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PLEC DE PRESCRIPCIONS TÈCNIQUES PER A LA L’ADJUDICACIÓ DEL CONTRACTE D’EXPLOTACIÓ DELS 
SERVEIS DE BAR-CAETERIA I DE RESTAURANT UBICAT A L’EDIFICI DEL CONEIXEMENT TCM1 I DELS 
SERVEIS DE VÈNDING UBICATS ALS EDIFICIS TCM1, TCM2 I TCM3 DEL PARC TECNOCAMPUS 
MATARÓ  DEL PARC TECNOCAMPUS MATARÓ  (EXP. NÚM.  2/2013) 
 
 
1. OBJECTE 
L’objecte d’aquest plec de prescripcions tècniques és establir les condicions tècniques en què es durà 
terme l’explotació dels serveis de bar- cafeteria i de restaurant ubicat a l’edifici del Coneixement 
TCM1 del Parc Tecnocampus Mataró (en endavant Parc TCM) i dels serveis de vènding als edificis 
TCM1, TCM 2 i TCM3. 
 
 
2. INFORMACIÓ ADDICIONAL 
El parc científic i de la innovació  Tecnocampus és un entorn pel talent, on professors universitaris, 
professionals d’empresa, investigadors, emprenedors i el personal propi de la Fundació col·laboren 
per generar valor econòmic i social, fent possible el naixement de noves empreses i activitats 
empresarials basades en coneixement universitari, donant suport al desenvolupament d’aquestes 
empreses  i acollint-ne altres de ja existents a les que proporcionar serveis de valor afegit.   
 
El servei de bar- cafeteria i de restaurant del Parc TCM dóna servei a aproximadament 3.000 
persones, considerant els estudiants dels centres universitaris del Parc, professors  i personal 
d’administració i serveis de l’escola i de la Fundació, personal de les empreses que estan allotjades 
als edificis TCM2 i TCM3, investigadors dels centres de recerca o ciutadans que participin en alguna 
de les activitats organitzades al Centre de Congressos. Les instal·lacions del bar- cafeteria i del  
restaurant poden estar obertes a altres col·lectius diferents dels anomenats anteriorment, 
augmentant així el nombre d’usuaris finals. 
 
El període acadèmic de docència és de setembre a juny, amb els corresponents períodes d’exàmens. 
Pel que fa a la recerca i l’activitat administrativa de gestió i suport, es du a terme al llarg de tot l’any, 
a excepció del mes d’agost. Hi haurà dies que hi haurà més demanda que no pas altres, en funció de 
l’activitat docent i a l’estiu. Cal que, a priori, l’adjudicatari consideri aquesta variabilitat i estigui 
preparat per prestar el servei corresponent. 
 
Els dies i horaris lectius abasten de dilluns a divendres laborables a partir de les 7:30 hores fins a les 
22:00 hores. A partir d’aquesta hora, l’accés a l’edifici universitari queda restringit a les persones 
autoritzades. No obstant, si l’adjudicatària ho desitja, es pot seguir oferint el servei de bar restaurant 
utilitzant la porta d’accés al carrer de la planta baixa. 
 
L’explotació del servei de bar restaurant ha de donar resposta a les següents necessitats:  
 

• Mantenir les instal·lacions a la normativa de seguretat i higiene, respecte d’aquest tipus de 
serveis, segons la legislació de sanitat i seguretat alimentària vigent. 

 
• Establir i comercialitzar un producte d’acord als seu destinatari,

 
.  

• Garantir alts nivells de qualitat i un alt grau d’acceptació i satisfacció entre els usuaris. 
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• Garantir l’agilitat d’ús del servei de cafeteria i menjador, amb la finalitat de reduir els temps 
d’espera i la formació de cues, que es produeixen a causa de l’estacionalitat horària i els 
fluxos d’ocupació, conseqüència de les condicions específiques de l’horari de les escoles 
universitàries del Parc. 

 
3. DESCRIPCIÓ DEL LOCAL 
L’espai destinat a restauració del parc es situa a l’edifici del coneixement (TCM1), a la façana nord-
est. Disposa de dues plantes, que donen un doble accés des del carrer i des de la plaça central del 
campus universitari. 
 

• 
Amb accés des del carrer i per dins del pàrquing per efectuar les càrregues i descàrregues del 
material. Compta amb 572,95 metres quadrats construïts, que faciliten 48 metres de façana 
al carrer i una amplada de local de 12 metres. Des d’aquesta planta es pot accedir a la planta 
superior mitjançant una escala interior. 
 

Planta Baixa, destinada al servei de restaurant 

• 
Aquesta planta permet l’accés des de la plaça central de la universitat, a més dóna accés a un 
espai cobert que pot ser habilitat com a terrassa. La superfície construïda és de 210,25 
metres quadrats, més 197,55 metres quadrats de terrassa. 

 
A títol informatiu, s’adjunta com Annex núm. I una còpia del plànol del local.  
 
Parc TCM cedeix per l’ús del concessionari, el mobiliari i equipament especificat a l’Annex núm.  II 
d’aquests plecs. Si ho desitgen, els licitadors poden visitar els espais objecte d’aquesta adjudicació. 
Prèviament, els licitadors han d’enviar un correu electrònic a l’adreça licitacions@tecnocampus.cat, 
per coordinar aquestes visites.  
 
L’adjudicatari del servei és responsable de l’ús, manteniment i reposició de l’equipament, mobiliari i 
accessoris del local, i es compromet a mantenir en perfecte estat d’ús, manteniment i conservació les 
instal·lacions que són propietat de Parc TCM. 
 
Posteriorment, qualsevol inversió que calgui realitzar al llarg del termini de durada del contracte 
anirà a càrrec de l’adjudicatari, i haurà de disposar del vistiplau previ del Parc TCM. Caldrà presentar 
un pressupost justificat per a que Parc TCM pugui valorar-lo posteriorment.  
 
 

Planta Primera, destinada al servei de bar- cafeteria 

4. FUNCIONAMENT DEL SERVEI DE RESTAURACIÓ 
4.1 
 
El servei de bar- cafeteria i el serveis de restaurant es prestarà tots els dies laborables de l’any, 
excepte els dissabtes, els dies festius fixats al calendari laboral de la Generalitat de Catalunya i les 
dues festes locals. El mes d’agost es considera festiu. L’obertura dels espais de en dies festius i caps 
de setmana resten a lliure elecció de l’adjudicatari.  
 

Calendari i horari d’obertura 

L’adjudicatari, com a mínim, prestarà el servei de bar-cafeteria en la planta primera de l’edifici TCM1 
ininterrompudament amb continuïtat i regularitat durant tot el període lectiu, de dilluns a divendres 
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laborables a partir de les 8:00 hores fins a les 20:00 hores. Parc TCM podrà autoritzar, prèvia 
sol·licitud de l’adjudicatari degudament motivada, l’alteració d’aquests horaris mínims de prestació.  
 
Durant els períodes d’exàmens o de finalització de l’activitat docent (períodes de Nadal, Setmana 
Santa o durant el mes de juliol), la prestació del servei de bar- cafeteria es podrà realitzar de forma 
parcial si hi ha raons de rendibilitat que així ho justifiquin. L’Adjudicatari haurà de realitzar la 
pertinent sol·licitud per escrit i haurà de ser expressament autoritzada per la Direcció General de 
Parc TCM.  
 
En el cas que en les instal·lacions del Parc es planifiquin activitats complementàries puntuals que 
exigeixin el servei de bar- cafeteria, Parc TCM notificarà per escrit a l’adjudicatari amb 10 dies 
d’antelació l’obligació d’oferir el servei de bar – restaurant precisant el calendari i el horari 
d’obertura requerit per l’activitat a desenvolupar. 
 
Pel que fa al servei de restaurant, fixarà lliurement els horaris de prestació del servei de restaurant,  
sempre i quan no es deixi desatès el servei de menús del migdia. Tanmateix, Parc TCM podrà 
autoritzar, prèvia sol·licitud de l’adjudicatari degudament motivada, l’alteració i/o reducció d’aquesta 
prestació, tan pel que fa als dies d’obertura com als horaris de prestació proposats. 
  
L’adjudicatari haurà de presentar en l’oferta de licitació la proposta de calendari i els horaris 
d’obertura del servei de bar-cafeteria i de restaurant.  
 
Tanmateix, la prestació dels serveis de vènding s’hauran de garantir, com a mínim, en els mateixos 
horaris que el servei de bar- cafeteria.  
 
 
4.2 
 
L’espai es distribueix a partir d’un model de restauració directa, en el que la zona de producció i de 
distribució es troben en el mateix lloc, comptant amb les següents zones: 
 

Oferta de serveis  

• Servei bar-cafeteria

 

: Consta d’una barra de cafeteria, amb accés directe a tota la zona 
menjador. 

• Servei d’entrepans
 

: Compta amb una zona d’exposició d’entrepans freds i calents.  

• Servei de menús. 

 

L'adjudicatari, en la presentació del servei, haurà de servir diversos menús, 
d’acord amb les següents especificacions: 

o L'oferta serà suficient i variada.  
o S’oferirà, com a mínim, un menú diari i un  menú per a estudiants que respectarà els 

preus màxims proposats per l’adjudicatari en l’Annex III del PCAP.  
o Es valorarà la varietat, quantitat i les propostes de menús de diferents preus i 

característiques adaptats a les diferents tipologies d’usuari del Parc Tecnocampus. 
o En el cas que s'esgotin els menús, l'adjudicatari haurà de proporcionar, per un preu 

no superior als oferts, consumició alternativa. 
 

• Servei de Self:  Compta l’espai amb un sistema d’exposició en Self assistit. 
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• Altres serveis

 

: Al mateix temps, l’adjudicatari podrà oferir: menús especials, servei a la carta, 
menús de degustació, menús concertats per empreses o per actes organitzats al Centre de 
Congressos, còctels, coffee-breaks i altres. 

• Serveis de vènding

 
 

: L’adjudicatari haurà d’instal·lar màquines automàtiques de servei de 
productes (vènding) en les zones detallades en la clàusula 3.2 del plec de clàusules 
administratives. Aquest servei es podrà explotar directament o a través d’un tercer tenint en 
compte que la responsabilitat del funcionament serà de l’adjudicatari del contracte. A 
continuació es descriu les necessitats del número i tipologia de màquines per cada espai: 

o Punt 1, situat a l’edifici TCM1 (Universitat), cantonada de l’escala B de TCM1, 
orientació Barcelona-Muntanya, situat en plana 1, espai de 90m2 equipat amb 
mobiliari i instal·lacions elèctrica i d’aigua. L’equipament d’aquest espai serà de dues 
màquines de begudes i sòlids refrigerades i una màquina de begudes calentes. 

 
o Punt 2, situat a l’edifici TCM1 (Universitat), a la cantonada de l’escala B de TCM1, 

orientació Barcelona-Muntanya, situada en planta 1, espai de 90m2 equipat amb 
mobiliari i instal·lacions elèctrica i de aigua. L’equipament d’aquest espai  serà dues 
màquines de begudes i sòlids refrigerades i una màquina de begudes calentes. 

 
o Punt 3, situat a l’edifici TCM1, vestíbul  biblioteca, situada en planta semisoterrani, 

espai de 15m2 equipat amb instal·lacions elèctrica i de aigua. L’equipament d’aquest 
espai  serà una màquina de begudes i sòlids refrigerades i una màquina de begudes 
calentes. 

 
o Punt 4, situat a l’edifici TCM3, vestíbul   situada en planta Baixa , espai de 40m2 

equipat amb mobiliari i instal·lacions elèctrica i de aigua. L’equipament d’aquest 
espai  serà dues màquines de begudes i sòlids refrigerades i una màquina de begudes 
calentes. 

 
o Punt 5, situat a l’edifici TCM2, sala de reunions i vènding, situada en planta primera, 

espai de 25m2 equipat amb mobiliari i instal·lacions elèctrica i de aigua. 
L’equipament d’aquest espai  serà una màquina de begudes i sòlids refrigerades i una 
màquina de begudes calentes. 

 
o Punt 6: Edifici TCM2, Sala de menjador, situada en planta sisena , espai de 55m2 

equipat amb mobiliari i instal·lacions elèctrica i de aigua. L’equipament d’aquest 
espai  serà una màquina de begudes i sòlids refrigerades i una màquina de begudes 
calentes. 
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Taula 1. Quadre resum de les necessitats de vènding al Parc TCM 
 

Punt Ubicació Sòlids i Begudes 
fredes 

Begudes calentes 

1 TCM1, escala B, planta primera 2 1 
2 TCM1, Escala A, Planta Baixa 1 1 
3 TCM1, Biblioteca, Pl. Semisoterrani 1 1 
4 TCM3, Planta Baixa 2 1 
5 TCM2, Planta Primera 1 1 
6 TCM2, Planta Sisena 1 1 
 Total 8 6 

 
 
o Totes les àrees de vènding disposaran de la senyalització corresponent i recipient 

d’escombraries suficients.  
o L’adjudicatari vetllarà pel manteniment correcte de les màquines i s’assegurarà de 

que sempre tinguin estoc per abastir la demanda dels usuaris. 
o En el cas que Parc TCM detecti la necessitat d’incorporar un nombre major de 

màquines per abastir les àrees de vènding li comunicarà a l’adjudicatari i aquest 
prendrà les mesures corresponents per solucionar-ho. Parc TCM analitzarà la petició 
justificada de l’adjudicatari vers la necessitat contrària. 

o La neteja dels espais destinats a vènding serà a càrrec de Parc TCM  
 
 

4.3 
 
Per al servei de bar- cafeteria, els licitadors hauran de presentar una proposta de preus màxims dels 
productes a servir obligatòriament que regiran durant tot el contracte,  mitjançant les taules 
incorporades com a annex III al Plec de Clàusules Administratives Particulars. Aquests preus es 
podran revisar en funció de la variació interanual que experimenti l’índex de Preus al Consum en els 
dotze mesos immediatament anteriors a la data de cada actualització. 
 
Per al servei de restaurant, els licitadors hauran de presentar una proposta de preus màxims de 
menú diari, que inclourà primer plat, segon plat, postres i beguda, mitjançant les taules incorporades 
com a annex III al Plec de Clàusules Administratives Particulars. Aquests preus es podran revisar en 
funció de la variació interanual que experimenti l’índex de Preus al Consum en els dotze mesos 
immediatament anteriors a la data de cada actualització. 
 

Preus del servei 

5. OBLIGACIONS DE L’ADJUDICATARI 
 

• Utilitzar els locals i desenvolupar els serveis objecte de contractació. 
 

• Acceptar els diferents tipus de pagament: 
o Efectiu: En moneda nacional de curs legal. 
o Xecs menjador.  
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o Targetes de crèdit: American Express, Visa Card, Master Card, Red 6000 y 4B, així com les 
targetes de dèbit d’ús més habitual. No es permeten sobrecàrrecs / interessos quan el 
pagament es realitzi en xecs o en targes de crèdit.  
 

• Es prohibeix totalment organitzar-hi espectacles i usar les instal·lacions per a  altres finalitats. 
Qualsevol altre activitat de tipus lúdic o social fora dels previstos en aquest plec haurà de ser 
notificat prèviament a la direcció de Parc TCM i aquest haurà d’autoritzar-ho també per 
escrit a l’adjudicatari. 
 

• L'adjudicatari ha de vetllar per la qualitat del servei i dels aliments que ofereix. Cal garantir la 
seguretat alimentària en tots els procediments de l’activitat segons el principi de l’APPCC 
(anàlisi de perill i punts de control crítics). 
 

• Romandre obert el servei en els horaris descrits en el punt 4.1. d’aquest mateix plec.  
 

• Exposar i respectar les llistes de preus autoritzades per Parc TCM per a l’espai de bar- 
cafeteria i d’acord amb el que s’estableix a la clàusula 4.3. 
 

• Mantenir lliure d'obstacles i objectes la via d'evacuació d’emergència. 
 

• Garantir el servei de vènding en totes les franges horàries segons estableix el punt 4.1 
d’aquest mateix plec. 
 

• Complir allò establert a la Llei 20/85, de 25 de juliol, de la Generalitat de Catalunya, sobre 
prevenció i assistència en matèria de substàncies que poden generar dependència, 
modificada per la Llei 10/1991 de 10 de maig (DOGC núm. 1.445 de 22 de maig de 1991), per 
la Llei 8/98 de 10 de juliol (DOGC núm. 2.686 de 22 de juliol de 1998), i per la Llei 1/2002, 
d’11 de març (DOGC núm. 3598 de 19 de març de 2002), en especial referència a la 
prohibició de vendre productes del tabac i de vendre i consumir begudes alcohòliques de 
més de 20 graus centesimals. 

 
 
6. RECOLLIDA DE RESIDUS 
 
6.1 
L’adjudicatari és responsable de la recollida selectiva dels residus sòlids que el funcionament del 
servei generi així com de les despeses que es generin; a tal efecte ha de: 
 

 Recollida selectiva de residus  

• Disposar de contenidors correctament identificats per a la separació de les fraccions 
d’orgànica, vidre, envasos, paper, cartró, olis vegetals i rebuig. 

• Complir amb els circuits de recollida de residus fixats per les ordenances municipals, i 
traslladar els contenidors al punt de la via pública destinat a tal efecte en els dies i horaris 
establerts. 

• Justificar documentalment davant Parc TCM els contractes i/o convenis amb els gestors de 
residus amb els corresponents comprovants. 

 
 
7. HIGIENE I NETEJA 
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L’aparença del bar restaurant ha de ser sempre atractiva i néta. S’establirà un programa de neteja 
periòdica i a fons del material situat a les zones d’ús públic, fora de l’horari comercial, per tal de 
garantir les condicions de salubritat i higiene imposades per la normativa vigent. 
 
L’adjudicatari està obligat a complir tota la normativa aplicable en relació a la higiene i neteja en 
aquest tipus de serveis, i en especial les següents: 

• Fer-se càrrec del cost de la neteja i desinfecció total del local, equips, instal·lacions, mobiliari, 
etc. 

• Els productes sense envasar exposats al públic estaran protegits per vitrines, en refrigeració, 
si així ho necessiten, i protegits de la llum del sol. 

• Les instal·lacions s’hauran de mantenir en les degudes condicions de neteja, desinfectar-se i 
desratitzar-se periòdicament.  

• Els productes de neteja, desinfecció i desratització s’emmagatzemaran separats del 
magatzem d’aliments. 

• L’interior de les càmeres frigorífiques es mantindran en perfecte estat de neteja i sense 
deteriorament. Els aliments s’emmagatzemaran ordenadament i protegits per tal d’evitar el 
contacte entre ells i la transmissió d’olors. 

 
 
8. CONTROL DE QUALITAT 
Parc TCM es reserva el dret a realitzar, si ho creu convenient, revisions de qualitat i enquestes als 
empleats del contractista i usuaris, sobre els productes o serveis, que podran servir com a indicadors 
del compliment del servei. 
 
9. PERSONAL DE SERVEI 
L’empresa adjudicatària estarà obligada a subrogar-se en els contractes de personal treballador 
adscrit al servei de restauració de Parc TCM, d’acord amb el que s’estableix al Conveni d’Hosteleria, 
subsector de Col·lectivitats i segons les condicions recollides en l’annex IV del plec de clàusules 
administratives. 
 
L’adjudicatari ha de proposar els horaris i els torns necessaris per tal d’oferir el millor servei possible. 
Per a poder valorar l’oferta és obligat que els licitadors explicitin com a mínim la distribució d’horaris, 
torns i formació dels treballadors adscrits al servei. Posteriorment, qualsevol proposta de modificació 
en la plantilla del personal, s’ha de sol·licitar prèviament per escrit i comptar amb el vist-i-plau del 
Parc TCM 
 
El personal que presti el servei dependrà, directa i únicament, de l’empresa adjudicatària, la qual 
tindrà tots els drets i deures inherents a aquesta condició.  
 
Tot el personal del servei ha de complir la normativa vigent sobre manipulació d’aliments i ha de 
disposar de la formació o titulació adequada per a la prestació del servei. Així mateix el personal de la 
plantilla amb tracte directe al públic usuari haurà d’anar uniformat durant les hores de prestació del 
servei. Parc TCM podrà demanar la substitució d’aquell personal que no reuneixi les degudes 
condicions de correcció exigibles, prèvia comprovació dels fets i amb intervenció de l’adjudicatari. 
 
Obligacions de l’empresa adjudicatària en matèria de personal: 
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• Assegurar, en tot moment, la presència d’algun responsable de l’explotació capaç de prendre 
decisions, resoldre qüestions o fer-se càrrec de les reclamacions dels clients, el nom del qual 
ha de ser facilitat a Parc TCM. 

• Presentar mensualment els TC2 de la plantilla assignada al servei de restauració de Parc TCM. 
• Complir totes les disposicions vigents en matèria de seguretat i higiene en el treball respecte 

als seus treballadors.  
• En cas d’accident laboral, complir l’assenyalat a la normativa vigent, sota la seva 

responsabilitat.  
• Acomplir la legislació vigent en matèria d’igualtat entre els homes i dones treballadors, en 

quant al sou i demés drets reconeguts.  
• Substituir les baixes i, en general, donar plena cobertura al servei. 
• Garantir que tots els usuaris puguin ser atesos en català.  

 
 
10. PREVENCIÓ DE RISCOS LABORALS 
Els licitadors, presentaran un document que justifiqui que l’empresa adjudicatària compleix amb la 
legislació sobre prevenció de riscos laborals. 
 
Cal especificar com a mínim les següents dades: 

• La disposició de servei propi, o de servei de prevenció aliè. 
• Els recursos que es destinen a la prevenció. 
• El nombre total de treballadors de l’empresa. 
• Especificar els riscos de l’activitat de l’adjudicatari que es poden traspassar a Parc TCM amb 

motiu de la concurrència d’activitat. 
• Nomenar un interlocutor autoritzat per tractar els aspectes relatius a la prevenció de riscos 

laborals. 
 
Atès que  la iniciativa per l’establiment dels mitjans de coordinació correspon a l’empresari titular del 
centre del treball els treballadors del qual desenvolupin activitats a aquest, s’establiran entre Parc 
TCM i l’adjudicatari els següents mitjans de coordinació: 
 

• Complir per ambdues parts, d’acord a allò establert al R.D. 171/2004, sobre coordinació 
d’activitats empresarials en matèria de prevenció de riscos laborals. 

• Intercanviar informació i comunicacions, així com mantenir reunions periòdiques entre el 
parc i adjudicatari en les quals es tractin els aspectes relatius a la prevenció de riscos 
laborals. 

• Cadascuna de les parts, informarà als seus treballadors sobre els mitjans de coordinació 
establerts segons el termes establerts a l’article 18.1 de la Llei 31/95 sobre prevenció de 
riscos. 

 
 
 
11. NORMES DE CONTROL ECONÒMIC FINANCER 
S’estableix l’obligatorietat de portar comptabilitat separada pel centre de treball de la cafeteria i 
restaurant del Parc TCM i de presentar trimestralment a Parc TCM el compte de pèrdues i guanys de 
l’explotació corresponents al període (cada trenta d’abril, trenta-u juliol, trenta-u d’octubre i cada 
trenta-u de gener). Aquesta informació serà confidencial i Parc TCM es comprometre a no 
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transmetre-la a terceres persones sense el consentiment per escrit de l’adjudicatari. Serà a càrrec de 
l’adjudicatari la instal·lació d’unes màquines de vènding que incorporin un sistema que permeti el 
control de les unitats venudes per cada màquina. La facturació o rendiment de l’activitat de vènding 
es computaran juntament amb el centre de treball del servei de restaurant, tot i que hi figurarà de 
manera separada i clarament identificable.   
 
12. PUBLICITAT 
L’adjudicatari realitzarà a càrrec seu les campanyes promocionals que consideri necessàries per a la 
captació de possibles clients, prèvia comunicació i aprovació de Parc TCM. 
 
 
13. COMISSIÓ DE SEGUIMENT I CONTROL 
Es crearà una Comissió de Seguiment i Control, formada per representats de Parc TCM i de l’empresa 
adjudicatària que es reunirà trimestralment amb l’objectiu d’avaluar el desenvolupament del servei i 
per vetllar pel bon funcionament d’aquest. 
 
Parc TCM té dret al control i supervisió del correcte funcionament del servei i podrà donar 
instruccions a l’adjudicatari d’acord amb la llei. En cas de deficiències en la prestació podrà donar-li 
avís a l’adjudicatari per tal que les esmeni. El cas omís per part d’aquest a les indicacions rebudes 
serà causa de resolució del contracte. 
 
 

 
Signat,  
Jaume Teodoro i Sadurní 
Director General 
EPE Parc TCM  
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Relació d’Annexos al Plec de Prescripcions tècniques de la Contractació: 

 
 
 

Annex Contingut 
  
I Plànols i memòria de les instal·lacions en les quals l’adjudicatari prestarà els serveis 

objecte de la licitació. 
  

II Relació d’equipament i mobiliari ubicats a l’espai de restauració. 
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ANNEX I. 
PLÀNOLS DE LES INSTAL·LACIONS EN LES QUALS L’ADJUDICATARI PRESENTARÀ ELS SERVEIS 
OBJECTE DE LA LICITACIÓ 
 
Els espais destinats a restauració del Parc es situen a l’edifici del coneixement TCM1, en la façana Nord-
est disposen de dues plantes que donen un doble accés des del carrer i des de la Plaça central del 
campus universitari. 
 

Planta Baixa 
Amb accés des del carrer i per dins del pàrquing per efectuar les càrregues i descàrregues del 
material. Compta amb 572,95 metres quadrats construïts, que faciliten 48 metres de façana 
al carrer i una amplada de local de 12 metres. Des d’aquesta planta es pot accedir a la planta 
superior mitjançant una escala interior. 
 
Planta Primera 
Aquesta planta permet l’accés des de la plaça central de la universitat, a més dóna accés a un 
espai cobert que pot ser habilitat com a terrassa. La superfície construïda és de 210,25 
metres quadrats, més 197,55 metres quadrats de terrassa. 

 
El servei de vènding estarà ubicat als següents espais: 
 

• Punt 1, situat a l’edifici TCM1 (Universitat), cantonada de l’escala B, orientació Barcelona- 
Muntanya, situat en plana 1, espai de 90m2 equipat amb mobiliari i instal·lacions elèctrica i 
d’aigua.  

 
• Punt 2, situat a l’edifici TCM1 (Universitat), a la cantonada de l’escala B, orientació 

Barcelona- Muntanya, situada en planta 1, espai de 90m2 equipat amb mobiliari i 
instal·lacions elèctrica i de aigua. 

 
• Punt 3, situat a l’edifici TCM1, vestíbul  biblioteca, situada en planta semisoterrani, espai de 

15m2 equipat amb instal·lacions elèctrica i de aigua. 
 

• Punt 4, situat a l’edifici TCM3, vestíbul   situada en planta Baixa , espai de 40m2 equipat amb 
mobiliari i instal·lacions elèctrica i de aigua.  

 
• Punt 5, situat a l’edifici TCM2, sala de reunions i vènding, situada en planta primera, espai de 

25m2 equipat amb mobiliari i instal·lacions elèctrica i de aigua. 
 

• Punt 6: Edifici TCM2, Sala de menjador, situada en planta sisena, espai de 55m2 equipat amb 
mobiliari i instal·lacions elèctrica i de aigua.  

 
 
A continuació s’adjunten els plànols de distribució: 
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ANNEX II. 
RELACIÓ D’EQUIPAMENT I MOBILIARI UBICATS A L’ESPAI DE RESTAURACIÓ  
 

Descripció Concepte Unitats Ubicació Ref. Plànol 
Modulo fria buffet de ensaladas encimera con silestone 
dimensiones 3.300x350  Maquinari 1 P. Baixa Sala 
Vitrina refrigerada con cualro eslanles con cortinas en acero 
inoxidable dimensiones 2.300x650x1 000 Maquinari 1 P. Baixa Sala 
Vilrina refrigerada con 4 estantes con cortina en acero 
inoxidable dimensiones 3000x725xl.900  Maquinari 1 P. Baixa Sala 
Modulo caliente baño maria con reserva 6 GN1/1 
dimensiones 2.200x750x900  Maquinari 1 P. Baixa Menú 
Armario de pie con puerta corredera con 4 estantes en acero 
inoxidable 1.600x600xl.900  Maquinari 3 P. Baixa Zona Rentat 
Equipo frlgorifico cuarto basuras modelo MDB135T050F  Maquinari 1 P. Baixa Dependències 
Mesa fria con seno grifo forma L en acero inoxidable 
2,200/3,05X700X850 Maquinari 1 P. Baixa Cuina Interior 
Equipo frigorífico Zanotti modelo BD8221 No118F  Maquinari 1 P. Baixa Dependències 
Equipo frigorifico Zanotti modelo MDB221 Nol18F  Maquinari 1 P. Baixa Dependències 
Equipo frigorifico cuarto frío Zanotti modelo AD81007P061 F  Maquinari 1 P. Baixa Zona Freda 
Camara de congelacion dimensiones 1.600x2.300x2.400  Maquinari 1 P. Baixa Dependències 
Modulo caliente bario maria con reServa 3 GN 1/1 
dimensiones 1.200x750x900  Maquinari 1 P. Baixa Wok 
Modulo caljente baño maria con reServa 3 GN 1/1 
dimensiones 1200x750x900  Maquinari 1 P. Baixa Grill 
Mesa fria con rebaje para wok en acero Inoxidable 
dimensiones 1.100x750x600/850  Maquinari 1 P. Baixa Wok 
Equipo frigorifico Zanotti modelo MDB123T0118F  Maquinari 1 P. Baixa Dependències 
Mampara separadora con tubo crislal dimensiones 
12.000x40x1.800  Maquinari 1 P. Baixa Sala 
Cámara de conservaclon dimensiones 1.600 x 2.300 x 2.400  Maquinari 1 P. Baixa Dependències 
Cámara de conservacion dimensiones 1.200 x 2.300 x 2.400  Maquinari 1 P. Baixa Dependències 
Modulo caja y deslizador en acero inoxidable dimensiones 
2.400x1.500x900  Maquinari 1 P. Baixa Sala 
Mueble cafetero contramostrador dimensiones 
3150x600x1500  Maquinari 1 P. Primera Barra 
Armario de pie con puertas correderas cuatro estantes de 
acero inoxidable dimensiones 2,000x600x1.900 Maquinari 1 P. Primera Zona Rentat 
Armarlo de pie con puertas correderas cuatro estantes en 
acero Inoxidable dimensiones 2.000x600x1.900 Maquinari 1 P. Baixa Plonge 
Mesa fria en acero inoxidable de dimensiones 1.800x700x850  Maquinari 1 P. Baixa Zona Freda 
Rejilla sumidero en acero inoxidable dimensiones 
300x300x250  Maquinari 5     
Mesa mural con senos grifo en acero inoxidable con 
entrepaño dimensiones 2.1 00x700x850 Maquinari 1 P. Baixa Zona Rentat 
Puerta Vaiven polietileno blanco con ojo de buey 
dimensiones 800 x2.000  Maquinari 1 P. Baixa Zona Freda 
Puerta cuarto basuras en acero inoxidable colocar obra 
dimensiones 700xl.900  Maquinari 1 P. Baixa Dependències 
Mesa de apoyo en acero inoxidable con estante, dos cajones 
dimensiones 2.800x800x600 Maquinari 1 P. Primera Cuina 
Mesa entrada lavavajillas con seno col1 grifo ducha 
2.000x80x850 Maquinari 1 P. Baixa Zona Rentat 
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Lavamanos de pedal dimensiones 400x400x850  Maquinari 4     
Mesa con seno, grifo entrepafio en acero Inoxidable con 
hueco dimensiones 2.400x600x850 Maquinari 1 P. Primera Barra 
Panero cubertero bandejero con ruedas dimensiones 
800x700xl .600  Maquinari 1 P. Baixa Sala 
Mesa de entrada lavavajillas con seno grifo ducha 
dimensiones 1150  Maquinari 1 P. Primera Zona Rentat 
Mesa mural con seno grifo en acero inoxidable con 
entrepano dimensiones 950x700x850 Maquinari 1 P. Primera Zona Freda 
Panero cubertero bandejero con ruedas dimensiones 
800x700x1.200  Maquinari 1 P. Baixa Sala 
Mueble neutro para aliños en acero Inoxidable 
1.400x750x900  Maquinari 1 P. Baixa Sala 
Mesa con cajeado a columna en acero inoxidable con 
entrepaño de dimensiones 1.350x600x850  Maquinari 1     
Mueble neulro en acero inoxidable con un estante de 
dimensiones 800x750x900  Maquinari 1 P. Primera Barra 
Mesa con entrepaño en acero inoxidable dimensiones 
3.150x600x1.500  Maquinari 1     
Rejilla sumidero en acero inoxidable dimensiones 1.000x300  Maquinari 1     
Mesa de acero inoxidable con entrepafío de dimensiones 
400x930x850  Maquinari 1     
Rejilla sumidero en acero inoxidable de dimensiones 300x300 
mm  Maquinari 1     
Lavamanos de pedal dimensiones 400x400x850  Maquinari 1     
Mesa salida de lavavajillas con final de carrera dimensiones 
575  Maquinari 1 P. Primera Zona Rentat 
Estanteria mural de acero inoxidable dimensiones 
1200x400x250  Maquinari 1     
Estanteria mural en acero Inoxidable dimensiones 
1.000x250x150  Maquinari 1     
Palet PVC drinensiones 1200x800x150  Maquinari 1     
Mesa de trabajo con reserva fria parte baja de 1 puerta con 
cuba construida en acero inoxidable Maquinari 1 P. Baixa Grill 
Mesa apoyo equipos de cocina con entrepaño acero 
inoxidable dimensiones 390*390*850 Maquinari 2     
Trasnporte e intalación Maquinari 1     
Meso refrigerada snack 2000 Maquinari 1 P. Baixa Sala 
Encimera mural 2000x600 PARA MESA FRfA FROO2160 Maquinari 1 P. Baixa Sala 
HORNO ELÉC. COMBI' 10 GN 2/1 B lW Maquinari 1 P. Baixa Cuina Interior 
SARTÉN ELÉCT. 100 LT - FONDO COMPOUND Maquinari 1 P. Baixa Cuina Interior 
FRY TOP EL. - PLACA CROMADA LISA 800 MM Maquinari 2 P. Baixa Cuina Interior 
FREIDORA Elec .23+23 LT-2 Maquinari 1 P. Baixa Cuina Interior 
WOK DE INDUCCIÓN 1 ZONA 325X400MM Maquinari 2 P. Baixa Wok 
FREIDORA TOP ELÉCTRICA 2X7 LT 800 MM Maquinari 1 P. Primera Cuina 
FRIGORÍFICO 1PTA,DIG,600L.AISI304 +2/+10 Maquinari 1 P. Primera Cuina 
FRY TOP ·EL. - PLACA LISA 800 MM Maquinari 1 P. Primera Cuina 
BASE ARMARIO ABIERTA 800 MM Maquinari 2 P. Baixa Cuina Interior 
BASE ABIERT+SOP.BAND.I0GN2/1 HORNOS LW Maquinari 1 P. Baixa Cuina Interior 
PAR DE REJILLAS 2/1GN EN INOX Al SI 304 Maquinari 3 P. Baixa Cuina Interior 
DUCHA VISTA Maquinari 1 P. Baixa Cuina Interior 
FILTRO DE GRASA p/ HORNOS 10Xl/l y 2/1GN Maquinari 1 P. Baixa Cuina Interior 
ENFRIADOR BOTELLAS EB-150-1 Maquinari 1 P. Primera Barra 
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MAQUINA HIELO CONOENSACION AIRE Maquinari 1 P. Primera Barra 
INSTALACION Maquinari 1 P. Primera Barra 

Válvula reguladora de presión del agua sanitaria 
Obra i 
instal·lacions 1     

Luna lateral pulida 400x387x8mm 
Obra i 
instal·lacions 4     

Lavamanos de pie 1 agua 450x450x850mm 
Obra i 
instal·lacions 1     

Estante cristal pulido 1226x300x8mm 
Obra i 
instal·lacions 4     

Instalación en obra de eslanterlas anleriores, reformar 
deslizador de vitrina y ampliar zona WOK por Oficial de l' en 
Mataró 

Obra i 
instal·lacions 1     

Estanteria de pie aluminio y pollpropileno 4 niveles 
2170x555x1750mm 

Obra i 
instal·lacions 1     

Estanteria de pie aluminio y poliproplleno 4 niveles 
1950x385x1750mm 

Obra i 
instal·lacions 1     

Estanteria mural 2400x400x250mm construida en acero inox 
AISI18/10 satinado, 3 cartelas de suJeción a pared 

Obra i 
instal·lacions 1     

Eslanteria de pie aluminio y poliproplleno 4 niveles 
830x385x1750mm 

Obra i 
instal·lacions 1     

Eslanteria mural 1400x250x150mm construlda en acero Inox 
AISI18/10 satinado, 2 cartelas de sujeción a pared. 

Obra i 
instal·lacions 1     

Barra de colgar 1000x150mm  construido en acero inox AISI 
304 18/10 satinado, pletinas soldadas con orificios para 
sujeción a pared (tacos y tornillos incluidos) 

Obra i 
instal·lacions 1     

LAVAVAJILLAS A-2100-T A 400V/3+N/50Hz. Maquinari 1 P. Baixa Zona Rentat 
Lavavajillas GS-83ECO*400V Maquinari 1 P. Primera Zona Rentat 
Mesa de rodillos de 100m derecha con final de carrera Maquinari 1 P. Baixa Zona Rentat 

Suministro e instalación de caja fuerte FSSC mod 105 e plus 
Obra i 
instal·lacions 1 P. Baixa Despaxt 

Campana Aptec central 4000x1500x550, - Luz 1,00 7.600,00 
GRILL 

Obra i 
instal·lacions 1 P. Baixa Grill 

Instalación y mano de obra CAFETERIA 
Obra i 
instal·lacions 1 P. Primera Cuina 

51ST INC KTEC Sistema cantraincendios K-TEC para campana 
3600 1,00 4.800,00 COCINA CALIENTE 

Obra i 
instal·lacions 1 P. Baixa Cuina Interior 

 Sistema contra incendios K-TEC para campana central 1,00 
4.500,00 GRILL 

Obra i 
instal·lacions 1 P. Baixa Wok 

Sistema contra incendios K-TEC para campana 3000 
CAFETERIA 

Obra i 
instal·lacions 1 P. Primera Cuina 

Sistema contra incendios K-TEC para campana 2400 1,00 
3.988,00 WOK 

Obra i 
instal·lacions 1 P. Baixa Wok 

Campana Aptec mural 3600x1100x550 - Luz COCINA 
CALIENTE 

Obra i 
instal·lacions 1 P. Baixa Cuina Interior 

Campana Aptec central 2400x1500x550 - Luz 1,00 4.800,00 
WOK 

Obra i 
instal·lacions 1 P. Baixa Wok 

Campana Aptec mural 3000x1100x550 - Luz CAFETERIA 
Obra i 
instal·lacions 1 P. Primera Cuina 

Campana LavTec mural 300Ox1250x550 WOK 
Obra i 
instal·lacions 1 P. Baixa Zona Rentat 

Campana FornTec mural 2600x1400xSSO COCINA CALIENTE 
Obra i 
instal·lacions 1 P. Baixa Cuina Interior 

Caja ventilación Doble oldo 400o/2h 18/18 atransmisión de Obra i 1 P. Coberta   



 

17 
 

5,5 cv Horizontal COCINA CALIENTE instal·lacions 
Caja ventiladón Doble oldo 400o/2h :18/18 atransmisión de 4 
cv Horizontal WOK 

Obra i 
instal·lacions 1 P. Coberta   

Caja ventilación Doble oido 400o/2h 15/15 a transmisión de 3 
cv Horizontal CAFETERIA 

Obra i 
instal·lacions 1 P. Coberta   

Caja ventilación Doble oido 400o/2h 15/15 a transmisión de 3 
cv Horizontal GRILL 

Obra i 
instal·lacions 1 P. Coberta   

Campana LavTec mural 12500x1250xS50 CAFETERIA 
Obra i 
instal·lacions 1 P. Primera Zona Rentat 

Caja vento m. transmisión desmontable 18/18 4cv horizontal 
COCINA CALIENTE 

Obra i 
instal·lacions 1 P. Baixa Cuina Interior 

Caja vento m. transmisión desmontable 12/12 1,5cv 
Horizontal WOK 

Obra i 
instal·lacions 1 P. Baixa Wok 

Caja vento m. transmisión desmontable lO/lO 1,5cv hor 
CAFETERIA 

Obra i 
instal·lacions 1 P. Primera Cuina 
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