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1.

INTRODUCCIO

L’Ajuntament de Barcelona compta amb la Direccié Técnica d’Actes Institucionals i Protocol,
enquadrada a la Direcci6 d’Alcaldia municipal.

La Direccié Técnica d’Actes Institucionals i Protocol desenvolupa les funcions d’organitzacié
d’actes i atencions protocol-laries, tant a la Corporacié Municipal i als seus membres, com als
hostes de I'Ajuntament. Es responsable de la supervisio i coordinacié de les activitats, actes,
invitacions publiques i esdeveniments dependents de la Direccié, tasques que inclouen la
contractacié de serveis personals i materials per a l'organitzacié d’actes i manifestacions
publiques d’iniciativa municipal.

La contractacio de serveis de catering per a diferents tipus d’activitats i actes, invitacions i
esdeveniments s’emmarquen en el desenvolupament d’aquestes funcions.

OBJECTE

L’'objecte del present contracte és la contractacid dels serveis de catering, amb criteris
ambientals i socials, dels diversos actes institucionals, organitzats per la Direccié d'Actes
Institucionals i Protocol durant les Festes de la Merce 2019.

En I'objecte del contracte s’incorporen les mesures de contractacié publica sostenible seglients:
- Introduccié d‘aliments basics i manufacturats d’agricultura ecologica i de comerg just,

de productes de temporada, proximitat i qualitat diferenciada.
Us d’articles, materials i productes ecologics en les activitats associades al servei de
catering (parament de taules, cuina i neteja).
Millora d’eficiéncia energética de la maquinaria utilitzada.
Practiques de prevenci6 i bona gestié de residus.
Valoracio de la formacié ambiental del personal.

D’acord amb l'article 99.3 de la Llei 9/2017, de 8 de novembre, de Contractes del Sector Public
(LCSP), I'objecte del contracte no s’ha dividit en lots amb la motivacié que s’ha expressat en
l'informe de necessitat que es troba a I'expedient.

Es fa constar la inexisténcia de recursos materials i humans per dur a terme aquesta activitat i,
per tant, s’ha de recorrer a la contractacié d’'una empresa externa.

CONDICIONS GENERALS DEL SERVEI

Els licitadors expressaran a les seves ofertes el compromis i els sistemes que ofereixen per
assegurar la prestacié, amb alt nivell de qualitat, i presentaran menus orientatius, susceptibles
de canvis i millores.

Consideracions generals

Els serveis de restauracié han d’incloure:
= Serveis de catering determinats a I'apartat 7 d’aquest plec
» Un responsable/interlocutor Unic de I'empresa adjudicataria, que rebra directament les
instruccions de la Direccio d'Actes Institucionals i Protocol i centralitzara les relacions
amb 'empresa.
= Personal per a I'elaboracio (cuiners) i distribucié (cambrers) del catering, que incloura
personal adient, uniformat d’acord amb els costums i la pulcritud exigida al sector de la
restauracio, i qualificat per a la preparacid, la col-locacio, la distribucio i la retirada de
'apat). En cas que es necessiti una ampliacié del servei, es facturara de forma
addicional.
= Subministrament de:
= mobiliari (taules, cadires, barres o elements de suport, etc.)
= estris (de cuina, coberts, vaixelles, tovalles, tovallons, cristalleria, etc.)
= elements per facilitar un servei net i eficient (papereres, contenidors, etc.)
= Transport que garanteixi el nivell de prestacions. Els vehicles han de disposar de
l'autoritzacié pel transport de peribles (ATP) i estar al dia de la inspeccié técnica de
vehicles (ITVE)
= Muntatge i presentacio
= Desmuntatge
= Netejairecollida selectiva dels residus generats
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L’empresa adjudicataria prestara els serveis als locals que I'Ajuntament de Barcelona posara a
la seva disposicié.

L’empresa adjudicataria no tindra exclusivitat per a la resta de serveis que s’ofereixen a
I’Ajuntament de Barcelona.

El personal de la Direccié d’Actes Institucionals i Protocol sera responsable de fer els encarrecs

facilitara el nimero de comensals orientatiu 7 dies abans de la prestacid del servei.
L’execuci6 de les prestacions del contracte es desenvolupara sota la supervisio de la persona
responsable de la Direccié d’Actes Institucionals i Protocol.

El servei a prestar, aixi com la qualitat dels articles i consumicions que s’oferiran al public,
hauran de ser d’'un nivell alt de servei i qualitat.

A tal efecte, 'empresa adjudicataria sempre haura de disposar dels aliments necessaris per a
la realitzaci6 dels menUs, aixi com de suficient material de reserva per a possibles
contingéncies.

Els preus indicats en I'oferta per 'empresa licitant que resulti adjudicataria seran contractuals a
tots els efectes i tindran validesa durant tot el periode de vigéncia del contracte.

Les ofertes economiques que presentin els contractistes hauran d’incloure:
- Una oferta econdmica pel conjunt dels serveis a realitzar
- un desglossament economic per partides, desglossant les diferents partides de restauracié

L’adjudicacié del contracte no pressuposa la despesa total de I'import d’adjudicacio, atés que la
seva execuci6 esta condicionada per la programacio definitiva de les festes de la Mercé 2019.
La quantitat total facturada al final de I'any dependra de la quantitat de serveis que realment es
contractin.

L’empresa adjudicataria haura de tenir especial cura en protegir eficagment els aliments, des
de la seva recepcio fins als punts de consum, contra tot risc de deteriorament o contaminacio,
adoptant un protocol de mesures necessaries adequat, que incloura entre d’altres:
el personal estara uniformat de forma adient i qualificat per a la preparacio, la
col-locacié, la distribucio i la retirada de I'apat.
no es podran depositar efectes personals, ni roba en les zones de manipulacié
d’aliments.
'empresa adjudicataria es fara responsable del servei de neteja de les eines utilitzades
en el marc del servei de catering com per exemple: coberteria, cristalleria, vaixella,
estovalles, etc. De la mateixa manera, 'empresa adjudicataria sera I'inica responsable
de les eines utilitzades pel servei de catering i I'inica encarregada del manteniment
dels elements necessaris per a I'execucié del servei.

L’empresa adjudicataria estara obligada a mantenir en perfecte estat d’us les instal-lacions i
maquinaria al seu servei (neveres, congeladors, rentavaixelles, etc.). A tal efecte, s’hauran
d’observar les seglents mesures:

- Les instal-lacions estaran proveides de sistemes de mesura i control de temperatures,
amb la capacitat suficient per a conservar les matéries primeres i els productes que
corresponguin amb el servei de catering.

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

El servei de neteja de les eines utilitzades en el marc del servei de catering sera
responsabilitat de 'empresa adjudicataria

Totes les reposicions i reparacions de la maquinaria, mobiliari i dels estris necessaris
per a una bona execucié del servei aniran per compte de I'adjudicatari.
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Criteris de sostenibilitat a aplicar per ’empresa adjudicataria en la realitzacié del servei:

Origen i qualitat dels productes que es faran servir per preparar els menus
L’empresa adjudicataria ha de seleccionar els productes que utilitzi per a preparar els menus
citats al present plec, seguint les seglients recomanacions:
Oferir productes provinents del comerg just (d’acord amb la Resolucié del Parlament
Europeu sobre Comer¢ Just i Desenvolupament (T6-0320/2006)
Oferir producte de temporada (segons calendari de I'Annex 1)
Oferir producte de proximitat, demostrable mitjancant tracabilitat documentada.
L’empresa adjudicataria haura d’acreditar el compliment del DECRET 24/2016, de 8 de
gener, sobre I'acreditacié de la venda de proximitat de productes agroalimentaris.
Oferir producte de qualitat diferenciada, acreditada mitjancant una certificacié d’origen
protegida (DOP) o indicacié geografica protegida (IGP) (segons Annex 2)
Oferir productes procedents d'agricultura ecologica, que compleix les condicions
establertes en el reglament (CE) nim. 834/2007 del Consell, de 28 de juny de 2007,
sobre producci6 i etiquetatge dels productes ecoldgics. La certificacié expedida pels
organismes autoritzats per aquestes regulacions (com el CCPAE a Catalunya) sera
suficient per a verificar 'acompliment d’aquest criteri.
Dels aspectes anteriors, en concret:
El café que se serveixi haura de ser d’agricultura ecologica i de comerg just
Les fruites i verdures, hauran de ser fresques i de temporada (segons calendari
de I'Annex 1)
L’aigua sempre es servira embotellada en envas de vidre
Els vins i caves seran de proximitat, amb el distintiu “Denominacié d’origen”
(DO) i “Denominacioé d’origen qualificada” (DOQ) o equivalent.
S’ha de cuinar amb oli d’oliva verge extra
S’ha d'oferir brioxeria artesanal (no s’admet la congelada industrial). Els
productes no han de portar a la seva composicié conservants ni greixos
hidrogenats. Les masses han de ser fullades i fermentades.

Les propostes de menus han de seguir la dieta mediterrania, basada en la trilogia del blat, la
vinya i l'olivera, i en el predomini de cereals i vegetals com a base de molts dels seus plats.

L’oferta de millora en la licitacié d’introduccié de productes de temporada, provinents de comerg
just, d’agricultura ecoldgica, /o amb certificacié d’origen protegida passara a ser obligacio
contractual essencial, i condicié d’execucid contractual, l'incompliment de la qual pot ser
objecte de penalitzacié com a falta molt greu.

Si durant el periode de vigéncia del contracte, 'empresa adjudicataria introdueix d’altres
productes no mencionats en la seva oferta inicial, els productes similars o equivalents hauran
de ser préviament autoritzats per la Direccié d’Actes Institucionals i Protocol.

L’empresa adjudicataria haura de conservar la documentacié que justifiqui la procedéncia i
origen dels productes utilitzats per als serveis de catering, que podra ser requerida en
qualsevol moment per la Direccié d’Actes Institucionals i Protocol.

Vaixella, coberteria i parament de taules

L’empresa adjudicataria haura d’utilitzar preferentment safates, plats, gots i coberts
reutilitzables. En cas d’haver d'utilitzar vaixella o coberteria d’un sol Us (plats i coberts), fara
servir estris compostables segons la norma UNE-EN 13432:2001 o equivalent.

En cas d'utilitzar articles de parament de paper d'un sol Us (tovalles i tovallons) hauran de ser
de paper 100% reciclat.

L’empresa adjudicataria no esta autoritzada a incloure llegendes ni anagrames comercials a les
estovalles i tovallons que aporti, a excepcid del logotip de I'Ajuntament de Barcelona.

L’empresa adjudicataria haura de signar, una declaracié del compliment d’aquests criteris.
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Neteja/recollida de residus
L’empresa adjudicataria es compromet a llencar els residus de manera selectiva:
- paper icartré
envasos lleugers: plastics, llaunes i brics
vidre
matéria organica
rebuig
olis alimentaris

L’empresa adjudicataria ha de tenir en compte criteris de reducci6 de I'impacte que generen els
residus, per exemple evitant Us d’envasos innecessaris, o d’'un sol Us, o de plastic, etc. i
assegurant-se que els envasos de les begudes son fets de materials reciclables.

Les bosses d’escombraries que s’utilitzin han de tenir com a matéria prima plastic reciclat post
consum en més d’'un 95%. El producte ha de complir els requeriments de la norma UNE_EN
13592:2003 +A1:2007 de sacs de plastic per a recollida de brossa domeéstica o equivalent.

L’empresa adjudicataria haura de signar, una declaracié del compliment d’aquests criteris.

La Direccié d’Actes Institucionals i Protocol es reserva el dret de supervisar i comprovar, sense
previ avis, la realitzacio de la recollida selectiva i el comportament medi ambiental per part de
'empresa adjudicataria.

Formacio del personal i el procediment de bones practiques

L’empresa adjudicataria es compromet a:

fer una formacié continuada al personal en relacié a:

la correcta manipulacié dels productes i la maquinaria.

la recollida selectiva dels residus i el desenvolupament de bones practiques en

la prevenci6 i gestio de residus propis.

I'origen i qualitat ambiental dels aliments.
assignar cambrers que s’expressin correctament en catala i castella.
implementar mesures aplicades per aconseguir millores ambientals reals durant
I'execucid del servei (p. ex. en consum energétic i d’aigua, transport de productes i
personal), en especial de les bones practiques de prevencio i gestié de residus.
assegurar que el personal de cuina que intervingui en I'elaboracié de menjars o en la
manipulacié d’aliments estara en possessié del carnet de manipulador d’aliments i de
qualsevol altre qualificacié legalment exigida i que tindra una experiéncia minima d’1
any al sector de la restauracio.

L’empresa adjudicataria haura de signar, una declaracié del compliment d’aquests criteris.
L’ajuntament, prévia a la formalitzacié del contracte, podra sol-licitar la documentacié que
consideri oportuna per constatar que els mitjans humans contractats per I'empresa
adjudicataria compleixen amb els requisits definits anteriorment,

EXPLOTACIO DEL SERVEI

Els serveis sol-licitats (sota demanda) es realitzaran durant els dies 20, 21, 22, 23 i 24 de
setembre.

Lloc de realitzaci6: espais gestionats per la Direccid d’Actes Institucionals i Protocol a
I’Ajuntament de Barcelona, PIl. de Sant Jaume, 1 i Pl. De Sant Miquel, 4, i al Palauet Albéniz,
(Av. De I'Estadi, s/n).

L’empresa adjudicataria haura de tenir preparat el servei amb un minim de 60 minuts
d’antelacié a I'hora fixada de comengament i haura de realitzar la recollida el mateix dia que
s’hagi realitzat el servei.

En el moment de fer I'encarrec, la Direccié d’Actes Institucionals i Protocol informara a
'empresa adjudicataria de I'espai, dia i hora en el que s’ha de servir el catering, accessos i
persona de contacte en el lloc on es realitzara el servei, nimero d’assistents, menu seleccionat
(i, si cal, menus especials a tenir en comptes) i franja horaria de recollida. La facturacié es
realitzara en relacié al nUmero de comensals que figurin a la comanda.

5
21-Jun-19



L’empresa adjudicataria haura d’elaborar una factura electronica per a cada servei realitzat,
especificant l'actuacio, la data de realitzacio i el nUmero de comensals en concordanca amb el
pressupost préviament aprovat per la Direccié d’Actes Institucionals i Protocol, els preus
unitaris, el nombre de comensals, el preu total sense IVA, l'import de I'lVA, el preu total amb
IVA i la resta d’informacié adient que permeti la seva identificacid, respectant en qualsevol cas
les dades confidencials.

L’import total a abonar en cada cas pot variar en funcié del nombre de comensals que comporti
cada actuacio, i es determinara en relaci6 amb els preus de la llista de preus unitaris del
contracte i d’'acord amb el pressupost préviament aprovat per la Direccié d’Actes Institucionals i
Protocol.

Personal encarregat de I’execucié del contracte

L’empresa adjudicataria haura de nomenar una persona responsable de I'execucié del servei,
que rebra directament les instruccions de la Direccié d’Actes Institucionals i Protocol. Haura de
coneixer clarament totes les responsabilitats i serveis inclosos en aquest contracte i estar
present per a les prestacions dels serveis, encarregant-se de que es realitzin de forma correcta.
Aquesta persona haura de mostrar flexibilitat al davant de les diferents tipologies dels actes,
que determinen especificitats d’actuacions, atendra i resoldra qualsevol tipus d’incidéncia que
afecti a la seva execucio, i facilitard la informacié que es sol-liciti. En tots els casos, per a
I'execucié d’aquest contracte I'empresa adjudicataria es sotmetra a les directrius que marqui la
Direcci6 d’Actes Institucionals i Protocol.

D’igual manera, I'empresa adjudicataria haura de designar algun responsable que vetlli pel
compliment dels criteris de sostenibilitat i coordini les accions al respecte.

L’empresa adjudicataria haura de comunicar a la Direccié d’Actes Institucionals i Protocol, la/les
persona/es encarregada/es de donar compliment al contracte, identificada/es amb nom,
cognoms i carrec. No obstant aix0, els responsables de la Direccié d’Actes Institucionals i
Protocol es reserven el dret de demanar en qualsevol moment la substitucié de qualsevol de
les persones designades per una altra de la mateixa condici6 i perfil professional. Sempre que
existeixi rao justificada, 'empresa adjudicataria haura d’atendre la peticid.

L’equip de haura de comptar, com a minim, amb el segilient personal:
e 1 coordinador-director
e 1 responsable de cuina
e Nombre de cambrers segons ratio indicat a la clausula 7 del plec de prescripcions
tecniques (proposta gastronomica)

L’empresa adjudicataria assumira la direcci6 tecnica del personal que aporti per dur-lo a terme,
aixi com la totalitat de les remuneracions salarials, de cotitzacié a la seguretat social i d’altres
contribucions socials que els pugui correspondre per la legislacié i el conveni col-lectiu vigent
en el sector. En aquest sentit '’Administracié de I'Ajuntament de Barcelona, mitjancant la
Direccié d’Actes Institucionals i Protocol, queda eximit de qualsevol responsabilitat en no
assumir ni contraure cap vincle laboral, juridic o de qualsevol altre génere, inclds I'economic, i
fins i tot en el cas que I'adjudicatari adopti mesures respecte dels seu personal per causa del
compliment o interpretacié del contracte.

Aixi mateix, 'empresa adjudicataria es fara carrec de la direccié de coordinacidé entre els
diferents proveidors a qui subcontracti o llogui el seus serveis per aconseguir la correcta
realitzacio del servei.

En virtut d’aquesta centralitzacié i coordinacié, la totalitat de despeses, incloses les
remuneracions salarials i de cotitzacio a la seguretat social del personal que hi participi, seran
per compte i carrec exclusiu de 'empresa contractista.

L’empresa adjudicataria haura de complir amb les disposicions de la normativa general i
autonomica sobre riscos laborals.
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Gestio del contracte

Si es considera convenient, la Direccié d’Actes Institucionals i Protocol podra requerir a
I'adjudicatari I'elaboracio prévia d’'un planol de distribucio de taules i altres estris que haura de
presentar als responsables de la Direccié d’Actes Institucionals i Protocol per tal que en donin
la seva aprovacio.

a) Actuacions preparatories.

L’empresa adjudicataria, tres dies abans de la produccié de I'acte, proporcionara a la persona
responsable designada per la Direccié d’Actes Institucionals i Protocol, i d’acord amb I'oferta
presentada, la descripcioé definitiva del producte a subministrar, les seves qualitats, forma de
servir-lo i d’altres preparatius necessaris per tal d’obtenir la conformitat dels responsables del
servei.

L'empresa adjudicataria també ha de detallar tant les qualitats del menjar com I'organitzacio
dels recursos de personal de reforg i de material i, en cas que es sol-licitin menus especials,
incloure la seva descripci6.

Aquestes propostes han d'ésser generals i flexibles perqué la composicié del mend es pugui
adaptar a les necessitats i la idiosincrasia de cada sol-licitud de servei en concret.

A instancies dels responsables de la Direccié d’Actes Institucionals i Protocol es pot requerir el
tast dels productes a subministrar i servir, aixi com es pot exigir que hi pugui estar present un
representat de I’Ajuntament en el procés d’elaboracid.

Aixi mateix es podra requerir de I'empresa adjudicataria justificaci6 documental de la
procedéncia o destinacio tant dels productes a subministrar o servir com de tots els mitjans
materials a utilitzar en la prestacié del servei.

b) La prestacié del servei.

La prestacié del servei propiament dita s’ha d’iniciar amb I'antelacié suficient abans de
'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.

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

c) Actuacions posteriors a I'acte o esdeveniment

Fins que la persona responsable designada per la Direccié d’Actes Institucionals i Protocol no
doni per conclos I'esdeveniment, I'empresa adjudicataria no podra ordenar la recollida i
retirada, tant del producte sobrant, com del material utilitzat.

Un cop finalitat I'acte o esdeveniment que ha donat lloc a I'objecte del servei, 'empresa
adjudicataria vindra obligada a recollir i retirar tots els elements, material, mobiliari,
instal-lacions i deixalles, deixant I'espai lliure per a la seva posterior utilitzacio.

COMPLIMENT DE LA NORMATIVA VIGENT EN MATERIA SANITARIA D’HIGIENE DELS
ALIMENTS

Els conceptes expressats en l'objecte del PPT han de complir les disposicions legals, les
normatives i els consells sobre sostenibilitat, protecci6 i respecte medi ambiental vigents en el
moment present i, de forma particular, les disposicions establertes en matéria de mesures
sanitaries i d’higiene que puguin afectar la prestacio del servei.

21-Jun-19



Caldra tenir en compte totes les disposicions, normatives i consells que puguin apareixer
en el futur, aixi com les especifigues que es puguin assenyalar en cada apartat del
present PPT.

L’empresa adjudicataria sera I'iinica responsable de la qualitat i bon estat dels aliments, aixi
com de la higiene dels mitjans i eines utilitzats en la prestacio del servei.

ALTRES OBLIGACIONS DEL CONTRACTE

L’empresa adjudicataria estara obligada a:

Adaptar-se en tot moment, sempre que sigui necessari, als canvis que I'Ajuntament
proposi per a la millora del servei.

Assumir els protocols d’actuacié que estableixi la Direccié d’Actes Institucionals i
Protocol per a la prestacio dels serveis.

El contracte s’atorga a risc i ventura de I'empresa adjudicataria, que assumeix la
responsabilitat civil i les obligacions que es derivin del compliment o incompliment
contractual. Per aquest motiu, 'empresa adjudicataria haura de concertar i mantenir
durant la vigéncia del contracte una polissa d’asseguranga de RC que cobreixi els
possibles riscos que assumeix sota aquest contracte i que especificament cobreixi els
riscos d’intoxicacié alimentaria, danys i perjudicis derivats de l'incompliment de la
normativa higiénic sanitaria davant I’Ajuntament, per un import minim de 300.000€.
Assumir la gestié de compres i provisié de tots els aliments que siguin necessaris per
portar a terme lla prestacio objecte d’aquest contracte. El pagament de matéries primes
sera realitzat directament i a carrec de 'empresa adjudicataria.

Assegurar que els menjars arribin en perfectes condicions a cada un dels punts de
consum en tot el referent a quantitats, temperatura, presentacio i puntualitat. A I'oferta
técnica es justificara el protocol adequat per aconseguir els objectius.

Adequar-se a les normes generals de I'Ajuntament de Barcelona en matéeria de
seguretat, proteccio i circulacio interna dels edificis que formen part de la seva seu.
L’empresa adjudicataria, en relacio als seus treballadors, haura de complir estrictament
i durant tota la vigencia del contracte les mesures de prevencié de riscos laborals
establertes per la normativa vigent, incloses les obligacions en matéria de formacio i
vigilancia de la salut.

L’empresa adjudicataria haura de presentar, previ requeriment de I'Ajuntament, tota la
documentacié que sol-licitin en relaci6 amb la normativa de Prevencié de Riscos
Laborals i Seguretat del Treball. En tot cas, la no exigéncia del Pla de seguretat i salut
en els treballs s’entén sense perjudici de [l'obligacié d’aquella de realitzar la
corresponent avaluacio de riscos.

L’empresa adjudicataria sera responsable de la qualitat técnica dels treballs que
desenvolupin en la prestaci6 del servei objecte de contracte, aixi com de les
consequencies que es dedueixin per I'Administracié o per a tercers de les omissions,
errors, métodes inadequats o conclusions incorrectes en I'execucié del contracte.
L’empresa adjudicataria no podra traspassar ni cedir els drets que li confereix aquest
contracte. Aix0 no obstant, la possible modificacié societaria mitjangcant transformacio
estructural, cas que aquesta sigui la seva forma juridica, no sera entesa com a
transmissi6 dels drets adjudicats, sense perjudici de que en tot cas es garanteixi que la
entitat resultant mantingui la solvéncia exigida en aprovar I'adjudicacio.

7. PROPOSTA DE RESTAURACIO

Als menus s'indiquen els preus maxims a oferir per persona i sense IVA . El preu del servei
d'apats ha d'incloure el preu per comensal i totes les despeses necessaries per a dur a terme el
servei, com ara el parament, i, si cal, el de cuina. Els preus no inclouen I'lVA
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7.1. PALAUET ALBENIZ (serveis dies 21, 22 i 24 de setembre)
Els dies 21, 22 i 24 de setembre es faran jornades de Portes Obertes al Palauet Albéniz.

Lloc del servei; Bar amb accés reservat per al personal que hi treballa

El servei haura de tenir permanentment 2 cambrers, amb un refor¢ de 2 cambrers més per
servir el dinar (de 13 a 15h) , més el personal de cuina.

7.1.1. Esmorzar

- Café d’agricultura ecologica, incloent llet i sucre/sacarina (cafetera automatica)
Infusions amb aigiies minerals (té, poliol, menta, camamilla)
Sucs de fruites i Aiglies minerals (amb gas i sense gas)
2 peces de brioxeria mini

- 2 mini- entrepans d’ibérics (pernil, llom, fuet)

Preu: 10,00 €/persona

Persones: 130 pax/dia

7.1.2. Punt permanent de refrescos (de 10a 21 h)
Aigues minerals (amb gas i sense, de baixa mineralitzacio)
Sucs de fruites (taronja, pinya, préssec)
Assortiment de fruits secs
Assortiment de peces de fruita de temporada

Preu: 4,50 €/persona
Persones: 130 pax/dia

7.1.3. Menu dinar
L’empresa adjudicataria haura de presentar una oferta que contindra un minim de tres
propostes per als menus de cada dia
Combinat carn: Carn + amanida/verdura + pasta/llegums /o
Combinat peix: Peix + amanida/verdura + pasta/llegums /o
Combinat veggie: 3 tipus d’amanida/verdura/ pasta/llegums

Postres
Aigues minerals (amb gas i sense, de baixa mineralitzacio) i refrescos
Cafés i infusions

Preu: 22,00 €/persona
Persones: 130 pax/dia

7.1.4. Menu sopar
L’empresa adjudicataria haura de presentar una oferta que contindra dues propostes

per als menus de cada dia

Amanida/verdura/pasta/llegums

Plat principal

Postres

Aigues minerals (amb gas i sense, de baixa mineralitzacio) i refrescos

Preu: 18,00 €/persona
Persones: 15 pax/dia

Dietes especials
L’oferta haura de contemplar la possibilitat d’oferir d’altres productes i apats adaptats a
les necessitats dietétiques especials, al-lergies, etc.

L’Ajuntament de Barcelona es compromet a facilitar la informacié necessaria per tal
que I'empresa adjudicataria pugui adequar la seva proposta culinaria a aquests
requeriments. Aquesta informacié sera notificada a 'empresa amb temps suficient per
preparar els serveis de catering.
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El menu ha d’incloure, com a minim:

Amanida/verdura/pasta/llegums

Plat principal

Postres

Aiglies minerals (amb gas i sense, de baixa mineralitzacio) i refrescos
Cafes i infusions

7.2. PREGO DE LA MERCE
DIA: 20 DE DE SETEMBRE
LLOC: SALO DE LA CIUTAT AJUNTAMENT DE BARCELONA (PI. Sant Jaume, 1)

7.2.1. Punt de servei d’aigiies amb cambrer
Hora: de 17.30a 18.45 h
Aiglies minerals (amb gas i sense, de baixa mineralitzacio)

Persones: 50 pax
Preu: 3,50 €/persona
Servei d'1 cambrer per 25 assistents

7.2.2. RECEPCIO (a preu dret, amb suport barra begudes i tauletes altes)
HORA: 18.00H
Cava extra brut
Aiglies minerals (amb gas i sense, de baixa mineralitzacio) i sucs variats
Assortiment de pastes salades i/o bastons amb oli d’oliva (3 peces per persona)

Persones: 150 pax
Preu: 14,00 €/persona
Servei d’1 cambrer per 25 assistents

7.3. RECEPCIO : MATI BASTONER | CERCAVILA
DIA: 21 DE DE SETEMBRE
HORA: 10.30H
LLOC: SALO DE LA CIUTAT AJUNTAMENT DE BARCELONA (PI. Sant Jaume, 1)

Benvinguda (recepci6 a preu dret, amb suport barra begudes i tauletes altes)
Aiglies minerals (amb gas i sense, de baixa mineralitzacid) i sucs variats
Assortiment de pastes salades i/o bastons amb oli d’oliva (3 peces per persona)

Persones: 20 pax
Preu: 14,00 €/persona
Servei d'1 cambrer per 25 assistents

7.4. RECEPCIO: DANSA | GALOP DE LA MERCE
DIA: 21 DE DE SETEMBRE
HORA: 17.30H
LLOC: SALO DE LA CIUTAT AJUNTAMENT DE BARCELONA (Pl. Sant Jaume, 1)
Benvinguda (recepci6 a preu dret, amb suport barra begudes i tauletes altes)
Aigilies minerals (amb gas i sense, de baixa mineralitzacio) i sucs variats
Assortiment de pastes salades i/o bastons amb oli d’oliva (3 peces per persona)

Persones: 20 pax
Preu: 14,00 €/persona
Servei d'1 cambrer per 25 assistents

7.5 MENU DEGUSTACIO DINAR CIUTAT CONVIDADA
DIA: 21 DE DE SETEMBRE
HORA: 14.00H
LLOC: EDIFICI NOVIiSSIM, TERRASSA 8 PL

10
21-Jun-19



L’empresa adjudicataria haura de presentar una oferta que contindra un minim de dues
propostes

Aperitiu

Plat entrant

Plat principal

Postres

Bodega, que inclogui com a minim vi blanc, vi negre, cava, aiglies minerals (amb i
sense gas, de baixa mineralitzacio)

Cafés i infusions

Persones: 10 pax
Preu: 60,00 €/persona
Servei sense cambrers

7.6 SOPAR DEGUSTACIO (Lunch a peu dret: tit passat per cambrers amb suport barra
begudes i tauletes altes)
DIA: 21 DE SETEMBRE
HORA: 21H
LLOC: EDIFICI NOVISSIM TERRASSA 8 PL

LUNCH A PEU DRET

Minim 8 peces per persona

Tapes

Aperitius freds (3 peces per persona)
Aperitius calents (3 peces per persona)
Postres (brioxeria dolga/fruita de temporada)

Bodega, que inclogui com a minim vi blanc, vi negre, cava, aigiies minerals (amb i
sense gas, de baixa mineralitzacio)

Persones: 50pax
Preu: 25,00 €/persona
Servei d’1 cambrer per 15 assistents

7.7. BENVINGUDA: MATI CASTELLER DE COLLES CONVIDADES
DIA: 22 DE DE SETEMBRE
HORA: 12.00H
LLOC: SALO DE LA CIUTAT | SALO DE CARLES Il

Benvinguda (recepcié a preu dret, amb suport barra begudes i tauletes altes)
Cava extra brut

Aiglies minerals (amb gas i sense, de baixa mineralitzacio),

Refrescos, sucs variats, orxates

Pastes de full salades/ bastons amb oli d’oliva (3 peces per persona)
Aperitius freds (2 peces per persona)

Aperitius calents (2 peces per persona)

Persones: 350 pax
Preu: 18,00 €/persona
Servei d’1 cambrer per 25 assistents

7.8. RECEPCIO: SPECIAL OLIMPICS
DIA: 22 DE DE SETEMBRE
HORA: 14.00H
LLOC: SALO DE CENT

Benvinguda (recepci6 a preu dret, amb suport barra begudes i tauletes altes)
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Aiglies minerals (amb gas i sense, de baixa mineralitzacid),

Refrescos i sucs variats

Assortiment de pastes de full salades i/o bastons amb oli d’oliva (3 peces per persona)
Xips, olives, tapes

Persones: 70 pax
Preu: 14,00 €/persona
Servei d’1 cambrer per 25 assistents

RECEPCIO: CASES REGIONALS
DIA: 24 DE DE SETEMBRE
HORA: 14.00H

LLOC: SALO DE CENT

Benvinguda (recepcié a preu dret, amb suport barra begudes i tauletes altes)
Aiglies minerals (amb gas i sense, de baixa mineralitzacid),

Refrescos i sucs variats

Assortiment de pastes salades i/o bastons amb oli d’oliva (3 peces per persona)
Xips, olives, tapes

Persones: 120 pax

Preu: 14,00 €/persona
Servei d’1 cambrer per 25 assistents

BENVINGUDA: MATI DE FESTA MAJOR

DIA: 24 DE DE SETEMBRE
HORA: 12.30H FINS A LES 16H
LLOC: SALO DE LA CIUTAT | SALO DE CARLES IlI

Benvinguda (tot passat per cambrers amb suport barra begudes i tauletes altes)
Cava extra brut

Aiglies minerals (amb gas i sense, de baixa mineralitzacid),

Refrescos, sucs variats, orxates

Assortiment de pastes de full (2 peces per persona)

Aperitius freds (2 peces per persona)

Aperitius calents (2 peces per persona)

Olives

Formatges semi en daus

Truites

Persones: 350 pax
Preu: 18,00 €/persona
Servei d'1 cambrer per 25 assistents

RECEPCIO: CAVALCADA MERCE

DIA: 24 DE DE SETEMBRE
HORA: 18.00H
LLOC: SALO DE LA CIUTAT

Benvinguda (recepcié a preu dret, amb suport barra begudes i tauletes altes)
Cava extra brut

Aiglies minerals (amb gas i sense gas, de baixa mineralitzacid),

Refrescos, sucs variats, orxates

Assortiment de pastes salades o bastons amb oli d’oliva (3 peces per persona)

Persones: 60 pax

Preu: 14,00 €/persona
Servei d’1 cambrer per 25 assistents
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TAULA RESUM DE SERVEIS PER PREUS UNITARIS | NOMBRE DE CAMBRERS

[Rer. [miPus PREU/PAX | CAMBRERS/PAX|
7.1.1. |Esmorzar . 10,00 € 2/DIA
- PORTES OBERTES PALAUET ALBENIZ, < >/DIA
712 |Cafe (DIES 21/22 | 24 DE SETEMBRE) 4,50 /
7.1.3. |Dinar 22,00 € 4/DIA
7.1.4. |Sopar 18,00 € 2/DIA
AIGUES PREGO DE LA MERCE 3,50 €
7.2.2 PREGO DE LA MERCE 14,00 € 1/25
7.3 MATI BASTONER | CERCAVILA 14,00 € 1/25
7.4 Recepcio: lunch a peu dret, tot passat per cambrers|DANSA | GALOP DE LA MERCE 14,00 € 1/25
7.8 amb  suport barra  begudes i tauletes)|SPECIAL OLIMPICS 14,00 € 1/25
7.9 CASES REGIONALS 14,00 € 1/25
8.1. CAVALCADA MERCE 14,00 € 1/25
— - -
8.0 Benvinguda: lunch a peu dret, tot passat per|MATI DE FESTA MAJOR 18,00 € 1/25
7.7. cambrers amb suport barra begudes i tauletes){\paTi CASTELLER 18.00 € 1/25
DINAR DINAR CIUTAT CONVIDADA 6000/ 0 |

7.6. SOPAR SOPAR DEGUSTACIO

PREU DEL CONTRACTE

El sistema de 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 a la clausula 7
d’aquest Plec.

El valor econdomic d’aquest contracte és el seguent:
El valor estimat del contracte (VEC) és de 34.075,00 €, IVA exclos.
El pressupost base de licitacio és de 37.482,50 €

Aquest import s’exhaurira o no, en funcié del numero de serveis de catering que requereixi la
Direccio d’actes Institucionals i Protocol d’acord amb els preus unitaris expressats en aquest
plec i amb l'oferta de 'empresa adjudicataria d’acord amb les seves necessitats reals. En
qualsevol cas, no es garanteix cap volum minim de despesa.
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ANNEX 1. Calendari de temporada de fruites i verdures

i NG i

talendari de
TEMPPRADQ
FRUITES |
VERDURES
st NG QS sorvess
6 FMAMIJJASOND 6 FMAMIJIJASOND
Tespres édad Pebrot. X X XX X
Albercot daddad Alberginia X X X X X
Préssec adddad Tomaguet [ XX XX X X
Tedtaring adada togombre (XX XX ]
Sindria éddad TMongetes tendres XXX X X
Tigues ddddaa e PRL PP PP S P
e d A AAAAAAAAAA thh PPPPPDPOPOPLHP
el addia Blat demoro *ee
Ran & ddaa taduse @ @ B L X TR
Mondine & & & & adda Toniake e
i d ddAAAS édad Nop @ & & L X X J
e & A A A A DA ddd olbihuds Php L X X
Mdivs S SSEDS P @ B @ L X X
tireres ada g XX X L X X J
Prunes ddddaad N PPPPPEDPPOPSPS
Peres destiss addia i PP H S @ (XX
e d AAAA addda U PPPOPP L X X
Nive PPPP Broquil &b @ & G
Espirrec L X X X Garle @ § & @
g PP PP PP PPPS PP toliflor @  § & @
i PPPPPPPLPPe S G PP PG § L X
e PP PPPPPPOReNH Allstendres @ @ @ @ @ &
el PP P PP PPPLP e P trofs P PG S ®
Wt PP P PPPPPDPHPH S tndivie. @ @ G @
Taves L X X J
Pesols L X XX
tarbassi- X X X X X
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ANNEX 2. LLISTAT DE PRODUCTES AMB DENOMINACIO D’ORIGEN PROTEGIDA |
QUALITAT DIFERENCIADA

Denominacié 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
Les Garrigues

Mantega de 'Alt Urgell i la Cerdanya
Mongeta del Ganxet

Oli de 'lEmporda

Oli del Baix Ebre-Montsia

Oli de Terra Alta

Pera de Lleida

Siurana

Identificacié Geografica Protegida (IGP)

Calcot de Valls

Clementines de les Terres de I'Ebre
Gall del Penedeés

Llonganissa de Vic

Pa de pagés catala

Patates de Prades

Pollastre i Cap6 del Prat

e Poma de Girona

e Torré d’Agramunt

e Vedella dels Pirineus Catalans

Marca Q de qualitat agroalimentaria: Bombons; Cap6, Conill, Formatge, Galetes, Mel, Peix
blau, Pollastres, Porc, Torrons de praliné i trufats de xocolata, Vedella i Xai.

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

Cacau i derivats:

Pastisseria artesana, xocolates artesanes, Font de xocolata
Carn fresca:

Vedella Bruna dels Pirineus, Porc Ral d’Avinyd, Pollastre del Prat
Fruitai fruits secs

Maduixa del Maresme

Préssec de seca de I'Ordal

Raim

Productes certificats de produccié en Agricultura ecologica

La certificacié ecologica, que compleix les condicions establertes en el Reglament (CE) nam.
834/ 2007 del Consell, de 28 de juny de 2007, sobre producci6 i etiquetatge dels productes
ecologics, garanteix que els productes han estat produits o elaborats seguint les normes de
I'agricultura ecologica, i que han estat controlats en tot el seu procés de produccid, elaboracio,
envasat i comercialitzacio.
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ANNEX 3. LLOGUER ADDICIONAL DE SERVEIS

LLOGUER ADDICCIONAL DE PERSONAL DE SERVEI

Preu per cambrer/-a addicional sol-licitat: 35€/hora
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