
 
 

INFORME JUSTIFICATIU PER LA REALITZACIÓ D’UN EXPEDIENT DE 
CONTRACTACIÓ 

 

*DADES DE LA CONTRACTACIÓ 
Unitat Promotora : Infraestructures i Mtt. Tipus de contracte: Concessió de Serveis 

Número d’expedient: TNC-2026-83 Procediments: OBERT  

Títol: CONTRACTACIÓ DELS SERVEIS DE CAFETERIA, RESTAURACIÓ  I CÀTERING DE 
LES INSTAL·LACIONS DEL TEATRE NACIONAL DE CATALUNYA, SA 
Valor estimat del contracte: 3.663.600 €, (IVA exclòs). 

Aquesta xifra correspon a l’import net de la xifra de negocis estimat, exclòs l’IVA, per a tota la 
durada de la concessió. 
Per l’anàlisi del marc del contracte, es fa una estimació per 4 anys (cada any des de l’1 de 
setembre d’un any al 31 d’agost de l’any següent), pel període del dia 1 de setembre de 2026 al 
31 d’agost de 2030, tenint en compte les conclusions de l’assessoria contractada pel TNC en 
relació al seu servei de restauració. 
 

 
IMPORTS, LOTS I DATES 
IMPORT: Es pot marcar més d’una opció : 

 PREU variable  (honoraris, tarifes, cànons…) 
 
Es fixa un cànon anual de licitació fix i un import variable resultant d’aplicar els percentatges  
sobre els ingressos bruts  anuals que obtingui l’adjudicatari per l’explotació del servei  
(percentatge sobre els ingressos dels bars, restaurant, càterings i servei de vending). 
Pel que fa al cànon anual fix, s’estableix un cànon fix anual de 25.000,00€ que serà proporcional 
 als mesos en el que  el contracte és vigent, tenint en compte la inactivitat del mes d’agost.  
 
Pel que al cànon variable, els percentatges mínims anuals aplicats sobre la totalitat dels  
ingressos bruts són els següents: 
- De 0,00€ a 400.000,00€: 5,25% 
- A partir de 400.000,01€: 7,25% 
 
Els percentatges aplicats en els primers trams no es regularitzaran si els ingressos superen  
aquest tram. Així, per exemple, si els ingressos en el primer any d’explotació són de 800.000,00€ 
s’aplicarà un cànon del 5,25% fins a 400.000,00€ (21.000,00€) i de 400.000,01€ a 800.000,00€  
s’aplicarà un cànon del 7,25% (29.000,00€), en total 50.000,00€. 

PERÍODE Des de l'1/9/2026 al 31/08/2027 Des de l'1/9/2027 al 31/08/2028 Des de l'1/9/2028 al 31/08/2029 Des de l'1/9/2029 al 31/08/2030
Ingressos totals 915.900,00 €                              915.900,00 €                              915.900,00 €                              915.900,00 €                              
Cafeteria i restaurant 714.300,00 €                              714.300,00 €                              714.300,00 €                              714.300,00 €                              
Caterings 201.600,00 €                              201.600,00 €                              201.600,00 €                              201.600,00 €                              
Costos directes (inclou 
consums, personal i 
despeses generals)

695.104,00 €                              695.104,00 €                              695.104,00 €                              695.104,00 €                              

Resultat abans del cànon 220.796,00 €                              220.796,00 €                              220.796,00 €                              220.796,00 €                              

Cànon anual 83.402,75 €                                83.402,75 €                                83.402,75 €                                83.402,75 €                                
Fix 25.000,00 €                                25.000,00 €                                25.000,00 €                                25.000,00 €                                
Variable 58.402,75 €                                58.402,75 €                                58.402,75 €                                58.402,75 €                                

Resultat després del cànon 137.393,25 €                              137.393,25 €                              137.393,25 €                              137.393,25 €                              



 

 
 
 
 
 

 

DIVISIÓ EN LOTS 
 SI  (Especificar quins): 

 
 NO, per la naturalesa o objecte del contracte no procedeix la divisió en lots. Informe del 

Responsable del contracte de data 8 de juny de 2026 
 

 NO perquè dificulta l’execució correcta des del punt de vista tècnic;  
 

 NO perquè genera risc en implicar la necessitat de coordinar l’execució de les diferents presta  
 
 

 NO es disposen de recursos propis al TNC per realitzar l’objecte del contracte. Informe del 
Responsable del contracte de data 8 de juny de 2026 
 
Termini d’execució:  4 anys comptadors des de l’1 de setembre de 2026, o des de la data de 
signatura del contracte, si és posterior. 
 
Pròrroga/gues:  NO 
                            
OBJECTE (descripció detallada)  
Concessió dels serveis de cafeteria, restaurant i càtering del Teatre Nacional de Catalunya 
(TNC). 
 
JUSTIFICACIÓ DE LA NECESSITAT A SATISFER 
La finalitat del contracte és l’explotació dels serveis de cafeteria i restaurant, així com els serveis 
de càtering i les màquines de vending a les instal·lacions del TNC. 

S’estima que el servei de cafeteria, restaurant i càtering té un públic potencial de 180.000 
persones entre el públic dels espectacles i assistents als esdeveniments. 

El TNC no disposa del personal ni dels mitjans adequats per poder prestar el servei proposat i 
per això s’ha de realitzar una explotació externa d’aquests serveis. 
LLOC DE LLIURAMENT/PRESTACIÓ DEL SERVEI 

 BARCELONA 
 
MODIFICACIONS CONTRACTUALS: 
El contracte pot admetre modificacions durant la seva execució?  
Modificacions previstes:  NO 
 
Es tracta d’un servei amb variabilitat estructural derivada de la programació i activitat cultural i 
 que requereix adaptació constant a la normativa sanitària, tecnològica i operativa. 
 



 

 
 
 
 
 

 

CONTINGUT I ESTRUCTURA DE L’OFERTA QUE HAN DE PRESENTAR ELS LICITADORS 
(Forma en què els licitadors han de presentar l’oferta: màxim de pàgines, fotos, demostracions, m   
Els licitadors hauran de presentar un projecte d’explotació (SOBRE B), que comprendrà, els 
següents apartats: 

1. Pla d'explotació global de l'ecosistema de restauració 

Presentació de la idea de negoci, l'equip directiu i operatiu, la descripció detallada del servei 
per a cadascun dels espais bàsics i opcionals, si s’escau; un estudi de mercat amb anàlisi 
DAFO, un pla de màrqueting integrat i un pla financer que demostri la viabilitat econòmica 
de cada espai i del conjunt de l'explotació.  

2. Organització dels Serveis i posada en marxa. Adscripció i distribució del personal, 
proposta d'organització dels serveis, compromís de rapidesa en el servei, especialment en les 
franges de major afluència de públic durant els espectacles. 

La proposta d’organització ha d’incloure: 

1. Pla de posada en marxa del servei: S’han d’indicar les tasques i el calendari per a la seva 
plena implementació i posada en marxa, i garanties de continuïtat durant la transició del 
servei). 

2. Dimensionament i organització del personal: adscripció per espai, torns, categoria i 
proposta d'uniformes. 

3. Procediments d’atenció al clients i potocols de resolucions d’incidències  
4. Gestió dels residus i política ambiental. 
5. Pla de manteniment de les instal·lacions. 

3. Proposta gastronòmica per espai: Oferta gastronòmica detallada per a cada espai bàsic i 
els opcionals que es vulguin oferir, amb llistat de productes i preus de venda al públic, menús i 
cartes de temporada, rotació de cartes i concepte gastronòmic alineat amb els valors del TNC. 
Com a mínim un exemple de menú per temporada (tardor-hivern i primavera-estiu). 

4. Serveis de càtering.  

4.1 Propostes de servei de càtering pera actes de promotors externs: com a 
mínim 6 propostes bàsiques de diferents càterings que comprendran una 
proposta de 15 euros, una proposta de 20 euros, dues propostes de 40 euros i 
dues propostes de 60 euros (IVA inclòs). Cal especificar les propostes dels 
menús. 
 
4.2 Altres propostes de càterings, especificant menús i preus, per actes interns 
(càterings pels artistes -tant als assajos com als espectacles-, pica-pica, còctels, etc.). 
Caldrà especificar un mínim de 3 propostes diferents, els elements que composen 
cadascuna d'elles i el preu final per comensal. 



 

 
 
 
 
 

 

 
5 Maquinària, utensilis i equipaments aportats.  
Relació detallada i específica de tots els elements a aportar al TNC, per cadascun dels serveis 
prestats (cafeteres, cuina, vaixella, etc.) així com les propostes de millora en elements que 
esdevinguin un augment en el confort dels usuaris del TNC. 

6. TAST de l’oferta gastronòmica. Descripció de l’organització del tast. El tast ha de ser 
representatiu de la oferta gastronòmica presentada per cada servei. L’organ de contractació 
designarà com a màxim 4 persones per fer el tast de l’oferta gastronòmica a les instal·lacions del 
licitador, previ a l’obertura del Sobre C (oferta econòmica).  

El TNC concertarà la data del tast amb els licitadors. NO s’ha d’especificar cap data en l’oferta 
CRITERIS PER ACREDITAR LA SOLVÈNCIA 
 SOLVÈNCIA ECONÒMICA I FINANCERA:     
  
La solvència econòmica i financera de l’empresari es pot acreditar pels mitjans següents:   
  
- Volum anual de negocis, o bé volum anual de negocis en l’àmbit al qual es refereixi el 
contracte, referit al millor exercici dins dels anys 2023, 2024 i 2025, en funció de les dates de 
constitució o d’inici dactivitats de l’empresari i de presentació de les ofertes.  
 
El criteri per a l'acreditació de la solvència econòmica i financera és el volum anual de negocis 
del licitador o candidat, que referit a l'any de més volum de negoci dels tres darrers acabats ha 
de ser almenys/mínim de 1.373.000 €.  
  
El volum anual de negocis del licitador o candidat s'ha d'acreditar per mitjà dels seus comptes 
anuals aprovats i dipositats al Registre Mercantil, si l'empresari està inscrit al Registre, i en cas 
contrari pels dipositats al registre oficial en què hagi d'estar inscrit . Els empresaris individuals no 
inscrits al Registre Mercantil han d'acreditar el seu volum anual de negocis mitjançant els seus 
llibres d'inventaris i comptes anuals legalitzats pel Registre Mercantil, o per la presentació del 
darrer exercici dels impostos de IRPF i d’IVA. 
 
- Pólissa de Responsabilitat Civil en vigor, amb cobertures mínimes de: RC General 
1.000.000 € per sinistre; RC Patronal 300.000 € per víctima; RC Locativa 300.000 €. 
S'haurà d'acreditar mitjançant certificat de l'asseguradora i rebut de pagament de la prima 
en vigor. La pòlissa haurà de mantenir-se durant tota la vigència del contracte." 
 
 
SOLVÈNCIA TÈCNICA I PROFESSIONAL  
  

 Una relació dels serveis principals efectuats de la mateixa naturalesa o similar als que 
constitueixen l'objecte del contracte en el curs dels anys 2023, 2024 i 2025, en què 
s'indiqui l'import, la data i el destinatari, públic o privat. 



 

 
 
 
 
 

 

La solvència tècnica s'acreditarà mitjançant la relació dels principals serveis de restauració 
(cafeteria, restaurant i/o càtering) de naturalesa igual o similar a l'objecte del contracte, 
executats durant els darrers tres anys, l'import anual dels quals, individualment considerat, 
sigui igual o superior a 400.000 €.  
Aquest import es fixa per analogia amb el llindar de facturació establert a la clàusula 11.3 
del Plec de Prescripcions Tècniques com a referència de volum significatiu per a aquesta 
tipologia de servei, i representa una proporció raonable respecte del valor anual estimat del 
contracte. 
 
Es considerarà que un servei és de naturalesa igual o similar a l'objecte d'aquesta licitació 
quan hagi estat prestat en equipaments culturals, d'arts escèniques, museístics o en altres 
espais d'elevada afluència pública, amb una organització de serveis (cafeteria, restauració, 
càtering i/o vending) assimilable a la regulada en el plec de prescripcions tècniques. 
 
Als efectes d'acreditar aquest requisit, podrà computar-se qualsevol contracte executat per 
l'empresa licitadora, amb independència de la naturalesa pública o privada de l'entitat 
contractant. No es podrà fragmentar un mateix contracte en diverses referències, ni 
computar-lo més d'una vegada, per tal d'assolir el nombre mínim de referències exigit. 
 
En el cas que l'experiència al·legada correspongui a la prestació del servei actualment vigent 
al TNC objecte d'aquesta licitació, aquesta es podrà computar als efectes de solvència, 
sempre que compleixi els requisits de volum i naturalesa establerts en aquesta clàusula, 
sens perjudici que, en el seu cas, l'òrgan de contractació pugui tenir en compte, en la 
valoració de l'oferta tècnica, les diferències d'abast funcional i operatiu que el present plec 
introdueix respecte de la prestació anterior (ampliació d'espais, nous serveis o requisits de 
sostenibilitat, entre d'altres). 
 

    
 Indicació del personal tècnic o de les unitats tècniques, integrades o no a l’empresa, 

participants en el contracte, especialment els encarregats del control de qualitat.   
  
      Els licitadors hauran d'acreditar la seva solvència tècnica en el camp ambiental, a efectes 
de la qual s'estableixen les condicions mínimes següents:  
- Acreditar la seva solvència ambiental mitjançant una declaració del responsable de l'empresa 
sobre els aspectes ambientals on, entre d'altres, s'identifiquin els impactes de l'empresa, els 
nivells de compliment de la normativa i les mesures adoptades per minimitzar els impactes. En 
cas de disposar d'un sistema de gestió ambiental implantat segons les normes ISO 14.000, el 
reglament EMAS, o altres, es poden aportar els certificats.  
 

CONDICIONS D’ADSCRIPCIÓ DE MITJANS PERSONALS AL CONTRACTE 
 

 SI , aquesta contractació comporta subrogació del personal que actualment presta els serveis     



 

 
 
 
 
 

 

 el conveni col·lectiu d’aplicació (Conveni col·lectiu estatal del sector laboral de restauració 
col·lectiva, Núm. 99100165012016) 

TERMINI DE GARANTIA DEL CONTRACTE 
        Si, 3 mesos  

CRITERIS DE VALORACIÓ (en ordre de major a menor puntuació) 

CRITERIS AVALUABLES MITJANÇANT JUDICI DE VALOR (50 punts) 
 

1. Pla d'explotació .Valoració de la qualitat del pla d'explotació. Les ofertes han de 
presentar la idea de negoci, l'equip directiu i operatiu, la descripció detallada del servei per 
a cadascun dels espais bàsics i opcionals, si s’escau; un estudi de mercat amb anàlisi DAFO, 
un pla de màrqueting integrat i un pla financer que demostri la viabilitat econòmica de cada 
espai i del conjunt de l'explotació. Fins a 10 punts. 
 
La valoració es realitzarà conforme la ponderació següent: 
- Quan realitzi un plantejament complert i detallat del Pla d’explotació òptim pel TNC: 10 
punts 
- Quan es presenti un pla d’explotació amb  els aspectes bàsics i adequat al TNC: 5 punts 
- Quan la proposta sigui incomplerta o no tingui informació o documentació suficient 
relacionada amb els elements a valorar o contingui dades contradictòries o no s'adapti a 
les necessitats del servei o presentin poca coherència o no permetin conèixer clarament la 
solució plantejada. 0 punts 
 
2. Organització del servei i posada en marxa.. Fins a 10 punts. Es valorarà: 

• Pla de posada en marxa del servei: tasques, calendari i garanties de continuïtat durant 
la transició. 

• Dimensionament i organització del personal: adscripció per espai, torns, categoria i 
proposta d'uniformes. 

• Procediments d'atenció al client i protocols de resolució d'incidències. 
• Gestió dels residus i política ambiental. 
• Pla de manteniment de les instal·lacions. 

 
La valoració es realitzarà conforme la ponderació següent: 
 
- Quan realitzi un plantejament complert i detallat dels aspectes en qüestió i proposi una 
organització optima dels serveis en tots o en la majoria dels elements a valorar. 10 punts 
- Quan la proposta sigui adequada amb alguna aportació específica però sense el grau 
d’excel·lència de la proposta més òptima. 7 punts 
- Quan es limiti a presentar els aspectes bàsics sense cap error. 5 punts 
- Quan la proposta sigui incomplerta o no tingui informació o documentació suficient 
relacionada amb els elements a valorar o contingui dades contradictòries o no s'adapti a 
les necessitats del servei o presentin poca coherència o no permetin conèixer clarament 
la solució plantejada. 0 punts 



 

 
 
 
 
 

 

 
3. Proposta gastronòmica per espai bàsic i espais opcionals que es vulguin oferir:. 
Es valoraran la relació qualitat i preu en l'oferta de restauració i la varietat de menús. 
Fins a 13 punts. 
S’ha d’incloure el llistat de productes i els seus PVP. El preu de venda no serà 
objecte de valoració. 
 
La valoració es realitzarà conforme la ponderació següent: 
 
- Quan realitzi una proposta que aporti la millar relació qualitat i preu amb menús  més 
amplis i variats gastronòmicament. 13 punts 
- Quan la proposta sigui adequada amb bona relació qualitat i preu i varietat d'aliments però 
sense el grau d’excel·lència de la proposta més òptima. 9 punts. 
- Quan la proposta de menús sigui adequada però amb menor varietat i qualitat  dels 
aliments. 5 punts 
- Quan la proposta sigui incomplerta o la qualitat no adequada ni tampoc la varietat. 0 punts 
 

4. Serveis de càtering. Valoració fins a 10 punts. 
 
4.1 Propostes de servei de càtering pera actes de promotors externs: coma mínim 6 
propostes bàsiques de diferents càterings que comprendran una proposta de 15 euros, 
una proposta de 20 euros, dues propostes de 40 euros i dues propostes de 60 euros 
(IVA inclòs). Cal especificar les propostes dels menús. Fins a 6 punts. 
 
La valoració es realitzarà conforme la ponderació següent: 
 
- Quan realitzi una proposta que aporti la millar relació qualitat/preu amb menús més amplis i 
variats gastronòmicament. 6 punts 
- Quan la proposta sigui adequada amb bona relació qualitat i preu i varietat d'aliments però 
sense el grau d’excel·lència de la proposta més òptima. 4 punts 
 
- Quan la proposta de menús sigui adequada però amb menor varietat i qualitat dels aliments. 2 
punts 
 
- Quan la proposta sigui incomplerta o la qualitat no adequada ni tampoc varietat suficient. 0 
punts 
 
4.2 Altres propostes de càterings, especificant menús i preus, per actes interns 
(càterings pels artistes -tant als assajos com als espectacles-, pica-pica, còctels, etc.). Caldrà 
especificar un mínim de 3 propostes diferents, els elements que composen cadascuna d'elles i 
el preu final per comensal. Fins a 4 punts. 
 
La valoració es realitzarà conforme la ponderació següent 
 



 

 
 
 
 
 

 

- Quan realitzi una proposta que aporti la millar relació qualitat i preu amb menús més amplis 
i variats gastronòmicament. 4 punts 
- Quan la proposta de menús sigui adequada però amb menor varietat i qualitat  dels 
aliments. 2 punts 
- Quan la proposta sigui incomplerta o la qualitat no adequada ni tampoc varietat suficient. 0 
punts 
 
5 Maquinària, utensilis i equipaments. Fins a 5 punts. 
Relació detallada i específica de tots els elements a aportar al TNC, per cadascun dels 
serveis prestats (cafeteres, cuina, vaixella, etc.) així com les propostes de millora en elements 
que esdevinguin un augment en el confort del públic del TNC. 
 
La valoració es realitzarà conforme la ponderació següent 
 
- Proposta que aporti una optima relació d'elements a aportar al TNC amb propostes viables 
per millorar el confort del públic. 5 punts 
- Quan la proposta sigui adequada però amb menor qualitat i menor nombre d'elements que 
millorin el confort del públic. 3 punts 
- Quan la proposta sigui incomplerta o no adequada o no aportin elements reals de confort 
pel públic del TNC. 0 punts 
 
 
6. Organització i degustació del TAST...........................fins a 2 punts  

Descripció de l’organització del tast. El tast ha de ser representatiu de la oferta gastronòmica 
presentada per cada servei. 

L’organ de contractació designarà com a màxim 4 persones per fer el tast de l’oferta 
gastronòmica a les instal·lacions del licitador, previ a l’obertura del Sobre C (oferta econòmica).  

El TNC concertarà la data del tast amb els licitadors. NO s’ha d’especificar cap data en l’oferta. 

 

H.2) CRITERIS AVALUABLES MITJANÇANT L’APLICACIÓ DE FÒRMULES (50 punts) 

(a incloure al sobre C) 

1.- La PROPOSTA ECONÒMICA (fins a 50 punts) s’ha de formular conforme al model que 
s’adjunta com a ANNEX 3 a aquest plec i com a plantilla al sobre C d’aquesta licitació inclòs en 
l’eina de Sobre Digital. 



 

 
 
 
 
 

 

No s’acceptaran les proposicions econòmiques que tinguin omissions, errades o esmenes que 
no permetin conèixer clarament allò que es considera fonamental per valorar-les. 

1.1. Millora del cànon: 

1.1.1. Proposta de millora del cànon fix anual (fins a 15 punts) 

Les propostes hauran de detallar una oferta de cànon mínim igual o superior a l’establert, que 
és de 25.000 €  

Es valorarà d’acord amb la fórmula següent: 

(Oferta a valorar/Oferta més alta) x puntuació màxima (15punts) 

1.1.2. Percentatges per calcular el cànon variable sobre els ingressos bruts: (29 punts) 

   1r tram: fins 12 punts 

   2n tram: fins 17 punts 

Les propostes hauran de detallar una oferta de percentatges igual o superior als establerts per 
cadascun dels trams. 
Els percentatges mínims anuals aplicats sobre la totalitat dels ingressos bruts són els següents: 

- De 0,00€ a 400.000,00€: 5,25% 
- A partir de 400.000,01€: 7,25% 

Es valorarà d’acord amb la fórmula següent: 

(Oferta a valorar/Oferta més alta) x puntuació màxima (de cada tram) 

2. Descompte general al personal que presti servei al TNC (personal propi o extern) del TNC 
(mínim 10%): 2 punts 

3. Descompte a dinars i sopars organitzats pel TNC (mínim 10%): 2 punts 

4. Descompte per a persones abonades al TNC en el servei de cafeteria (mínim 10%): 2 punts 

En cas d’empat en la proposta econòmica total, guanyarà l’empresa que oferti millors 
descomptes en els apartats 2, 3 i 4. 

 
 

RÈGIM DE PAGAMENTS  
L’adjudicatari haurà de comunicar al TNC, dins dels deu primers dies de cada mes, l’import total 
dels ingressos obtinguts el mes anterior derivat de l’explotació de la concessió. 



 

 
 
 
 
 

 

La comunicació es realitzarà per mitjans electrònics i inclourà, com a mínim: 
a) Ingrés total mensual. 
b) Una breu explicació de la seva composició (categoria d’ingrés, detall dels càterings en el 
cas de l’ingrés per càtering..). 
c) Qualsevol incidència rellevant que pugui haver afectat la generació d’ingressos. 
 
L’adjudicatari no estarà obligat a aportar documentació acreditativa amb caràcter general, 
excepte que el TNC ho sol·liciti de manera motivada. 
 
El TNC podrà requerir el qualsevol moment, per a finalitats de fiscalització, verificació o seguiment 
econòmic, la presentació de documents justificatius dels ingressos declarats (extractes 
comptables, registres de venda, sistemes de control, ...), i l’adjudicatari haurà d’aportar-los en el 
termini que s’estableixi el requeriment. 
 
Mensualment el TNC enviarà a l’adjudicatari la factura corresponent al cànon fix anual dividit 
entre 11, tenint en compte que el mes d’agost no es factura per inactivitat.  
 
El cànon variable serà objecte de liquidació un cop finalitzat cada exercici anual de vigència del 
contracte. Si per exemple, el contracte comencés l’1 de setembre del 2026, el cànon variable del 
primer any es facturaria el 31 d’agost del 2027 tenint en compte els ingressos bruts obtinguts des 
de l’1 de setembre del 2026 al 31 d’agost del 2027. Si el contracte finalitzés de tal manera que el 
darrer any no fes referència a 12 mesos, el cànon variable s’aplicaria en referència als mesos en 
que el contracte hagués estat vigent. 
 
En el supòsit que la liquidació d’aquest cànon variable comporti per a l’adjudicatari un resultat 
econòmic negatiu, el TNC únicament podrà exigir l’abonament del cànon variable fins al límit en 
què el resultat econòmic de l’adjudicatari sigui zero. En qualsevol cas, el cànon fix serà exigible i 
s’haurà d’abonar independentment del resultat econòmic obtingut. 
 
L’incompliment del pagament del cànon variable, o el pagament d’un import inferior al percentatge 
establert contractualment per les causes abans esmentades, haurà de ser degudament justificat 
per l’adjudicatari mitjançant un informe d’auditoria, emès i signat per auditors contractats per 
aquest, que acrediti el resultat econòmic obtingut i la correcció de l’aplicació del no pagament o 
del pagament parcial del cànon variable. 
 
D’acord amb aquestes declaracions, el TNC emetrà la factura corresponent a la qual s’aplicaran 
els impostos  corresponents, que l’adjudicatari haurà de pagar mitjançant transferència bancària 
a 30 dies data factura. 
 
ALTRES DADES D’INTERÈS (es pot marcar una o més, o totes) 

 PROPIETAT INTEL·LECTUAL:   
 DEURE DE GUARDAR SECRET  
 CLÀUSULES DE CONFIDENCIALITAT 
 CLÀUSULES DE PROTECCIÓ DE DADES DE CARÀCTER PERSONAL 

 



 

 
 
 
 
 

 

SUBCONTRACTACIÓ DEL CONTRACTE: 
El contracte pot SER SUBCONTRACTAR AMB TERCERS?  SI 
CESSIÓ DEL CONTRACTE: 
El contracte pot SER CEDIT A TERCERS?  SI 

 
 
El responsable de la unitat promotora,  
 
 
 
 
Paul Bredin 
Director d’Infraestructures i Manteniment 
 
Barcelona, 11 de juny de 2026 
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