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PLEC DE PREINSCRIPCIONS TECNIQUES PER A LA CONCESSIO DE SERVEI DE BAR-CAFETERIA
| CATERING A LA GUINGUETA BERNAT PESCAIRE DE L’EDIFICI HISTORIC DE LA UNIVERSITAT
DE BARCELONA.

EXPEDIENT 2025/197

1. INTRODUCCIO

La Universitat de Barcelona, en endavant UB, és una institucié de dret public, amb personalitat juridica i
patrimonis propis, que duu a terme el servei public de I'educacio superior a través de la recerca, la docéncia
i 'estudi, compromesa amb la millora continua dels serveis oferts a la seva comunitat, vol oferir alternatives
d'opcions alimentaries, que donin resposta a les noves tendéncies i als canvis en les preferéncies dels
consumidors, introduint un nou model de servei de bar-cafeteria al jardi de I'Edifici Historic.

Amb aquest objectiu la UB ha adquirit una guingueta i I'ha ubicat a una zona del jardi de I'Edifici Historic
que propiciara un entorn obert, proper, i verd, adequat a I'actual vida universitaria.

2. OBJECTE DEL CONTRACTE

L’objecte d’aquest contracte és la concessio de servei per a la gestid i explotacié del servei de bar-cafeteria
i catering a la guingueta “Bernat Pescaire” ubicada al jardi de I'Edifici Historic de la Universitat de Barcelona
(UB).

L’objecte inclou:

Servei de bar, cafeteria i catering per cobrir les necessitats de restauracié dels membres de la comunitat
universitaria del centre que serveix per complementar l'activitat de la docéncia, la recerca, la transferéncia
del coneixement i la gestié administrativa de suport, oferint diverses opcions de petits refrigeris.
L’empresa concessionaria podra rebre encarrecs de catering per part de les diferents unitats de la UB per
cobrir actes i altres esdeveniments que gestioni la Universitat, sense que signifiqui una exclusivitat per

aquest servei.

En aquest plec s’estableixen les condicions técniques, sanitaries i de qualitat en qué es dura a terme
I'explotacié dels serveis segons les necessitats de la UB.

Els licitadors han de presentar i proposar el model de servei que millor s'adapti als requeriments dels

usuaris, condicionament de I'espai i possibles alternatives en la gestié i tipologies de serveis d'acord amb
les condicions generals i minimes que s'expliciten al present plec.

3. CALENDARI | HORARIS DE SERVEI

El servei de bar-cafeteria estara obert al public en els seglents horaris de forma ininterrompuda:
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Mesos d’octubre a abril Laborables de dilluns a divendres de 8 ha 17 h
Mesos de maig a setembre Laborables de dilluns a divendres de 8 ha 20 h

En cas que la UB romangui tancada s’informara

Nadal i Setmana Santa I'adjudicatari amb antelacié suficient

Mes d’agost i dissabtes, diumenges i festius Sense servei

Aquests horaris tindran la consideraci6 de minims podent ser ampliats, si la UB detectes que sén
insuficients per satisfer la demanda, adaptant-los a les necessitats.

L’empresa adjudicataria podra realitzar horaris diferents dels establerts amb I'objectiu de donar compliment
als serveis extraordinaris que la UB li requereixi en dies festius, dissabtes i diumenges o bé fora de I'horari
minim expressat en el quadre, especialment en el periode de realitzacié d’examens, cursos o qualsevol
altra circumstancia o esdeveniment.

En aquells supodsits de ponts o similars en les quals sigui previsible una escassa assisténcia d’usuaris, els
horaris podran adaptar-se. En aquests casos I'empresa adjudicataria haura de sol-licitar la seva
autoritzacio als responsables de I’administracié de centre amb una antelacié minima de 14 dies.

Durant el mes d’agost no es prestara el servei a menys que la UB determini la necessitat de prestar-lo en
horari restringit o en un altre horari que s’acordi. Amb independéncia d’alld que s’acordi amb la UB per al
mes d’agost, el canon sera igualment abonat.

La concessionaria haura d’adaptar-se a les necessitats de la UB en totes aquelles activitats programades
que suposin una alteracié i/o suspensié temporal dels serveis de bar-cafeteria prestats en els espais
interiors i/o exteriors. La UB comunicara amb antelacié a I'adjudicatari la necessitat d’alterar i/o cancel-lar
el servei de bar-cafeteria, sense que aquesta situacidé pugui generar cap tipus de reclamacié per part de
I'empresa adjudicataria.

Durant el darrer trimestre de cada any, i sense perjudici de I'establert en aquesta clausula, la UB aprovara
els periodes de tancament i el calendari de festius i vacances, de conformitat amb el calendari oficial per la
Generalitat de Catalunya i li sera comunicat a I'adjudicatari.

En horaris reduits es permet la reduccié de la plantilla sempre que el servei quedi cobert.

L’horari del servei haura d’estar publicat en un lloc visible a I'exterior de la guingueta.

4. ESPAIS, INSTAL-LACIONS | EQUIPAMENTS

L’espai destinat al servei de bar-cafeteria es la guingueta denominada “Bernat Pescaire” situada al jardi de
I'Edifici Historic de la Universitat de Barcelona, Gran Via de les Corts Catalanes 585, 08007 Barcelona.

La guingueta es un espai de planta rectangular d’estructura i tancaments de fusta 4,9 m x 2,3 m, amb porta
d’entrada lateral i porta frontal d’obertura pel servei de barra, sense equipament mobiliari ni
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d’electrodomeéstics amb les instal-lacions de sanejament, d’aiglies amb aiglera i aixeta, amb instal-lacié
eléctrica i ll-luminacio interior i exterior.

Davant de la zona on esta ubicada la guingueta hi ha un espai amb 9 taules tipus picnic de lliure utilitzacié
de la comunitat universitaria i dels usuaris del bar-cafeteria.

L’empresa concessionaria també podra fer Us de dos espais complementaris, exclusivament per a
emmagatzematge, i on es prohibeix expressament qualsevol procés de cuina en calent o en fred.

S’adjunta com a Annex 1 la documentacié grafica del local, amb les seves instal-lacions i un mapa
d’ubicacié de la guingueta i dels magatzems.

Queda expressament prohibit realitzar qualsevol actuacié en el moddul de la guingueta, sigui a l'interior o
I'exterior, sense I'autoritzacié expressa de la UB ni al jardi o als seus elements ni a I'edifici Historic.

5. INVERSIONS A REALITZAR

5.1. Inversions

L’adjudicatari estara obligat a realitzar, a carrec seu exclusiu, totes les inversions necessaries per a la
correcta instal-lacié, posada en funcionament i explotacié del servei objecte d’aquesta concessid, que
comprendran, com a minim, la provisié, instal-lacié i manteniment dels elements seguents:

e Equips i electrodomeéstics necessaris per posar en marxa el servei.

e Utensilis i parament per a la preparacid, servei i conservacié d’aliments i begudes.

e Qualsevol altre equipament o element que resulti necessari per garantir el funcionament adequat
del servei d’acord amb la normativa sanitaria, de seguretat i d’hostaleria aplicable.

Pel que fa al disseny, haura d’alinear-se amb la proposta arquitectonica de la guingueta i de I'edifici historic.

El mobiliari haura d’estar construit amb materials de maxima qualitat que permetin mantenir I'estat optim
de conservacié dels mobles durant tota la durada del contracte.

La instal-lacié de qualsevol tipus d’il-luminacio diferent de I'existent, ja sigui a la zona del mddul o del jardi,
haura de rebre préviament I'acceptacio de la direccio de la UB.

En qualsevol cas, quan es tracti de la col-locacio de cartells, indicacions o qualsevol altre element
informatiu, fix o mobil, haura d’estar, com a minim en catala i la concessionaria haura d’obtenir préviament
I'autoritzacio de la UB.

5.2. Naturalesa de les inversions

Totes les inversions es realitzaran sense dret a indemnitzacié o compensacié econdmica en finalitzar el
contracte.
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Els béns aportats pel contractista mantindran en tot moment la condicié de béns de la seva propietat,
excepte aquells que, per disposicié del plec o per la seva naturalesa, hagin de quedar adscrits
permanentment al servei.

5.3. Estat, instal-lacié i manteniment

Els equips i elements instal-lats hauran de ser nous o trobar-se en perfecte estat de funcionament, complint
la normativa vigent.

Sera responsabilitat exclusiva de l'adjudicatari el manteniment, reparacié i substitucid dels elements
instal-lats durant tota la vigéncia del contracte.

6. USUARIS POTENCIALS DEL CAMPUS

L’Edifici Historic i el seu jardi esta situat al Campus Plaga Universitat i en ell s’inclou:

e Espais institucionals

e Organs de govern

e Unitats administratives centralitzades
e Facultat de Matematiques i Informatica
e Facultat de Filologia i Comunicacio

Tenint en compte els estudiants dels diferents nivells académics (grau, master i postgrau), el personal
docent i investigador (PDI) (investigadors predoctorals, postdoctorals i doctorands), el personal técnic de
gestié i serveis (PTGAS) i el personal extern, es pot fer una estimacio global d’'uns 6.900 usuaris potencials.

Pel que fa a I'obertura i tancament dels edificis, la realitza el personal de seguretat i obren a les 7:30h del
mati i es tanquen entre les 21:30h i les 22h de la nit.

7. ACTIVITAT DE LA CONCESSIO
La concessionaria no realitzara cap altra activitat que no sigui la propia de I'objecte de la concessid. Dins
dels limits d’aquesta activitat, 'adjudicatari no vendra cap bé, article o producte que no hagi estat autoritzat

préviament des de la UB.

L’execucio del contracte es realitza a risc i ventura de I'adjudicatari i no tindra dret a exigir indemnitzacié
per causes d’avaries, pérdues o perjudicis ocasionats amb I'explotacié del servei.

La contraprestacio de l'adjudicatari sera el dret a percebre un preu directament dels consumidors i
consumidores que facin Us dels seus serveis.

- Servei de bar i cafeteria:
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Com a servei que cobreixi les necessitats puntals i sota demanda dels membres de la comunitat
universitaria del centre que serveixin per complementar I'activitat de la docéncia, la recerca, la transferéncia
del coneixement i la gestié administrativa de suport.

- Servei de catering:

Les empreses concessionaries també podran rebre encarrecs pels serveis de catering, per part de les
diferents unitats de la UB per cobrir actes i altres esdeveniments que gestioni la Universitat, sense que
signifiqui una exclusivitat per aquest servei. Aquests serveis s’hauran de realitzar en les mateixes
condicions técniques exigides en referéncia a la qualitat, ambientals i de sostenibilitat, alimentaries,
d’higiene i sanitaries establertes en aquests plecs.

L’adjudicatari podra col-laborar i fer-se carrec de la prestacié de serveis relacionats amb esdeveniments
institucionals, académics o culturals organitzats per la UB, que es desenvolupin fora de I'horari habitual del
servei contractat.

Queda expressament prohibit:
¢ Vendre tabac, ni tan sols mitjangant maquina expenedora.
e Organitzar o celebrar jocs d’atzar amb o sense apostes aixi com la instal-lacié6 de maquines
escurabutxaques.
e Realitzar, per compte propi o de tercers, cap altra activitat que no sigui la propia de 'objecte
de la concessio sense I'autoritzacioé prévia de la UB.

e Vendre béns o articles que no siguin els propis de I'objecte de la concessié o que no hagin
estat autoritzats préviament des de la UB.

8. PROPOSTA GASTRONOMICA

L’objectiu principal de la UB és oferir una proposta gastronomica de qualitat oferint una imatge singular i
atractiva per a la comunitat universitaria.

L’oferta minima del servei sera la seglient:

e Servei desmorzars.

e Servei de cafés i begudes.

e Servei d’'entrepans freds i calents.

e Servei de tapes fredes i calentes preparades a les mateixes instal-lacions de la guingueta,
procedents d’empreses de catering o d’'una cuina industrial degudament inscrita en el Registre
Sanitari d'Industries, que compleixi amb la legislacié aplicable corresponent.

En relaci6 amb l'adquisicio, elaboracio, preparacio i distribucié dels productes prevaldran aquells que
destaquin per la seva qualitat, els que tinguin indicacié geografica protegida, denominacié d'origen
protegida i/o provinguin d’agricultura ecologica, aixi com els que procurin fomentar el valor cultural de la
dieta mediterrania i dels productes locals i de proximitat.
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9. PREUS DELS PRODUCTES

Es prioritat de la UB que la politica de preus del servei de restauracid sigui plenament competitiva i
adequada a les necessitats de la comunitat universitaria. En aquest sentit, 'adjudicatari haura de garantir
aquesta competitivitat de preus de mercat, sense alterar la qualitat que s’exigeix en I'adquisicid, elaboracio,
preparacio i distribucié de I'oferta de productes.

L’empresa ha d’oferir obligatdriament els productes basics de 'annex 2 als preus indicats, i proposara altra
oferta gastrondmica i altres productes a preus lliures.

Durant el primer any es mantindran els preus proposats per I'adjudicatari en la licitacié. Aquesta tarifa es
revisara anualment limitant el seu augment a I'aplicacié de lincrement de Iindex de Garantia de
Competitivitat.

La UB aprovara de forma anual el llistat de preus que funcionara a mode de “carta” i incloura tots els articles
i productes oferts pel concessionari.

Aquest llistat haura d’estar en catala, ubicat a I'exterior de la guingueta a la vista dels clients. També haura
d'estar disponible en castella i anglés, per als clients que ho demanin.

10. COORDINACIO AMB LA UB
L’adjudicatari haura de tenir un responsable del servei, que sera I'interlocutor ordinari amb la UB.

En matéria de seguretat i salut i de prevencio6 de riscos laborals:

e L'adjudicatari haura de complir amb les obligacions en matéria de seguretat i salut envers el seu
personal, i de coordinacioé d'activitats empresarials (CAE) amb la UB. Haura de realitzar abans de
l'inici de I'activitat i periddicament les gestions de CAE amb la UB, aixi com facilitar al seu personal
la informacié sobre les normes generals de seguretat i les normes d'actuacié en cas d'emergéncia
de la UB.

e El personal haura de seguir la normativa establerta aixi com les instruccions en matéria de
seguretat i salut, i d’actuacié en cas d’emergéncia fixades per la UB.

En matéria de seguretat i higiene alimentaria:
e La UB podra realitzar inspeccions periddiques i extraordinaries dels espais on es presten els
serveis de bar-cafeteria, amb I'objecte de garantir que es compleix tot el que es preveu a la
concessio, especialment pel que fa a les obligacions recollides a 'apartat 15.

11. PERSONAL

Tal i com s'indica a I'estudi de viabilitat, s’ha considerat com a personal necessari per a la prestacié del
servei dues persones de les seguents categories, segons el conveni col-lectiu interprovincial del sector de
la industria d'hostaleria i turisme de Catalunya (codi de conveni num. 79000275011992):

- Un encarregat (Grup D, Nivell 2)
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- Un dependent (Grup D, Nivell 3)

En el seu cas, aquest sera el personal a subrogar per aplicacié del conveni col-lectiu del sector.
El personal adscrit al servei ha de ser estable per tota la durada de la concessié i qualsevol proposta d’alta

o baixa de plantilla del personal, una vegada iniciada I'explotacio del servei, s’ha de comunicar i justificar
per escrit a la Unitat de Patrimoni de la UB en el moment de produir-se.

La concessionaria es compromet a aportar el personal adient pel correcte desenvolupament del servei i
responsabilitzar-se de la relacié laboral i retribucions que se'n derivin, complint en tot moment les
obligacions de caracter laboral i de Seguretat Social. Aixi mateix, vetllara per complir i fer complir la
legislacio especial de Prevencié de Riscos Laborals de tot el personal assignat al servei.

La concessionaria ha d’aportar personal amb la titulacié i qualificacié per poder atendre de manera correcta
el volum de feina, els terminis i els nivells de qualitat, i adscriure aquest personal de manera estable al
servei.

La concessionaria ha de vetllar perqué el personal compleixi la reglamentacié higiénica i sanitaria i sigui
titular del carnet de manipulador d'aliments.

El personal de la concessionaria haura d’estar degudament uniformat, amb la identificacié personal de cada
empleat i el nom de I'empresa ben visible. Els costos derivats del compliment d’aquest requeriment seran
assumits per la concessionaria.

L'aspecte general del personal ha d'ésser extremadament pulcre, atesa I'atencié que requereix un centre
de les caracteristiques del servei objecte d'aquesta contractacié. La concessionaria vigilara especialment
que el personal faci el seu servei guardant sempre la maxima pulcritud i que el tracte amb el public sigui en
tot moment correcte i eficag.

La UB podra exigir en qualsevol moment que la concessionaria li acrediti estar al corrent de les obligacions
salarials i de la Seguretat Social del seu personal.

El contractista haura de presentar, quan li sigui requerit per la Unitat de Patrimoni de la UB, la seguent
documentacié respecte a la plantilla destinada al contracte:

a) Un llistat del personal del servei que contingui en referéncia a cada treballador:
e Categoria
e Tipus de contracte
e Jornada
e Data d’antiguitat
e Venciment del contracte
e Salari brut anual
e Seguretat Social a carrec de 'empresa

b) RLCIiRNT

c) Informacié i motivacié dels possibles canvis, baixes o noves incorporacions
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12. PUBLICITAT, COMUNICACIO | IMATGE

El concessionari haura de respectar el nom i la imatge preexistent de la guingueta “Bernat Pescaire” i podra
incorporar el seu nom, condicionant la forma i disseny d’aquesta incorporacio a I'acord previ amb la UB.

El concessionari no fara servir la imatge del bar-cafeteria amb finalitat publicitaria, comunicativa o amb
qualsevol altre interés sense l'autoritzacio prévia i expressa de la UB.

Quan es tracti de la col-locacio de cartells, indicacions o qualsevol altre element informatiu o publicitari, fix
o0 mobil, haura d’estar, com a minim en catala i la concessionaria haura d’obtenir préviament I'autoritzacio

de la UB.

En cap cas es permet mostrar cap tipus de publicitat a les instal-lacions del bar-cafeteria, ni propia ni de

tercers.

Totes les propostes d’utilitzacié grafica del logotip de la UB hauran de ser aprovades per la Unitat d'imatge
corporativa de la UB. La concessionaria estara obligada a complir amb la normativa vigent pel que fa a
I'explotacié dels drets d’autor.

13. DRETS DE LA CONCESSIONARIA

La concessionaria tindra dret a:

Explotar lliurement el negoci amb les limitacions fixades en els plecs de clausules
administratives particulars i de prescripcions técniques d’acord amb la normativa vigent.

Percebre directament de 'usuari del servei, I'import de les prestacions efectuades.

Promocionar la seva marca o logotip en I'espai on es desenvolupi la seva activitat en la forma
i mides que autoritzi la UB.

Rebre subministrament d’aigua i electricitat a la guingueta. El cost d’aquests
subministraments no esta inclos en el canon i li sera repercutit per la Unitat de
Patrimoni, d'acord amb el criteri establert per les empreses de subministraments.

Retirar, en finalitzar el contracte, els elements i instal-lacions susceptibles de trasllat i propietat
de la concessionaria, detallats a l'inventari que a aquests efectes s’elaborara a l'inici de les
activitats, exceptuant els elements la retirada dels quals pugui provar danys estructurals o
estetics.

14. CONDICIONS TECNIQUES EN MATERIA HIGIENICA, SANITARIA | DE QUALITAT

La concessionaria ha de:

Complir tots els requisits exigits en matéria d'higiene per la normativa legal vigent. Aixi mateix,

Pagina 9 de 48



B UNIVERSITAToe
-+l

i+

BARCELONA

ha de passar totes les inspeccions reglamentaries establertes pels organismes competents i
lliurar als responsables de la UB les actes aixecades per l'organisme de sanitat publica
corresponent i, mensualment, la copia de les accions portades a terme.

Garantir que els serveis que presta compleixen la normativa legal vigent en cada moment amb
relacié a l'acreditacié de cuines, menjadors col-lectius i cafeteries, les normes en matéria
ambiental i qualsevol altra disposicié legal que pugui afectar la prestacié del servei, com el
Reglament (UE) 1169/2011, del Parlament Europeu i del Consell, del 25 d'octubre de 2011,
sobre la informacié alimentaria facilitada al consumidor, amb relacié a les al-lérgies o
intolerancies alimentaries.

Realitzar peridodicament les reunions de coordinacié d’activitat amb el servei de prevencio de
la UB iinformar a la UB de qualsevol modificacié en matéria de seguretat i salut i de prevencio
de riscos laborals.

Encarregar a un laboratori o una empresa especialitzada els controls higiénics, sanitaris i de
qualitat periodics i lliurar una copia dels informes corresponents als responsables de la UB
quan aquesta li requereixi.

La UB podra realitzar analitigues microbiologiques en els aliments dels serveis de bar i
cafeteria. L’empresa facilitara I'accés a la manipulacié dels aliments per complir amb el
protocol especific de presa de mostres.

Presentar, obligatoriament, davant de la UB tots els documents acreditatius del compliment
d'aquestes normes o qualsevol altra informacié que consideri pertinent.

Complir en tot moment els requisits que estableix la normativa especifica de I'activitat objecte
del contracte, especialment la relativa a les normes generals sanitaries i d'higiene de
manipuladors d'aliments i a les normes d'higiene de productes alimentaris i de proteccié de la
salut alimentaria.

Disposar, en la mesura en queé és I'iinica responsable de la qualitat i el bon estat dels aliments,
d'un sistema d'analisi de perills i punts de control critics (APPCC) d’acord amb la legislacié
vigent, que ha de presentar préviament a la formalitzacié del contracte, i mantenir,
obligatériament, el sistema de registres i acreditacions actualitzat durant tota la vigéncia del
contracte i de les prorrogues, si s'escauen.

Mantenir la qualitat dels aliments, els compromisos de frescor i proximitat.

Assegurar que tots els productes arribin en perfectes condicions als punts de consum pel que fa
a quantitat, qualitat, higiene, temperatura, presentacio i puntualitat. En la proposta executiva i
organitzativa cal justificar el protocol a aquest efecte.

Complir tots els objectius i requeriments fixats per la UB. En aquest sentit, la concessionaria
ha de permetre que les persones que designi la UB puguin inspeccionar, en qualsevol moment,
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I'estat de conservacio del local i de les instal-lacions perqué puguin exercir la funcié de control
necessaria per a comprovar que l'empresa compleix els objectius i requeriments de
I'adjudicacio.

Establir un sistema, automatic o manual, per avaluar la satisfaccié del client, que permeti
coneixer I'opinié dels usuaris pel que fa a la qualitat gastronomica i el servei. Aquesta
informacié haura de lliurar-se al representant de la UB quan li sigui requerida.

Explotar el servei de bar-cafeteria tenint sempre els elements industrials i les matéries
primeres per gestionar-lo i explotar-lo de manera adequada.

La vaixella, cristalleria i coberts han de ser reutilitzables, i hauran d’estar emmagatzemats en
armaris tancats i exclusius per aquesta finalitat.

Els productes alimentaris que s’ofereixen hauran d’estar a la vista dels usuaris protegits per un
expositor de vidre tancat.

El café ha de ser exclusivament i obligatoriament de comerg just, torrat natural i de qualitat
minima del 50% arabiga.

Fer servir productes per a la neteja i desinfeccié de baixa perillositat, preferiblement
biodegradables i amb etiqueta ecologica, i disposar de les fitxes de seguretat dels mateixos a
I'abast del personal de la guingueta.

Tenir a disposicio dels usuaris fulls de reclamacions. A aquest efecte exposara en un lloc visible
un anunci advertint de I'existéncia dels fulls, i seran facilitats per a qualsevol usuari que desitgi
formular alguna reclamacio. La concessionaria remetra a la direccié de la UB el mateix dia o al
seguent habil, 'exemplar de les reclamacions amb les seves al-legacions, si considera oportu
realitzar-les.

15. CONDICIONS TECNIQUES EN MATERIA DE MANTENIMENT | SEGURETAT

La concessionaria ha de:

Contractar una polissa de responsabilitat civil que cobreixi els riscos inherents derivats de
I'activitat que es contracta.

A tal efecte, I'adjudicatari presentara, abans de la signatura del contracte, una proposta de
polissa de responsabilitat civil, que ha de ser valorada i autoritzada per la UB, a la signatura
del contracte, presentara el document fefaent de la constitucié de la polissa i, amb periodicitat
anual, fara arribar a la UB el comprovant conforme s'ha procedit a la seva prorroga.

Vetllar pel perfecte estat d'us del mobiliari, dels equipaments i de les instal-lacions propietat
de la UB, fins a la finalitzacié del contracte.

Assumir totes les despeses de conservacié i les reparacions de maquinaria i equipaments
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directament vinculats a I'explotacié. En aquest sentit, ha d’assumir les despeses produides a
consequencia del manteniment regular dels equips i de les instal-lacions i de les possibles
avaries; fer el manteniment conductiu de l'equipament, i comprometre’s a executar les
actuacions de manteniment, tant preventives com correctives.

e Responsabilitzar-se del mal Us del mobiliari i de les instal-lacions i, en cas de fer-se malbé,
reposar i/o pagar-ne la indemnitzacioé que escaigui.

e Emetre, al final del contracte, un informe que certifiqui el bon Us i el correcte estat de tot
I'equipament del servei de bar-cafeteria.

e Adequar-se a les normes de seguretat internes de la UB, i també al compliment dels diferents
protocols d'actuacio existents, i actuar sempre amb discrecié i confidencialitat.

¢ Ocupar-se de la neteja dels espais destinats al bar-cafeteria, tant de I'interior com I'exterior de
la guingueta i de la zona del jardi associada a aquesta, especialment a les taules.

e Ocupar-se de la desinfeccid, desinsectacid i desratitzaci6 de la guingueta, evitant la
proliferacié de plagues a les instal-lacions.

e Assumir la responsabilitat de la seguretat dins de 'ambit de la concessio.

16. CONDICIONS TECNIQUES EN MATERIA D’ALIMENTACIO SALUDABLE
La concessionaria ha de:

e Incloure en la seva oferta productes que es corresponguin amb una dieta sana i equilibrada, que
combini aliments de tots els grups, en quantitat suficient i preparats adequadament, i que
subministrin els nutrients necessaris i variats, d'acord amb una dieta mediterrania com a model
d’alimentacié saludable i sostenible.

e Facilitar opcié alimentaria per a persones vegetarianes o bé oferir una alternativa equivalent
sempre garantint I'equilibri nutricional.

¢ Incloure fruita fresca, i preferentment de temporada, en la seva oferta.

e Proporcionar informacié als usuaris sobre les substancies o aliments que poden provocar
al-lergies o intolerancies a fi de prevenir qualsevol reaccié adversa, d’acord amb el Reglament
(UE) 1169/2011. La informacié ha d’estar a disposicié del personal de l'establiment, dels
consumidors que la sol-licitin i també de les autoritats de control.

17. CONDICIONS TECNIQUES EN MATERIA DE SOSTENIBILITAT AMBIENTAL

17.1. La concessionaria ha de:
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Complir la normativa municipal vigent amb relacié a la gesti6 de residus.

Fer una correcta gesti6 ambiental del seu servei, prenent les mesures necessaries per
minimitzar els impactes que aquest pugui ocasionar.

Fer recollida selectiva dels residus generats per a les fraccions relacionades amb I'activitat:
matéria organica, paper-cartré, envasos lleugers, vidre i resta. Els residus generats no es
podran dipositar en les papereres i contenidors de la UB, i 'adjudicatari haura d’utilitzar alguna
de les modalitats de recollida implantades a la ciutat de Barcelona per als establiments
comercials.

Servir 'aigua sempre en envasos de vidre retornable o en altres formats a granel que evitin
I'us d’ampolles de plastic d’'un sol Us. Unicament com a excepcio es podra vendre aigua en
envas de plastic en format de 1,5L.

Proporcionar el sucre o els edulcorants alternatius per acompanyar les begudes calentes en
dispensador amb dosificador o en bosses de paper reciclat, en cap cas en envas de plastic.

Els productes per amanir el menjar (oli, vinagre) no poden ser dispensats en formats monodosi
i es faran servir envasos amb precinte irrompible.

En cap cas es pot oferir als clients el servei en envasos de plastic d'un sol Us.

Quan sigui necessari utilitzar articles de parament de paper d’'un sol Us (estovalles i tovallons),
aquests han de ser de paper 100% reciclat.

En les consumicions per emportar s'acceptaran els envasos reutilitzables propis dels clients
(tasses, carmanyoles i altres envasos) que seran els responsables de la seva neteja.

En cas de servir consumicions per emportar en envasos d'un sol Us, incloent-hi gots, tapes o
coberts, aquests seran 100% lliure de plastic, compostables segons la norma UNE EN13432
o de fusta certificada amb el segell FSC o equivalent.

En cap cas el café es preparara a partir de capsules monodosi.

Les canyetes i paletines d'un sol Us no estan disponibles per a lliure servei. Les que es facilitin,
a peticio de la clientela, poden ser de fusta o cartd amb certificacié FSC o PEFC, o de material

biodegradable i compostable d’origen vegetal.

Les bosses per emportar el menjar seran de paper o de material biodegradable, en cap cas
de plastic.

Quan el menjar no es prepara in situ, els vehicles emprats per al transport dels aliments
elaborats han de disposar d’etiqueta ambiental de DGT tipus C Verd, com a minim.
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Tots els equips que consumeixin aigua hauran de disposar de programes ECO de rentat.

Informe ambiental. L'empresa haura de presentar anualment un informe a TOSSMA en queée
s'indiqui: la quantitat de residus generats per cada fraccid aixi com els productes
comercialitzats de comerg just i d'agricultura ecologica.

17.2. Participacio en el projecte UB de reducci6 de residus d’un sol Gs

La Universitat de Barcelona esta portant a terme un projecte per a la reduccié de residus procedents dels
envasos d’un sol Us, en el qual el concessionari haura de col-laborar (S’inclou com annex 3 els detalls del
projecte “Menys residus més salut”).

Funcionament basic del projecte

La UB facilita als bars de manera gratuita una quantitat suficient de gots reutilitzables de diferents
volums per a begudes calentes, d’acord amb I'activitat de cada establiment, aixi com tapes adients
a cada tipus de got i les fitxes que s’utilitzaran per al bescanvi dels gots.

El bar comercialitzara els gots reutilitzables entre els usuaris a un preu unic determinat per la UB,
incloent-hi la tapa. Aquesta quantitat només es cobrara un sol cop.

Quan l'usuari retorni el got amb la tapa al bar, se li lliurara una fitxa, que servira per obtenir un nou
got reutilitzable en el moment que vulgui adquirir una beguda calenta per emportar.

Si l'usuari retorna el got amb la tapa i vol endur-se una altra beguda calenta per emportar, no
aplicara el lliurament de la fitxa de bescanvi, ja que el got lliurat és substituit en el mateix moment
per un altre.

El bar s’encarrega de la neteja del got per al seglient Us, sense repercutir costos addicionals als
usuaris.

Els diners recaptats per la venda dels gots es reinvertiran periddicament en la compra de nous gots
quan els inicialment lliurats es facin malbé o s’acabi I'estoc disponible.

Anunciar en un espai visible de la cafeteria la possibilitat que els usuaris puguin portar els seus
envasos per a la beguda i el menjar per emportar. La UB facilitara cartells perqué tothom conegui
aquesta possibilitat.
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1. Situacié de la guingueta
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3. Especificacions técniques de la guingueta



1T 1T 1T 1T T 1T 1T 1T 11
°
ARMARI CONG ARMARI FRIGORIFIC e
RTA 1,40x0,70x2,05 PREVISIO PICA FORN
0,60x0,70x2,00 FREGIDORA
B TAULA 0,7x0,6 TAULA 2x0.6 I
HPRE ELEC
+1.00 2]
TAULA 1,2x06 TAULA 2,40x0,60 TAULA 1,2x06
H EXP REFRIG 0,90x0,5 EXP REFRIG 1,35x0,5 EXP REFRIG 0,90x0,5 -
VITRINA REFRIG SOBRE CAFETERA
TAULA 1,240.3
1 1] 11 11
T
| h |
| Iy |
| RS | .
/ .
! S PLANTA IL-LUMINACIO
| \ |
I / \ I
/ \ . .
| ; N | LINIA ILUMINACIO INTERIOR
| s N | PUNT LLUM EXTERIOR
| 7 N |
- ~
| - ~ |
- ~
| _ - ~_ |
— -—
1T 1T 1T 1T T 1T 1T 1T 1T
o
X PREVISIO FIeA FORN
ARMARI CONG ARMARI FRIGORIFIC FREGIDORA
PORTA 1,40x0,70x2,05
0,60x0,70x2,00
B TAULA 0,7x0,6 TAULA 2x0,6 B
| TAULA 1,2x06 TAULA 2,40%0,60 TAULA 1,2x0.6
| | EXP REFRIG 0,900,5 ]
- EXP REFRIG 0,90x0.5 EXP REFRIG 1,35x0,5 -
VITRINA REFRIG SOBRE CAFETERA
TAULA 1.2¢0,3
°
Il 1] [ I 11
| T f
| h |
| !
! " PLANTA SANEJAMENT
| A |
I // \ I
| \ |
I / N I
/ \
| 4 N |
| s N |
4 ~
| - ~ |
- ~
I _ - ~_ I
[ pale—

INSTAL-LACIONS PREVISTES GUINGUETA UB

4kw 2kw 4w
+1,20 +1,20 +1,20
1T 1T 1T I"j[ﬂ 1T ar =3 1T r— T
o
PICA
A N PREVISIO FORN
ARMARI CONG ARMARI FRIGORIFIC FREGIDORA
1PORTA 1,40x0,70x2,05
0,60x0,70x2,00
******** B TAULA 0,7x0,6 TAULA 2x0,6 I
1 oppRE ELEC
\ Ly
\ E PUNT LLUM SOSTRE i
N (VENTILADOR)
]
N
~
~
~
S~ TAULA 1,2x0,6 TAULA 2,40x0,60 TAULA 1,2x0,6
h
Y
- EXP REFRIG 0,90x0,5 -
= EXP REFRIG 090x0.5 EXP REFRIG 1,35%0,5 H
VITRINA REFRIG SOBRE CAFETERA
TAULA 1,2x0,3
1 Il L JIT] . [1T d I L JT
B | P B
030 | ! | 4030 +0,30
Thow INSTAL-LACIO VISTAAMS TUB dkw
EE ! RIGID PVC ENTRE MONTANTS ! E EE
- /
- 20 ! SITUACIO MECANISMES ! +1,20 20
- = [ 3 Repuantesnts Afocar \ ! 2
ENDOLLS UTS = - _ - | DELS MUNTANTE VERTICALY | w
- _ - | / \
ALCADA — — -
T-- ‘ ForevcinzG s ] PLANTA ELECTIRICITAT
POTENCIA MAX. N
| 7 ~ |
- ~
| - ~ |
- ~
| _ ~ |
[ - -
1T 1T 1T 1T T 1T 1T 1T 11
o
. PICA orn
o PREVISIO i
ARMARI CONG ARMARI FRIGORIFIC FREGIDORA AIXETA
1PORTA 1,40x0,70x2,05
0,60%0,70x2,00
******** N TAULA 0,7x0.6 TAULA 2x0.6 1
CANONADA D'AIGUA RECORREGUT
HORITZONTAL PART ALTA DE LA PARET
\ (PER DAVANT ENTRAMAT) | BAIXADA
\ VERTICAL PER MUNTANT FUSTA
N H
N
~
~
= - | TAULA 1,2x0,6 TAULA 2,40x0,60 TAULA 1,2x0,6
VITRINA REFRIG SOBRE
- TAULA 1.2x0. EXP REFRIG 0,90x0,5 -
- EXP REFRIG 0,90x0,5 EXP REFRIG 1,35x0,5 PRESSA AIGUA 1
PREVISIO (TAP) CAFETERA T
Il 1] 01 I 11
T T i
| Iy |
| / |
! N | PLANTA AIGUA
| A |
I , [ I
| \ |
I / N I
/ \
| 4 N |
| 7 N |
- ~
| - ~ |
-~ ~
| _ ~ |
[p—— B )

JULIOL.2024






| §AR BERNAT PESC

= .- - "
. 3 -
4 ! N ]
sl
3 & i -
i i ‘.
s 3 J
i - ol ol
= ; | -
i
--' -
-
a |
" T - iN
'
- 3
E - !




UNIVERSITAToe
BARCELONA

ANNEX 2: LLISTA DE PRODUCTES BASICS | PREUS MAXIMS 2026-27

Els preus establerts inclouen I''VA

Tot el cafée ha de ser de comerg just i els preus fan referencia a qualsevol tipus de cafe, amb

cafeina o descafeinat i aquest ultim de maquina o de sobre.

BEGUDES CALENTES PREU

Cafée sol 1,17
Tallat 1,28
Café amb llet 1,32
Got de llet 1,22
Infusions (inclou llimona) 1,17
Suplement llet vegetal 0,11
Suplement de gel 0,05
BEGUDES FREDES PREU

Aigua mineral (33 cl). 1,10
Sucs naturals de temporada (25 cl) 2,30
PASTES BASIQUES SENSE COBERTURES NI FARCITS PREU

Donut 1,27
Croissants 1,27
Ensaimada 1,35
Palmera 1,42
ENTREPANS (minim de 75 gr. pa + 60 gr. contingut) PREU

Truita 2.74
Formatge 2,74
Pernil dol¢ i formatge 2,74
Pernil salat 2,74
Tonyina 2,74
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Els residus d’un sol us, un repte
que hem d’afrontar

Els envasos d'un sol us, com ara ampolles de plastic, llaunes, bosses i embolcalls, presenten
seriosos problemes per al medi ambient i la salut humana.

D'una banda, i pel fet que els sistemes de recollida selectiva no sén eficients, els envasos d'un
sol us contribueixen significativament a I'acumulacié de residus a abocadors i al medi ambient.
Els plastics de sol us representen aproximadament el 50% dels plastics produits cada any, i 'any
2016, entre 9 i 14 milions de tones de residus plastics van acabar als ecosistemes aquatics.
S’estima que aquesta xifra podria augmentar a 23-37 milions de tones per any per al 2040.

Actualment, hi ha entre 75 i 199 milions de tones de deixalles plastics als oceans, sumant
almenys un 85% de totes les deixalles marines. Els plastics, a mesura que es degraden, es
fragmenten en microplastics que poden ser ingerits i acumular-se als teixits dels organismes al
llarg de tota la cadena trofica. Aquesta contaminacié afecta greument la vida marina i causa la
mort de 100.000 tortugues i mamifers marins i un milié d'aus marines cada any.

A més, la produccié de plastics d'un sol us consumeix grans quantitats de recursos naturals,
especialment petroli. La fabricacidé de plastics contribueix significativament a I'esgotament
d'aquests recursos i la degradacié ambiental.

El procés de produccié d'envasos d'un sol Us i la seva eliminacié posterior també generen
emissions de gasos d'efecte hivernacle. S'estima que la producci6 és responsable
d'aproximadament 390 milions de tones de CO2 emeses anualment, que contribueixen a
I'escalfament global i potencien el canvi climatic.

Els impactes dels envasos d'un sol us també es reflecteixen en la salut humana, a causa de
I'alliberament de substancies quimiques i de la presencia de microplastics. Per exemple, els
plastics poden alliberar substancies quimiques com ftalats i bisfenol A (BPA), que actuen com a
disruptors endocrins, de manera que poden interferir amb el sistema hormonal huma, causant
problemes reproductius, alteracions en el desenvolupament i malalties metabdliques.




Diversos estudis han detectat microplastics a diverses parts del cos huma, incloent-hi pulmons,
fetge, ronyons i sang. La ingesta de microplastics es pot produir a través d'aliments i aigua
contaminats. L'exposicié a aquests microplastics pot causar inflamacié, estrés oxidatiu i danys
cel-lulars. Tot i que els efectes sobre la salut encara s'estan investigant, se sospita que els
microplastics poden contribuir a malalties croniques i afectar el sistema immunologic.

A nivell més local, les fabriques de produccid de plastics alliberen emissions perilloses a l'aire,
afectant la salut de les comunitats properes. Aquestes emissions poden incloure compostos
organics volatils (COV) i altres contaminants toxics.

Reduir la utilitzacié d'envasos d'un sol Us és crucial per mitigar-ne els impactes ambientals i sobre
la salut. Les administracions amb capacitat legislativa, com la Unié Europea i els seus estats
membres, estan introduint prohibicions sobre certs productes de plastic d'un sol us. D'altra banda,
els consumidors també poden canviar els seus habits de consum, portant els seus propis
recipients reutilitzables per a la compra de productes a granel, o bé consumint begudes en
envasos reutilitzables.

L'aplicacié de solucions de reduccio d'envasos d'un sol us s'estén a molts altres sectors, com la
industria productora, la investigacio i el desenvolupament de materials alternatius, o els
responsables de la gestio de residus, per millorar els sistemes de recuperacid, i assegurar que
les instal-lacions de reciclatge siguin accessibles i eficients.

La universitat no queda al marge d'aquest procés, i també contribueix tant a través de la
investigacié com aplicant mesures de reduccié del consum d'envasos d'un sol Us a la seva
activitat. El projecte —Residus +Salut que es presenta en aquest document n'és un exemple.

Més informacio:

Informe de la ONU sobre contaminacién por plasticos. PNUD-ONU, 2021.
Cémo reducir el impacto de los plasticos de un solo uso. PNUD-ONU, 2021.
Envasos toxics: riscos i alternatives. Rezero, 2024.



https://www.unep.org/es/noticias-y-reportajes/comunicado-de-prensa/informe-de-la-onu-sobre-contaminacion-por-plasticos
https://www.unep.org/es/noticias-y-reportajes/reportajes/como-reducir-el-impacto-de-los-plasticos-de-un-solo-uso
https://www.rezero.cat/envasos-toxics-riscos-i-alternatives/

Marc legal

La legislacié europea, estatal i catalana ha reforgat els darrers anys les mesures orientades a
reduir i prevenir els residus, posant I'accent en la reduccié progressiva dels envasos d’un sol Us
i la seva substitucio per alternatives reutilitzables. Aquestes mesures tenen una incidéncia
significativa en I'activitat de bars i cafeteries, on ha estat habitual la comercialitzaci6 de productes
en envasos d’un sol us.

A nivell europeu, la Directiva (UE) 2019/904, relativa a la reduccié de l'impacte de determinats
productes de plastic en el medi ambient busca reduir I'is de productes de plastic d'un sol us, com
ara coberts, plats, palletes i agitadors de begudes, que sén comuns en aquests establiments. La
Directiva en prohibeix la comercialitzacio i promou alternatives meés sostenibles, cosa que obliga
els bars i les cafeteries a buscar opcions reutilitzables o biodegradables.

En 'ambit estatal, aquesta directiva es va transposar en la Llei 7/2022, de residus i terres
contaminats per a una economia circular. Una de les principals mesures d’aquesta llei que els
bars i cafeteries han d'implementar és oferir aigua de I'aixeta de manera gratuita als clients, amb
I'objectiu de reduir I'us d'envasos de plastic d'un sol us. Aixo implica que els establiments s’han
d'assegurar de tenir els mitjans adequats per servir aigua de l'aixeta de manera segura i higiénica,
com ara gerres o dispensadors. A més, han d'informar els clients sobre la disponibilitat d'aigua
gratuita, cosa que es pot fer mitjangant cartells o incloent-ho al menu.

La llei també fomenta la reduccié de I'is de productes de plastic d'un sol Us, de manera que els
establiments han d’'implementar alternatives reutilitzables o biodegradables, com ara envasos
reutilitzables per al menjar per emportar, en substitucié dels envasos de plastic d’'un sol Us.

A més de les mesures esmentades, la Llei 7/2022 promou l'economia circular i la sostenibilitat al
sector de I'hostaleria. En aquesta linia, els bars i les cafeteries han d'adoptar practiques més
ecologiques, com la separacié adequada de residus i la reduccié del malbaratament d'aliments.
També s'espera que informin els clients sobre la importancia d'aquestes practiques i fomentin un
comportament més respectuds amb el medi ambient.

Tot i que aquests canvis poden representar desafiaments, també ofereixen una oportunitat
perqué els bars i cafeteries es posicionin com a empreses compromeses en sostenibilitat i
atreguin una clientela cada vegada més eco-conscient.
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El compromis de la UB amb la
reduccio de residus

El Consell de Govern de la Universitat de Barcelona va aprovar el 26 de juny de 2020 el document
marc de metes de '’Agenda 2030, que en I'ambit de compromis ambiental inclou la meta de
Reduir la quantitat i la perillositat dels residus de la UB (CA10).

El pla d’accié de 'Agenda 2030 es materialitza en el full de ruta per implementar accions de
sostenibilitat a la Universitat de Barcelona, aprovat pel Consell de Govern el 14 de juliol de 2022.
El pla recull vuit objectius basics, un dels quals és disminuir progressivament la generacié de
residus fins a reincorporar totes les matéries al cicle productiu o als sistemes naturals, d’acord
amb el principi «residu zero».

Com a mesura especifica es preveu incorporar els preceptes de I'economia circular als bar-
restaurants de la UB, duent a terme les seglents actuacions amb les empreses concessionaries
d’aquest servei:

e Supressio de plastic d’'un sol Us.

¢ Minimitzaci6 de residus.

¢ Reduccio del malbaratament alimentari.

e Supressio de plastic d’'un sol Us a les maquines automatiques de begudes fredes i calentes.
¢ Inclusio6 de criteris residu zero i d'eliminacio de plastic d'un sol Us als serveis de catering.

En el darrer contracte de concessio de I'explotacio del servei de bar-cafeteria i restaurant, servei
de vending i catering, amb numero d’expedient 2023/83, es van incorporar diversos criteris
d’obligat compliment que tenen com a objectiu la reduccié de residus en aquesta activitat, incidint
especialment en els envasos d’un sol Us i en els productes de plastic. Per exemple:

e El café no s'elaborara a partir de capsules.

e |’aigua se servira sempre en envasos de vidre o en altres formats a granel que evitin I'is
d’ampolles de plastic d’un sol Gs. Unicament com a excepci6 es podra vendre aigua en envas
de plastic en format d’1,5 litres.

e El sucre o els edulcorants alternatius per acompanyar les begudes calentes es proporcionen
en dispensador amb dosificador o en bosses de paper, en cap cas envas de plastic.

e Les canyetes i paletines d’un sol Us no estan disponibles per a lliure servei.

e Els productes per amanir el menjar (oli, vinagre) no poden ser dispensats en formats
monodosi.

e La vaixella, cristalleria i coberteria sén reutilitzables (de vidre, porcellana i metall) en les
consumicions dins de I'establiment.

e Les estovalles, en cas que siguin necessaries, sén de roba o reutilitzables.

¢ No se subministren protectors de mantells o de safates.

e Si el menjar no es prepara in situ, els aliments se subministraran en envasos de transport
(caixes i safates) reutilitzables i retornables.

e A peticid de l'usuari el menjar per emportar se servira en els seus propis recipients o
carmanyoles.

En la data de redacciéo d’aquest document, les mesures indicades s’apliguen només a les
cafeteries incloses en I'expedient 2023/83. Per tal de facilitar que, tant la Universitat de
6



Barcelona, com les empreses concessionaries de I'explotacié del servei de bar-cafeteria i
restaurant, servei de vending i catering de tots els nostres centres, puguin complir amb les
obligacions en matéria de reduccié de plastic i d’envasos d’un sol Us que estableixen la Llei
7/2022 de residus, i el Reial decret 1055/2022, d’envasos i residus d’envasos, es proposa la
implantacio del projecte —Residus +Salut de manera transversal a totes les cafeteries de la UB.

————

A continuacié es detallen les cinc mesures previstes per contribuir a la reduccié d’envasos i
elements d’un sol Us a les concessions de bar-cafeteria i restaurant de la UB. Cada mesura es
presenta en una fitxa, on es fa una descripcié de la mesura, es detallen consells per a la seva
implantacio, i es proposen actuacions complementaries de caracter voluntari que permeten
assolir una major reduccié de residus d’envasos d’un sol Us.

La implantacié de les mesures es dura a terme entre I'1 de setembre i el 31 de desembre de
2025.

La UB dura a terme actuacions d’informacié i sensibilitzacié per donar suport al desplegament
de les cinc mesures previstes al projecte i fomentar la participacié de la comunitat universitaria
en aquesta iniciativa. També es fara un acompanyament a les empreses en la implementacié de
les mesures, aportant material de suport en els casos indicats a les fitxes explicatives.



E] Aigua en envas reutilitzable

Deixar de vendre aigua en ampolles de plastic d’'un sol us de qualsevol mida
per a consumicions realitzades tant dins de I'establiment com a la terrassa.

L’aigua se subministrara en envasos reutilitzables, com ara en ampolles de
vidre retornable. Unicament es podra subministrar aigua en ampolles de
plastic quan sigui per emportar i en format d’1,5 litres.

Consells d’implantacié de la mesura

01 L’'us d’envasos retornables es troba consolidat en el Canal Horeca per a diferents
tipologies de begudes, i el sector esta familiaritzat amb el funcionament dels circuits de
diposit i retorn dels envasos. Per a l'aplicacié d’aquesta mesura, es poden trobar
ampolles en envasos de vidre retornable en formats de 33 cl, 50 cl i 75 cl.

02 Per facilitar que les persones usuaries puguin retornar els envasos de vidre, es
recomana instal-lar les propies capses de les marques prop de les zones de retorn de
safates, o en llocs propers on es consumeixen.

03 En cas que s’ofereixin envasos per emportar, i per tal d’assegurar el seu retorn per part
de les persones usuaries, el bar pot valorar la implementacié d’'un sistema de diposit,
devolucio i retorn (SDDR) amb una caucié suficient per incentivar el retorn, que es
recupera amb la devolucio de I'envas.

Altres actuacions voluntaries

Ampliar I'oferta de begudes en envas de vidre retornable

La gran majoria de refrescos i begudes que es troben a la venda a les cafeteries de la UB estan
disponibles en envas de vidre retornable per part de les diferents marques que els comercialitzen.



En cas que el contracte vigent no prevegi I'obligatorietat de vendre refrescos i altres begudes en
format de vidre retornable, el bar pot valorar la seva implementaci6 progressiva.

Instal-lacié de maquines d’aigua filtrada

Es poden posar a disposicioé de la comunitat universitaria sistemes que utilitzen tecnologies com
la microfiltracié o els filtres de carb6 actiu, que milloren les propietats de I'aigua de xarxa.

Les maquines poden proporcionar aigua tant per consumir a la mateixa cafeteria, amb gerres
que estiguin a I'abast durant I'horari de dinar, com per emportar.

Existeixen diferents formats de maquines en funcié del volum d’aigua a filtrar, I'espai disponible i
la tipologia de funcions. Cada bar pot escollir el model que millor s’ajusti a les seves necessitats
i caracteristiques.

A I'hora d’implantar aquesta mesura cal evitar els filtres d’'osmosi inversa, donat que produeixen
un malbaratament significatiu d’aigua, generat pel mateix procés d’osmosi, i redueixen la
preséncia de minerals necessaris per a I'equilibri nutricional.



['] Got reutilitzable

Els bars oferiran un servei de got reutilitzable per a les begudes calentes per
emportar, en col-laboracié amb la UB. Les persones usuaries compren el got
oficial d’aquesta mesura un sol cop, i quan tornen el got després de la
consumicié se’ls lliura una fitxa per obtenir un nou got quan adquireixin una
altra beguda calenta per emportar.

Aquesta mesura es complementa amb I'acceptacio de gots i tasses que portin
les persones usuaries per endur-se la consumicio.

Consells d’implantacié de la mesura

01

02
03

04

05
06

La UB facilita als bars de manera gratuita una quantitat suficient de gots reutilitzables
de diferents volums per a begudes calentes, d’acord amb [lactivitat de cada
establiment, aixi com tapes adients a cada tipus de got i les fitxes que s’utilitzaran per
al bescanvi dels gots.

El bar comercialitzara els gots reutilitzables entre les persones usuaries a un preu unic
de X € per got, incloent-hi la tapa. Aquesta quantitat només es cobrara un sol cop.

Quan la persona usuaria retorni el got amb la tapa al bar, se li lliurara una fitxa, que
servira per obtenir un nou got reutilitzable en el moment que vulgui adquirir una beguda
calenta per emportar.

Si la persona usuaria retorna el got amb la tapa i vol endur-se una altra beguda calenta
per emportar, no aplicara el lliurament de la fitxa de bescanvi, ja que el got lliurat és
substituit en el mateix moment per un altre.

El bar s’encarrega de la neteja del got per al seguent Us, sense repercutir costos
addicionals a les persones usuaries.

Els diners recaptats per la venda dels gots es reinvertiran periddicament en la compra
de nous gots quan els inicialment lliurats es facin malbé o s’acabi I'estoc disponible.
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Altres actuacions voluntaries

Oferir incentius d’us del got reutilitzable

Cada bar pot posar en marxa promocions 0 mesures per incentivar la utilitzacié del got
reutilitzable, com ara I'oferta d’'una beguda calenta gratuita per cada nombre d’'usos que hagi fet
(per exemple, 10).

Aquest tipus de promocions son habituals en cafeteries com a mesura de fidelitzacio, controlant
els usos mitjangant un cartré que se segella amb cada Us.

Carmanyola reutilitzable

El model de reutilitzacié presentat per a subministrar begudes calentes es pot implantar també
per al menjar per emportar, amb un sistema de recipients retornables. Donat que en el marc
d’aquest projecte la UB no facilitara les carmanyoles, es proposa que les cafeteries s’acullin a
sistemes ja existents al mercat, com és el cas de Bumerang o Pacto Zero.

Aquestes iniciatives permeten emportar-se el menjar en envasos retornables mitjangant un codi
QR, sense cost addicional per a les persones usuaries. Els envasos es poden retornar a
qualsevol punt de la xarxa de retorn, sense cost en un termini de 15 dies, i amb carrec quan se
supera aquest periode.

Les cafeteries també poden implantar el sistema de carmanyoles reutilitzables pels seus propis
mitjans.

11


https://youbumerang.com/
https://pactozero.com/

E Envasos d’un sol iis amb cost

Totes les consumicions per emportar fora de I'establiment que se serveixin en
envasos d’un sol us hauran de tenir un cost addicional corresponent al
recipient, i aquest valor haura de quedar reflectit en el tiquet de venda.

Aquesta mesura no sera d’aplicacio per als productes que ja tinguin implantat
el sistema de gots reutilitzables per a begudes calentes o el de carmanyoles
reutilitzables per a menjar.

Consells d’implantacié de la mesura

01 La cafeteria ha de revisar quins recipients d’un sol Us facilita a les persones usuaries
per servir begudes i menjar per emportar. Un cop descartats aquells productes que ja
disposen d’una alternativa d’envasos reutilitzables.

02 El bar ha de fixar el preu de cada recipient, tenint en compte el cost de mercat, amb un
valor més alt per als que siguin d’alumini, de plastic o continguin plastic en la seva
composicid, i un valor més baix per als que siguin compostables. L'Us de recipients
biodegradables no influira en la determinacio del preu.

03 El bar incloura el preu addicional de cadascun dels recipients (gots, tapes i envasos
d’aliments) de manera separada en el tiquet de compra, per tal que les persones
usuaries visualitzin el cost i la mesura contribueixi a dissuadir sobre la utilitzacio
d’envasos d’un sol Us en futures consumicions.

d/

Altres actuacions voluntaries

Carmanyola reutilitzable

El sistema de got reutilitzable per a begudes calentes es pot implantar també per al menjar per
emportar, amb un sistema de recipients retornables. Tal com es descriu a la pagina 5, les
cafeteries poden implantar el sistema de carmanyoles reutilitzables pels seus propis mitjans, o
acollint-se a sistemes ja existents al mercat, com és el cas de Bumerang o Pacto Zero.

12


https://youbumerang.com/
https://pactozero.com/

Gots i recipients d’us alimentari compostables i 100 % lliures de
plastic

Com a alternativa per a les persones usuaries que no vulguin adquirir el got reutilitzable ni portin
el seu got o tassa per a les begudes calentes, i en cas que el bar encara no disposi del sistema

de carmanyola reutilitzable, o el consumidor no porti el seu propi recipient per endur-se el menjar
per emportar, es recomana disposar d’envasos compostable i que siguin 100 % lliures de plastic.

Per assegurar que un recipient €s compostable cal que compleixi amb la norma EN13432, un
estandard oficial europeu que valida aquesta caracteristica de I'envas. El bar haura de disposar
de documentacié que acrediti que els envasos utilitzats compleixen aquesta norma, la qual li
podra facilitar el seu proveidor.

Per al compliment d’aquesta mesura no s’acceptaran envasos que continguin plastic en petites
quantitats, encara que hagin estat fabricats amb materials biobasats o amb plastics d’origen
vegetal.

La resta d’elements d’un sol us que se subministrin en les consumicions de begudes i aliments,
com ara tapes o culleretes o remenadors hauran de ser reutilitzables o, quan aquesta opcié no
sigui viable, de materials sense plastic, i que no estiguin disponibles per a lliure servei.
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= Acceptacio d’envasos
d’usuaris

Els bars acceptaran els envasos reutilitzables que portin les persones usuaries
en el moment d’adquirir les consumicions per emportar, siguin tasses o gots
per a begudes fredes o calentes, o carmanyoles i altres recipients per a
menjar.

Els envasos aportats cal que estiguin nets i en bones condicions, i les
persones usuaries de la cafeteria son responsables del seu condicionament.

Consells d’implantacié de la mesura

01 Anunciar en un espai visible de la cafeteria la possibilitat que les persones usuaries
puguin portar els seus envasos per a la beguda i el menjar per emportar. La UB
facilitara cartells perqué tothom conegui aquesta possibilitat.

02 Informar el personal de la cafeteria sobre I'Us prioritari d’envasos reutilitzables a
'establiment, ja siguin els que portin els consumidors, o els sistemes de gots i
carmanyoles reutilitzables que s’hagin implantat.

03 Rebutjar els envasos aportats per les persones usuaries quan s'observi que els
recipients estan manifestament bruts o no sén adequats. Es molt recomanable que el
bar informi sobre les condicions de neteja i higiene i la idoneitat dels envasos que les
persones usuaries han de complir en portar els seus recipients.

Altres actuacions voluntaries

Oferir incentius per portar envasos reutilitzables

Cada bar pot posar en marxa promocions 0 mesures per incentivar que les persones usuaries
portin el seu got, tassa, carmanyola o altre recipient adient, en les seves consumicions per
emportar. Un exemple és oferir al consumidor algun producte gratuit o algun descompte en
arribar un determinat nombre d’usos dels seus envasos (per exemple, 10).

Aquest tipus de promocions soén habituals en cafeteries i bars com a mesura de fidelitzacio,
controlant els usos mitjangant un cartré que se segella amb cada us.
14



Parament reutilitzable i
reduccio d’envasos monodosi

Els productes servits per ser consumits en qualsevol dels espais de la
cafeteria, tant dins de I'establiment com en zones de terrassa, es lliuraran amb
parament reutilitzable: plats, gots, coberts, etc. A més, els condiments
habituals es dispensaran en setrilleres, evitant I'is d’envasos monodosi.

Consells d’implantacié de la mesura

01 Servir els productes a I'establiment amb parament i vaixella reutilitzable: gots, plats,
tasses de ceramica o vidre i coberts metal-lics.

02 Servir condiments com l'oli, el vinagre, la sal o el pebre, en sistemes de dispensacio
en setrilleres. Es podran esgotar els envasos monodosi en estoc.

03 Els productes de consum rapid, com brioixeria o entrepans, també s’han de servir
directament en un plat sense embolcalls quan no sén per emportar.

Altres actuacions voluntaries

Ampliar la substitucié d’envasos monodosi

A més dels condiments habituals en els torns de dinar (oli, vinagre, sal i pebre), es recomana
substituir I'us d’envasos monodosi per dispensadors d’us col-lectiu en altres productes, com ara

sucre o salses (maionesa, quetxup, mostassa).
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1. INTRODuUCCIO
1.1.- Antecedents

La Universitat de Barcelona és una institucié de dret public, amb personalitat juridica i patrimonis propis,
duu a terme el servei public de I'educacio superior a través de la recerca, la docéncia i I'estudi i disposa
d’'unes infraestructures adequades per la realitzacio d’aquest servei.

Fins I'any 2022 la Universitat va oferir a la comunitat universitaria un servei de bar-cafeteria i restauracio
ubicat a I'Edifici Historic, gestionat per una empresa externa a través d’'una concessioé de serveis. Aquest
servei es va tancar el 22 de juliol del 2022 motivat per la constatacié de que el canvi d’habits dels
consumidors havien variat considerablement a causa de la pandémia provocada per la COVID i ja no es
feia un Us suficient del servei com per mantenir la seva continuitat, aixdo com que el local on estava ubicat
no reunia les condicions d’idoneitat suficients.

La Universitat de Barcelona, compromesa amb la millora continua dels serveis oferts a la seva comunitat,
vol oferir alternatives d'opcions alimentaries que donin resposta a les noves tendéncies i als canvis en les
preferéncies dels consumidors, avaluant la possibilitat d'introduir un servei de guingueta-bar situat als
jardins de I'Edifici Historic, que propiciaria un entorn obert, proper i verd, molt més adequat amb I'actual
vida universitaria.

En setembre de 2024, la Universitat va signar un contracte de serveis per a la recollida de dades
economiques mitjancant I'explotacié d’'una guingueta-bar als jardins de I'Edifici Historic, amb una durada
d’'un any, per tal de disposar de la informacié necessaria per a la possible licitacié posterior d’'una concessio
de serveis. El model plantejat per 'empresa que va portar a terme la prova pilot, un model d'excel-léncia i
molt centrat en la produccié propia, va resultar un model excessivament onerds per mantenir aguesta
activitat en un entorn estudiantil, pero si va resultar orientatiu per a estimar el nivell d'ingressos que es
podrien generar.

1.2.- Objecte de I'analisi

L'objecte del present estudi és avaluar la sostenibilitat financera del contracte de concessio, en base a
I'activitat estimada i costos d'explotacié associats, juntament amb la quantificacié del canon maxim de la
concessio, sense posar en questio la viabilitat del servei, per donar resposta a I'establert a l'article 285.2
de la Llei 9/2017, de 8 de novembre, de Contractes del Sector Public que estableix el segient pel que fa
als contractes de concessio de serveis:

"En els contractes de concessio de serveis la tramitacié de I'expedient anira precedida de la realitzacio
i aprovacid d'un estudi de viabilitat deis mateixos o0, si s'escau, d'un estudi de viabilitat
economicofinancera, que tindran caracter vinculant en els suposits en que concloguin en la inviabilitat
del projecte. En els casos en que els contractes de concessid de serveis comprenguin I'execucio
d'obres, la tramitacio d'aquell anira precedida, a més, quan procedeixi de conformitat amb el que disposa
l'article 248.1, de I'elaboracio i aprovacié administrativa de I'Avantprojecte de construccid i explotacié de
les obres que siguin necessaries, amb especificacié de les prescripcions técniques relatives a la seva
realitzacio; i, a més, de la redaccio, supervisio, aprovacio i replantejament del corresponent projecte de
les obres.
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En els suposits en que per a la viabilitat de la concessié es contemplin ajudes a la construccié o
explotacié de la mateixa, I'estudi de viabilitat es pronunciara sobre I'existeéncia d'una possible ajuda
d'Estat i la compatibilitat de la mateixa amb el Tractat de Funcionament de la Unié Europea”

1.3.- Descripci6 del servei

L’entitat concessionaria ha de prestar fonamentalment el servei de bar i cafeteria, quedant incloses totes
les activitats corresponents a l'efecte d’oferir aquest servei, des de la compra, I'aprovisionament, la recepcio
i lemmagatzemament de les materies primeres, fins a la prestacio del servei final a l'usuari, a més de totes
les operacions de neteja i manteniment i les que es considerin necessaries.

L’'esmentat servei s’explotara en I'espai ubicat als jardins de I'Edifici Historic de la Universitat de Barcelona
(Gran Via de les Cort Catalanes 585, 08007 Barcelona), on es troba instal-lada la guingueta propietat de la
Universitat de Barcelona.

La guingueta esta constituida per un modul basic d’estructura i tancaments de fusta de 4,90 x 2,30 metres.

S’adjunta assenyalat com a Annex 1 tota la documentacié grafica i d’'ubicacié de la guingueta amb planols
descriptius de I'element i de les instal-lacions.

1.4.- Metodologia aplicada

La durada de la concessié s’estableix per un periode d'1 any de contracte, amb possibilitat d'un maxim de
3 prorrogues, per tant s'ha realitzat un pla de negoci per un periode de 4 anys, que és el termini maxim
estimat del contracte.

Entre d'altres, de forma préevia a I'estudi de viabilitat, s’han analitzat:

— Les dades d'ingressos i despeses facilitades per 'empresa Degusto Arte Consulting S.L.U., entitat
encarregada de I'explotacié de la guingueta-bar i de la recollida de dades durant la prova pilot realitzada
en el periode des de setembre de 2024 fins setembre de 2025.

— Analisi de I'estructura d'ingressos i despeses actual del servei, avaluant la seva adequacio i integritat a
la naturalesa del servei.

— Consideraci6 de possibles variables en la futura consideracié del servei que puguin incidir en
I'estructura de costos i ingressos de la prova pilot.

— Analisi de marges d’empreses dels sector

— Analisi de marges de les empreses concessionaries de serveis de bar-cafeteria i restauracié que
mantenen contractes de serveis vigents amb la Universitat de Barcelona.

— Previsions d'evoluci6 d'ingressos i despeses en base a hipotesis raonades.

— Esborranys dels plecs de condicions técniques i administratives que hauran de regir la licitacio.

D’aquest analisi van resultar les seguents xifres i indicadors:
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— Ingressos

La mitjana d’ingressos mensuals comunicada per I'empresa Degusto Arte Consulting S.L.U. va ser de
14.500€. Si considerem un mes a I'any de tancament de I'Edifici Historic, la facturacié estimada per a la
guingueta-bar seria d’aproximadament 160.000€ anuals.

— Consums

De I'estudi de mercat s’han obtingut percentatges de consums sobre facturacié forca dispersos, per tant
s’ha optat per aplicar el percentatge mitja obtingut de concessions i empreses concessionaries de serveis
de bars i restaurants que operen a la Universitat de Barcelona, que és del 33,30%.

— Despeses de personal
Per a les despeses de personal s’han valorat dos metodes de calcul:

A. En base a les taules del conveni col-lectiu interprovincial del sector de la indUstria d'hostaleria i turisme
de Catalunya (codi de conveni num. 79000275011992)

S’ha considerat com a personal necessari per a la prestacié del servei:

— un encarregat/da (Grup D, Nivell 2)
— un dependent/a (Grup D, Nivell 3)

Els sous bruts s’han calculat fent servir les taules del conveni, incrementats en un 32% pel cost de la
seguretat social estimat a carrec de I'empresa.

Es considera un horari habitual d'obertura de la guingueta de dilluns a divendres, des de les 08:00 fins
a les 18:00 hores, durant els periodes en que I'Edifici Historic roman obert.

Amb I'horari indicat, les hores de servei anuals serien d’aproximadament 2.200, superior al maxim legal,
ja que segons el conveni d’hostaleria s6n 1.791, per tant s’estableix el cost del personal en funcio del
preu hora i 'empresa concessionaria seria I'encarregada de distribuir el personal necessari per a cobrir
les hores anuals d’activitat del servei.

Les retribucions calculades, d’acord amb el conveni d’hostaleria sén les seglients:

Lloc de treball / Categoria Hores | Retribucié | Retribucio

anuals anual /hora
Encarregat/da (Grup D, Nivell 2) | 1.791 22.500 12,56
Dependent/a (Grup D, Nivell 3) 1.791 21.500 12,00

El calcul de les despeses de personal per a I'horari estimat és el segtient:

5/8



UNIVERSITAToe

BARCELONA

Lloc de treball / Categoria Hores |Retribucié Retribucié | Seg. Social TOTAL

anuals /hora anual Empr. COST
Encarregat/da (Grup D, Nivell 2) 2.200 12,56 27.638 8.844 36.482
Dependent/a (Grup D, Nivell 3) 2.200 12,00 26.410 8.451 34.861
TOTALS 54.048 17.295 71.343

B. En base al percentatge mitja que representen les despeses de personal sobre la xifra neta de vendes
de concessions i empreses concessionaries de serveis de bars i restaurants que operen a la Universitat
de Barcelona

El percentatge mitja resultant d’aquet calcul és d’'un 46,20%, que sobre els ingressos estimats, suposen
un import de despeses de personal de 73.920€

Ates que l'import calculat d’acord amb el metode B és lleugerament superior al calculat en funcié de les
taules de conveni (métode A), s'opta per considerar com a despeses de personal a efectes d’aquest estudi
les resultants d’aquest darrer calcul per tal de permetre un marge més ampli als resultats.

— Despeses generals i benefici industrial

El cost imputable com a despeses generals s’ha estimat en un 10% de les despeses directes?, obtingut
com a resultat de I'analisi de les despeses necessaries per a portar a terme l'activitat.

Addicionalment, per a les projeccions economiques, s'ha establert un benefici industrial d’'un 6% sobre les
despeses directes, en concordanca amb percentatges generalment acceptats.

D’altra banda, I'estudi contempla que els ingressos, les despeses de personal i la proporcié de costos
variables en relacié als ingressos es mantenen estables en els quatre anys objecte d’analisi i s’actualitzen
en base a I'lPC estimat.

Les projeccions incorporen les actualitzacions de preus en base a les estimacions realitzades pel Banc
d'Espanya de I'index de Preus al Consum (IPC) pel periode 2025-2027 del mes de desembre de 2025.

Tots els imports del present document es presenten sense incorporar l'impost sobre el valor afegit, tret de
manifestacioé explicita en sentit contrari.

1 Aprovisionaments i despeses de personal
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1.5.- Informacié base

D’acord amb la informacid anterior, els imports estimats dels ingressos i les despeses associades que s’han
pres com a base, son els seglents:

Concepte Import

Vendes 160.000
Aprovisionaments -53.280
Personal -73.920
Despeses generals -12.720
Benefici industrial -7.632
Resultat 12.448

2. RESULTATS DE L’ESTUDI

De forma resumida, les hipotesis utilitzades per a les projeccions han estat les seglents:

HIPOTESIS Any +1 | Any +2 | Any +3
IPC? 2, 7% 2,1% 1,9%
Despeses Generals?® 10,0% 10,0% 10,0%
Benefici industrial® 6,0% 6,0% 6,0%

En base a I'anterior, la projeccié d’'ingressos, despeses i resultats seria la seglent:

Projeccions Any 0 Any+1 Any+2 Any+3 | TOTAL
Vendes 160.000 164.320 167.771 170.959| 663.050
Aprovisionaments -53.280 -54.719 -55.868 -56.929| -220.796
Personal -73.920 -75.916 -77.510 -78.983| -306.329
Despeses generals -12.720 -13.063 -13.337 -13.590| -52.710
Benefici industrial -7.632 -7.838 -8.003 -8.155| -31.628
Resultat 12.448 12.784  13.053 13.302 51.587
Canon Maxim 12.448 12.784  13.053 13.302

2 Projeccions Banco de Espafia 2025 2027 i informe trimestral de 'economia espanyola (Desembre 2025)
3 Percentatges aplicats sobre Aprovisionaments i Personal
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3. CONCLUSIONS

En base a les projeccions realitzades d’acord amb les hipotesis anteriors, es podria establir un canon inicial
de 12.000¢€, revisable d'acord amb els Index de Preus al Consum anuals, sense posar en questié la viabilitat
del servei.
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