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IFEMA

IFEMA es el primer operador de Espafia y uno de los mas importantes de Europa
dentro del circuito internacional de la industria ferial y congresual.

Fundada en 1980, IFEMA es un consorcio constituido por la Comunidad de Madrid,
el Ayuntamiento de Madrid, la Cadmara de Comercio e Industria y la Fundacidn
Montemadrid. Nuestra actividad supone un impacto econémico para el territorio de
4,374 millones de euros y genera mas de 26.000 empleos.

En IFEMA tenemos un objetivo muy claro, ser un lugar en el que conectar. Conectar
intereses, retos, inquietudes, conocimiento, aficiones y pasiones. Para ello,
llevamos 40 afios disefiamos entornos en los que las personas, las empresas y la
sociedad se encuentren y compartan intereses y retos. En 2018 se organizaron mas
de 700 ferias, congresos y eventos de ocio.

Nos centramos en ser una fuente de inspiracion y oportunidades para aquellos que
tienen intereses comunes. Un motor para el crecimiento econémico, profesional,
personal y social. Un entorno en el que descubrir, compartir y crecer.

Enfocados en la mision

Creamos y promovemos globalmente entornos en los que conectar personas,
empresas y sociedad, impulsando la competitividad desde la excelencia y el valor
anadido.

En Ifema tenemos un objetivo muy claro: aportar valor para hacer crecer a las
personas, las empresas y la sociedad, siendo un motor de valor econémico y social
para quienes nos rodean. Una ventana desde la que mirar el futuro de cerca,
abierta al conocimiento, a la innovacién, a lo que importa hoy y mafiana.

Con una visién muy clara

Queremos hacer de Madrid, y por extensidon de Espaiia, la referencia en el escenario
economico mundial, favoreciendo la generacidon de riqueza a través de nuestro
liderazgo como fuente de inspiracion, conocimiento y creacién de oportunidades
empresariales.

Perseguimos mantener la posicion de liderazgo nacional e internacional en
organizacion de ferias, convenciones y todo tipo de eventos de ocio, mediante la
excelencia operativa y la calidad de sus servicios.
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MARCO DE CONTRATACION

Segun lo dispuesto en el articulo 3.3 d), de la Ley 9/2017, de 8 de noviembre, de
Contratos del Sector Publico (LCSP), por la que se transponen al ordenamiento
juridico espafiol las Directivas del Parlamento Europeo y del Consejo 2014/23/UE y
2014/24/UE, de 26 de febrero de 2014, IFEMA constituye una entidad del sector
publico que no tiene la consideracién de Administracién Publica ni de poder
adjudicador.

De conformidad con el articulo 26 de la citada Ley, los contratos que suscriba
IFEMA tienen la consideracién de contratos privados, por lo que se rigen por lo
establecido en los articulos 321 y 322 de la misma.

De conformidad con el articulo 321, IFEMA debe disponer de unas instrucciones en
las que se regulen los procedimientos de contratacion de forma que quede
garantizada la efectividad de los principios de publicidad, concurrencia,
transparencia, confidencialidad, igualdad y no discriminaciéon, asi como que los
contratos se adjudiquen a quienes presenten la mejor oferta, de conformidad con lo
dispuesto en el articulo 145.

IFEMA cuenta en la actualidad con unas Instrucciones Internas de Contratacidn
(IIC), aprobadas por el Comité Ejecutivo de IFEMA, en su sesidén de 25 de junio de
2018, y modificadas en su sesién de 25 de marzo de 2019, que se encuentran en el
perfil del contratante www.ifema.es, a disposicion publica.
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http://www.ifema.es/

CARTA DE PROYECTO

El presente documento se lleva a cabo como soporte para el desarrollo de los
pliegos de contratacion de la Consultoria para el Servicio de Restauracion en
las instalaciones de IFEMA: Recinto Ferial Juan Carlos I, Ifema Palacio de
Congresos, Ampliacién III y acciones de naturaleza externa con responsabilidad en
la organizacién.

Si bien, en la actualidad coexisten distintas modalidades de contratacién y gestion,
relativas a la cocina tradicional y food court, y al catering, como mas adelante se
detallara, también previendo con caracter singular las acciones de restauracion
efimera como puedan ser food-trucks u otros conceptos y vending.

El servicio de Restauracién y Catering representa para IFEMA una de las acciones
de gestion mas relevantes y estratégicas, como complemento y soporte
fundamental de la organizacion de ferias y congresos.

La actividad de IFEMA no es homogénea, se establecen tres estados esenciales:
montaje, celebracidon y desmontaje; que a su vez manifiestan etapas de mayor y
menor actividad (primer y tercer trimestre son las etapas de mayor celebracion de
actos); que llevo a cabo a lo largo del afio 2018, 57 ferias propias, 42 ferias ajenas,
8 congresos/expo. y 601 Congresos, convenciones y otros eventos profesionales y
de ocio, en los que los afios pares y los impares también destacan diferencias en su
intensidad.

Los perfiles de los clientes son también muy dispares: expositores, visitantes,
congresistas, empresas colaboradoras y empleados de IFEMA; que, dentro de esta
segmentacién, también manifiestan diferencias por su procedencia, la tematica de
la feria, del congreso o de la actividad: conciertos, circo, exposiciones 5.1

En la actualidad el servicio de restauracién tiene tres ejes fundamentales:

e Restauracion tradicional: restaurantes, cafeterias y autoservicios,
operado por la compafiia EUREST, con un contrato vigente hasta el 30 de
junio de 2020, que es el objeto del proyecto de consultoria de
Restauracion.

e Unidad de Food-Court: operada por la compafila AREAS, con un contrato
vigente hasta el 30 de junio de 2023, con opciones de prérroga.

e Servicio de catering. A través de empresas homologadas a disposicién de
todos los clientes de IFEMA, sin fecha prefijada de vencimiento, cuyos
operadores son de naturaleza diversa, si bien todos cumplen los requisitos
de homologacidn fijados por IFEMA.
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También se opera con acciones de restauracion efimera o pop-ups a través de food-
trucks/Streetfood, vending y carritos o puntos de venta moéviles; ademas de
acciones organizadas por IFEMA, que se celebran excepcionalmente en otras
ubicaciones ajenas a las instalaciones de Recinto ferial.

El desarrollo de la consultoria respondera a la propuesta de un nuevo modelo que
afecta en exclusiva al contrato vigente de la Restauracion tradicional, si bien, es
preciso disponer un profundo conocimiento del alcance, formato y modelo de
gestion del Food-court y catering, para generar sinergias y evitar interferencias y/o
canibalizacion de oferta y demanda.
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OBJETIVOS DEL PROYECTO

1. Lograr que la restauracién de IFEMA forme parte de una experiencia de
cliente completa y atractiva para todas las areas de interés: organizadores,
expositores, visitantes, empresas colaboradoras y empleados, que
participan en cualquier actividad que se celebre en IFEMA: ferias, congresos
y eventos de ocio.

2. Mejorar el conjunto de la oferta, variedad, percepcién y calidad de la
propuesta gastrondmica de IFEMA; evaluando las necesidades de los
distintos publicos: visitantes profesional y no profesional, expositores,
congresistas, empleados de la Institucién, montadores, organizadores
externos, etc., teniendo en cuenta su procedencia nacional o internacional y
sus singularidades alimentarias.

3. Convertir la Gastronomia de IFEMA en un valor diferencial que contribuya a
la captacién de negocio, aportando valor vy sinergias para la
internacionalizacidon, a través de la consecucidon de eventos internacionales

4. Conseguir que la Restauracién de IFEMA, por si misma, se convierta en una
linea de negocio sdlida, creciente y sostenible a largo plazo, con reflejo
incremental en la cifra de negocios de IFEMA.

5. Alinear la Restauracion a la estrategia corporativa de la Institucidon con un
enfoque integral abarcando la totalidad de los stakeholders.

6. Actuar como embajador de la marca Madrid, generando sinergias entre el
negocio ferial y el concepto gastrondmico para contribuir al liderazgo en
turismo de negocio de la ciudad de Madrid y de su Comunidad Auténoma.
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PRESCRIPCIONES TECNICAS

1. OBJETO DEL SERVICIO

El objeto del presente pliego responde a la prestacion del servicio de
Consultoria de Restauracién, para la propuesta del modelo a licitar, asi
como el asesoramiento y seguimiento del proceso de licitacion y
contratacion y posterior implantacion del servicio.

Estas actividades se desarrollaran de acuerdo con los objetivos fijados en
el apartado OBJETIVOS DEL PROYECTO, que corresponden a las unidades
de restauracidon: restaurantes, autoservicios y cafeterias de IFEMA que
figuran en el Anexo I, y que se distribuyen por los distintos pabellones, asi
como la unidad de cocina central y resto de espacios auxiliares que,
igualmente, figuran en el anexo citado.

2. FASES DEL PROYECTO

FASE 1:

Comprende el conjunto de la consultoria para el desarrollo del proyecto,
que contemplara todos los aspectos y cuestiones para el concurso de
operadores, que alcanzara a todas las disciplinas necesarias de analisis, y
evaluacion de consultoria: técnica, gastrondmica, organizativa, laboral,
juridica (sector publico), de infraestructuras, marketing, comercial,
economico-financiera, y resto de disciplinas para conseguir los objetivos
fijados por IFEMA, asi como las sinergias y circunstancias derivadas del
resto de ejes de restauracion.

FASE 2:

Asistencia, seguimiento y performance de la implantacion de los
operadores, de las unidades de restauracion, marcas, modelos de negocio,
conforme a los contratos de las empresa/s adjudicataria/s, en un plazo no
superior a un afo.

FASE 3:

Colaboracion en la definicion de las unidades y su futura construccion en la
Ampliacion III del recinto ferial, ademas de la identificacion de soluciones
para la gestion por IFEMA de los servicios de bebidas y comidas en los
conciertos que se celebren en el recinto ferial.

Esta ultima fase se podra ejecutar de forma simultédnea a las fases 1 y 2.
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3. ALCANCE DEL PROYECTO.-

El servicio de consultoria comprendera los siguientes ambitos de actuacion,
que la empresa que resulte adjudicataria debera desarrollar
pormenorizadamente, argumentando y fundamentando la propuesta del
modelo. Alcanzard al menos los siguientes ambitos:

3.1 DESARROLLO DE PROYECTO Y PLAN DE NEGOCIO.-
= Plan estratégico para el modelo de negocio propuesto:

o Analisis DAFO del entorno sectorial y de competencia. iqué
hacen otros recintos? Magnitudes.

o Desarrollo del modelo: propuestas, alternativas, riesgos y
definiciéon de objetivos

o Escenarios de proyeccion y viabilidad econdmica.
o Plan de inversiones.
o Plan de accién: como alcanzar los objetivos.
o Seguimiento. Control. Medidas correctoras.
o Establecimiento KPI'S servicio.
o Cuenta de explotacion: canon.
» Facturaciéon por IFEMA y control de la produccion.

» Gestion de personal objeto de subrogacion.

3.2 DEFINICION DE OFERTA GASTRONOMICA/CONCEPTO/MARCAS.-

» Realizacién de consultas preliminares de mercado con posibles
operadores.

» Definicién de la oferta general y conceptos gastrondmicos teniendo
en cuenta la variedad y procedencia de los clientes, su tipologia y
posibles intolerancias.

= Disefio de los espacios y establecimientos.
= Desarrollo de lotes, si procede.

= Aperturas de locales, concepto de locales en general, capacidad de
rotacion, volumen de facturacion, prevision de rentabilidad para el
proveedor y para IFEMA.
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» Anadlisis de compatibilidad de los posibles acuerdos habituales de
mercado con marcas y exclusividades en el contexto del negocio de
ifema.

» Tarifas: precio turista centro ciudad y percepcién de la calidad de
producto y servicio

» Identificacién de ventajas competitivas para la retencién de clientes
en el recinto, frente a las ofertas gastrondmicas del area de
influencia del servicio.

= Mostrar la Restauracién de IFEMA como embajadora de la
hosteleria de Madrid y espafiola, generando asimismo sinergias
entre el negocio ferial y el concepto gastronémico para contribuir al
liderazgo en turismo de negocio de la ciudad de Madrid y de su
comunidad auténoma.

3.3 SOSTENIBILIDAD Y RESPONSABILIDAD SOCIAL CORPORATIVA.-
= Alineacion con la estrategia corporativa y misién /vision IFEMA

* Propuestas que puedan mostrar el compromiso con los Objetivos de
Desarrollo Sostenible de Naciones Unidas desde los servicios de
restauracion del recinto.

3.4 CALENDARIO DEL PROYECTO. HITOS FUNDAMENTALES.-

El adjudicatario dispondrd de 10 semanas de trabajo para analizar,
desarrollar, proponer, justificar y acordar con IFEMA su proyecto de
Restauracion, que finalizaran el 21 de febrero de 2020 con la
entrega final, consensuada con IFEMA, del proyecto, teniendo en
cuenta que la planificacion debera prever hitos parciales con
entregables, reuniones y acuerdos con las areas interesadas de IFEMA,
de forma que a la finalizacién del periodo citado se disponga del
proyecto completo, que igualmente contemplara el marco de pliego de
condiciones administrativas, técnicas y econdémicas para llevar a cabo
la licitacidén del concurso de operadores.

Para ello contard con la orientacion y colaboracion de la Comision de
Restauracion de IFEMA, en todas aquellas cuestiones que sean de
interés, disponiendo de toda la informacion que sea precisa para poder
llevar a cabo su labor.
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4. EQUIPO DE PROYECTO.-
El ofertante debera proponer:

Estructura organizativa del proyecto y dedicacién: se debera adjuntar
el organigrama y GANTT de gestién, incluyendo funciones vy
responsabilidades, asi como la dedicacién individual de cada miembro del
proyecto, expresada en jornadas y horas, de acuerdo a los plazos de
gestion que proponga el ofertante, para las fases descritas en el presente
anexo.

Equipo lider: estard compuesto por, como minimo, tres integrantes con
experiencia acreditada mediante declaracién responsable y CV,
individualmente o de forma compartida, en las areas de OPERACIONES,
DESARROLLO DE NEGOCIO, VENTAS/MARKETING y ECONOMICO-
FINANCIERO en el sector de restauraciéon, con participacion directiva
acreditada en la gestién o consultoria de acciones llevadas a cabo con
MARCAS DE PRESTIGIO DEL SECTOR DE RESTAURACION CON GRAN
PENETRACION EN EL MERCADO; RECINTOS FERIALES DE DIMENSION
MEDIA O SUPERIOR (ENTENDIENDO IFEMA COMO UN RECINTO DE ENTIDAD
SUPERIOR); GRANDES OPERADORES DE HOSTELERIA (POR DIMENSION Y/O
PRESTIGIO); MERCADOS GOURMET DE GRAN ACTIVIDAD COMERCIAL;
GRANDES CENTROS COMERCIALES O PARQUES DE OCIO CON AREAS
RELEVANTES DE RESTAURACION; AEROPUERTOS Y ESTACIONES
FERROVIARIAS DE GRAN ACTIVIDAD COMERCIAL, o en la elaboraciéon o
participacion en concursos publicos y/o privados de grandes operadores de
restauracién, conjunto de franquicias de marcas de prestigio y gran
penetracion en el mercado nacional o internacional.

Equipo complementario: ademas del equipo lider, deberan acompafiar CV
y experiencia acreditable del resto de integrantes del equipo que participe y
colabore en el resto de disciplinas que conforman el plan de negocio, la
definicion de oferta gastrondmica/conceptos/ marcas y sostenibilidad y RSC
y conceptos de restauracion, juridico/laboral e infraestructuras, etc.

Expresamente se destaca la necesidad de asesoria juridica en materia
laboral, por la relevancia que supone la subrogacién del personal del actual
operador en este proyecto.

5. ESCENARIO DEL SERVICIO DE RESTAURACION TRADICIONAL.-

En este apartado se recoge la informaciéon general de la concesion de
restauracion actual:
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Las unidades de la Restauracién Tradicional: restaurantes, autoservicios y
cafeterias, disponen de distintos modelos, segmentos, tematicas vy
ubicaciones, que atienden el servicio de organizadores, expositores,
congresistas, visitantes, empresas colaboradoras y empleados de IFEMA;
son unidades que no estdn permanentemente activas, ya que ofrecen
servicio en funcidén de necesidades. Salvo dos unidades que si tienen
servicio habitual.

Dentro del mismo ambito también opera la unidad de comedor para
empleados de IFEMA, y otras unidades temporales como food-trucks,
vending y carritos méviles, ademds de acciones organizadas por IFEMA, que
se celebran excepcionalmente en otras ubicaciones ajenas a las instalaciones
de Recinto ferial.

Estan operadas por un Unico adjudicatario cuyo contrato vence el proximo
30 de junio de 2020.

La Restauracion tradicional convive con una unidad de Food-Court, operada
por otro adjudicatario (con un contrato vigente hasta el 30 de junio de 2023,
con opciones de prorroga), y con el servicio de Catering, a través de
empresas homologadas a disposiciéon de todos los clientes de IFEMA ( sin
fecha prefijada de vencimiento), cuyos operadores son de naturaleza
diversa, si bien todos cumplen los requisitos de homologacién fijados por
IFEMA.

Todas las unidades estan ubicadas dentro del ferial, es decir, no se puede
acceder a ellas directamente desde el exterior. Salvo la unidad de
restauracién existente en el IPM (IFEMA Palacio Municipal), que comprende
restaurante y cafeteria.

Todas las instalaciones y equipamiento de cocina son propiedad de IFEMA.
No asi la vajilla, menaje, manteleria y lenceria. Del inventario de las
instalaciones y equipamiento se hara participe al adjudicatario de Ia
consultoria.

Es responsabilidad del operador el mantenimiento de las instalaciones y
equipamiento, y de su reparacién por uso. No asi de su reposicion a largo
plazo, si la vida util estd superada, cuya responsabilidad corresponde a
IFEMA.

Los distintos operadores de restauracion reportan a la direccion de Servicios
Feriales de IFEMA, que es el area responsable de las Operaciones de la
Institucion ferial.

Junto con el operador de la Restauracion tradicional, se coordina una
comision paritaria de trabajo con representantes de distintas areas de
gestion de IFEMA y del operador, que se reine mensualmente para el
seguimiento de los aspectos relacionados con la explotacion, calidad del
servicio, instalaciones, personal o cualquier otro segmento del servicio que
sea preciso contemplar.
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En algunas unidades de restauracién tradicional el actual operador es titular
de marcas asociadas al concepto de la unidad.

. ACTOS CELEBRADOS EN EL RECINTO FERIAL DE IFEMA.-

Los actos celebrados en el recinto ferial de distinta indole, durante los tres
ultimos ejercicios son los que figuran en el cuadro adjunto.

TIPOLOGIA DE EVENTO 2016 2017 2018
Ferias propias 51 53 57
Ferias externas 28 28 42
Congresos con exposiciéon 6 10 8
cventos profesionales y do octe. | 423 | 497 | o1
508 588 708

. INFORMACION DEL SERVICIO A FACILITAR A LOS LICITADORES.-

A las empresas que se registren y asistan a la visita se les facilitara, previa
rubrica del correspondiente documento de confidencialidad, la informacion
disponible sobre facturacion, fechas de apertura, etc. Esta informacion se
ampliara al adjudicatario de la consultoria.

Las unidades de restauracion estan activas en fechas y horarios definidos
previamente, acordes a las necesidades del servicio.

Al adjudicatario se le facilitarda el histérico y la planificacion ferial
actualizada.

PERSONAL OBJETO DE SUBROGACION.-

El servicio de Restauracion tradicional se lleva a cabo a través de una

plantilla de 120 trabajadores, que son objeto de subrogacion.

A las empresas que se registren y asistan a la visita se les facilitara, previa
rabrica del correspondiente documento de confidencialidad, se ampliara la
informacion sobre el personal subrogable.
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Al adjudicatario se le facilitard el detalle completo del personal objeto de
subrogacién.

9. FACTURACION Y CONTROL.-

El actual operador dispone de un sistema de control de cobro a través de
TPV y es de obligado cumplimiento facilitar a IFEMA la auditoria de la
produccion del canon del servicio de restauracion.

10.CANON DE EXPLOTACION.-

En la actualidad, existe un canon variable de explotacidon que consiste en
un porcentaje sobre el total de las ventas brutas. Adicionalmente existe un
compromiso de inversiéon del adjudicatario del servicio, ademas de la
inversién comprometida por IFEMA.

11.VISITA A INSTALACIONES.-

Todas las unidades, la cocina central y las areas auxiliares se visitaran y
recorreran con detalle en la fecha/s prevista/s en el cuadro de
caracteristicas y, con posterioridad, se mantendra una reuniéon en comun
con todas las empresas interesadas, donde se respondera a aquellas
cuestiones que se planteen por parte de los asistentes.

De las cuestiones que proceda aclaracion o mayor informacién, se dara
respuesta a través de la plataforma electronica de contratacion, pasando a
formar parte del pliego aquellas cuestiones que se incorporen.

12.CONSULTAS DE LOS OFERTANTES.-

Ademas de las visitas a instalaciones y reunion en comun con los
ofertantes, se dispondra de un plazo posterior para plantear por escrito en
la plataforma cualquier duda y/o aclaracion que se estime. Las preguntas y
respuestas pasaran a formar parte del pliego de condiciones.

13. PRESENTACION PERSONAL DE LA OFERTA

A criterio de IFEMA, las empresas ofertantes podran ser requeridas por
IFEMA para una presentacion personal de su oferta, en fecha, lugar vy
duracién a determinar.

El ofertante, en caso de ser requerido, deberd llevar a cabo una
presentacion de su oferta, pero exclusivamente de lo aportado
previamente. No se podrad incorporar a la presentacion material ni
informacién que no figurara previamente en su oferta.
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14.ASISTENCIA A LA CONTRATACION

El adjudicatario asistird en todas y cada una de las distintas fases del
proceso de gestién de compras y contratacién:

El adjudicatario realizara la preparacién del Pliego de Prescripciones Técnicas
y del calendario de contratacion de acuerdo al marco establecido por IFEMA,
asi como la elaboracion del Cuadro de caracteristicas técnicas y Pliego
Administrativo para la Direccion de Compras de IFEMA, de acuerdo a sus
instrucciones generales y la normativa de aplicacion (Ley de Contratos del
Sector Publico e Instrucciones Internas de Contratacién).

El pliego incorporara como principales hitos:

- Propuesta de cuadro de caracteristicas técnicas.

- Documentacion Técnica en la que se definan las condiciones técnicas del
concurso, acompanada del detalle de informaciéon correspondiente:
programa detallado del proyecto.

- Propuesta de criterios de valoracion.
- Propuesta de Solvencia Técnico y Econdmica.

- Penalidades.

A la empresa adjudicataria se le facilitara un pliego tipo de servicios de
IFEMA como referencia para la preparacion de los pliegos.

Ademas, el adjudicatario cumplimentard, a través de propuesta los aspectos
de los pliegos de condiciones con caracter general, e incorporaran, a titulo
enunciativo y no limitativo, los siguientes apartados:

= Objeto del pliego, con indicacién detallada del proyecto.

= Potenciales participantes, citando quién y en qué condiciones pueden
participar en el concurso.

* Solvencia técnica o clasificacién del contratista, si procede.

= Solvencia econdmica También documentacidon sustitutoria en caso de
empresas de nueva creacion.

= CPV
= Duracion del contrato y posibilidades de prérrogas.
* Presupuesto maximo de licitacién y justificacion del mismo.

»= Revisidon de precios. Sera de aplicacién a la revisién de precios las
previsiones contenidas en los articulos 103 a 105 LCSP.

= Modificaciones del contrato, si procede..

= Valor estimado de contrato.
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= Determinacion y forma de pago de los canones fijados, teniendo en
cuenta que la facturacion le correspndera a IFEMA, en los términos
que se determine, acorde con el marco establecido por IFEMA.

*» Garantia provisional y garantia definitiva. Teniendo en cuenta lo
establecido en los articulos 106 y 107 de la LCSP.

= Garantias complementarias, si proceden. En funciéon de lo establecido
en el articulo 107 de la LCSP.

= Proposiciones: Presentacion de ofertas, y condiciones de
presentacion, desarrollando la documentacion a solicitar en cada
sobre que conforma las distintas fases de la licitacion.

= Visita/s a instalaciones.
= Periodo de consultas.
= Periodo de validez de ofertas.

* Propuesta de criterios para valoracién de ofertas, haciendo una
detallada distincion entre criterios técnicos subetivos y objetivos, asi
como de cumplimiento de requisitos minimos.

* Propuesta de condiciones esenciales y especiales de ejecucion de
contrato, alineadas con la politica de calidad y RSC de IFEMA.

» Limites de subcontratacion, en cu caso.

* Propuesta de penalidades asociadas al objeto del contrato.

= Extincion del contrato.

» Efectos de resolucion.

* Programa de trabajos detallado con plazos parciales y totales.
= Plan de seguridad y salud.

= Normas generales de ejecucion del contrato.

= Control de calidad.

= Recepciones.

= Plazo de garantia y condiciones.

= Responsabilidad por contravenciéon de patentes.

* Integrantes y funciones de la Direccion del proyecto, servicio u obra.
» Situaciones de fuerza mayor.

= Normativa de apliacién.

= Modelos de formularios.

= Detalle de oferta econdmica
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En fase previa, el adjudicatario también elabora las RFI, RFQ, RFP de las
principales empresas del sector para la participacién en cada uno de los lotes
de contratacion, si procedieran lotes, aportando ademas, licitaciones
adjudicadas, cifra de negocio e incluso facilitando informes comerciales del
ofertante, en caso de que asi IFEMA lo requiriese.

Preparacion de la propuesta del calendario de cada uno de los lotes de
contratacion, y entrega a la Direcciéon de Compras de IFEMA con un minimo de
plazo (a determinar), de antelacién a la fecha prevista de licitacion.

La empresa adjudicataria debera asistir, a la visita de las instalaciones
previstas.

Elaboraciéon de cualquier escrito de modificacién que pudiera generarse durante
el periodo de licitacién.

Aclaraciéon de todas las consultas de cualquier indole que pudieran surgir tras la
finalizacion del plazo de consultas y elaboracién del consecuente escrito, en
caso de que las hubiese.

Una vez recibidas las ofertas, se podra requerir al adjudicatario su asistencia a
la apertura de sobres técnicos y a la apertura de los sobres econdmicos y de
criterios objetivos, y se les facilitard copia de las ofertas técnicas y econdmicas
tras las aperturas (en el escenario de confidencialidad que se fije), para su
posterior evaluacion.

Revision de la documentacién de la solvencia técnica y econdmica vy
clasificacion del contratista (si procediera) de la empresa considerada mejor
oferta y elaboraran un informe individualizado de la citada acreditacién de la
solvencia. En caso de subsanacidon de la documentacion relativa a la solvencia
técnica, se procedera a realizar un segundo informe.

Elaboracion de documentos de no cumplimiento, con el fin de dar contestacion
a los posibles recursos presentados por las empresas que sean excluidas en
alguna de las fases de la licitacion por motivos técnicos. Por lo que en caso de
presentacion de recursos, se analizard cada uno de los escritos y se realizara
un informe individualizado para responder.

Dentro del equipo asignado para la asistencia a la contratacion, se debera
contar con personal cualificado, con conocimientos contrastados en materia de
contratos del sector publico y con capacidad para aclarar y mejorar el marco de
contratacion publica, a través de medios propios o ajenos.

Una vez realizada la apertura técnica de ofertas, se procedera, por parte del
ADJUDICATARIO, a realizar un analisis exhaustivo de las ofertas,
confeccionando un informe de las ofertas técnicas presentadas, si procede,
debidamente justificado, dentro del marco de contratacion de la gestion
publica.
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Una vez realizada la apertura econémica y de criterios objetivos de las ofertas,
se procedera, por parte del adjudicatario, a realizar un informe de la valoracion
de las propuestas econdmicas y de los criterios técnicos objetivos, y su
desglose, si bien, compete exclusivamente a IFEMA la eleccion y adjudicacién
definitiva.

El ADJUDICATARIO deberd acudir a las aperturas publicas que se celebren
durante el periodo de licitacion.

15.VINCULACION DEL ADJUDICATARIO.-

Al tratarse de un contrato de consultoria, supervisiéon y seguimiento, no podran
optar a la futura adjudicacion de la explotacién del servicio de restauracion, ni
el adjudicatario de este servicio objeto de contrato ni aquellas empresas que
estén vinculadas al adjudicatario (se entenderda que existe vinculaciéon entre
empresas cuando se den los supuestos establecidos en el Articulo 42.1 del
Codigo de Comercio), o con las que el adjudicatario esté vinculado
laboralmente.

16.RESPONSABLE DEL SERVICIO.-

El adjudicatario designard a una persona con capacidad de decision, que
actuard ante IFEMA como responsable e interlocutor valido para cualquier
cuestién relacionada con los servicios encomendados, que estard disponible
para comunicacién permanente con el jefe de proyecto de IFEMA.

17.PERSONA DE CONTACTO.-

Para cualquier aclaracion pueden contactar con Da. Andrea Espeso, o con D.
Ignacio Gémez de la Direccion de Compras y Logistica, tIf. 91.722.53.25,
andrea.espeso@ifema.es; igomez@ifema.es
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