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1.

IFEMA CONTRATACION DEL SERVICIO DE GESTION Y EXPLOTACION DE LOS SERVICIOS DE RESTAURACION
CORRESPONDIENTES A LAS CAFETERIAS, RESTAURANTES, AUTOSERVICIOS Y UNIDADES MOVILES Y FIJAS EN
MADRID EL AREA CENTRAL DEL RECINTO FERIAL DE IFEMA E IFEMA PALACIO MUNICIPAL (IPM)

INTRODUCCION

IFEMA MADRID fue creada en 1980 para dotar a Madrid de un espacio de negocio y de dinamizacién
empresarial. Desde su fundacién, como consorcio participado accionarialmente por la Comunidad
de Madrid, el Ayuntamiento de Madrid, la Camara de Comercio e Industriay la Fundacion Obra Social
y Monte de Piedad de Madrid, IFEMA MADRID mantiene su misma estructura siendo los maximos
representantes de cada una de las entidades propietarias parte integrante de los Organos de
Gobierno que participan en la gestion. Entre sus principales objetivos se situan dinamizar la
economiay la actividad empresarial, generar riqueza y desarrollo para la Region, y promocionary
proyectar laimagen de Madrid a escala internacional.

La evolucion de IFEMA MADRID a lo largo de sus mas de cuatro décadas de actividad como
organizador ferial le situa como primer operador de Espafa, y uno de los mas importantes de
Europa. Este posicionamiento se debe también a la actividad que desarrollo en el area de
Convencionesy Congresos con la gestidon de sus espacios e infraestructuras.

A'lo largo de su trayectoria, mas de 90 millones de visitantes y cerca de 800.000 empresas han
participado en las casi 2.500 ferias celebradas en los recintos de IFEMA MADRID, lo cual da idea de
la actividad generada por esta organizacion y de su incidencia positiva tanto en el desarrollo
comercial de los sectores econdmicos, como en su entorno geografico, cuyo impacto anual
representa unos ingresos inducidos superiores a los 2.000 millones de euros y mas de 40.000
empleos.

IFEMA MADRID cuenta con una oferta de encuentros comerciales de mas de 100 ferias y 900
eventos anuales, con unarepresentacioninternacional que supera el 20% en participaciony el 10%
en asistencia, en sus ferias. Citas tan prestigiosas como Fitur, ArcoMadrid, Fruit Attraction o
Mercedes Benz Fashion Week Madrid, entre otras, han posicionado a Madrid en el centro del
circuito internacional como punto de encuentro mundial para profesionales y agentes de multiples
sectores. Su experiencia en la gestion ferial, unida a la excepcional oferta de instalaciones e
infraestructuras que aporta IFEMA MADRID, y que permiten la celebracion de todo tipo de evento
desde congresos hasta acontecimientos deportivos, le convierten en una de las entidades feriales
mas punteras de Europa.

Recinto Ferial IFEMA MADRID

Uno de los maximos activos de IFEMA MADRID son sus instalaciones. Su localizacion respecto a la
ciudad que lo acoge es excepcional. Enmarcado en uno de los centros de negocios y empresariales
mas importantes de la capital, donde se localizan actividades de crucial importancia para el
desarrollo economico de la Regién, Feria de Madrid se comunica con las principales arterias de la
ciudad mediante una red viaria que garantiza el facil acceso de los visitantes. Asimismo, el
aeropuerto Adolfo Suarez Madrid-Barajas se encuentra a escasos kildmetros de distancia lo que
permite lallegada desde cualquier lugar del mundo. Los participantes tienen la posibilidad de hacer
uso del transporte publico, en especial a través de laamplia red de Metro de Madrid, que comunica
cualquier punto de la ciudad con las instalaciones feriales.
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Susrecintos, con 200.000 metros cuadrados cubiertos de exposicion, 12 Pabellones, 2 Centros de
Convenciones, un area tematizada para eventos de Moda -DC AREA 12.14 que incorpora 2
pasarelas-, ademas de 14.000 plazas de aparcamiento, convierten a Feria de Madrid en un
escenario de gran eficacia para la celebracion de todo tipo convocatorias, asi como para generar
oportunidades de negocio contribuyendo al desarrollo de los diferentes sectores de la economia.
Su diseno y arquitectura configuran a Feria de Madrid como uno de los recintos mas modernosy
tecnolégicamente mejor disefados y equipados de Europa. Elemento diferencial también es su
modelo de gestion, caracterizado por su elevada eficacia y su capacidad para ofrecer un servicio
de contrastada calidad.

Convenciones y Congresos IFEMA MADRID

Mas de 700 eventos anuales centran la actividad de Convenciones y Congresos de IFEMA MADRID.
Su modelo de gestion y la calidad y nivel de los servicios que presta a los usuarios de sus
instalaciones son piezas clave para el éxito de las actividades que tienen por escenario Feria de
Madrid.

Sus instalaciones cuentan con 2 centros de Convenciones y Congresos: Norte y Sur, asi como con
dos auditorios y 97 salas, ademas de los 12 pabellones que articulan el recinto. Estos espacios son
unicos para la celebracién de eventos y ferias de alto prestigio nacional e internacional.
Profesionales de todo el mundo eligen cada ano estos espacios por su versatilidad e innovacién
tecnoldgica, por su alto equipamiento, y por su excelencia en el servicio, alo que se une el prestigio
de IFEMA MADRID como entidad gestora.

En total 200.000 metros cuadrados cubiertos de exposicion, distribuidos en doce pabellones,
ademés de 10.000 metros cuadrados que conforman los dos centros de convenciones, configuran
el principal activo de IFEMA MADRID para la gestidn de sus espacios, equipamientos y servicios y
para dar cobertura a convocatorias de toda indole.

A ello se suma la gestion de IFEMA Palacio Municipal, el principal espacio para congresos y
convenciones de Madrid. Esta construccion vanguardista, posee mas de 30.000 m2 utiles. Dispone
de un auditorio con capacidad para 1.812 personas, una sala polivalente de 2.414 m2 y treintay dos
salas de distintas capacidades, que van desde 26 a 360 personas. Cuenta también con un parking
propio.

IFEMA MADRID atrae anualmente numerosos eventos, algunos de ellos de gran impacto
internacional entre los que destacan Cphl Worldwide, ESMO, MRO Aviation Week Europe, Microsoft
Tech Ed Europe, the ATMWorld Conference, WPA, the World Psychiatric Association Congress, the
World Petroleum Congress, SAP Sapphire Now & Sapphire TechEd and the EHRA Europace
Congress, entre otras grandes citas mundiales.

IFEMA MADRID ostenta actualmente la consideracion de “Mejor Centro de Convenciones de Europa”
por dos anos consecutivos.

EXPEDIENTE 22/117-2000021284 SEPTIEMBRE DE 2022
PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS Pagina 6189
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2. OBJETODEL CONTRATO

Contratacion del servicio de gestion y explotaciéon de la restauracion de las cafeterias,
restaurantes, autoservicios, zonas exteriores, cocina central y unidades moviles y fijas, en el
recinto ferial de IFEMA MADRID e IFEMA Palacio Municipal.

Desarrollando un nuevo modelo de gestién, en torno a la gastronomia, conforme se detalla en la
documentacion de licitacion, en la que IFEMA MADRID actuara como embajadora de la hosteleria
madrilefa y espanola, adaptando y personalizando, las necesidades especificas de cada feria,
congreso y evento, al ofrecer a sus colaboradores, visitantes y empresas expositoras, junto con el
operador que resulte adjudicatario, una experiencia gastronémica representativa del nivel de
nuestro pais; generando sinergias entre el negocio ferial y el concepto gastronémico, para
contribuir al liderazgo en turismo de negocio de Madrid.

Para la consecucion de objetivos del servicio, el contratista debera reformar a su cargo una serie
de locales, de acuerdo con lo previsto en este Pliego de Prescripciones Técnicas, asi como las
instrucciones de gestion igualmente previstas en este documento.
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3. CONTEXTO ACTUAL Y FUTURO DEL SERVICIO DE RESTAURACION

Mas de cuatro millones de personas visitaron IFEMA MADRID en 2019 y las previsiones, una vez
retomada la actividad tras la pandemia, es incrementar el nimero de visitantes a nuestras
instalaciones.

En el ano de referencia, los visitantes profesionales se sitdan en torno a 1 millén, de los cuales un
26% procedieron de fuera de nuestro pais, en especial de la Unién Europea, un 58%, sequidos de
Iberoamérica, en un 85%.

En lo que respecta a los visitantes profesionales nacionales de las ferias organizadas por IFEMA
MADRID, el mayor nimero ha correspondido a los procedentes de la Comunidad de Madrid (41%),
sequidos de Andalucia (11%), Comunidad Valenciana (8%)y Cataluna (7%), aunque hemos contado
con la presencia de representantes de todas las comunidades autonomas espanolas.

Nos visitan diferentes niveles socio econémicos, vinculados al perfil de la feria y acto a celebrar,
que solicitan distintos tipos de servicios en funcion de su poder adquisitivo y necesidades, a los
que hay que proponer una variada gama de opcionesy posibilidades.

Enlaactualidad, IFEMA MADRID cuenta con 31unidades de restauracion que dan soporte alas ferias
y eventos que se celebran en susrecintos. Este servicio no se presta de forma continua o uniforme
a lo largo del ano y alterna periodos de baja o nula actividad, con otros de plena ocupacion del
recinto, con una altisima demanda.

La mayor parte los locales de restauracion del recinto ferial estan situados en el interior de los
diferentes pabellones, por lo que el publico potencial se limita al visitante de dicho pabellén. La
zona mas comercial, la avenida central entre pabellones, que se denominara “Avenida de la
gastronomia®, es la arteria de comunicacién con 10 pabellones del recinto, solo tiene actualmente
tres locales en planta baja y cuatro en planta primera, el 22% de la oferta gastronomica. Estos
locales, sobre todo aquellos en planta baja, son, con diferencia y proporcionalmente a su tamano,
los que mayores ventas y facturacion obtienen.

La intermitencia de la actividad ferial conlleva periodos de montaje, celebracion y desmontaje, en
los que la afluencia, horarios y el tipo de colectivos que intervienen varia, dependiendo de la fase
de la feriay del perfil del visitante.

La singular actividad ferial y congresual exige una enorme flexibilidad para gestionar con solvencia
y eficacia las condiciones especiales de intermitencia de la actividad ferial: montaje, celebraciony
desmontaje. En el ciclo anual: primavera y otofio VS verano e invierno, con periodos puntay valle
muy manifestados. En el perfil de clientes: expositores, visitantes, congresistas, empresas
colaboradoras, empleados de IFEMA MADRID, y empresas instaladoras de servicios y montajes, y
dentro de esta segmentacion, procedencia, nivel socioecondémico, tematica de la feria, etc.

La duracion media de una feria es de 4 dias celebracion, con b dias de montaje y 2 de desmontaje,
aproximadamente.
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Asi mismo, sucede que en los anos pares existe una mayor actividad en el recinto ferial por la
coincidencia de ferias de caracter bienal. Como ANEXO 6 se adjuntan un listado de ferias
organizadas por IFEMAMADRID, que se celebran en el Recinto Ferial e IFEMA Palacio Municipal que,
no obstante, se consideran con caracter estimativo ya que IFEMA MADRID podra modificar, en
funcién de las necesidades que se puedan manifestar en cada caso, las ubicaciones, la distribucion
de pabellonesy lareordenacion de las ferias o actos previstos en cada caso.

Cabe mencionar que en la actualidad el servicio de restauracion vigente afecta a dos operadores
que, si bien el contrato actual del conjunto de los servicios de restauracion finaliza el 23 de abril de
2023, hasta el 30 de junio de 2023 se mantiene vigente el contrato con el sequndo operador,
unicamente para la gestion del area de restauracion food court ubicada actualmente en el nucleo
entre los pabellones By 8.

Para la viabilidad econdmica del proyecto, se fija una duracién de 10 anos de periodo de
contratacién, desde el 24 de abril de 2023, al 23 de abril 2032 y se propone un sistema de canon e
inversion equilibrados; en las que IFEMA MADRID se hara cargo y financiara parte de la inversion
necesariay se establece un solo contrato unificando el recinto ferial de IFEMA MADRID e IPM.

IFEMA MADRIDrealizara unainversion relevante que permitira crear nuevos puntos de restauracion
tematizadosyadecuar los existentes, no solo con una oferta gastronémica de calidad, sino también
reformando los locales para darles unaimagen adecuaday atractiva. Con el proyecto se potenciara
la avenida central (Avenida de la Gastronomia) frente a los locales en el interior de los pabellones.
Se pasara a disponer de un total de 31 locales, con el 42% de ellos en la avenida central, en
posiciones de High Street en planta baja. Asimismo, las sequndas plantas se integraran en la
avenida, lo que contribuira a que el 58% de la oferta gastrondmica, se encuentre en la Avenida.

Se expondra una amplia oferta gastronomica local de Madrid complementada por extension con
cocina regional espanola y finalmente, para atender todos los gustos y tornar la experiencia
gastrondmica en ocio, un variado surtido de cocina saludable e internacional de moda; todo ello
con gran capacidad de adaptacion a los gustos y necesidades tematicas o de ubicacion de cada
feria.

Enla Avenida de la Gastronomia, se podran vivir todos los momentos de consumo a lo largo del dia:
desayuno, el aperitivo, el almuerzo, el brunch, la comida rapida, la comida de mesa y mantel, la
comida pausada de café, copay puro, el helado, la merienda, el tardeo, el picoteo, el tentempié, el
tapeo, la cena (este ultimo, solo vinculado a eventos especificos y extensién de horarios
previamente aprobados)

Larelacion de locales, su ubicacion y numeracion que estan contemplados en laimagen siguiente,
corresponde a los locales actuales, que seran modificados a partir de las instrucciones e
informacion que se fijan en los capitulos de detalle correspondientes:
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Estado actual. 31(33) locales -

1. CafeteriaDalucd P4S (Coffee international)
2 CafeteriaMorte P10S (Coffes bakery)
TORRES
ClubFeria
Negocios, Puertade Alcala (ndcleo 1-3)
Comedor montadores, Europa (nlcleo 2-4)
Negocios, Riojano (nlicleo 3-5)
Comedor empleados (nicleo 5-7)
. Restaurante cerrado (nlcleo 6-8)
Restaurante cerrado (nlicleo 4-6)
BULEVARES
10. CafeteriaP1 (Malasafa)
1. CafeteriaP2 (La Latina)
12 Cafeteria750P3 (Chueca)
13. Cafeteria 750 P4 (Chamber))
14. Cafeteria750P7 (Huertas)
15. Cafeteria 750 P8 (Retira)
16. CafeteriaPlaza Mayor POL (Ibiza)
17. CafeteriaBelle EpoquePI10L (Ponzano)
18. CafeteriaP12Baja (Lavapiés)
19. CafeteriaP14 baja (Conde Dugue)
TERRAZASY JARDINES
R 20. Cafeteria 1200 P3 (Sabatini)
----- 21. Cafeteria1200 P4 (Botanioo)
22 Cafeteria 1200 P5 (Sorolla)
23. CafeteriaP6 (Lope de Vega)
24. Cafeteria1200 P7 (Plaza de Esparia)
25. Cafeteria 1200 P8 (Tropical)
26. Cafeteria P9 Sur
27. Restaurante P9 Norte (Vistillas)
bt 28, CafeteriaP10 Sur
29 Restaurante P10 Norte (Lazaro Galdiano)
30. CafeteriaP12entreplanta
31 Restaurante P14 entreplanta
32 Restaurante P14 planta 19 (Romantico)

ACCESO NORTE

@

PABELLON 9 PABELLON 10

OO~ ;O W

North Avenue
Avenida Norte

=

PABELLON 7

AVENIBA

PABELLON S

PLAZA
The Square PABELLON S CENTRAL AR
La Plaza [

PABELLON 14

PABELLON 3 PABELLON 4

g P e 0 S

South Avenue

Avenida Sur eELLOND. T

AVENIBA

EXPEDIENTE 22/117-2000021284 SEPTIEMBRE DE 2022
PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS Pagina 10189
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4. DETALLE DE UNIDADES Y LOCALES, DEFINICION Y SITUACION

Considerando el conjunto de la restauracion de IFEMA MADRID como una City gastrondmica, se han
nombrado, y clasificado los locales bajo las siguientes denominaciones de familia:

Avenida

Torres

Bule-bares
Terrazasy jardines
Cocina central

O O O O O

o Yenelexterior del recinto ferial, el IPM, que cuenta con un punto de venta de restauracion
con acceso desde la calle Paseo Doce Estrellas y la opcion, a decisién del licitador, de
utilizar una cocina en planta tercera que, con la necesaria reforma por parte del
adjudicatario, puede ser también explotada por el concesionario para su uso interno y
externo.

Bajo esta clasificacion y denominaciones, a continuacion, se identifica su estado actual y las
acciones e inversiones que debera contemplar el licitador para cada uno de los locales.

En los sucesivos apartados se incluyen cifras de facturacion e inversiones estimadas (en funcion
de datos historicos, y potencial de la linea de negocio) para el periodo de 10 afos, que no suponen
compromiso ni obligacién por parte de IFEMA MADRID de garantizar facturaciones futuras.

e AVENIDA: Locales enla Avenida de la Gastronomia, planta baja

El concepto general de la Avenida de la Gastronomia es el de una High Street de centro ciudad. Los
locales que se situen en esta zona seran una variada muestra de las ofertas mas apetecibles en la
oferta gastrondmica del fast casual de Madrid.

Seran locales con marca conocida e implantacién en calles de Madrid, Espana y/o internacional.
Locales de diferente tematica y marcas de reconocido éxito (saludable, organico, bakery, coffee
shop, italiano, burger, oriental, Madrid, etc.) el conjunto final sera variado y atractivo.

Los 13 locales que denominamos Avenida estan situados en planta bajay enlaavenida central. Toda
la lista de locales, con su situacion, plano de estado actual y superficie aproximada se encuentra
recopilada en el ANEXO 1.

El siguiente cuadro recoge el listado de los 13 locales que denominamos avenidas, indicando
denominacion y situacion. Tres de ellos (Food Court - Dalucci - Cafeteria Norte), son actualmente
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IFEMA
MADRID

cafeterias orestaurantes que se deberanreformar, y el resto son actualmente locales sin actividad,
o dedicados a otra actividad distinta a la restauracion.

Ademas, el cuadro recoge la posicion de cuatro locales tipo Food truck cuyo caractery oferta debe
ser adaptable a las necesidades feriales. En la avenida y su plaza central se abriran ademas varios
espacios de terrazas o veladores cubiertos en invierno y con sombra en verano para su uso libre
desde los locales mas cercanos. Estas terrazas seran desarrolladas y ejecutadas por IFEMA
MADRID. El consumo eléctrico de las mismas durante la actividad sera a cargo del adjudicatario.
Este cuadrorecoge el listado de los locales situados en la avenida central indicando denominacion,
tematicay situacion.

1 EAT SPAIN Ndcleo entre pabellones
4y6

Gastronomia por regiones y paises del Ndcleo entre pabellones
mundo 6y8

Café italiano y bakery Pabellén 10 Sur

Cage americano internacional y bakery Pabellén 4 Sur

Gastronomia por regiones de Espafia

2 EAT WORLD

3 Coffee bakery
4 Coffee international

5 ‘Saludable’ Comida ligera healthy, organico, de Pabellén 4 Norte
proximidad

Cerveceria, jamoneria, productos ibéricos

6 Cerveceria jamoneria Pabellén 8 Norte

7 Latino América Gastronomia de latino américa o tex mex Pabelldn 6 sur

8 Oriental wok Gastronomia oriental, asidtica, sushi, ramen, Pabelldn 6 norte

wok

9 Cerveceria bocatas

Cerveceria artesana, bocatas gourmet

Pabellén 4 sur 2

10  Food truck

Oferta madrilefia castiza

Nucleo entre pabellones
8y 10

11  Food truck

Street Food Burger y hot dog

Ndcleo entre pabellones 7
y9

12 Food truck

Variado entre horas. Churreria, croissants,
helados, dulces

Plaza central norte

13 Food truck

Variado entre horas. bocatas, paninis,

Plaza central sur

empanadas o sandwiches

o TORRES: Locales en la Avenida de la Gastronomia, primera planta

Los 5 locales que denominamos Torres estan situados en planta primera, cuatro de ellos en la
avenida central y uno en el edificio de acceso puerta sur(Club Feria). Toda la lista de locales Torres
con su situacion, plano de estado actual y superficies aproximadas se encuentra recopilada en el
ANEXO 1.
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Tres de estos locales, (empleados, montadores y club feria) se entregaran al adjudicatario
renovados y reformados por IFEMA MADRID. Tanto los planos de situacion actual, como los planos
de situacion reformada se encuentran en ANEXO 1.

Los locales situados en nucleo 5-7y 6-8 son de nueva creacidn, se entregaran en su estado actual
y deberan ser reformados por el adjudicatario. Los licitadores propondran para estos locales,
marcas de reconocido prestigio, segun se desarrolla en el ANEXO 13.

Elrestaurante enntcleo 5-7debe ser unlocal con exigencia de marca, con prestigio e implantacion
local, nacional o internacional. De acuerdo con el interés del publico objetivo de directivos de alto
nivel, debe ser un restaurante con servicio a la mesa con ambiente hotel boutique con diseno
elegante, cuidado y tematico, con un ambiente privado apto para cerrar negocios. El interiorismo
debe ofrecer un ambiente internacional contemporaneo basado en el concepto de torres, skyline,
gran hotel u oficina boutique.

Elrestaurante delnucleo 6-8 debe serunlocal con exigencia de marca, con prestigio e implantacion
local, nacional o internacional. De acuerdo con el interés del publico objetivo de expositores y
clientes visitantes, se abrira un restaurante con servicio fast casual con servicio a la mesa.
Ambiente con diseno informal, urbano, industrial, cool, a la moda, un ambiente contemporaneo,
idoneo para fotografiarse y compartir la experiencia en redes sociales, apto para favorecer la
conversaciony conectar personasy empresas ayudandoles a cerrar negocios.

El siguiente cuadro recoge el listado de los locales que denominamos Torres indicando
denominacidn tematicay situacion.:

14  Torres Blancas (empleados) Comedor de empresa. Autoservicio, menu Nucleo entre pabellones 1
del dia con cafeteria y3

15 Torre Espafia (montadores) Sports bar, restaurante servicio a la mesa Nucleo entre pabellones
con gran barra de bar 2y4

16  Club Feria Comedor de negocios alto nivel con menu Edificio sur
ejecutivo disefiado por chef de prestigio

17 Negocios Top con marca restaurante negocios lujo, premium. Nucleo entre pabellones 5
Servicio a la mesa, menu ejecutivo y7

18 New concept fast casual_con restaurante negocios, fast casual. Servicioa Nucleo entre pabellones 6

marca la mesa, menu ejecutivo. y8

e BULE-BARES: locales en pabellones citados

Cada uno de los cuatro locales que denominamos bule-bares estan vinculados a un solo pabellon,
se encuentran ubicados dentro del pabellon correspondiente y al fondo de éste. Toda la lista de
locales, bule-bares con su situacion, plano de estado actual y superficie aproximada se encuentra
recopilada en el ANEXO 1.
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Estos locales, se entregaran al adjudicatario renovados y reformados por IFEMA MADRID, tanto los
planos de situacion actual como los planos de situacion reformada se encuentran en ANEXO 1. No
obstante, los planos de situacion reformada podran sufrir algun ajuste para dotarles de una
operativa mas flexible y adaptable al caracter de cada feria.

Los cuatro locales bajo la denominacion Bule-bares contaran con una barra muy madrilena, con
ambiente de cerveceria contemporanea, en la que también se ofrezcan vinos, raciones, pinchos 'y
tapas. Madrid Cool: Malasana, Latina, Chueca, el Barrio de las Letras... La herencia de la movida
madrilena.

Se potenciara la fachada abierta al pabellén para ganar visibilidad y permeabilidad con respecto al
cerrado aspecto actual. Tonos claros, iluminacion célida, materiales ligados a la tradicién de
cervecerias de Madrid, naturales, crudos: mostradores de zinc o de marmol macael, tipografias
sobre pizarra, cristal negro, espejo.

Reflejando la realidad de nuestro pais, en la primera linea del panorama gastronémico global,
garante de una cocinaactualizada, sanayrica, ligada a la gastronomia espanola con representacion
de todas sus regiones.

El siguiente cuadro recoge el listado de los locales que denominamos bule-bares, indicando
denominacion, teméaticay situacion:

19. Malasafia barra madrilefia, vinos, cervezas raciones y tapas Pabellén 01
20. La Latina barra madrilefia, vinos, cervezas raciones y tapas Pabellén 02
21. Lavapiés barra madrilefia, vinos, cervezas raciones y tapas Pabellén 12
22.  Conde Duque barra madrilefia, vinos, cervezas raciones y tapas Pabellon 14 Planta baja

e TERRAZAS Y JARDINES: locales en pabellones citados

Los 9 locales que denominamos terrazas y jardines estan vinculados a un solo pabellén, se
encuentran ubicados dentro del pabellén correspondiente y al fondo de éste, y todos estan en
planta baja, salvo el local del pabellon 14.1 que se encuentra en planta primera. Toda la lista de
locales, terrazas y jardines con su situacion, plano de estado actual y superficie aproximada se
encuentra recopiladaen el ANEXO 1.

Estoslocales, se entregaran al adjudicatario renovados y reformados por IFEMA MADRID. Tanto los
planos de situacién actual, como los planos de situacion reformada se encuentran en ANEXO 1. No
obstante, los planos de situacion reformada podran sufrir algun ajuste para dotarles de una
operativa mas flexible y adaptable al caracter de cada feria.

Los nueve locales Terrazas y Jardines tendran un ambiente de restaurante espanol
contemporaneo, tipo hotel boutique, alejado de elementos costumbristas, tradicionales o falsos
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vintage. El interiorismo estara basado en el concepto citado, con un decorado que potencie la
impresion de claridad, luz natural, apertura, luminosidady frescor.

Se potenciara la fachada abierta al pabellon y a los patios posteriores, con el objetivo de ganar
visibilidad y permeabilidad, en comparacion con el aspecto actual, mas cerrado. Tonos claros,
iluminacion calida, materiales naturales, maderas, ceramica, jardines verticales, vegetacion,
rétulosy decoracion grafica vernacula.

El cambio de habitos tras la pandemia ha influido para que los consumidores prefieran las terrazas
y espacios al aire libre. Por este motivo, se aumentara la apertura de las ventanas y vistas a la luz
natural, que den la sensacion de salir del pabellén, tomar el aire y ver la luz del dia. Es decir, el
negocio contara con su propio espacio de ocio, en el que el visitante podréa reforzar sus relaciones
profesionales en un ambiente atractivo o desconectar.

Elcuadro siguiente recoge el listado de los locales que denominamos terrazasy jardines, indicando
denominacion, teméticay situacion:

23.  Jardines de Sabatini Restaurante jardin, con oferta saludable, islas Pabellon 3
gastrondmicas formato flexible

24. Jardin Botanico Restaurante jardin, con oferta saludable, islas Pabellén 4
gastrondmicas formato flexible

25. Jardin Sorolla Restaurante jardin, con oferta saludable, islas Pabellén 5
gastrondmicas formato flexible

26.  Jardines Plaza de Espafia  Restaurante jardin, con oferta saludable, islas Pabellon 7
gastrondmicas formato flexible

27. Jardin Tropical Restaurante jardin, con oferta saludable, islas Pabellén 8
gastrondmicas formato flexible

28. Jardin Lope de Vega Restaurante jardin, con oferta saludable, islas Pabellén 6
gastrondmicas formato flexible

29. Jardin de Las Vistillas Restaurante jardin, con oferta saludable, islas Pabellon 9
gastrondmicas formato flexible

30. Jardin Lazaro Galdiano Restaurante jardin, con oferta saludable, islas Pabellon 10
gastrondmicas formato flexible

31. Jardin Romantico Restaurante jardin, con oferta saludable, islas Pabelldn 14 primera
gastrondmicas formato flexible planta

e COCINA CENTRAL

Eladjudicatario se encargaréa de la gestién de la cocina central ubicada dentro del recinto ferial, en
la zona de complementarias, frente a los Pabellones 5/7. Dicha cocina tiene una dimension de
2000m? aproximadamente y se encuentra dotada con todas las instalaciones, equipamiento y
mobiliario necesario para su funcionamiento. Se presenta plano e inventario en los anexos 1y 2
respectivamente. La cocina cuenta con los necesarios permisos sanitarios y licencias, con clara
diferenciacion de areas de trabajo en linea fria y caliente, areas de lavado, circulacién de limpio,
sucio, almacenaje en frio, congelacion y neutro.
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Lacocinacentral se entregaréaal adjudicatario renovaday reformada por IFEMA MADRID en octubre
de 2024, con sus instalaciones actualizadas para modernizar y aumentar su capacidad de
produccion, para poder aprovechar todo su potencial de venta, tanto en los puntos de venta del
Recinto Ferial, como en los puntos de venta a terceros fuera del Recinto Ferial. Los planos de
situacion actual se encuentran en ANEXO 1.

La cocina central tiene dos objetivos fundamentales:

o Darservicio alasunidades de restauracion del Recinto Ferial, con una diversidad y versatilidad
que aumente los niveles de calidad y servicio de los puntos de venta, dado que la mayor parte
de las unidades de negocio solo estan equipadas con cocinas de regeneracion o show cooking,
susceptibles de adaptarse ala demanda y necesidades de cada feria.

o Convertirse en un modelo de negocio rentable en si mismo, prestando servicios externos al
Recinto Ferial sin perjuicio y menoscabo de la produccion, calidad y servicio a las unidades
internas del Recinto ferial.

Se debera aprovechar todo su potencial de ventas expreséndolo en un plan de negocio que el
licitador debe contemplar y presentar para calcular su oferta de canon. IFEMA MADRID se reserva
el derecho de monitorizar, vigilar y auditar los servicios prestados a puntos de venta exteriores e
interiores con el objetivo de preservar la calidad y servicio de los mismos. Estos aspectos se
reflejan en ANEXO 11. Acuerdo de nivel de servicios de este pliego técnico.

La inversion de la Cocina Central la realizara IFEMA MADRID en el ano 2024, esta inversion estara
alineada con los requerimientos técnicos y funcionales necesarios para el cumplimiento del plan
de negocio presentado por el adjudicatario, y cuya puesta en marcha esté prevista para el ano 2024.

IFEMA PALACIO MUNICIPAL (IPM)

IFEMA Palacio Municipal, en adelante IPM, consta de un edificio, independiente del recinto ferial de
IFEMA MADRID, y sito en la Avenida Capital de Espana n?7, frente al recinto Ferial acceso SUR

Posee mas de 30.000 m? utiles de uso multiple, dispone de un auditorio con capacidad para 1.812
personas, una sala polivalente de 2.414 m2, y treinta y dos salas de capacidades que van desde 26 a
360 personas. Cuenta también con un aparcamiento propio.

El edificio se estructura en tres grandes bloques. Tanto el alaizquierda como el ala derecha cuentan
con salas de reuniones de 20 a 350 personas en las plantas 1, 22y 42, La zona central, el espacio
Polivalente ubicado en la 32 planta, es el lugar destinado principalmente para exposiciones
comercialesy servicios de catering.

Enlaplantacalle, en elacceso principal al Palacio, se encuentra el Auditorio A, reformado en agosto
de 2019, y que cuenta con 1812 plazas. En los vestibulos de este acceso principal contamos con
espacio adicional para exposicion comercial, servicios de restauraciony otros usos.

EXPEDIENTE 22/117-2000021284 SEPTIEMBRE DE 2022
PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS Pagina 16189



IFEMA CONTRATACION DEL SERVICIO DE GESTION Y EXPLOTACION DE LOS SERVICIOS DE RESTAURACION
CORRESPONDIENTES A LAS CAFETERIAS, RESTAURANTES, AUTOSERVICIOS Y UNIDADES MOVILES Y FIJAS EN
MADRID EL AREA CENTRAL DEL RECINTO FERIAL DE IFEMA E IFEMA PALACIO MUNICIPAL (IPM)

El plano de estado actual, superficie aproximada e informacion respecto a instalaciones y
acometidas se encuentra en el ANEXO 1.

EIIPM cuenta conun punto de venta de restauracion en planta baja, con acceso desde la calle Paseo
Doce Estrellas actualmente en servicio. cuenta con una oferta de pequena barra cafeteria y
exposicion de producto en formato autoservicio con varias zonas de mesas con opcion modular.

Ofrece servicio de cafeteriay menus del dia, ademas atiende a eventos propios del Palacio, espacio
comercial con gran proyeccion a nivel de restauracion. Comercialmente tendria la posibilidad de
implantar un espacio de terraza en calle (previa solicitud y concesién de licencia municipal por parte
del adjudicatario) y también la posibilidad de implementar un carrito de venta mévil para recibir en
horario desayuno o merienda al numeroso publico que accede al palacio de congresos por la puerta
principal Av. Capital de Espana, 7.

Enlaterceraplanta, el IPM cuenta con una cocina que el adjudicatario podré utilizar, previa reforma
bajo sucriterioyasucargo, y solicitando las autorizaciones administrativas correspondientes. Esta
unidad podra ser explotada para la produccion de comida para el propio IPM o hacia el exterior
(servicio a otros restaurantes del grupo, servicio de catering, servicio aempresas de lazona o venta
aotras empresas). En caso de contemplar la utilizacion de este area, deberaincorporarlo en su plan
de negocio para calcular su oferta de canon.
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5. LOCALES A REFORMAR

DENOMINACION, SITUACION, DIMENSION, ESTIMACION DE INVERSIONES Y FACTURACION, Y FECHA
PREVISTA DE ENTREGA

5.1Locales reformados bajo proyecto, direccion y coste a cargo de IFEMA

Los locales contenidos en el cuadro siguiente, se reformaran bajo proyecto y direccion de obra de
IFEMA, que realizara las inversiones para la reforma de los locales, teniendo en cuenta que en
primera fase se entregaran en su estado actual y en segunda fase, se entregaran reformados y
renovados, con aspecto y funcionalidad modificada, y equipados con todos los elementos de
mobiliario, instalaciones, maquinaria para su funcionamiento, aproximadamente en las fechas e
importes estimados que se indican en el siguiente cuadro.
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ESTIMADO:
BULE-BARES' SITUACION m2 FACTURACION INVERSION ENTREGA
REFORMADO
Malasafia Pabellén 01 Fondo 440 593.300 € 339.546 € diciembre-23
La Latina Pabellén 02 Fondo 440 578.400 € 336.981 € febrero-25
Lavapiés Pabelléon 12 planta baja 285 1.825.300 € 179.706 € diciembre-23
Conde Duque Pabelldon 14 planta baja 300 1.953.400 € 194375 € diciembre-23
TOTAL BULEVARES 4.950.400 € 1.050.607 €
ESTIMADO:
TERRAZAS Y JARDINES' SITUACION m2 FACTURACION INVERSION ENTREGA
REFORMADO
Jardines de Sabatini Pabellén 03 Fondo 625 860.800 € 356.516 €| septiembre-24
Jardin Botanico Pabell6n 04 Fondo 625 759.300 € 362.509 € septiembre-24
Jardin Sorolla Pabellén 05 Fondo 625 723.400 € 356.383 €| septiembre-24
Jardines Plaza de Espafia Pabell6n 07 Fondo 625 610.500 € 355.848 € septiembre-24
Jardin Tropical Pabell6n 08 Fondo 625 613.800 € 351.624 €| septiembre-24
Jardin Lope de Vega Pabell6n 06 Fondo 310 421.000 € 417.581 € septiembre-24
Jardin de Las Vistillas Pabell6n 09 Fondo Norte 600 664.900 € 385.175 € diciembre-23
Jardin Lazaro Galdiano Pabellén 10 Fondo Norte 600 739.400 € 352.221 € diciembre-23
Jardin Roméntico Pabelldén 14 Planta 1 400 1.580.300 € 336.518 € diciembre-23
TOTAL JARDINES 6.973.400 € 3.274.375 €
ESTIMADO:
TORRES' SITUACION m2 FACTURACION INVERSION ENTREGA
REFORMADO
Torres Blancas (empleados) Nucleo 1-3 550 1.925.200 € 425.000 € octubre-23
Torre Espafia (montadores) Nucleo 2-4 550 6.789.100 € 440.999 € junio-23
Club Feria Oficinas Sur 360 2.445.200 € 36.872 € marzo-23
TOTAL TORRES 11.159.500 € 902.870 €
ESTIMADO:
AVENIDA' SITUACION m2 FACTURACION INVERSION ENTREGA
REFORMADO
EAT SPAIN (sala Goya) Nucleo 4-6 800 14.394.700 € 880.000 € septiembre-23
EAT WORLD (food court nucleo 6-8) Nucleo 6-8 800 14.558.200 € 880.000 € noviembre-23
terrazas en avenida Avda. Nortey Sur 250 0€ 125.000 € junio-23
terrazas en plaza central Plaza central 150 0€ 75.000 € junio-23
TOTAL AVENIDA 28.952.900 € 1.960.000 €
ESTIMADO:
COCINA CENTRAL SITUACION m2 FACTURACION INVERSION ENTREGA
REFORMADO
cocina central Recinto ferial externo 450 13.101.400 € 435.000 € octubre-24
TOTAL COCINA CENTRAL 435.000 €
TOTAL INVERSION DIRECTA IFEMA 7.622.853 €
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El operador adjudicatario deberareintegrar un 65% de la cifra de inversion que, efectivamente,
IFEMA MADRID realice.

El reintegro anual de la cantidad citada se llevara a cabo aplicando sobre la inversion real los
porcentajes anuales que figuran en la simulacion del siguiente cuadro:

cifra que se requerira al operador para ser devuelta a IFEMA, conforme a las siguientes anualidades:
2023 2.024 2.025 2.026 2.027 2.028 2.029 2.030 2.031 2.032
6,00% 7,50% 9,00% 9,50% 10,00% 10,50% 11,00% 11,50% 12,00% 13,00%
311.661 € 389.576 € 467.492 € 493.463 € 519.435 € 545.407 € 571379 € 597.350 € 623.322 € 675.266 €

total 5.194.350 €

Tanto los planos de situacion actual, como los planos de situacion reformada, se encuentran en
ANEXO 1. Con las siguientes puntualizaciones respecto a los proyectos de remodelacién que los
licitadores deben conocer:

Los 9 locales, terrazas y jardines se reformaran y entregaran segun proyecto parcialmente
modificado respecto al que figura en ANEXO 1. La modificacion implicara locales de uso mas
abierto y flexible, sin zona de islas free Flow fijas, sino flexibles y personalizables para las
necesidades de cadaferia. Conreduccion de equipamiento para“show cooking”, de manera que
la comida venga principalmente de cocina central y el local sea sustancialmente de
regeneracion.

Del mismo modo, los 4 locales bule-bares se reformardn y entregaran segun proyecto
parcialmente modificado respecto al que figura en ANEXO 1. La modificacion implicara locales
de uso mas abierto y flexible, reduciendo el espacio de barra de bar fija, y dotando el local de
mayor rapidez de servicio y consumo, con mayor flexibilidad y personalizable para las
necesidades de cada feria.

Los locales Torres de nucleo 2-4 y oficinas acceso sur, se entregaran reformados segun
proyecto contenido en ANEXO 1, sin cambios.

Ellocal Torre comedor de empleados de nucleo 1-3, se entregara segun proyecto contenido en
anexo 1 parcialmente modificado solo con objeto de reducir el nUmero de mesas y zona de
actuacion en comedor.
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MADRID

5.2 Locales reformados bajo proyecto, direccion y coste a cargo del operador

Los locales contenidos en el siguiente cuadro seran proyectados y ejecutados por el adjudicatario,
y para ello todos los licitadores deben presentar un anteproyecto de adecuacion de cada local.

Los anteproyectos presentados seran objeto de valoracion con el desglose de puntuacion y
criterios que se explican en el ANEXO | - Cuadro de Caracteristicas, del Pliego de Condiciones
Administrativas Particulares.

La falta de algun apartado del anteproyecto (planos en planta y alzados; memoria de calidades;
renders y fotomontajes; inversiones y presupuesto por capitulos, y programa de trabajo y fases)
dara como puntuacion un cero en la valoracion global del local correspondiente.

Larealizacion de las obrasy aperturadellocal NEW BRAND, Negocios fast casual situado en nucleo
6-8, se consideraopcional. Ensucaso, laaperturano seraanterior a septiembre de 2024, por estar
sujeta su necesidad a la evolucién de la facturacion y el trafico de visitantes durante el primer
ejercicio, a criterio del operador e IFEMA MADRID.

ESTIMADO:
TORRES' SITUACION m2 FACTURACION INVERSION APERTURA REFORMADO
NEW BRAND: Negocios Top Nucleo 5-7 360 3.838.600 € 471.900 € septiembre-23
NEW BRAND: Negocios fast casual (*) Nucleo 6-8 360 2.590.600 € 493.350 € septiembre-24
TOTAL TORRES 6.429.200 € 965.250 €

(*) la apertura de este local debe vincularse a la evolucion de la demanda yrentabilidad de los locales en torres

ESTIMADO:
AVENIDA' SITUACION m2 FACTURACION INVERSION APERTURA REFORMADO
coffee bakery Pabellén 10 Sur 200 4.873.100 € 264.000 € septiembre-23
coffee internacional Pabellén 4 Sur(dalucci) | 100 5.725.000 € 216.000 € septiembre-23
healthy (cocina saludable) Pabelldn 4 Norte 200 4.887.000 € 288.000 € julio-23
cerveceria jamoneria Pabellén 8 Norte 135 4.162.000 € 194.400 € julio-23
Latino america o tex mex Pabellén 6 Sur 100 3.848.500 € 156.000 € julio-23
Oriental wok ramen sushi Pabellén 6 Norte 100 3.122.900 € 156.000 € julio-23
cerveceria bocatas Pabellén 4 Sur-2 100 2.918.100 € 168.000 € julio-23
Food truck Nucleo 8-10 50 1.153.100 € 62.500 € mayo-23
Food truck Nucleo 7-9 50 1.004.000 € 62.500 € mayo-23
Food truck Plaza central 50 756.500 € 62.500 € mayo-23
Food truck Plaza central 50 680.300 € 62.500 € mayo-23
TOTAL AVENIDA 33.130.500 € 1.692.400 €
ESTIMADO:
IPM' SITUACION m2 FACTURACION INVERSION APERTURA REFORMADO
ESTIMADA ESTIMADA

IPM (sin incluir cocina planta 39) Exterior 900 5.265.000 € 650.000 € septiembre-24
TOTALIPM (sin incluir cocina planta 32_opcional) 5.265.000 € 650.000 €

TOTAL INVERSION DIRECTA OPERADOR 3.307.650 €
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5.3 Inversion complementaria

IFEMA MADRID aportara, como inversiéon complementaria, 1,5 MM € en su conjunto, sin retorno por
parte del operador, distribuida durante el periodo del contrato, para necesidades de mejora del
servicio de Restauracién en cualquiera de sus ambitos de gestion.

La aportacion citada se acordara con el operador para aquellas oportunidades que se detecten
durante el desarrollo del contrato y que supongan aportaciones de valor a la calidad y mejora del
servicio de Restauracion.
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6. CONTENIDO A PRESENTARPORLOS LICITADORES, RELATIVOS A LOS LOCALES OBJETO
DE REFORMA

El licitador debera presentar un anteproyecto de cada uno de los catorce locales a reformar a su
cargo. Para la valoracién del anteproyecto, segun se explica en el ANEXO | - Cuadro de
Caracteristicas, del Pliego de Condiciones Administrativas Particulares, se tendra en
consideracion la calidad y la coherencia técnicay practica de acuerdo con los usos de eficienciay
eficacia objetivamente aplicables a las reformas del sector de la restauracion organizada.

El diseno de las fachadas estara integrado en el conjunto arquitecténico de las edificaciones del
recinto ferial. No se modificaran los panos ciegos en machones, pilares o dinteles, se actuara solo
en los huecos arquitectonicos existentes con carpinteria metalica en color RAL 9007 similar al
existente en todo el recinto y con la maxima transparencia, apertura y permeabilidad. Los rotulos
de los locales se ubicaran dentro del hueco arquitectonico y estaran formados por letras
retroiluminadas de tipo corporeo. El operador adjudicatario debera presentar proyecto de fachada
que debera ser aprobado por la direccion comercial y de marketing de IFEMA MADRID.

En particular para el IPM, se valorara que el licitador presente en su anteproyecto una propuesta de
fachada que dote de mayor transparenciay visibilidad comercial al interior del local desde la calle.

Los anteproyectos deberan contar, como minimo, con los siguientes elementos:

Planos en planta y alzados

Se debeincluir almenos, plano de distribucion, plano de flujos, plano de mobiliario y equipamiento,
alzados exteriores y secciones principales con indicacion de acabados, materiales, rotulacién y

senalética.

En concreto para el IPM, el anteproyecto debe definir suficientemente el local de cafeteria y
restaurante, asi como el espacio en planta tercera dedicado a cocina.

En el ANEXO 13 de este pliego, se pueden consultar algunas imagenes, croquis y mensajes que
IFEMA MADRID pretende que sirvan a modo de orientacion de intenciones para facilitar a los
licitadores laintencion de proyecto respecto de algunos de los puntos de venta.

Memoria de calidades

Se debe incluir memoria escrita con apoyo grafico, fotografias o muestras de materiales y
acabados propuestos en suelos, paredes, techos y mobiliario fijo o movil. Puede complementarse
con informacion de manuales de la marca o fotografias ejemplos de locales abiertos.
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Renders y fotomontajes

Se deben incluir al menos tres renders generales de cada local, exteriores e interiores mostrando
las areas mas representativas. No es necesario presentar renders y fotomontajes en el
anteproyecto de la cocina central del IPM, pero si planos de planta bien estructurados en cuanto a
procesos productivos.

Inversiones y presupuesto por capitulos

Se debe presentar presupuesto por capitulos de cada local segun ANEXQO 3 de este pliego,
desglosando obra civil, mobiliario, rotulacion, instalaciones, tecnologia (pantallas, sistemas de
cobroy pedido etc.)

En el capitulo de instalaciones se tendra en cuenta que la climatizacién serd autonoma aire-aire y
las derivaciones individuales deberan ser nuevas, de acuerdo con normativa para la potencia
requerida, tendidas desde el cuarto técnico de IFEMA mas cercano hasta el propio local, incluyendo
contador trifasico de energia eléctrica con medida directa o indirecta segun la potencia instalada,
para montaje en carril DIN con certificacion de calibracion especifico.

Especificamente, dentro del listado de los catorce locales a reformar por el adjudicatario, para el
calculo de la inversion del IPM, el licitador debe considerar y prever que actualmente el local de
restaurante cafeteria no tiene climatizacién propia e independiente. El proyecto debera prever
esta instalacion para independizar la climatizacion del restaurante de la del resto del edificio.

El sumatorio de las inversiones propuestas para los 14 locales del listado, junto con las
reinversiones a mitad de periodo, se recogeran en el cuadro que se adjunta en ANEXO 14 de este

pliego.

Programa de trabajos y fases a desarrollar por el adjudicatario

Los licitadores deberan presentar para cada uno de estos catorce puntos de venta, una
planificacién de acciones desde el momento de la adjudicacion hasta la apertura al publico,
incluyendo fases de desarrollo de proyectos técnicos, solicitud de licencias, contratacién y
ejecucion de obrasy finalmente apertura. Se sequira el modelo incluido en ANEXO 3.

La viabilidad, compromiso y coherencia de este planning, sera valorada segun se recoge en el
ANEXO | - Cuadro de Caracteristicas, del Pliego de Condiciones Administrativas Particulares de
este pliego.
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7. DOCUMENTACION A FACILITAR POR EL ADJUDICATARIO PARA LA REALIZACION DE LAS
OBRAS

Condiciones de aprobacion de proyectos y obras

El adjudicatario, tras la firma de contrato, debera presentar proyectos técnicos detallados de los
catorce locales que debe ejecutar por sus medios, de manera que describan las actuaciones de
mejora sobre los locales existentes y de implantacién en los locales nuevos. Los proyectos se
deben supervisar y aprobar por los departamentos responsables de IFEMA MADRID (Direccién
técnica y Servicios Feriales, con consultas a D. comercial y D. marketing), se debe presentar la
documentacion necesaria para dar por aprobados los proyectosy el comienzo de las obras: licencia
municipal, identificacidon de constructora asignada, sequro de responsabilidad civil, PSS, apertura
de centro de trabajo.

El adjudicatario deberé realizar a sus expensas las obras de instalacién y reforma de los espacios
licitados, asi como el cerramiento durante dichas obras, conforme a las determinaciones que se
indican a continuacion:

e [l adjudicatario no podra realizar ningun tipo de obra de adaptacion, de decoracion o
instalacion, alteracion o modificacion de cualquier tipo, inclusive cambios de distribucion en
los espacios licitados, salvo aquellas que sean autorizadas por IFEMA MADRID previa
presentacion por el Adjudicatario del proyecto Constructivo de las obras proyectadas
(incluyendo memoria, especificaciones técnicas, presupuesto y planos)

e Lasaprobaciones de IFEMA MADRID del Proyecto Basico, del Constructivo o de cualquiera de
sus modificaciones son para su conocimiento y procedimiento interno, sin que dicha
aprobacion tenga caracter técnico y suponga la asuncion de responsabilidad alguna derivada
de su aprobacion.

e FEladjudicatario, durante las obrasy hastalaaperturaal publico de cadalocal, debera contratar,
y obligara al contratista de las obras a que contrate con una compania de seguros de reconocida
solvencia, un seguro de responsabilidad civil extracontractual por danos causados a personas
0 bienes, por accion u omisién, que se hayan originado en la obra asegurada y estén
relacionados con la ejecucion de la misma.

Asimismo, se deberaincluira IFEMA MADRIDy sus dependientes como asegurados adicionales,
SIN PERDER LA CONDICION DE TERCERQS EN POLIZA.

A efectos de acreditar el cumplimiento de esta exigencia, el Contratista debera entregar,
dentro del plazo otorgado por IFEMA MADRID, uno de los dos siguientes documentos:

- Una COPIA DE LA POLIZA con su correspondiente recibo de prima en la que deber3
especificarse todas y cada una de las condiciones establecidas con anterioridad. i)
Limite de indemnizacion, ii) Responsabilidades y coberturas garantizadas, iii) franquicia
maxima, iv) Asegurado adicional.
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- UN CERTIFICADO EXPEDIDO POR LA ASEGURADORA en el que debera relacionarse
especificamente todas y cada una de las condiciones establecidas con anterioridad: i)
Limite de indemnizacion, ii)Responsabilidades y coberturas garantizadas, iii) franquicia
maxima, iv) Asegurado adicional.

e |Lasobras de adaptacion de los espacios licitados deberan llevarse a cabo necesariamente en
los horarios que indique IFEMA MADRID. Ademas, las rutas de aprovisionamiento para dichas
obras (entrada de materiales y herramientas, y desalojo y retirada de los mismos) seran las
indicadas por IFEMA MADRID. Si, por circunstancias de la actividad de IFEMA MADRID, los
trabajos no se pueden desarrollar en jornada laboral normal, estos deberan ejecutarse en
horario nocturno o dias festivos al objeto de cumplir la planificacién de ejecucion. El coste de
dichas actuaciones se considera incluido en el alcance de acciones de su responsabilidad, y no
supondra ningun coste adicional, circunstancia que el Adjudicatario acepta expresamente.

e ElAdjudicatario debera, durante larealizacion de las obras de adaptacion, y en el ejercicio de la
actividad, hacerse cargo de los gastos correspondientes a consumos de agua, gas,
electricidad, datos y cualquier otro servicio consumido en los espacios licitados por el
Adjudicatario, sus agentes, subcontratas o empleados, de conformidad con lo establecido.
Para ello, como parte de su inversion en obras, instalard contadores con el sistema de
telemedida que IFEMA determine.

e El| importe de las inversiones comprometidas recogido en la propuesta que el licitador
presente, segun modelo en ANEXO 3 y ANEXO 14 de este pliego, es vinculante para el
adjudicatario durante toda la vigencia del Contrato. El adjudicatario debera presentar a IFEMA
MADRID la justificacion documental de la inversion efectuada (facturas conformadas y
justificantes de pago)tanto de la inversion inicial como de las reinversiones durante el periodo
de laconcesion. En el supuesto de que la inversion realizada no alcance la comprometida en su
oferta, el adjudicatario estara obligado a abonar a IFEMA MADRID la diferencia sobre las
cantidades comprometidas no gastadas, o IFEMA MADRID podra deducir esta cantidad de las
garantias correspondientes.

Autorizaciones y licencias administrativas

Las autorizaciones y licencias administrativas, incluidas, sin que su enumeracioén resulte
exhaustiva, la licencia de obras, la licencia de actividad, declaraciones responsables, o
comunicaciones previas relativas al cumplimiento de las previsiones legales establecidas en la
normativa vigente, deberan ser solicitadas, tramitadas y obtenidas por el adjudicatario bajo su
exclusiva responsabilidad. Deberan obtenerse, antes de la apertura de los espacios licitados,
cuando la normativa asi lo exigiere.

El adjudicatario debera entregar a IFEMA MADRID copia de las licencias necesarias para la
ejecucion de las obras de los espacios licitados y para el ejercicio de la Actividad cuando estas
sean exigibles, o bien copia de la declaracion responsable de cumplimiento de las previsiones
legales establecidas en la normativa vigente; en caso de no ser exigible la obtencion de estas
licencias de acuerdo con la normativa en vigor.
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Condiciones de recepcion de locales. Recepcion y conservacion.

Unavezterminadaslas obrasdeloslocales que el adjudicatario debe reformar, debera entregar
documentacion de fin de obra, pruebas técnicas de las instalaciones (control de calidad), y
legalizaciones necesarias, donde proceda de acuerdo a normativa, todo ello firmado, revisado
y validado por la Direccion Facultativa de la obra, la documentacién seran entregada a la
direccion técnica de IFEMA MADRID, no pudiendo proceder a la apertura del local al publico
hasta la entrega completa y revisada por IFEMA MADRID de toda la informacion.

El Adjudicatario se compromete a mantener los espacios licitados con la maxima diligencia y
cuidado. Tres meses antes de la Fecha de Extincién del contrato, IFEMA MADRID informara al
Adjudicatario si alguno de los locales debe dejarse vacio y en el estado originario en que se
recibieron, o si las modificaciones introducidas durante la vigencia del Contrato deben
mantenerse total o parcialmente.

Integrantes y funciones de la direccion de proyectos y obras

El interlocutor con el adjudicatario sera designado por IFEMA MADRID dentro de la direccion
técnica. Su funcidn sera revisar el contenido de los proyectos, permisos administrativos y
licencias, supervisar la ejecucion de las obras y fiscalizar tiempos e inversion, revisar la
documentacion final de obray otorgar el permiso de apertura por parte de IFEMA MADRID.

Todo lo indicado en este apartado aplica para los todos los locales incluidos en la licitacion,
particularmente para aquellos cuya reforma corre a cuenta del adjudicatario.
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INVENTARIO Y OBLIGACIONES DE MANTENIMIENTO

Enel ANEXO 2, seincluye listado delinventario que IFEMA MADRID pone a disposicién del operador,
enlatotalidad de locales con actividad de restauracion actual. Incluyendo tanto las unidades de los
Recintos Feriales, como las del IPM, con el equipamiento y mobiliario a fecha actual.

A continuacién, se detallan las condiciones especificas relativas a inventario y mantenimiento, de
los locales reformados por IFEMA MADRID, o por el operador.

Locales a reformar por IFEMA MADRID

A medida que se vayan realizando la entrega de cada una de las unidades de restauracion areformar
por IFEMA MADRID, se realizaran, junto con una empresa externa especializada, el inventario de
cada una de esas unidades entregadas.

Estos inventarios deberan ser firmados tanto por IFEMA MADRID como por el adjudicatario en
reconocimiento, por ambas partes, de los elementos puestos a disposicion del operador.

El coste de la gestion de inventariado de estos inventarios parciales sera asumido por ambas
partes: IFEMA MADRID y adjudicatario al 50%. La empresa responsable de llevar a cabo los
inventarios facturara el 100% del coste a IFEMA MADRID, quien seguidamente refacturara al
adjudicatario dicho 50%, siendo el importe maximo a refacturar de 10.000 euros.

Los bienes inventariados deberan mantenerse en el mismo estado de conservaciéon y
funcionamiento en que se entregan durante todo el periodo de vigencia del contrato y a su
vencimiento, de forma que se permita la continuidad en la prestacion del servicio objeto de este.

El adjudicatario debera asumir a su costa todas las inversiones necesarias para el mantenimiento
y sustitucion de los elementos de inmovilizados afectos a los servicios de restauracion que se le
adjudiqguen, con el fin de garantizar su perfecto estado de funcionamiento hasta el término del
contrato.

Todas las inversiones de mantenimiento y/o sustitucion que lleve a cabo el adjudicatario deberan
contar con la aprobacién previa de IFEMA MADRID, que estara informada en todo momento de las
altasy bajas que se produzcan en los elementos de inmovilizado.

Como resumen de estas altas y bajas de elementos, el adjudicatario debera presentar un informe
trimestral recogiendo las mismas, junto con sus correspondientes justificantes. Dicho informe
debera ser enviado al Departamento de Contabilidad en el plazo de 15 dias, desde la finalizacion de
cada trimestre.

Al término del contrato, bien sea por cumplimiento del plazo o por cualquiera de las causas
previstas en este pliego de condiciones, el adjudicatario se obliga a dejar libre y a disposicion de
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IFEMA MADRID cuantos elementos de inmovilizado material formen parte fija o semifija de las
instalaciones de restauracion.

IFEMA MADRID sera propietaria de la totalidad de elementos de restauracion, desde el mismo
momento de la entrega de cada una de las unidades de restauracion.

Igualmente, aquellas inversiones de mantenimiento y/o sustitucién que lleve a cabo el
adjudicatario, pasaran a ser propiedad de IFEMA MADRID desde el momento en que se produzcan e
incorporen alas unidades de restauracion.

Locales areformar por el adjudicatario

Al término del contrato, bien sea por cumplimiento del plazo o por cualquiera de las causas
previstas en este pliego de condiciones, el adjudicatario se obliga a dejar libre y a disposicion de
IFEMA MADRID cuantos elementos de inmovilizado material formen parte fija o semifija de las
instalaciones de restauracion, asi como el distinto equipamiento y mobiliario de las mismas, que
pasaran en ese momento a ser propiedad de IFEMA MADRID, sin que proceda resarcimiento
economico por parte de IFEMA MADRID.

AVENIDA

Aquellos locales de la avenida central que actualmente no tienen actividad de restauracién se
entregaran en su estado actual, sin equipamiento de restauracion.

El adjudicatario debera asumir a su costa todas las inversiones necesarias para la puesta en
funcionamiento, incluyendo acometidas y contadores, y el mantenimiento y sustitucion de los
elementos de inmovilizados afectos a dichas unidades de restauracion, con el fin de garantizar su
perfecto estado de funcionamiento hasta el término del contrato.

Eladjudicatario debera presentar uninforme detallado recogiendo las inversiones realizadas, junto
con sus correspondientes justificantes. Dicho informe debera ser enviado a IFEMA MADRID en el
plazo de 15 dias desde la puesta en funcionamiento de cada unidad.

La totalidad de elementos afectos a estas unidades seran propiedad del adjudicatario, no siendo
necesario la realizacion de inventarios al respecto, ni iniciales, ni de revision ni final.

IPM

Launidad de restauracion del IPM sera entregada al adjudicatario en su estado actual y con todo su
contenido en maquinaria, equipos y elementos de menaje, segun se recoge en el ANEXO 2.

El adjudicatario debera asumir a su costa todas las inversiones necesarias para la reforma y el
mantenimiento y sustitucién de los elementos de inmovilizados afectos a dicha unidad de
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restauracion, con el fin de garantizar su perfecto estado de funcionamiento hasta el término del
contrato.

Eladjudicatario deberd presentar un informe detallado recogiendo las inversiones realizadas, junto
con sus correspondientes justificantes. Dicho informe debera ser enviado a IFEMA MADRID en el
plazo de 15 dias desde la puesta en funcionamiento de cada unidad.

Al término del contrato, bien sea por cumplimiento del plazo o por cualquiera de las causas
previstas en este pliego de condiciones, el adjudicatario se obliga a dejar libre y a disposicion de
IFEMA MADRID cuantos elementos de inmovilizado material formen parte fija o semifija de las
instalaciones de restauracién, asi como el distinto equipamiento y mobiliario de las mismas, que
pasaran en ese momento a ser propiedad de IFEMA MADRID, sin que proceda resarcimiento
economico por parte de IFEMA MADRID.

TORRES

Los dos locales en Torres, a reformar por el adjudicatario, seran entregados en su estado actual y
con todo su contenido en maquinaria, equipos y elementos de menaje, segun se recoge en el
ANEXO 2.

El adjudicatario debera asumir a su costa todas las inversiones necesarias para la reforma,
incluyendo acometidas y contadores y el mantenimiento y sustitucion de los elementos de
inmovilizados afectos a dichas unidades de restauracion, con el fin de garantizar su perfecto
estado de funcionamiento hasta el término del contrato.

Eladjudicatario debera presentar uninforme detallado recogiendo las inversiones realizadas, junto
con sus correspondientes justificantes. Dicho informe debera ser enviado a la Direccion de
Servicios Feriales de IFEMA MADRID en el plazo de 15 dias desde la puesta en funcionamiento de
cada unidad.

Al téermino del contrato, bien sea por cumplimiento del plazo o por cualquiera de las causas
previstas en este pliego de condiciones, el adjudicatario se obliga a dejar libre y a disposicion de
IFEMA MADRID cuantos elementos de inmovilizado material formen parte fija o semifija de las
instalaciones de restauracion, asi como el distinto equipamiento y mobiliario de las mismas, que
pasaran en ese momento a ser propiedad de IFEMA MADRID, sin proceda resarcimiento econémico
por parte de IFEMA MADRID.

Revisiones de Inventario

De cara a realizar un seguimiento continuo durante el periodo de duracion del contrato, se
realizaran inventarios bienales de los bienes adscritos a las unidades reformadas por IFEMA
MADRID, contratando los servicios de un perito independiente que realice una revision del estado
de los elementos de inmovilizado. El coste de dicho inventario sera asumido por ambas partes al
50%, siendo el importe maximo a refacturar de 5.000 euros por cada revision.
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En concreto, se realizaran inventarios durante los anos 2026, 2028 y 2030, debiendo coordinarse
porambas partes, para que surealizacién nointerfieraenla prestacion del servicio de restauracion.

Inventario Final

Tres meses antes de la finalizacion del contrato se encomendara a un perito independiente la
realizacion de un inventario fisico de los elementos de inmovilizados afectos a las unidades de
restauracion reformados por IFEMA MADRID, ademas del IPM, y los locales en nucleos 5/7y 6/8,
incluidas las inversiones realizadas por el adjudicatario a su costa durante la duracion del contrato,
con una estimacion de su estado de uso. Este inventario también incluira las unidades reformadas
por el adjudicatario.

El coste de la realizacion de dicho inventario sera asumido por ambas partes al 50%, siendo el
importe maximo a refacturar de 7.000 euros.

Aquellos elementos que se encuentren deteriorados o que, habiendo sido entregados al operador
al inicio del contrato, no se encuentren recogidos en el inventario final, deberan ser reparados o
repuestos por el adjudicatario en un plazo maximo de un mes desde que se le notifique, por parte
de IFEMA MADRID, el resultado del inventario antes mencionado. Transcurrido dicho mes sin que el
adjudicatario haya procedido a la reparacién o reposicion de los correspondientes elementos,
seran descontados de la fianza aportada por el adjudicatario, al valor de mercado que se determine,
de acuerdo con el informe de un perito independiente.

Durante el plazo de realizacién de ofertas los candidatos podran realizar visitas a las instalaciones,
en el formato y fechas que se determine en el ANEXO 1- Cuadro de Caracteristicas, del Pliego de
Condiciones Administrativas Particulares. La visita a las instalaciones tiene caracter obligatorio,
por lo que, de no acreditar su asistencia, su oferta se vera rechazada.

El licitador que resulte adjudicatario gestionara y utilizara el equipamiento en calidad de equipos
de trabajo (1) en unas condiciones de trabajo (1) planificadas y controladas.

((1) en la extension de las definiciones dadas a equipo de trabajo y condicién de trabajo en el articulo 4 puntos 62y 72 de la
Ley 31/1995 de Prevencion de Riesgos Laborales)

El adjudicatario cumplira en la ejecucion de los trabajos toda la normativa correspondiente a
Prevencion de Riesgos Laborales que marca laley y todos aquellos apartados senalados por IFEMA
MADRID en sus condiciones particulares tal y como queda reflejado en este pliego.
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9. MANTENIMIENTOS

A fin de dar cumplimiento a las exigencias de la normativa vigente, IFEMA MADRID asumira la
contratacién de los siguientes contratos de mantenimiento de instalaciones de obligado
cumplimiento, y su coste sera refacturado al adjudicatario una vez finalizada la revision
correspondiente. Se detallan a continuacion los contratos de mantenimiento, que para mas
informacion se incluyen en ANEXO 9:

Contrato de mantenimiento de baja tensién conforme a las normativas de aplicacion para
locales de publica concurrencia.

Contrato de revisiones reglamentarias conforme al RD 513/2017 de las instalaciones de
proteccion y deteccion contra incendios, incluyendo extintores, centrales de extincion y
agentes extintores por gases CO2, agua nebulizada y espumdgenos, en campanas y cocinas,
BIEs, rociadores, detectores, etc.

Contrato de mantenimiento de las instalaciones de climatizacion conforme al RITE (incluyendo
gases fluorados) asi como cualquier otra normativa de aplicacion. Dentro de los costes
asociados a este contrato se refacturara también el coste de los consumibles (filtros, correas,
etc.), asicomo cualquier reparacion o subsanacion de deficiencias en los equipos, derivadas de
las revisiones reglamentarias o averias puntuales. Queda incluido en el alcance el
mantenimiento de la caldera de ACSy la autoclave.

Mantenimiento por empresa autorizada en la Comunidad de Madrid para realizar las revisiones
de los armarios reguladores de gas natural situados a la entrada de cada local que disponga de
este suministro, asicomo de los sistemas de deteccién de gas asociados.

Mantenimiento de los medios de elevacién vertical con empresa autorizada para dicho
cometido en la Comunidad de Madrid, para aquellos ascensores de uso exclusivo del

adjudicatario.

Mantenimiento desratizacion, desinsectacion y desinfeccion de los locales de restauracion.

Sera por cuenta y cargo del adjudicatario la contratacién del mantenimiento de las siguientes
instalaciones:

Contrato de Limpieza de conductos, campanas de extraccion de humos y extractores para
cumplimiento de la normativa vigente de sequridad y prevencién de incendios de la Comunidad
de Madrid relativa a campanas extractoras y conductos de evacuacion de gases.

Contrato de mantenimiento de las instalaciones y aparatos que utilizan gas natural para su
funcionamiento (cocinas, hornos, calentadores, etc.)
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o (Contrato de mantenimiento del equipamiento industrial y electrodomeéstico incluido en los
locales.

e (ualquier otro contrato de mantenimiento de equipos que, ya sea normativamente, o por
indicacioén del fabricante requiera de un mantenimiento.

En todos los casos seran por cuenta del adjudicatario todos los materiales, recambios vy
consumibles, necesarios para el buen funcionamiento de las instalaciones, asi como el coste de
todas las reparaciones u operaciones de mantenimiento correctivo que haya que efectuar por
motivo de averias y adaptaciones a nuevas reglamentaciones.

Elcoste paralosanteriores contratos de mantenimiento, a cargo del adjudicatario, estan estimado
actualmente en 38.000 €.
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10. REQUERIMIENTOS PARA EL EJERCICIO DE LA ACTIVIDAD DE RESTAURACION

En este capitulo se desarrollaran los requerimientos respecto a la actividad, uso, medios, recursos
y operativa de las unidades y locales que componen el conjunto de espacios a operar, su desarrollo
comercial, marcas o conceptos que se solicita implantar en cada uno de ellos, y especialidades
propias para el desarrollo de la actividad, debido a las exigencias de flexibilidad, comerciales y de
marketing para cada una de las familias o marcas.

Los criterios de valoracion se explican en el ANEXO | - Cuadro de Caracteristicas, del Pliego de
Condiciones Administrativas Particulares. Para la valoracion de ofertas se tendran en cuenta, entre
otros, la calidad, potencial, presencia comercial de las marcas propuestas y la adecuacion a los
planteamientos solicitados por IFEMA MADRID respecto a la operativa, servicio, acciones de
marketing, tipo de marcay nivel de implantacion en el mercado.

10.1CONCEPTOS Y MARCAS A IMPLANTAR EN CADA LOCAL

Como se ha indicado anteriormente, por un lado se encuentran locales que se entregaran
reformados y renovados directamente por IFEMA MADRID y, por otro lado, segun se indica en el
apartado 5.2, existen 14 locales cuya propuesta de marca, diseno, proyecto y obras corresponde al
operador.

Considerando el conjunto de la restauracion de IFEMA MADRID como una City gastrondmica, se han
nombrado, y clasificado todos los locales bajo las siguientes denominaciones de familia: Terrazasy
jardines, Bule-bares, Torresy Avenidas. Fuera de la City, pero sirviendo a su proposito, estalacocina
central yel IPM.

A continuacion, se describen cada uno de estos conceptos de familia. Todo el plan de explotacién
comercial que se solicitaalos licitadores y que debera desarrollar en mayor detalle el adjudicatario,
asi como el plan de Sostenibilidad y RSC, deberan estar orientados de acuerdo con el publico
objetivo de cada una de estas familias, conceptos o marcas.

10.1.1 Terrazasy jardines

Las terrazas y jardines son 9 locales, situados en el fondo de sendos pabellones, ofreceran al
publico, expositores y empresas colaboradoras, la oportunidad de disfrutar de una oferta saludable
bajo la configuracién de islas gastronomicas en formato flexible, en parte adaptable a las
condicionesy gustos de cada feriay con servicio free Flow. Todos ellos estaran respaldados por una
decoracion rica en plantas, materiales y tejidos naturales que buscara convertir el espacio en un
oasis de paz, tranquilidad, relax y descanso. En lo que al look and feel se refiere, los locales
presentaran las siguientes caracteristicas:

e Fachada abierta al pabellon y a los patios posteriores con objeto de ganar visibilidad y
permeabilidad con respecto al cerrado aspecto actual. Tonos claros, iluminacion calida,
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materiales naturales, maderas, ceramica, jardines verticales, vegetacién, rotulos y decoracion
grafica vernacula.

e Apertura de ventanasy vistas a la luz natural que den la sensacion de salir del pabellon, tomar
elairey ver laluz del dia.

e Desconectar: el motivo de la visita es conveniencia (vamos porque estamos en el pabellén),
pero debe tener un valor anadido de descanso y bienestar.

e Loslocalestendran nombre, logotipo, rotulo y decoracion conforme al siguiente listado:

TERRAZAS Y JARDINES' SITUACION m2 FACTURACION INVERSION
ESTIMADA ESTIMADA
Jardines de Sabatini Pabell6n 03 Fondo 625 860.800 € 356.516 €
Jardin Botanico Pabell6n 04 Fondo 625 759.300 € 362.509 €
Jardin Sorolla Pabell6on 05 Fondo 625 723.400 € 356.383 €
Jardines Plaza de Espaifia Pabellén 07 Fondo 625 610.500 € 355.848 €
Jardin Tropical Pabellon 08 Fondo 625 613.800 € 351.624 €
Jardin Lope de Vega Pabell6n 06 Fondo 310 421.000 € 417.581 €
Jardin de Las Vistillas Pabell6n 09 Fondo Norte | 600 664.900 € 385.175 €
Jardin Lazaro Galdiano Pabellon 10 Fondo Norte | 600 739.400 € 352.221€
Jardin Romantico Pabellén 14 Planta 1 400 1.580.300 € 336.518 €
TOTAL JARDINES 6.973.400 € 3.274.375 €

Ademas de los locales indicados en el listado, el adjudicatario podra hacer uso de los locales
situados en acceso norte y denominados Plaza mayor junto al pabellon 9 y Belle Epoque junto al
pabelldn 10, cuyos planos de estado actual se encuentran también en ANEXO 1.

Estos dos locales se entregardn en su estado actual, no seran reformados y su objetivo es
Uunicamente que sirvan como apoyo antes de la entrega o durante la reforma de los locales situados
en dichos pabellones. Se deberan abrir al publico y ofrecer servicio de cafeteria o comidas ante
necesidades operativas arequerimiento de IFEMA MADRID, o por iniciativa propia del adjudicatario.

10.1.2 Bule-bares

En segundo lugar, los Bule-bares, son 4 locales, se encuentran en el fondo de los pabellones 1, 2,12
y 14. Para ellos se solicita que el operador los gestione como la maxima expresion de la gastronomia
y los bares madrilenos. Debe presentar una propuesta basada en los bares tipicamente madrilenos,
ofreciendo al publico una gastronomia tipica de la capital basada en el tapeo, las cervezas y el
ambiente de ocio. Para lograrlo, se recurrira a una decoracion tipicamente de bar que no se
modificara alo largo de todo el periodo. Barra muy madrilena, con servicio agil lineal y ambiente de
cerveceria con vinos, raciones, pinchosy tapas.
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Las tapas identifican en buena medida la cocina espanola en el mundo. Son una sena de identidad
asociada a nuestra cultura gastronémica a través de una bebida, acompanada de un pincho, una
cazuelita, una fritura, o embutido de laregion, que anime a prolongar la presencia en el local.

Los locales ubicados en el fondo de los pabellones presentaran las siguientes caracteristicas:
e Fachada abierta al pabellon (*), ganar visibilidad y permeabilidad con respecto al cerrado
aspecto actual. Tonos claros, iluminacion calida, materiales ligados a la tradicion de
cervecerias de Madrid, naturales, raw: mostradores de zinc o de marmol macael, tipografias

sobre pizarra, cristal negro, espejo.

o Aperturadeventanasyvistasalaluznatural que denlasensacion de salir del pabellon, tomar
el airey ver la luz del dia.

e Desconectar, el motivo de lavisita es conveniencia, pero debe tener un valor anadido de ocio
y desconexion.

e Loslocalestendran nombre, logotipo, rétulo y decoracion conforme al siguiente listado:

BULE-BARES' SITUACION m2 FACTURACION INVERSION
ESTIMADA ESTIMADA
Malasafa Pabellén 01 Fondo 440 593.300 € 339.546 €
La Latina Pabellén 02 Fondo 440 578.400 € 336.981 €
Lavapiés Pabellén 12 planta baja 285 1.825.300 € 179.706 €
Conde Duque Pabellén 14 planta baja 300 1.953.400 € 194.375 €
TOTAL BULE-BARES 4.950.400 € 1.050.607 €

(*) por condiciones de cumplimiento de normativa de proteccion contra incendios y sectorizacion
asociada, los locales Lavapiés en pabellon 12 y Conde Duque en pabelldn 14, no tendran una fachada
completamente abierta al pabellon tal como se puede apreciar en el estado reformado que se
incluye en el ANEXO 1. PLANGS.

Ademas de los locales indicados en el listado, se hara entrega al adjudicatario de dos locales més
situados en la entreplanta de los pabellones 12 y 14, cuyos planos de estado actual se encuentran
también en ANEXO 1. Estos dos locales se entregaran en su estado actual, no seran reformadosy su
objetivo es unicamente que sirvan como apoyo en momentos punta de ocupacién en losrespectivos
pabellones. Se deberan abrir al publico y ofrecer servicio de cafeteriay comidas a requerimiento de
IFEMA MADRID, o por iniciativa propia del adjudicatario, con objeto de dar servicio y aumentar las
ventas potenciales enlos momentos de maxima ocupacion. De este modo, los mencionados locales
en entreplantas de pabellon 12 y 14 se consideran una extension funcional de los locales de planta
baja.
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10.1.3 Torres

Las Torres son cinco locales y se sitlan en la avenida, en planta primera. Cada torre es diferente,
pero de manera conjunta se agrupan bajo la idea de torres, el “skyline” de Madrid. El interiorismo
estarabasado en el concepto de torres, skyline, gran hotel u oficinaboutique. Nuestras cinco Torres
son sendos restaurantes especializados en tres tipos de clientes:

+ Empleados IFEMA MADRID
+ Empresas colaboradoras de montaje, mantenimientos, etc.
- Negocios(expositores, personal de oficinas de IFEMA MADRID y visitantes profesionales).

TORRES' SITUACION m2 FACTURACION INVERSION

ESTIMADA ESTIMADA
Torres Blancas (empleados) Nucleo 1-3 550 1.925.200 € 425.000 €
Torre Espafia (montadores) Ndcleo 2-4 550 6.789.100 € 440.999 €
Club Feria OFICINAS SUR 360 2.445.200 € 36.872 €
NEW BRAND: Negocios Top Nucleo 5-7 360 3.838.600 € 471.900 €
NEW BRAND: Negocios fast casual Ndcleo 6-8 360 2.590.600 € 493.350 €|(*)
TOTAL TORRES 17.588.700 € 1.868.120 €

*inversion vinculada a la evolucién de la demanda y rentabilidad de los locales en torres

Se describe, a continuacioén, cada una de las cinco Torres:

10.1.3.1Comedor de empleados: Torres blancas

Se entregara reformado directamente por IFEMA MADRID: Sera el comedor de empleados de
IFEMA MADRID con servicio free Flow con barra cafeteria. Ambiente internacional
contemporaneo, tipo Smart casual en oficina boutique.

Cambia su posicién actual en avenida central, planta primera, pasando de estar en el nucleo
entre pabellones 5y 7aubicarse en posicion menos comercial en el nucleo entre pabellones 1y
3. Los planos de estado actual y reformado se encuentran en ANEXO 1de este pliego.

Su uso por parte de los empleados de IFEMA MADRID se limitara principalmente a restaurante
autoservicio con menu del dia para comidas de lunes a jueves en dias laborables, pudiendo
utilizarse ademas como cafeteria durante las mananas o las tardes. Fuera de estos horarios y/o
fechas laborables, se podra disponer de este local para dar comidas a otras empresas 0 grupos
con actividades concertadas.
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10.1.3.2 Comedor para empresas colaboradoras de montaje, mantenimientos y
visitantes. Torre Espaia

Se entregara reformado directamente por IFEMA MADRID: Sera el comedor especificamente
dedicado a montadores durante las fases de montaje y desmontaje de ferias, aunque estara
también abierto al publico visitante en general durante los periodos de feria, se reformara por
IFEMA MADRID con ambiente de sports bar. Es el local con mayor nimero de dias de aperturay
se ubica en el nucleo 2-4, en el actualmente denominado restaurante Europa.

De acuerdo con los gustos y necesidades de montadores, se trataria de un local con barra de
bar cafeteria y comedor con servicio a la mesa. Ambientacion tipo sports bar, con
entretenimiento audiovisual, aspecto funcional, limpio, ordenado, confortable y atractivo para
el descanso en la jornada laboral del montador. Atractivo también para publico general en
momentos de feria. Los planos de estado actual y reformado se encuentran en ANEXO 1de este

pliego.

10.1.3.3 Restaurante de negocios de IFEMA MADRID, Club Feria

Se entregarareformado directamente por IFEMA MADRID: es el actual Club Feria, se reformara
con un importante lavado de cara que le otorgue mayor calidez, funcionalidad y el aspecto
actualy moderno, propio de un establecimiento de esta categoria.

Se valorara positivamente si el licitador propone un chef iconico cuyo nombre aporte
credibilidad y prestigio a la oferta gastrondmica, en la forma de creador y firma autorizada de
un menu ejecutivo y/o de determinados platos estrella que se puedan degustar como
elementos caracteristicos y emblematicos en Club Feria.

Los planos de estado actual y reformado se encuentran en ANEXO 1.

10.1.3.4 Restaurante de negocios Premium, nucleo 5-7

Local areformar por el adjudicatario, debe ser un local con exigencia de marca, con prestigio e
implantacion local, nacional o internacional. Se debera presentar propuesta de marca con
informacion corporativa de la misma: manuales de interiorismo, operaciones, marca, ademas
del anteproyecto.

De acuerdo con el interés del publico objetivo de directivos de alto nivel, se abrira un
restaurante con servicio a la mesa con ambiente hotel boutique con disefio elegante, cuidado
y tematico, en ambiente privado, discreto, sofisticado y lujoso acorde con los tiempos, alejado
de ostentacion, apto para hablar de negocios y sellar acuerdos.
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Elinteriorismo ofrecera un ambiente internacional contemporaneo, basado en el concepto de
torres, skyline, gran hotel u oficina boutique. Todo ello en apoyo de la Marca Espana gastro,
colocando IFEMA MADRID como representacion de nuestro pais en la primera linea del
panorama gastrondémico global.

10.1.3.5 Restaurante para cerrar negocios fast casual, nucleo 6-8

Local a reformar por el adjudicatario, la apertura de este local se considera opcional al estar
sujeta su necesidad a la evolucion de la facturaciony el trafico de visitantes durante el primer
ejercicio, a criterio del operador e IFEMA MADRID.

Debe ser un local con exigencia de marca, con prestigio e implantacién local, nacional o
internacional. Se debera presentar propuesta de marca con informacion corporativa de la
misma: manuales de interiorismo, operaciones y marca, ademas del anteproyecto.

De acuerdo con el interés del publico objetivo de expositoresy clientes visitantes, se abriraun
restaurante con servicio fast casual con servicio a la mesa. Ambiente con disefio informal,
urbano, industrial, cool, a la moda, un ambiente contemporaneo, una experiencia que incite a
ser compartida en redes sociales, apto para favorecer la conversacion y conectar personasy
empresas ayudandoles a establecer relaciones profesionales y favorecer ventas.

10.1.4 Locales Avenida

Todos los locales de la Avenida central, salvo los dos locales denominados Eat Spain y Eat
World, situados en nucleos 4-6 y 6-8 respectivamente, correran a cargo del adjudicatario, los
licitadores deberan presentar propuesta de marcay anteproyecto. Las marcas propuestas para
cada local, su implantacion, presencia, prestigio, imagen y reconocimiento, sera valorado
segun se describe en el ANEXO | - CUADRO DE CARACTERISTICAS, DEL PLIEGO DE
CONDICIONES ADMINISTRATIVAS PARTICULARES de este pliego.

Las aperturas se fasearan segun se indica en este pliego y se detallaran por parte de los
licitadores segun modelo en ANEXO 3. La avenida, con sus tres zonas geograficas: avenida
norte, sury plaza central, se convertira en nuestro centro urbano, el centro de la City de IFEMA
MADRID, el corazén de la Avenida de la gastronomia.

En lo que al look and feel de los locales se refiere, reinara un ambiente internacional
contemporaneo, Urban Casual, con un interiorismo basado en el posicionamiento y manuales
de identidad de cada una de las marcas o conceptos propuestos, con las siguientes
caracteristicas generales:

- Fachadas abiertas a la plaza y a la avenida, terrazas al exterior y utilizacion de terrazas de
invierno, de uso comun que facilitara IFEMA MADRID, ambiente de ocio y desconexion.
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Lugar para conectar personas y crear oportunidades de intercambio empresarial en un
ambiente distendido.

« El motivo de la visita sera conveniencia, destino y ocio, es decir, no solo vamos a estos
locales porque paseamos por la avenida y nos los encontramos, sino que ademas de ello,
acudiremos a ellos a propésito, como destino de descanso, diversiony ocio.

« Suhorarioygama de producto debe permitir el potencial desarrollo de consumo after-work
prolongando cuando sea posible, y necesario, la estancia en IFEMA MADRID a la salida de
los pabellones, si asi se fija en la feria correspondiente, es decir, la actividad post feria no
sera la practica habitual, sino solo en ocasiones excepcionales.

AVENIDA' SITUACION m2 FACTURACION INVERSION
ESTIMADA ESTIMADA
EAT SPAIN (sala Goya) Ndcleo 4-6 800 14.394.700 € 880.000 €
EAT WORLD (food court nticleo 6-8) Nucleo 6-8 800 14.558.200 € 880.000 €
coffee bakery Pabellén 10 Sur 200 4.873.100 € 264.000 €
coffee internacional Pabellon 4 Sur(dalucci) 100 5.725.000 € 216.000 €
healthy (cocina saludable) Pabellén 4 Norte 200 4.887.000 € 288.000 €
cerveceria jamoneria Pabellén 8 Norte 135 4.162.000 € 194.400 €
Latino america o tex mex Pabellén 6 Sur 100 3.848.500 € 156.000 €
Oriental wok ramen sushi Pabellén 6 Norte 100 3.122.900 € 156.000 €
cerveceria bocatas Pabellén 4 Sur-2 100 2.918.100 € 168.000 €
Food truck Ndcleo 8-10 50 1.153.100 € 62.500 €
Food truck Ndcleo 7-9 50 1.004.000 € 62.500 €
Food truck Plaza central 50 756.500 € 62.500 €
Food truck Plaza central 50 680.300 € 62.500 €
terrazas en avenida Avda. Nortey Sur 250 0€ 125.000 €
terrazas en plaza central Plaza central 150 0€ 75.000 €
TOTAL AVENIDA 62.083.400 € 3.652.400 €

En la plaza central se situaran seis locales incluyendo el actual Food Court en el nucleo 6/8.

¢ Localicono: Eat Spain. Reformado por IFEMA MADRID, con objetivo de apertura en septiembre
de 2023. Se proyecta bajo la ¢ptica de Cocinas de Espana y se configurara como un mercado
gastronomico con una variada oferta de puestos show cooking de las diecisiete comunidades
situados en el centro y rodeados de mesas de tipologias variadas con alto componente social.
Un esquema y orientacion de los requerimientos de IFEMA MADRID para este local se puede
encontrar en el ANEXO 13 de este pliego.

¢ Localicono: Eat World. Reformado por IFEMA MADRID, con objetivo de apertura en noviembre
de 2023, Se proyecta bajo la 6ptica de Cocinas del mundo y se configurara como un mercado
gastronomico con una variada oferta de puestos show cooking de las gastronomias mas de
moda de los cinco continentes, situados en el perimetro y con un amplio patio de mesas de
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tipologias variadas en el centro, todo ello con alto componente social. Un esquema y
orientacion de los requerimientos de IFEMA MADRID para este local se puede encontrar en el
ANEXOQ 13 de este pliego.

¢ Local pabellon 6 sur, con objetivo de apertura en julio de 2023. Local con exigencia de marca
con prestigio e implantacion nacional o internacional de tipo latino americano, o tex mex.
ambiente atractivo, contemporaneo y servicio fast casual. Se deberéa presentar propuesta de
marca con informacion corporativa de la misma: manuales de interiorismo, operaciones y
marca. Ademas de anteproyecto segun lo indicado en este pliego.

¢ Local pabellén 6 norte, con objetivo de aperturaenjulio de 2023. Local con exigencia de marca
de primer nivel, con prestigio e implantacion nacional o internacional de tipo oriental, japones,
wok, sushi o ramen, con ambiente atractivo, contemporaneo y servicio fast casual. Se debera
presentar propuesta de marca con informacion corporativa de la misma: manuales de
interiorismo, operaciones y marca. Ademas de anteproyecto segun lo indicado en este pliego.

¢ Food truck. Se prevén dos Food truck fijos para la zona de la plaza central, cubriendo su lado
norte y el sur, con objetivo de apertura en mayo de 2023, sin exigencia de marca, oferta
principalmente de entre horas, para desayunos, postres, almuerzos rapidos o meriendas y
copas. Churreria, croissants, helados, dulces, bocatas, paninis, empanadas o sandwiches, etc.

En la Avenida Norte se abriran cuatro locales en 2023 que serviran de bienvenida o despedida al
visitante que acceda por la puerta norte. Se desglosan todos los locales y sus meses objetivo de
apertura:

e Local Pabellon 10 sur, objetivo de apertura reformado en septiembre de 2023, realizando las
obras de adecuacion en verano de 2023, es la actual cafeteria Norte.

Se espera del licitador que, desarrolle un espacio de coffee bakery ofreciendo a la venta café
elaborado, bebidas calientes y otras bebidas, ademas de bocadillos, paninis, ensaladas, tartas,
bolleria y snacks dulces y salados. Debera estar dispuesto para permanecer abierto durante
todo el horario ferial.

Laambientacion deberé ser contemporaneay con encanto, con el aspecto natural de lo hecho
a mano y un calido olor a harina fresca, pan y bollos recién hechos, un espiritu casero y
artesano.

Adicionalmente, el local, contard con la presencia de marca y personalizacion de la
adjudicataria del patrocinio en café (ver apartado 10.4.1.2). Esta aportara su marca en el rotulo
de fachada, en comunicaciones interiores y en decoraciones gréaficas destacando la calidad
del producto.

Se debera presentar anteproyecto segun lo indicado en este pliego.
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e Local en pabellon 8 norte, objetivo de apertura en julio de 2023, local con exigencia de marca
de primer nivel en el sector de productos ibéricos, embutidos y jamones, con prestigio e
implantacion nacional o internacional de tipo cerveceria jamoneria tipica espanola, con
implantacion en calle, estaciones y aeropuertos, con ambiente atractivo, contemporaneo y
servicio agil.

Se espera del licitador que aporte un local con exigencia de marca de prestigio y un concepto
de cerveceria y jamoneria y productos ibéricos basada principalmente en el Grab & Go de
bocadillos de jamdn, platos de jamén y demas embutidos provenientes del cerdo, quesos y
cortador dejamén ala vista. Se propone un concepto que resulte iconico en las ciudadesy que
cuente con mas de 20 establecimientos a nivel nacional. Se debera presentar propuesta de
marca con informacion corporativa de la misma: manuales de interiorismo, operaciones y
marca, ademas de anteproyecto segun lo indicado en este pliego.

e Food truck. Se prevén dos Food truck fijos para la avenida norte, en los nucleos entre
pabellones 7y 9y 8 y10. La apertura se requiere para mayo de 2023, sin exigencia de marca,
uno de ellos con oferta madrilena, bocatas de calamares, bravas, tapas y cerveza. El otro con
una oferta de Street Food tipo Burger y hot dog. No obstante, la tematica puede ser flexible y
adaptable a cada feria segun se explica en el capitulo 4.4.1.8. Food Trucks de este pliego
técnico.

En la Avenida Sur se abriran cuatro locales en 2023 que serviran de bienvenida o despedida al
visitante que acceda por la puerta sur. Se desglosan todos los locales y sus meses de apertura:

e Local Pabellon 4 Sur, objetivo de apertura en septiembre de 2023, realizando las obras de
adecuacion durante el verano de 2023, es el local que ocupa actualmente Dalucci.

Se propone la apertura de un local con exigencia de marca de prestigio y amplia implantacion
internacional de venta de café elaborado, bebidas calientes y otras bebidas, ademas de
bocadillos, paninis, ensaladas, tartas, bolleria y snacks dulces y salados. Dispuesto para
permanecer abierto durante todo el horario ferial. Se solicita que sea una marca con mas de
200 establecimientos abiertos, presencia internacional, que promueva el comercio justo y que
ofrezca un programa de fidelizacion y recompensas a sus clientes. Se deberd presentar
propuesta de marca con informacion corporativa de la misma: manuales de interiorismo,
operacionesy marca, ademas de anteproyecto sequn lo indicado en este pliego.

e Local Pabellon 4 Norte, objetivo de aperturajulio de 2023.

Se espera del licitador que aporte un local con exigencia de marca de prestigio con
implantacion local, nacional o internacional y un concepto de “alta cocina informal saludable”
bajo la filosofia de casual fine dining con una carta basada en el uso de verduras frescas de
temporaday otros ingredientes plant based(de origen vegetal), junto con carnesy pescados de
produccion sostenible y de proximidad. Contara con horario ininterrumpido, la carta de comida
funciona en horario de comida ampliado de modo que entre horas regira la oferta de cafe,
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reposteria y snacks. Se debera presentar propuesta de marca con informacién corporativa de
la misma: manuales de interiorismo, operaciones y marca, ademas de anteproyecto segun lo
indicado en este pliego.

e Local Pabellon 4 Sur, local anexo al actual Dalucci, objetivo de apertura en julio de 2023.

Se espera del licitador que aporte un local con exigencia de marca de prestigio con
implantacion local o nacional y un concepto de cerveceria artesana local y bocadillos gourmet,
un concepto basado en panes de calidad (brioches, focaccias) con rellenos elaborados y una
amplia oferta de cervezas artesanas. El espacio: aires rusticos con ambiente muy informal.

Se propone marca con presencia en la ciudad, preferiblemente no masiva, con aires gourmety
decoracion cuidada. Se debera presentar propuesta de marca con informacion corporativa de
la misma: manuales de interiorismo, operaciones y marca, ademas de anteproyecto segun lo
indicado en este pliego.

10.1.51PM

Objetivo de apertura reformado en septiembre de 2024. IFEMA MADRID entregara en primera
fase el local en su estado actual y asi podra comenzar a ser operado. El operador debera
reformarlo y abrir el local reformado en septiembre de 2024 realizandose las obras de reforma
en los meses de verano.

Lareformay habilitacién completa de la cocina que se encuentra en planta tercera es algo que
se deja a juicio y eleccion del licitador, se le entregara en su estado actual, pero para ser
operada como cocina central debe previamente ser reformada obteniendo las prescriptivas
licencias urbanisticas y sanitarias.

IFEMA MADRID valorara y puntuara consecuentemente la decision de reformar y operar como
negocio rentable esta cocina en dos vias: enlos capitulos de anteproyectoy modelo de negocio
incluidos en ANEXO | - CUADRO DE CARACTERISTICAS, DEL PLIEGO DE CONDICIONES
ADMINISTRATIVAS PARTICULARES para el IPM; asi como en el canon ofrecido por el licitador
en funcion de la facturacion prevista (o no) por esta linea de negocio. En caso de contemplar la
utilizacion de este area, debera incorporarlo en su plan de negocio para calcular su oferta de
canon.

En definitiva, la mencionada cocina podra ser explotada por el concesionario con diferentes
usos y multiples posibilidades de utilizacion, incluida la produccién de comida hacia la calle
(servicio aotros restaurantes del grupo, catering, servicio aempresas de lazona o venta a otras
empresas).

Para el local IPM en planta baja, se solicita al licitador que aporte un local con exigencia de
marca de prestigio con implantacion local o nacional y un concepto de restauracion
contemporaneo, urbano, con éxito en Madrid en gama media y estilo Smart casual dining. Se
debera presentar propuesta de marca con informacion corporativa de la misma: manuales de
interiorismo, operaciones y marca. Ademas de anteproyecto segun lo indicado en este pliego.
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El proyecto gastronomico pensado para IPM exige la presentacion de una oferta que abarque
las diferentes necesidades, objetivosy experiencias que buscan los diferentes tipos de clientes
que acuden al IPM.

Por unlado, la oferta especifica para el cliente zonal, con un target de cliente de oficina con un
horario amplio desde el desayuno hasta el after work, con una oferta de menus del dia
especifica, atractivay moderna, y con una carta encuadrada dentro de las actuales tendencias
de mercado de Madrid. Con una apuesta hacia la diversidad, la modernidad y con atencién a
todos los colectivos: cocina sana, intolerancias alimentarias, dietas hiposddicas e
hipocaldricas.

Por otro lado, al cliente congresual, con una oferta especifica para montadores de ferias, con
atractiva ofertade menus dia durante la celebracién feriasy congresos, con atencion a eventos
y menus especiales solicitados para congresos o ferias.

Se requerira al adjudicatario la atencion a clientes con mayor urgencia de servicio durante las
ferias con una oferta de Grab & Go y un carrito movil atractivo y operativo que pueda trasladar
una oferta sencilla de restauracion al vestibulo del palacio de congresos en la zona de acceso
de mayor trafico de publico.

Ademas, cabe la posibilidad de otras opciones de negocio, como pueden ser la explotacion del
catering con facilidades preferentes por la ventaja de ubicacién, respecto a otras empresas de
catering homologadas, en congresos del IPM.

En esencia, para este punto de venta, se espera del licitador una oferta de barra muy atractiva
y diferenciada para cada tramo horario, una propuesta de cocina contemporanea de tendencia
urbana, flexible e inclusiva, con atractiva oferta para el cliente de trabajo de la zona, el cliente
montador, el cliente ferial y el cliente congresual en todas sus variantes, con oferta Grab & Go,
deliveryy atractiva oferta de menus dia, con atencion a eventos y menus especiales solicitados
para congresos o ferias asi como una importante propuesta para cateringy eventos.

Se espera asi mismo, siendo esto opcional, que reforme y explote comercialmente la cocina
existente en planta tercera.

Siempre con adecuacion a los planteamientos solicitados por IFEMA MADRID respecto a la
mision, vision y objetivos del proyecto en cuanto a convertir IFEMA MADRID en embajada y
referente gastronémico.

10.2. PLAN DE EXPLOTACION COMERCIAL

En este apartado se abordan los requerimientos que se solicitaran al operador adjudicatario
respecto ala explotacion comercial de las diferentes lineas de negocio:

e Puntos deventaenrecinto ferial
e |PM

e Cocinacentral

e Retail (sin exclusividad)
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e Catering(sin exclusividad)

El adecuado cumplimiento de estas cuestiones sera objeto de control por parte de IFEMA
MADRID durante la ejecucion del contrato.

10.2.1 Recinto ferial

En este apartado se abordan los requerimientos que se solicitaran al operador adjudicatario
respecto a la explotacién comercial de los puntos de venta en recinto ferial. Se abordan
cuestiones relativas a la gama de productos a la venta, la oferta gastronomica, la politica de
precios, las marcas patrocinadoras de IFEMA MADRID y otros aspectos del marketing como son
promociones, fidelizacion, relaciones publicas, presencia en medios, RRSS, o packaging. El
buen cumplimiento de estas cuestiones sera objeto de control por parte de IFEMA MADRID
durante la ejecucién del contrato.

10.2.1.1 Politica de precios

Para cada uno de los puntos de venta, cada ofertante debera relacionar ampliamente su carta
de productos y la gama de articulos a la venta. La carta y los articulos definitivamente
autorizados a la venta figuraran relacionados en el correspondiente contrato.

Se podran producir a lo largo de la vida del contrato, cambios de marcas representativas,
siempre y cuando pertenezcan a la categoria genérica de los articulos autorizados a la venta,
no suponga una ampliacion de productos y el Adjudicatario lo solicite formalmente y sea
autorizado por escrito por IFEMA MADRID.

Las tarifas de venta al publico del primer ejercicio anual se fijaran como se indica a
continuacién y seran vélidas para el primer ano de contrato. Para los siguientes anos de
contratacién, asi como de las prérrogas, si las hubiera, la actualizacién de importes se hara, si
comercialmente se considera viable por el operador e IFEMA MADRID, tomando como
referencia el indice General nacional de Precios al Consumo, publicado por el Instituto Nacional
de Estadistica, del ejercicio anterior manteniendo los precios en multiplos de 5 con el siguiente
criterio de redondeo: entre 0y 4 se redondea hacia abajo, el 5 se mantiene, entre elby el 9 se
redondea hacia arriba.

IFEMA MADRID verificara el cumplimiento en cada ejercicio de la aplicacion de las tarifas
comunicadas por el adjudicatario, sin que éste pueda realizar modificaciones a las mismas en
el mismo ejercicio.

Para la determinacion de precios del primer ano se distinguen dos tipos de establecimientos:
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o [Establecimientos sin marca:

Tal como se indica para cada familia en el capitulo 4.1, son establecimientos sin marca los
denominados: Eat Spain; Eat World; Food Trucks; Torres blancas; Torre Espana; Club feria;
Bule-baresy Terrazas & Jardines.

En los establecimientos sin marca, el licitador debera fijar precios a todos los productos,
categorizados por familias. Las tarifas deberan estar en consonancia con las establecidas
actualmente en las unidades de restauracién que operan en el recinto ferial, no pudiendo
superar las que figuran en el ANEXO 8 de este pliego. Aquellos productos distintos a los
senalados en dicho anexo, igualmente, tendran como referencia la media de tarifas de los
anteriores elementos.

o Establecimientos con marca:

Para los establecimientos con marca, los licitadores deberan aportar la carta de precios un
establecimiento espejo de dicha marca en centro ciudad, los precios en IFEMA MADRID
seran como maximo un 10% superiores, (salvo para el punto de venta IPM, en el que los
precios seran iguales al establecimiento espejo). El adjudicatario debera respetar estos
precios, presentando anualmente la tarifa de un establecimiento espejo. Si IFEMA MADRID
no considerase adecuado el establecimiento espejo propuesto, propondra
establecimientos alternativos y el adjudicatario debera utilizarlos como referencia para
comparar precios.

Durante la ejecucion del contrato, se considerara incumplimiento de la obligacion establecida
en esta clausula, el hecho de que el precio de mas de un 10% de los articulos coincidentes
seleccionados supere a los precios del establecimiento de referencia en mas de un 10%.

Durante la fase de licitacion este apartado no tendra valoracion debido a su condicién de
obligatoriedad.

10.2.1.2 Sponsors, Partners gastronémicos de IFEMA MADRID

IFEMA MADRID ha seleccionado a cuatro patrocinadores, pendientes de la formalizacion del
acuerdo con cada uno de ellos, que ostentaran la categoria de “Patrocinadores Oficiales” de la
nueva Gastronomia de IFEMA MADRID. Asimismo, dichas empresas seran “Proveedores
Exclusivo o Preferente” del Operador Adjudicatario, en sus respectivas categorias de
producto.

Por lo tanto, dichas marcas tendran exclusividad / preferencia en todos los puntos de
restauracion de IFEMA MADRID, incluidos los puntos de venta efimerosy en el servicio de “retail”
a stands en todos los actos, que sean responsabilidad directa de IFEMA MADRID cuando ese
servicio sea realizado por el Operador Adjudicatario.

Envirtud de dicho acuerdo, IFEMA MADRID otorgara a dichas marcas protagonismo tanto en el
recinto como en soportes online y en iniciativas de comunicacion desarrolladas por IFEMA
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MADRID para promocionar la marca del Patrocinador Oficial y la nueva gastronomia de IFEMA
MADRID.

Dicho acuerdo tendra una vigencia de tres anos, con comienzo equivalente al del presente
contrato, pudiendo ser prorrogado anualmente, por dos anualidades adicionales.

PATROCINADORES OFICIALES

Las empresas y marcas con las que IFEMA MADRID ha seleccionado como Patrocinadores
Oficiales de la Nueva Gastronomia del Operador Adjudicatario son las siguientes:

1. Cervezacon osinalcohol, conlimény entodas sus variedades. - MAHOU, S.A.(Mahou) -
Proveedor Preferente.

2. Refrescos de cola, refrescos con o sin gas, mixers, bebidas energéticas, ténicas,
refrescos con té, nuevos productos en el mercado en torno a estas categorias. - COCA-
COLA EUROPACIFIC PARTNERS IBERIA, S.L.U. (Coca-Cola y otros productos de su gama).
Proveedor Exclusivo.

3. Agua mineral natural, agua mineral natural con gas carbonico afadido y bebidas
refrescantes con base de agua mineral natural saborizada, nuevos productos en el mercado
en torno a estas categorias - SOCIEDAD ANONIMA DAMM, (Fuente Liviana). Proveedor
Exclusivo.

4. Café incluyendo variedades con o sin cafeina. JACOBS DOUWE EGBERTS ES, S.L.U.
(Marcilla, Saimaza, L'OR). Proveedor Exclusivo.

PRECIOS ACORDADOS CON LOS PATROCINADORES OFICIALES

Los Patrocinadores Oficiales deberan suministrar al Operador Adjudicatario los productos de
la gama propuesta correspondiente al lote, a los precios ofertados a IFEMA MADRID, como
méaximo. Para el segundo y siguientes anos del contrato, cada Patrocinador Oficial acordara
con el Operador Adjudicatario la actualizacién de precios con la base de los precios ofertados
para el primer ano.

Se informara, previa firma del compromiso de confidencialidad del detalle de productos y
precios acordados.

OBLIGACIONES DE LOS PATROCINADORES OFICIALES

Ademas de suministrar los productos, a los precios acordados, al Operador Adjudicatario, los
Patrocinadores Oficiales deberan suministrar e instalar a su cargo los expositores o
dispensadores, frios 0 neutros, necesarios para la exposicion o suministro para la gama de
productos.
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VISIBILIDAD DE LOS PATROCINADORES OFICIALES

Los Patrocinadores Oficiales tendran visibilidad permanente en todos los puntos de
restauracion a través del producto. Asimismo, contaran con la posibilidad de contar con
presencia de marca en manteletas y mandiles.

Por otro lado, el Operador Adjudicatario deberd incluir los logotipos de los Patrocinadores
Oficiales en cualquier soporte y en campanas promocionales o de comunicacion, vinculadas a
la Gastronomia de IFEMA MADRID.

Los Patrocinadores Oficiales tendran la posibilidad de proponer acciones de activacion,
consensuadas con el Operador Adjudicatario, con propuestas en favor de su visibilidad.

EXCEPCIONALIDADES DEL PATROCINADOR OFICIAL DE CAFE

IFEMA MADRID ha contemplado como excepcion unica a la exclusividad del “Café Oficial “el caso
del local llamado en el proyecto “IFEMA CITY”, “Coffee International’, situado en el Pabellén 4
Sur, y solamente en el caso de que la ensena abanderada de dicho local estuviera ligada de
formaindisoluble a su propia marca de café.

Por otro lado, el Patrocinador Oficial de Café de IFEMA MADRID podra contar con presencia de
marca, a través de la decoracion, en el local “Coffee Bakery” situado en el Pabellon 10 Sur. Con
este objetivo, debera consensuar dicha personalizacion y visibilidad de marca con el Operador
Adjudicatario y proyecto debera contar con la aprobacién de IFEMA MADRID.

10.2.1.3 Plan de promociones

Los licitadores deberan presentar una memoria técnica explicativa del que sera su plan anual
de promociones en caso de resultar adjudicatarios. Se podran llevar a cabo acciones
promocionales basadas en el precio, en el producto, enregalos, en sorteosy recompensas o en
demostraciones y dequstaciones. Se podran proponer promociones relacionadas con
momentos del ano, con celebraciones, festivos o con las diferentes caracteristicas y publicos
de las ferias de IFEMA MADRID. También promociones de diferentes momentos de consumo
como el desayuno o el tardeo. Todo ello, combinado y para cada una de las familias de locales
definidas en este pliego, incluyendo el IPM. Se valoraré especialmente que estas promociones
contribuyan a la reduccion de los excedentes alimentarios.

En dicha memoria se expresara para cada una de las familias definidas este pliego, el
compromiso del nimero de promociones anual, por temporada o por feria a realizar en caso de
resultar adjudicatarios, indicando, con algunos ejemplos, los nombres de las promociones, sus
objetivos, el publico al que va dirigido, el momento comercial o feria, la técnica promocional, el
presupuesto y los KPIs de medicion de resultados que se utilizaran.

La calidad, concrecion y alcance de dicha memoria se valorara segun los criterios que se
indican en ANEXO | - CUADRO DE CARACTERISTICAS, DEL PLIEGO DE CONDICIONES
ADMINISTRATIVAS PARTICULARES.
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10.2.1.4 Plan de fidelizacion

Los licitadores deberan presentar una memoria técnica explicativa del que sera su plan de
fidelizaciones en caso de resultar adjudicatarios. Se aportaran planes de fidelizacion para
fomentar el consumo de expositores, y disefar un plan de fidelizacion especifico para
montadores, ademas de su precio especial en periodos de montaje y desmontaje. Dichos
planes de fidelizacion deberan adecuarse segun las distintas franjas horarias: desayunos y
comidas. Igualmente, se deberan proponer planes de fidelizacion para empleados de IFEMA
MADRID y para empresas Partners y colaboradores en todos los puntos de venta del recinto
ferial. Todo ello, combinado y para cada una de las familias de locales definidas en este pliego,
incluyendo IPM.

IFEMA MADRID esta desarrollando un plan de fidelizacion, con el objetivo de potenciar la visita,
la experiencia y el gasto en sus instalaciones. Los sistemas de compra deberan permitir el
poder asignar o canjear descuentos a los usuarios que dispongan de dicho plan (tarjeta) de
fidelizacion.

La calidad, concrecion y alcance de dicha memoria se valorara segun los criterios que se
indican en ANEXO | - CUADRO DE CARACTERISTICAS, DEL PLIEGO DE CONDICIONES
ADMINISTRATIVAS PARTICULARES.

10.2.1.5 Plan de comunicacion y marketing

Los licitadores deberan presentar una memoria técnica explicativa del que sera su plan de
relaciones publicas. Contemplara tres plazos de trabajo (corto, medioy largo), y debe asequrar
una comunicacion bidireccional y ayudar a posicionar la oferta gastronémica en el top of mind
del publico de IFEMA MADRID. El plan de RRPP, estara orientado al publico del exterior
(visitantes, expositores, Partners), o interior (montadores, empleados), también en manera
particular al publico de oficinas y de congresos del IPMy tendra como objetivos, la captacion de
clientes, incrementar las ventas y el tique medio, posicionar IFEMA MADRID como referente
gastrondémico en el sector ferial, establecer vinculos de comunicacion constantes entre
clientes, recinto ferial, incluyendo IPM, medios y potenciales clientes de IFEMA MADRID,
mejorar la imagen de marca, involucrar a las personas con la marca a través de eventos,
fomentar el ocio dentro del recinto ferial, incentivar a los empleados para mantener un buen
ambiente laboral y potenciar la conciliacién laboral.

Las notas de prensa que el operador planifique para la difusion de su adjudicacion y las
sucesivas que pudiera lanzar para comunicar cualquier tipo de oferta o proyecto dentro de su
plan de actuacion en IFEMA MADRID, debera ser consensuada junto a la Direccion de
Comunicaciony Prensa de lainstitucion, y tendra el compromiso de dedicar un apartado donde
se mencionen siempre las marcas patrocinadoras del servicio de restauracion.

En dicha memoria se expresara el contenido de su plan de comunicacion y marketing,
incluyendo compromiso de un plan anual de ocio y eventos para cada momento comercial del
ano, simulando establecimientos de ciudad e indicando, con algunos ejemplos, sus objetivos,
el publico al que vadirigido, elmomento comercial o feria, el presupuesto y los KPls de medicion
de resultados que se utilizaran.
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La calidad, concrecion y alcance de dicha memoria se valorara segun los criterios que se
indican en ANEXO | - CUADRO DE CARACTERISTICAS, DEL PLIEGO DE CONDICIONES
ADMINISTRATIVAS PARTICULARES.

10.2.1.6 Plan de medios y tecnologia

Los licitadores deberan presentar una memoria técnica explicativa del que sera su plan de
medios y tecnologia en caso de resultar adjudicatarios. Deberan presentar propuestas o
bocetos para aplicarlos en ifema.es y LIVE Connect, web/app donde se potencia cada evento
de IFEMA MADRID.

e Enifema.es, el adjudicatario debera desarrollar una landing page con titulares llamativos,
resumen de la oferta, formulario de contactointegrado con el Salesforce de IFEMA MADRID
y enlace a redes sociales. En la landing debera figurar los logos de todas las marcas
patrocinadoras.

e Se deberan definir acciones a nivel de comunicacion utilizando journeys en Salesforce o
soportes digitales de IFEMA MADRID con el objetivo de dar servicio a las diferentes marcas
y su situacion dentro del recinto, con ofertas fijas y puntuales de cada local y con horarios
y fechas de apertura de cada establecimiento.

e Ellicitador debera aportar una app o servicio para poder realizar reservar o entregas de
pedidos

e En la Intranet de IFEMA MADRID desarrollada con Sharepoint, el adjudicatario debera
facilitar diariamente contenido web en la que los empleados de IFEMA MADRID puedan
conocerrespecto al comedor de empleados en nucleo 1-3, los menus de la semana, valores
nutricionales, alérgenos, puedan participar mediante votacion de platos favoritos, y
tengan promociones puntuales y acumulacion de puntos por visitas.

En dicha memoria se expresara el contenido de su plan de medios y tecnologia, incluyendo
compromiso de acciones en web y app con algunos ejemplos. Adicionalmente, de manera
optativa, se puede proponer y adquirir el compromiso de implantar otros desarrollos
tecnolégicos como, por ejemplo:

El uso de distintos soportes tecnologicos para la colecta de informacion (atencién al cliente,
encuestas de satisfaccion, etc.), pudiéndose ser integrados con el CRM de IFEMA MADRID
Salesforce asi como el del adjudicatario.

El uso de sistemas de monitorizacién, seguimiento y trazabilidad de las operaciones para
asegurar los estandares acordados.

Se dara la posibilidad de poder asociar cada gasto, pedido o compra, al ticket de entrada de
IFEMA MADRID, como en los Duty Free de los aeropuertos y las tarjetas de embarque, con el
objetivo de conocer el gasto medio de cada participante en el recinto y realizar acciones ad-
hoc para estos usuarios.
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La calidad, concrecién y alcance de dicha memoria, asi como el compromiso de implantar
sistemas tecnologicos adicionales se valorara segun los criterios que se indican en ANEXO | -
CUADRO DE CARACTERISTICAS, DEL PLIEGO DE CONDICIONES ADMINISTRATIVAS
PARTICULARES.

10.2.1.7 Presupuesto de marketing anual

El adjudicatario deberéa dedicar un presupuesto de marketing anual que suponga al menos un
1% de las ventas y se organice aproximadamente bajo la siguiente estructura:

30% - comunicacion

5% - plan de fidelizacion y mantenimiento de la app
15% - publicidad y promociones

50% - relaciones publicas

Este apartado no sera objeto de valoracion por ser de obligado cumplimiento. EI buen
desempeno de estas cuestiones durante la ejecucion del contrato sera objeto de control por
parte de IFEMA MADRID.

10.2.21PM

Los licitadores deberan presentar una memoria técnica explicativa del que sera su plan de
explotacion comercial para el IPM, en sus varias lineas de negocio. Para esta memoria, es de
aplicacion lo expresado en los apartados 10.2.1.1a 10.2.1.7.

La explotacion comercial del IPM ofrece varias lineas de negocio.

Por un lado, el punto de venta de restauracion con acceso desde la calle Paseo Doce Estrellas,
espacio comercial con gran proyeccion a nivel de restauracion, con posibilidad de implantar
amplio espacio de terraza en calle y con posibilidad de implementar un carrito de venta movil
para recibir en horario desayuno o merienda al numeroso publico que accede al palacio de
congresos por la puerta principal Av. Capital de Espana, 7.

Ensegundolugar, lacocina central del IPM, el edificio cuenta enla tercera plantaconunacocina
que, opcionalmente y con la necesaria reforma, puede ser explotada por el concesionario con
diferentes usos y multiples posibilidades de utilizacion, incluida la produccién de comida hacia
la calle (servicio a otros restaurantes del grupo, servicio a empresas de la zona o venta a otras
empresas).

Por ultimo, el concesionario ganador podra adquirir la condicion de empresa homologada como
proveedor de catering de IFEMA MADRID, en las condiciones que figuran en las
correspondientes bases que se incluyen en el apartado 4.2.5 de este pliego técnico, pudiendo
por proximidad, acceder en condiciones mas ventajosas a dar servicio a los multiples eventos
que se realizan en el IPM.
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10.2.3 Cocina Central

Los licitadores deberan presentar una memoria técnica explicativa del que sera su plan de
explotacion comercial para la cocina central del recinto de IFEMA MADRID en caso de resultar
adjudicatarios. En dicha memoria se deberan enunciar los siguientes aspectos:

e Ingenieria de procesos: diagrama de flujo de los productos en linea fria, caliente y mixta;
organigrama funcional, definicion de numeros de puestos de trabajo y su Job description.

o (Ofertagastrondmica: surtido de productos fabricados pararecinto ferial y puntos externos,
fichas técnicas de recetas y de materias primas segun modelo en el ANEXO 10, planning de
produccion, menus y rotaciones.

e Plan de negocio: definicion de mercado o mercados objetivos a los que dirigir la venta
exterior, criterios de logistica internay externa, criterios de aprovisionamientos, desarrollo
de proyecto de distribucion y equipo comercial dedicado.

Todo proceso de cocina debe de ir enfocado a la calidad y rentabilidad, por lo que la ingenieria
de procesos ha de buscar las combinaciones de produccidon éptimas para que conviva una
oferta variada, equilibrada y con capacidad de adaptarse a las necesidades
independientemente de las variaciones de volumen.

Para el Andlisis de Posibles Puntos Criticos de Control (APPCC) y en consonancia, con los
requisitos de calidad exigidos por IFEMA MADRID, se exigira al adjudicatario tener un
departamento de calidad eficaz para la deteccion precoz de problemas en la elaboracion de
alimentos, calidad microbioldgica o fisicoquimica de los componentes y materias primas
utilizados, toma de muestrasde alimentos, verificacion de procesos de limpiezay desinfeccion,
y aplicacién de las buenas practicas de fabricacion.

Se exigird al adjudicatario trabajar con un laboratorio homologado externo que analice
mensualmente o cuando sea requerido por IFEMA MADRID, muestras de producto, procesos,
superficies y ambientes de manera que presente pruebas objetivas (datos) del estado de la
seguridad e higiene alimentaria de la cocina central en todo su conjunto. En los KPI's de control
se exigira la Revision mensual de los analisis sanitarios realizados por laboratorios externos.

Se exigiraal adjudicatario lainstalacion de un programa informatico de produccién, con control
de producto de compra, stock venta internay externa.

El operador implantarda y certificara durante el primer ano del contrato un sistema de gestién
de lainocuidad de los alimentos basado en el estandar internacional ISO 22000:2018, al menos,
en la cocina central y para las actividades de “Recepcion, almacenamiento,
elaboracion/fabricacién/manipulaciony distribucion de alimentos”. Realizara los sequimientos
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y renovaciones pertinentes durante toda la vigencia del contrato, mantenimiento dicho
sistema actualizado y el certificado en vigor.

Estos requisitos no seran objeto de valoracion por ser de obligado cumplimiento. El buen
desempeno de estas cuestiones durante la ejecucion del contrato sera objeto de control por
parte de IFEMA MADRID.

10.2.4 Linea de negocio Retail

Denominamos linea de negocio Retail o proyecto Retail a una nueva linea de negocio que tendra
la posibilidad de poner en marcha el adjudicatario de este concurso. El objetivo de esta linea de
negocio es la venta de toda la bebida y snacks a los expositores, que actualmente los stands
ofrecen de manera gratuita a sus visitantes. Esto supondra un interesante aumento de cuota
de Negocio para el Operador y para IFEMA MADRID. Ademas, esta nueva linea de negocio
generara sinergias con el servicio de catering entre el operadory el expositor.

Con la colaboracién logistica del adjudicatario de este concurso para poner el producto a la
venta, IFEMA MADRID facilitara este servicio a los expositores y se ofrecera una seleccién de
los productos mas habituales en stands (bebidas, refrescos, agua, café, cerveza, snack...) con
un precio muy competitivo, que incentive la contratacion al operador adjudicatario.

De estalinea de negocio no se requiere presentacion de memoria o documentacion especifica,
y dada su obligatoriedad, no sera objeto de valoracién para la adjudicacion de este concurso.

10.2.5 Linea de negocio Catering

Para la prestacion de servicios de esta indole, el operador debera homologarse conforme a lo
previsto en las bases requladas por IFEMA MADRID para esta linea de negocio.

Las mencionadas bases figuran en la siguiente direccion:
https://www.ifema.es/nosotros/concursos-licitaciones/homologaciones

10.2.6 Flexibilidad operativa

La actividad ferial, por su naturaleza, es temporal, ciclica, con distintas fases de montaje,
celebracion y desmontaje y, por tanto, los locales deben adecuarse a un continuo ciclo de
aperturas y cierres, con horarios distintos que se ven igualmente afectos en jornadas
laborables o festivas. Se adjunta la informacion del calendario ferial de anos anteriores y la
prevision para los préximos tres anos en al ANEXO 6.
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El calendario ferial determinalos periodos de ocupacion de cada pabelldn; hay locales ubicados
en un solo pabellon (los terrazas y jardines o los bule-bares). Estos locales abriran de acuerdo
con el programa de ferias de dicho pabellon o en el montaje y desmontaje de esta. La duracion
media de una feria es de 4 dias con 4 de montaje y 3 de desmontaje.

Los locales en la avenida central y torres tienen mayor potencial de dias de apertura, ya que
pueden abrir siempre que la feria esta abierta y con actividad en alguno, o algunos de los
pabellones, incluidos dias de montaje, entradas/salida de mercancia y desmontaje cuando la
actividad asi lo requiera.

También es variable el ciclo anual: primavera y otono tienen mas actividad, invierno les sigue y
los meses de verano son los de menor actividad. En el mix de puntos de venta que se ofrece se
potencia la apertura de nuevos negocios en la avenida central y se valoran positivamente las
propuestas comerciales del operador que potencien el consumo en el periodo mas baja
actividad.

Otro grado de variabilidad es el ciclo horario durante el dia: desayuno, almuerzo, comida, tapeo,
café, merienda, tardeo.

Ellicitador debe conocer otro grado mas de flexibilidad del entorno ferial, esto es, la variedad
de clientes y debe ser capaz de adaptar su oferta gastrondmica en funcion del tipo de cliente.
La tipologia del cliente admite varias clasificaciones segun su relacién con la feria o evento:
expositores, visitantes, congresistas, empleados de IFEMA MADRID, y empresas
colaboradoras; y dentro de esta segmentacidn, por procedencia, por nivel socioeconémico, o
por la propia tematica de la feria. El licitador debe ser capaz de manejar estas variables para
optimizar el negocio, las propuestas en este sentido se deben recoger en sus planes de
marketing y seran valoradas sequn se explica en el ANEXO | - CUADRO DE CARACTERISTICAS,
DEL PLIEGO DE CONDICIONES ADMINISTRATIVAS PARTICULARES de este pliego

10.2.7 Estructura laboral

Las exigencias de flexibilidad anteriormente descritas exigen ciertos requerimientos de
eficacia en el manejo del personal laboral. Los medios humanos objeto de subrogacion vy los
aportados por el adjudicatario, comprenderan en su conjunto, los profesionales adecuados a
los oficios objeto del contrato, para su planificacién, organizacion y supervision conforme a la
estructura organizativa necesaria para la calidad del servicio.

Respecto del personal al servicio de la empresa adjudicataria, sera exclusiva responsabilidad
de ésta la organizacién, formacion, control, direccién, seleccion, aseguramiento, retribucion,
disciplinay cuantas facultades y obligaciones atribuya la legislacién laboral a los empresarios.
El personal al servicio de la empresa adjudicataria debera estar dirigido y controlado por los
responsables de aquella, nombrando un interlocutor de dicha empresa, con presencia y
dedicacién exclusiva para IFEMA MADRID que coordinara la prestacion del servicio y sus
diferentes aspectos con IFEMA MADRID (que, a estos efectos, se encargard de nombrar,
igualmente, la figura de un coordinador). El operador estara a lo dispuesto en la legislacion
vigente y en los propios convenios colectivos que resulten de aplicacion en materia de
subrogacion de personal.
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Los ofertantes dispondran, previa firma del compromiso de confidencialidad, de Ia
documentacion relativa a las condiciones del personal que actualmente presta servicio de
restauracion, segun informacion facilitada por las empresas que actualmente operan el
servicio. IFEMA MADRID no garantiza ni se hace responsable del contenido de dicho
documento, ni por consiguiente de la veracidad, exactitud o del caracter completo de la
informacion recogida en dicho soporte.

Los ofertantes se comprometen a guardar la mas estricta confidencialidad y secreto respecto
del contenido de la informacidn citada, y, por lo tanto, no podran divulgar, facilitar, comunicar
0 suministrar a ningun tercero, en forma alguna, total o parcialmente, ninguno de los datos,
documentos, o, en general, informacién, incluida en el mismo, y a los que accede
exclusivamente por razon de su participacion en el presente concurso.

A estos efectos, los Ofertantes que deseen disponer de la informacion se comprometen a
firmar un documento de compromiso de confidencialidad como requisito previo y necesario
para su obtencién.

10.3 SOSTENIBILIDAD Y RSC

Los licitadores deberan presentar una memoria técnica explicativa del que sera su plan de
sostenibilidad y RSC en caso de resultar adjudicatarios. En dicha memoria se deberan enunciar
los siguientes aspectos:

o (ferta gastrondmica saludable e inclusiva.
Definicién del material desechable segun modelo en ANEXO 7.
Plan de comunicacion respecto a acciones en RSC.
Gestion de desperdicios y excedentes alimentarios

La calidad, concrecion y alcance de dicha memoria se valorard segun los criterios que se
indican en ANEXO | - CUADRO DE CARACTERISTICAS, DEL PLIEGO DE CONDICIONES
ADMINISTRATIVAS PARTICULARES. EI buen desempeno de esta linea de negocio durante la
ejecucion del contrato sera objeto de control por parte de IFEMA MADRID. Tanto en la memoria
solicitada, como en la posterior gestién del contrato a cargo del adjudicatario, se tomaran en
cuenta las siguientes prescripciones de caracter obligatorio.

La empresa adjudicataria debera de proporcionar anualmente, no mas tarde del 31de enero del
ano siguiente, una Memoria donde se informe del destino y tratamiento de los desperdicios y
excedentes por categorias, incluyendo volumenes y cantidades y, en el caso de excedentes,
destinatarios. IFEMA MADRID podra solicitar aclaraciones al respecto si considera que dicha
informacion no es completa, asi como cualquier documento probatorio.

10.3.1 Compromiso con la calidad

Seran de obligado cumplimiento durante la ejecucion del contrato:
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e |a empresa adjudicataria debe de cumplir con toda la legislacion de seguridad
alimentaria de aplicacion.

e |aempresadebe de cumplir con toda lalegislacién de seguridad industrial que aplique
que incluya el total de las instalaciones de IFEMA MADRID que gestiona.

e |aempresadebe de distribuir y recibir alimentos haciendo uso de envases aptos para
uso alimentario.

e Seexigirda el mantenimiento de todas las normas de calidad durante toda la vigencia del
contrato.

10.3.2 Oferta gastronoémica saludable e inclusiva.

Se puntuara segun se indica en ANEXO | - CUADRO DE CARACTERISTICAS, DEL PLIEGO DE
CONDICIONES ADMINISTRATIVAS PARTICULARES, que el licitador mencione en su memoria
técnica laadquisicion del compromiso de implantacion de los siguientes requerimientos en su
oferta gastronomica general y por familia de locales:

e Contemplar opciones variadas para alergias e intolerancias alimentarias(sin gluten, sin
lactosa, hiposodicos, hipocaldricos, veganos)y su comunicacion con el cliente.

e Presentar al consumidor claramente la informacion relativa sobre alérgenos.

e Mostrar de forma claray visible a los consumidores el indice calérico de los alimentos.
No meramente en listas a la vista del cliente. Se valorara si se informa de una forma
clara del método de comunicacion.

e Incluirenlaofertagastronémica productosecolégicosy productos de producciénlocal.

e Incluir en la oferta gastronémica productos Halal y Kosher en ferias o eventos, cuya
tematica suponga la posible visita de un significativo niumero de visitantes con estos

habitos alimentarios y la identificacién comercial de los mismos.

Gestion de desperdicios y excedentes alimentarios:

e Disponer de un plan de previsiones de compra necesarias para evitar generales
excedentes de alimentos innecesarios.

e Incluir el plan de prevencion de las pérdidasy el desperdicio de alimentos.

10.3.3 Plan de Sostenibilidad

Se puntuara segun se indica en ANEXO | - CUADRO DE CARACTERISTICAS, DEL PLIEGO DE
CONDICIONES ADMINISTRATIVAS PARTICULARES, que el licitador mencione en su memoria
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técnica la adquisicion del compromiso de implantacion de los siguientes requerimientos en la
gestion del contrato en todos los locales, asi como en el servicio de cateringy retail.

Los licitadores presentaran sugama de materiales desechables siguiendo el modelo de ANEXO
7, se priorizara los articulos reutilizables (platos, vasos, cuberteria, servilletas, manteles, etc.)
evitando los de un solo uso. En caso de no ser posible por el tipo de servicio que ofreceny
siempre de manera justificada, desde el inicio de la concesion todos los materiales y
recipientes puestos a disposicion del cliente para su consumo de forma desechable en
cualquiera de los puntos de venta asignados en este concurso deben cumplir, al menos, las
caracteristicas descritas en el punto 4.7.5: Plan de control Ambiental, apartado “Gestion
eficiente de materialesy sustancias peligrosas”, apartado “Envases alimentarios de un solo uso”
del presente pliego.

Vasos, platos, cubiertos,

servilletas, bolsas,

pajitas y agitadores de bebidas,

envases de alimentos,

envoltorios de dulces y snacks salados,
monodosis de cafés,

monodosis de salsas y alinos,

cualquier otro tipo de envases de un solo uso

Las bandejas de servicio para los clientes en aquellos establecimientos de autoservicio,
ademas de ser material apto para su uso, deben de ser de una imagen lo mas natural posible,
quedando prohibido especificamente el uso de plastico que no sea ecologico.

Todos los materiales mencionados de plastico, carton, deben de ser aptos para uso alimentario
y haberse fabricado bajo criterios medioambientales(suministrador certificado IS0 14001:2015
o EMAS, certificado de producto tipo ecolabel, AENOR Medio Ambiente, Angel azul aleman,
Cisne nordico noruego, Producto natura 2000, otras equivalentes), poseyendo las respectivas
etiquetas medioambientales, como por ejemplo las que indican que los recipientes son
susceptibles de posterior reciclado o las que indican el porcentaje de material reciclado que se
utiliza en su composicion.

Se establece la eliminacion de envases de PET en todos los productos a la venta “cero envases
plasticos”y su sustitucion por otro tipo de envases (cristal, tetrabrik, etc.).

Se establece la eliminacién total de productos fabricados con plasticos oxo-degradables, y
sustitucion por oxo-biodegradables en envases para comidas, envases de poliestireno desde
elinicio de la concesioén.

Si se permitird RPET (Plastico PET que procede de plastico reciclado) cumpliendo, al menos,
con los porcentajes minimos que establezca la ley a este respecto, o PLA (plastico procedente
de almiddn de maiz), o productos similares.

Se valorara la inclusion y amplia comunicacion de este tipo de actuacién medioambiental
dentro de los diferentes conceptos, como forma de poner en valor esta accion ante los
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consumidores, mediante la presentacion de un Plan de comunicacion especifico de
Sostenibilidad.

La empresa priorizara el uso de dispensadores a granel o jarras para alimentos o bebidas.
Asimismo, contara con los medios suficientes (jarras u otros elementos) para poder ofrecer a
los usuarios agua gratuitamente a su solicitud, sequn el mandato legal.

Se valorara cualquier otra opcion de mejora que presente el licitador sobre las clausulas aqui
indicadas, en la mejora de sostenibilidad del proyecto.

10.3.4 Condiciones especiales de contratacion de caracter social.

De manera preceptiva, en todos los contratos de servicios suscritos al amparo del presente
pliego, se imponen las siguientes condiciones especiales de ejecucion de caracter social:

e |a empresa debe de cumplir con la obligacién de tener contratadas personas con
discapacidad, en un minimo de un 2% sobre el total de la plantilla y durante la vigencia del
contrato, estableciendo asimismo sanciones caso de incumplimiento, con detrimento
incluso de las certificaciones pendientes y de garantia definitiva.

e Promover el empleo de personas con especiales dificultades de insercion en el mercado
laboral, en particular de las personas con discapacidad o en situacién o riesgo de exclusién
social (mujeres que han sufrido violencia de género, jovenes en proceso de rehabilitacion o
reinsercion, parados de larga duracion, mayores de 55, etc.), a través de Empresas de
Insercion.

e (arantizar el cumplimiento de las leyes de igualdad efectiva entre mujeres y hombres para
eliminar las desigualdades entre diferentes sexos en el mercado laboral.

e (arantizar la paridad salarial entre las mujeres, hombres y otros trabajadores identidad o
condicion sexual o expresion de género diferente.

e Promover el trabajo en el colectivo juvenil para combatir el paro en este segmento
e Favorecer laconciliacién del trabajo y la vida familiar

e Cuandoellicitador necesite contratar paraalguno de los trabajos objeto del contrato nuevo
personal promoviendo las medidas de fomento del empleo con personas de colectivos
desfavorecidos, en todo caso, estas medidas no podran llevarse a cabo a costa de los
trabajadores con los que ya cuente la empresa adjudicataria. En los casos en que durante
la ejecucion del contrato se produzcan bajas y/o sustituciones de personal que ocupe plaza
reservadaadar cumplimento alas condiciones, se deberan cubrir con personas que redinan
los mismos requisitos.
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e Favorecerlaformacion en el lugar de trabajo.

e (arantizar la seqguridad y la proteccién de la salud en el lugar de trabajo y el cumplimiento
de los convenios colectivos sectoriales y territoriales aplicables.

e FEl responsable del contrato de IFEMA MADRID supervisara el cumplimiento de las
obligaciones que en relacion con las clausulas sociales sean impuestas al adjudicatario en
el presente pliego y en el correspondiente de cladusulas administrativas particulares, asi
como las que se deriven de la legislacion social y laboral vigente. Con caracter previo a la
finalizacion del contrato, el adjudicatario debera presentar un informe relativo al
cumplimiento de las obligaciones sociales que le fueran exigibles legal o contractualmente.
el incumplimiento de estas generara la imposicion de penalidades, de conformidad con lo
establecido en el apartado 22 del anexo | del pliego de clausulas administrativas
particulares.

10.3.5 Plan de Control Ambiental

De manera preceptiva, la empresa adjudicataria debera sequir en el desarrollo del contrato las
siguientesindicaciones y normas, que seran objeto de control por parte de IFEMA MADRID:

Informacién y comunicacion general y de incidentes

e Laempresa, en relacion con los condicionamientos establecidos o derivados de las
obligaciones medioambientales establecidas en esta clausula, informara y cursaré las
oportunas instrucciones, tanto a su propio personal como al personal de las contratas
y/o subcontratas, de cualquier naturaleza que en su caso concierte, vigilara su
cumplimiento y se responsabilizara de su incumplimiento por dicho personal,
respondiendo solidariamente junto con las empresas contratistas y subcontratistas, de
los danos y perjuicios que su actividad pueda causar a cualesquiera instalaciones,
recintosy locales propiedad de IFEMA MADRID.

e Al objeto de establecer, entre IFEMA MADRID y la empresa, un cauce efectivo y aqil de
comunicacion, sobre informacion con trascendencia medioambiental, la empresa
designara una persona que actuard como interlocutor ante IFEMA MADRID y lo
comunicaré por escrito al director del Centro en el que se desarrolle la actividad objeto
de este contrato, con al menos una antelacion de una semana al inicio de este. Por su
parte, el director del Centro de IFEMA MADRID en el que se desarrolle la actividad objeto
de este contrato informara al interlocutor de la empresa, de la persona o dependencia
de IFEMA MADRID con quien, este ultimo, establecera las oportunas comunicaciones.

e (ualquier incidente que pueda tener repercusion medioambiental ocasionado por la
empresa en el desarrollo del presente contrato, sera comunicado inmediatamente a
IFEMA MADRID a través del cauce establecido al efecto, por cualquier medio que
permita tener constancia de su recepcién, con independencia de que la empresa
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adopte todas las medidas a su alcance que exija la normativa vigente y lagravedad de la
situacion.

Gestion sostenible de los consumos de agua.

e Chequear todas las areas que frecuentemente tienen un alto consumo o potenciales
pérdidas, y evaluar sus patrones de uso y demandas (diarios y mensuales). Establecer
prioridades y poner en marcha las actuaciones necesarias, dirigidas a llevar un 6ptimo
control, mas eficiente y sostenible, del consumo.

e Programa de formacioén al equipo incluido de forma obligatoria dentro del dossier de
formacién y acogida de todos los trabajadores, con estrategias para ahorrar agua 'y
usarla de la forma mas eficiente: no descongelar o limpiar los alimentos bajo el agua

corriente, no poner en marcha el lavavajillas a media carga.

e Programa de comunicacion a toda la plantilla mediante carteleria de los planes de
reducciones de consumo.

Gestion sostenible del consumo energético, consumo responsable de la energia, eficiencia.

e FEvaluacion de los consumos energéticos previstos y las medidas a implantar para
reducir estos.

e Cumplir con las “Normas ambientales, de energia y de sostenibilidad de eventos” para
personal de IFEMA MADRID y empresas colaboradoras.

e Implantar tecnologias y maquinaria eficiente de climatizacién, de ventilacion y de
generacion de ACS. Equipos de alta eficiencia energética clase A o superior.
Recuperadores de calor para climay ventilacién. Disefo eficiente priorizando sistemas
pasivos.

e En el caso de otros equipos: frigorificos, cocinas, pequenos electrodomésticos, etc.,
se priorizarala compra de equipos de alta eficiencia energética(clase A o superior).

e |mplantartecnologiasy disefos eficientes de iluminacion incluyendo aprovechamiento
de la luz natural y equipos de alta eficiencia energética tipo led. Equipos de alta
reproduccion cromaticay sin parpadeo. Sistemas de control y requlacién para adaptar
iluminacion a ocupacion y/o luz natural.

e Laempresa debe de realizar y mantener un plan mantenimiento preventivo de todas
instalacionesy equipos bajo su responsabilidad.

Gestion eficiente y reduccion de emisiones a la atmésfera
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e Emisiones alaatmosfera de cualquier naturaleza, cumpliendo la Ordenanza de Calidad
del Aire y Sostenibilidad (OCAS).

e Asimismo, la empresa debera cumplir con los valores limites de emision definidos en la
autorizaciéon concedida a IFEMA MADRID por la administracion competente (segun RD
100/2011 y RD 1042/2017), de aquellos focos de emision asociados a equipos bajo su
gestiony operacion.

e |FEMA MADRID podra solicitar los resultados de las medidas adoptadas, estando la
empresa obligada a suministrar lainformacién pertinente tanto de las medidas puestas
en marchay de sus resultados, como de cualquier otra documentacion necesaria para
que IFEMA MADRID pueda medir la huella de carbono de las instalaciones.

Gestion eficiente de residuos.

Los residuos de cualquier naturaleza generados en aquellas areas cedidas por IFEMA MADRID
para el desarrollo de la actividad de la empresa adjudicataria, cumplirdan las siguientes
obligaciones:

e |a empresa no abandonara residuos de cualquier naturaleza en las instalaciones,
terrenos, canalizaciones de agua, redes de drenaje ni formara vertederos.

e |a empresa almacenara los residuos en contenedores adecuados a la naturaleza de
estos, no pudiendo almacenarlos sobre terrenos, canalizaciones de agua, redes de
drenaje, etc., con el fin de evitar la contaminacion del terreno, medio hidrico o lasredes
de aguas, la aparicion de malos olores y el impacto visual.

e La empresa recogera los derrames de residuos, para lo cual dispondra de medios
personales y materiales necesarios y adecuados.

e Elnuevooperador deberagestionarlosresiduos peligrosos que genere a consecuencia
de su actividad conforme a lo establecido en laley 7/2022 y RD 553/2020: disponer de
registro de pequeno productor de residuos peligrosos a nombre de la empresa que
incluya las instalaciones de IFEMA MADRID, almacén de residuos peligrosos
identificado y techado, ubicado en zona adecuada, con envases homologados vy
etiquetados para cada residuo a contener y con cubeto de contencion en caso de
residuos liquidos. Retirada minima semestral por transportistay con destino gestor de
residuos peligrosos, ambos (transportista y gestor) autorizados por el organismo
competente en materia ambiental donde tenga ubicada su sede social (transportista) o
lainstalacion de tratamiento de residuos (gestor).

e El nuevo operador debera segregar los residuos no peligrosos en contenedores
separados (papel-cartén, envases plasticos, vidrio, organico, madera y resto). Se
asegurara que se transporta hasta gestor autorizado para su valorizacion, ambos
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(transportistay gestor)autorizados por el organismo competente en materiaambiental
donde tenga ubicada su sede social (transportista) o la instalacion de tratamiento de
residuos(gestor).

e |a empresa gestionara sus residuos por su cuenta, no pudiendo hacer uso de las
instalaciones de IFEMA MADRID al efecto, salvo que en el contrato se establezca otra
directriz al respecto que sea ratificada por IFEMA MADRID y comunicada a la empresa,
en cuyo caso debera cumplir las condiciones especificadas en dicha comunicacion.

e |a empresa debera de gestionar y retirar todos los residuos cumpliendo con la
legislacion vigente y debera entregar a IFEMA MADRID la documentacion legal que
justifique la gestion adecuada de residuos realizada, esto es: contratos de tratamiento
con gestores o instalaciones de tratamiento, documentos de identificacion, registro
productor residuos peligrosos de la empresa en las instalaciones de IFEMA MADRID,
notificaciones previas de traslado, albaranes, etc. Esta entrega debera realizarse
subiendo la documentacién a una plataforma digital para la gestion de residuos en
IFEMA MADRID, cuando esta exista. Mientras tanto, esta documentacion se enviara a
IFEMA MADRID por correo electrénico o medios similares.

e Ademas de la separacion de estos residuos en el momento de su uso, la empresa debe
comprometerse a que toda la gestion integral de los mismos cumple la obligatoria
eliminacion separada de los mismos desde los puntos de recogida de estos hasta los
puntos de concentracion de losresiduos enlos diferentes puntos de recogida que tenga
laadministracion para su traslado y tratamiento en los centros de reciclado oficiales.

e Laempresadeberacumplirconlosiguiente respecto ala gestion de aceites usados: Se
prohibe verter aceite usado a la red de saneamiento (a través de fregaderos, retretes,
etc.), de maneraque se debe gestionar como residuo: retiraryalmacenar enrecipientes
adecuados, trasladandolo para su gestion de aceites de restauracion autorizado para
su valorizacioén/reciclado.

e Habra un seguimiento por parte de IFEMA MADRID a este respecto, de manera que
semestralmente, se les solicitaréa certificado de cantidades retiradas y tratadas por el
gestor autorizado.

e |Laempresa adjudicataria debera disponer de un Programa de formacion que abarque
toda la duracién del contrato enfocado a la mejora de las competencias de sus
trabajadores en materia de gestion de residuos.

Gestion de desperdicios y excedentes alimentarios

Tendran la obligacién de facilitar al consumidor, sin coste adicional alguno, los alimentos que
no haya consumido -salvo en los establecimientos tipo bufé libre o similares-. Para ello deberan
disponer de envases aptos para el uso alimentario, que sean reutilizables o facilmente
reciclables.
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La prioridad maxima sera siempre el consumo humano, a través de la donacion o redistribucion
de alimentos.

Para la donacion de los excedentes de alimentos, los agentes de la cadena deberan suscribir
convenios de colaboracion con empresas, entidades de iniciativa social y otras organizaciones
sin animo de lucro o bancos de alimentos. En estos acuerdos se deberan recoger de forma
expresa las condiciones de recogida, transporte y almacenamiento de los productos, entre
otras cuestiones.

Las entidades de iniciativa social que sean receptoras de donaciones deberan garantizar la
trazabilidad de los productos donados mediante un sistema de registro de entrada y salida de
los alimentos recibidos y entregados. Solo podran destinar estos productos a la donacion, sin
que en ningun caso puedan comercializarlos, y deberan realizarla sin ningun tipo de
discriminacion entre los beneficiarios.

Enelsegundo orden de prioridades se contempla la transformacion de los alimentos que no se
hayan vendido, pero que mantengan sus condiciones 6ptimas de consumo, en productos como
zumos o mermeladas, entre otros. Cuando los alimentos ya no sean aptos para el consumo
humano, la preferencia de uso sera, por este orden, la alimentacién animal y fabricacion de
piensos; el uso como subproductos en otra industria ya como residuos, y la obtencién de
compost o biocombustibles.

Gestion eficiente de vertidos

La empresa no realizara vertidos que previsiblemente contengan sustancias contaminantes
(aceite usado, etc.), ya sea de forma directa o indirecta, a las redes de agua residuales,
pluviales, terreno o medio hidrico de las instalaciones, recintos, locales, propiedad de IFEMA
MADRID,

Se prohibe el uso de ambientadores, pastillas o sustancias perfumadas para urinarios,
productos en spray, desinfectantes o productos con desinfectantes (ej.: lejia, amoniaco) para
lalimpieza general, excepto en los aseos y aquellas superficies en las que sea imprescindible.

Gestion eficiente para el almacenamiento de materiales y sustancias peligrosas

Sustancias peligrosas:

En el caso de que la actividad desarrollada por la empresa en virtud de la adjudicacion del
servicio, conlleve la necesidad de almacenar materiales o sustancias peligrosas de cualquier
naturaleza (ej: pinturas, butano, disolventes, gasolina, gasoil, lejias, amoniaco, detergentes o
desinfectantes corrosivos/nocivos, etc), en las instalaciones, recintos y locales propiedad de
IFEMA MADRID y especificamente en las areas que hayan sido cedidas por IFEMA MADRID, la
empresarecogeralos derrames de materiales o sustancias peligrosas de cualquier naturaleza,
ya sea en areas pavimentadas o sobre terreno desnudo, para lo cual dispondra de medios
personalesy materiales necesarios y oportunos. Posteriormente realizara la adecuadaretirada
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y almacenamiento de los materiales o sustancias peligrosas recogidas, cumpliendo con la
legislacion de residuos (ver punto anterior residuos peligrosos.).

No se almacenaran mas sustancias peligrosas que las legalmente permitidas segun lo
establecido en el RD 656/2017, teniendo en cuenta que sean las maximas permitidas sin
necesidad de proyecto/memoria ni legalizacion en industria.

Bolsas de plastico:

Tal y como establece el RD 293/2018, de 18 de mayo, sobre reduccion consumo bolsas de
plastico:

- Todas las bolsas de plastico que se utilicen con un espesor de mas de 50 ym estaran
compuestas al menos por un 50% de plastico reciclado y estaran etiquetadas o marcadas
conforme a lo establecido en la norma europea EN 53930-2 u otra normativa europea que se
apruebe a este respecto.

- Aquellas bolsas con un espesor menor a 50 yum seran compostables y estaran etiquetadas o
marcadas conforme a lo establecido en la norma europea EN 13432 u otra normativa europea
que se apruebe a este respecto.

- Las bolsas de plastico que se utilicen deberan estar fabricadas por empresas que se hayan
inscrito en el Registro de productores de productos del ministerio, en la seccion de fabricantes
de bolsas de plastico.

Ademas, las bolsas utilizadas para el depdsito de residuos "organicos" o "restos" deberan de ser
100% biodegradables o compostables, tal y como establece la ley 7/2022 de residuos.

Envases alimentarios de un solo uso:

Todos los envases y recipientes para alimentos o bebidas utilizados cumpliran al menos lo
siguiente:

- Seran aptos para uso alimentario, debiendo asegurar la inocuidad del mismo.

- Deberan estar inscritos en el "Registro General sanitario de Empresas alimentarias y
Alimentos".

- En el caso de los envases de plastico, cumpliran lo establecido en los articulos 56, 57 y 58 de
laley 7/2022, de residuos, en cuanto a los envases que ofrecen al consumidor.

-Estaran fabricados bajo algun criterio ambiental (FSC, PEFC, material reciclado en su
composicion, otras certificaciones ambientales, etc.).
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- Se valorara que los envases que se utilicen dispongan de certificaciones voluntarias de
calidad/sequridad alimentaria como IFS PACsecure, BRC Packaging, ISO 22000 o similares.

Productos de limpieza y desinfeccion

La empresa debera cumplir lo siguiente con respecto a los productos de limpieza y
desinfeccion que se utilicen:

Deberan de estar certificados con criterios medioambientales (etiquetado Ecolabel, AENOR
medioambiente, Angel azul, Cisne nordico, Ecocert, Ecomark, Ecogarantie, otros equivalentes,
etc.).

Los productos quimicos que se utilicen en la desinfeccion de equipos, recipientes, utensilios
para consumo, superficies o tuberias relacionados con la produccion, transporte,
almacenamiento o consumo de alimentos deberan estar autorizados como biocidas TP4.

Elrestodelos productos desinfectantes que no se utilicen en superficies, materiales o equipos
en contacto directo con alimentos deberan estar autorizados como biocidas TP2.

Los detergentes que utilice cumpliran con lo establecido en el reglamento (CE) N2 648/2004,
sobre detergentes.

Acceso a instalaciones y documentacion para el cumplimiento de los requisitos
medioambientales

El personal de la empresa o de sus contratistas o subcontratistas, facilitara al personal de
IFEMA MADRID o al de las contratas de esta que en su caso se designe, el acceso a las zonas
adscritas a IFEMA MADRID para el cumplimiento de sus fines, que hayan sido cedidas o
arrendadas por IFEMA MADRID para el desarrollo de su actividad, asi como también facilitarala
documentacion necesaria para comprobar el cumplimiento de los requisitos incluidos en las
obligaciones medioambientales, de calidad, de sequridad alimentaria, de seguridad laboral,
establecidas en esta clausula, tanto al inicio del contrato como durante el desarrollo del mismo
y antes de su finalizacion, a efectos de lo cual IFEMA MADRID queda exonerada por la empresa
de realizar aviso previo.

Finalizacion de actividad
Antes de la finalizacion del contrato, las instalaciones y / o terrenos utilizados por la empresa

quedaran libres de residuos, vertidos, materiales de construccién, maquinaria, etc., y de
cualquier tipo de contaminacion.
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Costes de las medidas para el cumplimiento de obligaciones

El coste de todas las medidas que la empresa deba adoptar a fin de dar cumplimiento a las
obligaciones establecidas en esta clausula, o a cualesquiera de las obligaciones con
trascendencia ambiental, calidad, sequridad alimentaria, seguridad laboral, que fueran
exigiblesasuactividad por lanormativa vigente, seran sufragadas por laempresa adjudicataria
y contemplado en el plan de negocio, salvo que explicitamente se establezca en las condiciones
particulares del contrato cualquier régimen de asignacién de costes diferente.

Responsabilidades y otras obligaciones de RSC, medioambiental, laboral y de orden de
gestion.

La empresa respondera ante cualesquiera administraciones, europeas, estatales,
autonomicas o locales de las infracciones de cualquier normativa con trascendencia
medioambiental que le sean imputadas a la misma o a sus contratas y / o subcontratas, asi
como de los danos y perjuicios derivados de sus actividades o de las actividades de sus
contratas y / o subcontratas, sean o no causados de forma dolosa, tanto por actuacion como
por omision, incluidos los relativos a laimagen publica de IFEMA MADRID.

En el caso de que, debido a actuaciones u omisiones de la empresa, de sus contratistas o
subcontratistas, IFEMA MADRID fuese sancionada bien en exclusiva o con caracter solidario, la
empresa se obliga a abonar a IFEMA MADRID la cantidad que resulte de la sancion, al primer
requerimiento de IFEMA MADRID, sin perjuicio de las acciones legales que posteriormente le
pudieran corresponder.

La empresa debera prestar el servicio con la continuidad senalada en el presente pliego y
garantizaralos particulares el derecho a utilizarlo enlas condiciones que han sido establecidas,
mediante el abono de la contraprestacion economica comprendida en el canon.

En caso de extincion del contrato por cumplimiento del mismo, el concesionario debera sequir
prestando el servicio hasta que se formalice el nuevo contrato.

La empresa adjudicataria debera cuidar el buen orden del servicio.

La empresa adjudicataria, debera indemnizar los danos que se causen a terceros como
consecuencia de las operaciones que requiera el desarrollo del servicio.

La empresa adjudicataria debera respetar el principio de no discriminacion por razon de
nacionalidad, respecto de las empresas de Estados miembros de la Comunidad Europea o
signatarios del Acuerdo sobre Contratacion Publica de la Organizacion Mundial del Comercio,
en los contratos de suministro consecuencia de la concesion.

Queda prohibida la instalacion de cualquier tipo de maquina recreativa de azar o cualquier otra
de esta naturaleza, no incluida en este Pliego, asi como la venta de ningun tipo de alimento o
bebida a través de maquina expendedora no incluida en este Pliego.
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El adjudicatario debera respetar en todo caso los compromisos publicitarios y/o de patrocinio
adquiridos por IFEMA MADRID, obligandose a utilizar determinadas marcas segun se indica en
este pliego.

No se admitiran marcas publicitarias en la infraestructura de IFEMA MADRID, asi como en las
mesas, sillas, soporte de las servilletas, ni en ningun elemento integrado en el servicio salvo
autorizacion expresa de IFEMA MADRID.

En todo caso, el personal, en nimero de integrantes, que preste el servicio debera ser
suficiente para su correcto desempeno. Si IFEMA MADRID detectara que dicho personal no es
suficiente paraatender adecuadamente alnimero de personas que asistan a susinstalaciones,
requerira al adjudicatario para que incremente su numero.

El adjudicatario respondera del incumplimiento del Contrato tanto por si mismo, como por los
profesionales y cualesquiera terceros de los que se sirva para el cumplimiento de sus
obligaciones derivadas del Contrato.

Durante la ejecucion de la gestion objeto del presente procedimiento el adjudicatario se
compromete, en todo momento, a llevar a cabo el servicio conforme a lo pactado y a facilitar a
las personas designadas a tales efectos por la direccion técnica, la informacion y
documentacion técnicay organizativa que solicite, para disponer de un pleno conocimiento de
las circunstancias en que se desarrolle la prestacion del servicio. IFEMA MADRID podra realizar
inspecciones, requerir la presentacion de la documentacion preceptiva conforme a la
normativa vigente y ordenar al adjudicatario la adopcion de cuantas medidas sean necesarias
para el correcto mantenimiento de los bienes ocupados, incluida la limpieza en profundidad de
todas las zonas y equipos que asi lo requieran.

El adjudicatario sera el responsable de todos los dafnos y perjuicios directos e indirectos que,
por su omisién en la gestion o negligencia, se causen a terceros, a IFEMA MADRID, a las
instalaciones feriales, como consecuencia de la ejecucion material del objeto del contrato.

La empresa debera disponer de un protocolo de recepcion y gestion de quejas, sugerenciasy
reclamaciones(en adelante QRS)que serarevisadoy aprobado por IFEMA MADRID con el objeto
de garantizar que se ajusta a su politicay plazos. En caso de que no sea asi, sera necesario que
incorpore las modificaciones oportunas. Trimestralmente enviard un informe a IFEMA MADRID
incluyendo los datos referentes a numero de QRS recibidas y gestionadas, asi como un listado
de las incidencias mas frecuentes. Esto no limita la capacidad de IFEMA MADRID para solicitar
informacion en cualquier otro momento por causas justificadas o cualquier documentacion al
respecto que considere pertinente. También sera obligacion de la empresa, garantizar que los
clientes conozcan las vias para presentar dichas QRS.

10.3.6 Prevencion de riesgos laborales

El adjudicatario se compromete a cumplir las obligaciones que impone al empresario la Ley
31/1995, de 8 de noviembre, de Prevencion de Riesgos Laborales, asi como toda la
reglamentacion y normativa, en el ambito de esta Prevencion, que sea de aplicacion tanto por
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las exigencias derivadas de su propia actividad como por la potencial concurrencia con otras
actividades coincidentes en el tiempo y el espacio. IFEMA MADRID sera, en todo caso, ajena a
las condiciones de trabajo del personal dependiente, directa o indirectamente, del
adjudicatario, asicomo alas responsabilidades, de cualquierindole, que, de las mismas, puedan
derivarse.

En todo caso, la utilizacion, por el adjudicatario, de contratas, subcontratas, empresas de
trabajo temporal y trabajadores auténomos o cualquier otra forma de contratacion, para la
ejecucion de la obra o actividad objeto de este contrato, estara sujeta a la legislacion vigente y
a las condiciones establecidas por IFEMA MADRID en este contrato y que a continuacion se
desarrollan.

Normas Generales de Montaje y Prevencién de Riesqos

Las normas generales de IFEMA MADRID para el Montaje y la prevencion de Riesgos Laborales
aplican al desarrollo del acondicionamiento de espacios y stands en los certamenes, asi como
los trabajos relacionados con el mantenimiento o uso de equipos e instalaciones.

La empresa adjudicataria podra consultar aquellas normativas que son comunes a todos los
recintosy que son de obligado cumplimiento tanto paralos certdmenes organizados por IFEMA
MADRID como aquellos que sean de organizacion externa:

Normas Generales de Seguridad

Coordinacién de Actividades Empresariales
Normas Carretillas Elevadoras

Normas de sequridad para trabajos con Maquinas
Normas de senalizacién de seguridad

Normas de uso Escaleras de mano

Normas de uso para Plataformas Elevadoras
Normas de utilizacién de Vehiculos

Normas Equipos de Trabajo conriesgo de Baja Tensidn
Normas para la utilizacion de Andamios Rodantes
Normas Seguridad cesion Equipos de Trabajo
Normativa Trabajos Confinados

Cuando se produzca la concurrencia de empresas, y/o adjudicatario/s, y/o entidades en un
centro de trabajo, del que es titular IFEMA MADRID, el adjudicatario se compromete a cumpliry
a hacer cumplir, a aquellas empresas y/o adjudicatario/s o trabajadores auténomos que le
presten cualquier tipo, las siguientes obligaciones:

e Realizartodasaquellasacciones necesarias para garantizar una proteccion eficaz que evite
cualquier tipo de riesgos, o la sinergia de estos, con otros que puedan existir o concurrir,
paralas personas o los bienes, tanto pertenecientes a IFEMA MADRID como a cualesquiera
otras empresas/adjudicatarios que realicen su actividad en el mismo centro de trabajo, asi
como a los posibles clientes o usuarios del centro.
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e Realizar las actuaciones necesarias para la eliminacion o el control de cualquier riesgo,
inherente o derivado, que proceda de la actividad del adjudicatario o de las empresas
contratistas, subcontratistas o de los trabajadores autonomos que desarrollen, para el
adjudicatario, cualquier prestacion y que se ejecuten en el mismo centro de trabajo.

e FEladjudicatario deberdinformary formar, adecuadamente, a los trabajadores que de él
dependan, de los riesgos posibles especificos de su actividad, asi como de los riesgos
derivados de la concurrencia de actividades empresariales, informandoles de las
instrucciones que reciba de IFEMA MADRID en esta materia y de las medidas de
proteccion y prevencion, y velar para que se dé traslado de la citada informacidn a los
trabajadores de sus contratistas y subcontratistas y de los de las Empresas de trabajo
temporal o los trabajadores autonomos que, para el adjudicatario, trabajen en las
instalaciones titularidad de IFEMA MADRID.

Asimismo, el adjudicatario que realice sus actividades en las instalaciones de IFEMA MADRID
debera designar un responsable del seguimiento de la Normativa de Prevencion de Riesgos
Laborales en larealizacién de trabajos en Recinto Ferial y Palacio Municipal, el cual estara al cargo
de:

e Informar a IFEMA MADRID y a todas las empresas y trabajadores autonomos que pudieran
verse afectados, existan o no relaciones juridicas entre ellos, sobre los riesgos especificos
iniciales y/o sobrevenidos que, en su caso, su actividad, pueda originar, y en particular
sobre aquellos que puedan verse agravados o modificados por circunstancias derivadas de
la concurrencia de actividades empresariales, asi como de las medidas de proteccion y
prevencion para evitarlos y/o minimizarlos. Esta informacion, que se facilitara por escrito
cuando la actividad del adjudicatario genere riesgos calificados como graves o muy graves,
deberé ser suficiente y habra de proporcionarse antes del inicio de las actividades, cuando
se produzca un cambio en las actividades concurrentes que sea relevante a efectos
preventivos y cuando se haya producido una situacion de emergencia.

e Informar a IFEMA MADRID y a las demas empresas, adjudicatarios y trabajadores
autonomos presentes en el centro de trabajo de los accidentes que se produzcan como
consecuencia de los riesgos de las actividades concurrentes.

e Comunicar, puntualmente, a IFEMA MADRID cualquier incidente o accidente que se haya
producido o situacién que ponga de manifiesto un deterioro de las condiciones de
seqguridad respecto de terceros. Esta comunicacion se efectuara, de forma inmediata, en
el caso de riesgo grave e inminente y cuando se produzca una situacién de emergencia
susceptible de afectar a la salud o la seguridad de los trabajadores de las
empresas/adjudicatarios presentes en el centro de trabajo titularidad de IFEMA MADRID.

e Cumplir, en lo que le competa, las instrucciones que, en materia de coordinacion de
actividades empresariales, sean impartidas por IFEMA MADRID.

e Proporcionar cualquier informacion, que pueda considerarse relevante, para la prevencion
y proteccion en materia de riesqgos laborales.
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e Asignar los recursos preventivos que fueran necesarios, con presencia en el centro de
trabajo, cualquiera que sea la modalidad de organizacion de dichos recursos y, en todo
caso, cuando los riesgos puedan verse agravados o modificados en el desarrollo del
proceso o la actividad, por la concurrencia de operaciones diversas que se desarrollan
sucesiva o simultaneamente y que hagan preciso el control de la correcta aplicacion de los
métodos de trabajo y cuando se realicen actividades o procesos considerados como
peligrosos o con riesgos especiales.

e Participar en cuantas reuniones u otros actos a los que, en materia de prevencién de
riesgos laborales, fuesen convocados.

EXPEDIENTE 22/117-2000021284 SEPTIEMBRE DE 2022
PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS Pagina 70189



n

12.

IFEMA CONTRATACION DEL SERVICIO DE GESTION Y EXPLOTACION DE LOS SERVICIOS DE RESTAURACION
CORRESPONDIENTES A LAS CAFETERIAS, RESTAURANTES, AUTOSERVICIOS Y UNIDADES MOVILES Y FIJAS EN
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SISTEMA INFORMATICO DE GESTION DEL SERVICIO: SOFTWARE Y HARDWARE

Los activos tecnologicos que aseguren la correcta prestacion del servicio seran por cuenta del
adjudicatario. En concreto, el software como el hardware necesario, asi como su mantenimiento
correctivoy evolutivo y el soporte técnico, correran por su exclusiva cuenta.

Elsoftware debera satisfacer las especificaciones funcionalesy técnicas detalladas en el anexo de
Requerimientos Tecnologicos y el adjudicatario se compromete a realizar las parametrizaciones,
ajustes, desarrollos e integraciones necesarios para dar cumplimiento a las mismas.

La facturacion de todas las ventas se producira directamente a nombre de IFEMA MADRID, que
mensualmente, una vez descontado el porcentaje de canon establecido en contrato, liquidara los
pagos al operador previa aprobacion de sus facturas.

IFEMA MADRID entregara al adjudicatario el informe de procedimientos acordados elaborado por
dicha firma auditora, en el que se certifique la cifra de ventas y el canon variable devengado en el
ejercicio, antes de los seis meses posteriores al cierre del ejercicio auditado.

El operador que resulte adjudicatario debe aportar e instalar un probado y eficaz sistema
automatico e inteligente para la gestion de cobros, compatibles con el software de facturacion,
asegurando la ausencia de errores manuales o debidos a intervencion humana innecesaria en los
procesos de cobro de metalico y en tarjeta, al mismo tiempo que se protege frente al hurto
limitando elacceso al dinero recaudado bajo sistemas de recaudacién automatizados, que también
previenen la aceptacion de billetes y monedas falsos y garantizan mejores niveles de higiene
ayudando a crear un entorno mas saludable sanitariamente.

Toda la gestion de la recaudacion sera responsabilidad del adjudicatario, debiendo ingresar
diariamente, en la cuenta que IFEMA MADRID determine, la totalidad de dicha recaudacion.
Asimismo cada Terminal Punto de Venta(TPV)deberéa estar conectado a su respectivo PINPAD para
la correcta tramitacion de los cobros mediante tarjeta.

Los requisitos del sistema de facturacion que deberé aportar el operador se adjuntan como Anexo
4,

AUDITORIA FINANCIERA

Losingresos derivados del contrato ser anualmente por una firma de reconocido prestigio, siendo
dicho coste asumido por IFEMA MADRID.

IFEMA MADRID entregara al adjudicatario el informe de procedimientos acordados elaborado por
dicha firma auditora, en el que se certifique la cifra de ventas y el canon variable devengado en el
gjercicio, antes de los seis meses posteriores al cierre del gjercicio auditado.
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13. OTROS SERVICIOS A PRESTAR EN REGIMEN NO EXCLUSIVO

No sera objeto de este contrato en exclusiva, la prestacion de los siguientes servicios:

e Servicios de catering a clientes de IFEMA MADRID o a la propia IFEMA MADRID, que estan
regulados por sus propias bases, alas que el adjudicatario podra recurrir para su homologacion
como proveedor de catering. Si bien, el adjudicatario, una vez homologado, dispondra de
medios y recursos propios del servicio de restauracion aplicables al servicio de catering, cuya
vinculacién al modelo de negocio contempla el citado alcance.

e Servicios de restauracion vinculados a acciones o eventos de las que IFEMA MADRID no es
participe ni en su organizacion, ni en su gestion, aun celebrandose en el Recinto Ferial o en el
IPM. Es decir, los conciertos gestionados por promotores ajenos, los eventos y exposiciones
que responden a terceros, u otros de naturaleza similar, no seran en exclusiva para el
adjudicatario del servicio de restauracion, aunque si podran ofrecer estos servicios que, a
criterio del organizador, podran ser objeto de contratacion.

e Servicios de restauracion en lugares o locales diferentes de los descritos en este documento:
posibles usos de zonas exteriores, parkings, ampliaciones de los recintos no descritas, etc.,
cuya aplicacion sera a criterio de IFEMA MADRID.

No obstante, el operador debera prestar servicios de restauracion, a demanda de IFEMA MADRID,
en el &mbito de actividades relacionadas con las ferias, u otros eventos, organizadas por IFEMA
MADRID, en localizaciones distintas del recinto ferial e IPM, cuya actividad respondera a acciones
excepcionales

COMISION DE RESTAURACION

Se creara una comision de trabajo formada por representantes de IFEMA MADRID y del Operador
para seguimiento del cumplimiento del servicio en todos y cada uno de sus apartados. La citada
comisioén estara integrada, como minimo, por cinco representantes de ambas organizaciones que
contemplen las siguientes areas: Operaciones, Comercial / Convenciones, Técnica, Economicay
de Recursos Humanos.

14

Esta comision sereuniraunavezal mes, conunformato permanente de orden del dia, cuyo alcance
contemple el seguimiento del servicio y el cumplimiento de los distintos acuerdos que en ella se
fijen.

La coordinacion de la citada comision correspondera a IFEMA MADRID, y de cada reunién se

levantara acta que se facilitara en fecha previa a la celebracion del comité de direccion de IFEMA
MADRID.
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15. RESPONSABLE DEL SERVICIO. -

El adjudicatario designara a una persona, que actuara ante IFEMA MADRID como responsable e
interlocutor valido, para cualquier cuestion relacionada con los servicios encomendados.

16. PERSONAS DE CONTACTO. -

Para cualquier consulta o aclaracién de caracter administrativo, técnico o econdmico sobre este
expediente, deben proceder conforme a lo previsto en los apartados 5.- CONSULTAS y 6.-
PRESENTACION DE LAS PROPOSICIONES. NOTIFICACIONES Y COMUNICACIONES- del Anexo | -
Cuadro de caracteristicas-.

Igualmente, les recordamos que, para aquellas cuestiones que puedan afectar a la operativa /
funcionalidad del portal de licitacién electronica de IFEMA MADRID, existe un area de soporte y
consulta alicitadores dentro de la web:

Preguntas frecuentes: https://licitaciones2.ifema.es/html/preguntas-frecuentes

Manual de uso de la plataforma:

https://licitaciones2.ifema.es/resources/Guia_Licitadores.pdf

Soporte y contacto con plataforma: https://pixelware.com/servicios-soporte-licitadores/

El contacto telefonico con el encargado de la gestion del expediente perteneciente a la Direccién
de Compras y Logistica de IFEMA MADRID, que se cita a continuacion, se limitara a cuestiones
meramente informativas no vinculantes sobre el propio proceso de licitacion: Claudia Bordo e
Ignacio Gémez en el e-mail: concurso.restauracion@ifema.es.
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IFEMA CONTRATACION DEL SERVICIO DE GESTION Y EXPLOTACION DE LOS SERVICIOS DE RESTAURACION
CORRESPONDIENTES A LAS CAFETERIAS, RESTAURANTES, AUTOSERVICIOS Y UNIDADES MOVILES Y FIJAS EN
MADRID EL AREA CENTRAL DEL RECINTO FERIAL DE IFEMA E IFEMA PALACIO MUNICIPAL (IPM)

ANEXO 1. PLANOS
(se adjunta en documentos aparte)

Enla documentacion que figura en el expediente de licitacion, se incorporan planos en PDF y DWG de
todos los locales y unidades de restauracion objeto de licitacion.
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ANEXO 2. INVENTARIO
(se adjunta documento aparte)

Enladocumentacion que figura en el expediente de licitacion, se incorporalainformacion relativaa los
inventarios citados en el pliego de los locales y unidades de restauracion objeto de licitacion.
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ANEXO 3. PLANTILLA PARA PRESUPUESTO Y PLANIFICACION POR PUNTO DE VENTA

Los licitadores deberan entregar un resumen de presupuesto estimado, segun el modelo que figura a
continuacion, desglosado al menos en los seis capitulos generales para cada local cuya reforma se
realizara con proyecto técnico a desarrollar por el adjudicatario.

LOCAL:
INDICAR NOMBRE DEL LOCAL
INDICAR SITUACION DEL LOCAL

INVERSION ESTIMADA total
HONORARIOS ARQUITECTURA INGENIERIA'Y LICENCIAS 0€
proyectos, gestiones, direccion de obray CSS 0€
tasas de visado, municipales, OCAs, licencias y legalizaciones 0€
OBRACIVIL E INSTALACIONES 0€
Acometidasy contadores 0€
fontaneria y saneamiento 0€
electricidad 0€
iluminacion 0€
climay ventilacion 0€
PCI, detecciony extincion 0€
extraccion humos 0€
extincién campanas 0€
multimedia datos 0€
gas 0€
demoliciones 0€
albanileria 0€
pavimentos 0€
alicatados 0€
falsos techos 0€
carpinteria madera o metal y vidrieria 0€
pinturasy revestimientos 0€
MOBILIARIO 0€
mobiliario de sala: mesas, sillas, taburetes bancos 0€

mobiliario auxiliar: mamparas, condimentos, bandejas, mostrador 0 €

mobiliario de terrazas 0€

EQUIPAMIENTO INDUSTRIAL DE BARRA, AUTOSERVICIO O

COCINAS 0€

back office, cocina, lavado 0€

zona de venta o barra 0€
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tpvs sistema auto cobro 0€
otrosvarios 0€
ROTULACION, SENALETICA, DECORACION 0€
rétulos fachadas e interiores 0€
vinilos y senalética 0€
pantallas, digital signage 0€
MENAJE, DECORACION Y VARIOS 0€
decoracion, atrezo, plantas 0€
bandejas, vajilla 0€
uniformesy varios 0€
TOTAL 0€

Para cada uno de los 14 locales a reformar bajo proyecto del adjudicatario y a su costa, los licitadores
deberan entregar una planificacion de acciones desde el momento de la adjudicacion hasta la apertura
al publico, incluyendo fases de desarrollo de proyectos técnicos, solicitud de licencias, contrataciony
ejecucién de obrasy finalmente apertura, con el objetivo de apertura indicado en el pliego.

marca del local INDICAR AQUI
situacién INDICAR AQUI
2022 2023 2024
XL XU I i VARY, VIovIE vl X X Xl X I I v

firma de contrato

desarrollo de proyectos técnicos
permisos y licencias
contratacion y compras
ejecucion de obras

puesta en marcha

apertura al publico
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ANEXO 4. INFORMACION SOBRE SISTEMA INFORMATICO DE GESTION DEL SERVICIO: SOFTWARE Y
HARDWARE
(se adjunta documento aparte)
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IFEMA
MADRID

ANEXO 5. HISTORICO DE PRODUCCION
(se facilita en documento aparte, una vez facilitado el compromiso de confidencialidad)

DIAS DE APERTURAS UNIDADES DE RESTAURACION

TOTAL COMPARATIVO 2018/2019

TOTAL
2018 2019 DIF.

PAB. 1 - 600 16,00 33,00 17,00
PAB.2 - 600 37,00 51,00 14,00
PAB. 3 - 1200 67,00 60,00 -7,00
PAB. 3 - 750 38,00 41,00 3,00
PAB. 4 - 1200 82,00 92,00 10,00
PAB. 4 - 750 39,00 35,00 -4,00
PAB. 5 - 1200 54,00 52,00 -2,00
PAB. 6 - 1200 52,00 58,00 6,00
PAB. 7 - 1200 69,00 86,00 17,00
PAB. 7 - 750 40,00 30,00 -10,00
PAB. 8 - 1200 45,00 58,00 13,00
PAB. 8 - 750 30,00 47,00 17,00
PAB. 9 MESON 23,00 40,00 17,00
PAB. @ X MADRIZ 39,00 47,00 8,00
PAB. 10 AUTOR 48,00 45,00 -3,00
PAB. 10 EL 10 29,00 30,00 1,00
PAB. 12 58,00 36,00 -22,00
PAB. 14.0 48,00 47,00 -1,00
PAB. 14.1 28,00 21,00 -7,00
ARTURO AVENIDA 18,00 18,00 0,00
EL RIOJANO 34,00 29,00 -5,00
EUROPA 264,00 290,00 26,00
EPOCA XXII 3,00 14,00 11,00
PLAZA MAYOR 13,00 24,00 11,00
CAFETERIA NORTE 92,00 110,00 18,00
CAFETERIA SUR 149,00 144,00 -5,00

TOTALES 1.415,00 1.538,00 123,00
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ANEXO 6. CALENDARIO DE FERIAS EN ANOS ANTERIORES Y PREVISION ANOS SUCESIVOS
(se adjunta en documento aparte)
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ANEXO 7. MATERIAL DESECHABLE
(se facilita doc. aparte)

Los licitadores presentaran su gama de materiales desechables siguiendo este modelo, (listado
orientativo y no exhaustivo), donde se priorizaran los articulos reutilizables (platos, vasos, cuberteria,
servilletas, manteles, etc.) evitando los de un solo uso. En caso de no ser posible por el tipo de servicio
que ofrecen y siempre de manera justificada, desde el inicio de la concesion todos los materiales y
recipientes puestos a disposicién del cliente para su consumo de forma desechable en cualquiera de
los puntos de venta asignados en este concurso deben ser ecoldgicos y/o procedentes de materiales
reciclados. Véase apartado 10.3.3.

ITEM ECOLOGICO MATERIAL POSEE CRITERIO DE [REFERENCIA DE PRODUCTO FOTO
RECICLADO | FABRICACION
MEDIAMBIENTAL

Vasos

Platos

Cubiertos

Servilletas

Bolsas

Envases de alimentos

Bnvoltorios de dulces y snakcs salados
Monodosis de salsas y alifios

Cualquier otro tipo de envases de un solo

uso

Bandejas de servicio usadas por los clientes
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ANEXO 8. LISTADO DE PRECIOS MAXIMOS
(se facilita en documento aparte, una vez facilitado el compromiso de confidencialidad)
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ANEXO0 9. CONTRATOS DE MANTENIMIENTO VIGENTES

(se facilita en documento aparte, una vez facilitado el compromiso de confidencialidad, la relacion del
objeto de cada mantenimiento, con indicacion de vencimientos, proveedor, e importe aproximado)

A fin de dar cumplimiento a las exigencias de la normativa vigente, IFEMA MADRID asumira la
contratacién de los contratos de mantenimiento de instalaciones de obligado cumplimiento, y su coste
sera refacturado al adjudicatario una vez finalizada la revision correspondiente.
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ANEXO 10. FICHA TECNICA DE RECETAS
(se adjunta en documento aparte)

NOMEBRE DE LA RECETA
Carta
Familin
Subfmilia /Partidas FOTO RECETA
Cadieo Plato 1

| Edcin | 1

)

| Racioes | 1

. Ui Catided Aledida Precio Coste mat. op o
Froducto Elaboracion NETA — Merma BEUTA  Inventario i
[V ] ] £ HiDiy AO1
i il il £ HjDiy A0 1
o o o €| o
i3 [i] [i] £ L T
0 [ [ €| i
(23 0 0 £ HjDiv A0
(123 0 0 £ Dy A0
% [ [ €| WD
0% 0 0 £ L v
(123 0 0 £ Dy A0
% [ [ €| WD
0% 0 0 £ L v
(2] 0 0 £ H;Div A0
Gramaje )
].iemmtntaleng:r‘ Solo pam Elshomciones -
Rendimiento L Solp para Flaboracianes Coste: 2ol ]
FLABORACTON

\fISE EN PLACE

IS ERVICID

|5 ERVICID EN SALA
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ANEXO 11. ACUERDOS DE NIVEL DE SERVICIO

Serecogen en este apartado un listado de las condiciones de servicio, algunas de ellas, mencionadas
en apartados anteriores, que seran objeto de control por parte de IFEMA MADRID para garantizar su
cumplimiento durante la vigencia del contrato, estableciéndose un sistema de herramientas de
medicion o KPIs, asociado a un régimen de faltas leve, mediay grave y sus correspondientes sanciones
o0 penalidades segun se recoge en el apartado 22, del cuadro de caracteristicas del pliego de clausulas
administrativas particulares.

Herramientas de control, KPI's
El comienzo de una nueva concesion es el momento en el que los planes y objetivos del proyecto
empiezan atomar forma, y queden perfectamente trazados para todo el periodo que abarque la misma.

Los KPI (key performance indicator) y OKR (objectives and key results) tienen una finalidad comun:
establecery planificar objetivos, generalmente trimestrales o anuales.

La sigla KPl vendria a traducirse como indicador clave de rendimiento o desempeno. Se trata, como su
propio nombre indica, de una medida que suele expresarse con porcentajes y que sirve como
herramienta para valorar el nivel de rendimiento de un proceso, el cual esta vinculado con la estrategia
a sequir para lograr un objetivo. Con un conjunto de KPIs podemos reflejar el estado actual de un
negocio conrespecto a un area concreta, y a partir de ahi, actuar para optimizar las estrategias.

IFEMA MADRID implantara y realizara seqguimiento de al menos los siguientes KPI's de seguimiento de
la concesion, reservandose la posibilidad de incluir cuantos considere oportuno en favor de la mejora
de la explotacién, informando siempre al concesionario de la puesta en marcha de estos sistemas de
medicion:

e Productividad del personal, satisfaccion del cliente, flujo de caja, margen bruto de utilidad, tasa
de penetracion de visitantes, costes, tiempos de espera y de servicio, presupuesto de
marketing, CPL (coste por lead), engagement de la newsletter...

Se establecera un modelo de control mediante un sistema de mystery shopper con el objetivo de
auditar de manera continua la calidad del servicio, limpieza e imagen de los establecimientos y
empleados;y que se graduara en una escala porcentual, siendo el 100% la maxima puntuacién a obtener
y estableciendo un sistema de penalizaciones en funcion de la puntuacién global obtenida.

La periodicidad del sistema sera bimensual. Se realizara al menos un chequeo de 15 establecimientos
por oleada, que han de realizarse en distintas fechas y ferias. El precio de este servicio se fija en 60€
por establecimiento, este servicio sera contratado Unica y exclusivamente por IFEMA MADRID, sin
intervencion del concesionario, con el objetivo de garantizar suimparcialidad e independencia total del
operador al que auditan y fiscalizan. El coste derivado de esta intervencion sera soportado entre el
concesionario e IFEMA MADRID al 50%, y liquidado por IFEMA MADRID mediante factura mensual al
concesionario. Se estima el coste fijo de este servicio durante todo el periodo de explotacién en 9.000
anuales.

Al inicio de la concesién se pondra a disposicion del operador un modelo de auditoria con todos los
puntos que se analizarany puntuaciones correspondientes para su conocimientoy traslado a todos los
empleados. De cara al sequimiento del modelo de KPI's, auditoria de calidad y operaciones, de todo el
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modelo de negocio presentado en este pliego, se implantard un CER (Coordinador de Equipos de
Restauracion), un equipo coordinadory auditor de laimplementacion correcta de todos los modelos de
negocioy su durabilidad a lo largo de todos los anos de explotacion; encargado también de la vigilancia
activa mediante el modelo de auditoria propuesto de la calidad en el servicio, en la elaboracién de
productos e imagen de todos los puntos de venta.

Este equipo de auditoria operacional debera actuar bajo las siguientes premisas:

» Sistema de planificacién.

» Sistema de programacién.

* Ejecuciony seguimiento.

* Elaborando un plan de auditorias.

+ Periodicidad mensual.

* Grandesinformes de analisis trimestral.

* Resolucion inmediata de incidencias graves.

* Seguimientoy reporte continuo a IFEMA MADRID.

+ Conplanes de accion con tiempos acotados de ejecucion.

Laauditoria estara dividida en los siguientes grandes capitulos, que se controlaran para cada punto de
venta incluyendo cocina central e IPM, de acuerdo con lo explicado en los capitulos precedentes en
este pliego. Las puntuaciones maximas para cada capitulo y subcapitulo en cada punto de venta, sera
la siguiente:

puntuacion
porcentaje maxima

Obligaciones de mantenimiento 20% 200
Limpieza 10,0% 100
Mantenimiento 10,0% 100
Obligaciones de negocio y explotacion comercial 60% 600
Gama de producto y politica de precios 20,0% 200
Promociones 15,0% 150
RRPP 12,5% 125
Mediosy tecnologia 12.5% 125
Obligaciones de sostenibilidad y RSC 20% 200
Seqguridad alimentaria 10,0% 100
Analisis sanitarios realizados por laboratorios

externos 10,0% 100
TOTAL 100% 1000

Se establece el siguiente régimen de penalidades en relaciéon con los resultados de la auditoria
bimensual. Para cada punto de venta:

e Por encima del total del 90% de los puntos posibles totales no habra ninguna penalizacion.
e Faltaleve, seranaquellas en las que se obtenga una puntuacion entre el 70% y 89,99% sobre el
total de los puntos posibles y tendran como consecuencia una sancién economica de 500€.
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e Falta grave, seran aquellas en las que se obtenga una puntuacion entre el 40% y 69,99% sobre
eltotal de los puntos posiblesy tendran como consecuencia una sancion economica de 1.000€.

e Falta muy grave, se considerara falta muy grave aquel resultado entre el 0% y 39,99% sobre el
total de los puntos posibles y tendran como consecuencia una sancion economica de 5.000€

La acumulacién dentro de un mismo ano computable entre el 1 de enero y el 31 de diciembre, de
infracciones que puedan computar 30 faltas leves o 15 graves o 10 muy graves, facultan a IFEMA
MADRID la posibilidad de rescindir el contrato, al margen de las penalizaciones econdémicas indicadas
anteriormente.

La negativa a abonar cualesquiera de las sanciones propuestas en los apartados anteriores y su
régimen sancionador correspondiente para cada uno de ellos, que pudieran ser impuestas al
concesionario facultaraa IFEMA MADRID para proceder a la rescision del contrato.
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ANEXO 12. RESUMEN DE INVERSIONES
(hoja de calculo en anexo independiente)
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ANEXO 13. LOOK&FEEL Y ORIENTACION PARA ANTEPROYECTOS
(se facilita en documento aparte)
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