Expedient Num. CONGE033002C0200948

PLEC DE PRESCRIPCIONS TECNIQUES PER A LA
CONTRACTACIO DE LA CONCESSIO ADMINISTRATIVA DEL
SERVEI DE BAR- RESTAURANT DE L’ESCOLA POLITECNICA
SUPERIOR D’EDIFICACIO DE BARCELONA DE LA UPC

1. OBJECTE

Constitueix I’objecte d’aquesta contractacio I’explotacio en regim de concessio
administrativa del servei de bar- restaurant de I’Escola Politecnica Superior d’Edificacio
de Barcelona ( en endavant EPSEB o I’Escola), ubicada a I’Avinguda de Gregori
Marafion ,44-50 de Barcelona.

2. INFORMACIO ADDICIONAL

2.1. El nombre d’usuaris potencials dels serveis és d” aproximadament 3.000 persones,
entre estudiants, professors i personal d’administracio i serveis de I’Escola. Per altra
banda, qualsevol persona vinculada o no amb I’entorn universitari, podra accedir al
local de bar- restaurant.

2.2. L activitat académica es divideix en dos quadrimestres, amb els mesos de gener i
juny com a periodes d’examens. En el mes de juliol no hi ha activitat docent i a I’agost
I’edifici roman tancat. En canvi, I’activitat de recerca i I’activitat administrativa i de
serveis de suport a la docéncia i la recerca, poden tenir lloc al llarg de tot I’any natural.

2.3. El calendari dels dies i horaris lectius abasta de dilluns a divendres de les 8 hores i
fins a les 22 hores, a partir de les 22 hores I’accés a I’edifici esta restringit a les persones
autoritzades. Tot i aix0, les activitats de docéncia i recerca i suport administratiu, no
s’aturen i cal disposar de serveis per als membres de la comunitat universitaria. Els dies
festius es regeixen pel calendari de festes que fixa el Departament de Treball de la
Generalitat de Catalunya, les dues festes locals i el dia 28 de gener, festivitat de Sant
Tomas d’ Aquino. Per a una millor gesti6 del servei, la Universitat facilitara a
I’adjudicatari del servei la informacio referent a les activitats academiques, de protocol,
actes publics, etc, que tinguin lloc a I’Escola durant I’any.

3. DESCRIPCIO DELS ESPAIS
3.1. Els espais a disposicio de la concessio del servei son:
Un primer espai ubicat a la 42 planta de I’edifici de I' EPSEB amb una superficie de 432

m2, distribuits en dos espais diferents. Un primer espai on s’ubica la cuina, el self-
service, la barra de bar i el menjador; i un segon espai destinat a menjador i sala de



Ileure per a professors i PAS. El concessionari disposa d’un magatzem de 25 m2, ubicat
a la planta soterrani.

3.2. Pel que fa a I’espai destinat a menjador i sala de lleure per a professors i PAS, el
concessionari haura de prestar un servei d’acord amb el model de regim de
funcionament que s’adjunta com Annex I.

A titol informatiu, s’adjunta copia del planol del local com Annex I1.

4. CANON

4.1. L’ adjudicatari del servei abonara un canon minim anual, des de I’ inici del contracte
i durant els tres primers anys de contracte, de 3.000€ anuals( més I’ VA corresponent).

4.2. A partir del primer dia del quart any de contracte, s’estableix un import minim
anual de 5.000€ (més I’ IVA corresponent).

4.3. Es valora que els licitadors proposin a la seva oferta economica l'increment dels
imports de les clausules 4.1. i 4.2. dels presents Plecs.

4.4. L' import del canon s’actualitzara amb la variacié que experimenti I'lPC dels darrers
dotze mesos.

5. DURADA DEL CONTRACTE

5.1. El termini de durada inicial del contracte és fixa en 8 anys. Es valora que els
licitadors proposin la reduccio del termini de durada del contracte.

La data d’inici del servei esta prevista per a I'1 de juliol de 20009.

5.2. Una vegada finalitzat el periode inicial de durada del contracte, les parts poden
acordar successives prorrogues per periodes anuals 6 bianuals, fins el termini maxim
que la llei determina.

6. INVERSIONS

6.1. L’adjudicatari del servei es fa responsable de I’Gs, manteniment i reposicio de
I’equipament, mobiliari, accessoris i parament del local propietat de la UPC. S’adjunta
com Annex Il la relaci6 de I’ esmentat material.

6.2. Els licitadors detallaran a la seva oferta tecnica (sobre C) la relacié de mobiliari,
equipament i elements, aixi com el seu import d’adquisicio, necessari per a la correcta
prestacié del servei i que s’adapti a la normativa vigent referida a I’elaboracio,
distribucio i comercialitzacio de menjars preparats (RD 3484/2000), si s’escau. S'estima
que aquesta inversio, pot estar al voltant dels 40.000€.



6.3. Per altra banda, resta pendent d’amortitzacié una inversié en instal-lacions a la
cuina per un valor de 21.312,77€ (sense IVA). El nou adjudicatari ha de fer-se carrec
d’aquesta quantia i s'ha d'abonar directament al concessionari actual.

6.4. Posteriorment, qualsevol inversio que calgui realitzar per a la correcta prestacio del
servei, al llarg del termini de durada del contracte, haura de disposar del vist-i-plau de la
universitat, i no suposara cap despesa per a aquesta.

6.5. De les inversions més amunt esmentades, aixi com d’altres que es cregui
convenient realitzar, caldra presentar un pressupost desglossat, per a que la universitat
pugui valorar-ho posteriorment.

6.6. L’adjudicatari es compromet a mantenir en perfecte estat d’ds, manteniment i
conservacio les instal-lacions que s6n propietat de la universitat.

7. PERSONAL DEL SERVEI

7.1. El concessionari d’acord amb les necessitats del servei determinara la plantilla de
personal adient, aixi com els horaris i torns necessaris per tal d’oferir el millor servei
possible. Es valorara que els licitadors adjuntin a I’oferta técnica la distribuci6 d’horaris,
torns i categories professionals dels treballadors adscrits al servei.

7.2. L adjudicatari s’obliga a subrogar el personal que presta actualment el servei en les
condicions fixades en I’Estatut dels Treballadors i en les normes vigents sobre successio
d’empresa. Les dades corresponents al personal del servei, es podran recollir al servei
de reprografia de I’edifici Vertex (Placa Eusebi Gliell, 6, planta S1, 08034 Barcelona,
telefon 93 401 79 66), prévia signatura del compromis de la seva utilitzacié d’acord
amb la Llei de Proteccio de Dades Personals i del que s’adjunten les seglients dades:

Tot el personal del servei ha de complir la normativa vigent sobre manipulacio
d’aliments.

Qualsevol proposta de modificacié en la plantilla del personal, s’ha de sol-licitar
préviament per escrit i comptar amb el vist-i-plau de la universitat.

7.3. Es valorara que l'adjudicatari estableixi una politica de gestié de la plantilla de
personal que permeti la seva adaptacié a la evolucid del servei i de les necessitats dels
usuaris del servei.

8. DIES | HORARIS DEL SERVEI
8.1. El servei es prestara tots els dies laborables de I’any, excepte els dies festius fixats

al calendari laboral de la Generalitat de Catalunya, les dues festes locals i el dia 28 de
gener, festivitat de Sant Tomas d’Aquino.



Els dissabtes no tenen consideracio de laborables. Tot i aixo, la universitat, en funcié de
les necessitats dels usuaris de I’Escola determinara quins dissabtes tindran consideracid
de laborables i per tant, caldra que es presti el servei. El cost de servei dels dissabtes
anira a carrec del sol-licitant del servei i es facturara a banda.

8.2. L’horari del servei és, com a minim, de 7.45h. fins les 20.15 h. de dilluns a
divendres laborables. Qualsevol variacio de I’horari habitual, requereix la previa
autoritzacio de la universitat i cal demanar-la per escrit, quedant reflectida en el Llibre
d’Ordres del servei.

8.3. Durant els mesos de juliol, aixi com els periodes de vacances de Nadal i Setmana
Santa els dies i horaris de funcionament es podran establir de comd acord entre les parts.
Pel que fa als periodes d’examens, el funcionament dels serveis (dies i horaris)
s’adaptaran a les necessitats de I’Escola.

8.4. L’horari del servei haura d’estar degudament col-locat en un lloc visible per als
usuaris del servei.

9. ALTRES CONDICIONS DEL SERVEI

9.1. Els licitadors inclouran en el projecte, un pla de millora del servei on s’incloguin
els horaris/dies d’obertura, pla d’oferta de servei tant destinada a professors i personal
d’administracié i serveis, com per als estudiants.

9.2. Es valorara la presentacio d’un estudi sobre la possibilitat d’oferir altres serveis i/o
productes, aixi com la possibilitat d’oferir serveis de catering per als actes que els
centres puguin necessitar. Tanmateix es valorara la inclusié de productes en régim
d'oferta pel que fa a preu com a qualitat i quantitat.

9.3. Els licitadors han de proposar per a la seva valoracio, els productes i serveis que
considerin més adients i que permetin ampliar en la mesura del possible el ventall de
productes a I’abast dels usuaris, incloent-hi la seva composicio i els seus preus.

10. CONTROL DE QUALITAT

Per tal que, I’analisi objectiu del funcionament del servei sigui el més correcte possible,
I’adjudicatari col-laborara amb la Universitat per establir un Control de Qualitat del
servei. Aquest control es dura a terme mitjancant enquestes, bustia de suggeriments,
controls de nutricio, dietétics, analitiques microbiologiques, implantacio i execucio dels
APPCC (Analisis de Perills i Punts de Control Critics) d’acord amb la normativa
vigent, a més del seguiment mitjancant altres elements susceptibles de mesura que es
creguin oportuns.



11. PREUS DEL SERVEI

El concessionari es compromet a complir amb el llistat de preus maxims que la UPC té
establert i que regeix durant tot el curs academic. Pel que fa a la resta de productes que
s’ofereixin cal que figurin en un llistat a banda.

Tant a aquest llistat, com el llistat de preus de la resta de productes del servei, han de
portar el vist-i-plau de la UPC, i quedar exposats en un lloc visible pels usuaris.

S’adjunta com Annex 1V, el llistat de preus de la UPC pel curs 2008-20009.

Els preus han de ser aprovats préviament per la Universitat, i complir amb allo establert
a la Llei 20/1985 de juliol de la Generalitat de Catalunya.

Qualsevol proposta de nous productes i/o serveis ha d’anar acompanyada del
corresponent llistat de preus per a la seva aprovacio.

Posteriorment i amb periodicitat anual, el concessionari pot presentar a la universitat
una proposta de preus per aplicar a partir de I’ inici del Curs académic (setembre).

A la proposta han de figurar tots els serveis i productes que s’ofereixen, i tindra com a
sostre de I’ increment, la variacid que experimenti I’Index de Preus al Consum a
Catalunya (IPC) dels darrers 12 mesos,

Qualsevol proposta de modificacio de preus per sobre de I’IPC ha d’anar degudament
justificada documentalment.

12. INFORME DEL SERVEI

12.1. Els licitadors han de presentar per a la seva valoracidé un estudi economic que
demostri la viabilitat de la proposta continguda a I’oferta.

12.2. L’adjudicatari del servei es compromet a presentar, com a minim anualment, un
informe a on es reflecteixi el funcionament del servei. L’informe que s’acompanyara
amb dades contrastables, ha d’incloure entre d’altres els segtients apartats:

— Evolucié del servei: vendes al llarg de I’exercici, per poder apreciar els diferents
periodes de maxim i minim consum.

— Mesures correctores que s’han anat prenent per generar un millor servei com ara,
canvis en les ofertes del productes, inclusié de nous productes, ofertes especials,
modificacions de la plantilla de personal, etc.

— Funcionament del servei: capacitat del local, dies i hores de maxima i minima
afluéncia, etc.

— Tractament estadistic de la informacio recollida.

— Possibles millores i/o modificacions del servei: en funcié dels anteriors apartats,
propostes de canvis a un nivell més ampli a nivell de la concessio.



— Referéncia a I’evolucié dels preus de mercat dels productes oferts, per valorar
possibles modificacions de preus.

Part d’aquesta informacié es veura contrastada amb la informacié que, segons la
clausula 15 dels Plecs de Condicions Administratives ha de presentar periodicament a la
Universitat I’adjudicatari.

13. RECOLLIDA DE RESIDUS SOLIDS

13.1. Minimitzacio de residus
El concessionari ha de col-laborar en la politica de reduccié de residus a la universitat
mitjancant:

- La utilitzacié d’envasos reutilitzables, preferiblement de vidre en comptes de
plastic i evitant I’Us de Ilaunes d’alumini.
- Lareducci6 del nombre d’envasos i embolcalls, eliminant-ne els innecessaris.

13.2. Recollida selectiva de residus
El concessionari és responsable de la separacio i recollida selectiva dels residus solids
que generi; a tal efecte:

- Ha de disposar de contenidors propis per a la separacio de les fraccions organica,
vidre, envasos (plastic, llaunes, tetrabricks, etc.) paper, cartro, olis vegetals i
rebuig. Ha de disposar pels usuaris de contenidors correctament identificats.

- Ha d’utilitzar els circuits de recollida de residus fixats a tal efecte per les
ordenances municipals. Per aix0 identificara convenientment els contenidors i
els traslladara al punt de la via publica destinat a tal efecte en els horaris
establerts per que siguin recollits pels serveis municipals.

- Sera responsable de la recollida i reciclatge dels olis vegetals, que haura de
gestionar mitjancant una empresa autoritzada per la Junta de Residus.
Posteriorment, justificara davant la universitat el procediment amb els
comprovants que I’ esmentada empresa I’hi lliurara.

13.3 Les despeses de recollida de residus anira a carrec del concessionari.

14. PREVENCIO DE RISCOS LABORALS

14.1. Els licitadors, presentaran un document on s’especifiqui la estructura organitzava,
responsabilitats i recursos per realitzar I’accio de prevenciéo de riscos laborals a
I’empresa, de manera que es demostri, que I’empresa adjudicataria compleix amb la
legislacid sobre prevencid de riscos laborals. Per aixo, cal especificar el seglient:

- Disposici6 de servei propi, 0 si es té contractat un servei de prevencio alie, o si
s’ha optat per nomenar treballadors designats, etc.

- Recursos que es destinen a la prevencio.

- Nombre de treballadors de I’empresa.



El document, ha d’especificar només els riscos de I’activitat de I’empresa adjudicataria
que poden traspassar -se a la UPC amb motiu de la concurrencia d’activitat, i indicar un
interlocutor de contacte per tractar els aspectes que puguin sortir relatius a la prevencid
de riscos laborals.

14.2. Ates que la iniciativa per I’establiment dels mitjans de coordinaci6é correspon a
I’empresari titular del centre del treball els treballadors del qual desenvolupin activitats
a aquest, s’establiran entre la universitat i I’adjudicatari els seglients mitjans de
coordinacio:

- Esrecollira al contracte de serveis de cafeteria, les responsabilitats a complir per
ambdues parts, d’acord a allo establert al R.D. 171/2004, sobre coordinacio
d’activitats empresarials en matéria de prevencio de riscos laborals.

- Intercanviar informacid0 i comunicacions, aixi com mantenir reunions
periodiques entre I’empresa i I’adjudicatari en les quals, entre d’altres temes, es
tractin els aspectes relatius a la prevencio de riscos laborals.

Cadascuna de les parts, universitat i adjudicatari, ha d’informar als seus treballadors
respectius sobre els mitjans de coordinacié establerts segons el termes establerts a
I’article 18.1 de la Llei 31/95 sobre prevencio de riscos.

14.3. Ambdues parts nomenaran un interlocutor de contacte que per tal de tractar els
aspectes relatius a la prevencio de riscos laborals.

14.4. La universitat informara a I’adjudicatari, sobre els riscos propis del centre de
treball que puguin afectar a les activitats per ells desenvolupades i les mesures referides
a la prevencio d’aquests riscos. Les instruccions es proporcionaran abans de I’ inici de
les activitats i/o quan es produeixi un canvi en els riscos propis del centre de treball que
sigui rellevant a efectes preventius i quan s’hagi produit una situacié d’emergéncia.

14.5. La universitat es reserva el dret d’autoritat pel que fa a la observacio, per part del
contractista, de les mesures de seguretat contingudes a la Llei de Prevencio de Riscos
Laborals, tenint atribucions per aturar els treballs si s’esta posant en situacio de risc tant
al personal com a les instal-lacions.

15. APLICACIO DE LA LLEI SOBRE EL TABAC

D’acord amb I’article 7é. 1 8é. de la Llei 28/2005 sobre el tabac, es prohibeix totalment
fumar als locals objecte d’aquesta contractacio.

16. CONSUMS ENERGETICS

16.1. El concessionari ha de fer-se carrec de les despeses dels consums energetics

(aigua, gas, electricitat) i telefon aixi com i si s’escau, de la instal-lacio dels comptadors
per controlar els consums esmentats.



16.2. Sempre que tecnicament sigui possible, el concessionari contractara directament
les polisses amb les companyies subministradores.

17. VESTIDORS DEL PERSONAL

La universitat facilitara al personal adscrit al servei, I’accés a un vestidor d’acord amb la
normativa establerta.

18. NETEJA DEL LOCAL

18.1. La neteja dels espais de la concessio va a carrec de I’adjudicatari i s’ha de fer en la
forma i en I’horari que generi menys molésties als usuaris del servei.

18.2. Pel que fa a la neteja d’equipament, elements, mobiliari i utensilis del servei, els
licitadors han de presentar per a la seva valoracio, un pla de treball que inclogui el
regim de freqliencies de cadascun dels apartats esmentats.

19. VISITA AL LOCAL DE LA CONCESSIO

L’Escola podra expedir un certificat als licitadors que visitin els espais objecte
d’aquesta contractacio, cosa que es valorara i que s’haura d’adjuntar al sobre C
(referéncies tecniques). Els licitadors s’han d’adrecar a la Cap dels Serveis de Gestio i
Suport de I’Escola, al telefon 934.016.252, per coordinar aquestes visites.

20. PROPOSTA DE MILLORES

Es valorara que els licitadors proposin millores als minims establerts als plecs que
regeixen aquesta contractacio.

Montse Pardina
Unitat de Concessions i Serveis externs
Servei de Patrimoni

Barcelona, 13 de mar¢ 2009.



ANNEX |

NORMATIVA INTERNA PER A LA UTILITZACIO DE LA SALA DE LLEURE
| MENJADOR DE PROFESSORS | PAS DE LA CONCESSIO DEL SERVEI DE
BAR - RESTAURANT DE L’ EPSEB.

- En aquest espai unicament hi poden accedir els seguents col-lectius: professors i PAS
del centre, aixi com el personal que els hi acompanyi.

- L’horari de I’espai considerat com a menjador reservat és el mateix que la resta de la
concessio: de 7.45 h a 20.15 h. sense interrupcio de dilluns a divendres i de 7.45 h. a
14.45 h. els dissabtes que calgui prestar el servei.

- La utilitzacio d’aquest espai és com a menjador reservat destinat a professors i
personal d’administracio i serveis del centre en horari de 13.30 h. a 16.30 hores. La
resta de la jornada es destina per al mateix personal, com a sala de lleure i cafeteria.

- En horari de servei de menjador, el concessionari destinara una persona per atendre als
usuaris de I’espai, atés que el servei és a taula.

- La resta de la jornada, el concessionari gestionara I'espai d'acord al seu objecte.

Serveis extres fora dels espais de la concessio

- A peticio de la direccid del centre, el concessionari haura de prestar determinats
serveis d'esmorzars de treball o aperitius, a les dependencies de I'escola, fora dels espais
habituals de la concessio.

- Els preus i la forma de pagament d'aquests serveis es pactaran previament entre el
concessionari i la direccio del centre.

- Per tal de no causar perjudici al funcionament habitual del servei, el concessionari
podra contractar personal eventual o de suport.
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ANNEX 111

INVENTARI BAR - RESTAURANT DE L’ EPSEB

- Pupitre caixer autoservei xapa d’acer

- Bufet d’acer inox. per begudes 5 mts.

- Moble guarda-roba

- Moble allotjament carros self service

- 30 cadires plastic negre estructura negre

- 5 prestatges poliet-alum. De 1320x360

- 5 prestatges poliet-alum. 1500x360

- 6 prestatges poliet-alum de 960x360

- 10 prestatges poliet-alum de 960x460

- 6 escaletes prestatge. 360

- 3 escaletes prestatge. 460

- Marbre expositor moble fred “ Macael” 3 cms. blanc
- Taulell de cuina (“encimera”)115x80 blau 5493

- Taulell de cuina (“encimera”) 85x80 blau 5493

- 1 obridor professional de taula

- 7 cubells escombraries

- Pica dos sinus acer inox.

- Camara frigorifica KIDE 3x2,4x2,5 m.

- Cuina Eurast mod H-8-H 2 focs 2 planxes 2 forns
- Forn DOBRA TP-11 E-380

- Fregidora MOVILFRIT FEP. 25 L. 380 V.

- 10 Focus AHSORG mod. Punta NRO

- 2 focus AHSORG mod punta AHS

- 26 focus RYETTI mod. XSD especial color tija especial



ANNEX 1V

LLISTAT UPC DE PREUS CURS 2008-2009

Cafe 0,75 €
Tallat 0,86 €
Café amb llet 0,87 €
Infusions 0,75 €
Aigua mineral (33 cl.) 0,80 €
Refresc de cola, taronja, llimona (20 cl.) 0,86 €
Llaunes de refresc 1,14 €
Entrepans freds (pa amb tomaquet i embotit) 1,92 €
Entrepans calents 1,92 €

MENU 6,62 €



