PLEC DE PRESCRIPCIONS TECNIQUES PER A LA CONTRACTACTACIO DEL
CONTRACTE RESERVAT DEL SERVEI DE BAR-CANTINA DEL CENTRE INSTITUT DE
VIC.

1. OBJECTE
El contracte tindra per objecte la gestié del servei de bar-cantina al local de I'Institut de Vic i
lainsercio laboral de persones amb discapacitat.

D’acord amb el que preveu la Disposicio addicional 5a del Reial Decret Legislatiu 3/2011 de
14 de novembre, pel que s’aprova el Text refés de la Llei de contractes del sector public, es
reserva la participacié en el procediment d’adjudicacié d’aquest contracte a Centres
Especials de Treball d’Iniciativa Social (CETIS) degudament qualificats com a tals i inscrits al
Registre de Centres Especials de Treball de Catalunya (o en registre similar d’altres
comunitats autbnomes).

El centre on es desenvolupara aquesta activitat es:
Institut de Vic

Av. de Sant Bernat Calbo, 8

08500 Vic (Barcelona).

TERMINI DE DURADA
La durada s’estableix en un (1) any a comptar a partir de 'endema de la data de
formalitzacio del contracte.

PRESSUPOST
El canon previst per aquest servei es de 1.000 €/any.

CARACTERISTIQUES DEL SERVEI
> El concurrent haura de presentar les segiients relacions de preus:

Relacio 1: Llistat de productes a servir obligatoriament que estan relacionats a I'annex A
d’aquest plec de prescripcions técniques. El concurrent presentara oferta dins els preus
unitaris maxims que s'assenyalen pel centre. Els preus establerts en el plec de prescripcions
técniques no podran ser superats per les ofertes que es presentin.

Relacié 2: Llistat de productes lliures. En aquest document els adjudicataris podran incloure
i oferir els productes que estimin convenient no inclosos en I’Annex A d'aquest Plec de
prescripcions tecniques, i tenint en compte les limitacions (tabac, alcohol, etc.). Es podran
oferir productes propis d'un servei de cafeteria, amb subjeccié als preus que lliurement
s'hagin ofert.

A més a més, el prestador del servei podra oferir altres productes, sempre amb subjecci6 als
preus que hagi ofert préviament.

En tot cas s'hauran de respectar les limitacions seglents:
- No es podran servir begudes alcoholiques, energétiques, ni tabac o similars.
- Es prohibeix la instal-lacié de qualsevol tipus de maquina recreativa, de joc o similar.

- No es podran vendre llaminadures a I'alumnat durant la jornada escolar: xiclets, ...




> El nombre de persones vinculades al centre educatiu és de 2.100 aproximadament.

> La superficie del local disponible és de 133 m2, dels quals 72 m2 corresponen a
I'espai de cafeteria i 35 m2 de zona de preparacio i/o tasques de cuina.

> La capacitat del local del bar-cantina és de 55 places més la terrassa exterior.
> Hi ha un espai utilitzat com a magatzem de 8 m2.
> L’Institut es reserva el dret d'inspecciéo de la qualitat dels productes, el grau de

prestacié del servei i del compliment de la legislacié d'higiene i sanitat.

> L’organ destinatari es I'lnstitut de Vic , amb CIF ESQ5855991E adreca, Av. de Bernat
Calbo 8, 08500 de Vic (Barcelona).

> Pel que fa referéncia als serveis, instal-lacions, elements, etc., cal tenir en compte les
premisses seguents:

Els serveis disponibles seran: aigua potable, energia eléctrica i clavegueram, sense perjudici
de pagament del canon establert.

El bar-cantina es lliurara equipat d'acord amb l'inventari reflectit en ’Annex B.

L’adjudicatari dotara I'equipament de vaixella, parament, mobiliari de la terrassa i tpv d’acord
amb linventari reflectit en ’Annex C.

SOLVENCIA DE LES EMPRESES CONCURRENTS

Solvéncia economicai financera
La solvencia econdomica i financera del concurrent es pot acreditar per un o diversos dels
mitjans seguents:

-Declaracions sobre el volum global de negocis i, si s’escau, sobre el volum de negocis en
'ambit d’activitats corresponent a I'objecte del contracte, referit com a maxim als tres ultims
exercicis disponibles en funcié de la data de creacié o d’inici de les activitats de 'empresari,
en la mesura en qué es disposi de les referéncies de dit volum de negocis.

-Quan, per raons justificades, I'empresari no pogués facilitar les referéncies sol-licitades,
podra acreditar la seva solvencia economica i financera mitjancant qualsevol altre
documentacié presentada que sigui considerada com a suficient per 'd6rgan de contractacio.

Solvencia técnica o professional
La solvéncia técnica o professional del concurrent s’acreditara amb la presentacié dels
documents acreditatius seguents:

-Indicacié del personal técnic o de les unitats técniques, integrades o no en I'empresa,
participants en el contracte.

-En els casos adequats, indicacié de les mesures de gesti6 mediambiental que I'empresari
podra aplicar en executar el contracte.



-Declaracié indicant la maquinaria, material i equip técnic del que es disposara per a
I'execucio dels treballs o prestacions, a la que s’adjuntara la documentacié acreditativa
pertinent.

Classificacio industrial
L’empresa concurrent pot acreditar la seva solvéncia mitjancant la classificacié industrial

GRUP SUBGRUP CATEGORIA
M 6 A

OBLIGACIONS DEL CONCURRENT
> Explotar els serveis d'acord amb alldo que disposa el contracte, la legislacié hotelera,

laboral, les normes d’organitzacio i funcionament del centre i d’altres aplicables al cas
present.

> Utilitzar el local i desenvolupar els serveis objecte de contractacid, amb la finalitat de
donar bon servei al personal vinculat al centre.

> Obtenir els permisos i autoritzacions necessaris a fi i efecte d'exercir les activitats de
bar- cantina.
> La cantina romandra oberta els dies lectius del curs escolar. Romandra oberta de

dilluns a divendres de les 9.00 hores a les 19.00 hores.

> Aquest contracte menor es reserva a Centres Especials de Treball d’Iniciativa Social

(CETIS) degudament qualificats com a tals i inscrits al Registre de Centres Especials de
Treball de Catalunya (o en registre similar d’altres comunitats autbnomes).

> Cobrir els llocs de treball de forma immediata, en cas d’abséncia per malaltia,
incapacitats temporals o qualsevol causa analoga.

> L’elaboracié dels apats s’ha de fer a una cuina externa, cobrin les necessitats

del Centre, transportats amb linia freda i envasats individualment. Supervisats per una
Dietiesta-Nutricionista col-legiada, seguint les pautes marcades per la Guia d’Alimentacio
Saludable de I'Agéncia Catalana de la Salut Publica de Catalunya. Oferir qualitat als
productes a través de I'elaboracié i tecnologia aplicada perqué quan es consumeixi, sigui
com si estigués acabat de fer.

> Dur a terme el Pla de prevenci6 i reduccié del malbaratament alimentari.
> Exposar i respectar les llistes de preus autoritzades pel centre.
> Mantenir les instal-lacions, aparells i altres elements propietat de I'Institut, en perfecte

estat de conservacio i funcionament, efectuant a carrec seu totes aquelles reparacions o
reposicions que esdevinguin o puguin esdevenir.



> Fer-se carrec de la neteja de les instal-lacions i del mobiliari i de les escombraries
que s’originin amb motiu de la prestacié del servei.

> Mantenir lliure d’obstacles la via d’evacuacié d'emergéncia.
> Signar un document acreditatiu de l'inventari de tots els béns que es posin a la seva
disposicio.

> Acord amb el Centre de la venta productes elaborats al CFGM de Comercialitzacio

de productes alimentaris, del CFGM Elaboracié de productes alimentaris i el PTT-PFI de
Pastisseria i forneria i d’altres similars que es puguin impartir en un futur.

> Reduir, en la mesura que sigui possible, la venda de productes de brioxeria industrial.

> Abonar el canon per a compensar les despeses per I'lUs de les instal-lacions i
immobilitzat i pel subministrament dels serveis (aigua, electricitat, calefaccio).

> Contractar una pdlissa d’assegurances de responsabilitat civil, amb un capital minim

assegurat de 600.000 € per sinistre i any, que li pugui correspondre per cobrir els riscs
indemnitzables de possibles intoxicacions, danys i accidents derivats de I'execucio del
servei.

> Un cop finalitzada la relacié objecte del contracte, el prestador del servei tindra dret a

retirar aquells elements de la seva propietat que hagi incorporat posteriorment al
comengament de la prestacid dels servei, deixant en bon estat les instal-lacions de la
cantina i el material (amb el desgast per Us que sigui comunament admes), estris fets servir,
amb el vistiplau de la Direcci6 del centre.

REQUISITS HIGIENIC-SANITARIS

La empresa adjudicataria ha d’estar inscrita al Registre Sanitari d’Industries i Productes
Alimentaris del Departament de Salut de la Generalitat de Catalunya (RSIPAC) complir amb
els requeriments normatius que els siguin d’aplicacié, en especial:

> Reglament (CE) 852/2004, de 29 d’abril, relatiu a la higiene dels productes
alimentosos.

> Real Decret 3484/2000, de 29 de desembre de 2000, pel qual s’estableixen les

normes d’higiene per a l'elaboracio, distribucid i comer¢ de menjars preparats. (BOE
12.01.2001). Modificat pel Real Decret 135/2010, de 12 de febrer, pel qual es deroguen
disposicions relatives als criteris microbiologics dels productes alimentosos. (BOE
25.02.2010).

> Reial decret 191/2011, sobre Registre General Sanitari d’Empreses Alimentaries i
Aliments.

Tant les condicions sanitaries de les instal-lacions i els equipaments de la cantina com les
condicions dels processos d’elaboracio i servei dels apats hauran de ser les adequades per
tal d’evitar la preséncia de perills que poden repercutir en la salut. Es fonamental el control



de les matéries primeres, la seva conservacio i emmagatzematge, aixi com la preparacio i
manteniment del menjar elaborat.

Aixi mateix, 'empresa prestadora del servei haura d’instaurar un sistema d’autocontrol que
garanteixi la gestié adequada dels perills inherents a la seva activitat.

RISCOS LABORALS

L’empresa prestadora del servei haura de complir les exigéncies establertes en la normativa
d’aplicacié en particular les seguents: Reial Decret 374/2001, de 6 d’abril sobre la proteccio
de la salut i seguretat dels treballadors contra els riscos relacionats amb els agents quimics
durant el treball; Reial Decret 379/2001, de 6 d’abril pel qual s’aprova el Reglament
d'emmagatzematge de productes quimics i les seves instruccions técniques
complementaries; Reial Decret 770/99 de 7 de maig, pel qual s’aprova la Reglamentacio
Técnic Sanitaria per a l'elaboracid, circulacié i comerg del detergents i netejadors i Reial
Decret 3360/1983 de 30 de novembre, pel qual s’aprova la Reglamentacié tecnicosanitaria
sobre elaboracio, circulacio i comerg de lleixius.

CRITERIS DE VALORACIO

Criteris de valoracio aUtOMALICS.......ueiiiiiiiiie et 65 punts
-Baixa de preu: fins a 10 punts per cada 1% de baixa. Puntuacié maxima 40 punts.

De la “Relacié de productes obligatoris i els seus preus maxims” de I'Annex 1 el licitador
haura d’indicar el % de descompte global

Baixa Punts

1% 10 punts
2% 20 punts
3% 30 punts
4% 40 punts

Els preus establerts en el plec de prescripcions técniques no podran ser superats per les
ofertes que es presentin.

-NUumero de persones amb discapacitat amb especials dificultats (*) amb relacié el numero
total de treballadors amb discapacitat del CETIS. superior al 51%: 15 punts O punts si no es
reuneix la condicid, i 15 punts si es compleix (*) es considera treballador amb especial
dificultat per a insercié laboral quan el treballador estigui inclds en un dels segiients grups:

-Persones amb discapacitat intel-lectual, persones amb trastorn mental greu, persones amb
paralisi cerebral, amb un grau de discapacitat reconegut igual o superior al 33%.

-Persones amb discapacitat fisica o sensorial, amb un grau de discapacitat reconegut igual o
superior al 65%.

-Proximitat des del lloc on s’elaboren els plats cuinats fins a I'Institut de Vic

En un radi inferior @ 10 KM de VIC .....eeeiiiiiiiiiieee e 10 punts
En un radi superior @ 10 KM A€ VIC ....ueuiiiiiiiiiiiiieiece ettt 0 punts
Criteris de valoracié d’un judici de valor............cccovriiiiini e 35 punts

-Pla de funcionament del servei



Es valorara amb un maxim de 20 punts el Pla de funcionament del servei, d’acord amb el
seguent:

Fins a 5 punts: programa de treball

Fins a 5 punts: control de qualitat

Fins a 5 punts: supervisio del servei

Fins a 5 punts: compromisos ambientals

Fins a 15 punts: Projecte d’insercid laboral per a les persones amb especial dificultats
d’accés al mercat laboral

ANNEX A

Relacid 1: Llistat de productes a servir obligatoris amb el preu maxim
PRODUCTES Preu maxim (IVA inclos)
ENTREPANS PETIT GRAN
Altres
BEGUDES




Relacio 2: Llistat de productes lliures amb el preu

Es podran oferir productes propis d’'un servei de cafeteria, amb subjeccié als preus que
lliurament s’hagin ofert, a excepcio dels seglients productes:

PRODUCTES PREUS (IVA inclos)




ANNEX B
INVENTARI CANTINA SETEMBRE 24

NOM EINA O PRODUCTE QUANTITAT PROPIETAT
INSTITUT DE VIC
ANNEX C
INVENTARI CANTINA SETEMBRE 24
NOM EINA O PRODUCTE QUANTITAT PROPIETAT

LICITADOR




