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PRESCRIPCIONES TECNICAS

1. Objeto del contrato

La adjudicacion de los servicios de restauracion, cafeteria y catering del Recinto.
El lote a adjudicar sera Unico e incluye la prestacidon de los siguientes servicios, de forma que
se garantice en todo momento una oferta amplia y variada que cubra las necesidades de la
actividad en cada momento:

e Cafeteria Edificio de Convenciones (Altzairu).

e Cafeterias en Pabellones

e Autoservicio y zona MaxxBEC

e Restaurante Torre BEC.

e (atering

e Hosteleria en espectaculos

e Otros

2. Cafeteria Edificio de Convenciones

2.1. Descripcion

Gestidn de la cafeteria situada en la planta cero de la entrada Norte del Recinto de BEC.
2.2. Derechos del adjudicatario

El adjudicatario tendra derecho especifico a:
a) El uso de las instalaciones que se incluyen en los espacios de la cafeteria.
b) Un almacén, vestuario y un almacén frigorifico en el primer sétano de aparcamiento.
c) Tres locales anexos al espacio de la cafeteria.

2.3. Obligaciones del adjudicatario

El adjudicatario deberd, durante el periodo de contratacion:

a) Atender el servicio de cafeteria de 8.30h a 16.30h en jornadas sin actividad en el recinto.
El servicio de cafeteria mantendrd ofertas de variedad y precios acordes con la zona donde
se ubica y categoria del local. La carta y precios maximos seran también supervisados y
aprobados BEC.

b) Atender, salvo autorizacién escrita de BEC, el servicio durante la celebraciéon de
certamenes y otros eventos desde una hora antes de comienzo y hasta una hora después
de finalizacion con excepcion de los espectaculos, pudiendo finalizar el servicio a la hora
de comienzo del espectaculo principal.

c) Plantear una oferta gastrondmica acorde con las posibilidades del espacio y el publico
esperado. Los dias de celebracién de evento se ofrecerd menu del dia con al menos tres
(3) primeros, tres (3) segundos platos y dos (2) postres alternativos. La oferta de platos
serd aprobada por BEC al igual que sus precios maximos.
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3. Cafeterias en Pabellones
3.1. Descripcion

Gestion de las cafeterias situadas en los pabellones del Recinto de BEC durante los periodos
de montaje, celebracién y desmontaje de certamenes/eventos.

3.2. Derechos del adjudicatario
El adjudicatario tendra derecho especifico a:

a) La explotacion de las cafeterias de los pabellones 1, 2, 3,4, 5y 6.
b) El uso de los almacenes y locales auxiliares afectos a cada cafeteria.

3.3. Obligaciones del adjudicatario

El adjudicatario de debera, durante el periodo de contratacién:

a) Cubrir el servicio de cafeteria de los pabellones donde se celebren certdmenes y eventos.
Se entenderd por servicio de cafeteria el habitual en los locales de similar actividad,
incluyendo la consumicidon de cafés e infusiones, refrescos y bebidas, bolleria, tapas,
bocadillos, raciones y similares.

b) Los dias de apertura abarcaran la totalidad del periodo de montaje y desmontaje en Biemh
y +Industry y al menos dos dias de montaje y uno de desmontaje en el resto de
certdmenes, salvo acuerdo distinto pactado con BEC

c) El horario, durante la celebracion de certdmenes y actos, sera, como minimo, el
coincidente con la apertura de los pabellones a cualquier usuario. Durante el montaje y
desmontaje oficiales sera de 9:00 a 17:00 horas, salvo acuerdo distinto pactado con BEC.

4. Autoservicioy zona MaxxBEC
4.1. Descripcion

Gestion de las instalaciones de hosteleria localizadas en el Crucero Sur. El objeto del
Autoservicio es la de ofrecer comidas en dicha modalidad a precios asequibles, con oferta de
precios segin consumo y/o tipo mend.

Adicionalmente, el denominado MaxxBEC, es un espacio concebido tanto para ofrecer menus
de una calidad superior a un menu del dia, como para ofrecer alternativas a la carta.

4.2. Derechos del adjudicatario

El adjudicatario tendrd derecho especifico a:
a) El uso de las instalaciones de hosteleria que se incluyen en los espacios del autoservicio y
espacio afecto, MaxxBEC.
b) Cuatro almacenes en la calle camional
c) Otro almacén de residuos refrigerado y un vertedero de grasa, sitos igualmente en la calle
camional

4.3. Obligaciones del adjudicatario

El adjudicatario deberd cumplir con unos minimos durante el periodo de contratacién:
a) Ofrecer menus o comidas correspondientes al autoservicio o alternativas al mismo
durante los certdmenes o eventos a peticiéon de BEC.
b) El menu del autoservicio deberd ser variado en su continuidad y ofrecer al menos tres (3)
primeros, tres (3) segundos platos y dos (2) postres alternativos.
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c) Elmenu de lazona MaxxBEC ofrecera como minimo la misma variedad que el autoservicio
con una oferta cualitativa superior en consonancia con la atencién personalizada que se
ofrece.

5. Restaurante Torre BEC
5.1. Descripcion

Gestion del restaurante situado en Edificio de Convenciones que complete la oferta hostelera
de BEC en su gama mas alta.

5.2. Derechos del adjudicatario

El adjudicatario tendrd derecho especifico a:
a) Eluso de las instalaciones de hosteleria de la planta 7 del Edificio de Convenciones.
b) Un almacén en el primer sétano de aparcamiento
¢) Un almacén en el nivel de calle camional

5.3. Obligaciones del adjudicatario

El adjudicatario deberd cumplir con unos minimos durante el periodo de contratacion:

a) Ofrecer menus o comidas de una calidad superior coincidentes con la celebracién de
aquellos certdmenes y eventos que BEC entienda oportuno. El menu debera constar de
una amplia y variada carta de platos.

b) Completar su actividad durante el resto del afio mediante la captacion de
eventos/banquetes que maximicen la rentabilidad del servicio.

6. Hosteleria en espectaculos
6.1. Descripcion

Gestion de hosteleria para los eventos musicales, deportivos, familiares (espectaculos)...a
desarrollar en el recinto (principalmente, en el pabellédn Arena)

6.2. Derechos del adjudicatario
El adjudicatario tendra derecho especifico a:

a) La explotacion de la hosteleria en los eventos tipo espectdculo, gestionando barras
existentes, planteando nuevos espacios efimeros y mediante foodtrucks o espacios de
comida

b) El uso de los almacenes y locales auxiliares afectos a cada cafeteria.

6.3. Obligaciones del adjudicatario

El adjudicatario de debera, durante el periodo de contratacién:

a) Cubrir el servicio de hosteleria durante la celebracién de los espectaculos.

b) El horario durante la celebracion de cada evento sera, como minimo el coincidente con la
apertura de los pabellones a cualquier usuario y hasta la finalizacidon del mismo.

c) Adaptar los puntos de venta dispuestos a la demanda esperada y dimensionar el servicio
para ofrecer un nivel de calidad adecuado.

d) Incorporar elementos que hagan de los puntos de venta (fijos y méviles) espacios
atractivos para el consumidor en consonancia con el recinto. Se debera detallar un plan
de inversiones, de al menos 125.000€ para el periodo del contrato. El desarrollo de dicho
plan requerird la autorizacion previa de BEC.
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Los puntos de venta moviles que se pudieran implementar en determinados momentos de la
relacion comercial adjudicatario — BEC para resolver situaciones puntuales de servicio
tensionado se podran someter a valoraciones de canones diferentes o excepcionales siendo
la voluntad del adjudicatario innovar y buscar soluciones fijas que hagan que la necesidad de
venta moévil no se necesaria en un futuro en el recinto.

7. Catering

7.1. Descripcidn

Incluye la prestacion del servicio de catering en la totalidad del recinto.
7.2. Derechos del adjudicatario

El adjudicatario de catering tendra derecho especifico a:
a) Un local o almacén capacitado para la preparacion y recogida de los servicios tipo
“catering” que pudieran producirse en el Edificio de Convenciones.

7.3. Obligaciones del adjudicatario

El adjudicatario deberd cumplir durante el periodo de contratacion con los minimos
siguientes:

a) Ofrecer el servicio de “catering” a expositores a través de su propia tienda online, y a
arrendatarios de pabelldn y resto de clientes a través de los presupuestos encomendados
desde BEC, durante el montaje, celebracion y/o desmontaje de cualquier evento a
celebrar en BEC.

b) El horario de atencién sera el demandado en cada caso.

8. Otros

El adjudicatario debera plantear otras opciones de servicio hostelero entre las que se incluyen
maquinas de vending, food trucks... que complementen las instalaciones hosteleras fijas del
recinto, siempre con la aprobacién previa de BEC.

9. Exclusividad

BEC defendera la exclusividad del servicio de hosteleria durante la celebracion de todo tipo
de eventos en sus instalaciones, recayendo sobre el adjudicatario la totalidad de dicho
servicio a contratar directamente por el adjudicador.

En este sentido, BEC velara por salvaguardar la adjudicacién que los presentes pliegos
representan, tratando de controlar y evitar la presencia de empresas que pretendan
aprovecharse de las instalaciones e informacién perteneciente a BEC, que no demuestren la
debida vigilancia sanitaria de los procesos de preparacién y servicio o que no hayan
demostrado previamente y por escrito mantener niveles de calidad exiginles.

No obstante, dada la naturaleza de alguno de sus certadmenes y/o eventos, se permitira la
presencia de expositores con oferta gastrondmica. Entre estos eventos, a modo orientativo
y no exhaustivo, se incluye el Parque Infantil de Navidad, Gustoko, Biocultura y otros que se
pudieran convocar que incluyan o estén relacionados con el sector de la alimentacion y
bebidas, tanto organizados por BEC como por terceros.

- Prescripciones técnicas 7 -
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En aquellos casos excepcionales donde la presencia de un tercero que preste los servicios de
catering sea requisito indispensable para la contratacion del evento, BEC exigird un canon
superior al del adjudicatario, y su importe total sera compartido con éste al 50%.

BEC velara por salvaguardar los compromisos que los presentes pliegos representan,
tratando de controlar y evitar la concurrencia de competidores que pretendan aprovecharse
de las instalaciones e informacion perteneciente a BEC, que no demuestren la debida
vigilancia sanitaria de los procesos de preparacidn y servicio o que no hayan demostrado
previamente y por escrito mantener niveles de calidad exigibles.

De manera similar, la imposicién por parte de un cliente del uso de determinadas marcas
comerciales no presentes en la oferta de BEC sera negociada en cada caso, siendo el
beneficio conjunto BEC-Adjudicatario el criterio que rija de aceptaciéon de la propuesta.

10. Locales e instalaciones

Los locales, espacios utilizables e instalaciones adscritos a la prestacién del Servicio de
Restauracion, cafeteria y catering y su emplazamiento y dimensiones son los que figuran en
los planos que se acompafian como ANEXO “Locales Hosteleria”

BEC podra cambiar justificadamente un local por otro, asi como clausurarlo temporalmente,
darle otro destino o modificar sus instalaciones, sin que el adjudicatario pueda reclamar
indemnizacion alguna.

El adjudicatario podra utilizar otros espacios del Recinto distintos de los expresamente
habilitados para la prestacion de servicios de hosteleria (food trucks, maquinas
expendedoras...) previa autorizacion de la direccion de BEC. Igualmente, el mobiliario adscrito
a cada espacio no podra ser utilizado en otros espacios sin autorizacién escrita de BEC

La utilizacion de estos locales por parte del adjudicatario en ningin momento se entendera
sometida a la legislacidn especial de arrendamientos urbanos, por consistir estos locales y el
servicio que se presta en ellos un objeto accesorio al principal de BEC.

Cualquier modificacion de los locales o las instalaciones por parte del adjudicatario requerira
la previa autorizacion de BEC.

BEC podra acceder en todo momento a los locales e instalaciones y realizar en los mismos las
obras que exija el servicio general del Recinto permitiendo, si llega el caso, el libre acceso y
permanencia del personal que haya de realizar dichas obras, asi como el depdsito y/o
instalacion de herramientas y materiales conducentes a tal fin.

BEC podra llevar a cabo las comprobaciones e inspecciones que estime oportunas en la
maquinaria propia de hosteleria facilitadas al adjudicatario y cuando observe desperfectos
podra exigirle su reparacion, quedando facultado para realizar la reparacion o reposicion asu
costa si el adjudicatario no lo hiciere dentro del plazo que les conceda a tal efecto.

10.1. Equipamiento y Plan de Inversiones

BEC Unicamente pondra a disposicion del adjudicatario para la prestacion del Servicio de
Restauracion, cafeteria y catering la maquinaria fija, mobiliario e instalaciones.
Consecuentemente, el adjudicatario debera aportar a su costa:

a) Los equipos complementarios no fijos, tales como, cafeteras, cortadoras, carritos, etc.

- Prescripciones técnicas 8 -
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b) Las vajillas, menaje, servilletas, manteleria, etc.

c) La tienda online para la contratacion directa del servicio de catering por parte de
expositores de BEC, los informes de facturacién y cobro asociados a la misma.

d) Las cajas registradoras, el equipamiento de control informatico (terminales
informaticos, software, etc.) y dispositivos de cobro online.

e) Los uniformes del personal como la ropa de trabajo en general.

f) La decoracion de los espacios fijos y eventuales en espectaculos contemplados en el plan
de inversiones.

g) Y, con caracter general, cualquier otro elemento o instalacién precisas para la adecuada
prestacion del Servicio de Restauracion, cafeteria y catering

Todos los equipos, uniformes y materiales aportados por el adjudicatario seran del mas alto
nivel y acordes con la categoria de BEC y deberan someterse a la previa supervisién y
aprobacion de BEC.

Toda modificacién de las instalaciones, equipamiento y uniformes que pretenda realizar el
adjudicatario, deberad someterse a la previa aprobacién de BEC.

11. Control de ventas y gestion del servicio

Las cajas registradoras y el equipamiento de control informatico del adjudicatario deberan
permitir que BEC efectle las comprobaciones pertinentes y que tenga acceso permanente a
los datos de las ventas.

El adjudicatario llevara la contabilidad general ajustada a las prescripciones legales aplicables
y reglamentarias y extractos mensuales que podran ser auditados, donde se refleje el conjunto
de los ingresos brutos realizados durante el mes al que el extracto se refiere, debiendo
proporcionar dicha documentacién a BEC dentro del mes siguiente considerado. Asi mismo,
liquidara el canon correspondiente a la facturacién del mes anterior

BEC podra realizar por si o por auditores/consultores contratados, cuantas comprobaciones
estime oportunas, a fin de verificar la exactitud de las liquidaciones que se practiquen. Los
costes de dichas auditorias seran satisfechos por el adjudicatario en el caso de que se detecten
irregularidades graves.

Los cdnones se devengaran en funcién de la naturaleza del servicio y espacio de prestacion.
Los porcentajes de canon de Hosteleria en espectaculos estan relacionados con un nivel de
facturacién total del evento y se aplicaran desde el primer euro de facturacién.

En este sentido, a modo de ejemplos y segun la tabla de minimos:
Canon minimo para facturacién de 53.000€: 53.000 X 0,27=14.310€
Canon minimo para facturacién de 223.000€: 223.000 X 0,42=93.660€

Los servicios contratados con anterioridad a la firma del contrato respetaran las condiciones
ofrecidas al cliente.

- Prescripciones técnicas 9 -
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12. Consumos y gastos
Serdn de cuenta del adjudicatario:

a) Todos los impresos, materiales y articulos de oficina, de administracidn y consumibles en
general, necesarios para la prestacién del Servicio de Restauracion, cafeteria y catering.

b) Traslado y gestién completa de los residuos (incluido los procedentes del separador de
grasas) generados por el Servicio de Restauracién, cafeteria y catering.

c) El pago de impuestos, tasas y arbitrios de cualquier clase que fueran aplicables a la
explotacién del servicio.

d) Los gastos de lavanderia y limpieza de toda la ropa de trabajo y uniformes del personal
propio, manteleria, etc.

e) Gastos de personal para servicios internos de BEC de hasta 25 personas.

f)  El adjudicatario programara su trabajo, buscando en todo caso el maximo ahorro
energético sin detrimento de una correcta prestacion de los servicios.

El adjudicatario debera obtener la autorizacidon escrita de BEC para realizar instalaciones
nuevas y/o mejoras en las actuales, siendo el coste integramente a su cargo

13. Mantenimiento

El adjudicatario debera mantener en perfecto estado los locales, instalaciones y mobiliario a
su cargo y sera el unico responsable del deterioro.

El adjudicatario deberd efectuar a su costa, con personal debidamente acreditado, y siguiendo
la normativa legal vigente, las revisiones y el mantenimiento preventivo y correctivo de la
maquinaria industrial propia del servicio hostelero (hornos, cocinas, cdmaras...).Dichas
instalaciones se consideraran a partir de los puntos de enganche fisicos a la infraestructura de
BEC.

Asimismo deberd reparar los desperfectos originados en conducciones o instalaciones de BEC
originados por malas praxis del hostelero

El adjudicatario cumplira el Plan de Mantenimiento Integral de su Oferta y mantendra en todo
caso en perfecto estado de funcionamiento y conservacion todos los locales, instalaciones y
equipos a su cargo.

El adjudicatario debera llevar y mantener al dia toda la documentacion necesaria para la
prestacion del Servicio de Restauracidn, cafeteria y catering de acuerdo con la legislacion
vigente, asi como realizar, a su cargo, las inspecciones y controles que se requieran.
Anualmente facilitard a BEC copia de todos los registros de inspeccién y controles realizados.

- Prescripciones técnicas 10 -
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BEC no asume ninguna responsabilidad como consecuencia de las averias que se produzcan
en equipos o los dafios que se produzcan en los productos almacenados, incluso cuando estos
tengan su origen en la interrupcion del suministro de la energia eléctrica.

14. Limpieza

El adjudicatario deberd mantener en todo momento en perfecto estado de higiene las areas
donde preste sus servicios y desarrolle su actividad, incluidos los accesos, aseos, paramentos
verticales, techos, cristales, montacargas, etc. a cuyo efecto deberd aportar los productos,
instrumentos y Utiles precisos respetando en todo momento la normativa medioambiental
aplicable.

El adjudicatario deberd trasladar diariamente fuera del Recinto todos los residuos, tanto
organicos como inorgdanicos, generados por la prestacién del Servicio de Restauracién,
cafeteria y catering, pudiendo utilizar como almacén intermedio los cuartos de basura
existentes, corriendo a su cargo la limpieza y mantenimiento de los mismos. Igual obligacion
corresponderd al adjudicatario cuando preste los Servicios de Restauracion, cafeteria y
catering en cualquier espacio no equipado, debiendo dejar el espacio utilizado en las mismas
condiciones en las que lo encontré.

15. Precios de las consumiciones y servicios

» El adjudicatario ofrecera las consumiciones y servicios a los precios propuestos en
oferta, que deberan ser aceptados por BEC.

» Cualquier variacion de los precios de la oferta al alza y/o a la baja debera ser aprobada
por BEC.

» Los precios y tarifas de la oferta se entenderan por maximos al cliente, incluidos los
impuestos, tasas y cualquier cargo que proceda en cada caso.

16. Seguridad

El adjudicatario se compromete a la adopcién de todas las medidas de seguridad que se
requieran por BEC o, en su caso, por las autoridades competentes con ocasion de la
celebracion de actos que por su caracter asi lo exijan. Estas normas se extenderan
fundamentalmente a las siguientes materias:

a) Control identificativo de todo el personal con comunicacién inmediata de altas y bajas.
El registro se llevara a cabo a través de los sistemas de Coordinaciéon de Actividades
Empresariales implantados en BEC.

b) Control de entradas y salidas del citado personal y dias de circulacidn restringida.

c) Operacion de aperturay cierre de los locales y puntos de venta en los que el adjudicatario
desarrolle su actividad.

d) Horario y control de entradas y salidas de mercancias y suministros, asi como de los
propios proveedores o sus subalternos.

e) Custodia de llaves.

- Prescripciones técnicas 11 -
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El adjudicatario sera responsable de los dafios y perjuicios que puedan originarse por el
incumplimiento, por su parte o por su personal, de las normas de seguridad establecidas por
BEC.

Los flujos y controles de acceso, asi como la apertura y cierre de las puertas del Recinto, serdn
fijados por la direccién de BEC.

Puntualmente, personal autorizado por BEC podra acceder a los espacios destinados al
servicio de restauracion con el objeto de realizar labores de seguridad y mantenimiento

17. Calidad
17.1. Estandares y filosofia

Todos los Servicios de Restauracion, cafeteria y catering deberan significarse por la alta
calidad, su avanzada tecnologia, originalidad y adecuacion perfecta a las necesidades del
publico.

Consecuentemente, la prestacidon de Servicios de Restauracién, cafeteria y catering estard
presidida por las siguientes caracteristicas:
a) Cortesia y amabilidad en el trato con los usuarios.

b) Atencion preferente a las reclamaciones aunque no fuesen formuladas correctamente,
seguida de un anadlisis critico y de una toma de medidas coyunturales o permanentes para
el futuro.

c) Eficacia y rapidez en el servicio. Advertir de las demoras en su caso con una explicacién
l6gica y razonable.

d) La calidad de las materias primas e ingredientes empleados, asi como las marcas de las
bebidas sera de primer orden, prestando especial atencién al producto local. Se
procurarda mantener una amplia variedad de marcas de los diferentes articulos.

e) El adjudicatario establecera y pondra en practica un Programa de Control que garantice
la perfecta aptitud para el consumo humano de todos los alimentos que hayan de ser
servidos.

f) La presentacion del personal habrd de ser correcta y el vestuario uniforme impecable,
dando siempre la sensacion de higiene y limpieza.

g) Garantizar el servicio en sendos idiomas oficiales de la CAPV y en inglés cuando la
internacionalidad del evento lo requiera.

h) Comprobar la edad minima previa al servicios de bebidas alcohdlicas.
17.2. Inspeccion de calidad

El adjudicatario debera tener a disposiciéon de los mismos, el "libro de reclamaciones" y
sistema alternativo y/o complementario que BEC exija. Asi mismo, BEC podra realizar
encuestas de satisfaccidn a los usuarios.

- Prescripciones técnicas 12 -



B! BILBAO
E! EXHIBITION
C! CENTRE

BEC podra efectuar por si mismo o por auditores contratados los controles de todo tipo que
estime pertinentes para asegurar la calidad e idoneidad de los Servicios de Restauracion,
cafeteria y catering, viniendo el adjudicatario obligado a implementar las medidas que
resulten precisas de acuerdo con dichos estudios o auditorias.

17.3. Responsabilidad

El adjudicatario serd el Unico responsable frente a los organismos competentes de la
salubridad de alimentos y bebidas o de cualquier otra indole relacionada con la prestacién del
servicio de hosteleria.

18. Marcas

Cualquier acuerdo de colaboracidon con marcas que suponga inversiones en equipamiento o
decoracion deberd contar con la autorizacidon previa de BEC.

Asi mismo, las marcas que se empleen por el adjudicatario para designar los diferentes
servicios y puntos de ventas existentes en el Recinto, incluso logotipos, pictogramas, etcétera
deberdn aprobarse previamente por BEC, que adquirird la mds amplia y completa exclusiva
para su utilizacién dentro y fuera de BEC.

19. Publicidad

Todas las acciones publicitarias, de propaganda, de relaciones publicas y promocién, de
merchandising etc. que el adjudicatario utilice como elementos promocionales en el
desarrollo de su accién comercial con relacion a la explotacidon de los Servicios de
Restauracion, cafeteria y catering, deberan ser aprobados previamente por BEC y quedaran
vinculados permanentemente al propio BEC, por lo que una vez concluido el Contrato,
solamente BEC tendra derecho a su uso en exclusiva ya sea por si 0 a través de los posteriores
contratistas.

La publicidad, propaganda y difusién general de mensajes habrd de considerar que los
Servicios de Restauracién, cafeteria y catering forman parte de un todo y, por tanto, no sera
realizada induciendo a idea de particularidad o independencia del conjunto de la actividad
que presta BEC.

Se desautoriza la publicidad y promocion de mensajes o imagenes que vulneren la dignidad,
ética y privacidad de las personas y la legalidad vigente, aquellas que atenten o sean contrarias
a la finalidad del certamen o actividad que se desarrolle en la ubicacién del soporte
publicitario, que deformen o desacrediten la estética general del pabelldn o ubicacién de la
misma, asi como los que publiciten marcas o elementos que fueran competencia directa de Ia
exposicidon o actividad que se desarrolle donde se ubiquen.

20. Cesion y subcontratacion

20.1. Cesion del contrato

No se aceptara la cesion del contrato ni partes especificas del mismo.
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20.2. Subcontratacion y colaboracion externa

Las posibles subcontrataciones deberan comunicarse con antelacidn suficiente y contar con la
debida autorizacién por parte del adjudicador y cumplir con los requisitos indicados en los
articulos 215 a 217 de la Ley 9/2017.

Los subcontratistas quedaran obligados sélo ante el contratista principal que asumira, por
tanto, la total responsabilidad de la ejecucién del contrato frente a BEC, con arreglo estricto a
los pliegos y los términos del contrato.

La relacion entre contratista y subcontratista sera transparente a BEC, debiendo de liquidarse
a los mismos con unos plazos y condiciones semejantes a los del contrato.

21. Equipo de trabajo

Los servicios seran prestados por el adjudicatario utilizando el equipo profesional y humano
recogido en su oferta, cumpliendo el minimo exigido en el pliego o el que resulte necesario
para hacer posible su cumplimiento en forma y plazo.

La Oferta debe recoger la relacién de medios personales y materiales que el adjudicatario
debera utilizar en la prestaciéon de los servicios, su planificacién y modo de ejecucidn.

El personal del adjudicatario deberd poseer una experiencia y capacitacién profesional
suficiente y demostrada para llevar a cabo por si mismos la totalidad de los servicios, asi como
los conocimientos suficientes de castellano y Euskera, asi como de Inglés para una correcta
atencion de aquellos eventos cuyos clientes se expresen mayoritariamente en dichas lenguas.

El adjudicatario entregara la relacion nominal del personal adscrito al centro en cada ocasion,
indicando su titulacién y experiencia, asi como los datos que debido al plan de seguridad,
emergencia y otros del recinto, sean requeridos por BEC. Asimismo, asistira a las reuniones de
seguimiento de cualquier plan que se hubiera trazado en relacién al contrato.

Una vez iniciada la prestacion de los servicios, el adjudicatario entregara a BEC para su
aprobacion, detalle de cada alteracidn de jefes o encargados de su personal. La declaracién
indicara la identidad, funcidn, capacitacién profesional y teléfono de contacto.

Gerente del contrato

El adjudicatario debera nombrar un responsable o Gerente del contrato competente en la
materia objeto del servicio que actuara como interlocutor valido ante BEC. Sera en quien
recaera la entrega de la relacion del personal afecto al contrato con BEC y cualesquiera a las
gue este pliego se refiere.

El Gerente del contrato podra nombrar un Jefe de servicio, si bien sera el propio Gerente quien
asuma dichas funciones en su ausencia o hasta la aceptacién de BEC del designado.

Jefe de servicio

Estard disponible y localizable en todo momento del horario de comienzo y finalizacién de los
trabajos o servicios planificados, siendo obligada su presencia continuada durante las horas
finales del montaje y primeras del desmontaje y en cualquier situacidon que por su relevancia
y alcance sea requerido.

Las labores a desarrollar del Jefe de servicio seran aquellas que, dentro del marco natural del
contrato, le sean encomendadas. Entre otras, se sefialan las siguientes:
a) Responsable de la coordinacién y supervision de todos los trabajos que realicen los
diferentes grupos de trabajo.
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b) Responsable de la confeccion de los informes técnicos mensuales que serian
solicitados por BEC.

c) Controly seguimiento de las actividades contratadas.

d) Liderazgo en el analisis de las posibles mejoras que sean susceptibles de realizar en la
programacioén de tareas.

El Jefe de servicio serd responsable de prestar a su personal dependiente y al de sus empresas
colaboradoras o subcontratadas la formacidn en materia de Plan de autoproteccidn y planes
de seguridad y emergencia del recinto.

Alteraciones en el equipo humano

BEC podra exigir al adjudicatario la retirada inmediata de los miembros de su personal que
considere que desarrollen un comportamiento incorrecto o negligente en la prestacion de los
servicios.

Personal objeto de subrogacion

y SALARID
CATEGORIA PROFESIONAL | TIPO CONTRATO | FECHA NACIMIENTO ANTIGUEDAD BRUTO Afl0
Indefinide P P -
ENCARGADD 2* (MAITRE) 201% BAE1%3 A6 857 25 €
Jomada Completa
Indefnido P P 22
ENCARGADD 2 (MAITRE) 211%e2 20811985 33100
Jomada Completa
e . " .
BARMAN e 210612001 081022023 NAMIE
Jomada Completa
[ndefn . i
BODEGUERO e 1410611969 06/06/1991 8.079.40€
Jomada Completa
Indefnido R . .
JEFE DE COCIMA Ny 20052008 I ALE
Jomada Completa
[ndein . o -
COCINERA e 251081960 10/08/1995 77 53160€
Jomada Completa
Indefmdo y P .
LIMPIADORA (241970 B07 2004 MU ERE
Jomada Completa
[ndefnido i PO o
LIMFIADCRA 2001962 01081%86 2029135
Jomada Completa
|ndefnido y e .
COMERCIAL CATERING 07061974 01 0v 2004 350845 €
Jomada Completa
RESP. OPERACIONES Y Indefimdo . . -
DR N5 10Me
COMPRAS Jomada Comgpleia Th/1585 AT %7104

El Convenio Colectivo de aplicacién es el del Sector Hosteleria de Bizkaia (cédigo de convenio
48001205011981)

22. Proyecto o propuesta técnica

Los candidatos deberan presentar una propuesta o proyecto técnico de cdmo abordaran el
servicio solicitado en nuestras instalaciones incluyendo para cada dispositivo:
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-Descripcidn del proceso de entrega del suministro: metodologia de la prestacién en
puntos de venta fijos y moviles.

-Recursos humanos propios y/o subcontratados del dispositivo.
-Recursos materiales del dispositivo.

-Oferta gastrondmica en funcién de la prevision de ventas y el espacio disponible para
la atencién del servicio

-Gestion de residuos.
22.1. 1.-Dispositivo hostelero Biemh (15 puntos)

Certamen Organizado por BEC

Asistentes: 35.000

Expositores: 650

Fechas: 5 dias de celebracién + 8 de montaje + 6 de desmontaje
Espacios a utilizar durante celebracidn:

6 Pabellones : servicios a expositores+ algunos puntos de coffee o cocktails
puntuales en pabelldon + servicios de cafeteria y comida a visitantes

Salas EACO vy atrio: servicio a las diferentes reuniones que se dan de expositores
y que solicitan catering.

22.2. 2.-Dispositivo hostelero concierto Bizkaia Arena (15 puntos)

Festival de Reggaeton en Bizkaia Arena

Apertura de puestas: 18:00

Duracion del show: de 19:30 hasta las 3.00h de la mafiana.

Asistencia prevista:14.000 personas (7.000 en nivel 0 y 7.000 en nivel 1)

22.3. 3.-Dispositivo hostelero evento externo en pabellén (15 puntos)

Evento Europeo itinerante

Asistentes: 10.000 en 3 dias de caracter internacional.
Expositores: 400 internacionales

Fechas: 3 dias de celebracidn + 3 de montaje + 2 de desmontaje
Espacios a utilizar durante celebracion:

Pabelldn : catering diario a delegados (3.000 pax + servicios a expositores+
algunos puntos de coffee o cocktails puntuales en pabellén).

Salas EACO vy atrio: catering a las diferentes reuniones convocadas durante el
evento.
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22.4. -Otros Aspectos a valorar (15 puntos)

Acciones para una Gestidn sostenible del servicio.
Instalaciones de cocina central: capacidad y tiempos de respuesta.

Acuerdos para inversiones en la infraestructura/decoracién hostelera
Experiencia en trabajos similares

23. Datos de referencia: facturaciéon aproximada del adjudicatario

2019 2020 2021 2022 2023

2.640.000€ 3.200.000€ 557.000€ 2.815.000€ 3.200.000€
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24. Planos de los locales

B! BILBAO
E! EXHIBITION
C! CENTRE

Planos de los locales asignados a los servicios de hosteleria al dia de la convocatoria.
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