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0. INTRODUCCIO

El bar restaurant del CCCB constitueix un servei de restauracié complementari dins de
I'equipament, la gestid del qual ha de garantir I'alineament amb els estandards de
qualitat i els valors institucionals del CCCB com a centre public de cultura
contemporania: obertura, pensament critic, sostenibilitat, compromis amb I’entorn i
excel-léncia en el servei.

La present licitacio té per objecte I’'adjudicacié de la concessié del servei no public de
bar restaurant mitjancant un model que prioritzi la qualitat del projecte, la coheréncia
amb els valors institucionals i la capacitat d’integracié en el context urba, social i
cultural del barri i de la ciutat. EI CCCB busca una proposta singular, diferenciada dels
models comercials generalistes, que aporti un caracter propi tant en |'ambit
gastronomic com en el servei, I'estética, I'ambient i la comunicacié.

Aguest enfocament s’inspira en practiques d’institucions culturals de referéncia que
conceben els seus espais de restauracié com una extensid del projecte institucional,
amb l'objectiu d’ampliar la seva oferta i impacte public. El projecte adjudicat ha de
demostrar capacitat d’adaptacié a les tendéncies socials i alimentaries emergents,
incorporant criteris de responsabilitat social, sostenibilitat ambiental, qualitat del
producte i vinculacié amb el territori.

Amb aquesta convocatoria, el CCCB manifesta la voluntat de consolidar un bar
restaurant amb identitat propia, que contribueixi de manera activa a un model
d’equipament cultural obert, inclusiu i compromeés amb la ciutat.

1. OBJECTE

L'objecte d’aquest plec és definir les caracteristiques de la concessié del servei no
public de bar restaurant al recinte del Centre de Cultura Contemporania de Barcelona
(c/ Montalegre, 5), amb l'objectiu d’atendre les necessitats de les persones visitants,
els esdeveniments organitzats pel propi CCCB que requereixin servei de bar, el
personal treballador i altres persones usuaries amb el seglient detall i els condicionants
que es descriuen:

A. Servei diari de restaurant i opcionalment de menjar per emportar.
B. Servei de bar cafeteria.
C. Serveis temporals de bar vinculat a esdeveniments organitzats pel CCCB o
per tercers, que tinguin lloc en els seus espais.
D. Servei de catering i de café (pausa-café):
a. Servei exclusiu per a les activitats organitzades pel Centre, a
desenvolupar en qualsevol dels seus espais.
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b. Servei preferent per a les activitats organitzades per altres entitats
0 empreses, a desenvolupar en qualsevol dels espais del Centre.

2. REGIM ECONOMIC

L'explotacié del servei de bar restaurant s’efectua en régim de concessid i a risc
operacional de I'empresa concessionaria, que assumeix integrament la gestid
economica i I’execucio del servei.

Com a contraprestacioé pel dret d'Us i explotacié dels espais i del negoci, I'empresa
concessionaria ha d’abonar el canon en els termes establerts al Plec de Clausules
Administratives Particulars.

El servei es prestara en els espais habilitats a tal efecte dins del CCCB (sala, barra,
cuina, magatzem i terrassa annexa), que el CCCB posa a disposicié per a la seva
utilitzacié durant la vigéncia del contracte.

El regim juridic dels béns i equipaments adscrits a la concessid, aixi com les obligacions
relatives a conservacié, manteniment i reposicid, es regeixen pel que disposa el Plec
de Clausules Administratives Particulars.

Correspon a l'empresa concessionaria aportar els mitjans personals i materials
necessaris per a la correcta prestacié del servei i assumir les despeses derivades de la
seva explotacid, d'acord amb aquest Plec i amb el Plec de Clausules Administratives
Particulars.

3. INICI DEL CONTRACTE I FASES D'EXECUCIO DEL SERVEI

L'execucio de la concessio es desenvolupara en diferents fases, determinades tant per
la posada en funcionament inicial del servei com per les actuacions de remodelacié
integral previstes al Centre de Cultura Contemporania de Barcelona (CCCB) durant la
vigéncia del contracte. El régim economic associat a aquestes fases —durada i canon—
és el que estableix el Plec de Clausules Administratives Particulars, que preval en cas
de discordanca amb aquest Plec.

3.1. Fase de posada en marxa

Des de la formalitzacié del contracte i fins a l'inici de la prestacio efectiva del servei,
I'empresa concessionaria haura de dur a terme totes les actuacions necessaries per
garantir la correcta posada en funcionament del bar restaurant, d'acord amb les
determinacions d'aquest Plec i del Plec de Clausules Administratives Particulars.
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Aquesta fase comprendra, entre d'altres, la implantacid dels mitjans personals i
materials, I'organitzacié operativa del servei, la coordinaci6 amb el CCCB, la
implantacié dels sistemes de gestid i control, aixi com qualsevol altra actuacio
necessaria per assegurar l'inici de I'activitat en les condicions exigides.

L'inici formal de la concessid i la posada a disposicié del local s’estableix per al dia 1
de juny de 2027. En aquesta data, el CCCB lliurara a I'empresa concessionaria el local
del bar-restaurant i els espais adscrits al servei, en |'estat descrit a I'apartat 8 d’aquest
Plec i en els annexos corresponents.

Entre Il i el 15 de juny de 2027 s’habilita un periode técnic de preparacid, adequacio
i implantacié operativa, durant el qual:

- el CCCB executara les actuacions de condicionament i posada a punt que li
corresponen;

- l'empresa concessionaria dura a terme les tasques d’implantacio,
equipament, organitzacié interna, integracié de sistemes i preparacié operativa
necessaries per a I'explotacio del servei.

Durant aquest periode, I’empresa concessionaria no podra usar el local del
bar-restaurant pels serveis propis de |'explotacié ordinaria, i només es podran dur a
terme aquelles activitats o serveis que no requereixin I’'Us del local -barres de bar i
serveis de catering- sempre que siguin compatibles amb les tasques de preparacio i
adequacio del local.

A partir del 15 de juny de 2027, un cop finalitzat el periode técnic i verificades les
condicions de disponibilitat, seguretat i operativitat del local, I'empresa concessionaria
resta obligada a la prestacié ordinaria, completa i continuada del servei en els termes
establerts en aquest Plec.

3.2. Fase extraordinaria derivada de les obres de Rehabilitaciéo de la Casa de
la Caritat

Durant la vigéncia de la concessid, el CCCB té prevista I'execucié d'unes obres de
remodelacid integral de I'edifici, amb una previsi6 d'inici de 1 de juny de 2028 i una
durada estimada de divuit (18) mesos.

Aquestes obres afectaran el funcionament ordinari del servei de restauracio i
comportaran diferents nivells d'afectacié segons Il'estat d'execucié dels treballs. Es
preveu una davallada de l'activitat en I'edifici de la Casa de la Caritat, pero es manté
I'activitat a I'edifici Teatre.
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Durant el primer periode d'obres (juny - setembre 2028), la concessionaria mantindra
la prestacid ordinaria del servei i podra prestar igualment els serveis no vinculats al
local que li siguin requerits pel CCCB (servei de barres i servei de catering).

Es contempla un segon periode d’obres, octubre 2028 - marg 2029, en el qual el
CCCB executara, en paral-lel a les obres d’execucio de la rehabilitacio de la Casa de la
Caritat, les obres de reforma i millora integral del local del bar restaurant objecte de
la concessié. Aquesta reforma s'executara aprofitant aquest periode de obligatori
suspensié del servei per afectacié directa en el local de les obres de Rehabilitacié de
la Casa de la Caritat, amb l'objectiu de minimitzar |'impacte global sobre I'activitat.
Durant aquest periode, la concessionaria continuara prestant, en la mesura que siguin
requerits pel CCCB, els serveis no vinculats a I'explotacié del local, incloent-hi els
serveis de catering, les pauses cafe, les barres temporals i la resta de serveis de
restauracié associats a l'activitat del Centre que resultin compatibles amb I'execucid
de les obres tot i la reduccié de l'activitat del centre.

Durant el periode de sis mesos de tancament total, I'empresa concessionaria ha de
facilitar i coordinar I'execucié de les obres, deixar el local lliure i accessible en els
termes que li indiqui el CCCB, i adoptar al seu carrec les mesures necessaries per a la
salvaguarda i, si escau, la retirada temporal dels béns i equipaments de la seva
propietat.

Aquesta situacid excepcional forma part de les condicions de licitacié i esta
degudament contemplada en I’Estudi de viabilitat economica i financera de la
concessio. Les afectacions derivades de les obres es compensen mitjancant el regim
especific de durada de la concessié6 i de canon previst al Plec de Clausules
Administratives Particulars, especialment en les clausules 1.3.1, 1.3.2, 1.3.3, sense
gue aixo comporti cap altre dret indemnitzatori ni alteri la durada de la concessié més
enlla de I'ampliacié expressament prevista en aquell Plec.

3.3. Represa de I'activitat

Un cop finalitzades les obres del bar - restaurant, i quan encara s’estaran executant
les obres de rehabilitacié de la Casa de la Caritat, I'empresa concessionaria reprén la
prestacié ordinaria del servei al local reformat. En aquesta fase de represa ha
d'implantar la decoracidé i I'ambientacié definitives del servei en coheréncia amb el
projecte de reforma del CCCB i amb la validacié prévia del Centre, en els termes de la
clausula 8.3 d'aquest Plec, i ha de completar les dotacions I'exigibilitat de les quals
s'hagi vinculat a la reforma d'acord amb aquests plecs.

Les dates indicades tenen caracter estimatiu i podran experimentar modificacions en
funcié de la planificacié definitiva de les obres, sense que aix0 alteri el reégim juridic
previst en aquesta concessio.

Document signat electronicament. Firmes valides. Es copia auténtica de I'original electronic.

Codi Segur de Verificacio (CSV): 555267e29cd2af106cce Adreca de validacio: https://seuelectronica.diba.cat
Pagina 8



Montalegre 5
08001 Barcelona
T 93 306 4100

Centre de Cultura
Contemporania
de Barcelona

Exp. CCCB/2025/0005937

3.4 Cronograma orientatiu de les fases

El quadre segient recull, la seqiéncia prevista de les fases. Els periodes indicats son
estimatius i el régim economic de cada fase és el que estableix el Plec de Clausules
Administratives Particulars (clausula 1.3.6).

Fase Periode (estimatiu) Situacié del servei
Posada en | Fins a 14 de juny de | Implantaci6 de mitjans personals i
marxa 2027. materials; coordinacié i posada a punt.

Sense prestacio al public.

Fase 1 - Servei
ordinari

Des del 15 de juny de
2027 fins a 31 de
maig de 2028.

Prestacié ordinaria i completa al local en
el seu estat actual.

Fase 2a -
Activitat
reduida per
inici de les
obres de
rehabilitacié
de la Casa de
la Caritat

I'inici de les obres de
rehabilitaci6 de la
Casa de la Caritat
CCCB es preveu per
I’l de juny de 2028.

Bar obert amb reduccié d'activitat pel
descens d'afluéncia de public del Centre.

Fase 2b -
Tancament
total del bar
restaurant

6 mesos, amb inici
entorn octubre 2028

Local tancat. EI CCCB executa la reforma
del local de bar - restaurant. Possibilitat
de serveis no vinculats al local, subjectes
a acord previ entre les parts. Aquest
periode inclou la implantaci6 de la
decoracié i I'ambientacié definitives i de
les dotacions per part de I'empresa
concessionaria.

Fase 2cC -
Activitat
reduida
(posterior)

Des d’abril del 29 fins
a la finalitzacio de les
obres generals (fins a
novembre 2029)

Bar obert al local reformat, amb activitat
encara reduida fins al final de les obres de
remodelacié integral de del CCCB el
novembre de 2029.

Fase 3 -
Represa plena

En finalitzar les obres
de rehabilitacié
integral de la Casa de
la Caritat fins a la
finalitzaci6 de Ia

Servei ordinari.
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concessio (novembre
2033)

4. SOSTENIBILITAT

La present concessié s‘ajusta als principis de sostenibilitat ambiental, eficiéncia en I'Us
de recursos i economia circular, en coheréncia amb els Objectius de Desenvolupament
Sostenible (Agenda 2030), amb les recomanacions de la Guia para la inclusion de
criterios ambientales en la contratacion publica del Ministeri per a la Transicié Ecologica
i el Repte Demografic, i amb la politica ambiental del CCCB.

L'empresa concessionaria ha d’integrar de manera transversal i progressiva criteris
ambientals i de responsabilitat social en el disseny, I'execucid i la gesti6 del servei. Els
requisits técnics de sostenibilitat es concreten en els diferents apartats d’aquest Plec i
afecten, entre d‘altres, els ambits segients:

a) Eficiencia energética i Us responsable de recursos, incloent la reduccié del consum
eléctric, d’aigua i d'altres subministraments, i la utilitzacié d’aparells i sistemes amb
alta eficiéncia energética.

b) Gestio de residus i prevenciéo del malbaratament alimentari, d’acord amb la Llei
1/2025, d'1 d’abril, i amb la normativa municipal de recollida selectiva.

c) Selecci6 de materials, mobiliari, decoracié, parament i uniformes, prioritzant
productes sostenibles, reciclats o reciclables, de proximitat, duradors i facilment
reparables.

d) Oferta alimentaria i proveidors, prioritzant productes de proximitat, de temporada,
ecologics, de comerg just i amb reduccié de contingut carni.

e) Neteja i productes utilitzats, que han de ser preferentment ecologics o
biodegradables i amb baix impacte ambiental.

f) Vegetacid, espais exteriors i integracid paisatgistica, promovent I'Us d’espécies
autoctones o de baix requeriment hidric i el manteniment sostenible de les zones
verdes associades al servei.

g) Emissions, transport i logistica, fomentant la mobilitat sostenible i la reduccié de la
petjada de carboni associada al servei.

h) Sensibilitzacidé i bones practiques ambientals, mitjancant la formacié del personal i
la informacid al puablic sobre les mesures sostenibles aplicades.

10
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5. DESCRIPCIO DEL SERVEI DE BAR RESTAURANT

L'empresa concessionaria ha de garantir la prestacié d'un servei de restauracié de
qualitat, adaptat a les necessitats dels diferents publics i activitats del CCCB. L'activitat
de restauracié comprén l'oferta de servei de restaurant, cafeteria, atencio a la barra i
servei de menjar i begudes per emportar, amb una proposta gastronomica adaptada
als diferents moments del dia (esmorzars, dinars, berenars i altres franges horaries si
escau) i a diverses tipologies de consum (consum rapid, servei a taula, servei per
emportar, etc.).

Aixi mateix, la concessionaria assumeix serveis complementaris, com ara el servei de
bar en esdeveniments, caterings, pauses cafe i altres formats de restauracié vinculats
a activitats, reunions o esdeveniments que es desenvolupin dins o fora del recinte del
bar restaurant, sempre en el marc de les activitats coordinades i autoritzades pel
CCCB.

L'oferta gastronomica ha de ser saludable, atractiva i de qualitat, també amb opcions
adaptades a diferents dietes. Cal garantir una presentacié cuidada del producte, espais
adequats per al consum in situ i protocols de neteja que assegurin la rotacid i les
condicions higiéniques.

L'atencio a la clientela ha de ser inclusiva i respectuosa i ha de considerar la seva
diversitat d’origens, cultures, edats i condicions, amb |'objectiu de garantir una
experiéncia de restauracio plenament accessible, segura i acollidora.

L'empresa concessionaria ha de disposar de personal suficient i qualificat per assegurar
I'eficiéncia i la qualitat del servei, emprant preferentment eines digitals de gestié que
permetin agilitzar el servei i minimitzar errors.

Es pot incloure servei de menjar per emportar (take away) si I'empresa concessionaria
el considera oportu.

Les modalitats de servei i les corresponents tasques basiques d’execucié quedaran
determinades en funcid de la proposta presentada i acceptada en el marc del
procediment de licitacié, d'acord amb |'oferta guanyadora.

A. Servei diari de restaurant i opcionalment de menjar per emportar.

La modalitat operativa del servei diari de restaurant no constitueix una opcid
independent, sind que queda determinada pel model gastronomic proposat per la
concessionaria, d'acord amb el que s’estableix la clausula 11 Descripcié de l'oferta
gastronomica.

Es contempla que |'empresa concessionaria pugui escollir, en funcid del seu
plantejament d’oferta i de negoci, entre dues opcions possibles de configuracié del
servei diari de restaurant, concretament son les segients:
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a.1) Servei de restauracié amb atencié a taula

Aguesta modalitat es fonamenta en I'atencié directa a taula, amb comanda i cobrament
gestionats pel personal de sala mitjangant sistemes manuals o digitals, i ha de garantir
una experiéncia d’usuari eficient, accessible i de qualitat.

El servei inclou l'acollida dels clients, |'assignacié a taula segons la disponibilitat i la
rotacié de l'espai, aixi com la gestié de reserves mitjancant protocols organitzats i
sistemes que permetin una gestid agil i preferentment digitalitzada, per facilitar la
coordinacio entre sala i cuina.

Aguest servei ha de garantir que la persona usuaria pugui realitzar un apat complet al
migdia amb atencié a taula en un termini maxim d’una hora, de manera que s’adapti
a les franges horaries habituals de pausa laboral.

En el cas que I'empresa concessionaria hagi escollit aquesta modalitat, el servei és
obligatori, com a minim, per als dinars, i pot ser opcional per altres franges horaries.

a.2) Servei de restauracié de comanda i recollida al taulell

Aquesta modalitat es fonamenta en comanda i pagament directes al taulell i recollida
immediata del menjar per part del client. En aquest cas, el sistema ha d’estar
organitzat per facilitar una gestié eficient de les cues i del temps d’espera, mitjancant
una senyalitzacié clara, protocols agils i tecnologies que optimitzin el flux de
comandes.

El servei ha de garantir un temps d’espera per a la gestié de la comanda inferior a 10
minuts, tant per al consum in situ com per a l'opcié per emportar, aixi com un
lliurament dels plats en un termini raonable, adequat al tipus de servei i a la tipologia
del menjar ofert.

El servei pot adoptar una modalitat mixta que combini I'atencié a taula amb el servei
directe a barra o taulell, en funcié de la naturalesa de l'oferta gastronomica, de les
franges horaries i de les necessitats operatives de la concessionaria.

El servei ha d’incloure la recollida immediata de la vaixella i la neteja constant de les
zones de consum per assegurar la rotacid eficient del servei i el manteniment de
condicions higiéniques adequades.

B. Servei de bar cafeteria

Servei de bar restaurant continuat, amb atenci6 a la barra per al consum a les taules
interiors i a la terrassa, fora dels horaris de dinars i altres franges horaries amb servei
de menjars. Aquest servei ha de permetre un consum rapid i agil, aixi com, si escau,
la preparacié i lliurament de comandes per emportar.

El servei s’ha de desenvolupar amb una optimitzacié funcional de I'espai de barra que
permeti |'atencié simultania de diversos clients, mitjangant sistemes de gestié de
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comandes eficients que evitin acumulacions i redueixin els temps d’espera. L'oferta de
productes ha d’incloure formats per a consum immediat i per emportar, amb envasos
homologats que compleixin els requisits de seguretat alimentaria i sostenibilitat
ambiental.

El servei ha d’incloure, igualment, la recollida immediata de la vaixella i la neteja
constant de les zones de consum per assegurar la rotacid eficient del servei i el
manteniment de condicions higiéniques adequades.

C. Serveis temporals de bar vinculat a esdeveniments organitzats pel CCCB o
per tercers

Aquests serveis es prestaran d‘acord amb el régim d’autoritzacions, limitacions i
condicions d’explotacié que regulen |'activitat objecte de concessié.

L'empresa concessionaria pot prestar, amb caracter extraordinari i fora de l'espai
assignat al bar-restaurant, serveis puntuals de bar en diversos espais i sales del CCCB.
Aquests serveis s’autoritzaran Unicament en el marc d’esdeveniments de gran
afluéncia, com festivals, projeccions, concerts o altres activitats culturals. Aquests
serveis es prestaran principalment al Pati de les Dones, aixi com en altres espais oberts
o interiors del Centre. La seva prestacido restara condicionada a |'abséncia de
compromisos de patrocini o d’acords comercials préviament establerts pels
organitzadors que puguin limitar o restringir I'explotacié del servei de bar en
determinats esdeveniments.

El servei temporal ha de garantir un funcionament agil, eficient i adaptat a les
condicions especifiques de cada activitat, amb capacitat per atendre grans volums de
public. Aixd inclou la instal-lacié i operativa de barres mobils o provisionals
homologades i equipades segons la normativa sanitaria i de seguretat vigent; una
oferta de productes adequada al format de l'activitat que prioritzi opcions de consum
rapid i facil manipulacid, amb especial atencid a la sostenibilitat dels envasos i la gestio
de residus; la dotaci6 de personal suficient i qualificat per garantir una bona
experiéncia per al public; i la coordinacié prévia amb el CCCB per definir la ubicacid,
la logistica i els requeriments especifics de cada servei.

D. Servei de catering i de café (pausa-café)

A banda del servei ordinari al bar-restaurant, |'empresa concessionaria pot prestar
serveis de catering i atencié a esdeveniments en espais del CCCB diferents del local
principal.

Aguests serveis inclouen I'elaboracié de propostes gastronomiques adaptades (dietes
especials, al-lérgies i requisits culturals o religiosos), la coordinacié amb I'organitzacio,
la gestid logistica i de senyalitzacid, el transport i muntatge dels elements de servei,
la dotacid de personal especialitzat i, si escau, la realitzacié de proves de mend.
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d.1) Servei exclusiu per a les activitats organitzades pel Centre, a desenvolupar en
qualsevol dels seus espais

L'empresa concessionaria ha d’atendre en exclusivitat els serveis de catering derivats
de les activitats organitzades directament pel CCCB. No obstant aix0, el CCCB es
reserva la facultat de no aplicar aquest régim d’exclusivitat en un maxim de cinc
esdeveniments anuals, per raons de programacid, compromisos institucionals o altres
condicionants justificats. Aquesta excepcidé no genera en cap cas dret d'indemnitzacid
ni compensacio economica per part de I'empresa concessionaria i li sera comunicada
amb la deguda antelacio.

d.2) Servei preferent per a les activitats organitzades per altres entitats o empreses,
a desenvolupar en qualsevol dels espais del Centre

L'empresa concessionaria té la condicié de prestadora preferent, perd no exclusiva,
dels serveis de catering sol-licitats per tercers que lloguin espais del CCCB. En aquests
casos, els organitzadors poden escollir lliurement el proveidor de catering, sense
perjudici que I'empresa concessionaria pugui presentar la seva oferta en igualtat de
condicions amb la resta d'operadors.

Els serveis de catering contractats amb proveidors externs han de complir, com a
minim, els mateixos estandards de qualitat, sostenibilitat, presentacié i seguretat
alimentaria exigits a I'empresa concessionaria, aixi com les condicions i preus publics
establerts pel CCCB per a I'Us dels seus espais. EIl CCCB podra requerir, en qualsevol
moment, la documentacid acreditativa necessaria per verificar el compliment d’aquests
requisits.

L'empresa concessionaria pot incorporar a la seva cartera de serveis l'organitzacio
d’esdeveniments amb catering per a tercers en els espais destinats al lloguer extern.
Per dur-ho a terme, ha de comptar amb la validacio prévia del CCCB i coordinar-ne la
planificaci6 amb I’equip de gestidé del Centre amb la suficient antelacié, d’acord amb
les condicions establertes a la clausula 18, relativa a les condicions d’Us i gestid dels
espais del servei.

Aquesta possibilitat resta condicionada a la disponibilitat d’espais, atés que les
activitats propies del CCCB tenen sempre caracter prioritari. La validacié final de cada
proposta dependra de la valoracid técnica del Centre, de la seva viabilitat operativa i
del compliment integre de la normativa d’Us d’espais i dels preus publics vigents del
CCCB.

Per a més informacio sobre les condicions d’Us d’espais, consulteu:

https://www.cccb.org/ca/lloguer-espais
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6. TIPOLOGIES D’INSTAL-LACIONS PEL PROCESSAMENT I SERVEI
D'ALIMENTS

Totes les operacions d’aprovisionament, recepcié, emmagatzematge i tractament de
materies primeres, aixi com els processos de regeneracid, acabat, muntatge i servei
dels aliments, han de garantir en tot moment el compliment de la normativa higienic
sanitaria vigent, la correcta gestié de temperatures i condicions de conservacio, la
separacid de circuits nets i bruts i I'assoliment dels estandards de qualitat exigits pel
CCCB, incloent-hi el manteniment de la cadena de fred, el transport adequat, la
conservacio i, si escau, la regeneracid dels productes fins al seu servei final.

Fins les obres previstes de remodelacié del local, la cuina del bar restaurant es lliura
en el seu estat actual d'acord amb el que es documenta a I'Annex 1, sense que el CCCB
hagi d'executar cap actuacio d'adequacido o millora amb caracter previ a l'inici efectiu
del servei. L'empresa concessionaria ha de dimensionar el seu model operatiu i la seva
capacitat d'elaboracié externa en funcié d'aquest estat, que declara coneixer i
acceptar. La configuracid i la capacitat operativa de la cuina no poden ser al-legades
com a causa d'incompliment de les obligacions de servei.

L'empresa concessionaria ha de disposar, durant tota la vigéncia del contracte, d'un
espai d’elaboracié propi o d'un obrador extern degudament autoritzat, inscrit en el
registre sanitari corresponent i adequat a la normativa vigent en materia d’higiene
alimentaria, seguretat alimentaria i tracabilitat.

Aquest espai ha de permetre la produccidé, elaboracid, transformacié i preparacio
prévia dels aliments que integren I'oferta gastronomica, d’acord amb el model operatiu
pel qual hagi optat, en els termes de la clausula 5 A) anterior.

La disponibilitat d’aquest espai extern constitueix un requisit funcional del model
operatiu del servei, tant per les limitacions fisiques i funcionals de la cuina del CCCB
—ubicada en un edifici catalogat i amb capacitat operativa restringida— com pel model
gastronomic proposat, que pot preveure diferents nivells d’externalitzacido de la
produccio segons la tipologia d’elaboracions i la gamma de producte (1a, 2a, 3a, 4a o
5a gamma).

L'obrador extern degudament habilitat es fara servir per a la realitzacié de totes
aquelles elaboracions que, en funcié de la gamma de producte escollida o de les
necessitats derivades d’esdeveniments especials o serveis de catering, no es duguin a
terme a la cuina del CCCB.

L'obrador extern ha de tenir, en tot moment, capacitat suficient per absorbir el volum
de produccié que no pugui ser assumit per la cuina del CCCB. Aquesta capacitat s'ha
de dimensionar tenint en compte les diferents fases d'execucié del contracte previstes
a la clausula 3, i en particular:

15

Document signat electronicament. Firmes valides. Es copia auténtica de I'original electronic.

Codi Segur de Verificacio (CSV): 555267e29cd2af106cce Adreca de validacio: https://seuelectronica.diba.cat

Pagina 15



Centre de Cultura Montalegre 5
Contemporania 08001 Barcelona
de Barcelona T 93 306 4100

Exp. CCCB/2025/0005937

a) Durant la Fase 1 i la Fase 2a, la produccié s'ha de planificar considerant que la cuina
del CCCB manté la seva configuracio i capacitat actuals.

b) Durant la Fase 2b, de tancament total del local, la cuina del CCCB resta inoperativa
en la seva totalitat. En conseqiiéncia, qualsevol prestacié que es dugui a terme durant
aquest periode, s'ha d'elaborar integrament a I'obrador extern.

c) Durant les Fases 2c i 3, la produccioé s'ha d'adaptar a la configuracié del local un cop
executada la reforma, sense que aixo eximeixi |'empresa concessionaria de I'obligacié
de mantenir I'obrador extern durant tota la vigéncia del contracte.

En tot cas, els serveis de catering, els serveis vinculats a esdeveniments i qualsevol
prestacié que excedeixi la capacitat operativa de la cuina del CCCB s'han d'elaborar a
I'obrador extern.

7. PUBLIC OBJECTIU DEL SERVEI BAR RESTAURANT
Els potencials usuaris/aries del servei de bar restaurant son els seglients:

e Visitants a les activitats organitzades pel CCCB (exposicions, festivals, debats,
espectacles, projeccions audiovisuals, entre d'altres).

e Docents i alumnes de les escoles, instituts i centres d’estudis superiors que
visiten o participen en les activitats del programa educatiu i de mediacié del
CCCB.

e Organitzadors i assistents d’esdeveniments o activitats promogudes per
terceres entitats o empreses externes, que tinguin lloc a les instal-lacions del
CCCB.

e Membres d’Amics del CCCB.

e Veins i veines de la zona.

e Alumnes, professorat i personal administratiu de les facultats que envolten el
CCCB.

e Personal del CCCB.

e Personal de les empreses externes contractades pel CCCB.

A efectes informatius:

e El nombre d’assistents a les activitats del CCCB ha estat de 360.622 persones
I'any 2023, de 471.370 persones I'any 2024, i de 470.372 persones I'any 2025.
e El personal del CCCB és +/- 90 treballadors/ores.
e El personal de les empreses que treballen al CCCB és +/- 90 treballadors/ores.
e EI CCCB organitza activitats d’estiu per a infants amb servei de menjador.
Podeu consultar les memories anuals del CCCB a:

https://www.cccb.org/ca/sobre-nosaltres/memories-anuals
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El CCCB compta amb una sala - menjador de personal sense cuina i una zona de
descans a I'area administrativa de I'edifici, on hi ha un servei de maquines expenedores
(vending), que no forma part d’aquest contracte. Aquestes instal-lacions son d'Us
exclusiu per al personal, i les maquines expenedores estan destinades només al
consum intern.

8. ESPAIS ADSCRITS AL SERVEI | CONDICIONS DE MOBILIARI, EQUIPAMENT |
SUBMINISTRAMENTS

8.1 Descripcié i delimitacié dels espais
Espais principals

L'edifici on s’ubica el bar restaurant del CCCB esta catalogat com a Bé Cultural
d’Interés Local (BCIL). En conseqliéncia, queda prohibit realitzar qualsevol intervencio
sobre la facana o sobre elements estructurals i arquitectonics protegits.

La concessié compren |'espai principal i obert al public del bar restaurant i la terrassa,
els lavabos publics i els espais de treball destinats a cuina, oficines, magatzem i
cambra de residus, d'acord amb les superficies que consten als planols i descripcions
incorporats als Annexos 1 i 2 del present Plec. L'aforament total dels espais és de 63
persones a l'interior i 64 persones a la terrassa.

Les superficies indicades es detallen en el quadre:

Quadre de superficies
ESTAT ACTUAL
QUADRE DE SUPERFICIES

Esea Sup. M2 AFORO A, PUBLIC A, PRIVAT
BARRA 1&.,0 10M3/pP 0
CUINA 27.6 10M2/pP

MAGATZEM O 8.3 LOM/P 0
MAGATZEM 02 35.1 LOME/P

BANYS 30.6 I10M2/P 3

RESIDUS 7.8 LOME/P 0
PERSONAL L.6 LOMZ/P 0
SALA PUBLICA 9.2 1,5M3/p 60

TOTAL SUP. UTIL INTERIOR 219.2 63

TOTAL SUP. UTIL TERRASSA 110.2 6L

Els espais descrits constitueixen |I'ambit propi de la concessio.

No obstant aix0, el CCCB podra autoritzar, de manera puntual i en funcié de les
necessitats operatives del servei, I'Us d’altres espais del Centre que no formen part de
I'ambit de la concessid. Aquests espais tindran en tot cas la consideracié d’espais
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auxiliars de suport, sense que el seu Us impliqui la seva incorporacié a la concessid, ni
I'atribucié de cap dret d’Us exclusiu o continuat a favor de I'empresa concessionaria.
Aixi mateix, aquest Us puntual no tindra la consideracio d’activitat propia diferenciada
a efectes de llicéncia, sens perjudici del compliment de la normativa aplicable en
mateéria de seguretat, funcionament i Us d’'espais.

Aixi, de manera excepcional, i sempre que resulti necessari per al correcte
desenvolupament del servei, el CCCB pot facilitar i habilitar, si fos necessari, dins les
seves dependéncies un espai auxiliar d’aproximadament 20 m2 destinat a magatzem
de mobiliari, utillatge o altres elements logistics. Aquesta cessid puntual esta subjecta
a disponibilitat i a les condicions que estableixi el CCCB.

Aixi mateix, el CCCB posa a disposicié de I'empresa concessionaria determinats espais
de suport per a usos operatius:

Sala polivalent

Contigua a l'espai del bar restaurant hi ha una sala polivalent destinada principalment
a usos culturals, institucionals o de suport logistic a esdeveniments del CCCB. L'Us
d’aquesta sala per part de lI'empresa concessionaria queda limitat a ocasions
especifiques (caterings, presentacions o actes concrets) i requereix validacié préevia
del CCCB, d‘acord amb el régim de validacions establert al Plec de clausules
administratives particulars.

Vestidor

El vestidor del personal esta ubicat a la zona de vestidors comuns destinada al personal
de les empreses proveidores del CCCB. Aquest espai disposa dels elements necessaris
per garantir unes condicions adequades de confort i higiene (armariets, dutxes,
lavabos). No obstant aix0, si el conveni col-lectiu d‘aplicacié estableix requisits
addicionals, és responsabilitat de la concessionaria adoptar les mesures necessaries
per donar-hi compliment, sense que aixd impliqui modificacions en els espais cedits
pel CCCB

Els espais descrits constitueixen I'ambit propi de la concessio.

No obstant aix0, el CCCB podra autoritzar, de manera puntual i en funcié de les
activitats programades, |'Us d’altres espais del Centre que no formen part de I'ambit
de la concessid. Aquests espais tindran en tot cas la consideracio d’espais auxiliars de
suport, sense que el seu Us impliqui la seva incorporacio a la concessid, ni I'atribucid
de cap dret d’Us exclusiu o continuat a favor de I'empresa concessionaria. Aixi mateix,
aquest Us puntual no tindra la consideracié d’activitat propia diferenciada a efectes de
llicencia, sens perjudici del compliment de la normativa aplicable en matéria de
seguretat, funcionament i Us d’espais.
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Aixi, de manera excepcional, i sempre que resulti necessari per al correcte
desenvolupament del servei, el CCCB pot facilitar i habilitar, si fos necessari, dins les
seves dependéncies un espai auxiliar d’aproximadament 20 m2 destinat a magatzem
de mobiliari, utillatge o altres elements logistics. Aquesta cessid puntual esta subjecta
a disponibilitat i a les condicions que estableixi el CCCB.

Aixi mateix, el CCCB posa a disposicié de I'empresa concessionaria determinats espais
de suport per a usos operatius:

8.2 Estat, dotacio i condicions dels espais adscrits al servei
8.2.1 Estat de lliurament

Els espais adscrits al servei es lliuren a lI'empresa concessionaria en l|'estat de
conservacio i de funcionament en qué es troben, sense més actuacions previes que les
expressament previstes en aquest Plec.

La sala, la barra, la cuina, la cambra de residus, els lavabos i la terrassa es lliuren amb
les instal-lacions i I'equipament existents, plenament operatius i amb un grau de
desgast propi de I'Us continuat de l'activitat. El CCCB no assumeix cap obligacié de
renovacid, substitucié ni millora d'aquests elements amb caracter previ a l'inici del
servei, ni durant el periode anterior a I'execucié de la reforma i millora integral del
local.

La sala de public i la terrassa es lliuren sense mobiliari. L'aportacié del mobiliari
correspon integrament a l'empresa concessionaria, en els termes previstos a la
clausula 8.3.

L'estat de cada espai, les superficies, els aforaments, les instal-lacions i I'inventari de
I'equipament que el CCCB posa a disposicio es detallen a I'Annex 1 "Estat, dotacio i
condicions de I'establiment del bar restaurant del CCCB", que forma part integrant
d'aquest Plec.

L'estat descrit a I'Annex 1 constitueix la base sobre la qual les empreses licitadores
han de formular la seva oferta técnica i economica i dimensionar les inversions i les
despeses d'explotacié. La presentacio de l'oferta comporta el coneixement i
I'acceptacié d'aquest estat, sense que I'empresa concessionaria pugui invocar-ne
posteriorment el desconeixement.

Les empreses licitadores disposen de la facultat de visitar el local amb caracter previ
a la presentacié de I'oferta, d'acord amb el procediment, el termini i les condicions
establerts a la 2.5 bis del Plec de clausules administratives particulars. Tant si
s'exerceix aquesta facultat com si no, la presentacid de I'oferta comporta el
coneixement i l'acceptacid de l'estat dels espais, les instal-lacions i I'equipament
descrits a I'Annex 1.
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8.2.2 Actuacio prévia a carrec del CCCB: magatzem

Amb caracter previ a l'inici del servei, el CCCB dotara de I'equipament i del mobiliari
corresponents es detalla a I'Annex 1.

L'equipament i el mobiliari aixi instal-lats sén propietat del CCCB, s'incorporen a
I'inventari del servei i queden subjectes al régim de conservacid, manteniment ordinari
i reversio previst en aquest Plec i en el Plec de clausules administratives particulars.
L'empresa concessionaria n'assumeix I'Us, la conservacio i el manteniment ordinari des
del moment del lliurament.

8.2.3 Estat resultant de la reforma i millora integral del local

La reforma i millora integral del local del bar restaurant I'executa i la financa el CCCB
durant el periode de tancament total previst a la clausula 3 d'aquest Plec, d'acord amb
el projecte técnic corresponent.

Un cop finalitzada, els espais es tornen a posar a disposici6 de I'empresa
concessionaria amb l'estat, la dotacid, les instal-lacions i I'equipament que en resultin.
El projecte de reforma s'incorpora com a Annex 2, amb caracter de document de
referéncia de I'actuacio prevista.

El projecte pot ser objecte d'ajustos técnics en la seva redaccié definitiva i en la seva
execuciod, derivats de condicionants constructius, normatius o de coordinacié amb les
obres de remodelacid integral de I'edifici. Aquests ajustos no alteren I'objecte del
contracte ni les condicions econdmiques establertes, que ja incorporen de manera
objectiva i predeterminada els efectes del periode d'obres i de tancament en els termes
previstos al Plec de clausules administratives particulars.

Les instal-lacions i I'equipament resultants de la reforma son propietat del CCCB i
s'incorporen a l'inventari del servei. L'aportacié del mobiliari, la il-luminacid i la resta
d'elements a carrec de l'empresa concessionaria es regeix pel que estableixen les
clausules 8.3 i 8.4, i s'ha d'adequar al local reformat en coheréncia amb I'oferta
presentada.

8.2.4 Formalitzacié de I'estat: actes de comprovacié i inventari

L'estat dels espais i dels béns es formalitza mitjancant acta signada per ambdues
parts, amb l'inventari corresponent, en dos moments:

a) A l'inici del contracte, mitjangant acta de lliurament i comprovacié dels espais, les
instal-lacions i I'equipament posats a disposicid, que recull l'inventari inicial i les
observacions técniques que escaiguin.

b) En la represa de l'activitat després de la reforma i millora integral del local,
mitjancant acta de comprovacié de les instal-lacions i I'equipament resultants i
actualitzacio de l'inventari.
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Els inventaris aixi formalitzats sén el document de referéncia a efectes de conservacio,
manteniment, reposicid i reversié dels béns a la finalitzacio de la concessid.

8.3 Mobiliari, il-luminacioé i decoracio

8.3.1 Obligacio general d'aportacié

L'empresa concessionaria ha de dotar, al seu carrec, el bar restaurant i la terrassa del
mobiliari, la il-luminacié decorativa, la decoracié i la resta d'elements necessaris per al
funcionament del servei.

El conjunt d'aquests elements, en els termes que resultin de |'oferta presentada i
validada pel CCCB, constitueix el projecte d'espais de la concessid i és el referent
vinculant per al disseny i I'adequacioé dels espais durant tota la vigéncia del contracte.
Qualsevol modificacié posterior requereix la validacio prévia del CCCB.

8.3.2 Regim d'aportacioé en dues fases

a) Fase prévia a la reforma i millora integral del local. Des de l'inici de I'activitat
completa i fins al tancament per obres, I'empresa concessionaria ha de dotar la sala
de public i la terrassa del mobiliari i la il-luminacié necessaris per a la prestacio del
servei. Aquesta dotacié té caracter transitori, ha de complir els requisits minims
establerts a la clausula 8.3.3 i requereix la validacié prévia del CCCB. S'admet
expressament I'Us de mobiliari reutilitzat en bon estat de conservacio, en coheréncia
amb els criteris de sostenibilitat del contracte.

b) Fase posterior a la reforma i millora integral del local. Un cop finalitzada la
reforma i represa l'activitat, I'empresa concessionaria ha d'implantar el projecte
d'espais definitiu, d'acord amb I'oferta presentada i amb les condicions resultants del
projecte de reforma, amb la validacié prévia del CCCB.

8.3.3 Requisits del mobiliari, la il-luminacioé i la decoracioé

Seguretat i normativa. Tots els elements han de complir la normativa vigent en materia
de seguretat, ergonomia, resisténcia, accessibilitat i reaccid al foc aplicable als espais
de concurréncia publica. L'empresa concessionaria ha d'aportar les fitxes tecniques i
les certificacions que n'acreditin el compliment. La disposicié del mobiliari ha de
respectar en tot moment les vies i els itineraris d'evacuacio.

Materials i origen. La fusta emprada, tant en interior com en exterior, ha de disposar
de certificacio forestal reconeguda (FSC, PEFC o equivalent). No s'admeten fustes
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tropicals no certificades ni plastics d'un sol Us. En el mobiliari exterior només
s'admeten materials duradors, resistents a la intempérie i reciclables. La resta
d'elements han de complir criteris de sostenibilitat ambiental i eficiéncia en I'Us de
recursos, en coheréncia amb la politica ambiental del CCCB.

Durabilitat i reparabilitat. Els elements aportats han de ser resistents, de llarga durada
i facilment reparables, amb disponibilitat de recanvis o possibilitat de substitucio
parcial, prioritzant la reparacio i la reutilitzacié per davant de la renovacié completa.

Imatge. El conjunt d'elements ha de respectar la imatge institucional i els criteris
estétics del CCCB. No s'admet la incorporacié de marques publicitaries en cap element
del mobiliari, de la il-luminacié ni de la decoracid, llevat d'autoritzacié expressa del
CCCB.

Terrassa. El mobiliari de terrassa ha de complir I'ordenanga municipal reguladora de
terrasses de I'Ajuntament de Barcelona i les condicions de la llicencia vigent, tant pel
que fa als materials, els colors i els elements admesos com al nombre maxim de taules
i cadires i a la superficie d'ocupacié autoritzada.

Elements fixos. La col-locacid d'elements que comportin fixacid a paraments,
paviments, sostres o fusteries requereix autoritzacié prévia i expressa del CCCB. En
cap cas es poden efectuar intervencions sobre la facana ni sobre els elements
estructurals i arquitectonics protegits per la catalogacid de I'edifici com a Bé Cultural
d'Interes Local.

8.3.4 Validacio

Amb caracter previ a cadascuna de les dues fases, I'empresa concessionaria ha de
presentar al CCCB la documentacié del projecte d'espais definitiu corresponent —
relacio d'elements, fitxes técniques, certificacions, materials, acabats i esquema de
distribucio— dins el termini que estableixi el CCCB i, en tot cas, amb una antelacio
minima de 30 dies habils respecte de la data prevista d'obertura o de represa de
['activitat.

El CCCB es pronuncia en el termini de 10 dies habils. Si formula observacions,
I'empresa concessionaria ha d'esmenar la proposta dins el termini que se li indiqui. No
es pot iniciar ni reprendre I'activitat sense la validacié prévia del CCCB.

8.3.5 Conservacio i reposicio

L'empresa concessionaria ha de mantenir el mobiliari, la il-luminacié i la decoracié en
bon estat durant tota la concessio i ha de reparar o reposar, al seu carrec, els elements
trencats, malmesos o desgastats, garantint en tot moment la funcionalitat, la
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seguretat i la coheréncia amb el projecte d'espais validat. La reposicid s'ha de fer amb
elements de qualitat i caracteristiques equivalents o superiors.

8.3.6 Régim de titularitat dels béns aportats per I'empresa concessionaria

Els elements aportats per I'empresa concessionaria es classifiquen, a efectes de
titularitat, retirada i reversid, en dues categories:

a) Béns mobles no incorporats. Els elements susceptibles de separacié del local
sense deteriorament ni menyscabament dels espais, les instal-lacions o els acabats —
singularment el mobiliari de sala i de terrassa, els para-sols, els aparells d'il-luminacid
no fixos i els elements decoratius desmuntables— sén propietat de I'empresa
concessionaria i no reverteixen al CCCB.

L'empresa concessionaria els ha de retirar al seu carrec, i restituir els espais al seu
estat, en el moment del tancament per obres i a la finalitzacié de la concessio, en els
termes previstos al Plec de clausules administratives particulars. Si no ho fa dins el
termini requerit, el CCCB pot procedir-hi subsidiariament a carrec seu, sens perjudici
de la resta de responsabilitats exigibles.

b) Elements incorporats a I'immoble. Els elements que s'incorporen de manera
fixa i permanent al local i que no en poden ser separats sense deteriorament o
menyscabament —singularment la il-luminacié6 encastada o fixada a paraments i
sostres, el mobiliari d'obra i els elements fixats a l'estructura, els revestiments i
acabats, i les instal-lacions i les seves escomeses— s'integren en el bé immoble per
accessio i queden adscrits al servei.

Aguests elements sén de titularitat del CCCB des del moment de la seva instal-lacid,
s'incorporen a l'inventari del servei i reverteixen amb el local, sense que I'empresa
concessionaria en pugui exigir la retirada ni tingui dret a cap indemnitzacio,
compensacié o abonament pel seu valor residual.

Tota incorporacié d'elements d'aquesta categoria requereix autoritzacié prévia i
expressa del CCCB, en els termes de la clausula 8.3.3, i s'ha de fer constar en
I'inventari corresponent, amb indicacié de la data d'instal-laci6 i del seu cost
d'adquisicio.

c) Regla de qualificacié. En cas de dubte sobre la naturalesa d'un element, prevaldra
el criteri de la seva separabilitat sense menyscabament del bé. La qualificacio la
determina el CCCB, previa audiéncia de I'empresa concessionaria, i es fa constar en
I'acta d'inventari.
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8.4 Equipament i instal-lacions

El réegim de titularitat, reposicid, substitucié i destinacié final dels béns vinculats al
servei es determina d'acord amb el que estableixi la documentacié contractual que
regeix la concessio.

Abans de l'inici complet de I'activitat, I'empresa concessionaria ha de verificar |'estat
dels espais i equipaments que es posen a la seva disposicid i deixar constancia de la
seva conformitat, incloent-hi I'inventari i les observacions tecniques que siguin
necessaries. Un cop els espais estiguin plenament operatius, I'empresa concessionaria
assumeix la responsabilitat de I'is adequat, la conservacio i el manteniment ordinari
dels equipaments durant tota la vigencia del contracte.

8.4.1 Us, funcionament i compliment normatiu

L'empresa concessionaria ha de garantir en tot moment el correcte funcionament dels
equips i les instal-lacions adscrits al servei, aixi com el compliment dels requeriments
técnics i de les condicions higiénic sanitaries i de seguretat vigents, incloent-hi les
obligacions derivades de la normativa de seguretat alimentaria, de prevencié
d'incendis i de prevencié de riscos laborals.

El manteniment preventiu i correctiu a carrec de I'empresa concessionaria es regeix
pel que estableix la clausula 13 i I'Annex 10 d'aquest Plec.

8.4.2 Modificacio de les instal-lacions

Qualsevol alteracié o modificacio de les instal-lacions existents requereix |'autoritzacio
prévia i expressa del CCCB.

8.4.3 Climatitzacio

El sistema de climatitzacié (aire condicionat i calefaccid) instal-lat al local és propietat
del CCCB i forma part de les seves instal-lacions.

Correspon al CCCB el manteniment preventiu i correctiu del sistema, la seva posada a
punt i, si escau, la substitucié parcial o total dels equips, sempre que sigui necessari
per garantir el correcte funcionament del servei.

L'empresa concessionaria assumeix integrament el cost energétic derivat del
funcionament de la instal-lacid, incldos dins del comput general de consum eléctric
atribuit al local.

8.4.4 Instal-lacions generals de I'edifici, inspeccions i revisions

Les instal-lacions generals de I'edifici, amb especial referéncia a les de proteccié contra
incendis i de baixa tensid, son de titularitat i responsabilitat del CCCB, incloent-hi les
operacions de revisio, inspeccidé i manteniment que hi corresponen.
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L'empresa concessionaria ha de facilitar I'accés als espais adscrits al servei per a
I'execucié d'aquestes operacions, aixi com per a les inspeccions reglamentaries i les
gue dugui a terme el CCCB, i ha d'aportar la documentacié que se li requereixi.

8.5 Subministraments, consums i telecomunicacions

L'empresa concessionaria és responsable de les despeses associades als consums, tant
si aquests es controlen mitjangant comptadors propis com mitjancant comptadors
parcials o independents.

Pel que fa als subministraments:
Electricitat

La titularitat del contracte de subministrament eléctric és del CCCB. El local objecte de
la concessid disposa de dos comptadors eléctrics independents del consum de la resta
d’espais del CCCB que permeten registrar el consum especific atribuible a I'activitat de
I'empresa concessionaria.

El cost del subministrament eléctric I'assumeix integrament I'empresa concessionaria
mitjancant una quota calculada sobre la poténcia assignada i el consum efectiu
registrat pels comptadors independents del servei. Aquesta metodologia garanteix una
imputacié proporcional al consum real i evita |'aplicacié de la base general de poténcia
del CCCB, no adequada a la dimensié i carrega eléctrica del local concessionat. L'import
corresponent s'abonara amb periodicitat trimestral.

Gas

La titularitat del comptador és de I'empresa concessionaria i el pagament de les
factures emeses per la companyia subministradora correspon a I|'empresa
concessionaria.

Aigua

La titularitat del contracte de subministrament d’aigua és del CCCB. El local objecte de
la concessid disposa d’un comptador independent que permet mesurar el consum
especific atribuible a l'activitat de la concessionaria.

El cost del subministrament d‘aigua és assumit integrament per la concessionaria,
mitjancant una quota calculada sobre la base del consum efectiu registrat pel
comptador independent que s’abonara trimestralment.

Pel que fa a les instal-lacions:
Aire condicionat

El sistema de climatitzacié (aire condicionat i calefaccid) instal-lat al local és propietat
del CCCB i forma part de les seves instal-lacions especifiques.

25
Document signat electronicament. Firmes valides. Es copia auténtica de I'original electronic.

Codi Segur de Verificacio (CSV): 555267e29cd2af106cce Adreca de validacio: https://seuelectronica.diba.cat
Pagina 25



Centre de Cultura Montalegre 5
Contemporania 08001 Barcelona
de Barcelona T 93 306 4100

Exp. CCCB/2025/0005937

Correspon al CCCB el manteniment preventiu i correctiu del sistema, aixi com la seva
posada a punt i, si escau, la substitucié parcial o total dels equips, sempre que sigui
necessari per garantir el correcte funcionament del servei.

La concessionaria assumeix integrament el cost energétic derivat del funcionament de
la instal-lacié de climatitzacid, inclos dins del comput general de consum eléctric
atribuit al local.

Wifi i linia telefonica de veu

L'empresa concessionaria ha de disposar d‘una infraestructura propia de
telecomunicacions que inclogui, com a minim, una linia de connexié a Internet i una
linia telefonica de veu destinades al funcionament intern del servei. Aquestes linies
han de ser contractades, instal-lades, gestionades i mantingudes integrament per
I'empresa concessionaria, i han de ser totalment independents de la xarxa corporativa
del CCCB. En cap cas I'empresa concessionaria pot utilitzar, derivar o integrar-se en
la infraestructura de dades, veu o wifi del CCCB.

Aixi mateix, I'empresa concessionaria ha de proporcionar un servei de connexié wifi
per al public usuari del bar restaurant mitjancant una xarxa propia especifica per a
aquest Us. Aguesta xarxa publica ha de complir la normativa vigent en matéria de
seguretat, privacitat i gestié de xarxes obertes. La xarxa publica no pot interferir ni
connectar-se amb cap segment de la infraestructura tecnologica del CCCB.

Inspeccions i revisions

Les instal-lacions generals de |'edifici, amb especial referencia a les instal-lacions de
proteccid contra incendis i de baixa tensid, sén de titularitat i responsabilitat del CCCB,
incloent-hi les seves operacions de revisid, inspeccid i manteniment. Qualsevol
alteracié o modificacié de les instal-lacions existents han de ser aprovades préeviament
per CCCB.

8.6. Parament, utillatge i elements auxiliars de servei

L'empresa concessionaria ha d’aportar, quinze dies abans de l'inici de l'activitat de bar
restaurant, safates, vaixella, coberteria, cristalleria, estovalles de paper pel servei diari
i de tela per als serveis especials, tovallons de paper, parament i utillatge de cuina i
restauracid, aixi com petita maquinaria de cuina i restauracio, elements de cafeteria i
magquina de café.

En aquest mateix moment, I'empresa concessionaria ha d’aportar lI'inventari funcional
i d’utillatge operatiu corresponent al parament, coberteries, vaixelles, maquinaria i
altres elements necessaris per al desenvolupament de l'activitat. Aquest inventari
s’ha de mantenir actualitzat durant tota la vigéncia de la concessio i s’ha de sotmetre,
si escau, a una revisio anual per part del CCCB.
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Dins el mateix termini de lliurament de la documentacié teécnica, |'empresa
concessionaria ha de presentar la declaracié responsable prevista a I’/Annex 3
relativa al material no reutilitzable autoritzat pel servei exterior.

L'empresa concessionaria ha d’utilitzar, amb caracter general, parament reutilitzable
en totes les fases del servei, d'acord amb els principis de prevencié de residus i
minimitzacié de I'impacte ambiental. Els materials han de ser preferentment de vidre,
porcellana, acer inoxidable o equivalents reutilitzables. En el parament téxtil es
prioritzaran les fibres naturals.

Es per compte de 'empresa concessionaria el manteniment del parament, coberteries,
vaixelles, maquinaria i altres utillatge, aixi com la seva reparacio o substitucié en cas
de mal funcionament, trencament o obsolescéncia en un termini maxim de 48 hores,
llevat que s’acordi una altra cosa amb el CCCB o en cas de forga major.

El CCCB pot requerir la substituci6 de qualsevol element quan es detecti
deteriorament, fissures, pérdua de qualitat o qualsevol circumstancia que en
comprometi I’'Us adequat, aixi com la incorporacié de nou parament quan es constati
que l'existent és insuficient per garantir el correcte desenvolupament del servei.

L'Gs de vaixella i coberteria no reutilitzable Unicament és admissible en els casos en
qué el consum dels productes es realitzi fora de I'ambit interior o de la terrassa del bar
restaurant. En aquests suposits, s’han d‘utilitzar exclusivament elements
compostables, biodegradables o fabricats amb materials basats en fibres vegetals o
cel-lulosiques, complint la normativa vigent sobre reduccié de I'impacte ambiental dels
plastics i sobre la limitacié dels productes d’un sol Us. Quan no existeixin alternatives
compostables per indisponiblitat, |'empresa concessionaria ha d’acreditar-ho i
subministrar els materials de menor impacte ambiental disponibles.

Les estovalles, tovallons i altres elements de paper han de ser de paper 100% reciclat
i complir, preferentment, els criteris de I'etiqueta ecologica de la Unié Europea per al
paper tissu o certificacions equivalents.

En els serveis de menjar per emportar, la concessionaria ha d’utilitzar recipients, gots
i envasos preferentment de base cel-luldsica, compostables o de baix impacte
ambiental.

9. TRANSPORT DE MERCADERIES I LOGISTICA D’APROVISIONAMENT

Atesa l'obligatorietat de disposar d'un obrador extern i la necessitat de gestionar de
manera continuada el moviment d’aliments, parament, mobiliari i altres elements
operatius, el servei requereix una logistica d’aprovisionament estructurada, eficient i
compatible amb el funcionament del CCCB. Els fluxos de transport i distribucié s’han
d’organitzar de manera que garanteixin la seguretat alimentaria, la integritat dels
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productes i la minima interferéncia amb l'activitat del Centre, utilitzant preferentment
solucions logistiques i vehicles de baix impacte ambiental que contribueixin a la
reduccié d’emissions i al compliment dels criteris de sostenibilitat del CCCB.

Tots els vehicles, propis o en régim de lising o lloguer, que I'empresa concessionaria
utilitzi per al servei de subministrament i logistica al CCCB han de disposar, com a
minim, de l'etiqueta ambiental C (verda) emesa per la Direccié General de Transit,
d’acord amb el Reial decret 2822/1998, la normativa EURO vigent i la regulacio
aplicable a la Zona de Baixes Emissions de Barcelona.

L'empresa concessionaria ha de garantir que el transport d’aliments i productes
relacionats es dugui a terme de manera higiénica, segura i conforme a la normativa
vigent en matéria de seguretat alimentaria, incloent-hi, entre d’altres, el Reglament
(CE) nim. 852/2004, de 30 d’abril, relatiu a la higiene de productes alimentaris, el
Reglament (CE) num. 178/2002, pel que, entre altres, es fixen els procediments
relatius a la seguretat alimentaria, el Reial decret 1086/2020, de 9 de desembre, pel
que es regulen i flexibilitzen determinades condicions d’aplicacié de les disposicions de
la Unié Europea en mateéria d’higiene de la produccié i comercialitzacié de productes
alimentaris i es regulen activitats excloses del seu ambit d’aplicacio, i, si escau, el
Decret 112/2010, de 31 d'agost, pel qual s'aprova el Reglament d’espectacles publics
i activitats recreatives, o normativa que els substitueixi.

Els vehicles i contenidors utilitzats per al transport han de mantenir-se en condicions
optimes de neteja i desinfeccio i han de ser adequats per protegir els aliments contra
qualsevol contaminacié. En el cas de productes que ho requereixin, s'ha de garantir el
manteniment de la cadena de fred mitjancant sistemes isoterms, refrigerats o
congelats, amb dispositius de control de temperatura degudament verificats.

L'empresa concessionaria ha de disposar d’un sistema de tragabilitat, proporcional a
la naturalesa i dimensid de l'activitat, que permeti identificar I'origen, la destinacio i
les condicions de transport dels productes alimentaris subministrats, d‘acord amb
I'article 18 del Reglament (CE) nim. 178/2002.

Abans de l'inici de l'activitat, i dins el termini establert per al lliurament de la
documentacié técnica, l'empresa concessionaria ha de presentar la declaracio
responsable prevista a I’'Annex 4, que incloura:

. Relacié dels vehicles que participaran en el servei de subministrament,
acreditant que disposen com a minim de I’etiqueta ambiental C (Verd).

. Descripcio del sistema de transport dels aliments i productes relacionats,
incloent-hi mesures higiéniques, de seguretat i de manteniment de la cadena
de fred.
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o Existéncia d'un pla o protocol de neteja i desinfeccié dels vehicles i contenidors,
amb periodicitat i responsabilitats definides.

o Existéncia d'un sistema de tracabilitat dels productes alimentaris subministrats,
conforme a l'article 18 del Reglament (CE) nim. 178/2002 o normativa que el
substitueixi, i indicaci6 de com es posara a disposicié del CCCB i de les
autoritats sanitaries competents.

Les operacions de carrega i descarrega es regularan mitjangant uns horaris i espais
especifics consensuats amb el responsable del contracte, i han de respectar la
normativa municipal aplicable i la convivéncia amb les activitats del Centre, el veinat
i altres equipaments de I’entorn. L'empresa concessionaria és responsable de coordinar
aquestes operacions amb el personal del CCCB per evitar qualsevol afectacié al
funcionament habitual de I'equipament.

10. HORARIS I ACCES

El CCCB indicara i comunicara a les persones visitants la ubicacio i els horaris del Bar-
Restaurant a través de senyalitzacio i altres mitjans informatius, en els espais de
circulacié del centre que es considerin més adequats.

10.1 Horaris
10.1.1. Horari del servei de bar restaurant
L'horari minim d’obertura del bar restaurant és el segient:

Horari d’hivern (de novembre a abril)
e Dedilluns a divendres: de 9.00 h a 20.00 h
e Dissabtes, diumenges i festius: de 10.00 h a 20.00 h

Horari d’estiu (de maig a octubre)
e Dedilluns a divendres: de 9.00 h a 21.00 h
e Dissabtes: de 10.00 ha 21.00 h
e Diumenges i festius: de 10.00 h a 20.00 h

Aquest horari garanteix la cobertura del servei durant tot I'horari d’obertura al public
del CCCB, com a servei complementari a les activitats del Centre.

Atés aquest caracter de servei complementari a les activitats del CCCB, el Centre pot
requerir puntualment lI'ampliacié de I’'horari d’obertura quan les necessitats dels
esdeveniments aixi ho exigeixin. Si escau i per indicacié del CCCB, el bar restaurant
ha d’estar obert, com a minim, 30 minuts abans de l'inici de l'activitat i 30 minuts
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després de la seva finalitzacié. El CCCB comunicara aquestes necessitats amb el
preavis operatiu necessari.

El CCCB col-labora habitualment amb festivals i iniciatives culturals que inclouen
activitats en horari nocturn, amb sessions que poden iniciar-se a les 22.00 h 0 22.30
h. En aquests casos, el servei de bar ha de romandre obert per garantir I'atencié al
public assistent i la correcta prestacidé del servei de restauracié associat a aquestes
activitats. A aquest efecte, es preveu la possibilitat d’establir una extensié horaria del
servei fix de bar fins el tancament de l'activitat, amb un maxim de 30 dies l'any.
L'activacié d’aquesta extensié horaria sera comunicada amb I’antelacié suficient i
tindra caracter obligatori.

Amb la finalitat de reforcar el servei de restauracid en esdeveniments especials,
s'informa que el CCCB participa en la celebracié del Dia Internacional dels Museus,
inclosa la Nit dels Museus, durant la qual el Centre roman obert fins a la 1.00 h de la
matinada.

A titol informatiu, el CCCB roman tancat els dies 25 de desembre i 1 de gener, i obre
en horari reduit (10.00-15.00 h) els dies 24, 26 i 31 de desembre i 5i 6 de gener.

L'empresa concessionaria pot proposar un régim horari diferent, sempre que es
respecti I'horari minim i compti amb |I’acceptacioé prévia i expressa del CCCB. Qualsevol
ampliacié horaria ha de respectar la normativa laboral i de descans del personal.

En cas que el servei es presti fora de I’'horari general d’obertura del Centre, |'empresa
concessionaria s’ha de coordinar amb el CCCB i assumir la gestid i el cost dels serveis
de vigilancia, obertura i tancament d’espais corresponents, d’acord amb les condicions
contractuals establertes. L'empresa concessionaria ha d’‘adoptar les mesures
necessaries per garantir que lI'exercici de |'activitat és compatible amb el descans del
veinat.

L'empresa concessionaria ha d’exposar I'horari d’obertura a |'exterior en el lloc que es
determini amb la persona responsable del servei, i aquest horari ha de romandre
visible durant tota la concessid, tret d’ordre expressa del CCCB.

10.1.2. Horaris dels serveis de catering, pauses de café i del servei de bar fora
del recinte del bar restaurant

Els horaris dels serveis de catering, pauses de café i del servei de bar fora del recinte
del bar restaurant s’ajustaran a les necessitats operatives derivades dels actes i
programacions del CCCB, aixi com de les activitats organitzades per tercers que facin
Us dels seus espais.
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Per garantir una correcta coordinacid, els horaris de cada servei i el nombre de
persones previstes es definiran en la reunié de coordinacio i planificaci6 amb el CCCB,
que incloura tant els esdeveniments organitzats pel Centre com els de tercers.

10.2 Accessos servei del bar restaurant

El local per la prestacid del servei del bar restaurant esta ubicat al carrer Montalegre
no5. L'accés es pot realitzar tant per la Plaga Joan Coromines n°1 com pel porxo que
comunica el Pati de les Dones amb la Plaga Joan Coromines n°1.

A partir de I'hora de tancament del Pati de les dones l'accés al bar restaurant és
restringit i en cas de ser necessari es fara exclusivament a través de la porta que
determini el CCCB.

L'empresa concessionaria pot reforcar la senyalitzacié del cami d’accés al bar
restaurant amb elements movibles, proposats i acceptats pel CCCB.

Es responsabilitat de I'empresa concessionaria la gestié de I'accés i manteniment de
la seguretat, de I'ordre i I’Us pacific de les instal-lacions.

Cal tenir una especial atencid als nivells de soroll per no molestar als veins, d’acord
amb les Ordenances Municipals de I’Ajuntament de Barcelona. Aquesta obligacié té la
consideracio d’essencial.

11. OFERTA DE PRODUCTES I OFERTA GASTRONOMICA
11.1 Oferta de productes

L'empresa concessionaria ha de seleccionar els productes que utilitzi per a I’'elaboracio
dels menus seguint, sempre que sigui possible, les recomanacions segilients, que
constitueixen pautes de qualitat i orientacio per a la definicié de I'oferta gastronomica.

e Fomentar el valor cultural de la dieta mediterrania i els productes locals de
temporada i de proximitat (Annex 5.1).

e Fomentar I'lUs de productes provinents del comer¢ just (d’acord amb la
Resolucioé del Parlament Europeu sobre Comerg Just i Desenvolupament (T6-
0320/2006)).

e Prioritzar I'Us de productes procedents d'agricultura ecologica (d’acord amb el
Reglament UE 2018/848 o modificacions posteriors).

e Utilitzar productes del mar i d'aquicultura capturats o produits amb criteris de
consum responsable, sabent que I'empresa concessionaria ha d'especificar
sempre en el menu el tipus de peix, I'espécie i si és fresc.

e Es recomana prioritzar ous de codi 0 (ecologic) o 1 (camper), evitar els de codi
3 (gabies) i assegurar que com a minim el 80% dels ous no ecologics siguin de
codi 1.
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e Es procurara un 30% d'aliments amb base de proteina vegetal (llegums, fruits
secs, arros, etc.). Es recomana que siguin productes a granel i, en la mesura
del possible, adquirits directament als productors nacionals o a través de canals
curts de comercialitzacié.

e Fomentar productes elaborats per empreses d’insercid o centres especials de
treball.

e Utilitzar fruites i verdures fresques i de temporada (segons calendari de
I'Annex 5.2

e Evitar I'ls d'aliments d’elaboracio industrial o processats.

e Fer servir preferentment productes que incloguin el catala en l'etiquetatge,
d'acord amb la Mocié 80/IX del Parlament de Catalunya, sobre la garantia dels
drets linguistics dels consumidors.

e Oferir brioxeria artesanal. Els productes no haurien de portar a la seva
composicié conservants ni greixos hidrogenats. Les masses han de ser fullades
i fermentades.

De forma obligatoria:

o Als apats s’oferira aigua de cortesia depurada en ampolla de vidre o gerra d'acer
inoxidable.

e Els productes carnis, lactics i peixos han estar produits de conformitat amb
certificats de benestar animal.

e No utilitzacié de peix ni productes a base de peix de les espécies i poblacions
identificades en una llista de «peixos que s'han d'evitar», segons les
Recomanacions de consum de I'Agéncia Espanyola de Seguretat Alimentaria i
Nutricié (AESAN).

e Es garantira la tragabilitat i qualitat dels productes servits i el compliment de la
normativa vigent en materia de seguretat alimentaria.

e Cuinar amb oli d'oliva verge extra.

11.2. Oferta gastronomica

A nivell funcional es requereix un projecte gastronomic amb visid, compromis i
proximitat, capac d’esdevenir un referent per la seva qualitat, singularitat i integracio
en l'ecosistema cultural del centre, del barri del Raval i de la ciutat.

La gamma operativa que resulti en el contracte ha de garantir una oferta i una cuina
oberta i culturalment diversa, basada en productes de qualitat, de temporada i de
proximitat, i ha de ser flexible per adaptar-se a les diferents activitats del Centre i a
les necessitats d’un public ampli i divers. Aquesta ha d’incloure opcions accessibles per
a persones amb necessitats alimentaries especifiques (intolerancies, al-lérgies, dietes
vegetarianes o veganes, requeriments culturals o religiosos). Els preus i la qualitat han
de situar-se dins dels estandards habituals del mercat.

La proposta gastronomica ha de dissenyar-se i gestionar-se amb criteris d’eficiéncia
en |I'Us dels aliments i de prevencié del malbaratament, integrant mesures operatives
adaptades a |'escala i caracteristiques del servei.
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A aquests efectes, |'oferta ha d’incorporar, com a minim:

¢ planificacié de produccions ajustada a la demanda real i a I'estacionalitat,

e sistemes de conservacid i emmagatzematge que optimitzin la vida util dels
productes,

e rotaciod eficient de matéries primeres,

e adequacié de formats i racions per evitar excedents innecessaris,

e informacid clara sobre composicid i quantitats,

e possibilitat que el client s’endugui els aliments no consumits en condicions de
seguretat alimentaria.

Aguestes mesures s’han d’integrar en els protocols operatius de la concessionaria i en
el seu sistema d’autocontrol alimentari, i s’ha de garantir la seva aplicacié continuada
durant tota la vigéncia de la concessio.

La proposta gastrondmica s’ha de validar integrament pel CCCB que exerceix les
facultats de seguiment, control i avaluacié de la qualitat, la coheréncia institucional i
el compliment dels estandards de sostenibilitat i proximitat.

A. Servei diari de restaurant
Durant els dies feiners s’oferira obligatoriament un menu diari complet, amb opcions
adaptades a diferents dietes. L'empresa concessionaria ha de presentar un model de
servei coherent amb els criteris de qualitat, equilibri nutricional i bon servei.

L'oferta del restaurant s’'ha de caracteritzar per la qualitat dels ingredients i per una
cuina de preparacio propia, variada, equilibrada i respectuosa amb el producte, amb
I'objectiu de convertir I’'espai en un entorn acollidor per al public habitual i divers. En
gualsevol dels models de servei (servei de restauraciéo amb atencid a taula o servei de
restauracié de recollida al taulell) es prioritzaran les técniques culinaries saludables,
com ara aliments bullits, rostits, a la planxa, saltejats o al vapor, i es reduira I'Us de
fregits, arrebossats i preparacions excessivament grasses o0 excessivament
especiades. L'oferta ha de tenir especial atencié a la qualitat nutricional, la presentacid
i la relacié qualitat-preu.

L'empresa concessionaria ha de disposar d’'una oferta gastrondomica completa,
conformada per una o per les dues opcions seglients, de conformitat amb |'oferta
adjudicada, i amb el servei de model que hagi escollit.

a.1) Model de menu diari tradicional (menu de plat)

Aquest model ha d’oferir:

¢ Un menu complet amb 3 primers plats, 3 segons i 4 postres, amb pa i beguda
inclosa (aigua, vi, cervesa o refresc).

e Entre els primers plats, hi ha obligatoriament una amanida o verdura bullida i
un plat de cullera.

e Entre els segons, hi ha com a minim una opcié de carn o peix a la planxa.
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e A les postres, s'oferira sempre fruita de temporada i lactics.

e Possibilitat de mig menu, consistent en un primer o un segon plat, postres i
beguda, mantenint la varietat del mend complet.

e Possibilitat de canviar les postres pel café a peticid del client, sense variacio de
preu.

e En cas que s’exhaureixi el menu, I'empresa concessionaria ha de proporcionar,
pel mateix preu, una alternativa equivalent.

Les racions han de ser suficients, equilibrades i amb una presentacié acurada, tenint
en compte la naturalesa de cada plat i assegurant una relacid qualitat-preu
satisfactoria.

L'empresa concessionaria ha d’oferir opcions de modulacioé de les racions —com mitges
racions, racions reduides o formats alternatius com menu infantil— sempre que la
naturalesa del plat ho permeti, amb l'objectiu de minimitzar el malbaratament
alimentari i ajustar |'oferta a les necessitats reals del consum.

a.2) Model de restauracié rapida saludable (fast good)

En aquest model, sense perjudici de [|'oferta gastrondmica que |'empresa
concessionaria pugui desenvolupar amb combinacions lliures, aquesta ha d’oferir de
manera obligatoria un menud estructurat amb preu tancat, sota la denominacié de
“combinat del dia”. Aquest menu ha d’incloure, de forma permanent, almenys dues
alternatives amb idéntic nivell qualitatiu i gastronomic: una amb proteina d’origen
animal i una altra amb proteina d’origen vegetal com a element principal.

En el cas que l’'empresa concessionaria opti per un model de restauracié rapida
saludable (fast good), ha de mantenir els mateixos criteris de qualitat, perd en un
format més agil i flexible. Aquest model es basa en una oferta de plats individuals o
combinables, preparats al moment o regenerats amb técniques respectuoses amb el
producte, pensats per ser servits amb rapidesa sense renunciar a I'equilibri nutricional.

Aquest model ha d’incloure:

e Plats variats com ara cremes, plats de cullera, amanides compostes, proteines
amb guarnicio, plats vegetarians complets o bols.

e Possibilitat de combinacions equilibrades (tipus menu flexible): plat + beguda
+ postres.

e Preséncia diaria de verdures, llegums i hortalisses, aixi com de plats a la planxa,
al vapor o saltejats.

e Postres lleugeres, a base de fruita fresca, lactics i altres opcions no
excessivament caloriques.

e Oferta clara i estable de plats adaptats a dietes especials (vegetarianes,
veganes, sense gluten, sense lactosa, etc.).
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Agquest model ha d’estar especialment pensat per a un public urba, amb habits
alimentaris saludables i temps limitat, tot mantenint un tracte proper, una bona
presentacid i una ratio qualitat-preu competitiva.

Aquestes dues propostes es presenten a mode de referéencia, i poden ser mixtes o
incloure variacions i ofertes suplementaries, com ara menus premium, opcions
especials, o serveis addicionals.

Amb independéncia del model adoptat, I'oferta ha de contemplar opcions especifiques
per a persones amb necessitats dietétiques especials (al-lérgies, intolerancies, opcions
vegetarianes o veganes, requeriments culturals o religiosos). A aquest efecte:

e La carta ha d'estar correctament senyalitzada per evitar intoxicacions
alimentaries i facilitar I’accessibilitat informativa.

e S’ha de complir amb el Reglament (UE) nim. 1169/2011, sobre la informacié
alimentaria facilitada al consumidor.

e El llistat d’al-lérgens ha d’aparéixer de manera clara, completa i per defecte en
la descripcié de cada plat.

e La carta ha d’indicar que poden endur-se I'aliment sobrant.

e El model d’oferta gastrondmica finalment implementat és el que resulti
adjudicat en el procediment i s’incorpori com a contingut obligacional del
contracte, amb el grau de detall i compromis derivat de la proposta
guanyadora.

Durant el desenvolupament de la concessid, el model d'oferta gastronomica pot
evolucionar per incorporar noves formes d’innovacié i ajustaments que responguin a
les demandes del public i a les tendéncies del sector. Aquestes modificacions han de
realitzar-se sempre en coordinacié i amb l'autoritzacié prévia del CCCB.

B. Servei de bar cafeteria

L'oferta del servei de bar cafeteria ha de contemplar una seleccié variada de productes
dolcos i salats, tots ells frescos i d'alta qualitat. S'han d’incloure opcions saludables,
amb una prioritzacié de productes locals, ecologics i de proximitat.

S'ha d'oferir una carta d'entrepans freds i calents, elaborats al moment, amb
ingredients de temporada i una varietat que permeti satisfer diverses preferéncies
dietétiques (vegetarianes, veganes, sense gluten, etc.). Els entrepans s’han de
presentar de manera atractiva, amb sabors originals i amb especial cura en I'Us de
pans artesanals i altres ingredients de qualitat.

Aixi mateix, s'ha d'incloure una carta d'aperitius que inclogui una gamma variada
d'opcions que responguin a les tendéncies alimentaries amb una presentacio atractiva.
Una seleccié de pica-pica (snacks) creatius, incloent-hi opcions saludables, tapes
d'inspiracié local o internacional i altres aperitius adequats a les preferéncies del
public.
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L'’Annex 6 estableix la relaci6 minima de productes basics de cafeteria que integren
I'oferta obligatoria del servei. L'empresa concessionaria ha d’incloure aquests
productes de manera preceptiva dins la seva proposta gastrondomica i n’‘ha de garantir
la disponibilitat regular durant tota la vigéncia del contracte.

Aquests productes han d’estar disponibles de manera efectiva durant I'horari de servei,
sense que es puguin limitar a franges horaries concretes, excepte causa justificada i
puntual i validada pel CCCB.

Tant en les modalitats d’oferta de migdia —ja sigui basada en servei tradicional o en
formats de “fast good”— com en l'oferta de productes de cafeteria, la proposta haura
de preveure necessariament la disponibilitat de productes aptes per a la venda i el
consum en modalitat de menjar per emportar, garantint-ne la correcta presentacio,
conservacio i seguretat alimentaria d’acord amb la normativa vigent.

C/ Serveis de catering

Com en els anteriors serveis, |'oferta gastronomica del servei de catering ha de ser
equilibrada i adaptada a diverses ocasions, amb opcions variades. Ha d’incloure
alternatives per a dietes especials. Els productes han de ser de qualitat, prioritzant els
de proximitat i de temporada.

El servei de catering ha d‘oferir diferents modalitats adaptades a la tipologia
d’activitats i perfils d’usuaris del Centre, amb nivells diferenciats de contingut
gastronomic i servei.

Com a minim, el servei s’estructura en:

a) Catering lleuger: inclou aperitius, pauses cafe, esmorzars de treball i formats de
consum rapid, basats en elaboracions simples o de manipulacié minima, adequats per
a pauses breus o actes de curta durada.

b) Catering complet: inclou coctels, dinars o sopars en format bufet, servei a peu dret
o formats equivalents, amb una oferta gastronomica més estructurada, major varietat
d’elaboracions i un nivell de servei ampliat.

Per a cada modalitat, I'empresa ha de disposar d'una proposta diferenciada que
contempli, com a minim, una linia estandard i una linia de nivell superior, amb definicid
clara de continguts, formats i rang de preus, de manera que s’adeqii a les
caracteristiques especifiques de cada activitat.

A I'Annex 7 s’inclouen exemples orientatius de formats de catering i pauses cafg,
sense caracter limitatiu.
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12. PREUS, DESCOMPTES I COBRAMENT
12.1 Preus

Es I'empresa concessionaria qui determina la politica de preus en la seva oferta de
restauracid, pero caldra garantir que aquests siguin accessibles d'acord amb el mercat
i els publics del CCCB. Aquests preus han de ser similars als dels serveis de naturalesa
i categoria equivalent de la ciutat.

Pel que fa al servei de restauracid, el preu aplicable al mena del migdia sera el preu
tancat i unitari proposat per I'empresa concessionaria en la seva oferta.
Aguest preu inclou tots els elements necessaris per a la prestacio ordinaria del servei,
sense possibilitat d‘aplicar imports addicionals per conceptes inherents al mend.
Aqguest import s‘incorpora com a preu maxim aplicable durant el periode inicial de
vigencia i resta invariable fins al 31 de desembre de 2028, sense possibilitat
d’increments ni de recarrecs per conceptes ordinaris inherents al servei.

A partir de I'1 de gener de 2029, el preu del menu del migdia sera objecte de revisio
anual d’acord amb la variacié interanual de I'index de Preus de Consum (IPC) de
Catalunya, publicat per I'Institut d’Estadistica de Catalunya (IDESCAT) amb dades
elaborades per I'Institut Nacional d’Estadistica (INE), corresponent a l’‘any natural
immediatament anterior. El resultat d’aquesta revisio s’establira com a limit maxim de
la tarifa aplicable durant I'exercici corresponent

Pel que fa al servei de bar cafeteria, la llista basica de productes de cafeteria
inclosa en l'oferta de I'empresa concessionaria, constitueix la referéncia de
preus maxims aplicables fins al 31 de desembre de 2028.

A partir del gener de 2029, aquesta tarifa sera objecte de revisié anual d’acord amb la
variacié interanual de I'index de Preus de Consum (IPC) de Catalunya, publicat per
I'Institut d’Estadistica de Catalunya (IDESCAT) amb dades elaborades per I'Institut
Nacional d’Estadistica (INE), corresponent a I'any natural immediatament anterior. El
resultat d’aquesta revisid s’establira com a limit maxim de la tarifa aplicable durant
I'exercici corresponent

La revisié s’aplicara exclusivament sobre la llista basica i requerira, en tot cas, la
validacio expressa del CCCB.

Pel que fa al servei de catering i pauses café, els preus inclosos a I'oferta tenen caracter
orientatiu i no vinculant. La composicié definitiva de les diferents modalitats de
catering i pausa café, aixi com els preus finals aplicables, es determinaran

37

Document signat electronicament. Firmes valides. Es copia auténtica de I'original electronic.

Codi Segur de Verificacio (CSV): 555267e29cd2af106cce Adreca de validacio: https://seuelectronica.diba.cat

Pagina 37



Centre de Cultura Montalegre 5
Contemporania 08001 Barcelona
de Barcelona T 93 306 4100

Exp. CCCB/2025/0005937

conjuntament amb el CCCB un cop perfeccionat el contracte amb |'empresa
concessionaria.

Un cop formalment fixats, aquests preus adquiriran caracter vinculant i regiran la
prestacid dels serveis corresponents. A partir d’'aguest moment, els imports quedaran
subjectes al sistema de revisid de preus establert al contracte, en els mateixos termes
i condicions que la resta de preus vinculants.

Un cop formalitzat el contracte, i a efectes de millorar la gestid, control i supervisio del
servei, I'empresa concessionaria ha de presentar al CCCB la relaci6 completa,
actualitzada i detallada dels preus de tots els productes i serveis que ofereixi.

El CCCB pot formular observacions o requerir aclariments quan consideri que els preus
proposats no s’ajusten a criteris de raonabilitat, relacié de qualitat del producte,
coheréncia amb el posicionament del servei o preus habituals de mercat en
establiments de caracteristiques equivalents.

Qualsevol modificacié posterior d’aquests preus ha de ser comunicada préviament al
CCCB, degudament motivada. En cas que el CCCB aprecii desviacions significatives
respecte dels criteris esmentats, pot requerir la revisié en el marc de les obligacions
derivades del contracte.

La llista de tots els preus en catala, castella i anglés s’ha d’emplacar en llocs
suficientment visibles per al public.

12.2 Descomptes

L'empresa concessionaria aplicara un descompte minim del 5% al personal del CCCB i
del 3% als Amics del CCCB, sempre que acreditin la seva condicid, o el descompte que
derivi de la seva oferta.

L'empresa concessionaria pot implementar programes de fidelitzacid de clients i
sistemes de promocié o accions de dinamitzacié comercial que siguin compatibles amb
la naturalesa cultural i publica del CCCB. Aquestes iniciatives podran incloure, entre
d’altres, targetes de punts, descomptes per freqliéncia, promocions vinculades a
activitats del Centre, etc.

12.3 Cobrament

L'empresa concessionaria esta obligada a admetre el pagament tant en efectiu com
amb targetes de crédit i débit, a banda dels sistemes de pagament que es derivin de
la seva oferta. Es considera recomanable que el servei incorpori també els sistemes
de pagament mobil habituals, amb I'‘objectiu de facilitar l'operativa i millorar
I'experiéncia de les persones usuaries.
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Totes les operacions de cobrament han de quedar registrades mitjancant sistemes
homologats de punt de venda (TPV), d’acord amb la normativa fiscal i tributaria
aplicable.

S’ha d’emetre un comprovant de pagament per cada operacid, que ha d’incloure, com
a minim, la data, limport i la forma de pagament. Aquest comprovant pot facilitar-se
en suport paper o en format electronic, sempre que es garanteixi la seva tragabilitat,
accessibilitat per al client i el compliment de la normativa vigent.

L'empresa concessionaria ha de promoure, sempre que sigui possible, I'emissié del
comprovant en format digital com a mesura de reduccié de consum de paper, sense
perjudici del dret del client a sol-licitar-lo en suport fisic.

13. GESTIO DEL SERVEI: CONTROL ECONOMIC, COORDINACIO, NETEJA,
MANTENIMENT I INSTAL.LACIONS

13.1 Seguiment economic i financer de la concessio de servei no public.

Amb la finalitat de garantir la transparéncia, la tracabilitat de I'activitat i la correcta
determinacio del canon, I'empresa concessionaria haura de disposar d’un sistema de
gestié economica adequat a la dimensid del servei, basat en els criteris seglents:

a) Sistema de facturacié i registre

L'empresa concessionaria ha d’utilitzar un sistema informatitzat de facturacié (TPV o
equivalent) que permeti el registre integre de les operacions, la tracabilitat de les
vendes i la seva diferenciacié per linies d’activitat.

b) Comptabilitat de I'activitat

L'activitat de la concessié6 ha de ser identificable com una unitat economica
diferenciada, amb separacié dels ingressos i de les despeses vinculades al servei i amb
criteris d'imputacid objectius i verificables. Els costos indirectes i les despeses generals
gue s’hi imputin hauran de basar-se en criteris d’assignacio clars i justificables, aplicats
de manera coherent i verificable, i sempre en proporcid a l'activitat real de la
concessio.

c) Informacié economica periodica
L'empresa concessionaria ha de facilitar al CCCB:

e Amb periodicitat mensual: el volum de vendes i el seu desglossament per linies
d’activitat.

e Amb periodicitat semestral: un resum economic de I’'explotacié, amb indicacio
d’ingressos, principals despeses i calcul del canon variable, si escau.
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d) Informacié anual

Amb periodicitat anual, I'empresa concessionaria ha de lliurar el compte d’explotacio
de la concessiod, els comptes anuals de la societat i una validacié externa (auditoria o
revisid independent) de la informacié economica del servei.

e) Facultats de control

El CCCB pot requerir en qualsevol moment la informacié econdmica necessaria i
verificar les dades facilitades a partir dels registres de facturacid i de la documentacié
comptable associada.

13.2 Coordinacidé operativa i supervisio

Per garantir una gestié eficient, transparent i alineada amb els objectius del CCCB,
s’estableix un sistema formal de coordinacié i seguiment del servei que inclou, com a
minim, els elements seglents:

a) Reunions de sequiment

e Reunions estrategiques Reunions almenys semestrals entre la direccié del CCCB
i la direccid6 de I'empresa concessionaria per analitzar I'evolucié global del servei,
revisar resultats i definir linies de millora. La seva convocatoria i contingut es podran
ajustar en funcié de les necessitats detectades per ambdues parts.

e Reunions operatives Reunions periodiques amb els responsables designats del
CCCB per tractar aspectes de funcionament diari, incidéncies i coordinacidé d’activitats.
La seva freqlieéncia es determinara d’acord amb la planificacié i els criteris técnics
acordats entre el CCCB i I'empresa concessionaria.

e Reunions de coordinacié Reunions regulars, preferentment setmanals, per
planificar horaris, recursos, logistica i necessitats vinculades a la programacié del
Centre. La periodicitat definitiva s’establira mitjancant acord entre el CCCB i I'empresa
concessionaria, en funcioé del volum i la naturalesa de les activitats.

Totes les reunions s’han de documentar mitjangant actes o informes de seguiment.

b) Coordinacid, validacid d’activitats i comunicacid d’incidéncies

b.1) Validacié d'activitats organitzades per |'empresa concessionaria

L'empresa concessionaria ha de sol-licitar la validacié préevia del CCCB per a qualsevol
activitat extraordinaria, celebracio o servei de catering de la seva propia promocioé que
es realitzi tant als espais de lloguer extern com al bar-cafeteria. La sol:licitud s’ha de
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presentar per escrit i amb antelacié suficient per permetre la coordinacié amb I'equip
de gesti6 del Centre.

b.2) Comunicacié immediata d‘incidéncies

L'empresa concessionaria ha de comunicar de manera immediata qualsevol incidéncia
que afecti o pugui afectar:

¢ la seguretat de les persones,
e les instal-lacions 0 equipaments,
e |a continuitat del servei,

e el desenvolupament de les activitats del CCCB.

Aquesta obligacid inclou la notificacié immediata de qualsevol inspeccié d’autoritats
competents.

Totes les comunicacions i sol-licituds es faran per escrit mitjancant els canals i
procediments que el CCCB determini.

c) Figures de coordinacid

L'empresa concessionaria ha de designar:

e Una persona interlocutora principal, responsable de la relacio institucional amb
el CCCB i de l'assisténcia a les reunions estratégiques i, si escau, de
coordinacio.

¢ Una persona encarregada operativa, disponible presencialment o de manera
immediata durant tot I'horari del servei, amb teléfon d’empresa habilitat.

e Un canal electronic oficial (adreca de correu), amb compromis de resposta en
un termini maxim de 24 hores.

13.3 Neteja

L'empresa concessionaria ha de dur a terme la neteja diaria i les tasques periodiques
gue corresponguin al recinte interior, la terrassa exterior, les instal-lacions i els béns
mobles objecte del contracte, mantenint-los en tot moment en condicions Optimes
d’higiene i d’aspecte, d’acord amb les exigéncies i la periodicitat establertes a I’Annex
8 d’'aquest Plec. Aixi mateix, ha de mantenir un registre intern actualitzat de totes les
actuacions de neteja efectuades, que pot ser requerit pel CCCB en qualsevol moment.
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L'empresa concessionaria ha de presentar anualment al CCCB Pla de Control de
Plagues, amb la corresponent contractacié d’'una empresa especialitzada en DDD
(desinfeccid, desratitzacio i desinsectacid), i ha de disposar de totes les certificacions
i documents acreditatius necessaris per a possibles inspeccions.

Son a carrec de I'empresa concessionaria els productes i estris de neteja i desinfeccio.
S’han d’utilitzar exclusivament productes homologats per a la industria alimentaria,
aixi com draps higiénics, paper secant, guants i estris diferenciats per zones
(menjador, zona de preparacio, lavabos, etc.).

Els detergents i desinfectants utilitzats han de ser adequats a la seva funcié i complir
en tot moment la normativa vigent. No poden contenir substancies identificades com
a substancies altament preocupants d’acord amb l‘article 59 del Reglament (CE)
1907/2006 (REACH), ni substancies incloses a I’Annex XIV, ni substancies sotmeses a
restriccions o prohibicions d’acord amb el Titol VIII i I’Annex XVII del mateix Reglament
o altra normativa aplicable.

A l'inici de la concessid i sempre que es produeixin variacions significatives en els
productes utilitzats, I'empresa concessionaria ha de presentar un informe del consum
de productes d’higiene i neteja emprats en el servei, d’acord amb I’Annex 9. Aquest
informe ha d’indicar, per a cada producte, el nom comercial i la quantitat consumida,
i ha d’'incloure, com a minim, les categories segients:

a) Productes de neteja basics de neteja general

b) Productes especifics de neteja i desinfeccio

c) Sabd rentamans i altres productes d’higiene personal
d) Paper higiénic i altres productes de cel-lulosa

e) Bosses d’escombraries

f) Draps de neteja i altres consumibles assimilables

Aquest informe ha de permetre verificar I'adequacido dels productes utilitzats, el
consum i la coheréncia amb els criteris d’higiene i sostenibilitat establerts en aquest
plec.

Qualsevol canvi en els productes utilitzats durant la concessié requereix d’una
comunicacié prévia al CCCB i ha d’anar acompanyat de la justificacié corresponent i
de la documentacio técnica que acrediti el compliment dels requisits establerts.

Per raons d’higiene, no es permet I'accés a la cuina i als magatzems a persones alienes
al servei, excepte el personal designat, els serveis d’inspeccid, els responsables del
contracte i el personal de manteniment del CCCB.

L'empresa concessionaria ha de mantenir les taules netes i desocupades entre cada
us, evitant que romanguin brutes o amb restes de vaixella, aliments o begudes. La
neteja s’ha de fer immediatament després de cada canvi d’usuari, eliminant qualsevol
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residu o marca.

Han d'utilitzar-se preferentment draps d’un sol Us o draps reutilitzables d’Us alimentari
degudament higienitzats, i solucions desinfectants aptes per a superficies de contacte
alimentari.

La neteja i desinfeccié del parament de servei (vaixella, cristalleria, coberteria, safates
i altres elements reutilitzables) ha de garantir que tots els elements estiguin
perfectament nets, desinfectats i lliures de restes de menjar, olors, taques o signes
d’Us. Després del rentat, el parament ha de presentar-se completament sec, sense
gotes d’aigua, humitats residuals o marques visibles. La concessionaria ha d’emprar
els procediments d’assecat, drenatge o poliment necessaris per assegurar aquest
resultat.

Les maquines de rentat han de funcionar amb cicles adequats de temperatura i amb
detergents homologats que garanteixin la desinfecci6. La concessionaria ha
d’assegurar el manteniment preventiu i les revisions periodiques dels equips de rentat.

El CCCB es reserva el dret de dur a terme inspeccions in situ i requerir ajustos
immediats en cas d'incompliment. Tota la documentacié vinculada a la neteja, la
desinfeccié i els controls sanitaris pot ser sol:licitada tant pel CCCB com per les
autoritats sanitaries en qualsevol moment, i el seu manteniment correcte i actualitzat
constitueix una obligacié de la concessid.

13.4 Medi ambient, eficiéncia energética i malbaratament alimentari.

L'empresa concessionaria ha de desenvolupar la seva activitat incorporant criteris de
sostenibilitat ambiental, eficiéncia energética i responsabilitat social, alineats amb els
compromisos del CCCB i amb els objectius de gestid responsable del Centre. Les
mesures han d’estar adaptades a la dimensié del servei i permetre un seguiment
operatiu i practic.

a) Gestio de residus

L'empresa concessionaria ha de donar compliment a la normativa de gestidé de residus
i, en tot cas, ha d'assumir les mesures seglients:

e Separacio correcta i sistematica de totes les fraccions obligatories: paper i
cartrd, envasos lleugers, vidre, organica, rebuig, olis usats i residus especials.

¢ Manteniment dels contenidors i dels espais de residus en condicions optimes,
amb neteja i revisio periodica.

e Retirada segura i periddica dels residus segons normativa municipal i
autonomica vigent.
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e Registre intern simplificat dels residus especials i evidéncies de gestid
disponibles per al CCCB.

e Mesures de prevencio i minimitzacio de residus en origen: reduccié d’envasos,
control de formats i Us de materials reutilitzables o reciclables quan sigui
possible.

e Incorporacié de practiques que afavoreixin la circularitat, com reutilitzacié
interna de materials o retorn a proveidors, si és viable.

b) Eficiéncia energética

L'empresa concessionaria ha d’adoptar mesures que garanteixin |'Us eficient dels
recursos energetics, reduint consum i emissions, i contribuint a la sostenibilitat de
I"activitat. Les mesures inclouen:

o Us eficient i racional de tots els equips eléctrics i de climatitzacié, amb controls
basics de consum i desconnexié d’equips innecessaris.

e Prioritzacié de tecnologies i aparells amb certificacié energética eficient.

e Control operatiu dels sistemes d’il:-luminacid i climatitzacié per minimitzar el
consum, amb registre simplificat del consum energetic.

e Col-laboracié amb les iniciatives del CCCB, facilitant informacié sobre consum i
aplicacio de mesures correctores que garanteixin la coheréncia amb els criteris
ambientals del Centre.

c) Malbaratament alimentari

L'empresa concessionaria ha de donar compliment a la normativa de prevencié de les
pérdues i el desaprofitament alimentari i, en tot cas, ha d'assumir les mesures
segients:

Implementacié de mesures preventives adaptades al servei: planificacio de
produccions, rotacié de productes, ajust de racions i gestié de sobrants.

e Possibilitat de redistribucié segura d’aliments sobrants (emportar, donacio,
reutilitzacié interna), complint la normativa vigent.

e Integracié d’aquestes practiques dins dels procediments operatius i verificacio
periodica de la seva aplicacio.

e Sistemes simples de control per avaluar |'eficacia de les mesures i identificar
oportunitats de millora.

d) Supervisio
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Les mesures aplicades han de ser revisables i ajustables, garantint que l'activitat es
manté alineada amb els estandards ambientals i de sostenibilitat del Centre.

El CCCB pot requerir informes de sintesi, registres de seguiment i evidéncies
documentals per verificar I'aplicaciéo de les mesures d’acord amb els procediments i
requisits definits per al servei en les bases contractuals aplicables.

13.5 Manteniment

L'empresa concessionaria és responsable del manteniment ordinari i funcional dels
espais, instal-lacions, equips i elements vinculats a I’explotacié del servei de bar i
cafeteria, durant tota la vigéncia de la concessié.

Aquesta responsabilitat inclou la conservacié en bon estat d’Us, seguretat i
funcionament dels equips propis i dels elements adscrits al servei, aixi com I'assumpcid
de les despeses derivades de reparacions, reposicions i serveis técnics necessaris per
garantir la continuitat de l'activitat.

13.5.1 Manteniment preventiu i correctiu

Amb l'objectiu d'assegurar la continuitat del servei i el compliment de la normativa
vigent, l'empresa concessionaria ha d’organitzar el manteniment dels equips i
instal-lacions vinculats a l'activitat mitjancant una planificacid basica de revisions
periodiques i actuacions correctives.

En el termini maxim de dos mesos des de I'inici de I’activitat plena del servei, I'empresa
concessionaria ha de lliurar al CCCB una planificacié6 documentada del manteniment
previst per als equips i instal-lacions principals vinculats a l’'explotacié. Aquesta
planificacid s’incorporara al seguiment ordinari del contracte i podra ser objecte
d’observacions o recomanacions per part del CCCB.

No s’exigeix un pla formal complex, perd si una planificacioé estructurada que inclogui,
com a minim, els equips essencials (maquinaria de fred, equips de calor, sistemes
d’extraccid, instal-lacions eléctriques propies del servei, sistemes de cobrament i TPV,
entre d’altres), d'acord amb:

e Les recomanacions del fabricant.
e La normativa aplicable.

e Els contractes de manteniment que, si escau, resultin necessaris.
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A nivell informatiu, el CCCB realitza el manteniment dels sistemes semiautomatics
d’extincid R-102 instal-lats a la campana extractora, d‘acord amb la periodicitat
establerta per la normativa vigent.

13.5.2 Manteniment de la infraestructura civil

L'empresa concessionaria ha de vetllar per la correcta conservacid dels elements
constructius, instal-lacions propies i acabats dels espais adscrits al servei, en tot alld
que derivi de I'Us ordinari de l'activitat. Aquesta obligacié inclou, com a minim,
actuacions de conservacio i petites reparacions sobre pintura, paviments, fusteries,
equips sanitaris i fontaneria associada, instal-lacié eléctrica propia del servei,
paraments ceramics i mobiliari fix, amb |‘objectiu d’assegurar el bon estat, la
funcionalitat i una imatge cuidada dels espais. Les accions minimes requerides es
descriuen a 'Annex 10.

13.5.3 Registre i supervisio

L'empresa concessionaria ha de disposar d’un registre actualitzat de les incidencies i
actuacions de manteniment relacionades amb el servei, amb la finalitat de garantir la
tracabilitat de les intervencions realitzades.

Només han de ser comunicades préviament al CCCB aquelles incidéncies o actuacions
que afectin elements estructurals o instal-lacions generals de ['edifici, puguin
comprometre la seguretat de les persones o comportin modificacions rellevants dels
espais o instal-lacions.

Les actuacions ordinaries derivades del manteniment habitual del servei no es poden
executar sense comunicacié prévia, sens perjudici de la seva anotacié al registre
corresponent.

El registre s’ha d’actualitzar en un termini maxim de 48 hores habils des de la deteccid
de la incidéncia o de la realitzacié de |'actuacid, i ha de contenir, com a minim:

Descripci6 de la incidéncia o actuacio.

Data de deteccio.

e Mesures adoptades.

Data de resolucid.

e Si escau, documentaciod técnica o justificants de I'empresa mantenidora.

Aquest registre ha d’estar disponible per a consulta per part del CCCB en el marc del
seguiment ordinari del contracte.
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13.6 Altres plans d'autocontrol i documentacié sanitaria

L'empresa concessionaria ha de complir en tot moment la normativa vigent aplicable
al servei, inclosa la relativa a higiene i seguretat alimentaria, i ha de disposar de la
documentacié i els registres que aquesta normativa exigeixi, mantenint-los
actualitzats i disponibles a requeriment del CCCB o de les autoritats competents.

El compliment correcte, continuat i verificable d’aquestes obligacions té caracter
essencial en el marc de la concessio.

13.7 Revisio i inspecci6 dels espais, les instal-lacions i neteja

El CCCB es reserva el dret de supervisid, control i inspeccié del funcionament del servei
i de I'estat de conservacio i neteja de les instal-lacions, mobiliari, estris i equipaments
utilitzats per la concessionaria. Aquestes inspeccions es podran dur a terme en
qualsevol moment, prévia comunicaci6 amb una antelacié raonable, llevat de
situacions d’urgencia degudament justificades.

El CCCB pot establir, si escau, un mecanisme d’inspeccié anual completa, que pot
incloure revisions técniques, sanitaries i funcionals de tots els espais vinculats a la
concessio. En el marc d’aquestes inspeccions, es pot requerir a |'empresa
concessionaria la presentacié de documentacié i informacié relativa al manteniment,
neteja, protocols sanitaris i altres aspectes de la gestié del servei que es considerin
rellevants.

El CCCB es reserva el dret de participar en la definicié, supervisar I'execuciod i, si escau,
intervenir en qualsevol actuacié d’obra, modificacid, restitucié o adequacié que proposi
la concessionaria, amb l‘objectiu de garantir la coheréncia amb els criteris técnics,
funcionals i estétics de I'equipament.

14 ESTRATEGIA DE COMUNICACIO I POSICIONAMENT DEL SERVEI

14.1 Identitat i posicionament del servei

L'empresa concessionaria ha de definir i implementar una estratégia propia de
comunicacié i posicionament del servei de bar restaurant, orientada a afavorir el seu
coneixement, Us i integracid dins I'entorn del Centre.

Aquesta estrategia ha d’incloure, com a minim, les linies basiques d’identitat del servei,
els criteris de comunicacid, els canals a utilitzar i les accions previstes per a la seva
difusid i dinamitzacid, d'acord amb el perfil de public del Centre i les caracteristiques
de l'equipament.
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A més, l'estratégia ha de preveure i adaptar-se de manera especifica a les diferents
fases operatives del servei al llarg de la concessié i, en particular, a les fases d’activitat
reduida, de tancament total i de reobertura vinculades a les obres de rehabilitacié de
la Casa de la Caritat. Per a cadascuna d'aquestes fases, |'empresa concessionaria ha
de definir mesures concretes de comunicacié orientades a mantenir la visibilitat del
servei, a preservar i recuperar la base de clientela i a garantir una represa ordenada
de I'activitat, evitant la pérdua de posicionament durant els periodes de menor activitat
0 de tancament.

Igualment, |'estratégia ha d’incorporar accions especifiques de captacié i fidelitzacié
de public en aquells periodes en que el CCCB no desenvolupa programacié o activitat
propia —incloses les temporades de menor afluéncia, els periodes entre exposicions i
les fases de tancament de l'equipament—, amb l‘objectiu que el servei no depengui
exclusivament del flux de visitants generat per |'activitat del Centre i pugui atraure
public de I'entorn del barri i de la ciutat. Aquestes accions s’han d’ajustar en tot cas a
la linia editorial i comunicativa del CCCB i comptar amb la seva validacio prévia.

En un termini maxim de 6 mesos des de l'inici de la concessié, |I'empresa
concessionaria haura de presentar al CCCB un document sintéetic que reculli aquesta
estratégia, el qual haura de ser validat pel Centre abans de la seva implementacio.

L'empresa concessionaria ha d’actualitzar i reactivar aquesta estratégia amb antelacid
suficient a l'inici de cadascuna de les fases critiques del servei, especialment les de
tancament i reobertura, i sotmetre les adaptacions corresponents a la validacié prévia
del CCCB.

La definicio i desplegament d’aquesta estratégia s’haura d’ajustar als criteris de
coheréncia institucional, identitat corporativa i politica comunicativa del CCCB, aixi
com als mecanismes de coordinacié que s’estableixin amb els seus equips.

El CCCB podra requerir ajustaments o adaptacions de |'estrategia al llarg de la vigencia
de la concessid, amb la finalitat d’assegurar la seva adequacié a les necessitats del
servei, a I'evolucid dels publics i al marc general de comunicacio del Centre.

14.2. Imatge publica i comunicacié visual

El servei ha de projectar una imatge acurada i coherent amb I’entorn cultural del CCCB.
En particular:

e La carta gastronomica i els materials impresos han d’estar nets, actualitzats i
en bon estat.

e El personal ha de portar una indumentaria adequada, neta i d’estética coherent
amb el Centre.
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e No s’acceptaran cartells improvisats, elements escrits a ma o materials
deteriorats.

e La presentacio dels espais oberts al public ha de transmetre ordre, netedat i
cura estetica.

El CCCB es reserva el dret de retirar qualsevol element que no compleixi aquests
criteris.

14.3 Imatge grafica i Us de marca

L'Us de la imatge grafica del CCCB, aixi com qualsevol desenvolupament d’identitat
visual associat al servei, haura de respectar en tot moment els criteris d’identitat
corporativa del Centre.

Qualsevol aplicacié del logotip del CCCB o del servei de restauracid —incloent
senyalitzacid, papereria, cartes, uniformes, vaixella o marxandatge— requereix
validacio previa del Centre.

Aqguesta validacié és igualment necessaria per a la col-locacié de retols, cartelleria o
altres suports visuals, tant a l'interior com a l’'exterior del local, que han d’ajustar-se
a la normativa municipal vigent.

14.4 Comunicacié puablica i promocio

En el marc del Pla de Comunicacio, I'empresa concessionaria pot impulsar accions de
comunicacié, difusié i promocié del servei, assumint les despeses. Totes les accions
han de comptar amb el vistiplau previ del CCCB, que pot no validar-lo si no s’ajusten
a la linia editorial o grafica del Centre.

Les iniciatives podran incloure promocions, campanyes comercials, estratégies de
fidelitzacié o la gestié d'una base de dades propia, sempre d’acord amb la normativa
de proteccid de dades.

El local ha d’acollir materials de difusié de la programacié del CCCB i integrar-se en la
comunicacié global del Centre.

14.5 Coordinacio general

Per garantir una alineacié comunicativa efectiva, s’estableix un espai de coordinacio
entre I'empresa concessionaria i el Servei de Comunicacié i Cultura Digital del CCCB,
en el marc de les reunions de seguiment del contracte o sempre que sigui necessari.

14.6 Preséncia digital i xarxes socials

L'empresa concessionaria és responsable de la gestié de la preséencia digital del servei
en plataformes especialitzades i xarxes socials, inclosa la creacié, actualitzacid i
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administracid dels perfils corresponents. Aquests perfils sdn gestionats per I'empresa
concessionaria, sense perjudici que el CCCB pugui requerir la modificacié o retirada de
continguts que consideri inadequats o contraris als criteris institucionals.

La comunicacio digital ha d’estar alineada amb la imatge institucional i la linia editorial
del Centre. Les publicacions han d’utilitzar la imatge grafica i els elements d’identitat
corporativa oficials del CCCB.

El web institucional del CCCB disposara, si escau, d'un espai dedicat a informacio
practica del servei.

14.7 Comunicacioé accessible

Totes les accions de comunicacio, tant fisiques com digitals, han de complir els criteris
d’accessibilitat fisica, sensorial i cognitiva establerts per la normativa vigent.
L'empresa concessionaria ha de vetllar perque els materials i missatges siguin
comprensibles i accessibles per a tota la ciutadania, i ha d'ajustar-se igualment a les
guies i directrius d'accessibilitat elaborades pel CCCB, que formen part del marc de
referéncia aplicable al servei.

15. PERSONAL

L'empresa concessionaria ha de destinar els recursos humans necessaris per garantir
una prestacié del servei eficient, ordenada i de qualitat. El personal adscrit al servei
depén exclusivament de I'empresa concessionaria, sense que s’estableixi cap relacio
laboral o funcional amb el CCCB.

15.1 Condicions generals

L'empresa concessionaria ha de mantenir una relacié nominal actualitzada del personal
assignat al servei, que inclogui, com a minim, nom i cognoms, DNI, categoria
professional i tipus de jornada. Les altes, baixes i modificacions rellevants s’han de
comunicar al CCCB quan aquest ho requereixi.

L'empresa concessionaria ha de garantir un sistema de registre horari fiable i
verificable, aixi com la disponibilitat de la documentacid laboral necessaria per a les
verificacions que pugui efectuar el CCCB en |I'ambit de les seves competencies.

El CCCB pot requerir la retirada del servei de qualsevol persona treballadora que no
acrediti les condicions minimes de professionalitat, correccié, formacié o aptitud
necessaries per a la prestacié del servei, un cop comprovats els fets.

15.2 Perfil, formacio i competéncies
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El personal ha de mostrar un comportament professional, un tracte respectuds i un
estil comunicatiu alineat amb els valors del CCCB.

El personal de cuina i de bar ha de disposar de la formacié adequada i documentada
en higiene i manipulacié d‘aliments, d’acord amb el Reglament (CE) 852/2004 i la
normativa vigent. L'empresa concessionaria és responsable de garantir aquesta
formacio i d’acreditar-la quan el CCCB ho requereixi.

Pel que fa al personal d’atencié al public ha de dominar el catala i el castella, i ha de
disposar d’un nivell funcional d'anglés que permeti una comunicacié fluida en les
situacions habituals del servei. Aixi mateix, |'empresa concessionaria ha de garantir la
formacio inicial i continua d’aquest personal, que ha d’incloure, com a minim:

e coneixement del CCCB, la seva missié i protocols d‘atencié al public,

e higiene i seguretat alimentaria i prevencié de riscos laborals,

e sistemes de gestio ambiental i prevencié del malbaratament alimentari,
e igualtat i prevencié de lI'assetjament,

e gestid d'al-lergies i intolerancies alimentaries,

e atencié adequada a persones amb discapacitat.

Aguesta formacio pot ser impartida per la propia empresa concessionaria i no cal que
sigui reglada, sempre que garanteixi els continguts suficients. S’haura d’acreditar
abans de la posada en marxa del servei i, en el cas de noves incorporacions, abans de
I'inici efectiu de les seves funcions, mitjangant la presentacio de la declaracio prevista
a lI'Annex 11.

15.3 Vestuari i cura personal

L'empresa concessionaria ha de garantir que tot el personal adscrit al servei de bar
restaurant presta el servei degudament uniformat durant tota la jornada laboral, amb
una indumentaria professional adequada al tipus d’activitat i coherent amb la imatge
institucional del CCCB.

Els uniformes han de contribuir a garantir les condicions d’higiene alimentaria, la
identificacid del personal i una imatge professional i homogenia del servei.

L'empresa concessionaria és responsable de la provisid, reposicid, renovacio,
manteniment i neteja dels uniformes, aixi com del compliment de les normes d’higiene
associades al seu Us.
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Els teixits utilitzats en la confeccié dels uniformes han de ser especifics per a Us
professional en serveis d’hostaleria i restauracié i han de complir, com a minim,
especificacions técniques referenciades a I’Annex 12.

L'empresa concessionaria ha de garantir que cada persona treballadora disposa d’una
dotacié minima d’uniformes suficient per assegurar la correcta higiene del servei i la
rotacié adequada de les peces, en els termes contemplats I'’Annex 12.

L'empresa concessionaria ha d’establir un sistema de manteniment i rentat dels
uniformes mitjancant un servei extern especialitzat o mitjancant un sistema intern que
compleixi les condicions d’higiene exigibles en serveis de restauracio

Abans de l'inici de l'activitat plena, prevista per I'l de juny de 2027, I'empresa
concessionaria ha de presentar al CCCB una proposta completa d’uniformitat del
personal que inclogui com a minim:

e descripcio de les peces previstes per a cada tipologia de personal (cuina, sala i
altres perfils si escau),

e especificacio dels materials i teixits utilitzats,

o definicid de colors i elements identificatius,

e mostra grafica o fitxa técnica de les peces.

La proposta ha de ser coherent amb la identitat visual i la imatge institucional del
CCCB. EIl Centre podra requerir modificacions per tal d’assegurar aquesta coheréncia i
validara el disseny final dels uniformes.

Pel que fa a la cura personal, les persones treballadores han de mantenir unes
condicions d’higiene personal adequades a la naturalesa del servei de restauracid, amb
especial atencié a la neteja de les mans, la cura personal i I'aspecte general.

El cabell ha d’anar recollit o degudament protegit quan la naturalesa de les tasques
aixi ho requereixi, especialment en les activitats de manipulacié d’aliments, amb la
finalitat de prevenir qualsevol risc de contaminacié alimentaria i garantir una imatge
professional adequada davant del public.

15.4 Dimensionament de I'equip i cobertura

L'empresa concessionaria ha de dimensionar I’'equip de treball de manera suficient per
garantir la continuitat i la qualitat del servei, tant en el funcionament ordinari com en
situacions derivades de la programacié cultural del CCCB.

La proposta d’organitzacié de torns s’ha de comunicar al CCCB a l'inici del contracte i
mantenir-la actualitzada. L'empresa concessionaria és responsable de la cobertura de
baixes, abséencies, vacances i situacions analogues, assegurant en tot moment la
prestacié del servei en condicions adequades.
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15.5 Adaptacié de l'equip a les fases del servei

L'empresa concessionaria ha d’adaptar la dimensid, la composicié i I'organitzacié de
I'equip a les diferents fases operatives de la concessi6 —posada en marxa i activitat
inicial limitada, activitat plena ordinaria, fases d‘activitat reduida, tancament total i
reobertura vinculats a les obres de rehabilitacié de la Casa de la Caritat—, tot garantint
en cada fase la continuitat i la qualitat del servei efectivament prestat.

Durant la fase inicial de posada en marxa (fase xx segons clausula 3.4), I'empresa
concessionaria ha de dimensionar l'equip d’acord amb els serveis efectivament
prestats en aquest periode (catering, pauses café i barres temporals) i ha de garantir
que, amb caracter previ a l'inici de l'activitat plena, disposa de la totalitat de I'equip
degudament format en els termes de la clausula 15.2 i plenament operatiu.

En les fases d’activitat reduida (fases 2a i 2.c segons clausula 3.4), I'empresa
concessionaria ha d’ajustar l'equip mantenint en tot moment la dotacié6 minima
necessaria per assegurar la qualitat del servei que es continui prestant, i ha de
comunicar al CCCB l'organitzacié de personal corresponent.

Durant el periode de tancament total del servei, la gestid laboral de I'equip correspon
exclusivament a I'empresa concessionaria, d’acord amb la normativa laboral aplicable.
Sens perjudici d’aixo, I'empresa concessionaria ha de garantir que, en el moment de
la reobertura, disposa d’'un equip degudament dimensionat, format i operatiu que
permeti la represa del servei amb plena qualitat des del primer dia.

A aquests efectes, I'empresa concessionaria ha de preveure en la seva proposta
d’organitzacié de personal I'adaptacié de I'equip a cadascuna de les fases anteriors i
mantenir-la actualitzada, posant-la a disposicio del CCCB per al seguiment del
contracte.

16. ALTRES REQUERIMENTS DE QUALITAT I ATENCIO

L'empresa concessionaria ha de garantir un sistema integral de qualitat orientat a la
satisfaccio de les persones usuaries, la millora continua del servei i el compliment dels
estandards del CCCB.

Aquest sistema ha d’incloure, com a minim, els elements segients:
a) Avaluacio de la satisfaccio i millora continua

L'empresa concessionaria ha de disposar d‘un mecanisme permanent d’avaluacié de
la satisfaccid del public, mitjancant sistemes manuals o digitals que permetin recollir i
analitzar I'opinid de les persones usuaries sobre la qualitat gastronomica i el servei.
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Els resultats s’han de presentar en la periodicitat que determini el CCCB, juntament
amb les mesures de millora adoptades o previstes.

b) Gestié de reclamacions

L'empresa concessionaria ha de posar a disposicié del public els fulls oficials de
reclamacid, en un lloc visible i accessible, d’acord amb el que estableixen el Decret
121/2013 i el Codi de Consum de Catalunya o normativa que els substitueixi. El
personal ha d’informar activament de la seva existencia i facilitar I'is quan sigui
necessari.

Tota reclamacié rebuda s’ha de registrar, analitzar i remetre al CCCB amb un informe
detallat, en un termini maxim de 24 hores habils des de la seva presentacio.

c) Accessibilitat universal

Els espais, processos i materials d’atencié han de complir els criteris d’accessibilitat
fisica, sensorial i cognitiva establerts per la normativa vigent, en particular la Llei
13/2014, del 30 d'octubre, d’accessibilitat; el Decret 19/2024, pel qual s'aprova el
Codi d’Accessibilitat de Catalunya; el Reial decret legislatiu 1/2013, pel qual s’aprova
el Text Refos de la Llei General de drets de les persones amb discapacitat i de la seva
inclusid social; i la Directiva (UE) 2019/882, o la normativa que les substitueixi. A més
a més, I'empresa concessionaria ha d'ajustar-se a les guies i directrius d’accessibilitat
elaborades pel CCCB, que formen part del marc de referéncia aplicable al servei i sén
d’obligat compliment en totes les actuacions de comunicacio, atencid i servei al public.

L'empresa concessionaria ha de garantir:

e Materials accessibles: menus, cartells, fulls de reclamacié i altres
informacions en formats accessibles (alta llegibilitat, versions digitals
compatibles amb lectors de pantalla, opcions d’audio i, quan sigui pertinent,
Braille).

e Accessibilitat fisica: espais de cafeteria i autoservei adaptats per a persones
amb mobilitat reduida, amb passadissos amplis, mostradors a alcada
adequada i senyalitzacié clara.

e Suports a la comunicacio: pictogrames, sistemes visuals o tecnologics que
facilitin la interaccié amb persones amb discapacitat auditiva, cognitiva o de
la parla.

d) Comunicacié multilingiie

Tota la comunicacié escrita i grafica vinculada al servei —incloent menus, cartells,
informacions institucionals, fulls de reclamacié i material promocional— ha d’estar
disponible en catala, castella i anglés.
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Les traduccions han de ser professionals i adaptades al context cultural del CCCB, amb
especial atencié a la terminologia gastrondomica i institucional.

17. CONDICIONS D’US I GESTIO DELS ESPAIS DEL SERVEI
a) Finalitat i limitacions generals

L'Us dels espais objecte del contracte queda estrictament limitat a la prestacié del
servei de restauracidé en els termes d’aquest Plec. L'empresa concessionaria no pot
destinar-los a cap altra finalitat ni llogar-los o cedir-los a tercers sense vistiplau previ
del CCCB.

Qualsevol esdeveniment o activitat aliena a la programacié del CCCB requereix
validacio previa i expressa del Centre, que pot establir-hi, si escau, contrapartides
economiques. No es permet la realitzacid de celebracions privades (casaments,
batejos, aniversaris, actes religiosos o similars) ni activitats que puguin interferir en el
descans veinal o desvirtuar el caracter cultural de I'equipament.

L'Gs dels espais i la disposicio del mobiliari i equipaments s’ha d’ajustar en tot moment
a la normativa vigent en materia de seguretat, prevencié d’incendis i evacuacio, aixi
com a les directrius del Pla d’Autoproteccié del CCCB.

El CCCB pot establir limitacions addicionals quan sigui necessari per garantir la
seguretat, la convivéncia, la proteccio del patrimoni o la coheréncia amb la
programacio cultural del Centre.

b) Obres, instal-lacions i emmagatzematge

La reforma i millora integral del local és una actuaci6 a carrec del CCCB, que
s’executara durant el periode de tancament del servei associat a les obres de reforma
general del Centre. La concessionaria ha de coordinar-se amb aquesta execucio i
facilitar-la.

L'empresa concessionaria no pot realitzar noves construccions, instal-lacions o
modificacions, de caracter permanent o provisional, ni col-locar senyalitzacié o
publicitat addicional, sense validacié prévia del CCCB i, si escau, de les autoritats
competents.

Les obres de conservacid o adaptacid6 que |'empresa concessionaria consideri
necessaries per a l'explotacié del servei sén a carrec seu, requeriran l'autoritzacio
administrativa que correspongui i s'ajustaran a les directrius técniques del CCCB. Les
millores efectuades quedaran a benefici de I'immoble, sense dret a indemnitzacio.

No es pot emmagatzemar producte, mobiliari o altres elements fora dels espais
habilitats ni ocupar zones comunes del CCCB. Tampoc es pot modificar la disposicio
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del mobiliari si aix0 afecta les vies d’evacuacié o la seguretat, sense validacié expressa
del Centre.

Qualsevol actuacié no validada podra ser requerida a restituir-se al seu estat original
sense dret a indemnitzacid.

c) Senyalistica i equipaments

La senyalistica del servei ha de ser clara, visible i coherent amb la imatge del CCCB,
incorporant criteris d’accessibilitat i inclusié. S’ha de garantir la correcta indicacié de
serveis, sortides d’emergéncia, normes d’Us i altres informacions rellevants, amb Us
de pictogrames i text en diversos idiomes.

Qualsevol instal-lacié de maquinaria comercial (expositors, maquines de venda, etc.)
estara subjecta a validacié previa del CCCB. No es permet la instal-lacié de maquines
de joc d’atzar, maquines de loteria o apostes, caixers automatics ni maquines
expenedores de tabac. No es permet la venda de tabac ni d'altres productes de fumar.

No esta prevista la instal-lacié de pantalles fixes ni s’autoritzen pantalles portatils per
a retransmissions televisives, esportives o similars, llevat de validacié expressa del
CCCB.

La senyalistica ha de complir els criteris d’accessibilitat fisica, sensorial i cognitiva
establerts per la normativa vigent. A més, I'empresa concessionaria ha d’ajustar la
senyalistica a les guies i directrius d’accessibilitat elaborades pel CCCB, que formen
part del marc de referéncia aplicable al servei i sdn d’obligat compliment en tots els
espais i materials del servei.

d) Elements decoratius i ambientacio

La decoracid i I'ambientacié definitives del local s’'han de desenvolupar i implantar
després de la reforma, en coheréncia estética i de llenguatge amb el projecte de
remodelacid integral del CCCB un cop aprovat, i sota validacié previa del Centre. Fins
llavors, la concessionaria pot implantar una solucié d’ambientacié provisional coherent
amb la imatge del CCCB.

Qualsevol element decoratiu ha de ser compatible amb les condicions d’higiene,
seguretat i imatge del CCCB. L'Us de plantes ornamentals es limita a les zones
exteriors, amb espécies adequades al clima i no invasores; en cas de grans exemplars,
la concessionaria ha d‘acreditar el manteniment fitosanitari quan el CCCB ho
requereixi. Les plantes utilitzades han de ser sempre naturals i no poden ser
liofilitzades, artificials ni sotmeses a tractaments quimics que en modifiquin I'aspecte
o la conservacio.

No es permet I'Us d’elements decoratius o d’ambientacié que comportin risc per a la
seguretat o la neteja (com confeti, articles pirotécnics, globus d’heli o elements
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altament inflamables), ni I'is d’ambientadors quimics que puguin resultar molestos o
inadequats per a l'espai.

e) Masica i ambient sonor

Es pot disposar de musica ambiental a l'interior del local, en horari dilirn i amb un
volum adequat que no interfereixi en el confort dels usuaris ni en el desenvolupament
de les activitats del CCCB ni en el descans veinal. La concessionaria assumeix les
despeses derivades dels drets d’autor que corresponguin.

El CCCB pot establir franges horaries o condicions especifiques (incloent periodes
sense musica) per garantir un ambient inclusiu i compatible amb les necessitats de
persones amb hipersensibilitat sensorial o altres requeriments especifics.

El nivell sonor i les activitats del servei s’han d’ajustar a la normativa municipal de
soroll i convivencia vigent a Barcelona.

La Coordinadora General La Subdirectora - Gerent

Elisenda Poch i Granero Pilar Soldevila i Garcia

57
Document signat electronicament. Firmes valides. Es copia auténtica de I'original electronic.

Codi Segur de Verificacio (CSV): 555267e29cd2af106cce Adreca de validacio: https://seuelectronica.diba.cat
Pagina 57



Centre de Cultura Montalegre 5
Contemporania 08001 Barcelona
de Barcelona T 93 306 4100

Exp. CCCB/2025/0005937

ANNEX 1

ESTAT, DOTACIO I CONDICIONS DE L'ESTABLIMENT DEL BAR RESTAURANT
DEL CENTRE DE CULTURA CONTEMPORANIA DE BARCELONA

1. INFORMACIO ADMINISTRATIVA

e L'establiment disposa de llicéncia com a activitat complementaria del
servei de bar-restaurant del CCCB (num. 01-94-A-16).

e Esta situat a la planta baixa del Centre, a la cantonada sud-est, amb
facana a la plaga Joan Coromines. (planols 01 i 02)

e La superficie declarada en la llicéncia és de 154 m2 (12 m2 + 110 m2 +
32 m2), amb un aforament de 44 persones; la memoria indica “Cafeteria:
capacitat 60 persones”. La superficie real mesurada és de 199,0 m?2
(planol 03).

e L’establiment disposa de terrassa en espai public d’Us privatiu, amb
llicencia vigent num. 01-15-05747 (etiqueta 2024), amb una ocupacié
autoritzada de 12,0 x 3,0 m i una dotacioé de 16 taules i 64 cadires.
(planol 03)

2. DOTACIONS-INSTAL:-LACIONS EXISTENTS

L’ establiment actual disposa d’ una superficie Util total de 242,3m2, sent de public
113,5m2, la resta de serveis. Es confrontant amb un espai polivalent del Centre de
54,2m2 que en moltes ocasions s’ utilitza per fer esdeveniments.

Espai S. util m2  Aforament

BARRA 15,7 10m2/p 2
CUINA 28,8 10m2/p 3
MAGATZEM 40,8 40m2/p 1
BANYS 30,5 10m2/p 3
RESIDUS 11,88 40mz2/p 0
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NETEJA 1,1 40m2/p 0

SALA PUBLICA 80,8 1,5m2/p 54
SALA PUBLICA 32,7 1,5m2/p 22
TOTAL INTERIOR 242,28 84
TERRASSA 36 64

2.1. Serveis sanitaris

Els lavabos del bar del CCCB van ser reformats el 2025, mantenint la distribucio
original i actualitzant acabats, instal-lacions i accessibilitat.

Distribucié fisica (superficie total aprox. 32 m2):

e Zona comuna d’accés des del bar.
e Bany dones: 2 cabines amb vater + 1 lavabo.
e Bany homes: 1 cabina amb vater + 1 urinari + 1 lavabo.
e Lavabo accessible: cabina ampliada amb porta corredissa, espai de gir 1,50 m
i barres de suport.
Elements renovats:

e Enrajolat nou fins a 2,04 m i pintat general.
e Sanitaris i accessoris nous (WC, urinaris, lavabos, dispensadors, assecadors).
e Instal-lacié d’un termoeléctric i nova distribucié d’ACS per fals sostre.
e Millora de la il-luminacié i llum d’emergéncia en zona comuna i dins del lavabo
accessible.
Compliment normatiu:

e Dotacié ajustada a Annex V (51-250 persones).
e Lavabo adaptat segons DB-SUA9.

2.2 Magatzem

Esta prevista una dotacié d’equipament, a carrec del CCCB:

Congelador AN 1002 BT - 2 portes, 10,7 kW, 230V, amb desguas.
Abatidors ABT14 1L - 3,686 kW, 380V, amb desguas.

Nevera vins LO8511V - 1,5 kW, 220V.

Nevera AN 1603 T/F - 3 portes, 3,6 kW, 230V, amb desguas.
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Mobiliari:

Prestatges 200x50x250 - 3 u.
Prestatges 200x80x250 - 1 u.
Prestatges 150x50x250 - 1 u.
Area caixes begudes - 2 u.

2.3 Cambra de residus

Cambra de residus existent i desglossada en dos espais amb un total de 5,24m2 +
9,34m2 = 14,58m2.

2.4 Cuina

La cuina disposa de paraments revestits amb PVC sanitari i paviment continu de
resines amb mitja-canya i desguas, tots dos en bon estat.

El mobiliari de la cuina és d’acer inoxidable, amb zones de treball diferenciades per a
la preparacio, la coccid i el rentat. L'espai incorpora neveres sota-bancada amb
motors integrats i alguns mobles refrigerats de tipus alt.

L'equipament de coccid i rentat presenta una configuracié compartimentada, que
comporta diverses connexions i una operativitat ajustada a les caracteristiques
actuals de l'espai.

Tant el mobiliari fix com els aparells de coccié i les unitats de refrigeracié mostren un
estat de conservacié mitja, amb signes d’Us continuat propis del funcionament
habitual de la instal-lacié.

Inventari d’equipament existent:

e Forn industrial de gas (6-8 safates).

e Taula suport de forn en acer inoxidable.

e Bany Maria Zanussi 40 cm (gas/electricitat).
e Cuina Zanussi de 4 fogons a gas.

e Cuina Zanussi de 2 fogons a gas (40x90 cm).
e Grill de pedra volcanica Zanussi (40x90 cm).
e 2 planxes Zanussi a gas (40x90 cm).

e Fregidora doble Zanussi (80x90 cm).
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e Moble neutre Zanussi (40 cm).

e Taula-nevera de passe (2 portes, 4 calaixos, infrarojos).

e Taula d’acer inoxidable amb prestatgeria doble i infrarojos.
e Nevera tipus taula gran (200x60 cm).

e Taula/nevera amb pica i aixetes.

e Nevera alta de dues portes (2,10%x1,40 m).

e Congelador vertical Hotpoint.

¢ Nevera negra industrial per a cervesa.

¢ Nevera alta a mida per a peix.

e Escalfador d’aigua a gas i connexions.

e Zona de rentat en acer inoxidable (pica, bancades, aixeta amb dutxa).

¢ Rentavaixelles de cupula Silanos

2.5 Extraccio de cuina

e Campana de 4,50m de longitud x 1,0m d' ample. Amb set filtres.
e Disposa d'extincié automatica per poténcia instal-lada > 50kw.

e Donades les caracteristiques de I'edifici i la impossibilitat d'executar una
xemeneia de categoria 0 segons les indicacions de I'Ordenanga de Medi
ambient vigent.

e Existeix un sistema de filtratge integrat en el conducte d'extraccié per fagana
de Planta 0 format per filtre electroestatic i filtre de carboni actiu.

2.6 Barra

La barra disposa d’'una zona de rentat amb rentagots i pica amb aixeta sense
accionament no manual. L'espai incorpora neveres i ampollers amb motors integrats,
aixi com mobles oberts a la zona de rere barra. Alguns desguassos de les neveres
presenten abséncia o deteriorament del sifd, fet que pot generar olors puntuals. La
vitrina d’aliments existent no disposa de fred de conservacio.

Segons l'inventari disponible, la barra compta amb els seglients elements:
e Barra principal de bar construida a mida, amb estructura, encimera i acabats.
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e Equipament interior de barra (ampollers refrigerats, pica, rentagots i
elements auxiliars).

e Mobiliari continu d’acer inoxidable i modul de cafetera.

e Estanteries fixes a la zona de barra i emmagatzematge.

Tant el mobiliari fix com les unitats de refrigeracid mostren un estat de conservacié
mitja, amb signes d’Us continuat propis del funcionament habitual de I'espai.

2.7 Terrassa

La terrassa disposa de llicéncia actualitzada a 2024, 01 15-05747/VEP. Esta situada
en zona publica d'Us privatiu. La llicéncia d'activitat vinculada és la del Centre, 01-
94-A-16.

e Actualment, es troba disposada de manera flexible al llarg de la facana,
amb una superficie util de 110,2 m? que no es correspon amb la superficie
Ilicenciada actual.

e Existeix instal-lacié d'il-luminacié per a les hores nocturnes, pero no
endolls de servei.

e Es lliura amb dos para-sols de mida gran en Us

2.8 Acabats, mobiliari i il-luminacio

e La sala de public, esta ben relacionada amb |'exterior a través de les seves
balconeres i finestres.

e El color general de les parets i sostres és gris antracita.

e El terra és de fusta tipus roure.

e Lail-luminacié es resol mitjancant focus aillats o en carril principalment de
bombeta dicroica, Ilum calida, es considera insuficient.

e Existeix un repeu en L al costat de les finestres on es mostren plafons
amb les grafiques del que esdevé en el centre.

e No hi ha mobiliari

2.9 Instal-lacions

e Instal-lacié de gas amb escomesa independent

e Instal-lacié d’ A.F.S i xarxa de sanejament

e L’ establiment no disposa de comptador independent, en aquest cas no és
viable per la distancia a punt de subministrament. Des del subministrament
general del CCCB es destinen dues linies a I’ establiment de restauracid,
cadascuna d'elles amb aparell de comptatge.
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e Els Conductes d'aportacié i retorn per a renovacié aire en sala, des d'espai
d'instal-lacions, amb motors de simple oida, temporitzats amb rellotge, sén
adequats i el seu funcionament és correcte.

2.10 Instal-lacié de Condicionament d’aire
2 unitats exteriors Mitsubishi PUZ-M250YKA2

e Tipus: Unitat exterior per a sistema Multi.
e Poténcia frigorifica: 22 kW.
e Poténcia calorifica: 27 kW.
e Dimensions: 1.338 x 1.050 x 330 mm (algada x amplada x profunditat).
e Alimentacié eléctrica: 400 V / 3 fases.
e Consum eléctric nominal: 8,2 kW.
e Intensitat maxima: 27,4 A.
e Refrigerant: R32.
4 unitats interiors cassette Mitsubishi PLA-M125EA2

e Tipus: Unitat interior cassette de sostre.

e Poténcia frigorifica: 12,5 kW.

e Poténcia calorifica: 14 kW.

e Dimensions de la unitat: 298 x 840 x 840 mm.

e Dimensions del panell: 40 x 950 x 950 mm.

2.11 Instal-lacio so i wifi

e L'establiment disposa de sistema de so mitjancant amplificador i altaveus de
superficie

¢ Disposa d'instal-lacié de wifi separada per a clients i privada.

IMATGES BAR RESTAURANT CCCB
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Terrassa Lavabos

Cuina
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ANNEX 2 PLANOL PROJECTE DE REFORMA
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ANNEX 3

MODEL DE LLISTAT DE VAIXELLA I COBERTERIA NO REUTILITZABLE PER A
CONSUM A L'EXTERIOR

Les taules seglents han de recollir la totalitat d’elements de vaixella, coberteria i
consumibles no reutilitzables que I'empresa concessionaria prevegi utilitzar
exclusivament en els suposits en qué el consum dels productes es realitzi fora de
I'ambit interior o de la terrassa del bar restaurant. Aquest llistat servira com a base
de comprovacid per a la persona responsable del contracte durant el seguiment del
compliment del contracte. Aquesta declaracié s’ha de presentar 15 dies abans de
I'inici del servei de bar restaurant, previst per I’l de setembre de 2027 (clausula 8.5

PPT).

ST A = ] = T, , amb NIF num.
............................. , €n nom propi / en representacié de I'empresa
....................................................... , en qualitat de
................................................... , i segons escriptura publica autoritzada davant
del NOTAM vvivi i i e ,endata v ,
amb nUim. de protocol .......cvovvvviiviiinnnnnnn. / O dOCUMENT 1vviieii i v rnneeenees ,
CIF NUM. tiiiiiiiii e , amb domicili a
....................................................... , carrer
....................................................... , nam. .......... (persona de contacte:
............................................. , adreca electronica:
............................................. ,teléfon: ol ), COM @

empresa adjudicataria del contracte relativa a (consigneu I'objecte del contracte)

DECLARA RESPONSABLEMENT:

Que els productes de vaixella i coberteria no reutilitzable que es relacionen a
continuacié compleixen els requisits establerts al Plec de Prescripcions Técniques:

e S’utilitzaran Unicament per al consum de productes fora de l'interior o de la
terrassa del bar restaurant.

e Sén compostables, biodegradables o fabricats amb materials basats en fibres
vegetals o cel-lulosiques, d’acord amb la normativa vigent sobre reduccié de
I'impacte ambiental dels plastics i sobre la limitacié dels productes d’un sol
us.
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e En els casos on no existeixin alternatives compostables, s’acredita mitjancant
la documentacié que s’adjunta i es proposen els materials de menor impacte

ambiental disponible.

1. VAIXELLA NO REUTILITZABLE

1.1. Gots, tasses i recipients per a begudes

) En cas de
Material .
Mitja L No,
TIPUS (compostable, , . Existeix e .
Nom Nom . d’acredita . justificacio
de . biodegradable, | ., alternativa |’
comerc | fabrica | _ Cio del i
produc | . fibra . compostab
ial nt complime , documenta
te vegetal/cel-lul le? Si/No -,
0sa) nt cio
aportada
Gots
Tasses
Recipie
nts
begude
s
1.2. Plats, safates i envasos alimentaris
Material Alternati
TIPUS | vom | Nom | (compostable, | .. va Justifica
de . biodegradable , . compost e go.
comerc | fabric . d’acredit cio (si
produ ial ant , fibra acié able escau)
cte vegetal/cel-lu disponibl
losa) e? Si/No
Plats
Safates
Envaso
s
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Material Alternati
TIP | . .
us Nom Nom ((_:ompostab < Mitja va Justifica
de . biodegradable , . compost e g.
comerc | fabric . d’acredit cio (si
produ ial ant , fibra acié able escau)
cte vegetal/cel-lu disponibl
losa) e? Si/No
Forquill
es
Cullere
s
Ganive
ts
Altres

3. ALTRES ELEMENTS NO REUTILITZABLES ASSOCIATS AL SERVEI EXTERIOR

(tovallons, tapes, agitadors, etc.)

TIPUS
de
produ
cte

Nom
comerc
ial

Nom
fabric
ant

Material
(compostable,
biodegradable
, fibra
vegetal/cel-lu
losa)

Mitja
d’acredit
acio

Alternati
va
compost
able
disponibl
e? Si/No

Justifica
cio (si
escau)

4. DECLARACIO FINAL

Declara que tots els productes inclosos en aquest annex s’ajusten als criteris
ambientals exigits i que, en cas d’indisponiblitat d’alternatives compostables,
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s’adjunta la documentacié justificativa corresponent, garantint en tot cas I'Us dels
materials de menor impacte ambiental disponible.

La concessionaria es compromet a notificar al CCCB qualsevol modificacio o
actualitzacio del contingut d’aquesta declaracié responsable tan aviat com es
produeixi.

[Signatura electronica]
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ANNEX 4
MODEL DE DOCUMENTACIO DELS VEHICLES I TRANSPORT D’ALIMENTS

Aguest annex ha de ser completat per I'empresa concessionaria abans de l'inici de la
vigéncia de la concessié i dins el termini establert per al lliurament de la
documentacio tecnica (clausula 9 PPT). La informacid servira com a base de
verificacié del compliment dels requisits de seguretat alimentaria, higiene i
sostenibilitat ambiental en el transport de productes al CCCB.

ST A = ] = T, , amb NIF num.
............................. , €n nom propi / en representacié de I'empresa
....................................................... , en qualitat de
................................................... , i segons escriptura publica autoritzada davant

del NOTAM viivi i i e ,endata v ,
amb num. de protocol .........oovvvviiviiinnnnnne. Jodocument ....ovviiiiiiiii e ,
CIF NUM. tiviriiiieie e eeee e , amb domicili a
....................................................... , carrer
....................................................... , ndm. .......... (persona de contacte:
............................................. , adreca electronica:
............................................. ,teléfon: ol ), COM @

empresa adjudicataria del contracte relativa a (consigneu I'objecte del contracte)

DECLARA RESPONSABLEMENT:

Que I'empresa posara a disposicio de I'execucié del contracte els seglients vehicles:

1. VEHICLES UTILITZATS EN EL SERVEI DE SUBMINISTRAMENT

Numero Normativa

M . Eti t .

de arca / Matricula |qt_|e a EURO Observacions
. Model ambiental
vehicle complerta

Vehicle 1

Vehicle 2

Vehicle 3
.
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Indicacio: L'etiqueta ambiental ha de ser, com a minim, C (Verd), conforme al Reial
Decret 2822/1998.

2. SISTEMES DE TRANSPORT I CADENA DE FRED

Que el sistema de transport per garantir la cadena de fred és la seglient:

Tipus de
transport

Productes
transportats

Sistema de
manteniment
de
temperatura
(isoterm,
refrigerat,
congelat)

Dispositiu de
control de
temperatura

Observacions

3. PROTOCOL DE NETEJA I DESINFECCIO DE VEHICLES I CONTENIDORS

Que es realitza el seglient protocol de neteja dels vehicles:

Vehicle /
contenidor

Procés de
neteja i
desinfeccio

Freqiiéncia

Responsable

Observacions

4. SISTEMA DE TRACABILITAT

Que disposa d'un sistema permanent de tragabilitat que permet identificar I'origen,
la destinacid i les condicions de transport de tots els productes alimentaris
subministrats, conforme a I'article 18 del Reglament (CE) nium. 178/2002.

Document signat electronicament. Firmes valides. Es copia auténtica de I'original electronic.
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DECLARA gue la informacio proporcionada en aquest annex és certa i completa, i
que els vehicles, sistemes de transport i protocols aplicats compleixen la normativa
vigent en materia de seguretat alimentaria, higiene i sostenibilitat ambiental.

L'empresa concessionaria es compromet a notificar al CCCB qualsevol modificacio o
actualitzacié del contingut d’aquesta declaracié responsable tan aviat com es
produeixi.

[Signatura electronica]
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ANNEX 5 PRODUCTES DE QUALITAT, PROXIMITAT I DE TEMPORADA

5.1 LLISTAT DE PRODUCTES DE PRODUCCIO LOCAL I QUALITAT
DIFERENCIADA PROTEGITS PER UN DISTINTIU REFERIT A L'ORIGEN I LA
QUALITAT DEL PRODUCTE

Denominacio d’'Origen Protegida (DOP)

Arros del Delta de I'Ebre

Avellana de Reus

Fesols de Santa Pau

Formatge de I'Alt Urgell i la Cerdanya
Mantega de I'Alt Urgell i la Cerdanya
Mongeta del Ganxet

Oli de I'Emporda

Oli del Baix Ebre-Montsia

Oli de Terra Alta

Oli de les Garrigues

Pera de Lleida

Identificacio Geografica Protegida (IGP)

Calgot de Valls

Clementines de les Terres de I'Ebre
Gall del Penedes

Llonganissa de Vic

Pa de pageés catala

Patates de Prades

Pollastre i Capo del Prat

Poma de Girona

Torré d’Agramunt
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e Vedella dels Pirineus Catalans

Begudes: Vins i caves extra brut amb DO (Catalunya, Pla de Bages, Penedes,
Emporda, Alella, Montsant, Priorat, Tarragona, Terra Alta, Costers del Segre, Conca
de Barbera)

Carn fresca: Vedella Bruna dels Pirineus, Porc Ral d’Avinyd, Pollastre del Prat

Certificacions de procedéncia controlada i sostenible, tipus Aquaculture
Stewardship Council (ASC-AQUA), Marine Stewardship Council (MSC), Friend of the
Sea, o equivalents.

5.2 CALENDARI DE TEMPORADA DE FRUITES I VERDURES
FRUITES:

Albercoc: maig, juny, juliol, agost

Cireres: maig, juny, juliol

Figues: juny, juliol, agost, setembre, octubre, novembre

Kiwi: octubre, novembre

Mandarina: setembre, octubre, novembre, desembre, gener, febrer
Maduixes: febrer, marg, abril, maig, juny

Meld: juny, juliol, agost, setembre, octubre

Nectarina: juny, juliol, agost, setembre

Nespres: maig, juny

Pera: abril, maig, juny, juliol, agost

Peres d'estiu: maig, juny, juliol

Poma: setembre, octubre, novembre, desembre, gener, febrer, marg, abril
Préssec: juny, juliol, agost, setembre, octubre

Prunes: abril, maig, juny, juliol, agost, setembre

Raim: agost, setembre, octubre, novembre, desembre, gener
Sindria: juny, juliol, agost

Taronja: octubre, novembre, desembre, gener, febrer, marg, abril, maig
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VERDURES:

Alls tendres: desembre, gener, febrer, marg, abril, maig

Alberginia: maig, juny, juliol, agost, setembre, octubre

All: octubre, novembre, desembre, gener, febrer, marg, abril

Api: novembre, desembre, gener, febrer, marg

Bledes: tot I'any

Blat de moro: juliol, agost, setembre

Broquil: novembre, desembre, gener, febrer

Carbassa: setembre, octubre

Carbasso6: maig, juny, juliol, agost, setembre, octubre

Carxofa: desembre, gener, febrer, marg, abril, maig

Ceba: juliol, agost, setembre

Cogombre: juny, juliol, agost, setembre, octubre

Col: octubre, novembre, desembre, gener, febrer, marg, abril, maig
Col de Brussel:les: octubre, novembre, desembre, gener, febrer, marg
Coliflor: novembre, desembre, gener, febrer, marg

Enciam: tot l'any

Endivia: gener, febrer, marg, abril

Escarola: novembre, desembre, gener, febrer

Esparrec: marg, abril, maig

Espinacs: novembre, desembre, gener, febrer, marg, abril, maig
Faves: marg, abril, maig

Julivert: tot I'any

Mongetes tendres: juny, juliol, agost, setembre, octubre, novembre
Moniato: octubre, novembre

Nap: octubre, novembre, desembre, gener

Patata: maig, juny, juliol, octubre, novembre

Pastanaga: tot l'any
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Pebrot: maig, juny juliol, agost, setembre, octubre

Pésols: marg, abril, maig, juny

Porro: octubre, novembre, desembre, gener, febrer, marg

Raves: tot l'any

Remolatxa: tot I'any

Tomagquet: maig, juny, juliol, agost, setembre, octubre, novembre

Xirivia: febrer, marg, abril, maig
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CARTA DE PRODUCTES BASICS DE BAR CAFETERIA I PREUS DE REFERENCIA

SERVEI/PRODUCTE IMPORT TIPUS IMPORT TOTAL
PREU IVA IMPORT
UNITARI PREU
IVA UNITARI
EXCLOS

Café sol

Tallat

Tallat alternativa
vegetal

Cafe amb llet

Café amb llet
alternativa vegetal

Infusions

Aigua mineral (format
petit)

Suc de fruita

Refresc enllaunat o
amb ampolla (33 cl)
(amb opcio sense
sucre)

Cervesa enllaunada o
ampolla (33 cl) sense
alcohol

Cervesa enllaunada o
ampolla (33 cl)

Entrepa mini fred
(formatge, pernil,
tonyina, vegetal o
equivalent)
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Entrepa fred (formatge,
pernil, tonyina,
vegetal...)

Croissant o pega de
pastisseria simple

Els preus inclosos a la taula base de productes tenen la consideracié de preus de
referéncia per a la determinacié d'increments futurs, d’acord amb el régim econdomic
de la concessié.

La proposta que presenti la licitadora ha de prendre com a punt de partida aquesta
taula base de productes respectant I'estructura i les categories.

Els preus oferts tindran caracter vinculant durant tota la vigéncia del contracte, sens
perjudici de les actualitzacions que, si escau, es puguin aplicar conforme al régim de
revisid previst en aquest PCAP.
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ANNEX 7
EXEMPLES ORIENTATIUS DE FORMATS DE CATERING I PAUSES CAFE

1. MODALITAT A: CATERING LLEUGER

1.1 Pausa café basica

Composicid orientativa:

Café natural 100% arabiga, te i infusions ecologiques.
Llet fresca i begudes vegetals.
Aigua mineral (amb i sense gas).

2 peces de pastisseria o brioixeria artesanal per persona (minim una opcid
sense gluten disponible).

Opcional: peca de fruita de temporada tallada o sencera.

1.2 Pausa café ampliada

Composicié orientativa:

Cafe, infusions i assortiment de sucs naturals.
Aigua mineral.
Mini pastisseria dolca variada (croissants mini, galetes artesanes).

Opcio salada: mini entrepans o focaccines amb productes de qualitat (pernil
ibéric, formatges artesans, vegetals de temporada).

Opcions veganes i sense gluten diferenciades i correctament identificades.

1.3 Esmorzar de treball

Composicid orientativa:

Café, infusions, sucs naturals.

Assortiment de mini sandvitxos i entrepans gourmet (pa artesa, opcions
integrals).

Taula de fruita fresca tallada.
Iogurts artesans o postres lactics individuals.

Opcié dolga lleugera.
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1. 4 Coctel lleuger (format breu a peu dret)

Composicio orientativa (4-6 peces per persona):
e 2 peces fredes (tartaletes, culleres gastronomiques, vasets).
e 2 peces salades calentes (mini croquetes artesanes, broquetes, mini baos).
e 1-2 peces dolces.

e Begudes: aigua, vi DO, cava brut nature, cervesa artesanal i refrescos.

2. MODALITAT B: CATERING COMPLET

2.1 Coctel complet a peu dret

Composicio6 orientativa (8-14 peces per persona):
e Seleccié d'aperitius freds d’autor.

e Elaboracions calentes amb suport logistic (forns regeneradors, plagues
d’induccio portatils si escau).

e Raco tematic opcional (per exemple, cuina mediterrania contemporania,
proposta vegetal d'autor, estacié de formatges artesans).

e Postres individuals o miniatura d’alta pastisseria.

¢ Barra de begudes amb vins DO, escumosos, cervesa artesanal i opcions sense
alcohol elaborades.

2.2 Dinar o sopar tipus bufet
Composicio orientativa:
e 2 entrants (minim una opcid vegetal).
e 2 plats principals (carn i peix o opcio vegetal proteica).
e Guarnicions de temporada.
e Taula de postres variada.
e Pa artesa i aiglies minerals.

e Begudes incloses segons categoria (estandard o superior).

No s’ha inclos el tipus de servei, el parament i I'assisténcia de personal.
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Aquest annex té caracter orientatiu i no limitatiu. L’empresa concessionaria pot
proposar formats alternatius sempre que mantinguin o millorin els estandards de
qualitat gastronomica, servei i sostenibilitat descrits en aquest plec.
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ANNEX 8
PERIODICITAT ACTUACIONS NETEJA

Aquest annex defineix les obligacions de neteja, higiene i manteniment de la netedat
que la concessionaria ha de garantir en totes les dependéncies adscrites al servei de
bar restaurant del CCCB: cuina i zones de manipulacio alimentaria, barra, sala i
zones d’atencio al public, terrassa exterior, lavabos, magatzems i cambres
frigorifiques.

Les tasques i frequéncies es basen en criteris sanitaris, de seguretat alimentaria i en
les directrius generals de qualitat i sostenibilitat del CCCB.

DIARIAMENT

Superficies i equipaments de cuina

Fogons, taules de treball i mobiliari de cuina (neteja i desgreixat)

Exterior dels forns i dels microones (els microones s’han de netejar diverses
vegades al dia segons I'Us)

Fregadors, piques i rentamans

Desguassos de piques

Taula calent/o bany maria

Maquines de cuina i de manipulacié alimentaria

Cafetera i termos de llet

Reixetes de desguas de cuina i cafeteria

Interior i exterior de les galledes d’escombraries

Utils i estris de neteja (incloent baietes, pals, cubs, etc.)

En general, tots els estris de cuina emprats durant el servei

Neteja de galledes d’escombraries interiors i exteriors

Electrodomestics i cambres frigorifiques

Interruptors de llum i comandaments dels quadres eléctrics

Porta i maneta de la cambra frigorifica
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Exterior dels congeladors horitzontals i de les neveres verticals

Expositors refrigerats i no refrigerats

Zones de consum i atencié al pablic

Neteja de paviments en general. Escombrada i fregada a fons amb detergent
neutre.

Taules i cadires de la sala i de la terrassa: neteja després de cada Us
Papereres i contenidors visibles per al public

Portes de vidre d’accés al public: neteja de fulles i vidres

Neteja d’'empremtes en vidres de facil accés

Neteja de les zones de carrega i descarrega

Eliminar taques parets

Aspirar tapisseries

Neteja de menus, cartes o suports fisics

Terrassa

e Neteja de paviments: escombrada i fregada amb detergent neutre

e Taules i cadires de la terrassa: neteja després de cada Us

e Baranes de la terrassa (repas superficial)

e Retirada de fulles, pols i residus atmosférics de la terrassa

e Papereres i contenidors visibles per al public

e Portes de vidre d’accés: neteja de fulles i vidres

e Neteja d'empremtes en vidres accessibles

Lavabos

Neteja i desinfeccié diaria d’inodors, lavabos i terres
Neteja amb draps humits de lavabos, miralls i aixetes
Papereres i recipients higiénics (buidat, neteja i desinfeccio)

Neteja acurada dels paviments: escombrada i fregada amb detergent
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Neteja de les parets
Neteja del mobiliari de servei (porta-rotlles, saboners, dispensadors, etc.)

Reposicid de gel i paper higiénic tantes vegades com faci falta

SETMANALMENT

Totes les portes de les instal-lacions (cambres frigorifiques, accessos, etc.)
Finestres i parets a mitja alcada

Prestatgeries de les cambres frigorifiques i magatzem

Interior de les neveres

Fregidores (neteja i desgreixat)

Forn de pa

Exterior i filtres de la campana extractora

Interior de la campana extractora (si escau, segons indicacions del fabricant)
Enrajolats de totes les zones d’Us alimentari

Exterior electrodomestics

Neteja i retirada de la pols de prestatgeries, portes i marcs, part de darrere
de la barra

Neteja d'elements de decoracié i ambientacio

Interior i exterior dels cubs de brossa

Neteja de les mampares

Neteja de vidres accessibles en la seva cara interior i exterior
Aspirar setmanalment elements entapissats

Netejar els socols

Netejar les llums d’emergéncia i els extintors

QUINZENALMENT

Armaris

Estanteries del magatzem
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e Baixos cuina a fons
e Neteja ampoller

e Parets de lavabos a fons

MENSUALMENT
e Reixetes de ventilacié
o Interior de congeladors i de les neveres
e Parets i sostre de la cambra frigorifica
e Neteja dels vidres i zones no accessibles

e Treure la pols de les superficies elevades com prestatgeries, finestres,
incloses les prestatgeries dels magatzems del menjar

¢ Neteja de bases i peus de para-sols

TRIMESTRALMENT
e Sostres sales
e Sostres de les zones de cambres de cuina
e Frontals
e Reixetes a fons
e Repas i reposicié de cristalleria, vaixella i coberteria
e Alicatats de cuina a fons
e Reixetes i sortides d'aire
¢ Neteja tapisseries

e Revisié i neteja de para-sols i elements de proteccioé sola

SEMESTRALMENT
e Punts de llum i lampades
e Sostres magatzem d’aliments
e Tractament del terra

¢ Neteja sostre magatzem d’aliments
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ALTRES
e Tractament anti-calg de les aixetes i enrajolats de parets, segons el seu estat
¢ Neteja de les juntes entre rajoles de zones d’Us alimentari
e Control de plagues de plantes
e Poda i cura de plantes d’exterior

e Revisid i neteja de sistemes de ventilacié i aire condicionat
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ANNEX 9

MODEL DE LLISTAT DE PRODUCTES DE NETEJA A PRESENTAR A L'INICI DEL
CONTRACTE

Les taules han de llistar la totalitat de productes de cada categoria, de manera que
després serveixin de llista de comprovacié a la persona responsable del contracte,
tant en la licitacié com en el seguiment del compliment del contracte. Aquesta
declaracié s’ha de presentar a l'inici de la vigencia de la concessié (clausula 13 PPT).

El Sr./La Sra. .......... amb NIF num. .......... , €n nom propi / en representacio de
I'empresa .......... , en qualitat de , i segons escriptura publica autoritzada davant
de notari .......... , endata.......... i amb nimero de protocol .......... /o document

, CIF ndm. .......... , domiciliada a .......... carrer .......... , num , (persona de
contacte .......... , adreca de correu electronic: .......... , teléfon num. .......... i fax

num. ), opta a la contractacié relativa a (consigneu l'objecte del contracte) i
DECLARA RESPONSABLEMENT:

INSTRUCCIONS GENERALS PER COMPLIMENTAR LES TAULES

- Cadafilera ha de correspondre a un article comercial.

- Ampliar el llistat amb tantes files com sigui necessari.

- Si per a un tipus de producte es disposa de dos 0 més articles diferents, introduir
una fila per cada article o denominacié comercial.

- Seguir les instruccions afegides en cada apartat.

- En la columna "Mitja amb qué s'acredita" s'ha de donar la referéncia de la
documentacié que I'empresa contractista presenta per demostrar el compliment
dels requisits corresponents.
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1.1. Productes basics de neteja d’us general:

TIPUS de

producte

Nom comercial

Nom fabricant

Mitja amb que s’acredita el
compliment dels requisits
corresponents.

Terres i

paviments

Superficies
generals

Vidres

Superficies
ceramiques

Altres productes de neteja d'us especific:

A la columna "Lliure de substancies REACH" indicar:

Si: per a productes dels quals es disposa de certesa documentada de que no estan
inclosos en la llista del REACH.

No: per a productes dels quals no es disposa de referéncia al respecte.

TIPUS de

producte

Nom

comercial

Nom Lliure
fabricant
REACH?
Si/No

Mitja amb que s’acredita el

substancies |compliment dels requisits

corresponents

89

Document signat electronicament. Firmes valides. Es copia auténtica de I'original electronic.

Codi Segur de Verificacio (CSV): 555267e29cd2af106cce Adreca de validacio: https://seuelectronica.diba.cat

Pagina 89



CCCB

Centre de Cultura
Contemporania
de Barcelona

Montalegre 5
08001 Barcelona
T 93 306 4100

Exp. CCCB/2025/0005937

2. AMBIENTADORS EN ESPRAI

TIPUS

producte

de

Nom

comercial

Nom

Lliure

fabricant substancies

REACH?
Si/No

Mitja amb que s’acredita el
compliment dels requisits

corresponents

3. SABO RENTAMANS

TIPUS de

producte

Nom comercial

Nom fabricant

Mitja amb qué s’acredita
el

compliment dels requisits
corresponents

Sabo rentamans

Sabd rentamans
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4. PRODUCTES DE PAPER I CEL-LULOSA

A la columna "tipus de fibra" indicar:

R: per a fibra reciclada.

V: per a fibra no reciclada / verge.

Exp. CCCB/2025/0005937

Recordatori

L'empresa ha de presentar com a minim un (1) article de fibra reciclada (R) per a
paper higiénic i eixugamans. A més d'aquests, |'empresa contractista pot llistar
altres articles de fibra no reciclada (V).

TIPUS de

producte

Nom

comercial

Nom Tipus
fabricant fibra:
R/V

Mitja amb que s’acredita el
compliment dels requisits
corresponents.

Paper higiénic WC

Paper eixugamans

5. BOSSES D'ESCOMBRARIES

A la columna "tipus de plastic" indicar:

R: plastic reciclat (minim 80%).

C: plastic compostable.

Recordatori

L'empresa licitadora ha de presentar com a minim 1 tipus de bossa de plastic

’TIPUS

de

Nom

Nom

’Tipus

‘Mitjé amb que s’acredita el
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compliment dels requisits

corresponents

6. DRAPS DE NETEJA I ALTRES CONSUMIBLES ASSIMILABLES

TIPUS

producte

de

Nom

comercial

Nom

fabricant

Tipus
teixit:

R/C

Mitja amb qué s’acredita el
compliment dels requisits

corresponents
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ANNEX 10 MANTENIMENT PREVENTIU I CORRECTIU

Les actuacions descrites a continuacio tenen caracter minim orientatiu i s’entenen
referides al manteniment ordinari derivat de I'Us propi del servei.

1. PINTURA
e Repas puntual en cas de desperfectes visibles (taques, cops, ratllades).

e Revisid general anual de I'estat dels paraments.

2. PAVIMENTS I SOCOLS CERAMICS
e Revisié visual peridodica (recomanable trimestral).
e Substitucié de peces trencades o despreses quan es detectin.

¢ Rejuntat puntual en cas de deteriorament dels junts.

3. FUSTERIA PRACTICABLE (FUSTA I METALL)

e Revisié periodica del funcionament de frontisses, panys i mecanismes
(recomanable trimestral).

e Greixatge de mecanismes almenys un cop l'any.

e Substitucié de vidres o peces malmeses per Us ordinari.

4. EQUIPS SANITARIS I FONTANERIA ASSOCIADA
e Control periodic del correcte funcionament d’aixetes, sifons i desguassos.
e Reparacié de petites fuites, substitucié de juntes o peces de desgast.

¢ Neteja i manteniment dels desguassos per evitar obturacions derivades de
I"activitat.

No s’inclouen les reparacions estructurals de la xarxa general de I'edifici no
imputables a I'Us del servei.

5. INSTAL-LACIO ELECTRICA PROPIA DEL SERVEI

e Revisid periodica del correcte funcionament de preses, interruptors i quadres
secundaris vinculats al bar.
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e Substitucié de lluminaries, fluorescents o elements d'il-luminacié deteriorats.

e Reparacié d’elements eléctrics propis afectats per I'Us ordinari.

Queden excloses les intervencions sobre la instal-lacié general de I'edifici.
6. EQUIPS DE PRODUCCIO I CONSERVACIO D’ALIMENTS

e Revisid periodica del correcte funcionament de cambres frigorifiques, neveres,
congeladors i equips de calor.

¢ Neteja de filtres i elements accessibles segons recomanacions del fabricant.

e Reparacio o substitucié de peces de desgast ordinari.

7. SISTEMES D’EXTRACCIO I VENTILACIO PROPIS
¢ Neteja periodica de filtres i elements accessibles.

e Revisid del funcionament dels motors i comandaments associats al servei.

(Sense perjudici de les obligacions normatives especifiques en matéria d’higiene i
seguretat.)

8. ALTRES ELEMENTS OPERATIUS
¢ Manteniment de barres, mobiliari fix i equipament auxiliar.
e Reparacio d’elements deteriorats per Us ordinari.

¢ Manteniment d’equips utilitzats en serveis exteriors puntuals vinculats a
I'activitat.

e Neteja, manteniment i, si escau, retapissat o substitucié puntual d’elements
entapissats deteriorats per Us ordinari.

94
Document signat electronicament. Firmes valides. Es copia auténtica de I'original electronic.

Codi Segur de Verificacio (CSV): 555267e29cd2af106cce Adreca de validacio: https://seuelectronica.diba.cat

Pagina 94



Centre de Cultura Montalegre 5
Contemporania 08001 Barcelona
de Barcelona T 93 306 4100

Exp. CCCB/2025/0005937

ANNEX 11
MODEL ACREDITACIO DE LA FORMACIO REBUDA

Aguest annex ha de ser completat per I'empresa concessionaria abans de l'inici de
I'activitat i dins el termini establert per al lliurament de la documentacié técnica

Bl Sr./La Sra. viviiiiii i ,amb NIF ndm. oo ,
en nom propi / en representacio de '€MPreSa .. ...o.vvieiiiiiiiiiiiiein e ,
en qualitat de ..o , | segons escriptura publica
autoritzada davant del notari ....ocoiiiiii , en data
............................. , amb num. de protocol ................evveveernen.. / 0 document
................................... , CIF ndm. ......ccoccieviiiiiiiennne.,, amb  domicili  a
....................................................... , carrer
....................................................... , num. ......... (persona de contacte:
............................................. , adreca electronica:
............................................. S telefon: (o),

DECLARA RESPONSABLEMENT:

Que I'empresa ha procedit a la segient formacio del personal adscrit al servei del Bar
restaurant del CCCB:

Nom i | Denomin | Data Conting | Dura | Modalitat Entitat | Materi

cognoms | aci6 de la | de uts da (presencial/vi | o al

del formacié | realitza | principa | (h) rtual) person | forma

treballad cio Is a tiu

or/a formad | annex

ora at

(si/no
)

DECLARA que la informacié proporcionada en aquest annex és certa i completa,
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L'empresa concessionaria es compromet a notificar al CCCB qualsevol modificacidé o
actualitzacié del contingut d‘aquesta declaracié responsable tan aviat com es

produeixi.

[Signatura electronica]
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ANNEX 12

UNIFORMITAT I PRESENTACIO DEL PERSONAL DEL SERVEI DE BAR-
RESTAURANT

Els teixits utilitzats en les peces d’uniforme han de ser de qualitat professional i
adequats per a un Us intensiu en serveis de restauracié. Com a minim, han de complir
les caracteristiques seglients:

Composicio textil basada preferentment en mescles de cotd i poliéster en
proporcions aproximades entre el 35 % i el 65 % de cada fibra, o bé en
teixits tecnics equivalents dissenyats especificament per a Us professional
en hostaleria.

Gramatge orientativa compresa entre 160 g/m2 i 240 g/m?2 per a les
peces de sala i entre 180 g/m2i 260 g/m2 per a les peces de cuina.

Aptitud per a rentats industrials a temperatures minimes de 60 °C, amb
manteniment de |'estabilitat dimensional i de les propietats del teixit
després de multiples cicles de rentat.

Bona transpirabilitat i capacitat d’evacuacié de la humitat corporal,
garantint el confort térmic durant jornades prolongades de treball.

Resisténcia mecanica adequada al desgast derivat del fregament
continuat, la manipulacié d’estris i els rentats repetits.

Resisténcia a la pérdua de color en rentat i facilitat de manteniment i
assecat rapid, amb baixa tendéncia a l'arrugat i requeriments minims de
planxat.

En el cas del uniformes del personal de cuina els teixits han de ser
resistents a temperatures elevades i esquitxades de liquids calents.

El personal que manipuli aliments ha d’utilitzar roba professional especifica
conforme al Reglament (CE) 852/2004 sobre higiene dels productes
alimentaris i la normativa vigent en matéria de seguretat alimentaria.
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Dotacié minima per al personal de cuina i manipulacié d'aliments

Cada persona treballadora adscrita a tasques de cuina o manipulacié d’aliments ha de

disposar com a minim de:

Peca Dotacio
minima
Jaqueta o casaca de cuina professional 3 unitats
Pantald de cuina professional 3 unitats
Davantal de cuina 3 unitats
Proteccio del cabell (gorra, barret o xarxa) 3 unitats
Calgat professional antilliscant 1 parell
Davantal impermeable per a tasques especifiques (si escau 1 unitat

Dotacié minima per al personal de sala i barra

Cada persona treballadora adscrita a tasques de servei de sala o barra ha de disposar

com a minim de:

Dotacio
Pega ..

minima
Camisa, polo o peca superior professional 3 unitats
Pantald o faldilla professional 2 unitats
Davantal de servei 2 unitats
Calgat professional antilliscant 1 parell
Element identificatiu (placa o distintiu) 1 unitat

L'empresa concessionaria ha d’aportar, per a tot el personal adscrit al servei,

almenys una peca d’abric técnica d’hivern adeguada per les diferents ocupacions en

hostaleria, confeccionada en teixit softshell o equivalent.
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