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PLEC DE PRESCRIPCIONS TECNIQUES

CONTRACTE DE GESTIO DE SERVEIS PUBLICS, EN LA MODALITAT DE
CONCESSIO, PER A L'EXPLOTACIO DELS SERVEIS DE CAFETERIA I MENJADOR
ALS CAMPUS DE CIUTADELLA I AL CAMPUS DEL POBLENOU DE LA UNIVERSITAT
POMPEU FABRA I SUBMINISTRAMENT D’ALIMENTS I BEGUDES MITJANCANT
MAQUINES EXPENEDORES ALS CAMPUS ABANS ESMENTATS I A L'EDIFICI DEL
RECTORAT. Exp. E-300100 / 02-04-15
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1 - Objecte del contracte

L'objecte del present contracte és la concessid per a I'explotacio dels serveis de cafeteria
i menjador, als Campus de la Ciutadella i Poblenou, i subministrament d’aliments i
begudes mitjancant maquines expenedores, als Campus abans esmentats i també a
I'edifici de Merce (seu del Rectorat), amb subjeccié a les condicions previstes en aquest
plec de condicions técniques i al plec de condicions administratives.

Per servei de cafeteria s’entén el propi d'un espai on se subministren entrepans,
brioixeria, begudes fredes i calentes i altres productes similars, amb una oferta de
producte variada.

Per servei de menjador s’entén aquell on se subministren plats cuinats i/o preparats, en
base a un menu sencer, mig menu i a una oferta variada ajustada a diferents preus i
productes, de manera que l'usuari pugui triar el tipus de servei que li sigui més adient, ja
sigui per preu o per producte. Aquest servei es prestara dins de les instal-lacions
habilitades a l'efecte, les quals disposen de cuina per a la preparacié de menjar i la seva
venda en modalitat de self-service, i també en nevera-expositora de productes preparats.

Tant al servei de cafeteria com al de menjador, I'oferta de servei ha d’incloure productes
per a clients amb problemes de salut com els que tenen intolerancia al gluten, o clients
que opten per una dieta ética, vegans i vegeterians, i tots aquells productes que tinguin
la consideraci6 de menjar saludable i que permetin a |'adjudicatari |'obtencié de la
certificacio Amed.

Per maquines expenedores s’entén l'equipament necessari per tal que els usuaris, fora
dels espais de cafeteria i menjador, puguin adquirir a qualsevol hora i dia tant begudes
fredes com aliments envasats, d’acord amb les condicions establertes en aquest plec. La
dotacié d'aquest equipament s’estén també a I'edifici Merce, seu del Rectorat.

La licitacid s’estructura en un unic lot de licitacié, que inclou el seglient:

- Campus de Ciutadella

o Cafeteria-menjador de Jaume I, incloent terrassa

o Cafeteria-menjador de Roger de Lldria

o Maquines expenedores de begudes fredes/calentes i productes solids
- Campus del Poblenou

o Cafeteria-menjador de Roc Boronat

o Cafeteria de plaga Gutenberg, incloent terrassa

o Maquines expenedores de begudes fredes/calentes i productes solids
- Edifici de plaga Mercé (seu del rectorat)

o Maquines expenedores de begudes fredes/calentes i productes solids

2 - Espais de prestacio del servei

Campus de la Ciutadella

El Campus de la Ciutadella disposa de dues cafeteries-menjador, ubicades als edificis de
Jaume I i Roger de Lluria. S’adjunten al present plec, els planols de distribucié (annex 2).
Es ressenyen a continuacio les seves caracteristiques principals:

Jaume I (planta baixa de l'edifici Jaume I):

- Un total de 466,97 m2, dels quals 349,33 m2 corresponen a menjador-cafeteria i
la resta a instal-lacions de cuina. Cal afegir I'espai de terrassa (sota-porxo de la

placa)

- Capacitat: 196 places, a les quals cal afegir 112 places de la zona de sota-porxo.
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Roger de Lluria (planta S de I'edifici de Roger de Lluria):

- Un total de 875 m2, dels quals 682,36 m2 corresponen a menjador-cafeteria i la
resta a instal-lacions de cuina.

- Capacitat: 320 places.

Campus del Poblenou

El Campus del Poblenou disposa d'una cafeteria-menjador, ubicada a la planta soterrani
de l'edifici Roc Boronat, i una cafeteria amb accés directe des de la placa Gutemberg,
amb terrassa. S’adjunten al present plec els planols de distribucié (annex 2). Es
ressenyen a continuacié les seves caracteristiques principals:

Roc Boronat (planta S de l'edifici Roc Boronat):

- Un total de 326,36 m2, dels quals 220,45 m2 corresponen a menjador-cafeteria i
la resta a instal-lacions de cuina.

- Capacitat: 192 places.
Plaga Gutemberg (plaga interior del Campus):

- Un total de 323 m2, incloent la zona de cafeteria i instal:-lacions tecniques.

- Capacitat: 162 places

- Espai de terrassa ubicat a la plaga Gutemberg, amb capacitat de 108 places.
3 - Usuaris
Els potencials usuaris de totes les cafeteries-menjador son els estudiants dels diferents
estudis que s'imparteixen en els Campus, aixi com el professorat i el personal
d’administracio i serveis. A les instal-lacions poden accedir aixi mateix el personal d'altres
unitats o Campus de la Universitat que hagin de desplagar-se a aquests espais. No

s’exclou la possibilitat de clients externs no pertanyents a cap dels col-lectius esmentats.
Les dades estimatives sén les seglents:

Alumnes PAS PDI Altres TOTAL
Campus de la Ciutadella 7.428 301 698 71 8.498
Campus del Poblenou 3.506 146 646 4.298

A titol informatiu, el nombre estimat de menus per als espais de restauracié de Jaume I i
de Comunicacié és de 200 mendus diaris a cadascu, i a I'espai de Roger de Lluria poden
subministrar-se aproximadament uns 400 menus diaris.

Respecte als tiquets de caixa, la suma de tiquets de cafeteria-menjador , igualment a
titol indicatiu son els seglients:

- Jaume I: 1.100 tiquets diaris
- Roger de Lldria: 800 tiquets diaris
- Poblenou: 1.200 tiquets diaris
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4 - Servei de cafeteria

Per servei de cafeteria s’entén el propi d'un espai on se subministren entrepans,
brioixeria, begudes fredes i calentes i altres productes similars, amb una oferta de
producte variada.

El servei s’iniciara diariament, de dilluns a divendres a les 07:45 del mati i es prestara de
manera complerta, de manera que l'usuari pugui gaudir ja en aquell moment de la
totalitat de productes recollits a la llista de productes obligatoris. La finalitzaci6 sera a les
19 hores.

Dins de l'oferta de servei, s’ajustara a allo que s’especifica al present plec, apartats 6 i 7,
en relacid a clients amb necessitats especials, menjar saludable i vegetaria.

El concessionari garantira la prestacio de la totalitat del servei durant el termini de temps
en queé la cafeteria romangui oberta al public.

5 - Servei de menjador

El servei de menjador s'iniciara diariament a les 13:00 hores i finalitzara no abans de les
15:30 hores. Dins d’aquest termini, el concessionari resta obligat a oferir com a minim
als clients el seglent:

- Un menu sencer: primer plat, segons plat, pa, beguda i postres
- Un menu sencer: igual que I'abans esmentat pero sense beguda
- Un mig menu: primer o segon plat, amb pa, beguda i postres
- Un mig menu: igual que I'abans esmentat pero sense beguda

Tots els plats del menu han de trobar-se correctament identificats quant a la seva
composicié i, a més, si sén aptes per a clients amb intolerancia al gluten o si tenen
consideracié d'aliments vegans.

Igualment prestara el seglient:

- Un servei de menjar de plats individuals, ja preparats en una carmanyola de
plastic i que l'usuari pugui adquirir de manera individualitzada. L'oferta d'aquest
servei sera diversa i a criteri de l'adjudicatari, perd0 sempre haura d’haver-hi
amanida variada, pasta preparada i fruita tallada. Aquest tipus de servei estara
correctament senyalitzat dins de I'espai de cafeteria-restauracio, i se servira des
de la linia de self o bé des d’expositor refrigerat.

Dins l'oferta de servei, es fara referéncia a allo que s’especifica al present plec, apartats
6 i 7, en relacid a clients amb necessitats especials, menjar saludable i vegetaria.

6 - Oferta de servei per a clients amb necessitats especials.

La UPF, conscient de la importancia d’oferir un servei per a clients amb necessitats
especials, obliga a l'adjudicatari a oferir de manera permanent una série de productes,
compatibles amb la intolerancia amb el gluten, consistent principalment en:

- En el servei de cafeteria: oferta d’entrepans i brioxeria compatible amb la
intolerancia al gluten:

o Un minim de tres opcions de pastisseria envasada
o Un minim de dos entrepans freds i dos de calents
o Suc natural de fruites, cafés, infusions i begudes refrescants
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- En el servei de menjador de Roger de Liuria i Campus de Comunicacid: primers i
segons plats compatibles amb la intolerancia al gluten.

Oferta de bufet d’amanides

Oferta minima de dos primers plats i dos segons plats
Pa sense gluten

Fruita natural i iogurts

O 0 O O

Per a la prestacié d'aquest servei, l'adjudicatari ha de comptar amb un personal
correctament format, assegurant-se que rep les pautes correctes per a I'elaboracié dels
plats sense gluten i, aixi mateix que coneix les conseqliéncies que implicaria per als
usuaris amb intolerancia al gluten qualsevol error o0 mala practica de manipulacid.

7 - Menjar étic, sostenible i saludable

La UPF aposta per reduir V'oferta de productes d’origen animal i augmentar |'oferta de
productes d’origen no animal (vegans) i normalitzar el consum d’aquests ultims. Aquesta
aposta de la UPF no només consisteix en donar oferta ética de productes o per a gent
amb problemes de salut sind que també per reduir la petjada ecologica de la Universitat.

Els licitadors hauran de tenir en compte aquesta aposta de la UPF i inclouran una oferta
variada tant al servei de cafeteria com el de menjador que suposi una contribucié ética i
responsable del concessionari.

A tal efecte, dins de la seva oferta de servei el concessionari ha d’incloure el segiient:
- Dins de lI'espai de cafeteria:

o Al menys un entrepa vega, tant fred com calent, disponible tot el dia per
esmorzars i berenars. A titol indicatiu poden ser entrepans de paté vegetal,
d’hummus, d’embotits vegans, de verdures cuites o crues, etc. Aquesta
oferta ha de romandre especialment visible dins de les instal-lacions de la
cafeteria.

- Dins del servei de menjador, i com opcions de plats que composen el menu:

o En els primers plats, no barrejar els components basics de les amanides
amb proteines animals; presentar per separat la carn, peix, ous i derivats
de la llet; incloure sempre alguna proteina vegetal important entre els
components per triar (per exemple llegums, tofu, fruits secs o pasta
integral, sempre sense barrejar amb aliments de procedéncia animal);
incloure al menys un cop a la setmana una sopa o crema calenta vegana
amb verdures i algun carbohidrat com pasta, arros, cuscus, patates o sopa.

o En _els segons plats, permetre substituir la proteina animal per una de
vegetal, de manera que hi ho desitgi pugui optar a tots els aliments
vegetals del menu diari mentre no hi hagi una opcidé vegetariana especifica
i complerta; incloure sempre una opcié de pasta o arros integral; incloure
sempre una opcio de salsa vegetal; incloure una opcié vegana calenta cada
dia marcada com a tal (per exemple: hamburgueses o salsitxes
vegetarianes, arros de verdures, croquetes de tofu o seitan, cuscls
vegetaria, etc.)

o En relacié les postres, incloure una opcié vegana a banda de la fruita; per
exemple: iogurts de soja o postres de puré o compota de fruita, sempre
sense llet d’origen animal o derivats d’ella.

Cap plat no es pot repetir més de dues vegades a la setmana, excepte I'amanida verda-



upf.

Igualment, l'adjudicatari ha de poder facilitar, sota comanda i amb antelacio suficient,
entrepans i menus per a clients amb altres necessitats especials.

L'adjudicatari haura de mantenir i renovar, el certificat de qualificaci6 AMED, que atorga
I’Agéncia de Salut Publica de la Generalitat de Catalunya; els requisits per assolir-la es
poden trobar a la seva web. La no obtencié, manteniment o renovacié de la certificacié
AMED durant el termini de duracio del contracte, sera motiu suficient per no exercir una
prorroga.

L'adjudicatari ha de promoure el consum de productes provinents de comerg just com el
café, sucre, etc... aixi com la cuina de mercat i la utilitzacié habitual de productes de
proximitat i de temporada.

Les begudes i els menjars per emportar fora de les instal-lacions de la concessié s’han de
lliurar amb embalatges compostables. En el cas dels menjars, els embalatges també
poden ser de paper o cartré reciclats. Quan es tracti d’aquest tipus d’embalatge només
aniran retolats amb tintes biodegradables.

Els criteris respecte a menjar étic, sostenible i saludable d’aplicacié a les maquines de
vending es recullen a I'apartat 13 del present plec.

8 - Serveis de Coffee-break i de catering

L'adjudicatari haura de prestar, sota peticio, un servei de catering per a actes a celebrar
dins dels diferents Campus. A tal efecte, dins de la seva oferta de servei presentara
diferents opcions estandards de coffee-breaks i de catering, a un preu tancat. La UPF
publicitara aquestes opcions i serviran de base per a possibles encarrecs de servei per
part de les Direccions de Campus. Si és el cas, pot negociar amb el sol-licitant un altre
servei de coffee-break o de catering, de contingut i de preu diferent.

9 - Horaris i periodes d’'obertura

El servei per a totes les cafeteries, com a minim, es prestara d'acord amb els seglients
horaris:

De dilluns a divendres, des de les 07:45 a les 19:00 hores.

o En periode no lectiu, es podra avancar el tancament a les 17:00 hores i
sempre amb comunicacié previa i aprovacio de les Direccions de Campus.

- El servei de menjador ha de cobrir, com a minim, la franja horaria compresa entre
les 13:00 i les 15:30 hores.

- L'adjudicatari podra obrir les cafeteries en dissabte o en dies festius, i prestar un
servei total o parcial, si I'activitat del Campus preveu una afluéncia de potencials
usuaris; principalment aguesta situacié es dona en periodes d’examens. Requerira
de I'aprovaci6 de les Direccions de Campus i no suposara un increment del canon.

- Les instal-lacions romandran tancades en aquells periodes en qué el Campus o
I'edifici en qué s’ubiquin tanqui per decisio de la UPF (que pot ser en periode de
nadal o mes d’agost, caps de setmana o festius, per exemple). Aquest tancament,
per decisid de la UPF, comportara I'exempcié de la part proporcional del canon
establert.

El concessionari pot sol:licitar el tancament d'un dels espais de cafeteria-restauracio del
Campus de Ciutadella, un cop acabat el curs académic i Unicament per un curt termini de
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temps. Aquest tancament necessitara de Il'autoritzacidé de la UPF i no comporta
I'exempcio de canon.

La UPF facilitara al concessionari el calendari de cada curs académic.
10 - Condicions de servei

Degut a l'afluéncia massiva de clients en determinats moments de la jornada,
I'adjudicatari vetllara perque aquests siguin atesos amb fluidesa, de manera que no es
formin cues excessivament llargues.

L'adjudicatari permetra que els diferents col-lectius universitaris facin Us de la seva
carmanyola o entrepans tant a l'espai interior de cafeteria com a les terrasses, durant la
franja horaria del servei de menjador. No obstant aix0, pot reservar un percentatge de
places per als usuaris que vulguin fer Us del menu sencer o el mig menl; aquest
percentatge es determinara conjuntament amb la Direcci6 de Campus i les places
reservades a l'efecte seran degudament senyalitzades.

D’acord amb la legislacié vigent, no es pot vendre tabac ni fumar dins de les
instal-lacions de la cafeteria-menjador.

No es poden vendre ni consumir dins de les instal-lacions de cafeteria-menjador begudes
alcoholiques de més de 20 graus (Llei 20/1985, de 25 de juliol). No sera permesa la
venda de begudes alcoholiques per caixes. L'adjudicatari vetllara per un consum
responsable d’aquest tipus de begudes.

No és permesa la instal-lacié de maquines recreatives, de joc o similars.
Es podra pagar com a minim en efectiu, xecs restaurant i tarja bancaria.

Quant a l'equipament i parament, hi podran haver diferents elements publicitaris i
d’'imatge (estovalles de paper, retols, cartells, expositors) sempre que aquests elements
hagin estat aprovats per la UPF.

Tots els rétols amb informacié de preus, publicitat i escrits exposats al public han de ser
com a minim en catala.

11 - Productes a oferir i llista de preus

L’'adjudicatari resta obligat a oferir diariament els productes que figuren a 'annex 1 al
present plec de condicions técniques. L'import d’aquests productes seran els que ofereixi
'adjudicatari en la seva oferta i que en cap cas podran ser superiors als establerts com a
maxims en el moment de la licitacié. Si I'adjudicatari ho creu oportu, podra proposar uns
preus més baixos durant I'execucid del contracte.

El licitador fara una proposta de productes que complementin als considerats com
obligatoris i que, al seu criteri, es poden servir dins dels espais de cafeteria-menjador,
indicant el seu preu, IVA inclos. En cas de ser adjudicatari, la UPF haura d’aprovar els
preus d’aquests productes.

Es podran fer ofertes especials de productes combinats (per exemple, begudes calentes i
brioxeria, o entrepa amb beguda), que pot renovar de manera periodica. Els preus de les
ofertes seran comunicades a la UPF, de la qual necessitara la seva aprovacio.

La llista de preus obligatoris i complementaris ha de romandre dins de les instal-lacions
de cafeteria-menjador, de manera visible, segeliada per la UPF i signada pel responsable
de contracte.
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12 - Qualitat dels productes alimentaris. Qualitat del servei

Els productes alimentaris servits per I'adjudicatari han de complir tot el que especifica la
normativa legal, han de ser de bona qualitat, tenir el registre corresponent, l'etiquetatge
segons la normativa, i han d‘estar ben manipulats.

A linici del servei, el concessionari aportara la fitxa técnica de totes les referencies de
venda (excepte d‘aquelles etiquetades pel fabricant i que no es manipulen
posteriorment). La fitxa ha de constar com a minim, dels apartats seglients: escandall,
recepta d’elaboracié i nota de control d’al-lérgies alimentaries segons la normativa
vigent. En totes les fitxes cal que hi figurin el nombre dels productes o ingredients i la
qualitat de cada producte.

Les begudes embotellades que se serveixin han de ser sempre de les marques més
conegudes i usuals al mercat.

En relacio al pa, tant als entrepans com al servei de menjador ha d’'oferir-se una opcié de
pa integral.

El responsable de contracte efectuara periddicament controls de qualitat, per si mateix o
mitjancant empreses especialitzades. Aquest control es fara mitjangant visites als locals,
comprovacions de qualitat, higiene i salubritat amb les quals es porta a terme el servei.
També dura a terme controls de nutricio, dietétics, analitiques microbiologiques i d‘altres
elements susceptibles de mesura que es creguin oportuns. El no compliment de les seves
responsabilitats pot donar peu a penalitzacions, d’acord amb el que s’estableix al plec de
condicions administratives.

El responsable de contracte es reserva el dret d'exigir per escrit la retirada dels
productes que no reuneixin les condicions estipulades aixi com la d'aquells que per la
seva naturalesa o forma de preparacio no siguin adequats.

L'adjudicatari sera I’'Unic responsable de les alteracions que puguin patir els productes
alimentaris i de les conseqliéncies que per a la salut dels usuaris puguin derivar-se.

L'adjudicatari restara obligat a posar en coneixement al responsable del contracte, les
inspeccions sanitaries realitzades pels organs competents, i a transmetre en un termini
de 24 hores els informes i actes rebuts. En cas que s‘imposin sancions, seran a carrec de
I'adjudicatari.

Els proveidors de ladjudicatari hauran d’estar acreditats i s'atindran al previst a la
normativa vigent.

La conservacidé, l'emmagatzematge dels aliments, la preparacid i el servei haura
d’ajustar-se al previst a la normativa vigent.

13 - Maquines expenedores d'aliments i de begudes

L’adjudicatari instal-lara com a minim, les maquines expenedores d'aliments i de begudes
qgue figuren a l'annex 4 del present plec.

Les maquines estaran ubicades a zones comuns dels edificis, facilitant la seva utilitzacié
en tant l'edifici romangui obert i durant els set dies de la setmana. Quan hi hagi més
d’'una maquina en un mateix espai, aquestes aniran panel-lades dins d'una estructura
que integrara, a més, papereres de reciclatge de gots i envasos, aixi com de rebuig.

Les maquines han d’oferir, com a minim, el segiient:
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- Begudes fredes: aigua, refrescs de cola, llimona, taronja, etc. No es pot vendre
begudes alcohdliques. Es fomentara |'Us d'envasos en plastic en detriment de les
llaunes.

- Begudes calentes (cafe, té, descafeinat, etc.). Es fomentara la utilitzacié de cafe
de comerg just. Tots els productes han de ser aptes per a persones amb
intolerancia al gluten.

- Aquests equips han de permetre que {'usuari pugui obtenir el producte calent
aportant ell el seu got, a un preu inferior.

- Aliments solids envasats que han de ser majoritariament saludables i aptes per a
usuaris amb intolerancia al gluten.

Determinades maquines, d’acord amb la seva ubicacio i segons s’especifica a I'annex 4,
han d’oferir tanmateix peces de fruita i safates de fruita tallada, a més de iogurt natural.
El nombre de maquines a oferir aquest tipus de productes, aixi com la seva varietat, es
pot ampliar i/o minorar tant a proposta de I'adjudicatari com de la UPF.

Les maquines han de complir les directives técniques sanitaries i ambientals
reglamentaries.

L'adjudicatari garantira el correcte funcionament de tots els seus punts de venda,
assegurant-se que estiguin en perfecte estat, assumint els costos que aixo comporti, aixi
com realitzar i prendre les mesures que escaiguin a rel de les inspeccions técniques que
hagi fet de les instal-lacions.

Les avaries es resoldran en un termini maxim de 24 hores (tret de cap de setmana i
festius); si no fos possible, es retirara I'equip avariat i sera substituit per un altre en un
termini maxim de 72 hores.

Totes les maquines hauran de dur de manera visible, com a minim, la seguent
informacio:

- Numero identificatiu de la maquina.

- Noms dels productes que ofereixi, com a minim en catala.

- Teléfon de contacte en cas d'incidéncia. Per defecte aquest teléfon correspondra a
la cafeteria a la qual esta adscrita la maquina.

L'usuari, en cas d’una incidéncia i quan els espais de cafeteria romanguin oberts, pot
adregar-se a la cafeteria a la qual s’adscriu la maquina; indicara el nimero identificatiu
de la maquina i, si s’escau, sera rescabalat de manera immediata bé de I'import o bé del
producte no subministrat.

14 - Renovacio d’equipament i de dependéncies, a carrec de I'adjudicatari

Els espais de cafeteria i cuina, compten amb |'equipament necessari per a la prestacié del
servei. No obstant, hi ha mobiliari que ja ha esgotat la seva vida util i per altra banda cal
adaptar les instal-lacions a les noves necessitats, especialment pel que fa a la preparacié
de menjars i entrepans per a usuaris intolerants al gluten.

Els licitadors han d’incloure en la seva proposta les seglents inversions de forma
obligatoria, que seran al seu carrec i que quedaran a les instal-lacions i en propietat de la
UPF a la finalitzacio de la concessié:

- Campus de Ciutadella / Jaume I

o Renovacié de tot el mobiliari de terrassa: 28 taules i 112 cadires

o Renovacid de cadires de 'espai de menjador: 196 cadires

o Adaptacié de l'espai interior per poder oferir entrepans per a usuaris amb
intolerancia al gluten
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- Campus de Ciutadella / Roger de Lluria

o Adaptacié de l'espai de cuina per poder oferir entrepans i menjar per a
usuaris amb intolerancia al gluten

- Campus de Comunicacié-Poble Nou / plaga Gutemberg

o 10 Para-sols, que permetin el seu ancoratge al paviment de la plaga
- Per a les tres espais de menjador:

o Expositor frigorific per a plats individuals preparats

El licitador presentara dins la seva oferta la proposta d’equipament i d’instal-lacions,
segons el detall abans especificat, i pot incloure altres elements si ho considera adient.
En qualsevol cas, la implantacié d’aquests darrers elements haura de ser aprovada per la
UPF en el cas de ser adjudicataris.

L'adjudicatari del contracte haura de concretar la seva proposta en un projecte executiu
un cop formalitzat el contracte, el qual haura de tenir el vist i plau dels serveis técnics de
la Universitat abans d’implantar-los. Totes les despeses necessaries a aquest respecte,
inclosos honoraris professionals i despeses de legalitzacié, aniran a carrec de
I'adjudicatari.

L'adjudicatari vetllara per la inclusi6 de mesures d’adequacido a les persones amb
mobilitat reduida. Caldra assegurar la correcta alcada dels taulells, de les taules i
retolacions i sortides d’emergencia degudament senyalitzades.

15 - Locals, equipaments, subministraments i serveis facilitats per la Universitat

L'adjudicatari mantindra els equipaments especifics de cafeteria i restauracié en perfecte
estat de conservacio, funcionament i neteja, efectuant al seu carrec totes aquelles
reparacions o reposicions que s‘esdevinguin.

Tot I'equipament i mobiliari que s’instal-li haura de ser nou. Previament a fa conformitat
per part de la UPF a les instal-lacions realitzades, el concessionari haura d’acreditar la
compra de tots els elements mitjangant les factures corresponents.

Tot Yequipament que ja estigui a les dependencies a I'inici del contracte, aixi com aquell
que sigui substituit perque ha esgotat la seva vida, com aquell que s’incorpori a l'inici de
contracte o en el periode d’execucié del contracte, quedara en propietat de la UPF, en el
moment de finalitzacié de contracte, sigui per compliment o per resolucio6.

L’equipament que actualment esta als espais de cafeteria i que s’hagi de substituir, sera
transportat per l'adjudicatari al lloc adequat perqué es pugui reciclar d’acord amb la
normativa que en cada cas correspongui.

Ateses les caracteristiques del contracte i de les dependéncies, els licitadors podran fer
una visita a tots els espais de cafeteria-menjador objecte de licitacio, per tal de conéixer
de primera ma els diferents espais i fer les observacions pertinents davant els
responsables de la UPF.

L'adjudicatari podra sol-licitar a la UPF autoritzacié per procedir a obres de millora als

espais de cafeteria, en el decurs de la prestacid del servei, sempre a carrec seu; en cap
cas podran efectuar obres pel seu compte.

10



|upf.

La UPF, i concretament la seva Unitat Técnica d’Obres i Manteniment (UTOM) supervisara
el manteniment general de les instal:lacions, exigint al concessionari:

- La reparacio i manteniment de I'equipament general d’hosteleria.

- La reparacio i manteniment dels equips d’extincid de les campanes d’extraccio.

- La reparacié i el manteniment del sistemes d’extraccio de les cuines (filtres,
conduccions, caixes de ventilaciod).

- La reparacié i manteniment obligatori de les instal-lacions amb risc davant la
legionel-losi, segons RD 865/2003, circuits d’'aigua freda i calenta sanitaria, amb
certificat de treballs efectuats per part d’empreses mantenidores autoritzades.

- La reparaci6 i manteniment de la xarxa de sanejament interior i de fontaneria.

- La neteja d’elements de difusio d’aire condicionat, amb planificacid6 minima d‘un
cop a l'any.

- La reparacio i manteniment d’iluminacié interior.

Sera obligatori per part del concessionari, informar la UTOM de la planificacié dels
treballs de manteniment preventiu, correctiu i normatiu, per tal d'assegurar el correcte
funcionament dels equips instal-lats, aixi com donar resposta a les obligacions de caire
legal en matéria de manteniment d'aquests equipaments.

Tanmateix, tindra cura que es duguin a terme les revisions que per normativa s’hagin de
realitzar dels diferents aparells de la instal-lacié i presentar els pertinents justificants al
responsable de contracte.

La UPF facilitara els seguents serveis i subministraments:

- subministraments d’electricitat, gas, aigua i de teléfon.

- servei de recollida de residus organics i de neteges especifiques d’instal-lacions
(com la neteja de pous de greixos, per exemple).

- Servei de desratitzacio i desinsectacio.

L'adjudicatari es fara carrec d'aquestes despeses, atenent la corresponent facturacié que
li repercuteixi la UPF.

A titol indicatiu les despeses anuals incloses dins d’aquest apartat pel 2014 han estat de
121.707,00 euros.

16 - Neteja i condicions mediambientals

L'adjudicatari és el responsable de la neteja permanent de la totalitat dels espais de
cafeteria-menjador, aixi com dels espais de cuina, magatzems i zones de terrassa on hi
hagi taules i cadires i on presti servei; aixi mateix, del correcte estat de neteja de les
maquines expenedores de begudes i d'aliments. Les diferents neteges es realitzaran de
forma que no causin molésties als usuaris.

Els espais per a Us de clients, tant interns com de terrassa, han d’estar totalment nets a
les 07:45 hores. Els mantindra en correcte estat de neteja durant el termini de temps en
qué romanguin oberts.

- Facilitara I'is de carros per a safates, de manera que l'usuari pugui dipositar en
ells els envasos, gots o embolcalls de la seva consumicio.

- Sera a carrec de l'adjudicatari la neteja dels espais de terrassa on hi hagi taules i
cadires de cafeteria. Per aquest motiu, igualment a les 07:45 estaran nets i aixi es
mantindran al llarg del dia. Setmanalment, |la UPF netejara el paviment de les
terrasses, i es coordinara amb l'adjudicatari del servei de cafeteria-menjador per
a la retirada i posterior col-locacié del mobiliari d’aquests espais.

11
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L'adjudicatari ha de gestionar de manera adequada les deixalles segons el que disposa la
Llei 15/2003 de modificacio de la Liei 6/1993, reguladora de residus. Cal tenir en compte
especialment els apartats de la Llei que regulen els residus comercials.

L'adjudicatari ha de retirar les deixalles i n'ha d'adequar la recollida i la seleccié a la
politica de residus de la UPF (vidre, paper, cartré, materia organica, olis i plastics).

L'adjudicatari haura d‘instal-lar, dins els bars i restaurants, mobiliari que sigui visible per
als usuaris perqué aquests puguin fer la recollida selectiva del material reciclable.
D'aquest mobiliari n’haura d’estar informada la UPF.

L'adjudicatari vetllara per la inclusi6 de criteris ambientals en el disseny de les
instal-lacions i equipaments:

- Mesures d'estalvi energetic en la il-luminacid.
- Mesures d’estalvi d'aigua.
- Equipaments que disposin d’'etiquetatge ambiental.

L'adjudicatari disposara d'un programa de neteja del local i de totes les instal:-lacions,
responsabilitzant-se del seu compliment.

L'adjudicatari no podra emmagatzemar cap matéria insalubre, explosiva o inflamable,
tret d’'aquelles que siguin estrictament necessaries per l'explotacié del servei, la
utilitzacié dels quals s’ajusti a allo establert en la normativa aplicable.

Els productes utilitzats a les cuines, rentavaixelles, etc., han d’assegurar la desinfeccid
acomplint les condicions seglients:

- Utilitzar substancies quimiques que no estiguin etiquetades com a perilloses per al
medi ambient.

- Que no siguin incompatibles ni reaccionin violentament en cas de mescles.

- Que no tinguin efectes corrosius en contacte amb els teixits vius.

- Que no tinguin efectes nocius sobre la salut. No obstant, aquests productes
podran ser utilitzats diluits de manera que {'efecte nociu quedi apaivagat i sempre
que es respectin les seves instruccions d’Us.

L'adjudicatari haura de tenir disponible en les seves instal-lacions les fitxes de seguretat
d'aquells productes quimics de neteja utilitzats més freqiientment, i en la llista de
telefons de la cuina haura de constar el teléfon del INSTITUTO NACIONAL DE
TOXICOLOGIA, que en el moment de la licitacio del contracte és el 91.562.04.20.

L'adjudicatari estara en contacte amb els serveis tecnics de la UPF per atendre les
recomanacions pertinents i aconseguir una gestié ambiental correcta.

17 - Personal

L'adjudicatari explotara el servei al seu risc i ventura. A la seva oferta incloura un pla
J ’ 7

d’organitzacio del servei prenent en consideracid lI'obligacié de subrogar el personal que
ja presta el servei i el nombre de persones que proposa associar a la prestacio del
mateix. El responsable del contracte pel que fa a I'explotacié del servei, entre d'altres
funcions assignades, podra controlar la preséncia del personal de I'empresa adjudicataria,
a través dels mitjans establerts a l'efecte. El personal de tracte directe amb l'usuari ha
d'expressar-se correctament en llengua catalana i espanyola i tenir nocions d’anglés.

D'acord amb allo establert al plec de condicions administratives, |'adjudicatari

desenvolupara en la seva politica de personal plans d’igualtat d’oportunitats entre homes
i dones i procurara contractar a personal amb problemes d’exclusié social.

12
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Tot el personal haura de rebre formacié presencial en matéria ambiental, professional,
sanitaria i de prevenciod, aplicada al seu lloc de treball, durant la vigencia de la concessid.
La Seccié d’Equipaments, Subministraments i Serveis Generals haura de ser informada
de la formaci6 duta a terme, amb els corresponents certificats.

Totes les persones contractades per l'adjudicatari per aquest servei han de tenir bones
practiques de manipulacié i la formacid en manipulacié d'aliments que marca la
normativa vigent.

L'adjudicatari mantindra respecte el personal tots els drets i obligacions inherents a les
seves obligacions com empresari, prenent com a base la legislacié laboral i social vigent
en cada moment, sense que en cap cas pugui al-legar-se cap dret per l'esmentat
personal en relacio a la UPF, ni exigir a aquesta responsabilitat de cap classe, com a
conseqiiencia de les obligacions existents entre l'adjudicatari i els seus treballadors,
encara que les incidéncies que li afectin siguin amb motiu d’'incompliment,
desenvolupament, rescissid i interpretacidé del contracte.

L'adjudicatari informara a la UPF sobre les responsabilitats del personal dins de I'equip, i
les feines a desenvolupar en cada lloc de treball, el circuit de funcionament, aixi com les
adaptacions especifiques gque siguin necessaries per al perfecte funcionament del servei,
indicant-li les solucions que es proposen.

Caldra substituir el personal en cas de vacances, malaltia, accident o suspensié temporal
del contracte de qualsevol classe, per cessament definitiu o qualsevol altra causa, de
manera que la prestacio de servei quedi assegurada en tot moment i amb el nombre de
persones de la plantilla oferta.

L'adjudicatari estara obligat a donar d’alta a tot el personal a la Seguretat Social i a
justificar el pagament de les quotes quan la UPF ho demani, tenir cobert el risc
d’accidents de treball, atendre el que disposi el conveni col-lectiu pertinent i vetllar pel
compliment de la legislacid vigent sobre higiene i seguretat en el treball. En el moment
de la contractacié, el treballador haura de tenir vigent el corresponent carnet de
manipulador d'aliments o document equivalent, el qual haura de renovar periodicament
d’acord amb la legislacio vigent i que es podra ser demanar en qualsevol moment. Cada
vegada que es produeixi un canvi de treballador o la substitucid d‘una modalitat
contractual per altra, I'adjudicatari ho comunicara al responsable de contracte.

L'adjudicatari aportara certificat de revisid médica anual de tot el personal adscrit a les
cafeteries de la UPF.

El vestuari utilitzat pels treballadors haura de complir tot I'especificat en la normativa
vigent i sera d’Us exclusiu. Les persones que tractin al public hauran d’anar uniformats
correctament, i els que treballin a la cuina hauran d’anar vestits segons la seva funcid.
Tota persona que entri a la zona de cuina ha de dur bata i/o roba adequada.

18 - Atencié i informacio a l'usuari

El concessionari desenvolupara el servei amb la finalitat de donar la millor atenci¢ als
usuaris, amb professionalitat, deferencia i correccié en el tracte.

Dins les instal-lacions i de manera visible a l'usuari, figurara com a minim la llista de
preus aprovada per la UPF i I'horari d'obertura de les instal-lacions.

l'adjudicatari podra publicar, també, dins de l'espai de cafeteria la informacié que

consideri necessaria per a la prestacid del servei, com qualitats de producte, informacio
sobre menjar saludable, matéries primeres que utilitza, etc ...

13
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Per tal que els diferents usuaris, en cas de discrepancia amb el servei, puguin deixar
constancia, I'adjudicatari s’‘obliga al seglent:

- Disposar d’un llibre de reclamacions, amb els fulls numerats, que sera sollicitat
periodicament pel responsable de contracte.

- Facilitar instancies oficials de la UPF, per tal que els usuaris les omplin i les
canalitzin a través dels PIE o Direccions de Campus, i que aquestes arribin al
responsable de contracte. En cap cas, en aquest suposit, una instancia omplerta
ha de ser lliurada a I'adjudicatari.

19 - Obligacions generals

L'adjudicatari resta obligat a mostrar, sempre que la Universitat li sol-liciti, els seglients
documents:

- Certificat sanitari de les instal-lacions.

- Fulls de visita sanitaria.

- Certificats dels cursos al personal en quant a formacid, higiene i seguretat
alimentaria.

- Llibre d'ordres.

L’adjudicatari disposara d‘un protocol a seguir en cas d’intoxicacié alimentaria en |'espai
de restauracié, el qual posara en coneixement al responsable de contracte.

L'adjudicatari no pot cedir, subcontractar o utilitzar els espais de cafeteria per a altres
usos diferents a |'objecte del contracte. En casos excepcionals es podra realitzar si és
autoritzat per la UPF.

L’adjudicatari ha de col-laborar amb la UPF en esdeveniments puntuals, com filmacions o
reportatges, sempre que ho sol-liciti la UPF; aquests esdeveniments no poden comportar
cap despesa econdomica per |'adjudicatari.

20 - Seguiment del contracte

El responsable de contracte és el senyor Juan Rafael Amo Moreno, cap de la Seccid
d’Equipaments, Subministraments i Serveis Generals (Servei de Gestié Patrimonial i
Contractacio), de la Universitat Pompeu Fabra, el qual estara assistit per les persones
necessaries, i en representacioé seva, per tal de assolir el compliment técnic del contracte.

Pel que fa a les qlestions relatives a les instal-lacions de cafeteria, manteniment
d’equipament i elements constructius, el responsable del contracte sera el cap de la
Unitat Técnica d’'Obres i Manteniment (Servei de Gesti6é Patrimonial i Contractacid).

L'adjudicatari nomenara un responsable, amb capacitat de decisid¢ i d’execucié dels
suposits de servei, de qualitat i d'instal-lacions, previstes tant al present plec de
condicions técniques com al plec de condicions administratives. Aquest representant sera
l'interlocutor amb el responsable de contracte de la UPF.

Ambdos responsables tindran capacitat de decisié i execucié immediata en els afers que
afectin al servei, al dia a dia i a les possibles incidéncies.

Es realitzara una reunio de coordinacid amb periodicitat mensual; la UPF aixecara acta

dels temes tractats i sera signada per tots els assistents en un termini maxim de set
dies.
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Per al correcte seguiment del contracte, l’'adjudicatari permetra les auditories, les
e satisfaccié a l'usuari, les revisions, o les analitiques que proposi el
responsabjle He contracte.

enquestes

J. Rafael

ol

mo Moreno

Cap de la|Seccio d’Equipaments,
Subministiraments i Serveis Generals

Barcelona, 1 d’abril de 2015
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ANNEX 1. RELACIO DE PRODUCTES OBLIGATORIS I PREUS

MAXIMS

CAFETERIA — LLISTA DE PREUS

CAFE - INFUSIONS

IVA exclos IVA inclos
CAFE 100% arabiga 0,77 € 0,85 €
CAFE AMB GEL 0,82 € 0,90 €
TALLAT 0,82 € 0,90 €
CAFE AMB LLET 0,86 € 0,95 €
CAFE 100% arabiga qualitat superior 1,09 € 1,20 €
TALLAT 100% arabiga qualitat superior 1,14 € 1,25 €
CAFE AMB LLET (100% arabiga qualitat 1,23 € 1,35 €
superior)
CAFE DESCAFEINAT 0,77 € 0,85 €
TALLAT DESCAFEINAT 0,82 € 0,90 €
DESCAFEINAT AMB LLET 0,86 € 0,95 €
GOT DE LLET 0,82 € 0,90 €
TE I INFUSIONS 0,68 € 0,75 €
INFUSIONS AMB LLET 0,73 € 0,80 €
PASTES I ENTREPANS

IVA exclos IVA inclos
CROISSANT 0,77 € 0,85 €
ENSAIMADA 0,82 € 0,90 €
CROISSANT DE XOCOLATA 1,00 € 1,10 €
CANYA DE CREMA 1,05 € 1,15€
DONUT o similar 0,77 € 0,85 €
DONUT o similar XOCOLATA 0,91 € 1,00 €
XUXO 0,91 € 1,00 €
PASTES DE FULL 1,05 € 1,15 €
PASTES ENVASADES 1,05€ 1,15€
ENTREPANS PETITS FREDS (35 GR DE CONTINGUT)

IVA exclos IVA inclos
ENTREPA PERNIL PAIS 1,32 € 1,45 €
ENTREPA PERNIL CUIT 1,18 € 1,30 €
ENTREPA FORMATGE 1,18 € 1,30 €
ENTREPA FUET 1,18 € 1,30 €
ENTREPA XORICO 1,18 € 1,30 €
ENTREPA TONYINA 1,32 € 1,45 €
ENTREPANS GRANS FREDS (50 GR DE CONTINGUT)

IVA exclos IVA inclos
ENTREPA PERNIL PAIS 2,14 € 2,35 €
ENTREPA PERNIL CUIT 1,82 € 2,00 €
ENTREPA FORMATGE 1,82 € 2,00 €
ENTREPA FUET 1,82 € 2,00 €
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ENTREPA XORICO 1,82 € 2,00 €
ENTREPA TONYINA 2,00 € 2,20 €
ENTREPANS GRANS CALENTS
IVA exclos IVA inclos

BACO 2,27 € 2,50 €
BACO AMB FORMATGE 2,50 € 2,75 €
HAMBURGUESA 2,23 € 2,45 €
HAMBURGUESA AMB FORMATGE 2,45 € 2,70 €
LLOM 2,73 € 3,00 €
LLOM AMB FORMATGE 2,95 € 3,25 €
FRANKFURT 2,00 € 2,20 €
TRUITA DE PATATES 2,23 € 2,45 €
EXTRA DE FORMATGE 0,23 € 0,25 €
BIKINI 2,05 € 2,25 €

ENTREPANS SALUDABLES, SOSTENIBLES I ETICS I PER A PERSONES AMB

NECESSITATS ESPECIALS

IVA exclos IVA inclos
ENTREPA FRED/CALENT - VEGA MITIJA 1,77 € 1,95 €
ENTREPA FRED/CALENT - VEGA GRAN 2,59 € 2,85 €
ENTREPA FRED/CALENT - VEGETARIA MITJA 1,77 € 1,95 €
ENTREPA FRED/CALENT - VEGETARIA GRAN 2,59 € 2,85 €
ENTREPA FRED/CALENT — SENSE GLUTEN 200€ 220€
GRAN
REFRESCOS I BEGUDES

IVA exclos IVA inclos
CERVESA, 1/3 L, AMPOLLA 1,05 € 1,15 €
CERVESA, LLAUNA 1,09 € 1,20 €
CERVESA NOSTRUM, VOLLDAM, 1/3
o LA 1,14 € 1,25 €
CERVESA, 1/5 L, AMPOLLA 0,82 € 0,90 €
AIGUA, 33 CL 0,77 € 0,85 €
AIGUA, 150 CL 1,05 € 1,15 €
AIGUA AMB GAS 0,77 € 0,85 €
VICHY CATALAN (250 CL) 1,05 € 1,15 €
BATUT DE XOCOLATA (tipus Cacaolat) 1,23 € 1,35€
SUC FRUITA, AMPOLLA 0,91 € 1,00 €
SUC TARONJA NATURAL 1,82 € 2,00 €
SUC ENVASAT (tipus Lambda) 1,32 € 1,45 €
BITTER SENSE ALCOHOL 0,95 € 1,05 €
LLAUNES REFRESC (tipus Cola o similar) 1,05 € 1,15 €
LLAUNES REFRESC (tipus Nestea/Aquarius) 1,45 € 1,60 €
PINK-FISH, BEGUDA ENERGETICA 1,77 € 1,95 €
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APERITIUS / ALTRES

IVA exclos IVA inclos
PATATES FREGIDES I ESNACS 1,05 € 1,15 €
AMETLLES SALADES I ALTRES 0,95 € 1,05 €
IOGURT NATURAL 0,82 € 0,90 €
IOGURT AMB FRUITES 0,86 € 0,95 €
IOGURT DESCREMAT 0,86 € 0,95 €
CARAMELS 1,18 € 1,30 €
BASTONETS INTEGRALS I D 'OLI D 'OLIVA 1,32 € 1,45 €
CHUPA-CHUPS 0,36 € 0,40 €
MENU I MIG MENU

IVA exclos IVA inclos
MENU SENCER 6,59 € 7,25 €
MIG MENU, PRIMER PLAT 4,36 € 4,80 €
MIG MENU, SEGON PLAT 4,91 € 5,40 €
MENU SENCER SENSE BEGUDA 5,68 € 6,25 €
MIG MENU, PRIMER PLAT, SENSE BEGUDA 3,45 € 3,80 €
MIG MENU, SEGON PLAT, SENSE BEGUDA 4,00 € 4,40 €
MAQUINES DE BEGUDES CALENTES I FREDES

IVA exclos IVA inclos
CAFE 0,50 € 0,55 €
TALLAT 0,50 € 0,55 €
CAFE AMB LLET 0,50 € 0,55 €
TE 0,50 € 0,55 €
BEGUDA CALENTA SERVIDA AMB GOT PROPI 0,45 € 0,50 €
COLA, TARONJADA, TONICA, 33 cl 1,05 € 1,15 €
NESTEA/AQUARIUS i similars 1,45 € 1,60 €
AMPOLLA AIGUA 33 CL 0,64 € 0,70 €
AMPOLLA AIGUA 50 CL 0,77 € 0,85 €
MAQUINES D'ESNACS

IVA exclos IVA inclos
PATATES FREGIDES i similars 0,91 € 1,00 €
PASTES ENVASADES 0,95 € 1,05 €
XICLETS 0,86 € 0,95 €
CARAMELS 1,00 € 1,10 €
BOSSA BASTONETS 1,23 € 1,35 €
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ANNEX 2 - PLANOLS DE LES DEPENDENCIES DE LES CAFETERIES
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ANNEX 3 - MEMORIA DE CONDICIONS TECNIQUES D'ESPAIS I
INSTAL-LACIONS

Els espais de cafeteria i cuina, compten amb I'equipament necessari per a la prestacié del
servei. No obstant, hi ha equipament que ja ha esgotat la seva vida util, i instal-lacions
que cal adaptar-les a les noves necessitats. Per a la prestacié del servei de cafeteria i
menjador el concessionari tindra a la seva disposicié els espais que es detallen a I'annex
2 d'aquest Plec i el mobiliari necessari.

Tot I'equipament i mobiliari que s’instal:li haura de ser nou. Préviament a la conformitat
per part de la UPF a les instal-lacions realitzades, el concessionari haura d’'acreditar la
compra de tots els elements mitjangant les factures corresponents.

1) Mobiliari a renovar
- Campus de Ciutadella / Jaume I

o Renovacié del mobiliari de terrassa exterior: 28 taules de 120x70 cm (aprox.) i
112 cadires sense bragos. El mobiliari ha de ser resistent a I'is, de qualitat, de
facil neteja i manteniment. En cap cas s’acceptara mobiliari amb marques de
begudes, alimentaries o de tabac. Aquesta renovacié comportara a l'adjudicatari
una despesa estimada de 24.500,00 euros, IVA exclos.

o Renovacié de les cadires de l'espai interior de la cafeteria: 196 cadires sense
bragos. Han de ser resistents al Us, de qualitat, de facil neteja i de diferents
colors. En cap cas s’acceptaran cadires amb marques de begudes, alimentaries o
de tabac. Aquesta renovacio comportara a |'adjudicatari una despesa estimada de
19.600,00 euros, IVA exclos.

- Campus de Poble Nou / plaga Gutenberg

o Parasols a la placa: 10 parasols anclats al paviment de la plaga. Han de ser
resistents a I'Gs i de qualitat. No s’acceptaran para sols amb marques de begudes,
alimentaries o de tabac. Aquesta renovacid comportara a l'adjudicatari una
despesa estimada de 10.000,00 euros, IVA exclos.

- Per als tres espais de menjador: caldra aportar expositors frigorifics per a plats
individuals preparats. Aquests 3 expositors s'estima que suposaran una despesa de
6.000,00 euros, IVA exclos.

Import total estimat de les despeses a realitzar per l'adjudicatari: 57.400,00 euros,
IVA exclos.

2) Instal-lacions a renovar o reformar

2.1. Instal-lacions a renovar de forma obligatoria - Campus de Ciutadella / Roger
de Lluria :

Es proposa que l'espai on es preparin els entrepans i el menjar per a persones
intolerants al gluten sigui el 40.SS11, sens perjudici que els licitadors en puguin
proposar un de diferent. L'adjudicatari haura de condicionar I'espai amb la realitzacid
de les instal-lacions necessaries i el subministrament, com a minim, de taula o
taulell, planxa eléctrica, fregidora eléctrica, campana extractora i els utensilis de
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cuina (ganivets, cullerots...). S’estima que la despesa que pot suposar per al

concessionari és de 12.000,00 euros, IVA exclos.

2.2. Instal-lacions a renovar de forma opcional - Campus del Poblenou:

Caldra que el concessionari ofereixi entrepans i plats cuinats al Campus del Poblenou
aptes per a persones intolerants al gluten. Ateses les restriccions per a la correcta
preparacié d’aquests aliments per a aquest col-lectiu, els licitadors podran proposar
la manera que considerin més addient per a oferir aquest menjar, la qual cosa pot
comportar I'adaptacié de les instal-lacions dels espais de cafeteria del Campus del
Poblenou si ho creu més convenient. Pel cas que els licitadors optessin per aquesta
modalitat I'espai proposat per {a UPF seria el 52.517, sens perjudici que els licitadors

en proposin un de diferent.

3) Import estimat de les despeses de renovacié (mobiliari i instal-lacions):
69.400,00 euros, IVA exclos.

4) Mobiliari i instal-lacions que estaran a les dependéncies

RESTAURANT CAFETERIA JAUME |

EQUIPAMENTS

P RN R RPRPRPRRRNRRRPRPBRNNRRRNRRPR,

Aigiiera 2 cavitats 103
Aiglera 403

Aigliera doble 513
Aigleres 2 cavitats 502
Aixeta dutxa D72053-302
Aixeta pedal 404

Aixeta pedal 514
Ampoller 4 portes 102
Anterior de taula 3M
Armari frigo 550/1P-518
Baix mostrador FR-10-402
Baix mostrador fred 210
Barra carnisseria 607
Calaix

Calaix 407

Calaix 503

Cambra de congelacié 605
Cambra freda carns 604
Cambra freda varis 603
Campana mural extraccid 505
Carro safates DGN-2-212
Carro transport FI-92
Cuina CG-960 S.M.

Disc Tallador C-6
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Disc tallador FC-3=DC-3
Element bany maria 204
Element coberts 201

Element de caixa 205

Element neutre EN-905
Elements neutre + prestatge 203
Exterminador Insectes EIT 520
Exterminador Insectes EIT 602
Fregidora PG-940 BP 2C
Fry-top FYG 910 BP C-D

Guia canalitzadora 207

Guia llisca safates 206
Marmita MG-915 BP

Moble cafeter 105

Monobloc baix barra 101
Picadora carn unibloc-22
Poster. taula M-D

Prestatge mural doble 504
Prestatge mural doble-406
Prestatge sobretaula 516
Prestatgeria alumini 606
Prestatgeria galvanitzada 601
Prestatgeria inox 208
Prestatgeria mural 519
Prestatgeries inox 305
Rentavaixelles FI-1600 1380 AF
Tallador rallador CR-140=130
Taula de treball 209

Taula de treball 288-104
Taula de treball 401

Taula de treball 4500-104
Taula de treball 501

Taula de treball 512

Taula de treball 512

Taula forn MH-1

Taula pre-rentat 301

Taula sortida rentat 304

Unié moduls

Vitrina exp. Refrig. 202
Xemeneia 0.5-M D

O N U R R PR RRBRRRPRRPBPRRBRNRRNOORRPRRP PR RBRBRRRRRRRWRRR R

MOBILIARI DE CAFETERIA

15 Taules de 0,60x0,80 cm., per a dues persones, potes rodones metal-liques
i sobre de DM estratificat color gris

45 Taules de 1,20 x 0,80 cm., per a quatre persones, potes rodones metal-liques
i sobre de DM estratificat color gris

24



upf.

RESTAURANT CAFETERIA ROGER DE LLURIA
EQUIPAMENTS

CAMARA
Camara frigorifica desmontable per a brossa
Camara frigorifica desmontable per a vegetals
Camara frigorifica desmontable per a peix
Camara frigorifica desmontable per a carns
Camara frigorifica desmontable per a congelats
Bagul congelador

5 Mts. Prestatgeria alta mod. EA4-36/170

w
PR PR R R R

RENTAT DE VAIXELLA - PLONGE

3 Carro de transport obert, reforgat (2 prestages)
2,3 Taula recepcid vaixella Matachana mod. MRV 85

1 Tolva desbaste Matachana mod. TD
2,2 Mts. Prestatge sobretaula soport cistelles Matachana mod. ES 70
1,5 M/L. Taula recepcié vaixella Matachana mod MRV-70
1 Pileta Mod. P-45/45/25

1 Dutxa pre-rentat dos aigiies

1 Rentavaixelles d'arrossegament mod. A-2100T Jemi
1,8 Mts. Taula rodets
6,1 Mts. Prestatgeria alta Matachana mod. EAI-40-180
2,2 Mts. Taula de treball mural Matachana mod. MTM-700
2  Pileta Mod. P-70/50/40

1 Dutxa pre-rentat dos aigiies
2,2 Mts. Prestatge de varilla Plonge Matachana EVP-45

CUINA FREDA

9 Mts. Taulell Matachana mod. ET-70
Pileta Matachana mod. P-55/50/30

2 aixeta colze pica

10,3 Mts. Prestatges alts Matachana mod. EA-40

Armari frigorific Gastronorm mod. AF-GN-12
Talla-llegums i verdures Robot Coupe mod. CL-50

1 Packdiscos de tall

coccio
1,9 Mts. Taula de lliurament Matachana mod. ME-70-2E
Pileta Matachana mod. P-40/40/20
Aixeta "monomando"” pica maneta gerontologica
Mts. Plafé inoxidable folre darrera cameres Matachana mod. PFT-72
Camara frigorifica baixa mod. CF-370-C
Sobretaula especial

L
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2,7
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Mts. Prestatgeria sobretaula doble Matachana mod. DEAS 40/70
Cubeta gastronorm 1/1-65

Cubeta gastronorm 1/1-65 perforada

Bullidor de pasta mod. CNG-91160

Paella basculant eléctrica mod. CBE-9160 Lainox

Cuina eléectrica Serie 900 mod. CCQ-9161

Modul neutre série 900 mod. Cen-9121C

Fregidora electrica Valentine mod. Cantine turbo

Mts. de parrilla d'emplatar Matachana mod. PE-45

ZONA GRILL

Mts.taula de treball mural Matachana mod. MTM-700
Plancha Cromoduro eléctrica mod. 1000E Mirror
Carro calent isotermic amb humidificador mod. B-21
Reixeta inoxidable de 2/1 mod. RIC B-21

Mts.taula de lliurament Matachana mod. ME-70-2E
Camara frigorifica baixa mod. CF-370-C

Sobretaula especial

Bany maria eléctric

Cubetes gastronorm mod. 1/1 200

Tapa per cubeta gastronorm 1/1

Mts.guia llisca-safates

ZONA PIZZES | PASTA

Rentamans a pedal

Forn per a pizzes mod. NXE2006

Taula topins frigorifica mod. 744
Cubeta gastronorm 1/3-150

Cubeta gastronorm 1/2-150

Tapa per a cubeta gastronorm 1/3-150
Mts.taula de lliurament Matachana mod. ME-70 2E
Placa calenta mod. 1144

Bany maria eléctric Gastronorm
Cubeta gastronorm 1/2-150

Tapa per a cubeta gastronorm 1/2
Tapa per cubeta gastronorm 1/3 150
Tapa per cubeta gastronorm 1/3
Mts.guia rellisca-safates

PLATS FREDS | POSTRES

Mts.taula de treball mural Matachana mod. MTM-900
Pileta Matachana mod. P-40/40/20

Aixeta "monomando" pica maneta gerontologica

Mts. Taula de Iliurament Matachana mod. ME-70-2E
Mts.guia rellisca-safates
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ZONA PUBLIC

Elements refrigerats per a amanides
Taulell amb reserva per a begudes
Placa freda mod. 1109

Mts.guia rellisca-safates

Elements caixa mod. CDX 12

CAFETERIA

Mts.taulell interior barra mostrador Matachana mod. EIB
Pileta Matachana mod. P-37/34/15

Aixeta "monomando" dos aigiies giratori canella llarga
Mts.frontal reixeta tiratges Matachana mod. FRT80
Boteller frigorific mod. BTI-250/5

Peto boteller frigorific mod. PB17/250

Rentavaixelles mod. GS-9 Jemi

Camara frigorifica baixa mod. CFA-357-C Matachana
Taulell especial

Mts.taula de treball mural Matachana model MTM-600
Modul tolva de pa Matachana mod. MTP

Planxa cromoduro eléctrica mod. 1000E Mirror

Mts. Moble sotabanc de serveis Matachana mod. MSS57/102
Moduls serveis cafetera Matachana mod. MSC800-T

MOBILIARI

Taules de 1,20 x 0,80 cm., per a quatre persones, potes rodones metal-liques i
sobre DM estratificat color beige

334 Cadires amb seient i respatller de poliureta de color blau

RESTAURANT CAFETERIA POBLENOU

B R N R R WR R R R R

EQUIPAMENTS

CUINA

Encimera electrica TE 401

Encimera electrica TE 201

Fry-Top eléctric llisa crom, FRTE9OCR
Marmita eléctrica bany maria, MAGE150L
Fregidora FRE90/2

Moble neutre 1 suport MN94

Forn electric SCC201

Taula amb aigiiera

Prestatgeria llisa doble sobretaula
Aixeta "monomando"

Xapa inox llisa
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1 Rentamans LP21
1 Taula mural 2000x700x850 mm

SELF SERVICE BARRA

Taula refrigerada

Cuba buffet GN 3/1

Cuba buffet freda 450 GN 3/1
Omplerta automatica banys maria
Grups frigorifics

Taula llisa treball 4500x500x850
Rentamans LP21

Reixes ventilacié motors

W R R WWEREWN

BARRA

Ampoller refrigerat 2000x550x850
Ampoller refrigerat 2500x550x850
Rentagots GS6

Taula mural Inox. a/aigiiera

Taula llisa mural

Aixeta cromada

Rentamans LP21

Moble darrera barra complet
Planxa eléctrica 1000x600

R R R R R R R R R

CAMBRA FREDA

Taula de treball angular 902
Aixeta dutxa GK DH

Cano pulsador
Batedora-mescladora BE-20
Carro calent banquets CC-40
Carros per safates BC-24
Sistema equip frigorific

R O R R R R R

RENTAT

Rentavaixelles d'arrossegament A-2100

Taula mural inox a/aigliera

Aixeta dutxa GK DH

Taula sortida rentat rodets

Taula plonge 2 aigiieres gran capacitat

Taula inox de lliurament (soldada a la d'entrada)
Taula amb lleixa inox

Moduls prestatgeries 4 lleixes

N P R R R R R R

CAMBRES | MAGATZEM
1 Cambres de plafons tipus sandwitx
1 Cambra de congelacio (1800x2400x2500)
1 Cambra de refrigeracié {1800x2400x2500)
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ANNEX 4 - RELACIO DE MAQUINES EXPENEDORES DE BEGUDES 1

Cambra de refrigeracié (1800x2400x2500)

Cambra conservacié escombreries (1800X1200X2400)
Unitat frigorifica de congelacié

Unitat frigorifica de refrigeracio

Unitat frigorifica de c. escombreries

Bancada motors

Material de refrigeracio i congelacio

Sistema de prestatgeries integrades per camara dif. Mides
Prestatgeria inox

Lleixa alumini 3 prestatges

EXTRACCIO DE FUMS

Campana extraccio de fums (bloc de coccid)
Campana extraccio de fums (forn)

Campana extraccié fums per campana de barra
Campana extraccié de vapor per zona de rentats
Conjunt de conductes circulars i rectangulars

MOBILIARI

ESPAI DE CAFETERIA-RESTAURACIO - 52.523
Taula 120x80 cm. Model 4200 de Ferfor, sobre de formica blanca
Cadira, model Forum, color 03 blau, de Ferfor

ESPAI DE CAFETERIA - PTO1
Taula de 180x80 cms. , model ST, sobre estratificat blanc
Cadira, model Scala, poliprolipé negre i estructures metal-liques

ESPAI PLACA GUTEMBERG
Cadira, model Splash, amb bragos, color perla, ref. P18
Taula 70x70 cm., model Cannes, acer inox

ALIMENTS

CAMPUS DE CIUTADELLA

1

2

3

Ramon Turrd Begudes calentes / equip combinat d'espiral,
productes solid i begudes - PANELAT

Jaume I Pati bambu Dos equips de begudes calentes / 2 equips de refrescs
/ 1 equip de productes solids - PANELAT

Jaume 1 Planta baixa - OV15 (al costat Begudes fredes / productes solids - PANELAT

aula 20.061)
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4 Jaumel 1a planta - 1V08 (al costat

20.199)

5 Jaumel 2a planta - 2v06

Jaume I 2a planta

7 Udria Planta plaga - 40.525 - Sala
polivalent alumnes

8 Lldria Planta baixa - 40.0P09 -
Vestibul al costat despatx
40.061

9 Lldria Planta primera - 40.1P13 - al
costat lavabos i escala
cantonada Villena

10 Lldria Planta segona - 40.2P13 - al
costat lavabos i escala
cantonada Villena

11 Agora Despatx rector

12 PR UPF Planta primera

13 PR UPF Planta segona

14 PR UPF Planta tercera

15 PR UPF Planta quarta

16 PR UPF planta cinquena

CAMPUS DEL POBLENOU

1 Roc Boronat 52.545 - Entrada cafeteria

2 Tallers 54.0D01 - davant accés grades
platé
3 Tanger 55.005 - Menjador laboral

Begudes calentes / begudes fredes / productes solids
- PANELAT

Begudes fredes / productes solids - PANELAT

Als dos clubs, equip de begudes calentes,
funcionament amb mono-dosis,

Begudes fredes

Begudes calentes / begudes fredes / productes solids
- PANELAT

Begudes calentes / begudes fredes / productes solids
- PANELAT

Begudes calentes / begudes fredes / productes solids
- PANELAT

Cafetera tipus Nespresso, per a Us del rector

Begudes calentes / equip mixt de begudes fredes i
productes solids. Incorpora en el panelat font
d'aigua propietat UPF - PANELAT

Begudes calentes / equip mixt de begudes fredes i
productes solids. Incorpora en el panelat font
d'aigua propietat UPF - PANELAT

Begudes calentes / equip mixt de begudes fredes i
productes solids. Incorpora en el panelat font
d'aigua propietat UPF - PANELAT

Begudes calentes / equip mixt de begudes fredes i
productes solids. Incorpora en el panelat font
d'aigua propietat UPF - PANELAT

Begudes calentes / equip mixt de begudes fredes i
productes solids. Incorpora en el panelat font
d'aigua propietat UPF - PANELAT

Begudes calentes / begudes fredes / productes solids
- INTEGRAT EN ESPAI, SENSE PANELAR

Begudes calentes / begudes fredes / productes solids
-incorpora en el panelat font d’aigua propietat
UPF - PANELAT

Begudes calentes / begudes fredes / productes solids
- INTEGRATS EN ZONA OFFICE, SENSE PANELAR -
inclou equip aigua Canaletas

30



upf.

4 Tanger

5 Roc Boronat
6 Roc Boronat
7  Roc Boronat
EDIFICI MERCE

1 Mercé

2  Merce

Quarta planta - 554V01 - zona Begudes calentes, funcionament amb monodosi /
descans productes solids

Quarta planta - al costat 53.422 Begudes calentes, funcionament amb monodosi
Setena planta - al costat Begudes calentes, funcionament amb monodosi
52.719

Vuitena planta - 52.839 - Club Begudes calentes / begudes fredes / productes solids

Planta baixa - 80.0vV02 Begudes calentes, funcionament amb monodosi /
productes solids - SENSE PANELAR

Planta quarta - 80.4V01 Begudes calentes, funcionament amb monodosi /
productes solids
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