PLEC DE PRESCRIPCIONS TECN[QUES DE L’ACORD MARC: SERVEI DE
CATERING DE LA FUNDACIO POLITECNICA DE CATALUNYA

1. Objecte

Constitueix I'objecte d’aquest plec definir els requisits técnics que ha de regir la prestacio
del servei de catering de la Fundacio Politécnica de Catalunya (FPC) a dins o fora de
les seves instal-lacions, dividit en els lots seguents:

Lots i Objecte:
1. Servei de coffee break
2. Servei de coffee break complet
3. Servei de catering (dinar o sopar) que requereixen incloure la restauracié per
als assistents
4. Servei de catering executiu (dinar o sopar) que requereixen incloure la
restauracio per als assistents
5. Servei de catering de celebraci6 (dinar o sopar) que requereixen incloure la
restauracio per als assistents

Codi CPV comu: 55300000-3 Serveis de restaurant i de subministrament de menjar.

L’ambit objectiu del contracte és el servei de catering que hagi d’encarregar I'FPC en
I'exercici de I'activitat académica i institucional.

Tindran la consideracioé d’instal-lacions de I'FPC, tant a les seves dues seus: carrer de
Badajoz, 73, 08005 Barcelona, i carrer de la Igualtat, 33, 08222 Terrassa, aixi com tots
els campus de la UPC que consten en: https://www.upc.edu/ca/la-upc/campus-i-
implantacio-al-territori

2. Descripcio dels serveis
2.1. Lot 1: Coffee break

- Periode: Durant tot I'any.
- Horari: Entre les 9:30 i les 20 h.
- Sessions anuals: Entorn de 60 coffee break.
- Comensals per sessio: Aproximadament 25.
- Components:
Beguda (segons s’indiqui a cada sol-licitud):
e Cafésiinfusions
e Lletibegudes vegetals
e Sucs variats
e Aigles minerals
- Preparaci6: Muntatge i desmuntatge.
- Serveis addicionals: Paraments, decoracié i servei de sala a determinar.
- Preu unitari (rang de referéncia recomanat): 4-5 €/persona, IVA no inclos.
- Tarifa de servei: 15€, IVA no inclos, en cas que s’efectués fora de les
instal-lacions de I'FPC i els campus UPC.
- Execucié del servei: La peticié es fara regularment amb una antelacio, com a
minim, de 5 dies naturals i es confirmara el nombre d'assistents 24 hores abans
del servei.



En cas que el servei s’hagi de prestar fora de les instal-lacions de la Fundacio
Politecnica de Catalunya s'avisara a I'empresa adjudicataria amb un minim de 5
dies naturals d'antelacio, indicant ubicacid, accessos i persona de contacte en el
lloc on s'oferira el servei.

L'empresa adjudicataria haura de tenir preparat el servei amb un minim de 30
minuts d'antelacio a I'hora fixada de comengament i haura de realitzar-la recollida
el mateix dia que s'hagi realitzat el servei, deixant l'espai en les mateixes
condicions que va ser lliurat.

2.2. Lot 2: Coffee break complet

- Periode: Durant tot I'any.
- Horari: Entre les 9:30 i les 20 h.
- Sessions anuals: Entorn de 60 coffees break.
- Comensals per sessio: Aproximadament 25.
- Components:
Beguda (segons s’indiqui a cada sol-licitud):
e Cafésiinfusions
e Lletibegudes vegetals
e Sucs variats
e Aigles minerals
Menjar:
e 2 pastes dolces o 2 pastes salades per persona
e 1 entrepa (embotit o truita) per persona.
- Preparacio: Muntatge i desmuntatge.
- Serveis addicionals: Paraments, decoracio6 i servei de sala a determinar.
- Preu unitari (rang de referéncia recomanat): 7-8 €/persona, IVA no inclos.
- Tarifa de servei: 20 €, IVA no incldos, en cas que s’efectués fora de les
instal-lacions de I'FPC i els campus UPC.
- Execuci6 del servei: La peticié es fara regularment amb una antelacio, com a
minim, de 5 dies naturals i es confirmara el nombre d'assistents 24 hores abans
del servei.

En cas que el servei s’hagi de prestar fora de les instal-lacions de la Fundacio
Politécnica de Catalunya s'avisara a I'empresa adjudicataria amb un minim de 5
dies naturals d'antelacid, indicant ubicacid, accessos i persona de contacte en el
lloc on es realitzara el servei.

L'empresa adjudicataria haura de tenir preparat el servei amb un minim de 30
minuts d'antelacio a I'hora fixada de comencament i haura de realitzar la recollida
el mateix dia que s'hagi realitzat el servei, deixant I'espai en les mateixes
condicions que va ser lliurat.

2.3. Lot 3: Catering (dinar o sopar) que requereixen incloure la restauracié per als
assistents.

- Periode: Durant tot I'any.
- Horari: Entre les 13:00 i les 17:00 h.
- Sessions anuals: Entorn a 100 caterings.
- Comensals per sessio: Aproximadament 28.
- Components:
Menijar:
¢ Menu de dos plats (minim dues opcions) i postres.



- Beguda (segons s’indiqui a cada sollicitud):

Refrescos variats i sucs

Vi blanc o negre

Cerveses amb i/o sense alcohol

Aigues minerals

Cafes i infusions

- Preparacio si escau: Muntatge i desmuntatge.

- Paraments i servei de sala, si escau: Paraments, decoracid i servei de sala a
determinar.

- Preu unitari (rang de referéncia recomanat): 18-21 €/persona, IVA no inclos.

- Tarifa de servei: 20 €, IVA no inclds, en cas que s’efectués fora de les
instal-lacions de I'FPC i els campus UPC.

- Execucié del servei: La peticid es fara regularment amb una antelacié, com a
minim, de 5 dies naturals i es confirmara el nombre d'assistents 24 hores abans
del servei.

En cas que el servei s’hagi de prestar fora de les instal-lacions de la Fundacié
Politécnica de Catalunya s'avisara a I'empresa adjudicataria amb un minim de 5
dies naturals d'antelacid, indicant ubicacio, accessos i persona de contacte en el
lloc on es realitzara el servei.

L'empresa adjudicataria haura de tenir preparat el servei amb un minim de 30
minuts d'antelacié a I'hora fixada de comencament i haura de realitzar la recollida
el mateix dia que s'hagi realitzat el servei, deixant l'espai en les mateixes
condicions que va ser lliurat.

2.4. Lot 4: Catering executiu (dinar o sopar) que requereixen incloure la restauracio per
als assistents.

- Periode: Durant tot I'any.

- Horari: Entre les 13:00 i les 17:00 h.

- Sessions anuals: Entorn de 40 caterings.

- Comensals per sessio: Aproximadament 28.

- Components:
Menjar:

Menu de dos plats (minim dues opcions) i postres.

Beguda (segons s’indiqui a cada sol-licitud):

Refrescos variats i sucs

Vi blanc, negre i/o cava.

Cerveses amb i/o sense alcohol

Aigues minerals

Cafés i infusions

- Preparacié si escau: Muntatge i desmuntatge.

- Paraments i servei de sala, si escau: Paraments, decoracid i servei de sala a
determinar.

- Preu unitari (rang de referéncia recomanat): 43-46 €/persona, IVA no inclos.

- Tarifa de servei: 20 €, IVA no inclds, en cas que s’efectués fora de les
instal-lacions de I'FPC i els campus UPC.

- Execuci6 del servei: La peticié es fara regularment amb una antelacio, com a
minim, de 5 dies naturals i es confirmara el nombre d'assistents 24 hores abans
del servei.

En cas que el servei s’hagi de prestar fora de les instal-lacions de la Fundacio
Politécnica de Catalunya s'avisara a I'empresa adjudicataria amb un minim de 7



dies naturals d'antelacio, indicant ubicacio, accessos i persona de contacte en el
lloc on es realitzara el servei.

L'empresa adjudicataria haura de tenir preparat el servei amb un minim de 30
minuts d'antelacié a I'hora fixada de comencament i haura de realitzar la recollida
el mateix dia que s'hagi realitzat el servei, deixant I'espai en les mateixes
condicions que va ser lliurat.

2.5. Lot 5: Catering de celebracié (dinar o sopar) que requereixen incloure la restauracié
per als assistents.

- Periode: Durant tot I'any.

- Horari: Entre les 19:00 i les 23:00 h.

- Sessions anuals: Entorn a 20 caterings .

- Comensals per sessio: Aproximadament 28.

- Components:
Menjar:

e 2 pastes salades o0 2 aperitius (cruixents vegetals, fruits secs i
olives)
e Menu de dos plats (minim dues opcions) i postres.

Beguda (segons s’indiqui a cada sol-licitud):

Refrescos variats i sucs

Vi blanc, negre i/o cava.

Cerveses amb i/o sense alcohol

Aigues minerals

Cafés i infusions

- Preparacié si escau: Muntatge i desmuntatge.

- Paraments i servei de sala, si escau: Paraments, decoracio i servei de sala a
determinar.

- Preu unitari (rang de referéncia recomanat): 50-52 €/persona, IVA no inclos.

- Tarifa de servei: 20 €, IVA no inclds, en cas que s’efectués fora de les
instal-lacions de 'FPC i els campus UPC.

- Execuci6 del servei: La peticié es fara regularment amb una antelacio, com a
minim, de 5 dies naturals i es confirmara el nombre d'assistents 24 hores abans
del servei.

En cas que el servei s’hagi de prestar fora de les instal-lacions de la Fundacié
Politécnica de Catalunya s'avisara a I'empresa adjudicataria amb un minim de 7
dies naturals d'antelacio, indicant ubicacid, accessos i persona de contacte en el
lloc on es realitzara el servei.

L'empresa adjudicataria haura de tenir preparat el servei amb un minim de 30
minuts d'antelacié a I'hora fixada de comengament i haura de realitzar la recollida
el mateix dia que s'hagi realitzat el servei, deixant I'espai en les mateixes
condicions que va ser lliurat.

IMPORTANT: En cas de serveis de restauracid que s’hagin d'executar fora de les
instal-lacions de I'FPC, el servei haura de complir els seglients requisits:

- Eltemps de durada del servei, incloent-hi el desplagcament des de qualssevol de
les instal-lacions de 'FPC o el centre de formacié informat per I'FPC dins les
inclosos en https://www.upc.edu/ca/la-upc/campus-i-implantacio-al-territori, no
podra superar 1,5 hores.



Lots d’aplicacio: 3 i 4.

- L’empresa homologada haura de proporcionar a I'FPC, el mend amb una
antelaci6 maxima de 24 hores; aquest periode, excepcionalment, podra ser
inferior atenent la casuistica del servei i se n'informara a 'empresa homologada.
Lots d’aplicacié: 3, 4 i 5.

- Com a norma general, I'FPC haura de confirmar I'eleccio dels plats a 'empresa
homologada i escollia segons indica el plec, amb una antelacié de 24 hores
prévies a la realitzacié del servei; excepcionalment, podra ser inferior atenent a
la casuistica del servei i se n'informara a 'empresa homologada.

Lots d’aplicacio: 3, 4i 5.

- Les instal-lacions de 'empresa homologada, en cas que el servei es presti fora
de les instal-lacions de I'FPC o de https://www.upc.edu/ca/la-upc/campus-i-
implantacio-al-territori, haura d’adequar-se al nombre i caracteristiques dels
comensals (caracteristiques socioeconomiques, al-lérgies, intolerancies, varietat
del producte, etc.), prévia comunicacié de 'FPC, amb una antelacié prévia d’'1
hora a la realitzacié del servei.

Lots d’aplicacié: 3, 4i 5.

IMPORTANT: Els imports indicats per a tots els lots com a Preu unitari (rang de
referéncia recomanat) s’han definit d’acord als serveis rebuts per 'FPC el darrer exercici
economic i en cap cas, son vinculants per als proposants; tenint en tot cas, només la
consideraci6 de valor de referéncia.

Aixi els preus unitaris maxims fixats en el Quadre de Caracteristiques de I'’Acord Marc i
el Plec de Clausules Administratives Particulars que regulen I’Acord Marc on s'’indica el
preu unitari maxim si son vinculants als efectes de presentacié d’ofertes.

3. Definicions i caracteristiques del servei aplicables a tots els lots

3.1. Lloc de prestacio

Els serveis es prestaran principalment a qualsevol dels edificis de 'FPC i/o dels campus
de la UPC, que es detallen a: https://www.upc.edu/ca/la-upc/campus-i-implantacio-al-
territori

3.2. Valor nutricional

Tots els menus s’han d’elaborar assessorats per un/a nutricionista.

Es prioritzara I'is d’oli d’oliva verge com a font de greix en I'elaboracié dels preparats,
evitant d’'altres greixos com la mantega i la margarina.

Amb caracter general, s’optara per preparacions culinaries que no requereixin I'addicio
de gran quantitat de greix sempre que sigui possible (cremes, llard, margarines,
mantegues o una gran quantitat d’oli), fent us de técniques culinaries com ara les
coccions alimentaries a vapor, forn, graella, saltat, planxa, etc.

Inclouran aperitius fets preferiblement amb farines integrals i reduint al maxim els
aliments processats i ultraprocessats, rics en sal, tipus aperitius salats com patates xips
i similars, embotits, galetes, salses, conserves, etc.

Els menus limitaran i reduiran l'oferta de productes amb farina (pa), pastisseria,
brioixeria i productes amb un alt contingut de sucres simples.


https://www.upc.edu/ca/la-upc/campus-i-implantacio-al-territori
https://www.upc.edu/ca/la-upc/campus-i-implantacio-al-territori

3.3. Presentacié sense paraments

En el Coffee break i el Coffee break complet, lots 1 i 2, es podra requerir que el servei
es presti en modalitat de self service, és a dir que com a minim les peces es presentin
una o varies

safates, i es lliuri coberteria i plats.

En els serveis que no es facin sota la modalitat de self service, es requereix que el
catering es presenti en safates, caixes o altre emplatat imprescindible d’aspecte sobri,
que permeti el servei directe als comensals, sempre que aquests no es prestin en el
domicili de 'empresa.

El material utilitzat no podra contenir plastics d’un sol Us i seran compostables (d'acord
amb la norma UNE-EN 13432:2001) o equivalents (reciclables, organics).

3.4. Presentaciéo amb paraments i mobiliari

L’empresa ha de tenir la capacitat de subministrar a requeriment de I'FPC en cada
procediment basat (on s’indicara les quantitats i tipologia) els elements segients en
proporcioé adequada per la totalitat dels comensals o I'esdeveniment:

- Coberteria.

- Vaixella.

- Estovalles (de tela i negres, sense marques o logotips).

- Decoracié floral (si es requereix i es facturaria a banda del preu ofert a 'acord
marc).

- Només en el lot 2, mobiliari (taules i cadires si es requereix i es facturaria a banda
del preu ofert a I'acord marc).

El material utilitzat no podra contenir plastics d’un sol Us i seran compostables (d'acord
amb la norma UNE-EN 13432:2001) o equivalents (reciclables, organics). Pel que fa als
gots i copes, seran de vidre en la mesura del possible, i si no compostables o de plastic
reutilitzable, respectivament.

3.5. Transport

Els vehicles utilitzats per al transport de cadascun dels lots han de reunir les condicions
adequades per a la conservacié dels aliments, i s’han d’ajustar al que estableix a la
normativa vigent.

Estaran nets i en condicions adequades de manteniment per tal de protegir els productes
alimentaris de la contaminacié i han d’estar dissenyats i construits, en cas necessari, de
manera que permetin una neteja o desinfeccié adequades.

Quan sigui necessari, els contenidors utilitzats per al transport, han de ser capacos de
mantenir els productes a la temperatura adequada i de manera que es pugui controlar
aquesta temperatura.

Pel que fa al transport i distribucié de linia calenta, quan I'elaboracié dels menjars es
faci a la seu de I'empresa per traslladar-les posteriorment a desti, el desplagcament d’'un
lloc a un altre s’ajustara als principis de ’APPCC (Analisi de Perills i Punts de Control
Critic), en els quals es controla tot el procés des de la preparacié de les matéries
primeres, tractament térmic, manteniment, transport i, finalment, la distribucié i el servei
al comensal.



3.6. Seguretat alimentaria

El contractista ha de dur a terme els controls de qualitat en tot el procés d’elaboracio i
manipulacié dels aliments fins al moment del consum.

Es responsabilitat 'empresa adjudicataria el compliment de tots els aspectes recollits en
la normativa aplicable en matéria d’higiene dels aliments, d'acord amb el que estipula
l'article 17.1 del Reglament 178/2002 del Parlament Europeu de 28 de gener del 2002
pel que s’estableixen els principis i els requisits generals de la legislacié alimentaria, i
demés legislacioé concordant.

El contractista ha de disposar de I'informe favorable de supervisido completa del sistema
d’autocontrol emés pels serveis oficials de control competents durant tota la vigéncia del
contracte, aixi com realitzar tots els controls, registres i verificacions que estiguin
establerts en el Sistema d’Autocontrol Sanitari, que s’acreditara, sempre que li sigui
requerit per 'FPC.

Ha de disposar, aixi mateix, de la relacié d’al-lergens existents en els productes oferts i
el protocol a complir en cas de possible intoxicacio alimentaria.

3.7. Higiene i neteja

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

Amb l'objectiu de garantir la higiene absoluta en el servei i manipulacié dels aliments,
els contractistes acreditaran, sempre que siguin requerits, els contractes de
manteniment de les instal-lacions on es preparen els menus i caterings (desinfeccio,
desinsectacio i desratitzacio).

Aquests contractes s’hauran de mantenir actualitzats durant tota la vigéncia de I'Acord
Marc.

3.8. Servei de sala

En cas que es requereixi personal de sala (cambrers/es) 'empresa contractista ha
d’adscriure personal per al muntatge, desmuntatge, servei i atencié dels comensals en
quantitat suficient per tal que I'acte es desenvolupi de manera agil i fluida.

El personal que efectivament presti el servei, haura de complir amb els seguents
requisits:

- Complir amb la normativa vigent sobre manipulacié d’aliments.

- Curaen el tracte, cuidant la condicia, la bona presencia, maneres, educacio, etc.

- Vestir correctament i uniformat d’acord amb la tasca a desenvolupar que
correspongui segons la prestacio del servei i d’acord amb els usos i pulcritud
exigida al sector hostaler.

- Estar capacitat per comunicar-se amb els usuaris en catala i castella.

3.9. Sostenibilitat

- Origen dels productes: Els menus incorporaran sempre alguna peca
vegetariana, és a dir, sense carn ni peix, pero si que podria incloure ous o altres



productes derivats (com per exemple els lactis) o vegana, sense productes
d’origen animal.

- Productes de temporada: Les verdures hauran de ser fresques i de temporada,
d’acord amb el calendari d’aliments de temporada publicat pel Departament
d’Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimentacio de la Generalitat de Catalunya.

3.10. Coordinacié

L’empresa designara un/a responsable de coordinacié del servei, que sera la persona
de referencia amb el responsable del contracte, en relacié amb el funcionament ordinari
del servei i el seguiment de la planificacio dels serveis que s’encarreguin.

La persona responsable de coordinacié de 'empresa haura de mostrar flexibilitat al
davant de les diferents tipologies d'actes, que determinis especificitats d'actuacions,
atendra i resoldra els problemes i queixes que se li puguin plantejar, i facilitara la
informacié que se sol‘liciti. En tots els casos, per a I'execucié d'aquest contracte
I'empresa adjudicataria se sotmetra a les directrius que marqui la Fundacié Politécnica
de Catalunya.

L'empresa adjudicataria haura de comunicar a I'FPC, la/les personal/es encarregada/des
de donar compliment al contracte, identificada/des amb nom, cognoms i carrec. No
obstant aix0, els responsables de I'FPC es reserven el dret de demanar en qualsevol
moment la substitucié de qualsevol de les persones designades per una altra de la
mateixa condicio i perfil professional. Sempre que existeixi rad justificada, I'empresa
adjudicataria haura d'atendre la peticio.

3.11. Gestio dels residus

El contractista ha de complir amb la legislacié relacionada amb abocaments i residus,
que sera d’obligat compliment i en tot cas tindra I'obligacié de separar els residus de
forma selectiva, diferenciant entre envasos, paper, cartd, vidre i matéria organica i rebuig
generats.

3.12. Recollida

Quan es requereixi muntatge i desmuntatge a qualsevol dels edificis de 'FPC i/o UPC,
la recollida dels elements del servei i residus generats, s’haura de dur a terme en el
termini maxim d'una (1) hora, des de la finalitzacié prevista del servei.

3.13. Prestacio del servei en lloc diferent

En el cas que I'FPC opti per dur a terme qualsevol dels serveis objecte dels lots fora de
les seves instal-lacions, I'establiment de restauracié de 'empresa adjudicataria estara
equipat amb les instal-lacions, cuina, espais, mobiliari i elements necessari per a
'adequada prestacio.

A tal efecte, I'espai proposat per 'empresa disposara de la totalitat de les llicencies
arquitectoniques, administratives, sanitaries, ambientals, i/o de qualsevol altra de
naturalesa per a la prestacio del servei de restauracio a empreses o a particulars en les
seves instal-lacions. L'FPC, previ a I'adjudicacié del contracte basat, podra visitar-ne les
instal-lacions.

Els elements fungibles i de I'utillatge (plats, olles, paelles i similars) i altres estris de cuina
aniran exclusivament a carrec de 'empresa adjudicataria.



3.14 Menus alternatius

El contractista es compromet a oferir dins del preu ofert a ’Acord marc menus adaptats
a al-lérgies i intolerancies alimentaries (lactosa o gluten) sota demanda prévia, aixi com
opcions alternatives del mateix menu tenint en compte raons culturals, étiques o
religioses, sense que es produeixi contaminacié entre les opcions que es requereixin
efectivament.

Igualment, es compromet a oferir menus totalment vegetarians o vegans si aixi es
requeris en la sol-licitud.

Les opcions alternatives només s’hauran d’oferir d’acord amb el detall que s’especifiqui
a la sol-licitud.

En tot cas, el contractista haura de preveure un minim del 15% de begudes i productes
alimentaris pels assistents amb intolerancies i/o al-lergies alimentaries (lactosa o
gluten), sens perjudici que aquest percentatge pugui ampliar-se previ avis 24 hores
abans de la prestacio del servei.

3.15. Informacié
El contractista incloura, amb la descripcid del menu, els ingredients de temporada,
ecologics, de proximitat o socialment responsables emprats, aixi com els menus

alternatius que s’hagin requerit. Igualment, informara dels al-lérgens que continguin els
plats dels aliments i begudes.

Organ de Contractacié

Gerard Campanera Merce



