






PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TÉCNICAS PARA LA CONTRATACIÓN DE UN SERVICIO DE SERVICIO DE CATERING PARA EL III CONGRESO MUNDIAL DE CIUDADES AMIGABLES CON LAS PERSONAS MAYORES A CELEBRAR EN SAN SEBASTIÁN EN JUNIO DE 2026



(EXPEDIENTE Nº 21/2026-PTSA)

1. ANTECEDENTES.

El Departamento de Bienestar, Juventud y Reto Demográfico del Gobierno Vasco (DBJRD), en el marco de las funciones que le corresponden en relación con la “Política de envejecimiento y cuidados” atribuidas mediante artículo 15, apartado g del Decreto 18/2024, de 23 de junio, del Lehendakari, de creación, supresión y modificación de los Departamentos de la Administración General de la Comunidad Autónoma del País Vasco y de determinación de funciones y áreas de actuación de los mismos, ha estimado oportuno participar en el proyecto de celebración del III Congreso Mundial sobre Ciudades Amigables con las Personas Mayores que se celebrará en San Sebastián durante los días 16 al 18 de junio de 2026 (jornadas oficiales, con el día 15 de junio como media jornada de recepción de asistentes).

Este Congreso Mundial será el III de una serie que viene promoviendo la Organización Mundial de la Salud (OMS) que, en cuanto organismo de las Naciones Unidas especializado en gestionar políticas de prevención, promoción e intervención en salud a nivel mundial, tiene, entre otros fines el de desarrollar la agenda de salud global y coordinar la respuesta a emergencias sanitarias.

La OMS en 2010 promovió la Red Mundial de Ciudades y Comunidades Amigables con las Personas Mayores como respuesta al rápido envejecimiento de la población y con el objetivo de conectar ciudades, comunidades y organizaciones en todo el mundo con la visión común de hacer de su entorno un lugar mejor donde envejecer dignamente y con calidad.

En base a tales premisas, la OMS seleccionó la ciudad de San Sebastián como sede del III Congreso de Ciudades y Comunidades Amigables a desarrollar en junio de 2026 (también citado como III Congreso). Este encargo, inicialmente, recayó en el IMSERSO, organismo estatal dependiente de la Seguridad Social y competente en el ámbito de las personas mayores que lanzó invitación a las Administraciones Públicas Vascas para participar en el proyecto, que fue acogida favorablemente por el Gobierno Vasco, la Diputación Foral de Gipuzkoa y el Ayuntamiento de San Sebastián.

Es así como, el IMSERSO con la Diputación Foral de Gipuzkoa, el Ayuntamiento de San Sebastián y esta Administración de la Comunidad Autónoma de Euskadi, a través del DBJRB, manifestaron su voluntad de colaborar en el proyecto a cuyo efecto suscribieron un Protocolo de Colaboración (26/01/2026) y están tramitando un Convenio de Colaboración a ese mismo efecto cuya firma se prevé inminente.

En el caso del DBJRD una vez que se acogió favorablemente la oportunidad de colaborar en el desarrollo del III Congreso promovió la inclusión en el anteproyecto de Ley de Presupuestos Generales de la CAE para 2026 una partida presupuestaria específica para atender las necesidades económicas derivadas de la gestión de este evento. Una vez que tal anteproyecto sustanció su tramitación y fue aprobado como Ley 7/2025, de 23 de diciembre, consta como cantidad prevista por el Gobierno Vasco a tales efectos en los Presupuestos Generales de la Comunidad Autónoma de Euskadi para 2026 la cantidad de 100.000 euros: sección 11 DBJRB, programa 3123 “servicios sociales”, servicio 12, Dirección de Promoción del Tercer Sector Social y la Acción Comunitaria, Concepto 244 Estudios, trabajos técnicos y servicios de profesionales independientes, partida 26/0326.

En el marco de la organización del III Congreso Mundial de Ciudades y Comunidades Amigables (OMS), que tendrá lugar en el Centro Kursaal (San Sebastián) entre los días 15 y 18 de junio de 2026 (con el día 15 como jornada de recepción y las jornadas oficiales los días 16 a 18), el Departamento de Bienestar, Juventud y Reto Demográfico del Gobierno Vasco (DBJRD) promueve la contratación de los servicios de restauración necesarios para atender a las personas participantes conforme a las necesidades del programa.

De acuerdo con lo anterior, el presente Pliego tiene por objeto definir los requerimientos técnicos de las prestaciones que el proveedor contratado deberá poner a disposición de la Administración General de la Comunidad Autónoma de Euskadi (Departamento de Bienestar, Juventud y Reto Demográfico), en el marco del III Congreso Mundial de Ciudades amigables con las personas mayores que se desarrollará en el Centro de Congresos Kursaal de la Ciudad de San Sebastián (Gipuzkoa).

El objeto del contrato consiste en la prestación de los servicios de restauración (pausas-café/coffee breaks y almuerzos) asociados al III Congreso Mundial de Ciudades y Comunidades Amigables (OMS), incluyendo, en su caso, el suministro, montaje y desmontaje del material necesario, el personal de servicio y la gestión de los residuos generados, de conformidad con las condiciones de la sede (Centro Kursaal) y las prescripciones establecidas en este Pliego.


CAPÍTULO I. GENERAL
OBJETO DEL PROCEDIMIENTO DE CONTRATACIÓN.

1. OBJETO.

1.1. El objeto del presente procedimiento consiste en la contratación de una empresa especializada en catering para la prestación de los servicios de restauración (comida), montaje y desmontaje del material necesario, y personal del servicio de hostelería para el III Congreso Mundial de ciudades amigables con las personas mayores a celebrar en San Sebastián entre los días 15 y 18 de junio de 2026.

1.2. La prestación se desarrollará en el marco del Centro Kursaal de San Sebastián por lo que atendiendo a tal elemento la prestación se desarrollará por la empresa que ostenta en exclusiva la prestación de los servicios de restauración en ese edificio (conforme acuerdo suscrito entre la empresa de servicios de restauración IXO RESTAURACIÓN, SL y la sociedad gestora del edificio CENTRO KURSAAL–KURSAAL ELKARGUNEA, S.A. -se adjunta certificado de la sociedad gestora del edificio a este respecto y Memoria justificativa de la no publicidad).

1.3. Se realizarán las siguientes prestaciones (detalladas en el anexo proporcionado por la empresa prestadora de los servicios de restauración).

· Coffee break mañana: café/infusiones, leche de vaca (o sin lactosa), bebida de soja, agua mineral, surtido de mini bollería/magdalenas sin gluten + mini de jamón ibérico o sustitutivo vegetal
· Almuerzo: cóctel lunch, sin alcohol.
· Coffe break tarde: café/infusiones, leche de vaca (o sin lactosa), bebida de soja, agua mineral surtido de mini bollería / magdalenas sin gluten.

Desarrollo:

En el marco del III Congreso, los servicios concretos de restauración que serán prestados conforme a este pliego serán prestados los días y en el horario que será el siguiente:

· Día 16:

· Coffee break (mañana): Este tipo de servicio se prestará en horario de 10:30 a 11:00 horas. 700 congresistas estimados.
· Almuerzo (mediodía). Este servicio se llevará a cabo entre las 12:30 y las 14:00 horas. 700 congresistas inicialmente previstos.
· Coffee break (tarde): Este tipo de servicio se prestará en horario de 15:30 a 16:00 horas. Estimado 497 congresistas en ese horario.

· Día 17:

· Coffee break (mañana): Este tipo de servicio se prestará en horario de 10:30 a 11:00 horas. Para 700 congresistas estimados.
· Coffee break (tarde): Este tipo de servicio se prestará en horario de 15:30 a 16:00 horas. Estimado 497 congresistas en ese horario.

· Día 18:

· Coffee break (mañana): Este tipo de servicio se prestará en horario de 10:30 a 11:00 horas. Para 700 congresistas estimados.

1.4. La empresa adjudicataria deberá garantizar la calidad de los productos ofrecidos, la puntualidad en la prestación del servicio conforme al programa del Congreso y la adecuación del servicio a las condiciones de la sede. Se contemplará la atención a dietas especiales, intolerancias, alergias y requerimientos culturales o religiosos debidamente comunicados. En su defecto, se preverán tales alternativas en un número equivalente al promedio que la empresa tenga identificado de prestaciones anteriores.


2. DURACIÓN.

El contrato tendrá como plazo máximo de ejecución el periodo desde el día siguiente a la firma del documento en que se formalice el mismo y durante el desarrollo del evento, comida/almuerzo correspondiente a los momentos concretos de las jornadas señaladas, dentro del periodo del III Congreso, días 16, 17 y 18 de junio de 2026.

CAPÍTULO II. CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS

3. REQUISITOS TÉCNICOS Y DOCUMENTACIÓN TÉCNICA.
3.1. En cuanto empresa que ostenta exclusividad con la sociedad gestora del Centro Kursaal de San Sebastián, la coordinación entre ambas entidades la desarrollarán directamente entre ambas sin perjuicio de comunicar al DBJRD cuantas incidencias que en relación con la prestación puedan surgir.

3.2. La prestación de los servicios a prestar se adecuará a los siguientes extremos:

· Servicio de catering y material necesario para el correcto desarrollo del servicio en los términos detallados en el punto 1.3 anterior.
· Servicio del personal de hostelería debidamente uniformado que sea necesario para cubrir correctamente los servicios de aproximadamente para 700 participantes que asistirán al congreso. Las comidas/almuerzos objeto de este contrato y en su caso el coffe-break que se atienda se desarrollará de pie, con mesas auxiliares.
· Montaje y desmontaje de todo el material necesario: sillas y mesas auxiliares, menaje -cubertería, vajilla, cristalería, etc.…- y cualquier otra infraestructura necesaria para cumplir efectivamente con el objeto del pliego. Se priorizarán los materiales reutilizables o fácilmente reciclables; evitando el uso de materiales de un solo uso o con mezcla de materiales que dificulten su reciclaje.
· Para la composición del menú atendiendo a la oferta de la prestadora en exclusiva del servicio de restauración en el Centro de Congresos Kursaal de San Sebastián, se ha optado por los menús que se detallan en el anexo a este documento (conforme al momento en el que se hayan de prestar, coffe-break mañana, coffe break tarde o almuerzo). Para la composición de los menús se tendrá en cuenta el conjunto de jornadas del III Congreso en el que se enmarca la prestación de servicios, evitando en la medida de lo posible la reiteración de oferta independientemente de la Institución contratante del servicio para cada jornada.
· La cantidad prevista como precio del contrato se establece como una cuantía máxima por los servicios de restauración a prestar en el marco del III Congreso. Las prestaciones previstas como almuerzo podrán ser sustituidas por otras prestaciones análogas requeridas en el marco del III Congreso; en particular, los denominados coffe-break que se desarrollen a media mañana o en las sesiones de tarde. Estas prestaciones sustitutorias serán comunicadas a la prestadora del servicio con una antelación de 48 horas al momento de su efectiva prestación y en cuanto a su contenido y precio se estará, igualmente, al documento anexo que forma parte de la oferta de servicios de la empresa prestataria en exclusiva del servicio.
· La facturación de los servicios se efectuará conforme a los efectivamente prestados debiendo la Administración contratante comunicar con una antelación de 48 horas la modificación del número de asistentes (en todo caso, a la baja respecto de la previsión estimada) respecto de los previstos en el apartado 3.6 a fin de que se readecúen la demanda y coste conforme a los precios unitarios contemplados para cada una de ellas.
· Limpieza posterior del lugar, retirada de residuos y adopción de las medidas para el reciclaje del material de uso único empleado en el desarrollo de la prestación.

3.3. A la hora de diseñar los almuerzos y los cafés se deberá tener en cuenta la posibilidad de que existan participantes con particularidades específicas de carácter voluntario (veganos, vegetarianos, …) o involuntario (alergias e intolerancias, entre otros). La organización del evento procurará proporcionar con, al menos 48 horas de antelación, un número aproximado de personas que hayan solicitado alguna excepción alimentaria por estos motivos a fin de que pueda ajustarse la oferta de los servicios a la demanda por esta razón.

3.4. Los servicios de restauración incluirán todo lo necesario, según los requerimientos del evento. Deberá garantizarse que el servicio ofrecido se presta en el tiempo establecido en el programa de cada evento, no provocando retrasos en la celebración de estos. 

3.5. Respecto de su montaje y mobiliario, el servicio de restauración corresponderá a la adjudicataria, que asumirá los costes e incluirá el montaje y desmontaje del mobiliario necesario.

3.6. Estimación de costes conforme al Plan de trabajo contemplado:

	DÍA
	CONCEPTO
	ASISTENTES PREVISTOS
	PRECIO UNITARIO (sin IVA)
	PRECIO SERVICIO

	16/06/2026
	Coffe break matinal
	700
	9,40
	6.580

	17/06/2026
	Coffe break matinal
	700
	9,40
	6.580

	18/06/2026
	Coffe break matinal
	700
	9,40
	6.580

	16/06/2026
	Almuerzo
	700
	39,00
	27.300

	16/06/2026
	Coffe break tarde
	496
	7,00
	3.472

	17/06/2026
	Coffe break tarde
	496
	7,00
	3.472

	
	
	SUBTOTAL
	53.984

	
	
	IVA 10%
	5.398,40

	
	
	TOTAL IVA INCLUIDO
	59.382,40




4. EQUIPO DE TRABAJO

4.1. El adjudicatario se compromete a dedicar a la gestión del contrato, personal cualificado en número suficiente como para atender la demanda de servicios.

Todo el personal dependerá de la empresa adjudicataria en cuanto empleadora, el personal afecto a la ejecución del servicio observará, en todo momento, una conducta respetuosa respecto del personal y usuarios de los espacios en los que se realice el evento, evitando en lo posible perturbar o interferir en el trabajo realizado en los mismos. En la medida de la propia disponibilidad de la propia empresa garantizará que el personal destinado al evento, ya de forma individual o en cada uno de los equipos de trabajo, además de garantizar la comprensión en las dos lenguas cooficiales en la Comunidad Autónoma de Euskadi por su carácter de evento mundial puedan atender en inglés u otra lengua de uso extendido (francés, portugués, alemán, etcétera).

4.2. La presentación del personal habrá de ser correcta y el vestuario impecable. Los uniformes o vestimentas que, en su caso, utilice el personal contratado no podrán discriminar por motivo de género.

Asimismo, el personal de la empresa adjudicataria cuidará y protegerá los elementos, mobiliario y enseres de la sede y de la Administración que puedan ser objeto de manipulación, montaje o traslado. La persona responsable del contrato podrá comunicar a la empresa adjudicataria cualquier incidencia, conducta o actuación del personal afecto a la prestación del servicio que no reúna las debidas condiciones de diligencia o normal rendimiento, o que repercuta negativamente en la ejecución del servicio o en la imagen institucional. En tal caso, la empresa adjudicataria deberá adoptar, en un plazo no superior a veinticuatro horas, las medidas oportunas que garanticen el correcto funcionamiento del servicio y la eliminación de las distorsiones detectadas, sin coste adicional para la Administración contratante.

4.3. El DBJYRD se reserva el derecho a solicitar la sustitución de alguno o de todos los miembros del equipo cuando exista razón justificada para ello. Dicha petición deberá ser ineludiblemente atendida por la organización prestataria del servicio.

En cuanto el citado personal dependerá exclusivamente de la empresa adjudicataria, ésta tendrá todos los derechos y deberes inherentes a su calidad de empleadora, debiendo cumplir las disposiciones vigentes en materia Laboral, de Seguridad Social y de Seguridad y Salud, sin que en ningún caso pueda alegarse, por dicho personal, derecho alguno en relación con el DBJYRD, ni exigirse a ésta responsabilidades como consecuencia de las obligaciones existentes entre la organización adjudicataria y sus empleados, en particular, el estricto cumplimiento de la normativa sobre seguridad e higiene del trabajo que corresponda al empleador y empleado prestadores del servicio contratado.

CAPÍTULO III. CUESTIONES ADICIONALES

5. CONTROL Y SEGUIMIENTO
Para la supervisión de la ejecución del servicio, por el DBJYRD se convocarán cuantas reuniones de seguimiento sean necesarias para su correcto desarrollo, la cual podrá establecer las instrucciones y orientaciones que estime pertinentes para la correcta realización del objeto del contrato. En todo caso, tratándose de un evento organizado en colaboración entre Gobierno Vasco, el IMSERSO, la Diputación Foral de Gipuzkoa y el Ayuntamiento de San Sebastián se atenderán a través del DBJYRD las peticiones que estas Instituciones formulen al efecto del mejor desarrollo del evento.

6. ESTRUCTURA DE LA PRESTACIÓN

La prestación de los servicios requeridos se ajustará a los siguientes términos:

· Equipo de trabajo: deberá contar como mínimo con XX personas en el servicio de almuerzo y XX en los servicios de coffe break, de las cuales XX serán jefes de sala, para dar cobertura a los servicios requeridos. Igualmente, se requerirán XXX puntos de Buffet con XX camareros como mínimo por punto.
· En la organización del recinto se tendrá en cuenta: Habida cuenta el régimen de exclusividad conforme al que IXO RESTAURACIÓN, SL en el Centro Kursaal, dispone de la información de elementos y espacios para la distribución de las mesas y sillas auxiliares, equipamiento (manteles, menaje, – platos, tazas, copas, vasos, cubiertos, etc.….-), disponibles en la instalación así como la más adecuada distribución conforme al número de asistentes estimado para cubrir el servicio de la forma más adecuada a los términos señalados.
· Se detalla en el apartado 3.6 de este documento el detalle de los menús a prestar en coffe breaks y almuerzo (en anexo al mismo, el detalle de la composición de cada uno de ellos).

7. . INFORMACIÓN ADICIONAL

7.1. CLÁUSULA DE INFORMACIÓN SOBRE ALÉRGENOS E INTOLERANCIAS.

La empresa adjudicataria deberá garantizar que, con carácter previo al consumo, se pone a disposición de las personas usuarias y asistentes información veraz, clara, accesible y actualizada sobre la presencia, en los alimentos y bebidas servidos, de sustancias o productos que causen alergias o intolerancias.

La información sobre alérgenos deberá estar disponible, como mínimo, de forma documentada y verificable (en soporte físico o electrónico) para todos los productos y elaboraciones que se oferten, incluyendo ingredientes, productos semielaborados y posibles trazas por contaminación cruzada cuando proceda. Asimismo, esta información estará disponible en euskera, castellano e inglés, al menos.

La información se proporcionará mediante alguno de los medios admitidos en restauración colectiva (p. ej., carta/menú, fichas técnicas, cartelería o soporte digital), garantizando que el personal pueda facilitarla de forma inmediata cuando sea requerida. Cuando la información se ofrezca de forma oral, la adjudicataria deberá asegurar que existe un registro escrito o electrónico interno que respalde y permita comprobar la información facilitada.

La adjudicataria implantará un procedimiento específico de gestión de alérgenos que incluya, al menos: identificación de alérgenos por receta, control de proveedores y verificación del etiquetado, prevención de contaminación cruzada en almacenamiento, elaboración, servicio y reposición, control de cambios de ingredientes y comunicación de incidencias. Dicho procedimiento deberá estar integrado en el sistema de autocontrol del establecimiento/servicio.

En todo caso, la empresa prestadora del servicio advertirá con carácter general (en castellano, euskera e inglés) en el acceso a cada zona de prestación de los servicios que a los efectos de gestión de alérgenos puede existir la “posibilidad de contaminación cruzada en el almacenamiento, elaboración, servicio, reposición y control de cambios de ingredientes, siendo inviable su distinción”).

7.2. DIETAS ESPECIALES Y REQUERIMIENTOS ALIMENTARIOS.

La oferta y la prestación del servicio deberán contemplar la disponibilidad de opciones adaptadas a necesidades dietéticas especiales, incluyendo, entre otras, opciones vegetarianas, veganas, sin gluten, sin lactosa, y cualesquiera otras derivadas de alergias e intolerancias, así como requerimientos relacionados con motivos culturales o religiosos debidamente comunicados. La empresa adjudicataria deberá garantizar la correcta identificación de dichas opciones, la separación en su preparación y servicio cuando proceda, y la información adecuada al público asistente.

Ante cualquier modificación de ingredientes, proveedor o proceso que pueda afectar a la información de alérgenos, la adjudicataria actualizará la documentación y los soportes de información antes de volver a ofertar el producto, informando al responsable del contrato cuando el cambio tenga impacto relevante en la seguridad del servicio.

El DBJRD facilitará a la empresa adjudicataria, con la antelación que se establece en este documento y, en todo caso, tan pronto como sea posible, la estimación del número de comensales por servicio y la relación de necesidades especiales comunicadas por las personas participantes, a efectos de dimensionar el servicio y garantizar su adecuada prestación.

7.3. GESTIÓN DE RESIDUOS Y BUENAS PRÁCTICAS AMBIENTALES.

La empresa adjudicataria realizará la recogida selectiva de los residuos generados durante la prestación del servicio, de acuerdo con las fracciones establecidas en la sede y la normativa aplicable, retirándolos al finalizar cada servicio y dejando los espacios en adecuadas condiciones de limpieza y uso. Asimismo, deberá minimizar el empleo de elementos de un solo uso, priorizando materiales reutilizables o reciclables cuando ello sea compatible con las condiciones de la sede y del servicio.

La adjudicataria deberá asegurar la formación adecuada del personal implicado en la preparación y servicio respecto a alérgenos e intolerancias, así como el conocimiento del procedimiento interno de respuesta a consultas y de actuación ante incidentes o reacciones adversas. Deberá conservar evidencias documentales de dicha formación.

El incumplimiento de estas obligaciones se considerará incumplimiento contractual, sin perjuicio de las responsabilidades administrativas o de otra índole que pudieran derivarse.



ANEXO AL PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TÉCNICAS







Firmado por: DIRECCIÓN DE PROMOCIÓN DEL TERCER SECTOR SOCIAL Y LA ACCIÓN COMUNITARIA
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GOBIERNO VASCO

