N Generalitat de Catalunya
Y Departament d’Unié Europea
i Accio Exterior

Plec de prescripcions técniques per a la contractacio administrativa per
procediment obert, de la gestié del servei de catering per a actes organitzats pel
Departament d’Unié Europea i Accié Exterior de la Generalitat de Catalunya

Primera.- Objecte del contracte

L’objecte del present contracte és el servei de catering dels actes protocol-laris (actes
d’alts carrecs envers terceres persones alienes al Departament) i/o institucionals
organitzats pel Departament d’'Unié Europea i Accioé Exterior i que poden tenir lloc a
I'Area Metropolitana de Barcelona o en un radi no superior a 50 km, aixi com per actes
0 jornades que organitzi el Departament que tinguin una durada igual o superior a 3
hores.

Exclusions:

¢ Queden excloses les reunions ordinaries de treball del personal del
Departament.

e Aixi mateix s’exclouen els caterings que s’hagin de realitzar en un espai
on hi hagi exclusivitat amb una determinada empresa o els que es
realitzin fora del radi maxim de 50 km.

e També s’exclou la realitzacié de caterings per a congressos, conferéncies
i altres actes , organitzats pel Departament i que s’hagin de licitar
conjuntament amb altres serveis.

CARACTERISTIQUES DE LA PRESTACIO DEL SERVEI

La tipologia de serveis inclosos en aquest contracte son els ©si:
Detall tipologia Contingut minim a servir Preus maxim unitari
(IVA exclos)
Coffee break liquid (només inclou - Café (normal i descafeinat) 10 € / per comensal
begudes, sense servei de cambrers ni - Seleccié minima de 2 tipus d'infusions
I - Aigua mineral natural
mobiliari).
- Llet de vaca
- Llet vegetal
- Gots de vidre i material necessari per
al servei
Coffee break (petit refrigeri) (sense -2 tipus d’entrepans 17,50 € / per comensal
servei de cambrers ni mobiliari) -2 tipus de brioxeria
Sucs de fruitesiaiglies minerals
Cafés i infusions
Lletde vaca
Llet vegetal




N Generalitat de Catalunya

i Accio Exterior

Y Departament d’Unié Europea

Esmorzar/Berenar [ pausa café (servei
amb cambrers amb suport barra i
tauletes altes )

Cafésiinfusions

Llet de vaca

Llet vegetal

Minim de 6 peces:

3 varietats de mini entrepans (1 dels
quals ha de ser coma minim de pernil
salat) o brioxeria salada

3 varietats de pasta dolga

Fruita

Sucs de fruites i aiglies minerals

20,00 € / per comensal

Copa de benvinguda (servei amb
cambrers i mobiliari)

5 snacks

Cava DO Catalunya

Vi negre i blanc DO Catalunya
Refrescos, sucs de fruitesiaiglies
minerals

25,00 €/per comensal

Piscolabis (servei amb cambrers i

mobiliari)

3 snaks

5 aperitius freds o calents Vins
negres i blancs DO Catalunya
Cava DO Catalunya

Refrescos, sucs de fruitesiaiglies
minerals

35,00 € / per comensal

Recepcié completa (servei amb cambrers

i mobiliari)

3 snacks
8 aperitius freds
8 aperitius calents
2 copesde cavaextrabrut nature
DO
o
2 copesde viblanco vinegre DO o
2 cerveses ( amb o sense alcohol)
+
2 aiglies amb gas i sense gas de
mineralitzacié débil
o
2 refrescos

55,00 € / per comensal
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Lunch a peu dret (tipus bufet serveiamb | 3 snacks 45,00 € / per comensal
cambrers i mobiliari) 8 aperitius freds
8 aperitius calents
3 mini postres variats o 2 mini postre
+ 1 broqueta de fruita
2 copesde cavaextrabrut nature
DO
o
viblanc ovinegre DO o
cerveses ( amb o sense alcohol)
+
aiglies amb gas i sense gas de
mineralitzacié deébil
o

refrescos
Lunch asseguts (servei amb cambrers i 5 aperitius freds 75,00 € / per comensal
mobiliari) 3 aperitius calents Primer plat

(2 opcions) Segon plat (2
opcions) Postres (2 opcions)
Vins negres i blancs DO
Catalunya

Aiglies minerals

Cafes i infusions

Els serveis poden incloure tant el subministrament de begudes i d’aliments (freds i
calents), com tota la infraestructura necessaria per al bon desenvolupament del servei (
preparatius de les recepcions fins al desenvolupament de les mateixes) ,tenint en compte
que el servei de coffee break no inclou el servei de cambrers ni mobiliari, perd si el
transport i la retirada dels estris.

La prestacio del servei de catering inclou els aspectes seguents:

o El transport, el subministrament, la preparacié, la col-locacio i la retirada dels
productes alimentaris.

e El transport, el subministrament, la preparacio, la col-locaci6 i la retirada del
mobiliari i estris necessaris (safates, vaixella, coberts, cristalleria, taules, cadires,
estovalles i tovallons, bufets, paravents, para-sols, estris i instal-lacions per a
preparar els aliments que ha de servir lempresa adjudicataria i altres elements).

e El transport, subministrament, la preparacid, la col-locacié i retirada de
decoracid, presentacié amb elegancia del parament, quan escaigui.

e La direcci6 i supervisid dels diferents proveidors a qui subcontracti o llogui per
aconseguir la correcta realitzacié del servei de catering.

e Es preveu una dotacié minima d’1 cambrer per cada 20 comensals, excepte el
lunch asseguts que es preveu un cambrer cada 10 comensals, amb 'objectiu de
garantir un servei eficient, agil i adequat al volum d’assistents.

En cas que per a actes protocol-laris, institucionals o de representacié es
necessiti personal addicional de sala es podra sol-licitar a 'empresa contractista
i es pagara per aquest servei el preu que 'empresa hagi ofert en la seva proposta
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econdmica, essent com a maxim un preu de .25,00 euros per hora i cambrer,
IVA exclos.

Segona.- Persona responsable del contracte de ’empresa contractista

Les empreses contractistes designaran una persona responsable del contracte que
haura d’actuar canalitzant la comunicacié entre el Departament i lempresa contractista,
com a interlocutor. Aquesta persona haura de centralitzar les relacions entre 'empresa
i els responsables del Departament d’Unié Europea i Accio Exterior.

Qualsevol substitucié d’aquesta haura de ser comunicada als responsables del
Departament per al seu coneixement i amb una antelacié minima de deu dies habils. Els
responsables del Gabinet de Relacions Externes i Protocol es reserven el dret de
demanar la substitucié de qualsevol de la persona designada per una altra de la mateixa
condicio i perfil professional.

Les funcions d’aquest interlocutor son les seglents:

- Gestionar totes les peticions de serveis que es sol-licitin i resoldre les incidéncies de
tot ordre que puguin sorgir, a meés de lliurar la informacio que es sol-liciti en relacio al
servei i a la subcontractacié del personal o empreses subministradores.

- Distribuir el treball entre el personal encarregat de I'execuci6 del catering i donar les
ordres i les instruccions de treball necessaries en relacié amb la prestacié del servei,
tant pel que fa al personal propi com als possibles proveidors a qui hagi subcontractat o
llogat.

- La persona responsable del contracte haura d’estar disponible durant la preparacio i
execucio del servei per tal de resoldre qualsevol tipus d’'incidéncia que afecti a la seva
execucio.

- Informar a tot el personal que desenvolupi el servei sobre les normes internes de
seguretat, pla d'emergéncies, llei de residus, circuits interns i d’altre normativa interna
que li sigui d’aplicacio, pel bon funcionament del servei.

- Coordinar-se amb d'altres proveidors que prestin un servei ali¢ a la prestacio del servei
de catering perd que també intervenen en la realitzacio de 'esdeveniment.

- Avaluar de forma conjunta amb el Departament d’'Unié Europea i Accio Exterior,
ladequacié de cada catering a les necessitats i caracteristiques de I'esdeveniment
concret.



N Generalitat de Catalunya

Y Departament d’Unié Europea
i Accié Exterior

Tercera.- Personal que dura a terme la prestacié que correspon al servei de
catering

A banda de la persona responsable del contracte i dels responsables designats per a
cada acte, 'empresa contractista haura de comptar amb el personal adequat per dur a
terme totes les prestacions d’'un servei de catering. En tot cas, s’ha de garantir la ratio
minima de cambrers detallada en aquest plec (clausula quarta e).

En l'assignacié d’aquests recursos, l'empresa ha de tenir en compte que, d’acord amb
les necessitats de programacio del calendari dels diferents esdeveniments, es podra
donar la coincidéncia en el mateix dia de diversos serveis de catering.

Entre el personal empleat per 'empresa contractista o subcontractistes i el Departament
d’Unié Europea i Accié Exterior de la Generalitat de Catalunya no s’estableix ni existira
cap relacié de dependéncia laboral, ni de cap altra mena.

A peticié del Departament, 'empresa contractista haura de lliurar un document en format
Excel en el qual es relacionara tot el personal que presti el servei de catering. Aquest
document d’Excel estara format per 3 columnes on a la primera s’ haura de fer constar
el nom, a la segona els cognoms, i a la tercera el numero del document que acrediti la
identitat (DNI o passaport) iles dades del vehicle per garantir 'accés al recinte. Aquestes
dades estaran protegides amb les corresponents mesures de seguretat pel Departament
d’Unié Europea i Accié Exterior.

El personal destinat a la prestacié del servei de catering haura d’anar adequadament
uniformat, en la formaii criteri que decideixi 'lempresa adjudicataria. Aquesta uniformitat
anira a carrec del contractista i s’haura de reposar sempre que presenti un aspecte
evident de deteriorament. Aixi mateix, aquest personal haura de mantenir durant la
prestacio del servei de catering les condicions de pulcritud i higiene personal
necessaries adequades a l'acte.

Tot el personal destinat a la realitzacio dels diferents serveis haura de portar el sistema
d’acreditacié o identificacié que hagi establert el Departament d’'Unié Europea i Accid
Exterior, que haura de ser visible en tot moment. L’empresa contractista haura de portar
un control permanent de la qualificacio professional d’aquest personal i vetllar perqué
compleixin en tot moment amb les normes de seguretat que s’hagin establert.

El personal destinat a la prestacid del servei haura datendre als comensals
correctament i estar capacitat per atendre els convidats, com a minim, amb qualsevol
de les llengues oficials a Catalunya.

Quarta.- Especificitats en I'’elaboracié dels menus.

a) Actuacions preparatories

El responsables del Departament d’'Unié6 Europea i Accié Exterior comunicaran a
linterlocutor de 'empresa contractista les necessitats de cada servei de catering, en
funcié del tipus d’esdeveniment i nombre de comensals aproximat per a cadascuna de
les recepcions. El servei es prestara a partir d’'un minim de 2 comensals i fins a un maxim
de 300, depenent de la tipologia d’acte institucional.

Aquests esdeveniments tindran lloc majoritariament en emplagaments de I'Area
Metropolitana de Barcelona, perd podrien arribar a realitzar-se excepcionalment fins a
un area de 50 km.com a maxim.
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Com a regla general, els responsables del Departament comunicaran a 'empresa
contractista amb un minim de 8 dies habils d’antelacio, llevat els casos d'urgéncia, la
data concretai la ubicacio on hagi de tenir lloc el servei de catering, aixi com el nombre
aproximat de comensals, per tal que aquesta pugui elaborar, conjuntament o no amb els
responsables de I'Oficina de Relacions Externes i Protocol, la proposta detallada del
servei de catering, que s’haura de lliurar a aquesta unitat per tal que doni la seva
aprovacioé o introdueixi les modificacions que consideri oportunes.

Com a regla general, linterlocutor de 'empresa contractista, com a minim 12 hores
abans de l'esdeveniment que inclou el servei de catering, ha de proporcionar als
responsables del Departament la proposta definitiva dels productes a servir durant el
catering, d’acord amb la informacié facilitada, per tal d’'obtenir la conformitato bé atendre
les peticions de canvis dels responsables de I'Oficina de Relacions Externes i Protocol.

No obstant aix0, en el cas que I'acte institucional s’hagi de fer en un temps minim de
reaccioé de 48 hores, amb caracter excepcional i davant de certs imprevistos, es podran
fer comandes amb un temps inferior als 8 dies habils abans esmentats.

Si es considera convenient, el Departament d’'Unié Europea i Accié Exterior podra
requerir a 'empresa contractista I'elaboracié prévia d’un planol de distribucioé de taules
que haura de presentar als responsables d’aquesta unitat per tal que en donin la seva
aprovacié

En cas de cancel-lacio, si I'Oficina de Relacions Externes i Protocol avisa amb una
antelacioé de 24 hores o més no es generara cap carrec. Les cancel-lacions amb menys
de 12 hores, suposaran el pagament del 50 % del preu de la comanda i les
cancel-lacions que quedin entre les 12 i les 23 hores suposaran el pagament del 30%
del preu de la comanda.

A instancies dels responsables del Departament es pot requerir el tast dels productes a
subministrar i servir, aixi com es pot exigir que hi pugui estar present un representant de
Fadministracié en el procés d’elaboracio.

b) Queviures: aliments i begudes:
Els menus han d’oferir els diversos aspectes:

- Producte fresc, que conservi inalterades les seves qualitats originaries i que no
ha estat congelat, ultracongelat o tractat térmicament (entre un 70% i un 90%).

- Producte de qualitat diferenciada, d’especial qualitat acreditada mitjangant una
certificacié de denominacié d’origen protegida (DOP) o indicacié geografica
protegida (IGP) per complir les condicions derivades del Reglament (UE)
num.1151/2012, sobre régims de qualitat de productes agricoles i alimentaris
(DOUE num. L343, de 14/12/2012), o bé amb la presentacio de proves suficients
que acreditin el compliment d’aquestes condicions.

- Producte de produccié agraria ecologica (PAE), que compleixi les condicions
establertes en el Reglament (UE) 2018/848 del Parlament europeu i del Consell,
de 30 de maig de 2018, sobre produccid ecolodgica i etiquetatge dels productes
ecologics. Pot ser acreditat mitjancant certificat del Consell Catala de Produccio
Agraria Ecologica (CCPAE) o per qualsevol altre organisme regional o estatal
autoritzat, i també pot ser acreditat amb la presentacié de proves suficients que
demostrin el compliment de les condicions com pot ser el logotip comunitari de
producte ecologic (entre un 60% i un 75%).
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- Producte de produccié integrada, que compleix les condicions establertes en el
RD 1201/2002, de 20 de novembre, pel qual es regula la produccié integrada de
productes agricoles. Pot ser acreditat mitjangant certificat del Consell Catala de
Produccié Integrada o per qualsevol altre organisme regional o estatal autoritzat,
i també pot ser acreditat amb la presentacioé de proves suficients que demostrin
el compliment de les condicions (entre un 60% i un 75%).

- Producte de venda de proximitat. L'empresa adjudicataria haura d’acreditar el
compliment del DECRET 24/2013, de 8 de gener, sobre I'acreditacio de la venda
de proximitat de productes agroalimentaris.

- Producte de temporada (entre un 60% i un 75%).

- Aquest menu ha de seguir la dieta mediterrania. Aixd és una combinacié de
productes agroalimentaris de gran varietat i de proximitat, amb una destacada
preséncia dels d’origen vegetal, i rica en fibra, vitamines i hidrats de carboni
complexos.

- Caldra tenir em compte en la confeccioé del menu, els problemes de celiaquia,
al-lérgies i/o intolerancies alimentaries, i la diversitat cultural/religiosa.

- Vins i caves de proximitat amb relacio als llocs on es celebren les recepcions
institucionals i ambdistintiu “Denominacié d’origen (DO) o “Denominacio d’origen
qualificada” DOQ.

- Evitar productes provinents del maltractament animal

- Productes de comerg just, han de seguir els parametres de la resolucié del
Parlament Europeu 2005/2245 (INI) i 'acreditacio ha de ser mitjangant el segell
de comerg just Fairtrade, el de 'Organitzacié Mundial del Comerg Just, o per
qualsevol altre organisme autoritzat (entre un 60% i un 75%).

- En compliment del Reglament UE numero 1169/2011, en qualsevol moment es
pot exigir a 'empresa adjudicataria informacio sobre els al-lérgens continguts
en els aliments i disposar d’una valoracié nutricional de cada racio.

Pels menus caldra evitar la pastisseria i brioxeria industrial iels productes provinents de
maltractament animal, s’hi haura d’oferir productes ecoldgics, de venda de proximitat,
aixi com producte de temporada.

Per als cafésiinfusions, a part del sucre blanc convencional, també cal oferir sucre more
de canya integral de comerg just i edulcorant apte per a diabétics.

Caldra tenir en compte en la confeccio dels menus, possibles al-lérgies i/o intolerancies
alimentaries, la diversitat cultural/religiosa, aixi com opcions lliures d’alimentacié. Per
tant, totes les tipologies de recepcié cal que estiguin previstes per a fer en versio
completa, com a minim, per a celiacs, intolerants o al-lérgics a la lactosa, vegans,
vegetarians i halal.
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c) Estris:

Per tal de reduir la generacié de residus, el menjar i les begudes s’han de servir, sempre
que sigui possible per les caracteristiques de I'acte, amb coberts, tovallons, etc., de
material compostable i reutilitzable. (d'acord amb la norma UNE-EN 13432:2001),
equivalents (reciclable o organic) o reutilitzable. Queda totalment prohibit subministrar
begudes ni aliments amb envasos de plastic d’'un sol Us aixi com tampoc es podran
utilitzar coberteria, vaixella, gots, copes, palles ni bastonets de plastic d’'un sol Us.

Cal utilitzar en la prestacio del servei neveres i congeladors que no continguin gasos
que puguin malmetre la capa d'oz6 (HCFCs i HFCs).

Aixi mateix es podra requerir de 'empresa contractista justificacié documental de la
procedéncia o destinacié tant dels productes a subministrar o servir com de tots els
mitjans materials a utilitzar en la prestacio del servei.

d) Condicions higiénicosanitaries:

L’empresa contractista sera I'Unica responsable de la qualitat dels productes que
serveixii del bon estat dels aliments. Aixi mateix, haura de garantir les normes d’higiene
alimentaria i les condicions organoléptiques i nutritives dels aliments d’acord amb el
Reglament (CE) nim. 852/2004 del Parlament Europeu i del Consell, de 29 d'abril de
2004, relatiu a la higiene dels productes alimentaris, capitol IV de 'annex Il (DOUE L
139, 30/04/2004), i les seves afectacions, aixi com pel Reial Decret 237/2000, de 18 de
febrer, pel qual s’estableixen les especificacions técniques que han de complir els
vehicles especials pel transport terrestre de productes alimentaris a temperatura
regulada i els procediments de control de conformitat amb les especificacions (BOE
num. 65 de 16/03/2000) i les seves afectacions.

d.1.-Transport:

Els receptacles de vehicles o contenidors utilitzats per transportar els productes
alimentaris:

- S’hauran de mantenir nets i en bon estat.

- Han d’estar dissenyats i construits, en cas necessari, de manera que permetin
una neteja o desinfeccié adequades.

- No s'han d'utilitzar per transportar més que productes alimentaris quan aquests
puguin ser contaminats per un altre tipus de carrega.

- Quans'usin vehicles o contenidors per al transport de qualsevol altra cosa amés
de productes alimentaris, o per al transport de diferents tipus de productes
alimentaris a la vegada, ha d'haver, en cas necessari, una separacio efectiva
dels productes.

- Els productes alimentaris carregats en receptacles de vehicles o en contenidors
s’hauran col-locar i protegir de manera que es redueixi al minim el risc de
contaminacio.

- Quan sigui necessari, els receptacles de vehicles o contenidors utilitzats per al
transport de productes alimentaris hauran de ser capagos de mantenir els
productes alimentaris a la temperatura adequada i de manera que es pugui
controlar aquesta temperatura.
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d.2.-Altres condicions especifiques:

Els vehicles han de disposar de 'autoritzacié pel transport de peribles (ATP) i
estar al dia de la inspeccio técnica de vehicles (ITVE).

d.3.-Higiene dels manipuladors d’aliments (Reglament 852/2004, Annex I,
capitol VIl del Reglament (CE) num. 852/2004 del Parlament Europeu i del
Consell de 29 d’abril de 2004, relatiu a la higiene dels productes alimentaris
(DOUE L 139, 30/04/2004 i correcci6 d’errades DOUE L 226, 25/06/2004) i les
seves afectacions:

Totes les persones que treballin en una zona de manipulacié de productes
alimentaris hauran de mantenir un elevat grau de neteja i hauran de dur una
vestimenta adequada, neta i, si escau, protectora.

Les persones que pateixin o siguin portadores d'una malaltia que pugui
transmetre a través dels productes alimentaris, o estiguin afectades, per
exemple, de ferides infectades, infeccions cutanies, nafres o diarrea, no estaran
autoritzades a manipular els productes alimentaris ni a entrar sota cap concepte
en zones de manipulacié de productes alimentaris quan hi hagi risc de
contaminacio directa o indirecta.

Tota persona que es trobi en aquestes circumstancies i que pugui estar en contacte
amb els productes alimentaris no podra realitzar el servei i ho haura de posar
immediatament en coneixement de I'operador de I'empresa alimentaria per tal d’evitar
possibles contagis.

Els operadors de 'empresa alimentaria han de garantir:

- La supervisié i la instruccid o formacié dels manipuladors de productes
alimentaris en questions d'higiene alimentaria, d'acord amb la seva activitat
laboral.

- Que els que tinguin al seu carrec el desenvolupament i manteniment del
sistema d’autocontrol o l'aplicacié de les guies pertinents, hagin rebut una
formacié adequada pel que fa a l'aplicacié dels principis de 'Analisi de Perills
i Punts de Control Critics (APPCC), esmentat en l'apartat 1 de I'article 5 del
Reglament 852/2004.

- EI compliment de tots els requisits de la legislacio oficial relativa als
programes de formacié per als treballadors de determinats sectors
alimentaris.

e) Especificitats en la prestacio del servei

La prestacio del servei propiament dita s’ha d’iniciar amb I'antelacié suficient abans de
l'esdeveniment, la qual cosa comporta que tant el personal com el producte a servir, aixi
com la cristalleria, estovalles, tovallons i la resta de mobiliari i estris hauran d’estar
convenientment disposats per iniciar la prestacié del servei, en I'horari establert en
funcié de la tipologia de servei de catering:

a) Coffee Break i Pausa Café mlcr;]tlg] 2 hores d’antelacio a l'inici de
b) La resta d’opcions mlcr;]tlg] 3 hores d’antelacio a I'inici de

Durant 'esdeveniment s’haura de procurar que cap assistent quedi desatés, establint- se
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una circulacio aleatoria d’'un nombre de cambrers per tal de complir amb aquesta finalitat.
Aixi mateix 'empresa adjudicataria haura de mantenir, mentre duri el servei, el mateix
nombre de persones, essent responsabilitat seva I'incompliment d’aquesta condicio.

En funcio de la tipologia dels serveis, la ratio minima de cambrers per
comensal ha de ser la seguent:

Coffee break i Coffee break liquid(petit refrigeri) | Sense servei de cambrers

Esmorzar/ Berenar/ Pausa café 1 cambrer per cada 20 comensals
Copa de benvinguda 1 cambrer per cada 20 comensals
Piscolabis 1 cambrer per cada 20 comensals
Recepcié completa 1 cambrer per cada 20 comensals
Lunch a peu dret 1 cambrer per cada 20 comensals
Lunch asseguts 1 cambrer per cada 10 comensals

f) Actuacions posteriors a les recepcions institucionals

Fins que el responsable designat pel Departament no doni per conclos I'esdeveniment,
lempresa contractista no podra ordenar la recollida i retirada, tant del producte sobrant,
com del material utilitzat.

Un cop finalitzat 'acte o esdeveniment que ha donat lloc al servei de catering, 'empresa
contractista estara obligada a recollir i retirar tots els elements, material, mobiliari,
instal-lacions, etc, en un termini maxim de 2 h després del servei.

El contractista ha d’assegurar que les deixalles generades segueixen la normativa vigent
en matéria de residus per tal de permetre una recollida i tractament selectiu dels residus
en compliment de la legalitat (Text refés de la Llei reguladora dels residus, aprovat pel
Decret legislatiu 1/2009, de 21 de juliol).

Aniran a carrec del contractista els desperfectes que s’hagin pogut produir en el
mobiliari i estris necessaris, aportats pel contractista en cadascuna de les recepcions,
que s’hagin hagut d'utilitzar durant la vigéncia d’aquest contracte.

g) Revisions i control de I'execucié del contracte

El Departament pot demanar, en qualsevol moment, les seglients actuacions de control i
verificacio:

e L’'empresa contractista restara subjecte al requeriment per part del
Departament de la possibilitat que se li puguin demanar els comprovants
corresponents ala compra dels productes alimentaris, en qualsevol moment de
l'execucié d’aquest contracte.

e L’'empresa contractista restara subjecte a les possibles verificacions dels
productes dels seus magatzems en qualsevol moment de I'execucié d’aquest
contracte.

e L’empresa contractista haura de preveure la possibilitat que el Departament
pugui acordar amb ella visitar les seves instal-lacions en qualsevol moment de
lexecucio d’aquest contracte.
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Cinquena.- Preu del contracte

El sistemade determinacié del preu d’aquest contracte és per preus unitaris: les empreses

presentaran les seves ofertes per preus unitaris, d’'acord amb el que s’estableix al plec de
clausules administratives.

El pressupost maxim de licitacio és 171.118,75 €, IVA inclos, dels quals 155.562,50 €
corresponen a l'import base i 15.556,25 € corresponen a I'lVA (10%). Aquest és un
import maxim que s’exhaurira o no en funcio dels encarrecs que es realitzin.

Es preveuen dues prorrogues d’'un any cadascuna.
En consequéncia, el valor estimat total del contracte s’estableix en 560.025,00 euros ,

incloent dues prorrogues del contracte i el 20% per a eventuals modificacions per cada
any.

Any Import anual (IVA exclos) modiﬁ?:?cions Total anual
2027 155.562,50 € 31.112,50 € 186.675,00 €
2028 155.562,50 € 31.112,50 € 186.675,00 €
2029 155.562,50 € 31.112,50 € 186.675,00 €
TOTAL 466.687,50 € 93.337,50 € 560.025,00 €

Aquest import s’exhaurira o no, en funcié del numero de serveis que requereixi
Fadministracié contractant d’'acord amb els preus adjudicats segons l'oferta del
contractista i d’acord amb les seves necessitats reals. En qualsevol cas, no es
garanteix cap volum minim de despesa.

Aquest import s’exhaurira o no, en funcié del nimero de serveis que requereixi
I’administracié contractant d’acord amb els preus adjudicats segons I'oferta del
contractista i d’acord amb les seves necessitats reals. En qualsevol cas, no es
garanteix cap volum minim de despesa.
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Sisena.- Subcontractacio

Es permet la subcontractacio.

Setena- Facturacio i forma de pagament del servei

L’empresa contractista haura d’elaborar una factura electronica per a cada recepcié o
subministrament realitzat, especificant 'actuacié realitzada, la seva data, en
concordanga amb el pressupost préviament aprovat pel Departament d’'Unié Europea i
Accio Exterior; els preus unitaris; el nombre de comensals; el preu total sense IVA;
Iimport de I'lVA, i el preu total amb IVA i la resta d’'informacio adient que permeti la seva
identificacid, respectant en qualsevol cas les dades confidencials.

Cadascuna de les factures sera presentada al Departament d’'Unié Europea i Accid
Exterior per a la seva conformitat.

L’import total a abonar en cada cas pot variar en funcié del nombre de comensals que
comporti cada actuacio, i es determinara en relacio amb els preus unitaris adjudicats

A part d’'incloure I'lVA, les factures hauran de reunir tots i cadascun dels requisits
legals i reglamentaris d’aplicacio, a més de tots aquells altres que per a la seva
tramitacio determini o tingui determinats 'Administracié de la Generalitat de Catalunya.

Vuitena.-Termini d’execucié del contracte

La vigéncia del present contracte abastara des de I'1 de gener de 2027, o des de la
data de formalitzacié del contracte en cas que aquesta fos posterior, i fins que
s’exhaureixi el pressupost de licitacié o, com a maxim, fins el 31 de desembre de
2027, amb possibilitat de dues prorrogues d’'un any .

Novena.- Altres obligacions de 'empresa contractista

L’empresa contractista té l'obligacié de tenir subscrita, durant tota 'execucié del
contracte, una polissa d’asseguranga de responsabilitat civil amb un capital assegurat
per un import minim de 600.000 euros per sinistre i any per cobrir les responsabilitats
de qualsevol tipus que es puguin derivar de I'execucio del contracte.

Maria Jové Mataro
Cap de la I'Oficina de Relacions Externes i Protocol



