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1. INTRODUCCIO

Fira Circuit, S.L.U. (d’ara endavant, FIRA CIRCUIT) impulsa la contractacié d’un servei
professional de cateringirestauracio perdonar cobertura a Uoperativa d’hospitalitat del Circuit
de Barcelona-Catalunya durant el periode 2026-2030. L'objectiu és garantir una experiéncia
gastronoOmica homogenia, segura i alineada amb els estandards internacionals dels grans
esdeveniments esportius, amb especial incidencia en els Grans Premis de Féormula 1 i Moto
GP, aixi com en actes corporatius i jornades esportives de diferents promotors, a partir d’ara,
altres esdeveniments.

Aquesta versié del Plec de Prescripcions Técniques s’ha ajustat per concentrar-se
exclusivament en U'ambit de catering (Alimentacié i Beguda, A&B): produccié gastrondmica,
logistica alimentaria, servei a sala i barra, control de qualitat, seguretat alimentaria,
sostenibilitat i seguiment del contracte. Queden explicitament fora d’abast les prestacions no
vinculades a restauracié (disseny decoratiu d’espais, merchandising, acreditacions,
audiovisuals, activacions de marca, etc.).

2. OBJECTE DEL CONTRACTE

Es objecte del present contracte la prestacié del servei integral de catering i restauracié
associat als espais d’hospitalitat, zones VIP, sales de premsa i altres arees designades pel
Circuit de Barcelona-Catalunya, incloent els serveis de produccié gastronoOmica, transport,
muntatge, servei, reposicid, desmuntatge i gestié de residus vinculats directament al servei
d’aliments i begudes.

Per a cada lot de la licitacié al qual es concorri (LOT 1. Grup d’espais A, LOT 2. Grup d’espais B
i LOT 3. Grup d’espais C), el licitador haura d’acceptar i aplicar els preus unitaris (sense IVA)
fixos i maxims seglients, que constitueixen tarifes de referéncia obligatories i no sén
objecte d’oferta a la baixa ni d’increment en el marc d’aquesta licitacio:

e MenuF1:130,00€ per personaidia (hormalment divendres, dissabte i diumenge, perd
Unicament en alguns espais en concret).

e Menu Moto GP: 110,00 € per persona i dia (normalment divendres, dissabte i
diumenge).

¢ Menu base “Altres esdeveniments”: 80,00 € per persona i dia (normalment
divendres, dissabte i diumenge).

En conseqliencia, els tres imports anteriors s’entenen com a preus fixos del contracte per a la
seva tipologia corresponent.

El Menu base/estandard de referencia, a partir d’ara Mena Complet, opera com a tarifa de
referéncia obligatoria i ha de donar cobertura, en la seva configuracié base, a les principals
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tipologies de servei que es puguin requerir al Circuit dins aquest ambit per a cada Menu (F1,
Moro GP, Altres esdeveniments), i per els diferents espais dels 3 lots, incloent, a titol
enunciatiu, esmorzar, Open Bar/Snacks i dinar, com a combinacié per un mateix dia.

En el marc de lUexecucio del contracte, podran produir-se altres esdeveniments o
activacions que poden donar peu a altres ‘Menus’ no tipificats especificament en els
annexos de la present licitacié. En aquests suposits, lempresa adjudicataria podra acordar
amb la persona responsable de Uactivacié i/o amb FIRA CIRCUIT la prestacié d’un servei
determinat, amb un import unitari que podra situar-se per sota o per sobre dels preus
unitaris licitats, en funcié de 'abast efectiu del servei, els requeriments operatius, els recursos
necessaris i les condicions d’execucio.

Addicionalment, tdnicament en 'ambit d’altres Esdeveniments”, FIRA CIRCUIT es reserva

expressament el dret d’assignar la prestacié d’'un esdeveniment concret a un tercer operador
diferent de |’adjudicatari del Lot corresponent, quan aixi ho requereixin necessitats
d’organitzacio, disponibilitat d’operadors, compatibilitat amb requeriments especifics

del promotor/organitzador, condicions d’explotacié de U’espai o criteris operatius i/o
comercials, sense que aix0 generi dret a compensacid ni exclusivitat a favor de l’adjudicatari.

No obstant lanterior, als efectes de coheréncia, homogeneitzacié i transparéncia,
s’estableix que el preu de 130,00 euros (F1), 110,00 euros (Moto GP), i 80,00 euros (altres
esdeveniments) per persona, i el contingut minim definit a 'annexes 4 i 10 tindran la
consideracio de base de negociacié obligatoria per a la configuracié del servei, de manera
que qualsevol adaptacié o variaciéo haura de mantenir, com a minim, els estandards de
qualitati les prestacions associades i haura de ser préviament pactada i validada per FIRA
CIRCUIT abans de la formalitzacié de ’encarrec.

Ates que els preus son fixos, el criteri economic objecte de licitacié-per part de cada licitador
i per a cada lot-, consistira en un percentatge de canon a favor de FIRA CIRCUIT, aplicable
sobre la facturacié efectivament meritada pels serveis prestats sota cadascun dels tres
menus. El licitador indicara un % de canon en favor de FIRA CIRCUIT en cada Mend, per a:

e Menu F1 (130,00 €/persona/dia): % canon ofert.
e Menu MotoGP (110,00 €/persona)/dia: % canon ofert.
e Menu base “Altres esdeveniments” (80,00 €/persona/dia): % canon ofert.

El percentatge de canon ofert per a cada menu haura d’estar acotat entre el 0% i el 20%,
ambdds inclosos (0% = canon = 20%). A efectes de valoracio, qualsevol oferta que superi el
20% es considerara, com a maxim, del 20%.
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La liquidacio del canon i la facturacié associada es realitzaran d’acord amb el que estableixi
el plec economic, sobre la base de la prestacio efectivament executada i acceptada, i amb
aplicacié del % de canon ofert per cada menu i lot.

Ates que el percentatge de canon ofert s’aplica o sobre una facturacié directa a FIRA CIRCUIT
o sobre la facturacié corresponent als clients gestionats i aportats per FIRA CIRCUIT,
aquest canon es meritara sobre els serveis efectivament prestats a FIRA CIRCUIT o a aquests
clients, en els termes establerts al plec econdomic de la licitacio.

Aixi mateix, en el cas de clients aportats directament pel contractista del Lot com a resultat
de la seva activitat comercial propia (captacid, prospeccié i tancament), el percentatge de
canon aplicable sobre la facturacioé d’aquests clients sera objecte d’'una reduccié del 50%
respecte del percentatge de canon ofert pel licitador per al menu corresponent, mantenint-se
la resta de condicions contractuals.

A efectes d’aplicacié d’aquesta reduccid, la condicié de “client aportat pel contractista”
s’haura d’acreditar i validar amb caracter previ per FIRA CIRCUIT (tracgabilitat de la captacio,
data d’alta, identificacio del clienti confirmacio de no solapament amb cartera gestionada per
FIRA CIRCUIT).

L’abast minim del servei inclou, com a minim, les prestacions seguents:

v Planificacio gastrondmica per esdeveniment i per franges horaries (esmorzar, coffee
break, lunch, dinar, snacks i open bar).

v' Aprovisionament, homologacio i control de proveidors (tracabilitat, especificacions i
criteris de qualitat).

v" Elaboraciéi/o regeneracié en cuina de produccié, amb sistemes que assegurin la cadena
de fred i caloriel compliment del Reglament (CE) 852/2004.

v' Transport al recinte amb vehicles i contenidors homologats (fred/calor), amb registres de
temperatura i temps.

v' Muntatge operatiu dels punts de servei (bufets, show-cooking, barres), incloent
equipament alimentari (fred, calor, vitrines, dispensadors, etc.).

v' Servei de sala i barra (cambrers/es, bartenders, runners, caps de sala), amb ratios
minims segons tipologia de servei.

v' Gesti6 d’al-lergens i dietes especials (celiaquia, lactosa, vega/vegetaria, baixa en sal,
etc.) amb etiquetatge i prevencié de contaminacié creuada.

v/ Parament vinculat al servei (vaixella, cristalleria, coberteria, estovalles, tovallons) amb
criteris de sostenibilitat i qualitat.

v" Neteja i desinfeccio operativa de cuines, offices i punts de servei, exclusivament en alld
relacionat amb la seguretat alimentaria i la disponibilitat del servei.

v'  Gestio de residus generats pel catering (organica, envasos, vidre, paper/cartro, oli usat),
incloent separacié i retirada.
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v' Coordinaci6 amb FIRA CIRCUIT, promotors i operadors del recinte, assegurant
compatibilitat amb accessos, seguretat i horaris d’esdeveniment.

Qualsevol prestacié addicional no estrictament vinculada al servei d’aliments i begudes
requerira sempre lautoritzacio previa i expressa de FIRA CIRCUIT i, si escau, del promotor de
U'esdeveniment.

El contracte es divideix en tres (3) Lots vinculats a uns espais concrets del circuit:

CAPACITAT Altres

ESPAI Lot GRUP ESPAIS (pax/dia) F1 Moto GP BT

ROOFTOP(F1 i MotoGP a partir de 2027. Altres Esdeveniments a partir 2026) 245 \ \ N

GARDEN CLUB (format 3 plantes) 740 v v v

PIT LANE LOUNGE - 1a PLANTA (Sala A i B, 300, 100) 1 A 400 X v v

PIT LANE LOUNGE - 2a PLANTA(Sala A i B, 300,100) 400 N v v

PIT LANE LOUNGE - T (sense i ici v v v

TORRE 4a PLANTA 90 ) v )

DESPATXOS 3a PLANTA 45 v v )

PIT BUILDING TERRACE - 1a PLANTA (conjunt)

CORPORATE LOUNGES (6 sales amb capacitat 60 pax/sala) 360 ) v )
MONTIUIC CLUB 2 B 400 X X )
GRAND PRIX 150 X X i
CHAMPIONS 150 X X N

PIT BUILDING TERRACE - 2a PLANTA 1000 X X N

AUDITORI 400 N ) N

SALA DE PREMSA [1] N v v

SUITES 1a i 3a PLANTA (19 sales) 1090 N v v

SKY VIEW 3 © 350 N v )

CABINES COMENTARISTES [2] v v v

TOTAL CAPACITAT LOT 1 1 A 1785 1.385 1785 1785
TOTAL CAPACITAT LOT 2 2 B 2595 895 895 2595
TOTAL CAPACITAT LOT 3 3 C 1440 1440 1440 1440

[1]. Definicié pax i menud en Annex 4
[2].Definicié pax i menu en Annex 4

Rooftop (F1 i MotoGP a partir de 2027. Altres esdeveniments a partir de 2026).
La disponibilitat operativa de 'espai Rooftop s’estableix, amb caracter general, per a tots els
esdeveniments de l’any 2026, amb exclusié expressa de les finestres d’operacié vinculades
als Grans Premis de Formula 1 i MotoGP, periodes durant els quals lespai restara
reservat/no assignable i, en consequeéncia, fora de Uabast del servei de catering objecte del
contracte.

Vinculacié amb prorrogues i definicié del servei (Rooftop).

En lapartat de Prorrogues s’estableix que, en el cas especific del Rooftop, atés que noresulta
d’aplicacié any 2026 per a F1 ni per a Moto GP, ’empresa adjudicataria i Fira Circuit
definiran i formalitzaran el servei base i el preu unitari aplicable per a aquest espai en el
moment en que sigui operatiu per a aquests esdeveniments (a partir de 2027) -condicionat a la
seva disponibilitat efectiva i a la seva viabilitat operativa-, prenent com a referéncia una
capacitat estimada de 200 persones, i garantint la coheréncia amb el model de menu, els
estandards de qualitat i el regim economic del contracte.

Una mateixa empresa pot licitar a tots tres lots, podent resultar adjudicataria de més d’un dels
lots.
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Tanmateix, en relacié amb el servei de catering, s’haura d’ofertar per part de la adjudicataria
del lot, el servei a totes les curses (Altres Esdeveniments) sempre que FIRA CIRCUIT o el
promotor de la cursa ho demani. Les caracteristiques tecniques i de servei, estan definides en
UAnnex4ien UAnnex 10.

L’horari de referéncia sera de 8:30 h a 17:30 h. No obstant aix0, per necessitats operatives
derivades del programa oficial, aquest horari es podra ampliar fins a un maxim d’1 hora
addicional per jornada, sense cost, per garantir la correcta prestacio del servei.

3. TERMINI DE VIGENCIA DEL CONTRACTE

La vigencia del contracte s’iniciara 'endema de la seva formalitzacid. La durada inicial sera
d’un (1) any, amb possibilitat de tres (3) prorrogues d’una (1) anualitat cadascuna (1+1+1+1),
fins a completar Uhoritzé 2026-2030, d’acord amb el que estableix el PCAP.

Cada any, els adjudicataris dels Lots, juntament amb FIRA CIRCUIT, decidiran sobre la
continuitat del contracte mitjangant una prorroga anual per Lot.

Sense perjudici de Uanterior, Uinici efectiu de la prestacio del servei es produira un (1) mes
després de adjudicacid, periode que tindra la consideracio de fase d’implantacié i posada

en marxa, i es destinara a les tasques necessaries d’adequacié operativa, incloent-hi, a titol
enunciatiu i no limitatiu, Padaptacio d’espais i installacions, la planificacié i organitzacié
del servei, la dotacié de mitjans materials i humans, i la coordinacié amb FIRA CIRCUIT
per garantir U’execucio conforme als requisits del contracte i als estandards establerts als plecs
rectors de la licitacio.

En el cas del Lot 1. Grup d’espais A, s’incloura en la negociacio la possible incorporacié de
Uespai Rooftop per als esdeveniments de Férmula 1i Moto GP, condicionada a la disponibilitat
efectiva d’aquest espai per part de FIRA CIRCUIT en cada edicié i a la seva viabilitat operativa.

Aixi mateix, en cas d’activacié de les prorrogues, aquestes comportaran necessariament un
procés de revisié i negociacio de l'abast de tots els lots, que podra implicar lampliacio i/o la
reduccié d’espais i serveis, en funcié del calendari de curses, la incorporacié de nous espais o
la baixa/modificacié d’espais existents, aixi com de qualsevol altra variacié operativa, logistica
o funcional del recinte que impacti en la prestacié del servei.

4. PRESSUPOST DE LICITACIO

El pressupost de licitacio es determina mitjangant preus unitaris i, quan correspongui, imports
maxims anuals per lot i per esdeveniment, segons el Plec de Condicions Economiques
d’aquesta licitacid. El preu unitari haura d’incloure totes les prestacions vinculades al servei
de catering: producte, elaboracio, personal, transport, parament, muntatge/desmuntatge,
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consumiblesimprescindibles, neteja operativa alimentaria i gestio de residus en tota la durada
de 'esdeveniment, essent aquest preu sense IVA.

Imports corresponents a any 2026: imports estimats referits exclusivament a Uexercici
2026, calculats d’acord amb lUescenari base previst i amb finalitat descriptiva i de
dimensionament econdmic, sense incloure eventuals prorrogues ni anualitats posteriors:

Altres
TOTAL CATERING |/ v |F1 ~ | MotoGP ~ |[Esdeveniments | ~ Total ~
2026 492.350,00 € 439.350,00 € 168.000,00€ 1.099.700,00 €
Altres
LOT 1 CATERING [/ F1 MotoGP Esdeveniments  Total
2026 148.200,00 € 169.400,00 € 56.000,00 € 373.600,00 €
Altres
LOT 2 CATERING |/ F1 MotoGP Esdeveniments  Total
2026 152.350,00 € 107.450,00 € 56.000,00 € 315.800,00 €
Altres
LOT 3 CATERING |/ F1 MotoGP Esdeveniments Total
2026 191.800,00 € 162.500,00 € 56.000,00 € 410.300,00 €
Els imports desglossat per Lots, Esdeveniments i anualitats és el seglient:
Altres
/ " |F1 ~ |MotoGP ~ |Esdeveniments | ~ Total v
2026 492.350,00 € 439.350,00 € 168.000,00€ 1.099.700,00 €
TOTAL CATERING Prorroga 1 537.829,20€ 478.423,80€ 172.368,00€ 1.188.621,00 €
Prorroga 2 551.812,76 € 490.862,82 £ 176.849,57 € 1.219.525,15 €
Prorroga 3 566.159,89 € 503.625,25 € 181.447,66 € 1.251.232,80 €
Total 2.148.151,85 € 1.912.261,87€ 098.665,22€ 4.759.078,95 €
Altres
/ F1 MotoGP Esdeveniments  Total
2026 148.200,00 € 169.400,00 € 56.000,00€ 373.600,00 £
LOT 1 CATERING Prorroga 1 184.731,30€ 201.455,10€ 57.456,00€ 443.642,40 €
Prorroga 2 189.534 31 € 206.692,93 € 58.94986€ 455.177,10 €
Prorroga 3 194.462,21 € 212.066,95 € 60.482,55€ 167.011,71 €
Total 716.927,82 € 789.614,98 £ 232.888,41€ 1.739.431,21 £
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Altres
/ F1 MotoGP Esdeveniments  Total
2026 152.350,00 € 107.450,00 £ 56.000,00 £ 315.800,00 £
LOT 2 CATERING |prorroga 1 156.311,10 £ 110.243,70 € 57.456,00 € 324.010,80 €
Prorroga 2 160.375,19 € 113.110,04 € 58.949,86 € 332.435,08 €
Prorroga 3 164.544,94 € 116.050,90 € 60.482,55 € 341.078,39 €
Total 633.581,23 € 446.854,63 € 232.888,41€ 1.313.324,27 €
Altres
/ F1 MotoGP Esdeveniments  Total
2026 191.800,00 € 162.500,00 £ 56.000,00 £ 410.300,00 £
LOT 3 CATERING |Prorroga 1 196.786,80 £ 166.725,00 € 57.456,00 € 420.967,80 €
Prorroga 2 201.903,26 € 171.059,85 € 58.949,86 € 431.912,96 €
Prorroga 3 207.152,74 € 175.507,41 € 60.482,55 € 443.142,70 €
Total 797.642,80 € 675.792,26 € 232.888,41€ 1.706.323,46 €

Aquestes xifres s’incorporen amb caracter estimatiu i no vinculant, a titol merament
informatiu, sense que puguin considerar-se un compromis de demanda ni generar cap dret a
compensacio.

Addicionalment, a l'annex 1 d’aquest PPT es defineix un maxim orientatiu per lot/espai,
calculat a partir de la previsio d’assistéencia, la capacitat dels espais i la capacitat operativa de
servei, a efectes exclusivament de planificacié.

El pressupost de licitacio de cada lot es determina com la suma de: (i) limport maxim
aplicable a F1/MotoGP, d’acord amb la capacitat maxima dels espais, i (ii) una estimacié
informativa d’altres esdeveniments, segons s’estableix al Plec de Condicions Econdomiques
d’aquesta licitacio.

En tot cas, i d’acord s’estableix també al Plec de Condicions Econdmiques, la liquidacié i la
facturaciéo es realitzara exclusivament sobre la base de la prestaciéo efectivament
executada, és a dir, la quantitat real de menus i serveis realitzats i acceptats en funcié del
nombre final d’esdeveniments que es puguin portar a terme durant l’any, i no sobre imports o

volums previstos; per tant, cap import estimat tindra la consideracié de quantitat
compromesa i la facturacié real podra resultar superior o inferior a les estimacions no
garantides.

No obstant Uanterior, en els Grans Premis de Férmula 1, s’estableix un minim garantit
equivalent al 50% de aforament/capacitat maxima dels espais assignats a cada lot/espai
l'any anterior, amb la finalitat de dotar de certesa economica minima Uoperativa vinculada a
aquests esdeveniments. Per a la resta, les previsions indicades efectivament tindran caracter
merament informatiu i no existiran minims garantits.
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D’acord amb el que estableix el PCAP, Fira Circuit comunicara als adjudicataris la decisio
d’activar cadascuna de les prorrogues. Aixi mateix, amb caracter previ a U'inici de cada periode
prorrogat, Fira Circuit determinara i formalitzara 'ajust dels imports maxims anuals i, si escau,
per esdeveniment, espai i lot, en coherencia amb el calendari d’activitat del Circuit aplicable a
'any corresponent a la prorroga i amb Uabast efectiu dels serveis a prestar, sense alterar les
condicions essencials del contracte.

5. DESCRIPCIO DEL TREBALL A REALITZAR

L'adjudicatari haura de presentar una proposta tecnica operativa orientada a Uexecucio de
serveis de catering d’alta capacitat en entorn esportiu, amb planificacié detallada per
esdeveniment, organitzacié de recursos i protocols de control. Aquesta proposta sera en bona
partla que es valorara a efectes comparatius i absoluts per la determinacioé de les puntuacions
no econdmiques (oferta técnica) d’aquesta licitacio.

La proposta haura d’incloure, com a minim:

v" Model de produccié amb els fluxos de recepcié i emmagatzematge, i diagrames de
processos critics.

v Pla logistic d’aprovisionament i reposicio per franges, amb dimensionament d’estocs i
punts de suport.

v' Relacié d’equipament alimentari aportat (fred, calor, regeneracid, bufets, barres) i
procediment de verificacid previa a esdeveniment.

v' Proposta gastrondmica base per tipologia d’espai i public (VIP, corporatiu, premsa,
equipaments interns).

v Proposta de parament i presentacié del servei per espai, incloent-hi de manera
explicita la posada en escena i presentaciéo del menjar i begudes (plats, snacks,
postres, begudes, estacions, bufets, barres i elements de suport), amb definicié de
criteris de muntatge, materials i acabats, retolacid/etiquetatge (incloent al-lérgens),
sistemes de manteniment de temperatura, reposicié i ordre del punt de servei. Aquesta
proposta s’haura d’adaptar a la tipologia de cada espai i al perfil d’usuari, i tindra la
consideracid de factor critic de qualitat, essent un element de pes rellevant en la
valoracio de U'oferta técnica.

v' Plade gesti6 d’al-lergens i dietes, amb etiquetatge, segregaci6 i formacié del personal.

v' Pla de seguretat alimentaria: APPCC, prerequisits, registres i verificacié (auditories
internes/analitiques).

v' Pla de recursos humans: organigrama, perfils, ratios de servei, formacio i sistema de
cobertura de baixes/pics de demanda.

v" Pla de sostenibilitat especific A&B (proximitat, residus, envasos, energia, aigua).

v/ Sistema de seguiment i reporting (KPls, informes per esdeveniment i gestio
d’incidéncies).
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v Pla de contingéncia: fallida de subministrament, incidéncia sanitaria, interrupcio
electrica, meteorologia adversa i pics de demanda.

En lapartat de millores, les propostes de millora dels licitadors s’hauran d’incloure de manera
expressa a la Proposta de Restauracié i concretar-se en prestacions d’alta gamma
perfectament quantificables, tracables i verificables (p. ex. 7 pernilibéric de gla per cada 70
comensals i dia, seleccio de productes d’importacié “Premium”, begudes singulars/exotiques
de gamma superior, etc.). Aquestes millores hauran d’estar clarament diferenciades del
Menu Base, descrites amb el maxim detall en termes de producte, qualitat
(categoria/origen/marca o equivalent) i quantitat (ratis i/o unitats), a fi de permetre una
valoracié técnica objectiva i un control d’execucio efectiu durant la prestacié del servei.

6. DIRECCIO DELS TREBALLS

Ladireccié i supervisio del contracte correspondra al representant o representants que designi
FIRA CIRCUIT. Ladjudicatari de cada lot, designara un/a Responsable de Contracte A&B
(Aliments i begudes) amb capacitat de decisid, interlocucio directa i disponibilitat operativa.

Soén funcions minimes del representant de Fira Circuit:

v Interpretar el present PPT i validar els procediments operatius del servei de catering.

v’ Exigir ladisponibilitat dels mitjans humans i materials previstos i verificar-ne 'ladequacio.

v" Donar instruccions operatives per assolir els objectius de qualitat, seguretat alimentaria
i experiencia del client.

v" Conformar, si escau, liquidacions i factures associades als serveis efectivament
prestats.

v' Tramitar incidéncies i aplicar el régim de penalitzacions quan correspongui.

v" Convocar reunions de coordinacié abans, durant i després dels esdeveniments.

7. DEL PERSONAL

Ladjudicatari haura de disposar de personal suficient, format i acreditat per garantir la
prestacio del servei en condicions d’alta exigéncia. Tot el personal dependra exclusivament de
Uempresa adjudicataria i haura de complir la normativa laborali els requisits d’accés al recinte.

Perfils minims recomanats (segons volum i tipologia d’esdeveniment):

v Director/a d’Operacions A&B (coordinaci6 general i interlocucio).

v' Xef Executiu/va i Responsable de Produccié (planificacio, estandarditzacid, qualitat
organoléptica).

v' Responsable de Seguretat Alimentaria (Analisi de Perills i Punts de Control Critic
(APPCC), registres, auditories).

v' Cap de Sala i Supervisors/es de zona (VIP, premsa, espais efimers).
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v' Equip de sala: cambrers/es, bartenders, runners, hostlers de bufet i show-cooking.
Logistica alimentaria: magatzem, recepcio, picking, transport intern i reposicio.

<

v" Equip de neteja operativa alimentaria (cuina/office/punts de servei), integrat al dispositiu
A&B.

Ratis minims orientatius de servei (podran ajustar-se en funcio de Uespai i del promotor):

v" Dinar ataula: 1 cambrer/a per cada 12 comensals.

Dinar a peu dret: 1 cambrer/a per cada 20-22 comensals.

Esmorzar / coffee break: 1 cambrer/a per cada 25 comensals.

Barres: dimensionament per garantir temps d’espera maxim operatiu (recomanat < 3
minuts en pics).

RN

El personal haura d’acreditar formacio en higiene alimentaria, gestié d’allergens i PRL, aixi com
coneixement de protocols d’hospitalitat VIP. L’adjudicatari mantindra un sistema de control i
registre de jornada del personal adscrit, amb disponibilitat d’informes quan li siguin sollicitats
per part del representant o representants que designi FIRA CIRCUIT.

8. LAPRESTACIO DELS SERVEIS

L’execucio del contracte es realitzara a risc i ventura del contractista. El contractista sera
responsable de la qualitat tecnica dels serveis realitzats, aixi com de les consequencies que
es dedueixin per Fira Circuit, S.L.U. o per a tercers de les omissions, errors, metodes
inadequats o conclusions incorrectes en U'execucié del contracte.

Sera obligacié del contractista d’indemnitzar de tots els danys i perjudicis que es causin a
tercers com a consequeéncia de les operacions que requereixi 'execucié del contracte.

Lloc i horari de la prestacié del servei

Els treballs objecte de la prestacié dels serveis aquiregulats es realitzaran a les instal-lacions
del Circuit Barcelona-Catalunya.

L’adjudicatari organitzara els seu horari de treball per adequar-se a les necessitats
requerides per FIRA CIRCUIT.

Correspon a Fira Circuit la definicié de necessitats, validacié de les tasques i supervisio
permanent del correcte funcionament dels serveis contractats. Fira Circuit podra indicar les
modificacions operatives que consideri necessaries i, si existeix causa suficientment
justificada, proposar la suspensié temporal o definitiva del servei. L’empresa adjudicataria
haura d’organitzar els horaris i Uequip per adaptar-se en tot moment a les necessitats
operatives dels serveis. L’adjudicatari sera responsable d’elaborar i mantenir la planificacié
operativa, coordinar el personal, distribuir les tasques i assegurar que tots el requeriments
de FIRACIRCUIT es transmeten i s’apliquen de manera immediata. Per garantir un seguiment
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adequat, el contractista designara un responsable operatiu que actuara com a interlocutor
directe i que mantindra un control continu mitjangant registres diaris, informes periodics i
reunions de seguiment amb FIRA CIRCUIT. Aquest responsable haura de gestionar i
comunicar qualsevol incidencia, ajustar la planificacié davant noves necessitats, assegurar
la disponibilitat d’'un canal de comunicacid immediata i elaborar un informe per
esdeveniment de resultats amb el grau de compliment, les incidencies resoltes i propostes
de millora.

9. EXECUCIO DEFECTUOSA

En elcas de compliment defectuds de la prestacio objecte del contracte o pel baix rendiment
acordat, es requerira 'esmena dels defectes observats.

En cas que la prestacid del contracte es dugui a terme de manera defectuosa, incompleta o
amb un rendiment inferior al compromes, l’0rgan de contractacié requerira formalment a
Uempresa adjudicataria la correccié immediata de les deficiencies detectades i la realitzacié
adequada de les prestacions contractades en els termes establerts. L’adjudicatari estara
obligat a esmenar els defectes dins el termini que s’indiqui al requeriment, sense dret a cap
increment del preu ni modificacio de les condicions del contracte.

Aixi mateix, U'execucié defectuosa podra donar lloc a U'exigéncia de responsabilitats a
empresa adjudicataria, incloent-hi, si escau, la indemnitzacié per danys i perjudicis causats,
sempre que aquests siguin imputables al contractista.

D’acord amb el que estableix el Plec de Clausules Administratives Particulars (PCAP), la
prestacié defectuosa, la manca de compliment dels nivells de qualitat exigits, 'incompliment
reiterat de les instruccions de Fira Circuit o la no esmena de les incidencies en els terminis
fixats, podra ser objecte d’aplicacié de les penalitzacions corresponents, que s’imposaran
en funciod de la gravetat, recurrencia i impacte del defecte sobre el servei. Les penalitzacions
seran aplicables sense perjudici de l’exigéncia de responsabilitats addicionals o, si escau, de
Uinici d’un procediment de resolucid contractual segons el que estableix el PCAP.

10. INFORMACIO | COL.LABORACIO

L’actuacio de les parts es basara en la mutua col-laboracid, en el marc de la qual:

A. FIRA CIRCUIT es compromet a facilitar tota la informacié que sigui requerida de manera
raonable i, a col-laborar estretament amb les empreses adjudicataries per a 'Optima
execucioé del contracte, aixi com a mantenir-la informada de qualsevol esdeveniment
que aquesta consideri rellevant en relacié amb el mateix.
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B. L’adjudicatari es compromet a sol-licitar Unicament la col-laboracié i informacié que
siguin necessaries per a 'eficac prestacio dels seus serveis. Aixi mateix es compromet
a sotmetre a l'autoritzacid previa de FIRA CIRCUIT qualsevol gestio que per la seva
naturalesa hagi de ser coneguda per aquesta per ser convenient la seva conformitat per
a la seva realitzacio. Els reciprocs compromisos continguts en aquesta estipulacio sén
considerats per les parts com a essencials per al compliment del contracte.

El personal assignat al servei dependra directament, Unicament i exclusivament de
’empresa que presti el servei, no tenint cap mena de vincle laboral amb FIRA CIRCUIT.

FIRA CIRCUIT es reserva el dret de rebutjar, en qualsevol moment, el personal adscrit a
aquesta contractacid, si, entre d’altres casos possibles, aquest personal no disposi de la
formacio o titulacié adequada per a la prestacié del servei, o0 no reuneixi les degudes
condicions de correccid exigibles, previa comprovacié dels fets i amb intervencié de
empresa adjudicataria del servei.

L’empresa adjudicataria del servei donara compliment al/s conveni/s que li siguin aplicables
en totes les seves disposicions, incloses les subrogacions, si s’escau. També complira la
legislacidvigenten materia d’igualtat entre homesidonestreballadors, en quantasouialtres
drets reconeguts. Els recursos humans seran degudament organitzats i especialitzats.

Interlocutor: 'empresa adjudicataria ha de nomenar un representant, que ha d’exercir les
funcions d’interlocutor amb la/les persona/es que FIRA CIRCUIT designi, en els aspectes que
siguin precisos per a la bona marxa del servei. S’ha de planificar una série de reunions
periodiques entre aquest interlocutor i FIRA CIRCUIT en atencié a donar compliment a les
sol-licituds de FIRA CIRCUIT, aixi com per a controlar els aspectes laborals i de
subministrament de materials que els efectius adscrits al servei puguin necessitar.

L’empresa adjudicataria ha de mantenir en tot moment una coordinacié adequada amb el
Servei de Prevencid de Fira Circuit, S.L.U., segons els procediments que aquest estableixi,
tali com s’indica en U’Annex 5.

FIRA CIRCUIT facilitara a adjudicatari una fitxa que ha de ser omplerta mensualment del
desglossament del servei a contractar amb els horaris i tasques. Aquesta fitxa ha d’estar
annexada a la factura corresponent.

11. REQUERIMENTS GENERALS DEL SERVEI

L’empresa adjudicataria ha de tenir la capacitat d’assumir els encarrecs de FIRA CIRCUIT, i
adaptar-se en tot moment a les seves necessitats, d'acord amb les condicions definides en
aquest plec, per la qual cosa no podra rebutjar cap encarrec que s’ajusti a les condicions en
aquest establertes.
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El servei prestat per U'empresa adjudicataria s’adequara al criteris establerts per FIRA
CIRCUIT, dels quals es facilitara tota la informacio necessaria.

L’empresa adjudicataria haura de disposar i estara obligada a posar a disposicié de FIRA
CIRCUIT ’'equip huma necessari per atendre la prestacio del servei i preparar-lo per complir,
en forma i procediments, 'objecte del contracte.

12. CONTROL | SUPERVISIO

Elcontrolila supervisié del servei el portara a terme directament el coordinadorde 'empresa
adjudicataria a les instal-lacions del Circuit durant els esdeveniments del calendari anual de
Fira Circuit, S.L.U..

El responsable del servei de FIRA CIRCUIT podra supervisar el servei de forma periddica i
podra demanar informes puntuals sobre el desenvolupament del servei o sobre les
incidencies produides.

El controli la supervisio del servei corresponen exclusivament a Fira Circuit, S.L.U., i és
U'Unica facultada per validar, revisar o requerir modificacions en les tasques executades per
Uempresa adjudicataria mitjancant el responsable designat, i determinara els criteris
d’intervencid, prioritats, ajustos i protocols que s’han d’aplicar en cada moment del servei
segons les caracteristiques de ’esdeveniment.

L’empresa adjudicataria prestara i coordinar el servei d’acord amb els encarrecs de FIRA
CIRCUIT, garantint que el seu personal, els mitjans técnics i Uoperativa diaria s’adeqlien
estrictament a les directrius comunicades. L’adjudicatari no podra modificar per iniciativa
propia Uorganitzacié del servei, els criteris d’actuacid ni les tasques sense comunicar-ho i
justificar-ho préviament davant de FIRA CIRCUIT.

FIRA CIRCUIT dura a terme la supervisié del servei mitjancant inspeccions periodiques i
presencials, verificant el compliment dels procediments establerts, la correcta assignacié de
personal, la qualitat de 'atencid prestadai la resposta davantincidencies. Aquesta supervisio
inclou també la revisié del compliment de les mesures de seguretat i prevencid de riscos
laborals aplicables al servei.

Aixi mateix, FIRA CIRCUIT podra requerir informes puntuals o periodics sobre el
desenvolupament del servei, incidencies ocorregudes, planificacié executada i mesures
adoptades per part de U'adjudicatari. Aquest haura de facilitar tota la documentacio operativa
que se li solliciti, incloent registres de personal, controls d’assisténcia, comunicats
d’incidéncies, seguiment de punts d’informacid, activitats d’hospitalitat i documentacié
vinculada al compliment del Pla de Prevencié de Riscos Laborals.
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Com a resultat d’aquesta supervisié, FIRA CIRCUIT podra requerir ajustos immediats en el
servei, que 'empresa adjudicataria haura d’implementar sense dilacié. Aquest sistema
garanteix la tragabilitat de totes les actuacions i assegura que la qualitat i ’'execucio del servei
es mantinguin dins els parametres exigits pel contracte.

El procediment de seguiment i control a aplicar en aquest contracte sera el validat per
FIRACIRCUIT, segons el lliurat pel licitador sota els requeriments de ’Annex 7 d’aquest plec.

13. PROCEDIMENT DE COORDINACIO D’ACTIVITATS EMPRESARIALS (CAE) | CONTROLI
REGISTRE DE LA JORNADA LABORAL DEL PERSONAL ADSCRIT AL CONTRACTE

En el marc d’aquest contracte amb Fira Circuit, U'empresa adjudicataria haura de complir un
procediment minim de Coordinacié d’Activitats Empresarials (CAE) que garanteixi la seguretat
i salut de totes les persones que interactuen als espais del Circuit. En primer lloc, abans de
Uinici de Uactivitat, ’adjudicatari haura de comunicar formalment a Fira Circuit la relacié de
treballs, serveis o activitats que es duran a terme, aportant la documentacidé preventiva
requerida: avaluacié de riscos, planificacié preventiva, formacié i aptitud del personal,
assegurances, i acreditacié de maquinaria o equips que es vulguin utilitzar. Igualment, haura
de designar una persona responsable de CAE que actuara com a interlocutor unic amb Fira
Circuit per a totes les questions relacionades amb prevencio6 i seguretat.

Durant U’execucio del contracte, 'empresa haura d’assegurar la coordinacié operativa amb
Fira Circuit, mantenint actualitzada la documentacié i comunicant qualsevol canvi en
personal, processos o serveis que pugui afectar els riscos existents o les mesures preventives
aplicades. El personal propi o subcontractat que accedeixi al Circuit haura de rebre
previament la informacié especifica del centre de treball, incloent normes internes, zones
d’accés, riscos presents i instruccions d’emergencia. Igualment, haura de garantir-se el
registre d’entrades i sortides i el control del compliment de les normes de seguretat per part
de tots els treballadors.

En cas d’incidencia, accident o situacio de risc greu, adjudicatari haura de comunicar-ho de
forma immediata a Fira Circuit, seguint el protocol establert. Haura de participar en la
investigacio de les causes i implementar les mesures correctores que es determinin. Aixi
mateix, s’establiran reunions periodiques de coordinacié CAE, especialment en periodes
d’alta activitat o esdeveniments especials, amb objectiu de revisar les condicions de
seguretat, actualitzar informacié i garantir la correcta interaccid entre totes les empreses
presents.

Finalment, Uadjudicatari haura d’assegurar que totes les empreses subcontractades
compleixen el mateix procediment CAE, assumint la responsabilitat de recopilar, revisar i
traslladar a Fira Circuit tota la documentacié necessaria. Totes les activitats hauran
d’executar-se sota els principis de prevencié, minimitzacié de riscos i proteccié de les
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persones usuaries, treballadors i visitants del Circuit de Barcelona-Catalunya. Aquest
procediment forma part integrant de les obligacions contractuals i el seu incompliment pot
donar lloc a mesures correctores o0 sancions segons el regim del contracte.

També es requereix que el contractista, tal com es descriu en 'Annex 5, disposi d’un
procediment de Controli Registre de la Jornada Laboral del Personal Adscrit al Contracte.

Aixi mateix, és d’obligat compliment que el contractista, en els termes establerts a ’Annex
13, compleixi integrament i sense excepcions tots els requeriments en materia de Seguretat
i Salut vigents al Circuit de Barcelona-Catalunya. L'incompliment d’aquests requeriments no
sera admissible i podra comportar 'adopcié de les mesures operatives i contractuals que
corresponguin, inclosa la suspensio immediata de Uactivitat afectada, quan sigui necessari
per garantir la seguretat.

14. UNIFORMITAT

L'adjudicatari és responsable del subministrament de la uniformitat i EPIs necessaris per a la
prestacio del servei, garantint imatge corporativa, higiene i seguretat. La uniformitat haura de
ser funcional per a cuina, sala i logistica.

15. QUALITAT EN EL SERVEI

El servei de catering s’executara d’acord amb els estandards més alts de la industria i amb
enfocament a experiencia de client en entorn esportiu. S’estableixen requisits minims en
qualitat organoleptica, presentacio, disponibilitat de producte, temps de reposicidé i gestio de
cues.

Controls minims de qualitat:

v' Tastinternivalidaci6 de receptes base (fitxes técniques, grams per racio i al-lérgens).

v" Control de temperatures de recepcid, conservacio, regeneracio i servei, amb registres
verificables.

v' Checklists d’obertura i tancament de punts de servei, amb verificacié d’higiene i
reposicio.

v" Auditories internes en servei (mistery/observacio) i enquestes de satisfaccio per espai.

v' Gestid de no conformitats i accions correctores documentades.

16. NIVELLS DE SERVEI, INCOMPLIMENTS | PENALITZACIONS

Ladjudicatari restara subjecte als Acords de Nivell de Servei (ANS) i al regim de penalitzacions
establert a U’Annex 6. Els indicadors es mesuraran per esdeveniment i/o per jornada, segons
tipologia de servei.
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17. PLA DE MILLORA CONTINUA

L’adjudicatari implantara un sistema de millora continua basat en cicle PDCA (Plan-Do-Check-
Act), amb revisié post-esdeveniment i actualitzacié trimestral de procediments i oferta
gastronomica. El pla incorporara lligons apreses, analisi de KPIs i mesures preventives.

18. PROCEDIMENT DE RESOLUCIO D’INCIDENCIES

Es definira un procediment d’incidencies amb classificacio (critica, major, menor) i temps de
resposta associats. Com a minim, es contemplaran incidencies de seguretat alimentaria,
ruptura de cadena de fred/calor, manca de producte, manca de personal, avaria d’equipament
i incidencies de servei (cues, reposicio, presentacio).

Temps de resposta operatius recomanats:

v" Incidéncia critica (seguretat alimentaria o risc per al consumidor): actuacié immediata
i comunicaci6 a Fira Circuit en menys de 15 minuts.

v" Incidéncia major (afecta servei o aforament): actuacié en menys de 30 minuts i
estabilitzacié en menys de 2 hores.

v" Incidéncia menor: resolucié dins la mateixa franja de servei.

19. PROCEDIMENT DE SEGUIMENT DEL CONTRACTE PER A CADA CONTRACTISTA | LOT.

L’adjudicatari haura de presentar un Procediment General de Seguiment i Control abans del
primer esdeveniment i, per a cada acte, un Procediment Especific. A la finalitzacié de cada

esdeveniment es lliurara un informe d’execucié amb comparativa previst/real, incidencies i
mesures correctores, segons els criteris definits a ’Annex 7 de Seguiment.

Taula resum d’arees de seguiment (model):

Area de seguiment n Elements de control / verificacié n Responsable principal - Moment de control
Qualitat i quantitats del servei (apats, . P . - " . Durant el servei i verificacié inmediata; informe
Racions vs planificacié; temperatures; sobrants; mendus especials Responsable de servei de catering A
begudes) post-servei

Emmagatzematge, conservacio i

e " . Cadena de fred/calor; estat equips; neteja; etiquetatge i tracabilitat Responsable de cuina i magatzem Abans de cada jornada i durant el servei
logistica alimentaria

Personal de catering Confirmacié de dotacid; control de preséncia; substitucions; formacié Coordinador/a general de servei 24 h abans i control d’accés a I'inici de jornada

Check-list de millores ofertades; evidéncia de producte
Millores compromeses (fitxes/etiquetes/marques o equivalent); validacié de ratis (p. ex. Responsable de servei de catering +

(qualitat/quantitat/producte) pernil/pax); control de posada en servei (estacions/show-cooking); validaci6 Fira Circuit

registre fotografic i/o video (si aplica)

Abans del servei (briefing i validaci6 de
dotacié/producte); durant el servei (verificacié en
temps real); informe post-servei

Incidéncies i accions correctores Registre en temps real; evidéncia; tancament i prevencio Cap de sala / Responsable APPCC | Durant 'esdeveniment; tancament maxim 24 h post

Empresa adjudicataria + validacié Fira

Liquidacié economica Unitats facturables; serveis addicionals; conformitat prévia Circuit
ircui

Amb la factura parcial per esdeveniment
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20. SOSTENIBILITAT

El servei de catering haura d’alinear-se amb criteris de sostenibilitat ambiental i social. Aixo
inclou la reduccié d’envasos d’un sol us, la prioritzacié de materials reutilitzables, l'Us de
productes de proximitat i de temporada, i una gestio eficient dels residus i les minves.

Quan el volum i Uestacionalitat ho permetin, s’haura de prioritzar la compra de proximitat.
Igualment, el servei haura de disposar d’un pla de prevencio del malbaratament alimentari
(amb mesures de planificacio, donacions quan siguin aplicables i separaci6 de la fraccid
organica), aixi com garantir la separacio selectiva en punts de servei i cuines, amb tragabilitat
de les retirades. També es requerira U'ls d’equipaments eficients energeticament.

Esvalorara positivament 'Us d’una flota de transport sostenible i la disposicié de certificacions
ambientals o socials (com ISO 26000, IQNet SR10, entre d’altres). També es tindra en compte
que 'empresa compti amb procediments per reduir el consum d’aigua i energia, i amb una
politica de mobilitat i logistica que optimitzi rutes i fomenti ’'4s de vehicles o solucions de baix
impacte ambiental.

21. MILLORES TECNIQUES

Les millores técniques proposades pels licitadors hauran d’estar directament vinculades a
la prestacid del servei de catering i tindran una ponderacio rellevant en la seleccio de les
ofertes, atesa la seva incidéncia directa en la qualitat percebuda i en el nivell d’hospitalitat,
com es de veure al punt 4. Bloc D de U'annex | del PCAP, que fa referencia als criteris
d’adjudicacio.

Atitol orientatiu, es valoraran millores com la digitalitzacio de Uetiquetatge d’allérgens (QR),
sistemes de control de temperatura amb sensors, show-cooking addicional en espais VIP i
reforcos d’oferta saludable i sostenible, aixi com la incorporacié de productes
d’excelléncia i d’alta gamma (p. ex. pernil ibéric de gla amb tallador/a in situ, seleccié
d’embotits ibérics premium i formatges DOP d’afinatge especial,...), entre d’altres.

Es consideraran millores a aquests efectes, i seran valorades d’acord amb el que estableix
Pannex | del PCAP, les seguents propostes (no exhaustives):

1. Proposta digital per a la planificacio i gestio.
Proposta de millora concreta de les activitats a realitzar.
Proposta de video en temps real durant els apats per a la verificacié de les quantitats i
qualitats dels menus proposats pels licitadors.
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4. Proposta de menus tematics o de degustacio, apropiats per als diferents tipus
d’esdeveniment.
Food design: opcions de presentacions creatives.
Proposta de productes d’alta gamma i d’excellencia, quantificables i verificables (p. ex.
pernil ibéric de gla per rati de comensals, estacions Premium, seleccions de begudes
de gamma superior, etc).

7. Altres a considerar pel licitador.

Les millores no tindran consideracio d’extra i, per tant, no seran facturables, atés que
formaran part del nivell de servei compromes per l'adjudicataria i constituiran un element
determinant de la puntuacié técnica; aguest compromis s’incorporara de forma clara en
Uapartat de “Millores” de la Proposta de restauracié (Annex 4, punt 8. Presentacio
obligatoria de la proposta del licitador) i es traslladara als Acords de Nivell de Servei
(ANS/SLA) mitjancant indicadors verificables (quantitat/ratis, qualitat/categoria de producte,
productes d’excelléncia) i un réegim de penalitzacions en cas d’incompliment, fins al maxim
previst, atés que soén elements que condicionen l’adjudicacid, de manera que les millores
compromeses hauran de quedar integrament absorbides dins el preu de ment ofertat i,
en consequeéencia, no podran ser facturades addicionalment, havent el licitador d’articular la
seva oferta economicai el % de canon assumint plenament les millores ofertades.

22. TAST OBLIGAT DELS DIFERENTS MENUS PROPOSATS PER L’ADJUDICATARI

Tast inicial

Abans del primer esdeveniment de la temporada, FIRA CIRCUIT podra requerir un tast de
validacié de les propostes gastronomiques per tipologia de servei i espai. Ladjudicatari
assumira la produccid, presentacié i muntatge d’aquest.

Tast anual

Es podra establir un tast anual, previ a la celebracié del primer Gran Premi de la temporada,
per verificar consisténcia, varietat i estandarditzacio.

Validacio i possibles modificacions

FIRA CIRCUIT podra sollicitar ajustos en receptes, presentacid, grams o assortiment per
assegurar 'ladequacioé a U'estandard i al perfil de public assistent.

Acta de tast

De cada tast se’n generara acta amb valoracions, no conformitats i accions correctores, amb
terminis d’assoliment.
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23. VISITA OBLIGADA A LES INSTAL.LACIONS DEL CIRCUIT DE BARCELONA-CATALUNYA

Es obligatoria una visita técnica a les installacions del Circuit per avaluar accessos
logistics, punts d’aigua i electricitat, espais de cuina/office, ubicacions de barres i circuits
interns de reposicio.

La visita servira per validar la viabilitat del pla operatiu, i tindra caracter determinant per
verificar els espais disponibles i identificar les necessitats minimes d’implantacié (espais
de suport, punts de connexio, logistica i requeriments d’installacié: Barres catering, zona de
catering, barra central, taula bufets, neveres, etc.), per a la correcta execucio del servei.

24. TERMINI D’EXECUCIO

El servei s’executara en regim d’esdeveniment i/o periode continuat segons calendari oficial
del Circuit i demandes corporatives. Els horaris exactes i la dotacié es definiran en el
Procediment Especific de cada acte.

25. PROPIETAT DELS TREBALLS

La documentacio operativa generada per a U'execucio del contracte (procediments, informes,
registres i checklists) tindra caracter confidencial i estara a disposicié de FIRA CIRCUIT sempre
que aguesta ho solliciti.

26. ACEPTACIO INCONDICIONAL DEL PRESENT PLEC DE PRESCRIPCIONS TECNIQUES

La presentacié d’oferta implica 'acceptacié incondicional del contingut del present PPT i de la
resta dels plecs que conformen la licitacio, aixi com la seva integra aplicacid en U'execucié del
servei de catering.
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ANNEX 1: DISTRIBUCIO D’ESPAIS PER LOTS

Espais d’actuacio de la prestacié del servei, descrits en el present Plec, segons lots i
esdeveniments:

LOT 1. GRUP ESPAIS A:

- ROOFTOP (LaF1iMOTO GP de ’'any 2026 no esta inclosa en aguest concurs)
-  GARDEN CLUB (Format de 3 plantes)
- PITLANE LOUNGE

o PIT LANE LOUNGE PRIMERA PLANTA

o PIT LANE LOUNGE SEGONA PLANTA

o PIT LANE LOUNGE TERRACE

LOT 2. GRUP ESPAISB :

- TORRE 4 PLANTA
- DESPATXOS 3 PLANTA.
- PRIMERA PLANTA PIT BUILDING TERRACE
o CORPORATE LOUNGES
= CLl1
= CL2
= CL3
= CL4
= CL5
= CL6
o MONTJUIC CLUB
o GRAND PRIX
o CHAMPIONS
- PITBUILDING TERRACE - 2a PLANTA
- AUDITORI
- SALA DE PREMSA

LOT 3. GRUP ESPAISC :

- SUITES PRIMERA I TERCERA PLANTA
- SKYVIEW
- CABINES COMENTARISTES
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CAPACITAT (=
GRUP ESPAIS . Moto GP .
(pax/dia) Esdeveniments

ROOFTOP(F1 i MotoGP a partir de 2027. Altres Esdeveniments a partir 2026) 245 v v v

GARDEN CLUB (format 3 plantes) 740 v v v

PIT LANE LOUNGE - 1a PLANTA (Sala A i B, 300, 100) 1 A 400 X V v

PIT LANE LOUNGE - 2a PLANTA(Sala A i B, 300,100) 400 v ) \

PIT LANE LOUNGE - TERRASSA (sense capacitat addicional) \ v v

TORRE 4a PLANTA 90 v \ Vi

DESPATXOS 3a PLANTA 45 v v v

PIT BUILDING TERRACE - 1a PLANTA (conjunt)

CORPORATE LOUNGES (6 sales amb capacitat 60 pax/sala) 360 \ v v
MONTJUIC CLUB 5 5 400 X X v
GRAND PRIX 150 X X \
CHAMPIONS 150 X X \

PIT BUILDING TERRACE - 2a PLANTA 1000 X X v

AUDITORI 400 v V v

SALA DE PREMSA [1] v v v

SUITES 1a i 3a PLANTA (19 sales) 1090 v ) \

SKY VIEW 3 C 350 v \ \

CABINES COMENTARISTES [2] v V v

TOTAL CAPACITAT LOT 1 1 A 1785 1.385 1785 1785
TOTAL CAPACITAT LOT 2 2 B 2595 895 895 2595
TOTAL CAPACITAT LOT 3 3 C 1440 1440 1440 1440

[1]. Definici6 pax i menu en Annex 4
[2].Definicié pax i menu en Annex 4
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ANNEX 2. DESCRIPCIO DELS ESPAIS D’HOSPITALITAT DEL

CIRCUIT DE BARCELONA-CATALUNYA

Aquest annex té per objecte descriure i caracteritzar, de manera somera i merament
descriptiva, els espais inclosos en el contracte, amb la finalitat de facilitar als licitadors una
comprensio clarai homogenia dels ambits de treball i dels punts d’atencio al public on s’haura
de prestar el servei de catering. La informacio que s’hi recull permet identificar, per a cada
espai i lot, la capacitat d’aforament orientativa, la ubicacié dins del recinte i els principals
elements funcionals vinculats a Uoperativa del servei.

Atesa la naturalesa dinamica i la mobilitat d’alguns espais, la seva configuracié (distribucid,
punts de servei i implantacid) pot variar en funcié de U'esdeveniment i dels requeriments
operatius; en consequeéncia, a efectes de licitacio, la configuracié de referéncia sera la que
resulti de la visita obligatoria al Circuit i de la informacio facilitada en aquell moment.

GRUP D’ESPAISA. LOT 1

ROOF TOP (F1 1 Moto GP a partir de 2027. Altres esdeveniments des de 2026)

Capacitat: 245 persones

GARDEN CLUB(EFIMER)

Capacitat : 740 persones

Ubicaci6 : al costat de la Tribuna H

PIT LANE LOUNGE . 1222 PLANTA

Capacitat: 800 persones

PIT LANE LOUNGE - TERRACE CLUB

Capacitat: sense capacitat addicional ( Capacitat de 12 i 22 Planta Pit Lane
Lounge)

Ubicacié: Antic parquing In2 tercera planta del nou edifici)
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GRUP D’ESPAIS B. LOT 2

TORRE 42 Planta

Capacitat: 90 persones

Ubicacié: Quarta planta de la Torre de Control

PIT BUILDING TERRACE - 12 PLANTA

Capacitat: 6 Corporate Lounge amb una capacitat per a 60 persones
cadascuna

Ubicacié: Primera Planta de Uedifici de Paddock
AUDITORI:
Capacitat: 400 persones

Ubicacié: 22 Planta Pit Building

MONTJUIC CLUB

Capacitat: 400 persones

Ubicaci6 : Primera planta edifici de Paddock

ESPAI CAMPIONS

Capacitat: 150 persones

Ubicaci6 : Primera planta edifici de Paddock

ESPAI GRAND PRIX

Capacitat: 150 persones

Ubicaci6 : Primera planta edifici de Paddock

SALA DE PREMSA

Capacitat : 600 persones(*)

Ubicacio : Primera planta edifici Pit Building
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(*) Veure capacitat del servei previst en Annex 4

GRUP D’ESPAIS C. LOT 3
SKY VIEW RACING LOUNGE

Capacitat: 350 persones

Ubicacio: Tercera planta de la tribuna principal

SUITES. PRIMERA | TERCERA PLANTA DE LA TRIBUNA PRINCIPAL

Capacitats:

Espai Suites 12 Planta

Ubicacio: Primera i tercera Planta de la Tribuna Principal

CABINES COMENTARISTES

Capacitat: 30 persones (*)
Ubicacié: Tercera planta de la tribuna principal

(*) Veure capacitat del servei previst en UAnnex 4.

Els licitadors, en el marc de la visita programada i obligatoria als espais del Circuit, hauran
d’efectuar un reconeixement técnic integral de les ubicacions de servei i assumir la
verificacio de necessitats per a la correcta prestacid de lactivitat de catering amb els
estandards de qualitat exigits per Fira Circuit, clients i usuaris.

A aquests efectes, el licitador haura d’identificar expressament el mobiliari i lequipament
existent posat a disposicid per FIRA CIRCUIT i, en tot alld que no estigui disponible o no sigui
suficient, el contractista haura d’aportar, installar, operar i retirar, a carrec seu, el mobiliari i
els equips necessaris indispensables per a Uoperativa del servei de catering, incloent, com
a minim i sense caracter limitatiu: [Llistat].
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Aixi mateix, s’informa que, durant la visita técnica obligatoria, és possible que no tots els
espais disposin del mobiliari en la seva configuracié definitiva. En el marc de la visita, FIRA
CIRCUIT indicara la disposicié de referéncia del mobiliari prevista per a cada espai i les
necessitats minimes associades, a efectes que els licitadors puguin dimensionar
correctament els recursos i, si escau, preveure les aportacions complementaries que resultin
necessaries per garantir la correcta prestacié del servei.

[Llistat]:

v Mobiliari de salai hospitalitat: barres i backbars, taules altes i baixes, taules de bufet,
taulells de servei, tamborets i complements (estovalles, faldons, etc.) quan
correspongui.

v Equipament de fred i conservacié: neveres, vitrines refrigerades, cambres o armaris
frigorifics mobils, congeladors, elements isotermics i sistemes de control de
temperatura.

v Equipament de calent i preparacioé: planxes, forns, bany-maria, escalfaplats, equips
de regeneracio, plaques d’induccié o equivalents, i petit equipament de cuina
necessari per al servei.

v Logistica i suport operatiu: carros, prestatgeries, contenidors alimentaris
homologats, punts de residus i recollida selectiva associats al servei.

v' Vaixella i servei: la totalitat de la vaixella i elements de servei aniran a carrec del
contractista, incloent plats, gots, copes, tasses, coberts, safates, pinces, recipients,
tovallons i qualsevol altre element necessari per a garantir el servei en condicions
optimes.

El contractista garantira que tot el material aportat compleix la normativa aplicable (seguretat,
higiene i prevencié de riscos), és adequat a 'Us previst i es troba en perfecte estat estetic i
funcional, sense generar afectacions a les instatlacions del Circuit.

En aquest apartat s’indica la distribucié d’espais per dia, per modalitat de Gran Premi
(Férmula 1 o MotoGP) i per Tipus de Menu, amb caracter orientatiu i a efectes de planificacié
operativa, d’acord amb UAnnex 4 del present Plec. La classificacid de referencia s’estructura
en les tipologies Open Bar / Snacks i Menu complet (o la denominacié equivalent que
s’estableixi).

Aguesta informacié permet identificar, per esdeveniment, jornada i espai, el format de servei
previst.
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SERVEIS MOTO GP 2026
ESPAI DIVENDRES DISSABTE DIUMENGE
GARDEN Openbarisnacks [Menucomplet Menu complet
PIT LANE LOUNGE 12PLANTA  |Menu complet Menu complet Menu complet
PIT LANE LOUNGE 22PLANTA Menu complet Menu complet Menu complet
TORRE 4° PLANTA Decideix client Menu complet Menu complet
DESPATXOS 3° PLANTA Decideix client Menu complet Menu complet
CORPORATESDEL1AL6 Decideix client Menu complet Menu complet
AUDITORI Decideix client Menu complet Menu complet
SUITES 1°Y 3° PLANTA Openbarisnacks [Menucomplet Menu complet
SKY VIEW Tancat Menu complet Menu complet

SERVEIS F1 2026

ESPAI DIVENDRES DISSABTE DIUMENGE
GARDEN Openbarisnacks [Menucomplet Menu complet
PIT LANE LOUNGE 228PLANTA Menu complet Menu complet Menu complet
TORRE 4° PLANTA Decideix client Menu complet Menu complet
DESPATXOS 3° PLANTA Decideix client Menu complet Menu complet
CORPORATESDEL1AL6 Decideix client Menu complet Menu complet
AUDITORI Decideix client Menu complet Menu complet
SUITES 1°Y 3° PLANTA Openbarisnacks [Menucomplet Menu complet
SKY VIEW Tancat Menu complet Menu complet
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ANNEX 3. CALENDARI OFICIAL 2026

Per tal que el licitador disposi de la informacié de les diferents curses en una any

natural. S’adjunta el calendari de 'lany 2026.
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ANNEX 4. PROPOSTA RESTAURACIO

Model de menu diari per persona i requisits minims de servei

1. Objecte i principi general

Aquest Annex estableix el model de menu diari per persona, estructurat en tres franges de
servei: Esmorzar, Dinar i Open Bar/Snack continu, aixi com els minims técnics obligatoris
(composicié, begudes, quantitats, personal i estandards qualitatius i de sostenibilitat).

No obstant l'anterior, per als esdeveniments i menus de Férmula 1 i Moto GP, el servei es
concep com un servei continuat al llarg de la jornada, amb caracter orientatiu
(aproximadament de 08.30 h a 17.30 h), mitjancant un bufet evolutiu (progressiu per franges),
que haura d’assegurar la disponibilitat permanent d’oferta gastronomica i de begudes, amb
reposicié adequada, rotacié de referéncies i manteniment dels estandards definits en aquest
Annex.

No obstant aixd, per necessitats operatives derivades del programa oficial, aquest horari es
podra ampliar fins a un maxim d’1 hora addicional per jornada, sense cost. Aquest horari
té naturalesa de referéncia i podra variar en funcioé del Gran Premi i del programa oficial.

2. Preus diaris de Menu complet (€/persona/dia)

v" Férmula 1 (F1): 130,00 €/ persona/ dia
v" Moto GP: 110,00 €/ persona/ dia
v" Altres esdeveniments: 80,00 €/ persona/ dia

El contractista haura d’assegurar U'execucié completa dels serveis amb els minims qualitatius
i de quantitats establerts en aquest Annexi en el PPT.

3. Gestio de comandes, coordinacid operativa i logistica del servei

3.1 Terminis minims de comanda

Ateses les necessitats canviants i sovint no planificables de provisié de serveis de restauracio,
i amb la finalitat de compatibilitzar-les amb la planificaci6 necessaria per garantir els
estandards de qualitat, FIRA CIRCUIT facilitara a ’empresa adjudicataria una previsié
orientativa de serveis i menlis amb una antelacié minima de seixanta (60) dies naturals, a
efectes de planificacio de produccidé, compres i recursos.

Aixi mateix, la comanda definitiva, amb indicacié de la tipologia de servei/menu, el nombre de
comensals, espais i franges horaries es trametra amb un minim de deu (10) dies naturals
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d’antelacio respecte de la data de prestacié del servei, i tindra la consideraci6 de llista final i
executiva a tots els efectes operatius.

3.2 Dietes especials, allérgens i tracabilitat de la comanda

FIRA CIRCUIT informara del nombre estimat i la tipologia d’allergies i intolerancies
alimentaries, aixi com de les necessitats de dietes especials (incloent, com a minim, vegana,
vegetariana/vegetal, sense gluten i sense lactosa), per tal que el contractista pugui adaptar el
contingut dels menus d’acord amb aquests requeriments. El contractista garantira la
segregacio, l'etiquetatge i la tracabilitat per evitar contaminacio creuada.

3.3 Serveis auxiliars i personal de sala

Excepte indicacio expressa en sentit contrari a la comanda, el servei incloura per defecte els
serveis auxiliars necessaris per al consum: vaixella, coberteria, gots/copes, tovallons, taules i
cadires (quan correspongui), estovalles i parament associat, aixi com muntatge i desmuntatge
vinculats al servei d’aliments i begudes.

Quan FIRA CIRCUIT indiqui la necessitat de disposar de personal de sala, s’aplicaran, com a
minim, les ratios seglients: (i) dinar a taula: 1 cambrer/a per cada 12 comensals; (ii) dinar a peu
dret: 1 cambrer/a per cada 25 comensals; i (iv) esmorzar/coffee break: 1 cambrer/a per cada
25 comensals. Sense perjudici d’aquests minims, el contractista proposara les dotacions
necessaries per garantir reposicio, qualitat i ritme de servei.

3.4 Coordinacié de transporti lliurament (72 hores)

Per al correcte funcionament de Uoperativa de lliurament, un representant de FIRA CIRCUIT
contactara amb Uinterlocutor designat pel contractista (Coordinador/a) amb un minim de 72
hores d’antelacio a la prestacié del servei, a fi d’informar de Uhora i el lloc exactes de
lliurament, accessos i condicions operatives de l’espai.

3.5 Procés d’elaboracio, preparacié i control sanitari

La preparacio i l'empaquetatge per al posterior transport es duran a terme a les instatlacions
del contractista, amb els seus mitjans i equips. Només sera possible l’elaboracid in situ quan
no s’utilitzin tecniques de coccid o preparacié de linia calenta i sempre amb requeriment
explicit de FIRA CIRCUIT en el moment de la comanda.

El contractista implementara mesures per evitar contaminacié creuada, amb especial atencié
a menus adaptats (celiacs, intolerancies, allérgens i dietes especials), i assegurara el
compliment del seu sistema d’autocontrol (APPCC) i registres aplicables.
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3.6 Empaquetatge i criteris de sostenibilitat

Quan sigui necessari el transport, 'empaquetatge es realitzara a les instatlacions del
contractista, prioritzant envasos i recipients reutilitzables i reduint al maxim l’ds d’un sol Us.
Només s’admetra lUenvasat individualitzat per comensal quan sigui indispensable per
seguretat alimentaria (p. ex., menus adaptats), conservacio del producte o prevencié de
contaminacio creuada.

El contractista reduira el nombre d’envasos utilitzats i optimitzara volums de transport,
promovent el minim rebuig i la correcta segregacio dels residus generats.

3.7 Transport i requisits del transportista

El contractista és responsable del transport dels productes des de les seves installacions fins
als espais de consum. Podra subcontractar el transport, garantint que Uempresa
subcontractada compleix les prescripcions sanitaries i de qualitat. Lempresa que realitzi el
transport haura d’estar inscrita al Registro Sanitario de Empresas Alimentarias y Alimentos
(RGSEAA) i complir la normativa aplicable per assegurar el manteniment de la cadena de fred
i/o calor i arribada en condicions optimes.

3.8 Preparacio in situ, servei, reposicid i gestioé de residus

Les tasques de preparacié per al consum inclouen: (i) disposiciod i presentacié dels aliments;
(ii) preparacié del parament; i (iii) reposicié durant el servei. Quan s’hagi encomanat servei amb
personal, aquest podra incloure repartiment de vaixella i coberteria, lliurament de menus i
atencio als comensals, segons s’indiqui a la comanda.

La proposta de parament i presentacio del servei per espai, haura d’incloure de manera
explicita la posada en escena i presentacié del menjar i begudes (plats, snacks, postres,
begudes, estacions, bufets, barres i elements de suport), amb definicié de criteris de
muntatge, materials i acabats, retolacié/etiquetatge (incloent atlergens), sistemes de
manteniment de temperatura, reposicid i ordre del punt de servei. AqQuesta proposta s’haura
d’adaptar a la tipologia de cada espai i al perfil d’'usuari, i tindra la consideracié de factor critic
de qualitat, essent un element de pes rellevant en la valoracio de U'oferta técnica.

Nota: Els terminis minims de 10 dies (comanda) i 72 hores (coordinacio de lliurament) podran
ser reduits si el licitador acredita, a Uoferta, la seva capacitat operativa per assumir terminis
inferiors sense afectacié dels estandards de qualitat i seguretat alimentaria.
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4. Requisit transversal obligatori: dietes especials i diversitat alimentaria

4.1. Disponibilitat permanent

En totes les franges de servei (Esmorzar, Dinar i open Bar i per a qualsevol tipologia
d’esdeveniment, el contractista haura de garantir sempre la disponibilitat efectiva de com a
minim 2 d’aquestes opcions :

v" Opcid vegana (sense ingredients d’origen animal).

v"  Opci6 vegetariana/vegetal (ovo-lacto o equivalent, segons definicié del menu).

v' Altres dietes especials, com a minim: sense gluten (celiacs), sense lactosa, gestié
d’al-lergens critics (fruits secs, ou, peix/marisc, etc.) i opcions baixes en sucres/sal
quan sigui requerit.

4.2. Minims operatius i de seguretat

v Les opcions especials hauran d’estar planificades i no podran dependre
d’improvisacié el mateix dia.

v' S’haura de garantir segregacio, etiquetatge i tragabilitat (al-lergens i requisits
vegans) en produccid, transport, conservacié i servei, evitant contaminacié
creuada.

v Ellicitador indicara el procediment de gestié (comandes, confirmacid, produccio i
entrega) i el responsable de validacio operativa.

5. Fitxes técniques per servei (minims obligatoris) - Model per Menus

Els serveis d’hospitalitat es configuraran exclusivament en modalitat Meni Complet, com a
estandard de servei obligatori. ELl Meni Complet incorpora, en una unica proposta, la totalitat
de prestacions i continguts requerits per a cada tipologia d’esdeveniment, incloent-hi, com a
minim i sense caracter limitatiu, begudes, esmorzar, servei continuat de snacks, i dinar
complet amb postres, aixi com els recursos humans i estandards qualitatius exigits als
annexos corresponents.

En consequléncia, i a efectes de l'oferta de les empreses licitants, no s’han de calcular
configuracions parcials ni modalitats de servei que no assoleixin el nivell de prestacio6 definit
per al Menu Complet. Si per exigencies de Fira Circuit i/o d’algun client s’han de fer
modificacions a aquest Menu Complet, es partira de U'estandard ofertat per 'adjudicatari que
formara part del contracte, i es negociaran les condicions finals de mutu acord a alga o a la
baixa, en funcio del contingut efectivament requerit.
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Tots els menus hauran de garantir, en tot cas: opcions per dietes especials segons apartat 4;
etiquetatge i informacio d’allergens conforme a normativa vigent; i reposicié continua
mantenint qualitat (temperatures, frescor i presentacio).

5.1. Menu F1

Definicio: Menu d’hospitalitat de jornada completa aplicable als esdeveniments de Formula
1, configurat com a Menu Complet. El servei es concep com a servei continuat
aproximadament de 8.30 h a 17.30 h, mitjancant bufet evolutiu (progressiu per franges),
garantint la disponibilitat permanent d’oferta gastrondmica i de begudes, la reposicio i
rotacio de referéncies, aixi com el manteniment dels estandards qualitatius definits en
aquest Annex.

5.1.1. Begudesincloses - Open Bar (per convidat/dia) i Snacks i reposicié durant la jornada
(per persona)

v" Open bar amb 8 consumicions per convidat durant tota la jornada, com a mesura
promig de referéncia.

v" Tipologies minimes incloses: aigua (amb i sense gas) i refrescos; cerveses amb i sense
alcohol, Vi i cava i/o begudes autoritzades segons l’esdeveniment i condicions
comercials; cafe/café amb llet/descafeinat/infusions (servei continu) amb llet normal.i
alternatives.

AN

Servei de snacks en minim 2 passis (matii tarda) amb disponibilitat de reposicié durant
tota la jornada.

Composicié minima: 1 opcié salada; 1 opcié dolga; 1 opcid saludable.

Presentacio preferent: racions individuals o formats higieénics de baix risc compartit.

5.1.2. Esmorzar - composicié minima (per persona)

S I NERN

Brioixeria: 4 peces/persona, de qualitat (pes orientatiu 70-90 g/peca o equivalent si sén
peces mini garantint volum).

AN

Fruita: minim 2 raci6 (= 150 g) o vas de fruita tallada (= 180 ml).

v" Mini entrepans: 3 peces/persona (minibocata/wrap/focaccia/bagel). Pes orientatiu 90—
120 g/peca o equivalent.

v" Opcions especials: segons apartat 4.

5.1.3. Dinar - composiciéo minima (per persona)

v' v 10 referéncies fredes (racié total fred: = 180 g), havent de preveure un
dimensionament minim equivalent a 3 plats/racions fredes per pax.

v" v 10 referéncies calentes (racié total calent: = 300 g entre principals i/o guarnicions
segons proposta), havent de preveure un dimensionament minim equivalent a 3
plats/racions calentes per pax.
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v" v Postres: 10 referéncies (minim 1 fruita i 1 elaborada; racié total = 160 g), havent de
preveure un dimensionament minim equivalent a 3 postres/racions per pax.
v' v Paicomplements: pa =60 g + oli/condiments.
v" v Opcions especials: segons apartat 4.
5.1.4. Personal minim de servei (orientatiu)

v" 1 maitre/cap de sala per espai.

v" Bar: 1 bartender/servei barra per cada 60-80 pax (segons volum i ritme de consum).

v' Sala/assisténcia (format servei continu tipus bufet evolutiu): 1 cambrer/a per cada 20-
22 pax.

v" Reposicié/office: 1 persona de reposicié/office per cada 80-100 pax.

v' Suportde cuina: 1 cuiner/a o suport de cuina per cada 40-60 pax + reforg segons volum.

v" Quan hi hagi manipulacié/produccio in situ: 1 responsable de qualitat/APPCC (o
equivalent funcional) per torn.

v" Totes les sales: minim 1 cambrer/a fix permanent.

5.2. Menu tnic MOTOGP

Definicié: Menu d’hospitalitat de jornada completa aplicable als esdeveniments de MOTO GP,
configurat com a Menu Complet. El servei es concep com a servei continuat
aproximadament de 8.30 h a 17.30 h, mitjancant bufet evolutiu (progressiu per franges),
garantint la disponibilitat permanent d’oferta gastrondmica i de begudes, la reposicio i
rotacié de referencies, aixi com el manteniment dels estandards qualitatius definits en
aquest Annex.

5.2.1. Begudesincloses - Open Bar (per convidat/dia) i Snacks i reposicié durant la jornada
(per persona)

v" Open bar amb 8 consumicions per convidat durant tota la jornada, com a mesura
promig de referéencia.

v' Tipologies minimes incloses: aigua (amb i sense gas) i refrescos; cerveses amb i sense
alcohol, Vi i cava i/o begudes autoritzades segons l'esdeveniment i condicions
comercials; cafe/café amb llet/descafeinat/infusions (servei continu) amb llet normali
alternatives.

v' Serveide snacks en minim 2 passis (matiitarda) amb disponibilitat de reposicié durant
tota la jornada.

v" Composicié minima: 1 opcio salada; 1 opcié dolca; 1 opcié saludable.

v" Presentacio preferent: racions individuals o formats higiénics de baix risc compartit
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5.2.2.

v

\

5.2.4.

v

Esmorzar - composicié minima (per persona)

Brioixeria: 4 peces/persona, de qualitat (pes orientatiu 70-90 g/peca o0 equivalent si sén
peces mini garantint volum).

Fruita: minim 2 racio (= 150 g) o vas de fruita tallada (= 180 ml).
Mini entrepans: 2 peces/persona (minibocata/wrap/focaccia/bagel). Pes orientatiu 90—
120 g/peca o equivalent.

Opcions especials: segons apartat 4.

. Dinar - composicié minima (per persona)

v 7 referéncies fredes (racio total fred: = 180 g), havent de preveure un dimensionament
minim equivalent a 3 plats/racions fredes per pax.

v 7 referéncies calentes (racio total calent: = 300 g entre principals i/o guarnicions
segons proposta), havent de preveure un dimensionament minim equivalent a 3
plats/racions calentes per pax.

v Postres: 7 referencies (minim 1 fruita i 1 elaborada; racié total = 160 g), havent de
preveure un dimensionament minim equivalent a 3 postres/racions per pax.

v Paicomplements: pa=60 g + oli/condiments.

v Opcions especials: segons apartat 4.

Personal minim de servei (orientatiu)

1 maitre/cap de sala per espai.

Bar: 1 bartender/servei barra per cada 60-80 pax (segons volum i ritme de consum).
Sala/assistencia (format servei continu tipus bufet evolutiu): 1 cambrer/a per cada 20-
22 pax.

Reposicid/office: 1 persona de reposicié/office per cada 80-100 pax.

Suportde cuina: 1 cuiner/a o suport de cuina per cada 40-60 pax + refor¢ segons volum.
Quan hi hagi manipulacié/produccié in situ: 1 responsable de qualitat/APPCC (o
equivalent funcional) per torn.

Totes les sales: minim 1 cambrer/a fix permanent.

5.4. Servei catering premsa GGPP - MOTOGP

5.4.1.

Definicié i abast del servei

Servei especific de catering per a la zona de premsa del Circuit de Barcelona-Catalunya durant

MotoGP, amb prestacié per franges d’apats i servei continuat d’obertura de la zona de catering.

El servei inclou esmorzar, dinar i berenar (divendres i dissabte), esmorzar i dinar (diumenge)

i picnic obligatori de diumenge per a sopar a sala de premsa.

Els preus associats a aquest servei tenen la consideracié de preus tancats, i per tant no sén

negociables ni objecte d’oferta per part dels licitadors. En conseqliencia, U'adjudicatari haura
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de complir estrictament amb les quantitats, composicions i estandards qualitatius
establerts en el present apartat i subapartats, sense que el compliment d’aquests requisits
pugui condicionar-se a modificacions economiques.

Dies de servei (3 dies)
v" Divendres 15 de maig
v' Dissabte 16 de maig
v" Diumenge 17 de maig
5.4.2. Condicions de prestacio del servei (horaris i operativa)

v' Ubicacio: Zona de catering de premsa del Circuit de Barcelona-Catalunya i, pel picnic
de diumenge, sala de premsa.

v" Horari d’obertura de la zona de catering: de 08:00 h a 20:00 h (aprox.).
Franges d’apats (aprox.):
- Esmorzar: 08:00 h
- Dinar:12:30h-13:00h
- Berenar:16:30h-17:00h
v Picnic obligatori diumenge: lliurament a sala de premsa a partir de 18:30 h.
v" Calendari d’apats:
- Divendres i dissabte: esmorzar + dinar + berenar
- Diumenge: esmorzar + dinar + picnic sopar (18:30 h)
5.4.3. Composiciéo minima del servei (per persona)
a) Esmorzar
v' Pastes/ brioixeria.
v" Entrepans (formats adequats per consum en peu i alta rotacid).
v Fruita variada, amb disponibilitat reforcada de platans.
b) Dinar
v Amanides.
v" Entrepans.

v Petits plats freds i/o calents (segons proposta, amb incorporacio de plats calents).
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v" Fruita variada, amb disponibilitat reforgada de platans.
c) Berenar
v Pastes / brioixeria.
v" Fruita.
v’ Fruits secs.
d) Picnic sopar diumenge (sala de premsa)
v" 1 amanida (racio individual).
v" 1 entrepa (format individual, llesta per consum).
v" 1 postres dolces (unitat individual).
v" 1 ampolla d’aigua.
Requisits transversals obligatoris
v"Incorporacio de plats calents (minim en el dinar i segons proposta).
v' Fruita variada amb émfasi en platans.
v" Opcions sense gluten, vegetarianes i veganes.
5.4.4. Volums orientatius (pax) i dimensionament
v" Servei premsa: 100 pax/dia.
v" Picnic diumenge: 100 pax.
5.4.5. Preus tancats
v" 30,00 € per persona i dia (esmorzar + dinar + berenar). Assignat al Lot 2
v" 20,00 € per persona (picnic diumenge vespre). Assignat al Lot 3.
5.4.6. Opcions especials i gestio d’atlergens

v" Previsio d’opcions vegana, vegetariana, sense gluten (celiacs) i altres necessitats
alimentaries.

v' Segregacio en produccio i servei.

v Etiquetatge individual amb identificacio de contingut i atlergens conforme a normativa
vigent.
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5.4.7. Requisits de qualitat i seguretat alimentaria

v" Manteniment de cadena de fred/calor segons tipologia de producte i sistema APPCC
del licitador.

v" Envasos i manipulacié que garanteixin integritat, higiene i evitin contaminacions
creuades.

5.4.8. Ubicacié de consum

v" Ubicacio del servei: la sala/espai concret pot variar en funcié de la disponibilitat
d’espais en cada edici6 i Gran Premi; per tant, a data d’avui no es pot determinar una
ubicacio fixa.

v" Compromis d’informacioé: FC informara amb temps suficient de Uespai definitiu on
s’ubicara el servei de sala de premsa, per garantir la correcta planificacié i execucié del
servei per part de 'adjudicatari.

5.4.8. Cabines comentaristes - servei de picnics (MOTOGP)
5.4.8.1. Definicioé

Servei especific de picnic per a les sales de Comentaristes del Circuit de Barcelona-Catalunya,
exclusiu per a MotoGP. Es preveu un volum de 25 unitats per dia de servei (divendres, dissabte
i diumenge).

Els preus associats a aquest servei tenen la consideracié de preus tancats, i per tant no sén
negociables ni objecte d’oferta per part dels licitadors. En consequiencia, U'adjudicatari haura
de complir estrictament amb les quantitats, composicio i estandards qualitatius definits
en aquest apartat, sense que el compliment d’aquests requisits pugui quedar condicionat a
cap modificacié econdmica.

5.4.8.2. Condicions de prestacio del servei
v" Elservei es realitzara a les sales de Comentaristes del Circuit de Barcelona-Catalunya.
v" Lliurament en envas adequat (apte alimentari), preparat per consum i transport intern.
v" Hora previsible d’entrega: 12:30 h.
v" S’ha de garantir la variacio diaria del picnic (proposta diferent cada dia de servei).
5.4.8.3. Composicio minima del picnic (per persona)

v" 1 entrepa elaborat (format individual), amb opcié de recepta alternativa segons dieta
especial.

v" 1 snack (salat o mix, segons proposta del dia).
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v" 1 pecade fruita.
v' 1 ampolla d’aigua.
v" 1 postres dolces (unitat individual).
5.4.8.4. Preus tancats
v" 20,00 € per persona. Assignat al Lot 3.
5.4.8.5. Opcions especials i gestio d’allérgens
v' Opcions vegana, vegetariana, sense gluten (celiacs) i altres necessitats alimentaries.
v" Segregacio en produccio i servei.

v" Etiquetatge individual amb identificacio de contingut i atlérgens conforme a normativa
vigent.

5.4.8.6. Requisits de qualitat i seguretat alimentaria

v" Manteniment de cadena de fred/calor segons tipologia de producte i APPCC del
licitador.

v" Envasos i manipulacié que garanteixin integritat, higiene i evitin contaminacions
creuades.

5.4.8.7. Ubicaci6 de consum

v" Ubicacio6 de consum: el servei es consumeix a la mateixa cabina de comentaristes.
5.5. Servei catering premsa GGPP - F1
5.5.1. Definicid i abast del servei

Servei especific de catering per a la zona de premsa del Circuit de Barcelona-Catalunya durant
F1 amb prestacié per franges d’apats i servei continuat d’obertura de la zona de catering. El
servei inclou esmorzar, dinar i berenar (divendres i dissabte), esmorzar i dinar (diumenge) i
picnic obligatori de diumenge per a sopar a sala de premsa.

Els preus associats a aquest servei tenen la consideracio de preus tancats, i per tant no sén
negociables ni objecte d’oferta per part dels licitadors. En consequéencia, 'adjudicatari haura
de complir estrictament amb les quantitats, composicions i estandards qualitatius
establerts en el present apartat i subapartats, sense que el compliment d’aquests requisits
pugui condicionar-se a modificacions econdmiques.
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Dies de servei (4 dies)
Dijous 11 de juny

Divendres 12 de juny

N SRNEEEN

Dissabte 13 de juny
v" Diumenge 14 de juny
5.5.2. Condicions de prestacio del servei (horaris i operativa)

e Ubicacio: Zona de catering de premsa del Circuit de Barcelona-Catalunya i, pel picnic de
diumenge, sala de premsa.

v" Horari d’obertura de la zona de catering: de 08:00 h a 20:00 h (aprox.).
v" Franges d’apats (aprox.):
- Esmorzar: 08:00 h
- Dinar:12:30h-13:00h
- Berenar:16:30h-17:00h
v" Picnic obligatori diumenge: lliurament a sala de premsa a partir de 18:30 h.
v" Calendari d’apats:
- Dijous, divendres i dissabte: esmorzar + dinar + berenar
- Diumenge: esmorzar + dinar + picnic sopar (18:30 h)
5.5.3. Composiciéo minima del servei (per persona)
a) Esmorzar
v Pastes / brioixeria.
v" Entrepans (formats adequats per consum en peu i alta rotacid).
v" Fruita variada, amb disponibilitat reforgada de platans.
b) Dinar
v Amanides.
v" Entrepans.

v" Plats freds i/o calents, amb incorporacié de plats calents (p. ex. pasta, arrds o
equivalents) segons proposta.



oy

Wz
Flra Barcelona

- Circuitde
NuUm. Expedient: PAO3CIRC26 a Barcelona
CATALUNYA

Plec de Prescripcions Tecniques

v" Fruita variada, amb disponibilitat reforgada de platans.
c) Berenar
v Pastes / brioixeria.
v" Fruita.
v’ Fruits secs.
d) Picnic sopar diumenge. Assignat al Lot 3.
v" 1 amanida (racio individual).
v" 1 hamburguesa (format individual, llesta per consum).
v" 1 postres dolces (unitat individual).
v" 1 ampolla d’aigua.
Requisits transversals obligatoris
v" Incorporacio de plats calents (minim en el dinar i segons proposta).
v" Fruita variada amb émfasi en platans.
v" Opcions sense gluten, vegetarianes i veganes.
5.5.4. Volums orientatius (pax) i dimensionament
v" Servei premsa: 300 pax/dia.
v" Picnic diumenge: 200 pax.
5.5.5. Preus tancats

v" 30,00 € per persona i dia (esmorzar + dinar + berenar, incorporant dinar calent).
Assignat al Lot 2.

v" 20,00 € per persona (picnic diumenge vespre). Assignat al Lot 3.
5.5.6. Opcions especials i gestio d’atlergens

v" Previsié d’opcions vegana, vegetariana, sense gluten (celiacs) i altres necessitats
alimentaries.

v' Segregacio en produccio i servei.

v/ Etiquetatge individual amb identificacio de contingut i atlergens conforme a normativa
vigent.
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5.5.7. Requisits de qualitat i seguretat alimentaria

v" Manteniment de cadena de fred/calor segons tipologia de producte i sistema APPCC
del licitador.

v" Envasos i manipulacié que garanteixin integritat, higiene i evitin contaminacions
creuades.

5.5.8. Ubicacié de consum

v" Ubicacio del servei: la sala/espai concret pot variar en funcié de la disponibilitat
d’espais en cada edici6 i Gran Premi; per tant, a data d’avui no es pot determinar una
ubicacio fixa.

v" Compromis d’informacioé: FC informara amb temps suficient de Uespai definitiu on
s’ubicara el servei de sala de premsa, per garantir la correcta planificacié i execucié del
servei per part de 'adjudicatari.

5.6.Picnic activacions (Formula 1i MotoGP). Assignat al Lot 3.

5.6.1. Picnic activacions (personal d’activacions - F1 i MotoGP)

v" 1 amanida (raci6 individual).
v" 1 hamburguesa (format individual, llesta per consum).
v" 1 postres dolces (unitat individual).
v" 1 ampolla d’aigua.
Requisits transversals obligatoris

v" Fruita variada amb émfasi en platans.

v" Opcions sense gluten, vegetarianes i veganes.

v" Envasat individual apte per a transport i consum immediat.
5.6.2. Volums orientatius (pax) i dimensionament

v" Picnic activacions: 15 pax/dia, per 2 dies en cada esdeveniment de Férmula 1 i
MotoGP.
5.6.3. Preus tancats

v" 20,00 € per persona (picnic individual).
5.6.4. Opcions especials i gestio d’atlergens

v" Previsié d’opcions vegana, vegetariana i sense gluten (celiacs), aixi com altres
necessitats alimentaries que es puguin comunicar.

v" Segregacio en produccid i servei.

v' Etiquetatge individual amb identificacié de contingut i al-lergens, conforme a
normativa vigent.
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5.6.5. Requisits de qualitat i seguretat alimentaria

v' Manteniment de cadena de fred/calor segons tipologia de producte i APPCC del
licitador.
v" Envasos i manipulacié que garanteixin integritat, higiene i evitin contaminacions
creuades.
5.6.6. Ubicacio de consum i lliurament

v" La ubicacié concreta de lliurament/consum pot variar en funcié de la disponibilitat
d’espais i del dispositiu operatiu de cada edicié i Gran Premi; per tant, no es pot
determinar una ubicacio fixa a data d’avui.

v" FC informara amb Uantelacioé suficient de Uespai i punt de lliurament definitiu, per
garantir la correcta planificacid i execucio del servei per part de Uadjudicatari.

6. Requisits qualitatius obligatoris (kmO0, rebuig minim, experiéncia gastronomica i vins)

6.1. Producte kmO i temporada

El contractista prioritzara Uaprovisionament mitjangcant proveidors locals i producte de
temporada, garantint en tot moment la tragabilitat completa (origen, lot, data de recepcio,
condicions de transporti emmagatzematge) i la coherencia amb els menus i volums de servei.
Quan Uoperacié ho permeti, es recomana la incorporacié d’un corner km0 com a element de
valor afegit i de comunicacié al client.

A aquests efectes, el contractista haura d’acreditar, quan sigui requerit, la condicié de
producte de proximitat mitjancant la certificacié oficial de la Generalitat de Catalunya,
entenent-se com a tal el distintiu/segell reconegut per UAdministracid competent que
identifica aliments produits, elaborats i/o transformats en 'ambit territorial definit com a
“proximitat”. La justificacié documental haura d’incloure, com a minim:

identificacié del proveidor i del productor/elaborador;

referéncia del distintiu o certificacio aplicable;

productes certificats i categories;

periode de vigéencia i evidencia d’us del segell en Uetiquetatge i/o documentacié
comercial;

v' suport de tragabilitat associat (albarans, factures, lots i registres de recepcio).

ANER NI NERN

El contractista mantindra aquesta documentacié disponible per a auditoria i la facilitara a
requeriment de la Direccié del Contracte, sense perjudici del compliment de la normativa
aplicable en materia de seguretat alimentaria i informacié al consumidor.
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6.2. Minim rebuig i sostenibilitat operativa

El contractista implementara mesures de reduccié d’envasos i monodosi, planificacié de
produccio i reposicido per minimitzar excedents, i gestio segregada de residus. Quan sigui
aplicable, disposara de procediment de gestié d’excedents (redistribucié/donacié segons
marc aplicable).

6.3. Showcooking, corners experimentals i talent gastronomic

El contractista descriura opcions de showcooking i corners experimentals (brasa, planxa,
pasta fresca, arrossos, street food, corner vegetal, corner de postres). Es valorara la
disponibilitat de xef i/o pastisser/a de perfil reputat, acreditable mitjangant CV professional,
referencies, premis o trajectoria.

6.4.Vins amb DO i escumosos (descripcio i exemples)

El servei incloura seleccié de vins amb Denominacié d’Origen (blanc i negre) i escumosos de
qualitat, amb descripcid breu del perfil organoleptic i adequacié al menu. Exemples
orientatius: blancs frescos i afruitats amb notes citriques/florals; negres equilibrats amb fruita
madura i notes especiades; escumosos de bombolla fina i bona persisténcia (Cava DO,
Classic Penedes o equivalents).

7. Millores sobre el Ment Base: definicio, tipologies admissibles i requisits de formulacié

Les millores constitueixen prestacions addicionals integrades en el nivell de servei ofertat pel
licitador i tenen per objecte elevar U'experiéncia gastrondmica i d’hospitalitat per sobre del
Menu Base. A efectes de licitacio, s’entendra per “millora” qualsevol aportacié en producte,
qualitat i/o quantitat que superi el minim obligatori establert al Menu Base i que el licitador es
comprometi a executar en els termes ofertats.

Les millores s’hauran d’incloure de manera expressa a la Proposta de Restauracié i concretar-
se en prestacions d’alta gamma perfectament quantificables, tragables i verificables (ratis i/o
unitats), descrites amb el maxim detall en termes de producte, qualitat
(categoria/origen/marca o equivalent) i quantitat, a fi de permetre una valoracié tecnica
objectiva i un control d’execucio efectiu durant la prestacio del servei.

7.1. Tipologies orientatives de millora (producte d’alta gamma / excelléncia)

A titol orientatiu (i no limitatiu), en el marc de caterings de grans esdeveniments i serveis
d’hospitality premium, es consideraran especialment rellevants les millores basades en
producte d’excelléncia i estacions/serveis associats, com ara:
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a) Iberics i formatges d’alta gamma. Pernil ibéric de gla amb tallador/a in situ (i, si escau,
estacio dedicada), embotits ibérics de seleccié i formatges DOP (afinats, llet crua o
categories superiors).

b) Marisc i peix premium. Marisc premium (ostres, llagosti/escamarla, king crab segons
mercat) i peix blau/noble (p. ex. tataki de tonyina, llobarro, bacalla premium), amb formats
de servei adequats (barra, estacio o passats).

c) Productes “signature” de luxe gastronomic. Foie gras, tdfona (laminada o integrada en
elaboracions) i caviar/ous de peix en format degustacié o integrats en receptes d’autor.

d) Carns premium i estacions de tall/ carving. Carns premium (Wagyu, Angus madurat, xai
lletd) i elaboracions “signature” (mini brioix/burger gourmet, carving station), definint tall,
punt, guarnicions i capacitat de servei.

e) Alta gamma internacional. Sushi/sashimi de qualitat, dim sum, cuina peruana (ceviche
premium) i mediterrani d’autor (tapes d’autor), garantint matéria primera, elaboracio i
logistica.

f) Pastisseria i postres d’autor. Postres d’autor, xocolata premium, fruita tallada premium,
petit fours i/o gelateria artesana, amb definicié de formats, varietats i ratis.

g) Begudes premium. Xampany/escumos reserva, vins DO seleccionats (amb categories
minimes), cocteleria d’autor, destillats premium, cafe d’especialitat, tes d’alta gamma i
aigles premium.

7.2. Requisits minims de formulacio de les millores (quantificacio i verificacid)

Perque una millora sigui valorable i exigible, la Proposta de Restauracié haura d’incloure, com
a minim:

v" Descripciéo completa de la millora (qué s’incorpora i en quin servei/format/espai
s’aplica).

v" Quantificacio obligatoria mitjangant ratis i/o unitats per comensal, franja o servei (p.
ex. 1 pernilibéric de gla/70 comensals/dia; 1 estacio d’ostres per cada X pax; 1 estacié
de carving per cada Y pax; etc.).

v' Especificacié de qualitat: categoria, origen, DO/DOP, gamma, frescor, métode de
servei i, si escau, marca o equivalent, admetent alternatives només si son equivalents
o superiors i previament justificades.

v" Condicions d’execucié: personal associat (p. ex. tallador/a, cuiner/a d’estacid),
infraestructura (estacio, utillatge, fred/calor) i esquema de reposicio.

v' Tracabilitat i evidéncia: documentacié acreditativa (fitxes técniques, albarans,
etiquetatge) i mecanisme de verificacio operativa.
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7.3. Régim economic i naturalesa de les millores

Les millores ofertades no tindran consideracié d’extra i, per tant, no seran facturables: hauran
de quedar integrament absorbides dins el preu de menu ofertat i formaran part del nivell de
servei compromes per l'adjudicataria. En consequéncia, la seva execucid i manteniment en
els termes compromesos sera objecte de seguiment, control i penalitzacié mitjancant els
Acords de Nivell de Servei (ANS/SLA).

7.4. Coherencia amb l’avaluacié i control contractual

Les millores s’avaluaran com a criteri tecnic en base a la seva rellevancia, qualitat, concrecid i
verificabilitat, i el seu incompliment podra comportar penalitzacions fins al maxim previst, en
la mesura que constitueixen compromisos que han condicionat ’adjudicacid. El licitador, per
tant, haura d’articular la seva oferta economica i, si escau, el % de canon assumint plenament
el cost d’aquestes millores, evitant qualsevol plantejament que impliqui repercussié
addicional.

7.5. Millores per increment de quantitats sobre el Menu Base (ratis i unitats)

A més de les millores basades en producte d’alta gamma, es podran oferir millores consistents
en increments quantitatius respecte de les quantitats minimes del Menu Base, amb U'objectiu
de reforgar labast, la disponibilitat i la continuitat del servei (especialment en franges de
maxima demanda).

Aquestes millores hauran d’estar clarament diferenciades del Menu Base i formular-se de
manera objectiva, quantificable i verificable, indicant obligatoriament:

v' Element del menu afectat (p. ex. aperitius freds/calent, plats principals, guarnicions,
postres, pai complements, begudes, cafés/infusions, etc.).

v" Quantitat minima base (segons Menu Base) i quantitat incrementada ofertada
(expressada en unitats per comensal, gramatges, racions, ml/litres per comensal i/o
unitats per servei).

v" Aplicacio temporal i operativa (per tipologia de servei, franja i espai) i criteri de
reposicio (reposicié continua, reposicié per trams, o reposicié a demanda).

v" Mecanisme de verificacio (registre de produccid i sortida, control de ratis, evidéncia de
reposicid i sobrants, i/o altres evidencies documentals).

A titol orientatiu (i no limitatiu), es consideraran increments de quantitats valorables, entre
d’altres: increment del nombre d’unitats d’aperitius per comensal; ampliacié de ratis de
proteina/peix/carn per servei; refor¢ de reposicié en coffee-breaks i open bar (snacks,
dolgos/salats, fruita); increment de ratis de begudes de major consum (aigua, refrescos,
cervesa, vins) garantint disponibilitat i reposicid; i ampliacié de varietats quan comporti també
increment efectiu de quantitat servida i reposada.
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Les millores per increment quantitatiu tindran la mateixa naturalesa que la resta de millores:
no tindran consideracid d’extra, hauran d’estar integrament absorbides dins el preu de menu
ofertat, i el seu compliment sera objecte de control mitjancant indicadors verificables i el
corresponent regim ANS/SLA i penalitzacions aplicable.

8. Presentacid obligatoria de la proposta del licitador

El licitador presentara un document/memoria titulat “Proposta de Restauraci6o”, que
incloura, com a minim:

1.

Proposta o propostes per a cada tipologia de servei aplicable (esmorzar/coffee break,
brunch, dinar —a taula o a peu dret- i coctel), amb composicio, begudes incloses i
quantitats minimes per comensal.

Variacions i alternatives per donar compliment a les dietes especials i al-lergens
(apartat 4), incloent procediment de segregacio, etiquetatge i tragabilitat.

Proposta de personal per franja, volum i format de servei, i esquema de produccio,
reposicio i control de qualitat.

Identificacié dels productes agroalimentaris utilitzats i descripcié de les seves
caracteristiques (proximitat/km0, temporada, comerg just, agricultura ecologica o
altres atributs rellevants).

Mesures de minim rebuig, Us d’envasos reutilitzables i gestié segregada de residus.
Opcions de showcooking/corners i, si escau, disponibilitat de perfils de xef i/o
pastisser/a de perfil reputat (acreditables).

Capacitat operativa i, si escau, termini minim ofert per a la gestié de comandes i
coordinacio logistica (reduccié dels terminis de 10 dies i/o 72 hores).

En el marc del punt “21. Millores técniques” d’aquest PPT, el licitador haura de
contemplar i descriure una proposta de millores sobre el Menu Base de caracter
obligatori i no facturable, identificant-les de forma clara, diferenciada del Menu Base i
formulant-les en termes quantificables i verificables (ratis, unitats per servei i espai,
referéncies minimes, etc.), amb indicacié de categoria/origen/marca o equivalent
quan correspongui; aguestes millores s’entendran integrament absorbides en el preu
del menu ofertat, no tindran consideracié d’extra i no podran ser objecte de facturacio
addicional. A aquests efectes, i sense caracter exhaustiu, tindran la consideracié de
millores:

la proposta digital per a la planificacid i gestié del servei; una proposta de millora concreta de

les activitats a realitzar; la incorporacié d’un sistema de video en temps real durant els apats

per facilitar la verificacié de quantitats i qualitats; la presentacié de menus tematics o de

degustacié adequats als diferents tipus d’esdeveniment; propostes de food design amb
presentacions creatives; 'aportacié de productes d’alta gamma o d’excel-lencia (p. ex. pernil
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iberic de gla amb tallador/a in situ amb rati per comensals, estacions premium, seleccions de
begudes singulars/premium, productes d’importacié seleccionada, etc.); i qualsevol altra
millora que el licitador consideri rellevant, sempre que sigui mesurable, comprovable i
directament vinculada a U'increment de qualitat, producte i/o quantitat del servei.

La memoria no podra excedir les 25 pagines en format Calibri 11, amb interlineat senzill.
Informacié addicional es podra incloure en annexes a la memoria sempre que no siguin da
caracter descriptiu propis de la proposta de restauracid. Els annexes no podran excedir les 50
pagines. Eldocument memoria ha d’estar clarament separat dels annexes.
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ANNEX 5. Control i Registre de la Jornada Laboral del Personal Adscrit al Contracte
1. Objecte i finalitat

Aquest annex té per objecte establir Uobligatorietat, per part del contractista i de les empreses
subcontractades, de disposar d’un sistema de control i registre de la jornada laboral de tot el
personal que intervingui en 'execucio del contracte, en compliment de la normativa laboral
vigent i en coherencia amb el Pla de Prevencié de Riscos Laborals de U'empresa.

Aguesta mesura té com a finalitat garantir el control efectiu del temps de treball, la correcta
planificacié de torns i descansos, i la prevencid de riscos derivats de la fatiga laboral,
sobreesforg o excés de jornada, d’acord amb els principis preventius establerts a la Llei
31/1995, de Prevencié de Riscos Laborals.

2. Sistema de registre obligatori

S’exigeix als licitadors i, si escau, a Uadjudicatari, que disposin d’un sistema de registre de
jornada que compleixi els seglients requisits minims:

a) Permetre la identificacid individualitzada de cada treballador i de 'empresa a la qual
pertany.

b) Registrar automaticament les hores d’entrada i sortida del centre de treball o de les
installacions del Circuit.

c) Possibilitar Uextraccié immediata d’informes diaris i setmanals de fitxatges.

d) Garantir la veracitat, integritat i tracabilitat de les dades registrades, conservant-les
durant un periode minim de quatre (4) anys, d’acord amb Uarticle 34.9 de UEstatut dels
Treballadors.

e) Estar integrat en el sistema de gestio preventiva definit en el Pla de Prevencié de
Riscos Laborals del contractista.

3. Procediment de control

El contractista haura de disposar d’un procediment intern documentat que reguli la gestio,
supervisidiarxiu dels registres de jornada. Aquest procediment haura d’incloure, com a minim:

a) Laidentificacié del responsable del control i seguiment.

b) Elmeétode o suport de registre (manual, electronic o mixt).

c) Elsistema de custodiai emmagatzematge de la informacio.

d) La periodicitat de revisié i emissié d’informes.

e) Les mesures preventives associades als resultats del control horari (per
exemple, reorganitzacio de torns, reforg de pauses o rotacié de tasques).
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El procediment haura de presentar-se juntament amb la documentacio inicial de coordinacié
preventiva o en un termini maxim de cinc (5) dies habils des de la formalitzacio del contracte.

4. Informes i control per part de Fira Circuit

a) El contractista haura de remetre a Fira Circuit un informe setmanal consolidat del
registre de jornada de tot el personal que hagi prestat servei al Circuit durant aquest
periode.

b) Aixi mateix, Fira Circuit podra sollicitar en qualsevol moment un informe diari de
fitxatges, que haura de ser lliurat el mateix dia de la seva peticio, en format digital o
impres, segons s’indiqui.

c) Lincompliment reiterat o injustificat d’aquesta obligacié sera considerat
incompliment contractual greu, i podra donar lloc a U'aplicacié de penalitzacions o, si
escau, a laresolucioé del contracte.

5. Relacié amb el Pla de Prevencio de Riscos Laborals

El sistema de registre de jornada i el seu control formen part de les mesures de gestio
preventiva contemplades en el Pla de Prevencié de Riscos Laborals, contribuint a:

a)
b)
c)

d)

Garantir el compliment dels limits de jornada i descans legalment establerts.

Evitar riscos derivats del cansament o de ’excés de temps d’exposicid.

Assegurar la planificacié adequada dels recursos humans des de la perspectiva
preventiva.

Facilitar la tracabilitat del personal present al Circuit davant incidéncies o
emergencies.

6. Referéncies normatives

e Llei31/1995, de 8 de novembre, de Prevencio de Riscos Laborals.

o Reial decret 39/1997, de 17 de gener, pel qual s’aprova el Reglament dels Serveis de
Prevencio.

e Estatut dels Treballadors, article 34.9.

e Convenicol-lectiu del sector aplicable.

e PladePrevencio de Riscos Laborals del contractista.
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ANNEX 6. ACORDS DE NIVELL DE SERVEI (ANS) | PENALITZACIONS - SERVEI DE
CATERING | HOSPITALITY (per esdeveniment)

Aquests Acords de Nivell de Servei (ANS) estableixen els estandards minims de qualitat, temps
de resposta i satisfaccio exigits al servei de catering i hospitalitat del Circuit de Barcelona-
Catalunya, aixi com les penalitzacions aplicables per esdeveniment en cas d’incompliment.

1. Qualitat del Servei i Experiéncia del Client

Indicador Definicio Objectiu Penalitzacio
. . Valoracié mitjana en -0,5% de U'import total de
Satisfaccio general .
. enquestes post- =8/10 'esdeveniment per cada
dels clients VIP )
esdeveniment 0,5 punts per sotade 8
Presentacid i Compliment de la
. ] . . 100% 200 € per persona en
uniformitat del imatge corporativa, ) .
. L . correcte incompliment
personal higiene i uniformitat

Adequacié del menu a
Qualitat ’estandard (gust, =2 90%
gastronomica temperatura, quantitat, conformitat
presentacio)

-1% de Uimport de
’esdeveniment si <90%
conformitat

2. Compliment Operatiu i Logistic

Indicador Definicio Objectiu Penalitzacio
Temps de Compliment dels
. - . . 300 € per horao
muntatge i horaris fixats 100% dins termini ..
fraccié de retard
desmuntatge
Disponibilitat de Compliment del 100% 150 € per
productesii de la comanda = 98% producte
materials aprovada essencial absent
Preséncia efectiva del 250 € per
Personal assignat personal designat abséncia o
100% cobertura L
segons pla aprovat substitucié no
autoritzada
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Temps entre notificacio <15 min incidents o
Temps de resposta . . 100 € perincident
. i accio correctora critics/<1h .
aincidéencies o fora termini
incidents menors

3. Seguretat Alimentaria i Higiene

Indicador Definicio Objectiu Penalitzacio
Compliment de Abseéncia de no conformitats
. 100% 500 € per no
normatives greus

- conforme conformitat greu
sanitaries (APPCC)

Temperatura de Compliment del rang normatiu 100% 200 € per registre
conservacio (0-5°C fred / >60 °C calent) correcte fora de rang
L. Estat optim abans, durant i -0,5% de
Neteja i 3 . .
. després de l'esdeveniment = 95% Uimportde
manteniment de . .
. conformitat ’esdeveniment
zones de servei .
Si <95%

4. Coordinacid, Comunicacioé i Documentacio

Remissioé Lliurament dins 48 h post .
. . 100% 100 € perdiade
d’informes post- esdeveniment .
. puntualitat retard
esdeveniment
Assisténciaa Preséncia dels o
. . 100% 150 € per abséncia
reunions de responsables designats o o
. . assistencia injustificada
coordinacié
Tracabilitat Complecié del registre 100% 100 € per omissié o
(fitxatges i APPCC) digital o documental complet error greu
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5. Gestiéo Ambiental i Sostenibilitat

Indicador Definicio Objectiu Penalitzacio
. . Percentatge de vaixella i -0,5% de import de
Us de materials . .
. envasos compostables o = 90% ’esdeveniment si
sostenibles .
reciclables <90%
i . Segregacio correcta de 150 € per zonaamb
Gestio de residus . . = 95% . .
residus en origen incompliment
Formacio Personal amb formacio
. . . 200 € per persona
ambiental del ambiental acreditada 100% .
sense acreditar
personal

6. Compliment de les millores ofertades (Annex 4 - Proposta de restauracio)

Les millores compromeses per 'empresa adjudicataria en la seva oferta tecnica (Annex 4 —
Proposta de restauracid) constitueixen obligacions d’execuciod i elements determinants de
Uadjudicacié. En consequeéncia, el seu compliment sera objecte de control mitjangant
indicadors verificables i, en cas d’incompliment, s’aplicaran les penalitzacions seglients per
esdeveniment, fins al maxim previst contractualment. Les millores compromeses hauran de
quedarintegrament absorbides dins el preu de menu ofertat i, per tant, no tindran consideracio
d’extra ni podran ser facturades addicionalment.

Indicador Definicio Objectiu Penalitzacio

Percentatge de millores ) )
Si<100% i 295%: -0,5%

Compliment ofertades executades .
i de Uimport total de
global de integrament , . .
. . 100% l’esdeveniment. Si
millores (producte/quantitat/qual . .
. <95% i 290%: -1,5%. Si
compromeses itat) respecte del

. <90%: -3%.
compromis d’oferta

Verificacid dels ratis -0,5% de 'import de
compromesos (p. ex. “1 Uesdeveniment per
Compliment de pernil d’agla/70 100% cada tram
ratis de millora comensals”, “1 estacié d’incompliment del
premium/Y pax”, etc.) 10% (acumulable fins a

segons aforament real -2,5%).
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Categoria/qualit
at de producte
de millora

Execucio de
millores
premium
(producte
d’excelléncia)

Evidénciai
tracabilitat de
les millores

Temps de
reposicidé/accio
correctora de
millora

Reincidéncia en
incompliments
de millores

Compliment de la
categoria minima
(DOP/DO,
Reserva, origen, gamma,

frescor,

compromesa

etc.) i/o
marca/equivalent
aprovat

Prestaci6 efectiva de
millores d’alta gamma
declarades (pernil d’agla
amb tallador/a, producte

d’importacio

seleccionada, begudes
singulars, etc.) en
condicions completes
de servei

Disponibilitat
d’evidéncies verificables

(albarans, fitxes
tecniques, etiquetatge,
registre de servei i, si
aplica, suport
fotografic/video)

Temps entre la
deteccid/avis d’una

mancanc¢a de millora i la

reposicié o] accioé
correctora
Repeticid
d’incompliments en

esdeveniments diferents
(mateixa tipologia de

millora o global)

300 € per referencia

afectadai, si afecta

una millora principal o

100% conforme “producte estrella”,
addicionalment -1% de
Uimportde
U'esdeveniment.

500 € per unitat/estacié
no servida o
incompleta. Si afecta
servei VIP o tram
principal:
addicionalment -0,5%

100%

de Uimportde
’esdeveniment.

200 € per omissio

rellevant; siimpedeix la

validacio del

100% complet compliment:
addicionalment -0,5%
de Uimport de

’esdeveniment.

150 € per cada 30 min
o fraccio; sino es
restitueix el nivell
. compromes abans del
<30 min o
tram principal:
addicionalment -0,5%
de Uimportde

’esdeveniment.

Sihiha2

incompliments en 3

0 reincidéncies esdeveniments:
penalitzacié addicional
de -1%. Sihiha 3

incompliments en 5
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esdeveniments:
qualificacio
d’incompliment molt
greuiaplicacio de
mesures contractuals
reforgcades fins al
maxim previst.

7. Régim general de penalitzacions perincompliment d’ANS

Les penalitzacions s’aplicaran sobre U'import total corresponent a 'esdeveniment concret.
Limport maxim total de penalitzacions per esdeveniment no podra superar el 10% de la factura
de U'esdeveniment. Si es produeixen tres incompliments greus en un mateix esdeveniment o
en tres esdeveniments consecutius, Fira Circuit podra resoldre el contracte per causa
imputable a ladjudicatari. Es consideraran incompliments greus: abséncia de servei o
personal clau, incompliment sanitari o incidencia alimentaria, o reiteracié d’incompliments
operatius o de neteja.

8. Bonificacions per excelléncia (opcional)
Per fomentar la qualitat i la millora continua:

v +1% de U'import de 'esdeveniment si la satisfaccié mitjana = 9,5/10.
v" +1% addicional si no es registra cap incidéncia operativa ni sanitaria.
v" Reconeixement public en la memoria anual del Circuit per proveidors exemplars.
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ANNEX 7. PROCEDIMENT DE SEGUIMENT I CRITERI DE VALORACIO

Aquest apartat defineix la proposta minima de seguiment i control del contracte que, com
a criteri d’adjudicacio a judici de valor, segons es disposa a U’Annex | del PCAP, se li atorga
una puntuacié maxima de 15 punts. L’objectiu és garantir la qualitat, la tracabilitat i la
millora continua en la prestacié dels serveis de catering objecte de licitacio.

1. Objecte del criteri

Aquest criteri té per objecte valorar la proposta de seguiment i control de Uexecucié del
contracte presentada pellicitador, orientada a assegurar la correcta prestacié dels serveis,
la coordinacié amb U'0organ de contractacio, el compliment dels requisits de qualitat i
sostenibilitat i la resposta davant incidéncies.

2. Contingut minim que haura d’incloure la proposta del licitador

El licitador haura de presentar una proposta de seguiment i control del contracte orientada
a garantir Ueficiencia, la seguretat alimentaria i la qualitat del servei en esdeveniments
esportius, tenint en compte la participacié de personal propi o subcontractat. La proposta
haura de descriure, com a minim, els aspectes seglients:

A) Organitzacid i responsable del contracte dins '’empresa adjudicataria

a. Designacié d’una persona responsable del contracte amb capacitat de
decisio i interlocucid directa amb el responsable designat per l'organ de
contractacio.

b. Identificacié de 'equip de seguiment operatiu, incloent els perfils minims
seglents: coordinador/a general de servei, responsable de catering, i
atencio a participants, i responsable de personal.

c. Descripcié dels mecanismes interns de coordinacié entre les diferents
arees (cuina, logistica, neteja i proveidors).

B) Sistemade comunicacid i coordinacié amb ’0rgan de contractacié

a. Establimentd’un protocolde comunicacions operatives amb canalsitemps
de resposta definits (maxim 2 hores per confirmacio de serveis i 24 hores per
modificacions).

b. Procediment per a la validacié prévia d’encarrecs i serveis addicionals
(apats extra, canvis d’horari, ampliacié d’aforaments).

c. Compromis de disponibilitat 24/7 durant el periode de ’esdeveniment.
Sistema d’intercanvi documental i de seguiment en temps real (correu
corporatiu, plataforma compartida o aplicacié de gestid).
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C) Seguimentiinspeccioé de la qualitat i quantitats del servei

g. Protocol de control de qualitat i quantitats del menjar i begudes servides
(esmorzars, open bar/Snacks, dinars, coffee-breaks, etc.).

h. Registre diari de racions, productes servits i sobrants.

i. Supervisié de temperatures de servei, conservacio i transport.

j-  Comprovacié de quantitats minimes garantides per tipologia de servei.

k. Seguiment i control de les millores ofertades: verificacié especifica del
compliment de les millores compromeses en U'oferta
(producte/qualitat/quantitat), mitjancant check-list per servei i espai,
evidencia documental (fitxes tecniques, etiquetatge, marques o equivalent)
i validacié de ratis i unitats compromeses; aquestes millores s’entendran
integrades en el nivell de servei i no tindran consideracié d’extra ni seran
facturables addicionalment.

l.  Preséncia d’un técnic responsable d’inspeccié durant la prestacié del
servei.

m. Registre d’incidencies amb documentacié audiovisual en temps real,
fotografica i actuacions correctores.

D) Protocol d’emmagatzematge, conservacio i manipulacio

n. Descripcié del pla logistic d’emmagatzematge i manipulacié d’aliments,
incloent control de la maquinaria frigorifica i d’escalfament.

0. Control de la cadena de fred i dels equips segons el Reglament (CE)
852/2004.

p. Procedimentde revisio i neteja diaria dels espais i equips.

q. Sistema d’etiquetatge i tracabilitat dels productes (data, proveidor, lot i
temperatura).

E) Gestidiconfirmacié del personal de catering

r. Sistemade confirmacié previa del personal minim requerit per cada jornada
i franja horaria.

s. Control de preséncia, acreditacions i substitucions immediates en cas
d’absencia.

t. Coordinaci6 amb el personal de lorganitzacié (FiraCircuit, logistica i
seguretat).
Compromis de disponibilitat d’un equip reforgable en pics de demanda.
Acreditacio de la formacid en higiene alimentaria i prevencio de riscos.
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F) Informes i procediments de seguiment vinculats

Abans de Uinici del primer esdeveniment, s’haura de lliurar un Procediment
General de Seguimenti Control, i per a cada acte un Procediment Especific.
A la finalitzacié de cada esdeveniment, s’haura de presentar a FiraCircuit
un informe vinculant amb:

e Lesincidencies produides i la seva resolucio.
e Comparativa entre resultats previstos i resultats reals (menus, apats,
dies, arees i global).

Valoracié del personal i satisfaccié dels assistents.
Aquest informe sera base per al seguiment del contracte i Uaplicacié de
penalitzacions.

G) Procedimentde liquidacio

Z.

aa.

Metode de liquidacio per esdeveniment segons nombre d’apats, assistents,
serveis addicionals i hores de personal.

Resum de liquidacié amb conformitat del responsable Fira Circuit com a
requisit previ a la facturacié.

H)  Vinculacio amb el regim de penalitzacions

bb. El procediment de seguiment estara vinculat al sistema de penalitzacions

CcC.

dd.

ee.

ff.

gs8.

per incompliments en quantitat, qualitat o manca de personal minim
requerit.

Organitzacié interna i responsable del contracte dins Uempresa
adjudicataria, amb indicacié de la persona interlocutora i del seu equip de
suport.

Sistema de comunicacié i coordinacié amb U’drgan de contractacio, incloent
canals, terminis de resposta i protocol d’atencié d’incidéncies.
Mecanismes de control de qualitat i tragabilitat: registres de servei,
checklists, informes periodics i gestié d’incidéncies.

Seguiment ambiental i social: comprovacié de criteris ecologics, vehicles
sostenibles i condicions laborals del personal.

Definicié d’indicadors de servei i mesures de millora continua: temps de
resposta, grau de satisfaccid i index d’incidencies resoltes.
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3. Valoracio (criteri a judici de valor)

El criteri es valorara qualitativament amb una ponderacié maxima de 15 punts dins dels
criteris a judici de valor. La puntuacidé s’atorgara segons la qualitat, la coheréencia i la
viabilitat de la proposta presentada.

Subcriteri Criteri d’avaluacié (PGSCC) Punts

F1. Organitzacio i responsables | Responsable del contracte i equip de seguiment 2
identificats; coordinacié interna operativa
documentada.

F2. Comunicacié i coordinacié Protocols, canals i temps de resposta; 2
disponibilitat 24/7 en esdeveniments; validacié
d’encarrecs i canvis.

F3. Control qualitat i quantitats | Procediments, registres diaris, control 3
temperatures i verificacié de minims per servei.

F4. Incidéncies i evidencies Registre d’incidéncies i accions correctores; 2
evidencia fotografica/audiovisual i custodia
conforme normativa.

F5. Tracabilitat i APPCC Cadena de fred, equips, neteja, etiquetatge i 2
tracabilitat (data/proveidor/lot/temperatura).

F6. Personal i preséncia Confirmacio, control de preséncia, 2
substitucions, formacidé i equip reforgable;
coordinacié amb FIRACIRCUIT.

F7.Informes i liquidacio Informes per esdeveniment, KPls i millora 2
continua; procediment de liquidacié i vinculacié
amb penalitzacions.

4. Contingut i extensié de la memoria a valorar

El licitador haura de presentar una Memoria del Pla de Gestio i Seguiment del Contracte
(PGSCC), de caracter operatiu, que descrigui el sistema proposat d’organitzacid, coordinacié
i control del servei, incloent-hi, com a minim, la definicid6 de responsables i estructura de
seguiment, protocols de comunicacié i gestié de canvis amb FIRA CIRCUIT, procediments de
control de qualitat i quantitats amb registres i verificacions, gestié d’incidéncies amb
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evidencies i accions correctores, mecanismes de tracabilitat i APPCC, gestié de personal
(preséncia, substitucions i formacio) i el sistema d’informes per esdeveniment amb indicadors
i procediment de liquidacio, tal com es detalla en el punt 3 d’aquest annex.

La memoria no podra superar les 20 pagines, en format A4, amb lletra Calibri 11 i interlineat
senzill. El contingut que excedeixi aquesta extensid no sera objecte de valoracié.

Es valorara la qualitat, detall i operativitat de la proposta de seguiment i control del contracte
presentada pel licitador. La proposta haura d’incloure, com a minim, la descripcié de Uequip
responsable, els procediments de comunicacié amb l’drgan de contractacio, els mecanismes
de control de qualitat, el seguiment ambientali social, i els indicadors de millora continua.

Es puntuara la seva adequacio al servei objecte del contracte, la claredat dels procediments i
la capacitat de resposta davant incidéncies.

5. Justificacio técnica

La incorporacio d’aquest criteri permet avaluar la capacitat organitzativa i de gesti6é dels
licitadors, més enlla dels aspectes economics. Contribueix a assegurar la qualitat en
Uexecucié, fomenta la millora continua i garanteix el compliment dels principis de
proporcionalitat, transparencia i eficiéncia recollits a la LCSP. A més, afavoreix la tracgabilitat
del serveiila comunicacié permanent amb l’d0rgan de contractacio.
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TAULA RESUM DEL SEGUIMENT | CONTROL DEL CONTRACTE

La taula seglent resumeix les arees principals de seguiment durant 'execucié del contracte,
els elements de control associats, la responsabilitat operativa i el moment en que s’ha de dur
a terme cada verificacid.

Aquesta taula pot ser utilitzada com a eina de control durant 'execucié del contracte i com a

instrument de comprovacié per a lUaplicacié de penalitzacions i per a la validacido de
liguidacions.

Area de seguiment Elements de control / verificacio . Responsable principal - Moment de control
Qualitat i quantitats del servei (apats, . . . . . - Durant el servei iverificacio immediata; informe
a f Racionsvs planificacio; temperatures; sobrants; menus especials Responsable de servei de catering .
begudes) post-servei

Emmagatzematge, conservacio i

isti S Cadena de fred/calor; estat equips; neteja; etiquetatge itracabitat | Responsable de cuina i magatzem Abans de cada jornada idurant el servei
logistica aimentiria / squp ja; etiquetatge itrag po g i

Personal de catering Confirmacio de dotacio; control de preséncia; substitucions; formacio |  Coordinador/a general de servei 24 h abans icontrold’accés a linki de jornada

Check-fst de millores ofertades; evidencia de producte
Millores compromeses (fites/etiquetes/ marques o equivalent); validacio de ratis (p. ex. Responsable de serveide catering +

(qualitat/quantiat/producte) pernil/pax); control de posada en servei (estacions/show-cooking); validacid Fira Circuit

registre fotogr afic i/o video (si aplica)

Abansdel servei (briefing i validacio de
dotacio/ producte); durant el servei (verificacio en
temps real); informe post-servei

Incidencies i accions correctores Registre en temps reak evidencis; @ncament i prevencio Cap desala/ Responsable APPCC  |Durant Fesdeveniment; tancament maxim 24 h post

. - ; i . . Empresa adjudicataria + validacio Fira ) .
Liquidacio economica Unitats facturables; serveis addicionals; conformitat prévia R ! Cireuit Amb la factura parcial per esdeveniment
ircu
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ANNEX 8. PRINCIPIS D’A&B PER ALS ESDEVENIMENTS PROMOGUTS PER FIRA CIRCUIT
AL CIRCUIT DE CATALUNYA (D’OBLIGAT COMPLIMENT PER L’ADJUDICATARI)

Abast: Les disposicions del present annex s’aplicaran a tots els esdeveniments promoguts per
Fira Circuit que tinguin loc al Circuit de Barcelona-Catalunya (d’ara endavant, els
«Esdeveniments»), incloent-hi, a titol enunciatiu i no limitatiu, Grans Premis, competicions,
jornades esportives, esdeveniments corporatius, activitats privades i qualsevol altra activitat
oberta al public o a collectius acreditats. En consequeéncia, aquestes disposicions seran
d’obligat compliment per UAdjudicatari i, si escau, pels seus subcontractistes, concessionaris
i/o0 punts de venda autoritzats d’A&B dins del recinte.

1. Marca comercial

Fira Circuit tindra dret a aprovar totes les marques comercials que apareguin o siguin
utilitzades per UAdjudicatari i/o per qualsevol concessionari o operador d’A&B (incloent-hi
installacions, personal, productes i serveis) dins del Circuit durant els Esdeveniments.
Aquesta aprovacié no sera retinguda, condicionada ni retardada injustificadament.

2. Nivell de servei adequat
L’Adjudicatari haura de:

v' prestar els serveis d’alimentacid i begudes d’acord amb els estandards més elevats del
sector, complint tota la legislacié aplicable, aixi com la normativa de salut i seguretat i
els requisits d’higiene i manipulacié d’aliments;

v' disposar de personal suficient per prestar els serveis de restauracio i begudes requerits
durant els Esdeveniments, assegurant-se que el personal estigui degudament format i
actui amb professionalitat;

v oferir una gamma adequada i diversa de productes a un preu raonable, en quantitats
suficients per donar servei a laforament i a la demanda esperable de cada
Esdeveniment.

3. Asseguranca

Ladjudicatari haura de contractar i mantenir en vigor durant tota la durada del contracte,
polissa de Responsabilitat Civil per cobrir les reclamacions per danys materials i/o corporals i
les seves consequiencies causats a tercers, amb un limit per sinistre no inferior a 1.200.000 €,
que inclogui entre d’altres les garanties de:

- RC Explotacio.
- RC Patronal, amb limit per victima no inferior a 300.000 €.
- RC Productes/Intoxicacié alimentaria.
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- RC Locativa, en cas que Fira Circuit cedeixi un espai dins les installacions, amb un sublimit
no inferior a 250.000 €.
- RC Subsidiaria de subcontractistes.

I que inclogui a Fira Circuit, S.L.U. com a assegurat addicional, sense perdre la seva condicio
de tercer front Uadjudicatari.

UAdjudicatari aportara certificat conforme la polissa esta vigent i al corrent de pagament per
tota la durada del contracte.

4. Proveidors oficials

Si Fira Circuit notifica a 'Adjudicatari Uexistencia d’un proveidor o soci preferent per a un
Esdeveniment i/o per a una competicié o campionat associat, en una o més categories
d’aliments o begudes (incloent-hi, entre d’altres, vi escumés —incloent xampany, cava i
prosecco—, vi, cervesa, refrescos, begudes energetiques, sucs, aigua, licors, cafe, dolcos,
aperitius, gelats, etc.), U'Adjudicatari vetllara perque els operadors de restauracio serveixin els
productes del proveidor o proveidors preferents o del soci designat per Fira Circuit, i no
productes o marques de la competéncia, sempre que:

v el proveidor preferent o soci ofereixi a UAdjudicatari i als operadors d’A&B condicions
de subministrament legals, conformes a 'ordenament juridic espanyolialineades amb
les condicions comercials habituals per a un esdeveniment de caracteristiques
similars, tenint en compte la ubicacié i logistica de 'Esdeveniment;

v" UAdjudicatari i els seus operadors d’A&B tinguin dret a retenir tots els ingressos (o
qualsevol altra quantitat que acordin UAdjudicatari, els operadors d’A&B i el soci)
generats directament per la venda dels productes subministrats pel proveidor o soci
preferent durant els Esdeveniments; i

v silalegislaci6 aplicable impedeix garantir 'exclusivitat en la categoria corresponent tal
com es preveu en aquest apartat, UAdjudicatari ho notificara immediatament a Fira
Circuit. En aquest cas, Fira Circuit tindra dret, en qualsevol moment a partir de la data
de recepcié de la notificacio, a intervenir i designar directament els operadors
d’aliments i begudes (en les condicions que determini Fira Circuit i que hauran de
complir la legislaci6 aplicable), i 'Adjudicatari haura (sense cap cost per a Fira Circuit)
de posar fi a qualsevol acord que hagués subscrit amb els operadors d’A&B abans de
la data de notificacio.

5. Concessionaris permesos

L’Adjudicatari no designara cap concessionari, a excepcio dels concessionaris permesos, per
a lavenda o el servei dins del Circuit durant els Esdeveniments en relacié amb:
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v" productes de begudes alcoholiques, de baixa graduacié i no alcoholiques els
ingredients principals de les quals siguin una combinaci6 de malta fermentada, aigua
i llevat, sempre que aquests productes tinguin un contingut alcoholic no superior al
deu per cent (10%) (com ara cerveses, lagers, pilseners, ales i stouts);

v' les sidres;

v" begudes no alcoholiques els ingredients principals de les quals siguin una combinacio
de malta no fermentada i aigua, i que siguin especificament substituts de productes de
cervesa amb alcohol; i

v" viescumods (incloent-hi xampany, cava i prosecco).

Als efectes d’aquest annex, s’entén per «concessionaris permesos», respecte de les categories
anteriors, els concessionaris que venguin o serveixin exclusivament productes subministrats
per les empreses designades per Fira Circuit, els seus afiliats o els seus franquiciats (o el
substitut que Fira Circuit notifiqui a UAdjudicatari).

6. Dret de venda i degustacioé

Fira Circuit es reserva el dret de concedir a tercers el dret a vendre begudes i a realitzar
activitats de degustacio dins del Circuit durant els Esdeveniments, en cada cas en les
condicions i ubicacions que Fira Circuit determini a la seva discrecid, sempre que aquestes
activitats compleixin la legislacio aplicable.

7. Publicitat i associacio

Ni UAdjudicatari ni cap operador d’A&B tindran dret a fer publicitat, emetre anuncis o reclamar
d’'una altra manera cap associacid amb un Esdeveniment o amb qualsevol competicié o
campionat, llevat que s’hagin acordat préeviament les condicions comercials amb Fira Circuit i
Unicament en els termes i per a 'abast expressament autoritzats per aquesta.
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ANNEX. 9. REQUISITS HIGIENIC-SANITARIS DELS OPERADORS ALIMENTARIS EXTERNS

Aquests requisits son d’aplicacio a tots els operadors alimentaris externs que prestin serveis
de catering, restauracio o venda d’aliments dins dels recintes gestionats per Fira Circuit. ELseu
objectiu és garantir el compliment de la normativa higienic-sanitaria vigent i assegurar la
qualitat, la seguretat alimentaria i la proteccié dels consumidors en totes les activitats de
manipulacié, emmagatzematge, transport i servei d’aliments.

1. Objecte

Establir els requisits higieénic-sanitaris minims que han de complir els operadors alimentaris
externs per poder desenvolupar activitats dins dels recintes de Fira Circuit, aixi com els
procediments de control, autocontrol i verificacio associats.

2. Permisos sanitaris

Els operadors hauran de disposar dels permisos sanitaris corresponents segons la seva
activitat:

e Cuines de produccid per a servei en diversos punts de venda: hauran de disposar del
Registre General Sanitari expedit per Uautoritat sanitaria competent, d’acord amb el
Real Decreto 191/2011, de 18 de febrero.

En cas de modificacions normatives, U'operador haura de disposar sempre de la documentacio
necessaria per complir amb la legislacio vigent en matéria sanitaria.

3. Compliment normatiu

Es d’obligat compliment per part dels operadors externs la normativa segiient en matéria de
seguretat alimentaria:

e Reglamento (CE) n°® 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de
2004, relativo a la higiene de los productos alimenticios.

e Reglamento (CE) n®178/2002, de 28 de enero, por el que se establecen los principios
y los requisitos generales de la legislacion alimentaria.

e Reglamento (UE) n® 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 25 de
octubre de 2011, sobre la informacion alimentaria facilitada al consumidor.

e Real Decreto 126/2015, de 27 de febrero, relativo a la informacion alimentaria de los
alimentos presentados sin envasar.

o Real Decreto 1021/2022, por el que se regulan determinados requisitos en materia de
higiene de la producciéony comercializacion de productos alimenticios.
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4. Sistema d’autocontrol i sistema APPCC

Els operadors hauran de disposar d’un sistema d’autocontrol implantat, basat en els principis
de UAnalisi de Perills i Punts de Control Critic (APPCC). Els programes d’autocontrol o
prerrequisits inclouran, com a minim:

¢ Plade controlde l'aigua

e Plade control de plagues

e Pladeformaciéicapacitacio del personal
¢ Plade manteniment

e Plade control de proveidors

e Plade tracabilitat

e Plade netejaidesinfeccid

e Plade control de temperatures

e Pladecontrold’al-lérgens

e Plade gestio de residus

Les cuines de produccid hauran de desenvolupar de manera obligatoria un programa complet
d’APPCC, que inclogui la identificacido de lequip de treball, la descripcidé d’activitats i
productes, els diagrames de flux, 'analisi de perills i mesures preventives, els limits critics,
sistemes de vigilancia i verificacions periodiques del sistema.

5. Verificacié de les condicions d’higiene

Loperador haura de garantir, mitjancant el seu sistema d’autocontrol, el compliment de les
condicions d’higiene, realitzant les analitiques i auditories internes necessaries. Fira Circuit
verificara el compliment dels requisits i podra supervisar els punts critics, les bones practiques
de manipulacié i, si escau, ordenar el tancament preventiu del punt de venda o cuina en cas
de risc per al consumidor.

6. Responsabilitats

L'operador alimentari extern és ’Unic responsable del compliment de la normativa higiénico-
sanitaria que li sigui aplicable, i haura de respondre dels danys o perjudicis, directes o
indirectes, que puguin derivar-se de la seva activitat, exonerant Fira Circuit de qualsevol
responsabilitat.
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ANNEX 10. CONDICIONS DELS DIFERENTS SERVEIS

1. Caracteristiques dels diferents espais

Ladjudicatari disposara, per prestar adequadament el servei, d’aigua, electricitat,
clavegueram, climatitzacié i serveis d’emergencia.

Anira a carrec de l'adjudicatari el parament de taulai cuina.

2. Caracteristiques de Uexplotacié

La gestio dels serveis es realitzara amb el compliment de les més estrictes normes higienic-
sanitaries vigents durant tot el termini d’execucio del contracte, aixi com també, a la normativa
vigent que resulti d’aplicacio als serveis de catering o restauracié. Lempresa adjudicataria
romandra subjecte a les inspeccions sanitaries que corresponguin.

FIRA CIRCUIT pot demanara les proves i tastos, tal com s’indica en el punt 22 del PPT, per
poder decidir si es fan canvis en la oferta i en la presentacié. Aquestes proves seran per a les
persones que Fira Circuit designi, entre els quals hi pot haver-hi clients ja confirmats o clients
potencials d’aquest servei, segons s’indica en el mateix punt. En aquesta prova hi haura totes
les possibles ofertes, upgrades, bufets de show cookings etc.

Les proves es fara a les installacions que FIRA CIRCUIT designi, fent el muntatge 'empresa
adjudicataria. El numero total d’assistents sera informat per FIRA CIRCUIT a 'adjudicataria
uns dies abans de la prova.
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3. Caracteristiques de l’explotacio

ESPAI

ROOFTOP(F1 i MotoGP a partir de 2027. Altres Esdeveniments a partir 2026)
GARDEN CLUB (format 3 plantes)

PIT LANE LOUNGE - 1a PLANTA (Sala A i B, 300, 100)

PIT LANE LOUNGE - 2a PLANTA(Sala A i B, 300,100)

PIT LANE LOUNGE - TERRASSA (sense capacitat addicional)

LoT

GRUP ESPAIS

CAPACITAT
(pax/dia)

245
740
400
400

Circuitde
Barcelona
CATALUNYA

F1 Moto GP

oy

W
Flra Barcelona

Altres
Esdeveniments

TORRE 4a PLANTA
DESPATXOS 3a PLANTA
PIT BUILDING TERRACE - 1a PLANTA (conjunt)
CORPORATE LOUNGES (6 sales amb capacitat 60 pax/sala)
MONTIUIC CLUB
GRAND PRIX
CHAMPIONS
PIT BUILDING TERRACE - 2a PLANTA
AUDITORI
SALA DE PREMSA

90
45

360
400
150
150
1000
400
(1

i | i ixi<i<

Ll || ififisi<

it igigigis

SUITES 1a i 3a PLANTA (19 sales)
SKY VIEW
CABINES COMENTARISTES

1090
350
(2]

Ll i || |LiIxXIXixXiIX{<

Ll i< ixX | XixXiIXxX|<

i i |eigigigigieis

TOTAL CAPACITATLOT 1
TOTAL CAPACITAT LOT 2
TOTAL CAPACITAT LOT 3

® >

1785
2595
1440

1.385
895
1440

1785
895
1440

1785
2595
1440

[1]. Definicié pax i ment en Annex 4
[2].Definici6 pax i menu en Annex 4

4. Installacions

Un cop adjudicats els serveis, FIRA CIRCUIT, en la mesura del possible, facilitara al/s
adjudicatari/s els espais necessaris per a la preparacio i prestacié del servei de catering, i en
cas de que no sigui possible disposar d’un office o espai de suport adequat, FIRA CIRCUIT
assignara un emplagament alternatiu, coincident amb la resta d’espais que si que disposen
de espai de preparacio. EUs adjudicatari/s hauran de preveure la maquinaria de cuina i neteja
de vaixella i altres mitjans temporals imprescindibles per garantir el servei.

FIRA CIRCUIT garanteix que el/s adjudicatari/s disposaran d’horaris concrets per U'entrada del
seu material a les installacions del Circuit, i cuidara per que disposin d’un elevador mecanitzat
el més proper al espai on es servira el catering i on estara U'espai de preparacio.

5. Recursos Humans

Sera necessari que hi hagi un responsable del projecte per a cada lot, el qual sera el contacte
directe amb el de FIRA CIRCUIT.

Aquest personal dependra directa, Unica i exclusivament de 'empresa que presti el servei, no
tenint cap mena de vincle laboral amb FIRA CIRCUIT.
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Lempresa adjudicataria dels servei resta obligada a la substitucié de les baixes per malaltia, i
en el cas de la concessio de vacances, a la corresponent substituciéo immediata per garantir
el nivell de prestacio del servei.

Els recursos humans seran degudament organitzats i especialitzats. El cuiner tindra la
titulacio acreditativa corresponenti en tots els casos els treballadors disposaran dels carnets
preceptius per a la manipulacié d’aliments.

S’haura enviar la documentacio del personal contractat previament per poder autoritzar
Uentrada i incloure’ls al sistema d’accessos.

Lempresa adjudicataria és responsable directe del subministrament als treballadors del
vestuari adequat per a la prestacidé dels serveis, i tindra especial cura en el seu aspecte
personal, i hauran de desenvolupar la seva tasca degudament uniformats.

S’inclouen també totes aquelles peces de vestuari (guants, barrets especials, davantals, etc.)
necessaries per a una prestacio dels serveis en estandards optims d’higiene i qualitat. El
personal no podra portar pircings, arracades o qualsevol cosa que no compleixi les normes de
Seguretat i higiene.

6. Oferta LOTS

Dins de Uoferta dels licitadors hi haura de constar la planificacié d’equips de treball complerts
(sala, cuina, logistica o els que facin falta per cada zona) i els menus i millores que s’ofereixin.

El concurs es divideix en tres lots:

e Lot 1: Grupd’espaisA
e Lot 2: Grupd’espaisB
o Lot3: Grupd’espaisC

La valoracié de cada lot es fara per separat.

Aquestes condicions de servei son_actuals, pero depenen de les negociacions que es
concretin amb els promotors de les Curses. L’aforament indicat al punt 3 d’aquest annex

és el maxim disponible a dia d’avui. Aquesta dada és a titol merament informatiu, sota cap

concepte es considerara una dada vinculant.
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DEFINICIO MiINIMA DE TIPOLOGIES DE MENUS

El present document estableix els requisits minims de definicié, composicid i preu de les
tipologies de menus a presentar en les ofertes dels licitadors’oferta, aplicables a cada lot.

1. Objecte i abast

Per a cada lot, els licitadors hauran de presentar obligatoriament tres (3) tipologies de menu,
descrites i definides a U’Annex 4. Proposta de Restauracid, perfectament determinades pel

que fa a quantitat, qualitat i composicié.

A efectes economics, l'oferta associada a aquestes tipologies es formalitzara mitjancant la
indicacié del canon percentual (%) ofert a favor de FIRA CIRCUIT, d’acord amb el model
d’oferta economica (Annex Il del PCAP) i amb Uabast i condicions establertes a aquest plec i

els seus annexos, sense que s’hagin de presentar imports o preus unitaris.

2. Tipologies de menus obligatoris per lot

Les tipologies de menu i els seus preus unitaris base sén els seglients:

Tipologia de menu

Preu maxim
(€/personaldia)

Composicié minima (exigible)

Menu Férmula 1 (F1)

130,00 €

Servei en bufet i suport amb racions
individuals (segons espai i operativa).

Barra de begudes, amb tot tipus de begudes i
servei permanent de cafés i infusions durant
'esdeveniment.

Oferta gastronomica de nivell d’hospitality
superior, variada i equilibrada.

Opcions per dietes especials i informacié
d’al-lergens.

Menu MotoGP

110,00 €

Servei en bufet i suport amb racions
individuals (segons espai i operativa).

Barra de begudesiservei permanent de cafés
i infusions durant 'esdeveniment.

Esmorzar, dinar (referéncies fredes) i snacks
quan estigui contractat.

- Opcions per dietes especials i informacio
d’al-lergens.

Menu Altres

esdeveniments

80,00€

Servei en bufet i/o racions individuals per
esmorzar i snacks (i dinar si esta contractat).
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e Barra d’aigues i refrescos i servei permanent
de cafesiinfusions durant '’esdeveniment.

e Esmorzar dol¢ i salat de qualitat i oferta
saludable de snacks.

e - Opcions per dietes especials i informacié
d’al-lergens.

El preu és Unic, tancat i préviament definit, i no esta subjecte a cap modificacié durant la

vigencia del contracte.

A aquests efectes, els imports de referéncia i el detall de composicio, quantitats i
prestacions de cada menu es troben definits a ’Annex 4. Proposta de Restauracié d’aquest

plec, que tindra caracter vinculant a tots els efectes.

3. Condicions comunes de prestacio (aplicables als 3 menus)

v

RN

<

Servei permanent de café i infusions durant tota la jornada de U'esdeveniment.
Barra de begudes amb aiglies i refrescos; i, cervesai/o vi.

Les consumicions no estaran limitades per persona i dia al ser servei “Open Bar”.
Servei d’esmorzar amb referencies dolces i salades de maxima qualitat, en les
quantitats pactades.

El servei de dinar constara de diferents plats a escollir (amanides, racions, plats
elaborats) pans variats. Es combinara el servei tipus plat principal amb cocktail
aperitius. Aqui es podra donar a beure copes de vi. L’oferta haura de ser diferent
cada dia i haura de ser saludable i compensada. Haura de tenir plats calents tant
d’entrants com de plat principal amb show cooking amb una opcié de carn i peix.
Tenir sempre opcions de les diferents dietes per si algun client la necessités.
Constara de servei en Bufet i en racions individuals servides per esmorzar, dinar i
snacks durant la resta del dia. Hi haura servei de barra de begudes (refresc, vi i
cerveses) i cafetera amb tot el servei de cafe i infusions durant tot ’esdeveniment
de forma permanent.

L’oferta alimentaria haura de ser diferent cada dia, saludable i compensada, i
contemplar dietes especials.

El menjar haura d’estar perfectament exposat i identificat amb cartelleria, com a
minim, en catala, castella i anglés.

Els snacks i es serviran entre hores; s’exigeix proposta saludable.

El material de servei sera majoritariament d’un sol Us i compostable, conforme als
criteris de sostenibilitat i gestié de residus establerts per Fira Circuit. Queden
exceptuats d’aquest criteri els gots i copes de vidre, que s'’utilitzaran
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exclusivament en serveis de begudes on la qualitat organoleptica i la imatge de
’hospitalitat ho requereixin, i sempre sota control operatiu del contractista.

v' En particular, el vidre s’utilitzara, com a minim, en:

o Servei de vins amb DO (blanc i negre) i escumosos
(cava/xampany/prosecco o equivalents).

o Servei de consumicions premium i/o zones VIP / hospitality definides per
Fira Circuit, quan s’estableixi un estandard de presentacio superior.

o Moments de servei formal (p. ex. dinar/coctel) quan el menjar s’emplati o
s’hagi de servir la beguda en copa especifica.

v" En la resta de begudes (aigua, refrescos, sucs, cafés i consumicions estandard),
s’utilitzara vaixella i gots compostables d’un sol Us. El contractista sera
responsable de la recollida, reposicio, rentat i gestié del material de vidre, aixi com
de les mesures preventives necessaries per minimitzar riscos (trencaments,
segregacio i retirada immediata).

v' S’ha d’incloure personal suficient per al servei i personal fix assignat a cada Suite
quan correspongui.

4. Millores de servei i serveis extra (Segons el definit en UAnnex 4. Proposta de
Restauracio)

Les millores sén prestacions addicionals integrades en el nivell de servei ofertat que tenen per
finalitat elevar U'experiencia gastronomica i d’hospitalitat per sobre del Menu Base, entenent-
se com a “millora” qualsevol aportacié en producte, qualitat i/o quantitat que superi els minims
obligatoris i que el licitador assumeixi com a compromis d’execucio.

Aquestes millores han de quedar incloses expressament a la Proposta de Restauracio i
concretar-se en prestacions d’alta gamma perfectament quantificables, tracables i
verificables, descrites amb detall en termes de producte, qualitat i quantitat, per permetre una
valoracio objectiva i un control efectiu, segons es detalla en UAnnex 4. Proposta de
Restauracio, concretament al punt 8 (sub punt 8).

Les millores ofertades no tenen consideracié d’extra i han de quedar integrament absorbides
dins el preu de mend, formant part del nivell de servei compromes i restant sotmeses a
seguiment, control i penalitzacions mitjangant ANS/SLA; en consequiéncia, la seva valoracio
s’efectua en base a rellevancia, qualitat, concreci6 i verificabilitat, i el seu incompliment pot
comportar penalitzacions. Addicionalment, es poden oferir millores consistents en
increments quantitatius respecte del Menu Base, formulats de manera objectiva i verificable
indicant 'element afectat, la quantitat base i la quantitat incrementada, Uaplicacié temporal i
operativa amb criteri de reposicid, i el mecanisme de verificacié, mantenint-se igualment el
principi d’inclusioé dins el preu i el regim de control ANS/SLA.



