quals sempre
intentaran ser pactats amb I'empresa gestora.
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Recollida selectiva de residus: L’empresa adjudicataria haura de dur a terme
la recollida selectiva dels residus que es generin com a conseqiéncia de la
prestacid del servei, garantint el seu correcte diposit segons la tipologia
(organic, envasos, paper i cartrd, vidre, etc.). L’Ajuntament facilitara els
contenidors corresponents per tal de garantir una separacié adequada dels
residus.

Recollida de residus: L’empresa adjudicataria sera responsable de recollir tots
els residus i la bruticia generada durant I'esdeveniment (ampolles de vidre,
tovallons, estovalles, etc.), tant a l'interior de la sala com als patis exteriors de
'equipament. Tot i que I'Ajuntament s’encarregara de la neteja posterior, és
imprescindible que 'empresa hagi retirat préviament tots els residus generats
durant el dinar.

Aquest servei s’haura de prestar en condicions adequades de temperatura i
higiene, i els recipients dels aliments seran responsabilitat de I'empresa
adjudicataria i hauran de reunir les condicions sanitaries marcades per la
normativa vigent.

b. En aquest cas, no es fara licitacié per lots pels motius seguents:

Unitat funcional i operativa de la prestacio

Les diferents prestacions que integren I'objecte contractual presenten una clara
interdependéncia técnica i operativa, i s6n necessaries per a la consecucio
d'una finalitat comuna. L'eventual divisid en lots (per exemple, elaboracio
d'aliments, servei de sala, subministrament de parament o transport) generaria:

» Riscos de descoordinacio entre adjudicataris diferents.

= Dificultats en la determinacié de responsabilitats davant de possibles
incidéncies.

= Increment dels costos indirectes de supervisié i coordinacié per part de
I'drgan de contractacio.

Eficiéncia i economia en la gestié contractual

Atenent al valor estimat del contracte (39.900 euros), el fraccionament en lots
del contracte implicaria, a més de l'increment de carregues administratives per
a l'drgan de contractacio, la pérdua d'economies d'escala propies d'un servei
integral de catering.

En aquest sentit, la divisié no contribuiria a millorar la concurréncia efectiva,
especialment considerant que el sector de la restauracié i el catering esta
compost majoritariament per petites i mitjianes empreses que poden assumir la
prestacio en conjunt.

Natura puntual i unitaria de I'esdeveniment

El contracte respon a una necessitat concreta, singular i temporalment
delimitada (un menjar commemoratiu), cosa que reforca el seu caracter unitari.
No es tracta d'un servei recurrent o estructural susceptible d'organitzacio per
prestacions autdbnomes, sind d'una actuacié especifica la correcta execucio de
la qual depén d'una gestio centralitzada.
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2,

Per tant, es considera degudament justificada la no divisio en lots del contracte, en
concoérrer raons técniques, operatives i d'eficiencia econdmica que n'aconsellen la
licitacié com una unica prestacié integral.

La correcta execucié del contracte exigeix una direccid unitaria i una planificacié
integral del servei, especialment perqué es tracta d'un esdeveniment de gran
afluéncia i amb un col-lectiu destinatari que requereix especial atencié (persones
grans).

En consequéncia, es conclou que la no divisid en lots resulta conforme a dret,

proporcionada i adequada a la naturalesa i la finalitat del contracte.

L’expressié de la codificacié corresponent a la nomenclatura del Vocabulari Comu
de Contractes (CPV) és la seglent:

- 55000000-0 - Serveis d'hostaleria, serveis de restauracio i serveis comercials al

detall

- 55520000-1 - Serveis d'apats

- 55400000-4 - Serveis de subministrament de begudes

- 55300000-3 - Serveis de restaurant i de subministrament de menjar
- 55320000-9 - Serveis de distribucio d'apats

ORGANITZACIO | EQUIP DE TREBALL

El licitador haura de disposar d’'un equip de treball per a que el servei es compleixi
correctament.

Caldra complir amb els requisits seguents:

3.

El nombre de comensals per taula sera, com a maxim, de 10 persones. El tipus i
mida de les taules, les quals hauran de ser rodones, haura de ser I'adequat per
que hi capiguen els 950 comensals a I'equipament on es realitzara I'esdeveniment.
El nombre de cambrers sera, com a minim, d’'un cambrer cada 25 comensals.
Disposar de cambrers destinats especificament per al subministrament de les
begudes.

Organitzaci6 amb un minim de professionals: maitres, xefs i personal de
supervisio.

El personal anira degudament uniformat.

OBLIGACIONS DEL CONTRACTISTA

El contractista quedara vinculat per I'oferta que hagi presentat, el compliment de la
qual, en tots els seus termes, tindra caracter d’obligacié essencial del contracte.

També tindra caracter d’obligacié essencial del contracte, I'efectiva dedicacido o
adscripcid a I'execucié del contracte dels mitjans personals /o materials indicats i
compromesos en l'oferta.

El contractista esta obligat a:

a.

Fer una correcta gestio ambiental del seu servei, prenent les mesures necessaries
per minimitzar els impactes que aquest pugui ocasionar (com ara els impactes
acustics, sobre I'entorn, fer una correcta gestié dels residus i els embalatges i
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altres mesures que siguin adients a l'objecte del contracte) d’acord amb la
legislacié vigent.

L’empresa adjudicataria haura de:

- fer una formacié continuada al personal per garantir la correcta manipulacié
dels productes i la maquinaria i la recollida selectiva dels residus.
- els cambrers/res s’hauran d’expressar correctament en catala i castella.

L’empresa adoptara les mesures necessaries en matéria de proteccié del seu
personal i dels usuaris. El personal que participi en I'execucio del contracte haura
de adoptar, si s’escau, les mesures higiéniques i sanitaries establertes per
I'Autoritat sanitaria d’acord amb la situacié epidemioldgica existent en el moment
de I'execucié del contracte.



