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1. OBJECTE

L'objecte d'aquest Plec de prescripcions técniques particulars és la regulacié de
les condicions técniques que regiran la prestacié del SERVEI D’EXPLOTACIO DE
MAQUINES AUTOMATIQUES DE BEGUDES FREDES | CALENTES |
D’ALIMENTS SOLIDS DE L’EDIFICI A3.

2. AMBIT D’APLICACIO

Edifici d’oficines A3 de la illa A del Parc d’Activitats de Viladecans (C. Catalunya,
81. Viladecans), concretament al hall d’accés ubicat a la planta baixa de I'edifici.

3. CARACTERISTIQUES

La férmula per a I'explotacio del servei sera la de la gestid directa de les seglents
maquines per part de I'adjudicatari:

Maquina de cafe Maquina de | Maquina d’aliments
begudes

Unitats

1 1 1

3.1. REQUISITS DE LES MAQUINES

3.1.1.Condicié de les maquines

Les maquines tindran una antiguitat maxima de tres anys, amb
tecnologia actual que garanteixi fiabilitat, seguretat i eficiéncia
energética.

3.1.2.Sistemes de pagament

Les maquines permetran, com a minim, els seglents sistemes de
pagament a escollir per l'usuari:

Efectiu: Acceptacié de monedes i/o bitllets en euros, amb devolucié de
canvi.

Quan es faci el pagament en efectiu, les maquines hauran d’admetre
tota classe de moneda fraccionaria en euros, a partir d’1 céntim, sempre
que sigui técnicament possible.

Targetes: Pagament amb targetes de débit i crédit.
Dispositius recarregables i mobil: Pagament amb dispositiu recarregable

i/o aplicaciéo per teléefon mobil, amb possibilitat de recarrega en la
mateixa maquina.

3.1.3.Publicitat

Les maquines no podran incorporar publicitat, excepte la propia dels
productes que expenen.

3.1.4.Retolacio

Totes les maquines hauran d’anar retolades en catala, amb informacio
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clara i visible per a l'usuari.
3.1.5.Compliment normatiu

Les maquines hauran de complir tota la normativa legal vigent, tant
catalana, estatal com europea, incloent normativa de seguretat,
accessibilitat i eficiencia energética.

3.2. REQUISITS DELS PRODUCTES

Els productes subministrats seran de primeres marques, amb les homologacions i
registres sanitaris exigits per la normativa vigent o que s’estableixin en el futur.

3.3. REQUISITS WELL

L'oferta de productes d’'alimentacié i de begudes, aixi com les maquines i la
informacio nutricional de I'oferta disponible, haura de donar compliment als crédits
del certificat WELL (INTERNATIONAL WELL Building Institute, PBC) en relacio
amb l'alimentacié i la nutricio:

3.3.1.N01 Fruits and Vegetables.

Parte 1. Proveer frutas y vegetales.

Al menos el 50% de las opciones disponibles de comida son frutas y/o

vegetales, que no contengan azucar afiadida o vegetales fritos.

Parte 2. Promover la visibilidad de las frutas y verduras.

Las frutas y verduras que sean de autoservicio cumplen con al menos

una de las siguientes:

- Las frutas y verduras se colocan a nivel, o justo por debajo de nivel
de vision.

- Las frutas y verduras son visibles desde la entrada principal.

3.3.2.N02 Nutritional Transparency

Parte 1. Proveer informacién nutricional

Se muestra de manera clara, y en el punto de decision, el numero total

de calories contenida en cada item del menu.

Se contara con el contenido de macronutrientes (proteinas totales,

grasas y carbohidratos totales) en caso de que el comensal lo solicite.

3.3.3.N03 Refined Ingredients

Parte 1. Limitar el total de azucares

Todos los alimentos y bebidas deben cumplir con lo siguiente:

- Las bebidas no contienen mas de 25 g de azucar por recipiente.
Recipientes de 1L, o mayores, no contienen mas de 25 g de azucar
por porcién.

- Al menos 25% de las bebidas ofrecidas contienen 0 azucar total. En
su defecto, se ofrece agua sin costo.

- Ningun item de comida (excepto frutas enteras), contiene mas de 25
g de azucar por porcion.

Parte 2. Promover granos enteros

En al menos 50% de alimentos base grano (comida que tenga harina de

algun grano como el primer ingrediente o que 30% o mas de sus

ingredientes sean granos), el primer ingrediente es el grano entero.

Si hay disponibilidad de dos opciones, una de grano entero, y otra de

grano refinado, las opciones de grano entero no cuestan mas que su

contraparte refinada (e.g., el arroz integral no cuesta mas que el arroz
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blanco).
3.3.4.N04 Food Advertising

Parte 1. Optimizar la publicidad de alimentos

No se promociona ni promueve el consumo de:

- bebidas azucaradas/edulcoradas

- comida frita (tampoco se ubica bajo lamparas de calor)

Todos los espacios de comida y puntos de venta exclusivos contienen al

menos dos instancias diferentes de mensajes que promueven:

- Se promueve con al menos dos estrategias distintas el consumo de
frutas y vegetales o el consumo de agua (colocar carteleria en dos
instancias distintas).

3.3.5.N05 Artificial Ingredients

Parte 1. Limitar los ingredientes artificiales

No se permite el uso, venta o provisién de alimentos y bebidas que

contengan ingredientes artificiales de acuerdo con lo siguiente:

- Colorantes: Blue 1 (E133), Blue 2 (E132), Green 3, Orange B, Citrus
Red 2, Red 3 (E127), Red 40 (E129), Yellow 5 (E102), Yellow 6
(E110), carmine, cochineal extract, caramel coloring

- Endulzantes: acesulfame-potassium (acesulfame-k), aspartame,
saccharin, sucralose, cyclamate.

- Conservadores: Sodium nitrate, sodium nitrite, potassium bromate,
potassium iodate, propyl gallate, BHA (butylated hydroxyanisole),
BHT (butylated hydroxytoluene), BVO (brominated vegetable oil).

3.3.6.N09 Special Diets

Parte 1. Adaptar dietas especiales

Al menos una opcion de menu principal cumple con:

- no contener frutos secos, gluten, soja, sésamo

- ser apto vegano (no contener productos animales, incluidos
mariscos, lacteos y huevos).

Parte 2. Etiquetar alérgenos e intolerancias alimentarias

Los alimentos y bebidas estan etiquetados indicando cuando contienen

cacahuete, pescado, mariscos, soja, leche, huevos, trigo, nueces,

sésamo y/o gluten.

Parte 3. Realiza una contribucién nutricional importante a una comida, al

contener al menos 40 g de un alimento o una combinacion de alimentos

de al menos dos grupos principales de alimentos.

3.4. PROPIETAT
Les maquines expenedores seran propietat exclusiva de 'empresa adjudicataria.
3.5. TERMINI D’INSTAL-LACIO

La instal-lacié s’haura d’efectuar en un termini maxim de quinze (15) dies naturals
a comptar des de la data de signatura del contracte d’adjudicacié.

3.6. NETEJA

La neteja de les maquines anira a carrec de l'adjudicatari del servei, que la
realitzara en dies i horaris que generi menys molésties als usuaris.

Periddicament, es realitzara una neteja a fons dels espais que ocupen les
maquines i del seu entorn.

L’adjudicatari vetllara en tot moment pel bon aspecte general de les maquines,
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sobretot pel que fa als cops, ratllades, grafits, adhesius i d’altres elements que els
afectin.

L’adjudicatari és responsable del manteniment preventiu i correctiu de I'interior i
I'exterior (botoneres, vidres, reixetes i altres) de les maquines. Aixi com també, es
fara carrec de reparacions i canvis dels elements o peces deteriorades de les
esmentades maquines.

3.7. REQUISITS DE MANTENIMENT

L’empresa adjudicataria sera responsable del manteniment preventiu i correctiu de
les maquines durant tota la vigéncia del contracte.

Les maquines hauran d’estar en perfecte estat de funcionament i neteja, garantint
la seguretat alimentaria i el compliment de la normativa sanitaria vigent.

Es realitzara neteja i desinfeccid peridodica de superficies i components interns
segons les recomanacions del fabricant.

El servei haura d’incloure reposicié regular de productes i retirada immediata de
productes caducats.

L’empresa adjudicataria haura de disposar d'un teléfon d’assisténcia técnica i
garantir la reparacié d’avaries en un termini maxim de 24 hores des de la
notificacio.

Es mantindra un registre actualitzat de les intervencions de manteniment i
reposicio, a disposicié de VIMED.

Retirada al final del contracte: Un cop finalitzada la vigéncia del contracte,
'empresa adjudicataria haura de retirar les maquines en el termini que estableixi
VIMED.

3.8. COSTOS | RESPONSABILITATS

Totes les despeses derivades de la retirada de les maquines seran a carrec de
'empresa adjudicataria.

Igualment, sera responsabilitat de I'empresa adjudicataria el sanejament i
reparacio de qualsevol desperfecte ocasionat durant la instal-lacid, Us o retirada de
les maquines.

Sr. Enric Serra i del Castillo
Conseller Delegat
SPM Viladecans Mediterrania, S.L.
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