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INTRODUCCIO

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

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

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

OBJECTE

El present plec t¢ com a objecte la contractacid del servei de catering per a diferents tipus d’activitats i actes,
invitacions i esdeveniments, per als anys 2023-2025, amb mesures de contractacié publica sostenible, i fixa les
especificacions técniques minimes que I'han de regir.

En concret, el servei de catering es desglossa en 2 tipologies diferenciades, que figuren a continuacié:

1. Servei de catering amb criteris ambientals, socials i de salut com a servei addicional dels Plenaris
ordinaris i extraordinaris del Consell Municipal i d’esmorzars, dinars i/o sopars de jornada de
treball i institucionals del Govern Municipal que es realitzen a la Casa de la Ciutat (Pl. De Sant Jaume,
2).

2. Servei de catering amb criteris ambientals, socials i de salut per a serveis puntuals de refrigeri ilo dinar-
sopar, com atencio6 protocol 1aria per a actes que requereixen incloure la restauracié per als assistents.

Les empreses poden licitar a un sol lot o als dos lots, sempre que reuneixin les condicions de capacitat i solvéncia.
Tot i aixi, en cas que es presentin a més d'un lot, cal tenir en compte que I'empresa ha de garantir la possibilitat
d'execucié simultania presentant equips de persones adscrites diferents en cada lot.

Aquesta licitacié és la repeticié de I'oferta publicada en el contracte nimero 21000358, LOTS numero 11 3, que van
quedar deserts.

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

LOTS

Aquest contracte sera adjudicat en quatre lots que comprenen:

1. Lot 1: servei de catering dels Plenaris ordinaris i extraordinaris del Consell Municipal del Govern
Municipal i d’esmorzars, dinars o sopars de jornada de treball i institucionals.

2. Lot 2: Servei de catering amb criteris ambientals per a serveis puntuals de refrigeri i/o dinar o sopar, com
atenci6 protocol laria per a actes que requereixen incloure la restauracié per als assistents.

amb les condicions que determina el plec de prescripcions administratives adjunt a aquest plec técnic.
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A continuacié s'especifiquen les condicions técniques minimes que han de regir els serveis, essent
algunes d’elles propies de cada lot per la naturalesa dels serveis requerits, i d'altres comunes i generals

per a tots quatre lots.

4. CONDICIONS TECNIQUES ESPECIFIQUES

4.1. LOT 1. - Servei de catering com a servei addicional dels Plenaris ordinaris i extraordinaris del Consell
Municipal i dels esmorzars, dinars i/o sopars de jornades de treball i institucionals del Govern

Municipal.

411.

Requeriments del servei

41.1.1. Elements integrants del servei

Els serveis de restauracio han d'incloure:

e  Serveis de catering determinats a I'apartat segiient d’aquest plec, Proposta de restauracio.

e El personal necessari per a I'elaboracié i distribucio de I'apat, que incloura plats freds, calents, salats, i

dolcos. Els serveis d'esmorzars s'elaboraran a les instal lacions de I'empresa.

e Per als encarrecs de menus de dinars ifo sopars, es necessita personal de cuina qualificat, amb una
experiéncia minima de 3 anys al sector de la restauracio, que elaborara els plats a les instal lacions

municipals.

e De forma excepcional, si s'encarreguen serveis de dinar en dia festiu, tant en laborable com en festiu,
caldra aportar servei de cambrers, i també per als sopars en qualsevol dia. Habitualment els serveis que

s’encarregaran seran dinars en dies de cada dia, sense cambrers.
e Larecollida selectiva dels residus generats.

b)

c)

d)

41.1.2. Proposta de restauracio

Esmorzar Num. 1
2 peces de brioxeria mini
2 mini-entrepans® d'ibérics i/o formatge

Esmorzar Num. 2

3 peces de brioxeria mini

3 mini-entrepans* d'ibérics i/o formatge (1 amb pa integral)
1 mini brotxeta de fruita variada

Esmorzar Num. 3

2 peces de brioxeria mini

2 mini-entrepans® d’ibérics i/o formatge

2 mini emparedat* vegetal amb pa anglés (1 amb pa de motlle integral)
20 cl. de suc de taronja envasat refrigerat i de cultiu ecologic

Esmorzar Num. 4

3 peces de brioxeria mini

3 mini-entrepans* d'ibérics /o formatge (1 amb pa integral)

3 mini emparedat* vegetal amb pa anglés (1 amb pa de motlle integral)
1 mini brotxeta de fruita variada

20 cl. de suc de taronja envasat refrigerat i de cultiu ecoldgic

* La mesura aproximada de mini-entrepans i mini-emparedats és de 5 cm
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e) Menu dinar/sopar de jornada de treball
* cuina de mercat amb productes frescos de temporada
- Primer plat
3 opcions: verdures/llegums, pastes/arrossos, amanides, cremes/sopes i ous, per triar-ne una

- Segon plat
3 opcions: peix blanc/marisc, peix blau, carns blanques, carn vermelles, per triar-ne una
3 opcions d’acompanyament: buquet d'amanida, verdures/llegums, arrossos, salses, per triar-ne una

- Postres.
2 opcions: pastisseria/rebosteria, fruita fresca/seca, lactis, per triar-ne una

- 2 peces de pa per persona, 1 pa blanci 1 pa integral

* El mend no inclou begudes

f) Menu dinar/sopar de representacié amb convidats
* cuina de creacio, amb especialitats preparades amb diferents técniques culinaries
- Aperitius. Proposta de 6 tipus d’aperitius, entre freds i calents, per triar-ne 3.

- Primer plat
5 opcions: verdures/llegums, pastes/arrossos, amanides, cremes/sopes i ous, per triar-ne una
- Segon plat
4 opcions: peix blanc/marisc, peix blau, carns blanques, carn vermelles, per triar-ne una
4 opcions d'acompanyament: buquet d’'amanida, verdures/llegums, arrossos, salses, per triar-ne una
- Postres
3 opcions: pastisseria/rebosteria, fruita fresca/seca, lactis, per triar-ne una
- 2 peces de pa per persona: 1 pla blanc, 1 pa integral

* El menu no inclou begudes

g) Mend de col 1aboradors

2 opcions de primer plat: pasta, amanida o verdura, per triar-ne una
2 opcions de segon plat, per triar-ne una
2 opcions de postres: fruita fresca o lactis
2 peces de pa per persona, 1 pa blanci 1 pa integral
* El mend no inclou begudes

En fase d’execucid, les propostes de Menu de les opcions e, f i g que faci I'empresa adjudicataria seran
revisades i aprovades per la Direccid.

Aquestes propostes s'aniran modificant al llarg de I'any i es tindran en compte diferents variables, com
I'estacionalitat, per incloure productes de temporada, i proposar diferents plats segons faci fred o calor.

Les fruites i verdures hauran de ser fresques i de temporada segons el calendari de I'Annex I, almenys en
un minim d'un 75% del total de numero de referéncies a adquirir, i en base a que es compleixin els
requisits basics de cuina per la seva correcta manipulacid.

S'evitara la presencia d’aliments precuinats, donat que suposen una aportacio excessiva de greixos, sal i
sucre.

Es planificaran els plats principals per a cada comanda, considerant la més gran varietat d'aliments de
temporada i proximitat disponibles. Es tindran en compte les proteines i s'alternaran diferents textures i
presentacions.

Per als menus especials, qualsevol proposta del primer és adaptable. Només caldra substituir els productes amb
lactosa o gluten per la versié sense aquests components.

L'oferta haura de contemplar la possibilitat d’oferir d'altres productes i apats adaptats a les necessitats dietétiques
especials, al 1érgies, o requeriments relacionats amb aspectes culturals o religiosos.
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L’Ajuntament de Barcelona es compromet a facilitar la informacié necessaria per tal que I'empresa adjudicataria
pugui adequar la seva proposta culinaria a aquests requeriments. Aquesta informacié sera notificada a I'empresa
amb temps suficient per preparar els serveis de catering.

El servei a prestar, aixi com la qualitat dels articles i consumicions que s’oferiran al public, entrepans freds, hauran
de ser d'un nivell alt de servei i qualitat i elaboracio artesanal, no industrial.

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

411.3. Personal
L’empresa adjudicataria ha de nomenar un Director técnic/interlocutor Unic, que rebra directament les instruccions
de la Direccié d’Actes Institucionals i Protocol.

L’equip de treball haura de comptar, com a minim, amb el segiient personal:

- 1 Director/-a técnic, amb funcions de Responsable del contracte

- 2 Cuiners/-es, que tinguin el carnet de manipulador d’aliments i qualsevol altre qualificaci6 legalment exigida i
I'experiencia minima de 3 anys al sector de la restauracié

- 1 Cambrer per als serveis de dinars en festiu 0 sopars, tant en laborable com en festiu.

* De forma excepcional, si s’encarreguen serveis de dinar en dia festiu o sopars, tant en laborable com en festiu,
caldra aportar servei de cambrers. Habitualment els serveis que s’encarregaran seran dinars, en dies feiners, sense
cambrers.

En relacid al personal del servei, la seva formacié i bones practiques en l'execucid del servei, I'empresa
adjudicataria es compromet a:
e Que el personal de cuina que intervingui en I'elaboracié de menjars o en la manipulacié d’aliments estara
en possessio del carnet de manipulador d’aliments i de qualsevol altre qualificaci6 legalment exigida i
haura de tenir I'experiencia minima de 3 anys al sector de la restauracio.
Fer una formacié continuada al personal per garantir la correcta manipulacié dels productes i la
maquinaria, aixi com la recollida selectiva dels residus.
e Implementar mesures aplicades per aconseguir millores ambientals reals durant I'execucié del servei (p.
ex.en consum energétic i d’aigua, transport de productes i personal) en especial de les bones practiques
de prevencié i gestio de residus.

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

4.1.2. Prestacio del servei

4.1.2.1.Calendari del servei

Els serveis solficitats (sota demanda) es realitzaran els dies laborables (queden exclosos diumenges i festius),
durant els 12 mesos de I'any, tret de casos puntuals.

Degut a la reduccié d'activitat a I'agost i entre Nadal i Cap d'Any, els serveis de restauracié es redueixen
significativament o fins i tot s'aturen. No obstant aix0, en el cas de necessitat de serveis durant aquests periodes, es
fara una sol icitud amb un minim de 2 dies d’antelacio.

4.1.2.2.Lloc de prestacio del servei
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Espais gestionats per la Direccié a 'Ajuntament de Barcelona, Pl. de Sant Jaume, 1 i, excepcionalment, al Palauet

Albéniz (Av. de I'Estadi, s/n)
4.1.2.3.Execucio del servei

Per als esmorzars, el menjar subministrat s'elaborara en locals i establiments de 'empresa, essent responsabilitat
de la mateixa tot el procés de compres, gestio i elaboracié dels aliments. A tal efecte, 'empresa estara inscrita al
registre general sanitari d’empreses alimentaries i aliments, o equivalent.

L’horari de prestaci6 del servei estara inclos entre les 8 i les 13h. L'empresa adjudicataria haura de tenir preparat el
servei amb una antelacié minima a I'hora fixada de comengament de 2 hores en el cas dels Plenaris i d'1 hora en el
cas dels esmorzars de la Direccio d’Alcaldia. El servei finalitzara amb el lliurament de la comanda.

En el cas dels dinars i sopars, I'horari de prestacio del servei estara inclos entre les 8 i les 17h per als dinars, i de
16 i les 24h., en el cas dels sopars. L'empresa adjudicataria haura de tenir preparat el servei amb un minim de 60
minuts d’antelacié a I'hora fixada de comengament i haura de realitzar la recollida el mateix dia que s’hagi realitzat el
servei.

El menjar subministrat s'elaborara a les dependencies de I'Ajuntament. Es requerira l'assisténcia d'un servei

addicional de cuiner/-a qualificat/-da, que es facturara de forma addicional, segons preu/hora indicat a I'Annex 3
del present PPT.

4.1.2.4.Encarrec i variacio del servei

El personal de la Direccié sera responsable de fer els encarrecs. L'execucio de les prestacions del contracte es
desenvolupara sota la supervisié de la persona responsable de la Direccio.

En el cas dels dinars i sopars (opcions e, fi g de la Proposta de restauracio), de forma poc habitual, es podran
encarregar dinars per a un dia festiu i/o sopars en qualsevol data. Per a aquests serveis excepcionals, es requerira
servei de cambrers.

L'assisténcia de cuiners i cambrers no queda inclosa en el preu del menus i es facturara de forma addicional,
segons preu/hora indicats a I'Annex 3 del present PPT.

La peticié de serveis es fara regularment amb una antelacid, com a minim, de 24 hores. En casos extraordinaris o
d’incidéncies, motivades per necessitats no previsibles, es podra sol licitar amb una antelacio de 12 hores.

En cas de cancel1acio, si la Direccid d’Actes Institucionals i Protocol avisa amb una antelacié de 24 hores no es

generara cap carrec. Les cancel 1acions amb menys de 12 hores, suposaran el pagament del 50% del preu de la
comanda.

4.2. LOT 2. Servei de catering puntual de refrigeri i/o dinar-sopar tipus bufet, com atencié protocol 1aria

421. Requeriments del servei
421.1. Elements integrants del servei

Els serveis de restauracio han d'incloure:

e Serveis de catering determinats a I'apartat segiient d’aquest plec, Proposta de restauracio.
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e El personal necessari per a lI'elaboracié (cuiners) i distribucié (cambrers) del catering, que incloura
personal adient, uniformat d’acord amb els costums i la pulcritud exigida al sector de la restauracio, i
qualificat per a la preparacio, la col focacid, la distribucié i la retirada de I'apat. Es contempla la necessitat
d’'un cambrer per la ratio indicada en funcié de la tipologia del servei . En cas que es necessiti una
ampliacié del nombre de cambrers, el servei complementari es facturara de forma addicional, segons
preu/hora indicats a I'’Annex 3 del present PPT.

e  El subministrament, en quantitat suficient segons la dimensié de I'esdeveniment, de:
o mobiliari (taules altes, cadires, barres o elements de suport, etc.)
e estris (de cuina, coberts, vaixelles, cristalleria, etc.)
o estovalles i tovallons. Els elements téxtils han d’estar en bon estat de conservacio i neteja i han
de ser de colors determinats que determinara la Direccio.

o  Utilitzaci6 de recipients adequats pel transport del menjar amb tanca hermetica

e Transport que garanteixi el nivell de prestacions en optimes condicions de temperatura, presentacio i
caracteristiques organoléptiques. Els vehicles han de disposar de l'autoritzacio pel transport de peribles
(ATP) i estar al dia de la inspecci6 técnica de vehicles (ITVE).

e Elmuntatge, presentacio i desmuntatge

e Lanetejairecollida selectiva dels residus generats

L’empresa adjudicataria haura d’aportar un servei de lloguer addicional d’estufes de gas en cas que se sol ficiti amb
la petici6 de catering.

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

421.2. Proposta de restauracio

Per tal d’enfortir el teixit empresarial de productes alimentaris locals i de qualitat, s’ha considerat adient establir com
a condici6 que es serveixin productes com els que es relacionen a continuacié:

e El servei de cafés es determinara, en cada cas, entre 'empresa adjudicataria i la Direccid, per tal de
determinar si es realitzara mitjangant maquina automatica i Unicament s'acceptara I'lis de termos quan la
Direcci6 ho demani expressament.

e La pastisseria ha de ser de produccié artesana (no s'admet la congelada industrial). Els productes no han
de portar a la seva composicié conservants ni greixos hidrogenats. Les masses han de ser fullades i
fermentades.

Els serveis de catering que es contemplen inclouen:

ESMORZAR
Tots els esmorzars inclouen com a begudes:
. Café, amb i sense cafeina, incloent llet i sucre (blanc i moré) i edulcorant tipus estévia (cafetera
automatica)
. Infusions amb aigiies minerals (té, poliol, menta, camamilla)
. Aiglies minerals (amb i sense gas)
. 20 cl de suc de 2 tipus pasteuritzat, sense sucre (no néctar de fruita)

4.2.1.2.a. Esmorzar Nim. 1
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2 peces de brioxeria mini

2 mini-entrepans d'ibérics i/o formatge (1 amb pa integral)
0

2 peces de brioxeria mini

1 mini brotxeta de fruita variada de temporada
0

2 mini- entrepans d'ibérics i/o formatge (1 amb pa integral)

1 mini brotxeta de fruita variada de temporada

4.2.1.2.b. Esmorzar Num. 2
2 peces de brioxeria mini
2 mini-entrepans d'ibérics ifo formatge (1 amb pa integral)
2 mini emparedats amb pa anglés
1 mini brotxeta de fruita variada de temporada

APERITIU DE BENVINGUDA
Tots els aperitius inclouen com a begudes
Cava extra brut
Aiglies amb gas i sense gas de mineralitzacié débil
Refrescos, sucs de fruita pasteuritzat, sense sucre (no néectar de fruita)

4.2.1.2.c. Aperitiu Nim. 1
Bastd de Pasta de full (alfabrega i tomaquet sec, formatge, efc.)
0
1 mini brotxeta de fruita variada de temporada

4.2.1.2.d. Aperitiu Nam. 2
Aperitius freds i calents (4 peces per persona, a triar-ne entre proposta de 8)

MENU DINAR-SOPAR (tot passat per cambrers, amb suport de barra begudes i tauletes)

4.2.1.2.e. Menu Dinar-Sopar a peu dret

Begudes:

Viblanc, vi negre i cava

Refrescos, sucs de fruita pasteuritzat, sense sucre (no néctar de fruita)
Aiglies amb gas i sense gas de mineralitzacio debil

Cerveses (amb i sense alcohol)

Proposta de restauracio (minim 11 peces per persona)
Assortiment de snacks
4 plats freds, a triar-ne entre 8
4 plats calents, a triar-ne entre 8
3 mini postres variats (1 dels quals ha de ser de fruita)

Per als serveis de dinar-bufet i sopar-bufet, 'empresa licitadora presentara proposta incloent 8 tipus plats- aperitius
de degustacio freds i 8 de calents, a triar-ne 4 de cada, més 5 peces de mini-postres, a triar-ne 3.

Els plats calents no es poden cuinar ni reescalfar a les instal lacions municipals. EI menjar es portara en contenidors
tancats isotérmics o en armaris calents i, en aquest cas, 'empresa haura de notificar la poténcia electrica que
necessita per a la seva instal lacio.
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4.2.1.2.f. Menu Dinar-Sopar (entaulat)

El mend ha d'incloure:
Begudes
Viblanc, vi negre i cava
Refrescos, sucs de fruita pasteuritzat, sense sucre (no néctar de fruita)
Aiglies amb gas i sense gas de mineralitzaci6 debil
Cerveses (amb i sense alcohol)

e Aperitiu de benvinguda passat per cambrers. Es sol licita proposta de 6 tipus d’aperitius, entre freds i
calents, per triar-ne 3.

e  Primer plat
3 opcions: verdures/llegums, pastes/arrossos, amanides, cremes/sopes i ous, per triar-ne una
e  Segon plat

3 opcions: peix blanc/marisc, peix blau, carns blanques, carn vermelles, per triar-ne una

3 opcions d’acompanyament: buquet d'amanida, verdures/llegums, arrossos, salses, per triar-ne una
e Postres

3 opcions: pastisseria/rebosteria, fruita fresca/seca, lactis, per triar-ne una

e 2 peces de pa per persona: 1 pla blanc, 1 pa integral
e (Cafésiinfusions

4.2.1.2.g. Menu de col laboradors

El menu ha d'incloure:
e 2 opcions de primer plat: pasta, amanida o verdura, per triar-ne una
e 2 opcions de segon plat, per triar-ne una
e 2 opcions de postres: fruita fresca o lactis
e 2 peces de pa per persona, 1 pa blanc i 1 pa integral, no inferiors a 45 gt.
e aiglies minerals (amb i sense gas) i refrescos

L’Ajuntament aportara el mobiliari, parament, vaixella i coberteria per dinar entaulats. En aquesta
proposta, el mobiliari auxiliar per I'aperitiu es facturara de forma addicional.

En fase d’execucid, les propostes de Menu 4.2.1.2.¢, 4.2.1.2.f i 4.2.1.2.g que faci 'empresa adjudicataria
hauran de ser revisades i aprovades per la Direccid.

Aquestes propostes s'aniran modificant al llarg de I'any i es tindran en compte diferents variables, com
I'estacionalitat, per incloure productes de temporada, i proposar diferents plats segons faci fred o calor.

Les fruites i verdures hauran de ser fresques i de temporada segons el calendari de I'Annex Il del
presetn PPT, almenys en un minim d’un 75% del total de nimero de referéncies a adquirir, i en base a
que es compleixin els requisits basics de cuina per la seva correcta manipulacid.

S'evitara la preséncia d'aliments precuinats, donat que suposen una aportacié excessiva de greixos, sal i
sucre.

Es planificaran els plats principals per a cada comanda, considerant la més gran varietat d'aliments de
temporada i proximitat disponibles. Es tindran en compte les proteines i s’alternaran diferents textures i
presentacions.
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Dietes especials

L'oferta haura de contemplar la possibilitat d’oferir d'altres productes i apats adaptats a les necessitats dietétiques
especials (per a diabétics, vegetarians, etc.) aldérgies, o requeriments relacionats amb aspectes culturals o
religiosos.

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

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

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

4.21.3. Personal

L’empresa adjudicataria haura de nomenar una persona Responsable del contracte, que rebra directament les
instruccions de la Direccié. Haura de conéixer clarament totes les responsabilitats i serveis inclosos en aquest
contracte i estar present per a les prestacions dels serveis, encarregant-se de que es realitzin de forma correcta.

Aquesta persona haura de mostrar flexibilitat al davant de les diferents tipologies dels actes, que determinen
especificitats d’actuacions, atendra i resoldra els problemes i queixes que se li puguin plantejar, i facilitara la
informacié que se sol liciti. En tots els casos, per a I'execucio d’aquest contracte I'empresa adjudicataria se sotmetra
a les directrius que marqui la Direccid.

L’empresa adjudicataria haura de comunicar a la Direccid la/les personales encarregadal/es de donar compliment al
contracte, identificada/es amb nom, cognoms i carrec. No obstant aixd, els responsables de la Direcci6 es reserven
el dret de demanar en qualsevol moment la substitucié de qualsevol de les persones designades per una altra de la
mateixa condicié i perfil professional. Sempre que existeixi rad justificada, 'empresa adjudicataria haura d’atendre la
peticio.

L’empresa adjudicataria haura de comptar, a més del Responsable del contracte, com a minim, amb el seglent
personal:

= Director técnic (Encarregat general), amb experiéncia minima de 3 anys

= 1 Cap de sala, amb experiéncia minima de 3 anys

= 1 Cap de Cuina, amb experiéncia minima de 3 anys en el sector de la restauracié

= 3 Cuiners, amb experiéncia minima de 2 anys en el sector de la restauracio

= 2 Cambrers, amb experiéncia minima de 2 anys i la ratio segient:

Esmorzar/pausa cafe 1 cambrer per 25 comensals
Aperitiu de benvinguda 1 cambrer per 25 comensals
Menu dinar-sopar a peu dret 1 cambrer per 15 comensals
Menu dinar-sopar entaulats 1 cambrer per 10 comensals

L’empresa adjudicataria assumira la direccio técnica del personal que aporti per dur-lo a terme, aixi com la totalitat
de les remuneracions salarials, de cotitzacié a la seguretat social i d'altres contribucions socials que els pugui
correspondre per la legislacio i el conveni coldectiu vigent en el sector. En aquest sentit 'Administracio de
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I'Ajuntament de Barcelona, mitjangant la Direccid, queda eximida de qualsevol responsabilitat en no assumir ni
contraure cap vincle laboral, juridic o de qualsevol altre génere, inclos I'econdmic, i fins i tot en el cas que
I'adjudicatari adopti mesures respecte dels seu personal per causa del compliment o interpretaci6 del contracte.

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

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

L’empresa adjudicataria haura de complir amb les disposicions de la normativa general i autondmica sobre riscos
laborals.

En relacid al personal del servei, la seva formacié i bones practiques en l'execucid del servei, I'empresa
adjudicataria adopta els segiients compromisos:

e El personal de cuina que intervingui en I'elaboracié de menjars, o en la manipulacié d’aliments, estara en
possessio del carnet de manipulador d’aliments i de qualsevol altre qualificacio legalment exigida i haura
de tenir I'experiéncia minima de 3 anys al sector de la restauracid.

e Els cambrers s’hauran d’expressar correctament en catala i castella. Es valorara que la meitat dels
cambrers tinguin un nivell basic d'angleés, que permeti la comprensio minima de l'idioma amb els
assistents.

e L’empresa fara una formacié continuada al personal per garantir la correcta manipulacié dels productes i la
maquinaria, aixi com la recollida selectiva dels residus.

e L'empresa ha d'estar inscrita en el Registre General Sanitari d'Empreses Alimentaries i Aliments per
I'activitat de menjars preparats per a col lectivitats, o equivalent.

e |’empresa implementara mesures aplicades a aconseguir millores ambientals reals durant I'execucié del
servei (p. ex. en consum energétic i d’aigua, transport de productes i personal) en especial de les bones
practiques de prevencio i gestio de residus.

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

4.2.2. Prestacio del servei

4.2.21. Calendari del servei

Els serveis solicitats (sota demanda) es realitzaran els dies laborables (de dilluns a dissabte), durant els 12 mesos
de l'any, tret de casos puntuals que es realitzaran en diumenges i festius, i tindran un increment d’'un 10% sobre el
preu d’adjudicacio.

Degut a la reducci6 d'activitat a I'agost, i entre Nadal i Cap d'Any, la demanda de serveis de restauracié disminueix
significativament o fins i tot s'atura. No obstant aixo, en el cas de necessitat de serveis durant aquests periodes, es
fara una sol icitud amb un minim de 2 dies d’antelacid.

4.2.2.2. Lloc de prestacio del servei
L’empresa adjudicataria prestara els serveis als locals que I'Ajuntament de Barcelona posara a la seva disposicio, a

I'Ajuntament de Barcelona, Pl. de Sant Jaume, 1 i al Palauet Albéniz, (Av. De I'Estadi, s/n) i, excepcionalment, fora
dels mateixos.

10

El document original ha estat signat electronicament per:
Sr. Lola Burzaco Mayo, Tecnic, el dia 20/04/2022 a les 12:48, que informa;
Sr. Joaquim Romafiach Planella, Cap de Departament, el dia 20/04/2022 a les 13:27, que informa.



Aquest document és una copia auténtica. L'Ajuntament de Barcelona custodia el document i les signatures originals.

4?% Ajuntament
A48 de Barcelona

Gerencia de Recursos
Direcci6é Técnica d’Actes Institucionals i Protocol

Plaga Sant Jaume, 1
08002 Barcelona
Telefon 93 402 73 42/43
www.bcn.cat

4.2.2.3. Execucié del servei
L’horari de prestacio del servei estara inclos entre les 8 i les 18 h, en cas dels dinars, i entre les 16 i les 24h., en el

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

L’execucié de les prestacions del contracte es desenvolupara sota la supervisié de la persona responsable de la
Direccio.

Els requeriments per a cada fase d'execucié del servei son:

a) Actuacions preparatories.

abans de la producci6 de I'acte, 'empresa adjudicataria proporcionara a la persona responsable designada per la
Direccio, i d'acord amb l'oferta presentada, la descripci6 definitiva del producte a subministrar, les seves qualitats,
forma de servir-lo i d'altres preparatius necessaris per tal d'obtenir la conformitat dels responsables del servei.

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

La Direcci6 podra requerir a 'empresa adjudicataria I'elaboracid prévia d'un planol de distribuci6 de taules i altres
estris que haura de presentar als responsables de 'esmentada Direccio per a la seva aprovacio.

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

b) La prestacio del servei.

La prestacid del servei propiament dita s’ha d'iniciar amb I'antelacié suficient abans de I'esdeveniment, la qual cosa
comporta que tant el personal com el producte a servir, aixi com la cristalleria, estovalles, tovallons i la resta de
mobiliari i estris hauran d’estar convenientment disposats per iniciar la prestacio del servei.

El menjar subministrat s'elaborara en locals i establiments de I'empresa, essent responsabilitat de la mateixa tot el
procés de compres, gestié i elaboracio dels aliments. A tal efecte, 'empresa estara inscrita al registre general
sanitari d’empreses alimentaries i aliments, o equivalent.

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

c) Actuacions posteriors a I'acte 0 esdeveniment.

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

Un cop finalitzat 'acte o esdeveniment que ha donat lloc a I'objecte del servei, 'empresa adjudicataria vindra

obligada a recollir i retirar tots els elements, material, mobiliari, instal 1acions, etc.

4.2.2.4. Encarrec i variacio del servei
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La Direcci6 sera responsable de fer els encarrecs i informara a I'empresa adjudicataria de I'espai, dia i hora en el
que s’ha de servir el catering, nimero d’assistents orientatiu, persona responsable, menu seleccionat (i, si cal,
mends especials a tenir en comptes) i franja horaria de recollida.
La prestacio del servei sera obligatoria sempre que el nimero de comensals o participants sigui superior a 20. La
peticié es fara, com a minim, 5 dies abans de la prestacio del servei. En casos extraordinaris es podra sol licitar
amb una antelacié de 48 hores, i en aquests casos el preu s'incrementara en un 10%. En cas de realitzar-se I'acte
fora de les instal{acions de I'Ajuntament s’haura d’avisar a I'empresa adjudicataria amb un minim de 7 dies
d’antelacid, indicant ubicacio, accessos i persona de contacte en el lloc on es realitzara el servei.
En cas de canceldacid, si la Direccid avisa amb una antelacié de 48 hores no es generara cap carrec. Les
cancel 1acions entre 24 i 48 hores suposaran el pagament del 50% de la comanda. Les cancel lacions posteriors
suposaran el pagament del 100% del preu de la comanda.

5. QUALITAT DELS PRODUCTES
Els productes servits han de ser de primera qualitat, havent d'ajustar als pesos i caracteristiques minimes seglients:
-Verdures i hortalisses: seran fresques, de temporada i de primeres qualitats. El pes minim en els menus normals i
baix en calories sera de 200 gr i en els menus especials de 250 gr.
-Peixos: seran exclusivament frescos, havent de respectar la normativa sanitaria al respecte. Tindran un pes minim
de 200 grams en menuUs normals. En tot cas s'ha d'acreditar denominacio i origen.
6. INSTAL.LACIONS | MAQUINARIA

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

e Les instal1acions estaran proveides de sistemes de mesura i control de temperatures, amb la capacitat
suficient per a conservar les materies primeres i els productes que corresponguin amb el servei de
catering.

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

o Totes les reposicions i reparacions de la maquinaria, mobiliari i dels estris necessaris per a una bona
execucio del servei aniran per compte de I'adjudicatari.

7. CRITERIS DE SOSTENIBILITAT A APLICAR PER L’EMPRESA ADJUDICATARIA EN LA REALITZACIO DEL

SERVEI

En 'execuci6 del contracte, 'empresa adjudicataria donara compliment als segtients criteris de sostenibilitat:

6.1. Origen i qualitat dels productes que es faran servir per preparar els menus
L’empresa adjudicataria ha de seleccionar els productes que utilitzi per a preparar els menus citats al present plec,
seguint les seglients recomanacions:
e Fomentar I's de productes provinents del comerg just (d'acord amb la Resolucié del Parlament Europeu
sobre Comerg Just i Desenvolupament (T6-0320/2006).
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e Fomentar I'Us de productes procedents d'agricultura ecologica (d’acord amb el Reglament UE 2018/848 o

modificacions posteriors).

Fomentar productes elaborats per empreses d’insercié o centres especials de treball.

Fomentar I'is de fruites i verdures fresques i de temporada (segons calendari de I'Annex 2 del PPT).

L’aigua sempre se servira en envas de vidre.

Es fara servir per cuinar oli d'oliva verge extra.

Es minimitzara la utilitzacid de sucres refinats i s’evitaran els productes de brioixeria, aperitius i cereals

enriquits amb sucre.

e |’empresa adjudicataria ha d’oferir brioxeria artesanal (no s'admet la congelada industrial). Els productes
no han de portar a la seva composicié conservants ni greixos hidrogenats. Les masses han de ser fullades
i fermentades.

e  Fomentar I'iis de productes de produccié local i de qualitat diferenciada (Annex 1).

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

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

6.2. Vaixella, coberteria i parament de taules
En el cas del Lot 1, la proposta no ha d'incloure ni parament, ni estris de cuina, que seran proveits per la Direccio.
Tampoc ha d'incloure subministrament de mobiliari per als dinars o sopars entaulats (taules, cadires, barres o
elements de suport, etc.), ni parament (vaixella i utillatge, estovalles i tovallons, etc.).

En el cas del Lot 2, 'empresa adjudicataria haura de portar el mobiliari (taules altes per aperitiu, taules per barres de
begudes, etc.) i parament (vaixella i utillatge, estovalles i tovallons, etc.)

L’empresa adjudicataria haura d'utilitzar preferentment safates, plats, gots i coberts reutilitzables.

L’empresa adjudicataria ha de disposar d'un estoc de productes (vaixella i utillatge, etc.) davant d'incidéncies en les
entregues de proveidors.

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

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

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

L’empresa adjudicataria haura de signar, una declaracié del compliment d’aquests criteris.
6.3. Neteja/recollida de residus

L’empresa adjudicataria es compromet a llengar els residus de manera selectiva:
e  papericartro

envasos lleugers: plastics, llaunes i brics

vidre

matéria organica

rebuig

olis alimentaris, a depositar en garrafes o bidons
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L'empresa adjudicataria ha de tenir en compte criteris de reduccié de l'impacte que generen els residus, per
exemple evitant I'lis d'envasos innecessaris, o0 d’'un sol Us, o de plastic, etc. i assegurant-se que els envasos de les
begudes son fets de materials reciclables.
Les bosses d’escombraries que s'utilitzin han de tenir com a matéria prima plastic reciclat post consum en més d'un
95%. El producte ha de complir els requeriments de la norma UNE_EN 13592:2003 +A1:2007 de sacs de plastic per
a recollida de brossa doméstica o equivalent.
L'empresa adjudicataria haura de signar, una declaracio del compliment d’aquests criteris. D’igual manera,
I'empresa adjudicataria haura de designar una persona responsable que vetlli pel compliment dels criteris de
sostenibilitat aqui recollits i coordini les accions al respecte.
La Direccié d'Actes Institucionals i Protocol es reserva el dret de supervisar i comprovar, sense previ avis, la
realitzacié de la recollida selectiva i el comportament medi ambiental per part de 'empresa adjudicataria.

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

Els conceptes expressats en I'objecte del PPT han de complir les disposicions legals, les normatives i els consells
sobre sostenibilitat, proteccio i respecte medi ambiental vigents en el moment present i, de forma particular, les
disposicions establertes en materia de mesures sanitaries i d’higiene que puguin afectar la prestacié del servei.
Caldra tenir en compte totes les disposicions, normatives i consells que puguin apareixer durant la vigencia
del contracte, aixi com les especifiques que es puguin assenyalar en cada apartat del present PPT.
L'empresa licitadora haura de:
1- Estar inscrit, segons les caracteristiques de I'activitat realitzada, en el registre municipal d'establiments minoristes
d'alimentacié (REMAB) o bé, estar inscrit en el Registre Sanitari d'Industries i productes alimentaris de Catalunya
(RSIPAC).
2- Disposar de sistemes d'autocontrol basats en I'analisi de perills i punts de control critic (APPCC) per oferir
garanties sanitaries dels productes alimentaris que produeix o comercialitza (Reglament 852/2004) i en el cas
d'establiments de comerg minorista, disposaran de programes de prerequisits (PPR)Ehttp
A més. durant I'execucio del servei, 'empresa adjudicataria haura de tenir especial cura de protegir eficagment els
aliments, des de la seva recepcid fins als punts de consum, contra tot risc de deteriorament o contaminacid,
adoptant un protocol de mesures necessaries adequat, que incloura, entre d’altres, que:

e el personal estara uniformat de forma adient i qualificat per a la preparacié, la col locacid, la distribucié i la
retirada de I'apat.

e no es podran depositar efectes personals, ni roba a les zones de manipulacié d'aliments.

e |'empresa adjudicataria es fara responsable del servei de neteja de les eines utilitzades en el marc del
servei de catering com per exemple: coberteria, cristalleria, vaixella, estovalles, etc. De la mateixa manera,
'empresa adjudicataria sera I'iinica responsable de les eines utilitzades pel servei de catering i I'linica
encarregada del manteniment dels elements necessaris per a I'execucio del servei.

8. RESPONSABILITAT
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L'empresa adjudicataria sera I'linica responsable de la qualitat i bon estat dels aliments, de les alteracions que
puguin patir els productes alimentaris i de les conseqiiéncies que se’'n derivin per a la salut dels destinataris.
Igualment, sera també responsable de la higiene dels mitjans i eines utilitzats en la prestacio del servei.

Autocontrol i control de qualitat. L’adjudicatari haura de dur a terme els controls de qualitat que determini la legislacio
vigent en tot el procés d’elaboracid i manipulacié del menjar, aplicant per a tal fi el personal i materials necessaris
per garantir un bon servei.

El contractista sera el responsable en tot moment de la qualitat tecnica del servei de menjador i també de les
consequencies que es dedueixin per a I'Ajuntament o per a tercers de les omissions, errors, métodes inadequats o
conclusions incorrectes en I'execucié d’aquest servei.

L’empresa adjudicataria sera igualment responsable dels desperfectes i danys que el personal al seu carrec pugui
causar a les instal 1acions i elements, municipals i no municipals, en 'execucio dels serveis objecte d’aquest plec.

MenuUs testimoni Per assegurar la tragabilitat dels menjars, el personal de I'empresa adjudicataria recollira,
diariament, en el moment de la distribucié, dues mostres de cada un dels plats del mend, en quantitat suficient
(minim 125g), en recipients d’un sol Us, identificats amb la data , el nom del plat i el dia que s’ha servit per a la
prevencié i control de toxico-infeccions alimentaries i problemes relacionats amb la qualitat de I'apat. Les mostres
estaran degudament protegides i s’hauran de conservar a -18°C durant un minim de 7 dies.

A sol licitud del responsable del contracte per part de I'Ajuntament, es realitzara un analisi microbiologic, per un
laboratori de reconegut prestigien base a mostres recollides de productes elaborats. Les despeses sempre
seran a carrec de l'adjudicatari. Els resultats dels esmentats analisi seran lliurats a la Direccio.

La Direcci6 podra realitzar controls de qualitat i si escau donar instruccions que I'empresa adjudicataria haura de
complir, que tendeixin a millorar la qualitat des d'un punt de vista de la salut, dels productes que se
subministrin, i a afavorir el consum de productes saludables en detriment d'uns altres que es puguin
considerar menys saludables.

ALTRES OBLIGACIONS DEL CONTRACTE

L’empresa adjudicataria estara obligada a:

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

= Assumir els protocols d’actuacio que estableixi la Direccio per a la prestacié dels serveis.

= Els licitadors faran la llista de productes amb els gramatges per a cada tipus de plat que incloguin
a la seva oferta. Aquesta proposta sera vinculant per al seguiment posterior del servei.

= El contracte s’atorga a risc i ventura de I'empresa adjudicataria, que assumeix la responsabilitat civil i les
obligacions que es derivin del compliment o incompliment contractual. Per aquest motiu, 'empresa
adjudicataria haura de concertar i mantenir durant la vigéncia del contracte una polissa d’asseguranga de
RC que cobreixi els possibles riscos que assumeix sota aquest contracte i que especificament cobreixi els
riscos d'intoxicacid alimentaria, danys i perjudicis derivats de I'incompliment de la normativa higiénic
sanitaria davant I'Ajuntament, per un import minim de 100.000€ per al Lot 1 80.000,00 €per al Lot 2.

= Assumir la gestié de compres i provisio de tots els aliments que siguin necessaris per portar a terme lla
prestacio objecte d’aquest contracte. El pagament de matéries primes sera realitzat directament i a carrec
de 'empresa adjudicataria.

= Assegurar que els aliments arribin en perfectes condicions a cada un dels punts de consum en tot el
referent a quantitats, temperatura, presentacié i puntualitat. A I'oferta técnica es justificara el protocol
adequat per aconseguir els objectius.
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Adequar-se a les normes generals de I'Ajuntament de Barcelona en matéria de seguretat, proteccio i
circulacio interna dels edificis que formen part de la seva seu.

L'empresa adjudicataria, en relacié als seus treballadors, haura de complir estrictament i durant tota la
vigencia del contracte les mesures de prevencié de riscos laborals establertes per la normativa vigent,
incloses les obligacions en matéria de formacid i vigilancia de la salut.

L’empresa adjudicataria haura de presentar, previ requeriment de I'Ajuntament, tota la documentaci6 que
sol licitin en relacié amb la normativa de Prevencio de Riscos Laborals i Seguretat del Treball. En tot cas,
la no exigéncia del Pla de seguretat i salut en els treballs s’entén sense perjudici de 'obligacié d’aquella de
realitzar la corresponent avaluaci6 de riscos.

L'empresa adjudicataria sera responsable de la qualitat técnica dels treballs que desenvolupin en la
prestacid del servei objecte de contracte, aixi com de les conseqliéncies que es dedueixin per
I'Administracié o per a tercers de les omissions, errors, metodes inadequats o conclusions incorrectes en
I'execucio del contracte.

Joaquim Romafiach i Planella

Director
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ANNEX 1. LLISTAT DE PRODUCTES DE PRODUCCIO LOCAL | QUALITAT DIFERENCIADA PROTEGITS PER
UN DISTINTIU REFERIT A L'ORIGEN | LA QUALITAT DEL PRODUCTE.

Denominacié d’Origen Protegida (DOP)
Arros del Delta de I'Ebre

Avellana de Reus

Fesols de Santa Pau

Formatge de I'Alt Urgell i la Cerdanya
Mantega de I'Alt Urgell i la Cerdanya
Les Garrigues

Mongeta del Ganxet

Oli de 'Emporda

Oli del Baix Ebre-Montsia

Olide Terra Alta

Pera de Lleida

Siurana

Identificacié Geografica Protegida (IGP)
e (Calgot de Valls

Clementines de les Terres de I'Ebre

Gall del Penedés

Llonganissa de Vic

Pa de pagés catala

Patates de Prades

Pollastre i Capo del Prat

Poma de Girona

Torro d’Agramunt

Vedella dels Pirineus Catalans

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

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

Carn fresca:

Vedella Bruna dels Pirineus, Porc Ral d'Avinyd, Pollastre del Prat

FONT: DEPARTAMENT D’AGRICULTURA, RAMADERIA, PESCA | ALIMENTACIO DE LA GENERALITAT DE
CATALUNYA:
http://agricultura.gencat.cat/ca/ambits/alimentacio/segells-qualitat-diferenciada/inventari-productes-terra/

Segell ECOLOCAL
Certificacions de procedéncia controlada i sostenible, tipus Aquaculture Stewardship Council (ASC-AQUA),
Marine Stewardship Council (MSC), Friend of the Sea, 0 equivalents.

Productes certificats per la Generalitat en Agricultura ecologica

La certificacio ecologica garanteix que els productes han estat produits o elaborats seguint les normes de
l'agricultura ecoldgica, i que han estat controlats en tot el seu procés de produccid, elaboracié, envasat i
comercialitzacid, d'acord amb el Reglament UE 2018/848 o modificacions posteriors.
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ANNEX 2: CALENDARI DE TEMPORADA DE FRUITES | VERDURES DE TEMPORADA

TEMPORADA
FRUITES |
VERDURES
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ANNEX 3. SERVEIS ADDICIONALS

L'empresa adjudicataria haura de facturar a I'Ajuntament els serveis subministrats segons I'lVA que legalment

correspongui en cada cas.

SERVEI ADDICIONAL DE CAMBRERS
El servei sol licitat per cambrer/-a addicional: 35,00 €/hora (+IVA)

SERVEI ADDICIONAL DE CUINERS
El servei sol licitat per cuiner/-a addicional: 50,00 €/hora (+IVA)

LLOGUER ADDICIONAL D’ESTUFES EXTERIOR

Preu per ESTUFA: 65,00 € (+IVA)
El preu s'indicara per unitat i per dia de lloguer, incloent bombona, muntatge i desmuntatge
Preu addicional de servei per transport: 90,00 € (+IVA)
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