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1. Objecte del contracte

L'objecte del contracte és el servei de catering per als actes de les XXV
Jornades de la Funcid Consultiva, organitzades pel Consell de Garanties
Estatutaries de Catalunya i la Comissié Juridica Assessora.

L'organitzacié de les Jornades preveu una serie d’actes que requereixen
incloure el subministrament de begudes i aliments (freds i calents) als
assistents, aixi com tota Ila infraestructura necessaria per al bon
desenvolupament d’aquesta restauracio.

La prestacid del servei de catering inclou els aspectes seglents:

- L'elaboracié i preparacié culinaria dels menus corresponents a cada
tipologia d’apat.

- L'organitzacié i prestacido del servei de sala adaptat a cada tipologia
d’apat.

- El subministrament, la preparacid, la col-locacié i la retirada de les
begudes i productes alimentaris aixi com del mobiliari i estris necessaris
(safates, vaixella, coberts, cristalleria, taules, cadires, estovalles,
tovallons, estris i instal-lacions per a preparar els aliments, entre altres

- La neteja i recollida selectiva dels residus.

- La direccid i supervisié dels diferents proveidors a qui subcontracti o
llogui per aconseguir la correcta realitzacié del servei de catering.

Els serveis de catering objecte de contractacio inclouen:

- Un sopar a peu dret que esta previst que tingui lloc el dia 4 de
novembre de 2026 al Palau Centelles (Barcelona).

- Dos esmorzars que esta previst que tinguin lloc els dies 5 i 6 de
novembre de 2026, respectivament, al Palau de Pedralbes (Barcelona).

- Dos dinars a peu dret que esta previst que tinguin lloc els dies 5 i 6 de
novembre de 2026, respectivament, al Palau de Pedralbes (Barcelona).

Excepcionalment, en cas de modificacié d’alguna de les ubicacions previstes,
I'empresa adjudicataria haura de prestar el servei als espais on tinguin lloc els
esdeveniments, que se celebraran, en tot cas, a la ciutat de Barcelona.

2. Director/a técnic/a de I'’empresa adjudicataria

L'empresa adjudicataria designara un/a director/a técnic/a, que haura d’actuar
canalitzant la comunicacié entre el Consell i I'empresa adjudicataria, com a
interlocutor. Aquesta persona haura de centralitzar les relacions entre
I'empresa i el responsable del Consell.
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Les funcions d’aquest interlocutor sén les segients:

. Resoldre les incidéncies de tot ordre que puguin sorgir, a més de lliurar
la informacié que es sol-liciti en relacié al servei i a la subcontractacié
del personal o empreses subministradores.

. Distribuir el treball entre el personal encarregat de l'execucié del
catering i donar les ordres i les instruccions de treball necessaries en
relaci6 amb la prestacio del servei, tant pel que fa al personal propi com
als possibles proveidors a qui hagi subcontractat o llogat.

. El/la Director/a Técnic/a haura d’estar disponible durant la preparacié i
I'execucié dels serveis per tal de resoldre qualsevol tipus d’incidencia.

o Informar a tot el personal que desenvolupi el servei sobre les normes
internes de seguretat, pla d’emergencies, gestid de residus, circuits
interns i d’altre normativa interna que li sigui d’aplicacié, pel bon
funcionament del servei.

o Coordinar-se amb d'altres proveidors que prestin un servei alié a la
prestacié del servei de catering perd0 que també intervenen en
I'organitzacié de les Jornades.

3. Personal que dura a terme la prestacio del servei de catering

A banda del director técnic, I'empresa adjudicataria haura de comptar amb el
personal adequat per dur a terme totes les prestacions d'un servei de
catering. En tot cas, s’ha de garantir la ratio minima de personal de sala
detallada en aquest plec (clausula 4.fi Annex 1).

Entre el personal empleat per I'empresa adjudicataria o subcontractistes i el
Consell no s’estableix ni existira cap relacié de dependéncia laboral, ni de cap
altra mena.

A peticié del Consell, per raons de seguretat i control d’accessos, I'empresa
adjudicataria haura de lliurar un document en el qual es relacionara tot el
personal que presti el servei de catering i necessiti accedir a les instal-lacions
on es desenvoluparan els apats, amb indicaci6 del seu nom, cognoms i
numero d’identificacié (DNI o passaport), i, si escau, el nUmero de matricula
dels vehicles de transport que hi hagin d’accedir.

El personal destinat a la prestacié del servei de catering haura d’anar
adequadament uniformat, amb indumentaria professional homogénia i en
colors sobris, mantenint en tot moment una imatge acurada.
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L'empresa adjudicataria haura de portar un control permanent de la
qualificacié professional d’aquest personal i vetllar perqué compleixin en tot
moment amb les normes de seguretat que s’hagin establert.

El personal destinat a la prestacid del servei haura d’atendre correctament els
comensals i estar capacitat per fer-ho tant en catala com en castella.

4. Gestio del servei de catering

a) Actuacions preparatories
- Presentacié de les propostes de menu inicials i alternatives

L'empresa adjudicataria haura de presentar al cap de Protocol i Secretaria de
la Presidéncia del Consell, per a cadascun dels apats previstos en el contracte,
una proposta detallada de menu d’acord amb la composicié minima establerta
a I’Annex 1, com a maxim, un mes abans de l'inici de les Jornades.

Aixi mateix, per a cada tipologia d‘apat i per a cadascuna de les categories
d’aliments que l'integren, haura d’incorporar opcions alternatives substitutives
en nombre equivalent, com a minim, al 50 % dels elements exigits en la
proposta inicial, amb la finalitat de permetre a I'0rgan de contractacié la
configuracié definitiva del menu mitjancant la substitucié d’elements de la
proposta inicial per alguna de les alternatives ofertes. Quan l'aplicacié d’aquest
percentatge doni lloc a una fraccio, el resultat s’arrodonira a la unitat inferior.

A tall d’exemple, en el cas del sopar a peu dret, la proposta inicial haura
d'incloure, com a minim, 2 snacks, 6 aperitius freds, 5 aperitius calents i 2
mini postres. Addicionalment, I'empresa adjudicataria haura d’oferir, com a
minim, 1 snack, 3 aperitius freds, 2 aperitius calents i 1 mini postres
alternatius.

En el cas dels dinars i sopars, I'empresa adjudicataria haura de garantir una
varietat suficient en les propostes gastronomiques, evitant la repeticid
substancial dels mateixos plats entre jornades i assegurant una oferta
suficientment diferenciada.

A instancies del cap de Protocol i Secretaria de la Presidencia del Consell, es
podra requerir el tast dels productes que s’hagin de servir.

- Seleccid del menu pel Consell

La seleccié final del menu correspondra al Consell, que podra escollir la
composicié definitiva entre el conjunt d’opcions i alternatives presentades,
sempre dins del nombre total d’elements previst per a cada tipologia d'apat.
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L'empresa adjudicataria haura de lliurar els menus definitius del servei de
catering, un cop aprovats pel cap de Protocol i Secretaria de la Presidencia del
Consell, com a maxim 20 dies naturals abans de l'inici de les Jornades.

El Consell podra requerir a I'empresa adjudicataria la justificacié documental
tant de la procedéncia dels productes que s’han de servir com de |'experiéncia
professional del personal assignat al servei de catering, sempre que aquesta
no s’hagi justificat previament d’acord amb els plecs.

- Comunicacié del nombre provisional de comensals

El cap de Protocol i Secretaria de la Presidencia del Consell facilitara a
I'empresa adjudicataria el nombre provisional de comensals amb una antelacié
minima de 15 dies naturals abans de l'inici de les Jornades.

El Consell es reserva la facultat d’introduir variacions, a l'alca o a la baixa, de
fins al 10 % del nombre provisional de comensals comunicat inicialment,
sempre que aquestes es notifiquin amb una antelaci6 minima de 3 dies
laborables abans de l'inici de les Jornades.

- Confirmacio del nombre definitiu de comensals

El nombre definitiu d’assistents es confirmara amb una antelacid minima de 3
dies laborables abans de I'inici de les Jornades.

b) Titulacié minima del personal de cuina

L'empresa adjudicataria haura d’adscriure a |'execucid del contracte, durant
tota la seva vigencia, almenys una persona dedicada a I'elaboracié i preparacio
culinaria dels apats que disposi d'una titulaci6 minima de Cicle Formatiu de
Grau Mitja o equivalent en una especialitat relacionada amb la cuina, la
gastronomia o els serveis de restauracio.

Aquesta persona haura d’intervenir efectivament en la preparacid dels apats
objecte del contracte.

En cas de substitucidé d’aquesta persona durant l’execucié del contracte,
I'empresa adjudicataria haura de garantir que la persona substituta disposa
d’una titulacié equivalent o superior.

c) Aliments i begudes

Els aliments i les begudes subministrats hauran de complir les seglients
condicions:

- Producte fresc, que conservi inalterades les seves qualitats originaries i que
no ha estat congelat, ultracongelat o tractat termicament (entre un 70% i
un 90%).
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Producte de temporada, fruita i verdura que comprén uns mesos de cultiu i
recol-leccié especifics, i que té un periode de produccié optim (entre un
60% i un 75%).

Caldra tenir en compte possibles al-lérgies i intolerancies alimentaries aixi
com opcions lliures d’alimentacié. El Consell comunicara previament a
I'empresa adjudicataria el nombre de persones afectades i les seves
necessitats especifiques.

Vins i caves de proximitat i amb distintiu «Denominacié d’origen» (DO) o
«Denominaciéo d’origen qualificada» (DOQ). S’oferira un minim de dues
opcions de vi blanc, dues de vi negre i dues de cava per tal que el Consell
en pugui seleccionar les referéncies que s’hagin de servir.

Per als cafes i les infusions, a part del sucre blanc convencional, també cal
oferir sucre more i edulcorant apte per a diabetics.

En qualsevol moment es pot exigir a I'empresa adjudicataria informacié sobre
els al-lérgens continguts en els aliments.

Els plats s’han de presentar amb en perfectes condicions als punts de consum
pel que fa a quantitats, temperatura, presentacié i puntualitat.

La mida de cadascun dels plats ha de complir les condicions seglents:

Els entrepans han de poder menjar-se en poques mossegades i
subjectar-se amb una sola ma.

Les peces de brioixeria, snacks i postres han de ser tipus menjar de mans
(«finger food»), és a dir, s’'han de poder agafar amb els dits i menjar-se
en, com a maxim, dues mossegades.

Els aperitius es basaran en elaboracions gastronomiques de petit format,
tipus menjar de mans («finger food»), aixi com en racions individuals de
mida reduida que puguin ser consumides de manera comoda amb les
mans o bé amb un Unic utensili lleuger, com ara arrossos, amanides o
preparacions similars, sense necessitat d’us de coberts complets ni servei
de taula convencional.

d) Vaixella, coberteria i parament de taules

L'empresa adjudicataria haura de portar el mobiliari (taules de suport per
aperitiu, taules per barres de begudes, etc.) i parament (vaixella i utillatge,
estovalles i tovallons, etc.). En el sopar a peu dret, caldra també subministrar
a les taules de suport punts de llum que aportin il-luminacié propia al servei.
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L'empresa adjudicataria haura d'utilitzar, preferentment, safates, plats, gots i
coberts reutilitzables. En cas d’haver d'utilitzar vaixella o coberteria d’un sol Us
(plats i coberts), fara servir estris compostables segons la norma UNE-EN
13432:2001 o equivalent o paper.

Els refrescs, sucs de fruita i cerveses s’hauran de subministrar en ampolles
individuals de vidre.

En els dinars i el sopar, els gots i les copes hauran de ser de vidre.

En el cas de I'aigua, en els dinars i sopars s’haura de subministrar en ampolles
de vidre.

e) Condicions higiénic sanitaries

L'empresa adjudicataria sera |'Unica responsable de la qualitat dels productes
gue serveixi i del bon estat dels aliments. Aixi mateix, haura de garantir les
normes d’higiene alimentaria i les condicions organoleptiques i nutritives dels
aliments d’acord amb el Reglament (CE) num. 852/2004 del Parlament
Europeu i del Consell, de 29 d'abril de 2004, relatiu a la higiene dels productes
alimentaris, i les seves afectacions, aixi com pel Reial Decret 237/2000, de 18
de febrer, pel qual s’estableixen les especificacions técniques que han de
complir els vehicles especials pel transport terrestre de productes alimentaris
a temperatura regulada i els procediments de control de conformitat amb les
especificacions i les seves afectacions.

L'empresa adjudicataria sera igualment responsable dels desperfectes i danys
que el personal al seu carrec pugui causar a les instal-lacions i elements en
I'execucid dels serveis objecte del contracte.

L'empresa adjudicataria haura de dur a terme els controls de qualitat que
determini la normativa aplicable en tot el procés d’elaboracié i manipulacié del
menjar, i haura de destinar el personal i materials necessaris per garantir un
bon servei.

Tot el personal que manipuli aliments haura d’haver rebut formacié adequada
en higiene i seguretat alimentaria d’acord amb la normativa aplicable.

f) La prestacio del servei de catering

La prestacié efectiva del servei s’ha d’iniciar amb I'antelacié suficient perque,
en el moment d’inici de I'apat, tant el personal com els productes que s’han de
servir, aixi com la cristalleria, les estovalles, els tovallons i la resta de mobiliari
i estris, estiguin correctament preparats i disposats per iniciar la prestacié del
servei.
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Durant I'apat s’haura de procurar que cap assistent quedi desates, establint-se
una circulacié aleatoria d’'un nombre de cambrers per tal de complir amb
aquesta finalitat. Aixi mateix |I'empresa adjudicataria haura de mantenir,
mentre duri el servei, el mateix nombre de persones, essent responsabilitat
seva l'incompliment d’aquesta condicio.

A I'Annex 1 d’aquests plecs de prescripcions técniques es descriuen les
tipologies de servei de catering a prestar, amb la segient informacié:

. Contingut minim d’aliments a servir per a cada tipologia d’apat.

o Nombre minim de personal de sala per nombre de comensals per a cada
tipologia d’apat (expressat com a XX nombre de cambrers per a XX
nombre de comensals).

. Subministrament logistic minim.

o Preus unitaris maxims per comensal (expressat en €, IVA exclos).

o Tipologia de begudes a servir per a cada apat i el nombre minim de
begudes per cada comensal.

Addicionalment, I'empresa adjudicataria haura de subministrar ampolles
d’aigua i gots als ponents que participin en les Jornades.

g) Actuacions posteriors

Fins que el cap de Protocol i Secretaria de la Presidéncia del Consell no doni
per conclos l'apat, I'empresa adjudicataria no podra ordenar la recollida i la
retirada tant del producte sobrant, com del material utilitzat.

Un cop finalitat I'acte que ha donat lloc al servei de catering, I'empresa
adjudicataria estara obligada a recollir i retirar tots els elements, material,
mobiliari, instal-lacions, deixalles, etc.

L'adjudicatari ha d’assegurar que les deixalles generades segueixen la
normativa vigent en materia de residus per tal de permetre una recollida i
tractament selectiu dels residus.

Aniran a carrec de I'empresa adjudicataria els desperfectes que s’hagin pogut
produir en el mobiliari i estris necessaris, aportats per aquesta en cadascun
dels apats, que s’hagin hagut d’utilitzar durant la vigéncia d’aquest contracte.
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Annex 1: Tipologies d’apat i contingut minim

NOMBRE MINIM

. DE CAMBRERS PRE‘U UNITARI
NGm APAT DESCRIPCIO ’CONTINGUT PER COMENSALS SUBI\fIINISTRII\MENT MAXIM PER
MINIM ALIMENTS LOGISTIC MINIM COMENSAL
(XX cambrers / |
XX comensals) (IVA exclos)
1 Esmorzar Apat a peu dret - 2 tipus d’entrepans - Barra amb cafetera 25.00 €
- 2 peces de brioixeria 1/25 automatica! ’
Personal de sala per |- 1 broqueta de fruita (o - Taules de suport
atendre la barraila | suc de taronja natural) (de fusta 0 amb
recollida estovalles)
- 2 snacks - Taules de suport
2 Sopar a peu dret Apat a peu dret -6 ape_ri_tius freds 1/20 per al'aperitiu (de
- 5 aperitius calents fusta o amb 65,00 €
Tot servit per personal - 2 mini postres estovalles) amb
de sala combinat amb variades punts de llum que
barra de begudes | aportin il-luminacié
taules de suport . .
propia al servei
- Barra de begudes amb
estovalles
- 2 shacks - Taules de suport
3 Dinar a peu dret - 6 aperitius freds per a l'aperitiu (de
- 5 aperitius calents fusta o amb
- 3 mini postres estovalles) 75,00 €
variades + 1 - Barra de begudes i
broqueta cafetera automatica
de fruita (amb estovalles)

1 Caldra subministrar un minim de 3 cafeteres automatiques.
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TIPOLOGIA DE BEGUDES I QUANTITAT MINIMA PER COMENSAL

Apat nim. 1

Apats nim. 2i 3

- 2 cafés, amb cafeina o sense, incloent-hi
llet, beguda vegetal, sucre (blanc i more) i
edulcorant (cafetera automatica)

o bé
- Infusions amb aiglies minerals (te,
poliol, menta, camamilla)

+
- 2 aiglies minerals (amb gas i sense)

+
- Suc de taronja natural (en el cas que no
s’ofereixi una broqueta de fruita)

- 2 copes de cava extra brut nature DO, o
- 2 copes de vi blanc o vi negre DO, o
- 2 cerveses (amb alcohol o sense)
+
- 2 aigles minerals (amb gas i sense)
o}
- 2 refrescs

Addicionalment, en I'apat nim. 3 (dinar a
peu dret):

- Café, amb cafeina o sense, incloent llet,
beguda vegetal, sucre (blanc i more) i
edulcorant (cafetera automatica)

o
- Infusions amb aiglies minerals (te,
poliol, camamilla)
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