Consejeria de Salud y Consumo
Fundacién Progreso y Salud

Junta de Andalucia
INFORME TECNICO RELATIVO A LOS CRITERIOS EVALUABLES MEDIANTE JUICIO DE VALOR DEL

EXPEDIENTE 1055_2024 “CONTRATACION DE SERVICIOS DE CATERING PARA EL EVENTO ‘ESPACIO
CPI SALUD ANDALUCIA’ DE LA FUNDACION PUBLICA ANDALUZA PROGRESO Y SALUD M.P.”

1. INTRODUCCION

El presente informe tiene por objeto el andlisis técnico conforme a los criterios de evaluacién mediante
juicios de valor (o no automaticos) de las ofertas técnicas admitidas para la contratacion del servicio de
catering para el evento ‘Espacio CPI Salud Andalucia’ de la Fundacién Publica Andaluza Progreso y Salud
M.P.

El objeto del contrato es la prestacion del servicio de catering durante los dias del evento ‘Espacio CPI
Salud’ que tendra lugar los dias 11 y 12 de junio de 2024, segun las necesidades demandadas.

Tras la introduccidn, el informe esta estructurado en un segundo apartado, donde se reflejan las ofertas

presentadas, un tercero en el que se establece la valoracidn de las ofertas admitidas y un cuarto apartado
de formulacion de conclusiones.

2. OFERTAS PRESENTADAS Y VENTAJAS DETERMINANTES

La Mesa de Contratacion ha trasladado al asesor técnico de apoyo a la Mesa las dos ofertas recibidas que
seran objeto de valoracidn en el presente informe:

SEVILLA HOOK SL (ROBLES CATERING)
GESTION Y EXPLOTACION DE RESTAURANTES S.L (MUELLE 21 CATERING)

CRITERIOS DE ADJUDICACION VALORADOS MEDIANTE JUICIOS DE VALOR
En referencia a lo que se refleja en el apartado 15.1.B del Pliego de Clausulas Administrativas Particulares
y de Prescripciones Técnicas, se valorara:

e Variedad y calidad de los alimentos utilizados para la preparacion de los mends, asi como la
variedad de las dietas especiales para alérgenos e intolerancias: Se valorara la diversidad y
variedad de los alimentos utilizados para la confeccion de los mends, garantizando el equilibrio
alimenticio, asi como la diversidad de hidratos, proteinas y grasas que contienen los mismos. Se
valorard el origeny calidad de los mismos, asi como su adaptacion a la época del afio, valorando
el uso de productos de temporaday que sean alimentos tipicos de la gastronomia andaluza.

e Métodos de elaboracion y traslado de las comidas: Se valoraran los métodos de elaboracién de
los productos finales, asi como el uso de instrumentales que aseguren la conservacion de sus
propiedades en el proceso de traslado del producto final al Cartuja Center Cite (Sevilla) hasta el
momento de su consumo.

e Descripcidon del método de trabajo: Se valorara la propuesta de desarrollo del servicio, asi como
laforma propuesta para coordinar la prestacion especifica de las actividades concretas con FPS.

e Emplatado y puesta en escena: Se valorara la original y estética disposicion de los alimentos,
adecuada a criterios de comodidad a los comensales, asi como la imagen y puesta en escena de
la zona de catering.

e Limpieza: Se valoraran medidas adicionales que aseguren la mayor salubridad e higiene en la
prestacion del servicio, asi como el uso de utensilios que redunden en un menor consumo de
aguay energético.
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e Imagen y disefio de la uniformidad y elementos distintivos del personal de sala: Se valorara que
transmitan una imagen profesional y elegante, la homogeneidad del uniforme para todo el
personal de sala valorando la discrecién del color y que sea adecuadamente recatado.

e Puestaenescenade lazona de catering. Se valorara el disefio y la estética de la puesta en escena
de la zona de catering (mobiliario incluido dentro del montaje, manteleria, flores, puestos de
refuerzo o de comida especial, entre otros aspectos).

Las Memorias técnicas presentadas serdn valoradas con arreglo a los siguientes criterios de calidad:
“~Posibilidad 1: Existe una alineacion total a las necesidades de FPS, con una excelente puesta en escena,
y una alta calidad en los productos utilizados, asi como en su proceso de elaboracién, detallando un
método de trabajo dptimo que permite operar la coordinacion del servicio con altos estdndares de
eficiencia. Asimismo, ofrece emplatados estéticos y medidas que aseguran las maximas cuotas de higiene
ysalubridad en el servicio. Se otorgard de 25 a 13 puntos.

- Posibilidad 2: Existe un nivel de alineacion bdsico a las necesidades del servicio, con una pues en escena
bdsica, los procesos de elaboracién, asi como la eleccion de los alimentos y materias primas son adecuados
sin destacar por estdndares de calidad elevados. Asimismo, ofrece emplatados y presentacion de los
productos finales bdsicos y medidas de limpieza que no suponen una mejora significativa de los estandares
higiénico-sanitarios en relacion a las obligaciones legales minimas en la materia. Se otorgard de 12 a 1
puntos.

- Posibilidad 3: Existe un bajo nivel de alineacién con las necesidades del servicio, con una escasa calidad
de los productos y métodos de trabajo utilizados y presentacion deficiente de los productos. Se otorgard 0
puntos.”

Asimismo, para la valoracion de la memoria técnica presentada, se tendrd en consideracion lo
establecido en el Pliego de Prescripciones Técnicas donde se recogen las especificaciones técnicas y
alcance de los servicios a contratar.

Conforme a todo lo anterior, se realiza a continuacion la evaluacion de la oferta técnica presentada por
parte de las empresas licitadoras conforme a los criterios de adjudicacion evaluables mediante juicio de
valor anteriormente mencionados:

e SEVILLAHOOKS.L. (ROBLES CATERING): En relacion a los requisitos previos recogidos en la FASE 1
del apartado 15.1.B del Pliego de Clausulas Administrativas Particulares y de Prescripciones Técnicas,
el licitador SEVILLA HOOK S.L. (ROBLES CATERING) no cumple la informacién minima que debe
contener la Memoria Técnica presentada conforme a dicha clausula sin aparecer, por tanto, los
puntos 1, 3,4, 5, 6,7, 8,9 ni 10 detallados en el pliego de clausulas administrativas particulares que
rige la presente licitacién. . GESTION Y EXPLOTACION DE RESTAURANTES SL (MUELLE 21
CATERING): La memoria Técnica presentada contiene toda la informacién minima en su estructura
segun los requisitos previos recogidos en la FASE 1 del apartado 15.1.B del Pliego de Clausulas
Administrativas Particulares y de Prescripciones Técnicas.

Conforme a todo lo anterior, se realiza a continuacion la evaluacién de la oferta técnica presentada
por parte de laempresa licitadora conforme a los criterios de adjudicacion evaluables mediante juicio
de valor anteriormente mencionados:

o En cuanto a la ‘Variedad y calidad de los alimentos utilizados para la preparacién de menus’,
GESTION Y EXPLOTACION DE RESTAURANTES SL (MUELLE 21 CATERING), presenta no sélo
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diversidad y variedad en los mends, garantizando el equilibrio alimenticio y teniendo en cuenta la
época del afio en la que se sirve, sino que, presenta mejoras respecto a las condiciones plasmadas
en el Pliego de Clausulas Administrativas Particulares y de Prescripciones Técnicas, en concreto,
para el Almuerzo se podra elegir 2 platos mas frios y 1 plato mas caliente, y, en el cérner
permanente como mejora presentan un surtido de mini bolleria afiadido que no se solicitaba.

o Enlo referente a los ‘Métodos de elaboracién y traslado de las comidas’, la filosofia de GESTION Y
EXPLOTACION DE RESTAURANTES SL (MUELLE 21 CATERING), es de kilémetro cero,
fomentando la sostenibilidad de la zona y la maxima calidad en su transporte. Cuentan con el
certificado de calidad 1SO 9001 aplicado a su servicio de catering entre otros. Presentan un
procedimiento del servicio de elaboracién y distribuciéon de comidas desde la cocina a la
produccién del Cartuja Center exhaustivo y detallado, con procesos llevados a cabo en las Cocinas
de Produccidn controlados mediante el Sistema de Autocontrol APPCC y el Sistema de Gestién de
Calidad implantado en sus centros.

o La propuesta de la ‘Descripcién del método de trabajo’, se detalla con gran precision y, ademas,
para cualquier imprevisto o contingencia que pudiera surgir, ponen a nuestro servicio su
infraestructura en la ciudad de Sevilla, con 5 establecimientos de restauracion para poder
garantizar la cobertura ante cualquier incidencia.

o En cuanto al ‘Emplatado’, dada su dilatada experiencia en la gastronomia en formato céctel,
ofrecen presentaciones y propuestas muy innovadoras, presentando material fotografico
detallado de cémo podrian realizarse.

o En relacién a la ‘Limpieza y el control higiénico-sanitario’, valorando medidas adicionales,
GESTION Y EXPLOTACION DE RESTAURANTES SL (MUELLE 21 CATERING), utilizara servicios de
cartén para el coffee y reduciran el uso de agua y energia llevando a cabo la limpieza del menaje
en sus cocinas de produccion.

o La ‘Puesta en escena de la zona de catering’ esta perfectamente definida y desarrollada en la
oferta presentada por GESTION Y EXPLOTACION DE RESTAURANTES SL (MUELLE 21 CATERING),
tanto para el coffee break, como el almuerzo céctel, como el corner café permanente. Ademas, se
garantiza mobiliario suficiente con manteleria, flores y menaje necesario. Podremos elegir entre
diferentes opciones en el caso de ser adjudicatarios. Se dara uniformidad en la vestimenta de los
empleados y se montara una carpa acorde al espacio.

3. FORMULACION DE CONCLUSIONES

De los resultados anteriormente expuestos, y conforme a los criterios de valoracién no automaticos
expresados en el documento regulador, se concluye que la puntuacion de las ofertas es la siguiente:

Segln la oferta presentada por SEVILLA HOOK S.L. (ROBLES CATERING), su memoria técnica no incluye
la informaciéon minima requerida en la clausula 15.1.B del Pliego de Clausulas Administrativas
Particulares, por tanto, se le otorga una puntuacién de 0 puntos.

Segun la oferta presentada por GESTION Y EXPLOTACION DE RESTAURANTES SL (MUELLE 21
CATERING), existe una alineacion total a las necesidades de FPS, con una excelente puesta en escena, y
una alta calidad en los productos utilizados, asi como en su proceso de elaboracion, detallando un
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método de trabajo dptimo que permite operar la coordinacién del servicio con altos estandares de
eficiencia. Asimismo, ofrece emplatados estéticos y medidas que aseguran las maximas cuotas de
higiene y salubridad en el servicio. Por lo que se le otorga una puntuacién de 23 puntos.

En Sevilla, a fecha de firma electrdnica
Javier Montero Plata

Director de Oficina de Transferencia Sistema Sanitario Piblico de Andalucia -
Director Oficina Técnica Compra Publica Innovacion Salud Andalucia
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