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INFORME DE VALORACION CRITERIOS SUBJETIVOS EXPEDIENTE
202450PA0216 CONTRATO DE CONCESION DEL SERVICIO DE RESTAURACION EN LA
CAFETERIA DE LOS JARDINES DEL CAMPO DEL MORO EN EL PALACIO REAL DE MADRID

Los criterios establecidos en el punto P.2. del cuadro anexo al PCAP son:

1. PROYECTO TECNICO HASTA 29 PUNTOS

(minimo 13 puntos)
- ———————————— ————————————————————————————|

Plan de conservacion y mantenimiento de los espacios
cedidos durante la ejecucién del contrato. Hasta 5 puntos

Plan de organizacion, funcionamiento y gestion de los
servicios en que se valorard la adaptacion del licitador a las Hasta 5 puntos
caracteristicas del entorno.

Plan de informacién y comunicacion del servicio de
restauracion. Carteleria y sefalética informativa de los Hasta 4 puntos
servicios que sea compatible estéticamente con el entorno.
Actuaciones en materia de marketing para incrementar la
notoriedad del servicio y de su entorno (redes sociales, Hasta 6 puntos
conciertos, actividades u otras actuaciones de difusion).

Descripcion de los medios humanos que se destinara a

la ejecucién del contrato, con especial valoracién de la
capacidad de respuesta del licitador para reforzar el
o . ) Hasta 4 puntos
servicio ante necesidades puntuales derivadas de una

mayor afluencia de publico.

Propuesta de disefio de uniforme de camarero masculinoy
femenino, con referencia a su originalidad, adecuacién en
el diseno al caracter histérico del entorno y al servicio de
calidad que se pretende ofrecer

Disefio y calidad de la barra Hasta 1 punto

Hasta 1,5 puntos

Propuesta de manteleria y vajilla, con imagenes graficas
de cada uno de los elementos que se reseian, en los que
se valorard su calidad y adecuacién en el disefio a las
caracteristicas del entorno y al servicio de calidad que se
pretende ofrecer: Hasta 2,5 punto
— Un mantel con su correspondiente servilleta

— Un ejemplo de la carta de productos que se pondra a

disposicion del publico
—  Piezas de vajilla, cristaleria y cuberteria.

2. OFERTA GASTRONOMICA. HASTA 20 PUNTOS
(minimo 12 puntos)
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Diversidad de la carta y su calidad como exponente de la
gastronomia espafiola y adecuacion.

Hasta 9 puntos

Calidad de los productos, que deberdn ser saludables, y
practicas sostenibles de los mismos.

Hasta 9 puntos

Propuestas gastrondmicas para posibles eventos
institucionales.

Hasta 2 puntos

Para superar esta fase y proceder a la valoracion de criterios automaticos, serd necesario haber
obtenido un minimo de 25 puntos en la valoracion de los criterios evaluables mediante juicio de
valor y haber alcanzado el umbral minimo en cada apartado.

EMPRESA  PAPALOSABIA, S.L.

Proyecto técnico.
- Plan de conservacién y mantenimiento de los espacios cedidos durante la
ejecucion del contrato.

Se aporta un cuadro donde se especifican las acciones, los responsables con la
informaciéon de la empresa correspondiente y la periodicidad de la accion. La
informacioén es concreta y adecuada.

Las acciones previstas son: limpieza de instalaciones (incluidos los bafios publicos),
control de plagas, proteccion contra incendios, mantenimiento de instalaciones
eléctricas, mantenimiento del local, recogida de aceites, control de calidad y
seguridad alimentaria, PRL, mantenimiento de equipos informaticos y control de
eficiencia energética, considerandose todas ellas muy adecuadas.

5 puntos.

- Plan de organizacién, funcionamiento y gestiéon de los servicios en que se
valorara la adaptacion del licitador a las caracteristicas del entorno.

Se especifica la organizacion del personal. Se detalla el mobiliario y la tipologia y
ubicaciéon de la iluminacidon de la terraza, con una propuesta bien detallada y
adecuada, donde solo seria necesario revisar los colores propuestos.

4 puntos.

- Plan de informacién y comunicacién del servicio de restauracién. Carteleria y
sefalética informativa de los servicios que sea compatible estéticamente con el
entorno.

Relativo al plan de comunicacion, se incide especialmente en el impacto de un
nuevo logo especifico que se detalla, y se indican estrategias de difusién, pero sin
gran detalle. Se aporta una propuesta de disefio y composicién de la carteleria
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especifica para el quiosco, con el desarrollo de logo y tipografia adaptada a este,
pero sin senalar ubicaciones. Los soportes para la carteleria resultan basicos.
3 puntos.

- Actuaciones en materia de marketing paraincrementar la notoriedad del servicio
y de su entorno (redes sociales, conciertos, actividades u otras actuaciones de
difusion).

La estrategia de redes sociales y el plan de actividades culturales presentados
resultan adecuados valorandose positivamente. Sin embargo, la linea de trabajo de
la productora colaboradora para espectaculos presenta un perfil menos elegante
que laimagen que desean proyectar, aun siendo de calidad. 5 puntos.

- Descripciénde los medios humanos que se destinara ala ejecuciéon del contrato,
con especial valoracién de la capacidad de respuesta del licitador para reforzar
el servicio ante necesidades puntuales derivadas de una mayor afluencia de
publico.

Aportan planing por temporadas y se comprometen a reforzar plantilla cuando sea
preciso, ya que disponen de personal de otros negocios que se pueden incorporar,
no indican gestion del servicio mediante un sistema automatizado. 3 puntos.

- Propuesta de disefio de uniforme de camarero masculino y femenino, con
referencia a su originalidad, adecuacidon en el disefo al caracter histérico del
entornoy al servicio de calidad que se pretende ofrecer.

Propuesta de disefio de uniforme de camarero masculinoy femenino, con referencia
a su originalidad, adecuacién en el diseno al caracter histérico del entorno y al
servicio de calidad que se pretende ofrecer, valorandose muy adecuado.

1,5 puntos.

- Disenoy calidad de la barra.

Se aporta detalle del disefno, pero se considera demasiado recargado e inadecuado
para el entorno. 0 puntos

- Propuesta de manteleria y vajilla, con iméagenes graficas de cada uno de los
elementos que se resenan, en los que se valorara su calidad y adecuacién en el
diseno a las caracteristicas del entorno y al servicio de calidad que se pretende
ofrecer:

Se valora la propuesta en consonancia con el entorno, alegre y elegante.
2,5 puntos

TOTAL PUNTUACION PROYECTO TECNICO 24 PUNTOS




gf}} PATRIMONIO DIRECCION DE ADMINISTRACION
== NACIONAL Y MEDIOS

2.

Oferta gastronémica.
- Diversidad de la carta y su calidad como exponente de la gastronomia espafiola
y adecuacion.

Oferta diversificada pero incompleta, ya que carece de una propuesta esencial para
el jardin (desayunos y meriendas). No figuran en la propuesta refrescos u otras

bebidas sin alcohol. 4 puntos.

- Calidad de los productos, que deberan ser saludables, y practicas sostenibles
de los mismos.

Escasa indicacion de proveedores o de practicas sostenibles, salvo indicar que
seran productores locales y nacionales. Propuesta saludable e incorpora alguna

opcion vegana.

La carta de bebidas destiladas es mas extensa que la de otras opciones mas
saludables. 3 puntos.

- Propuestas gastronémicas para posibles eventos institucionales.

Correctay convarias opciones. 1,5 puntos.

TOTAL PUNTUACION OFERTA GASTRONOMICA 8,56 PUNTOS

NO SUPERA EL UMBRAL DE ESTE APARTADO ESTABLECIDO EN 12 PUNTOS.

Puntuacion total: 32,5 puntos.
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EMPRESA  TARTAR INVERSIONES, S.L.

1.

Proyecto técnico.
- Plan de conservacién y mantenimiento de los espacios cedidos durante la
ejecucion del contrato.

Presenta una relacién de acciones de mantenimiento de la edificacion, en especial
actuaciones de limpieza (recogida de basuras, recogida diaria de la terraza, limpieza
continua de mesas y sillas, regado diario del suelo para evitar levantamiento del
polvo, etc.). Respecto al equipamiento se indica que se contratara su mantenimiento
sin mayor especificacion. 3 puntos.

- Plan de organizacién, funcionamiento y gestion de los servicios en que se
valorara la adaptacion del licitador a las caracteristicas del entorno.

Se describe la organizacion del personal y horarios (valorable en otro apartado). La
propuesta de mobiliario para las terrazas es adecuada, pero sin aportar gran detalle
sobre otras cuestiones como la iluminacion, etc. 2 puntos.

- Plan de informaciéon y comunicacioén del servicio de restauracion. Carteleria y
sefalética informativa de los servicios que sea compatible estéticamente con el
entorno.

Respecto al plan de comunicacién, se relacionan diversas estrategias, pero sin
profundizar en su posible desarrollo. Se indica una carteleria adaptada a la que
mantiene PN, pero sin especificar localizaciones.

No propone logo. 2 puntos.

- Actuaciones en materia de marketing para incrementar la notoriedad del servicio
y de su entorno (redes sociales, conciertos, actividades u otras actuaciones de
difusion).

Desarrollan programa de rrpp para el lanzamiento bien estructurado. Estrategia de

marketing digital bien planteada basada en el consumer buyer. Aportan pagina web.

Tipologia de la actividades de difusion acertada por su coherencia con el contexto.
6 puntos.

- Descripciénde los medios humanos que se destinara ala ejecucion del contrato,
con especial valoracién de la capacidad de respuesta del licitador para reforzar
el servicio ante necesidades puntuales derivadas de una mayor afluencia de
publico.

Se comprometen a reforzar plantilla cuando sea preciso, ya que disponen de
personal en otros negocios muy cercanos que se pueden incorporar, aportando un
plus en cuanto a la gestidon y coordinacién de personal. 3 puntos.
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- Propuesta de disefio de uniforme de camarero masculino y femenino, con
referencia a su originalidad, adecuacion en el disefno al caracter histérico del
entornoy al servicio de calidad que se pretende ofrecer.

Correcto y funcional, pero menos adecuado para el entorno de jardin histérico
1 punto.

- Disenoy calidad de la barra.

Se aporta detalle en planta de la disposicion de la barra. El disefio es excesivamente
basico 0 puntos

- Propuesta de manteleria y vajilla, con imagenes graficas de cada uno de los
elementos que se resefan, en los que se valorara su calidad y adecuacién en el
diseno a las caracteristicas del entorno y al servicio de calidad que se pretende

ofrecer:
Correcta pero algo sobria para un jardin. 2 puntos
TOTAL PUNTUACION PROYECTO TECNICO 19 PUNTOS

2. Oferta gastrondmica.
- Diversidad de la carta y su calidad como exponente de la gastronomia espafola
y adecuacion.
Gran diversidad y variedad, adecuada al entorno y horarios del jardin. Presenta una
carta con platos de cocina espafoly ciertos toques internacionales.
7,5 puntos.

- Calidad de los productos, que deberan ser saludables, y practicas sostenibles
de los mismos.

Propuestas en general saludables y proveedores mayoritariamente locales.

Se comprometen a suministrar productos de la Comunidad de Madrid y promover
los Km. 0 y sefialan sus proveedores de carnes, hortalizas, legumbres y verduras,
lacteos, vinos, etc. (con direccion de contacto)

Presentan un calendario de productos de temporada. 8 puntos.

- Propuestas gastrondmicas para posibles eventos institucionales.

Correctay con varias opciones 1,75 puntos.

TOTAL PUNTUACION OFERTA GASTRONOMICA 17,25 PUNTOS

Puntuacioén total 36,25 puntos.
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empREsA  UNION CASTELLANA DE ALIMENTACION (UCALSA), S.A

1. Proyecto técnico.
- Plan de conservacién y mantenimiento de los espacios cedidos durante la
ejecucion del contrato.

Se indican generalidades sobre este apartado, centrado especialmente en el
equipamiento. Se menciona que se redactara un plan de conservacion,
mantenimiento y limpieza de los espacios cedidos y de la maquinaria, material,
mobiliario y enseres necesarios, pero sin indicar ningun detalle al respecto

2 puntos.

- Plan de organizacién, funcionamiento y gestion de los servicios en que se
valorara la adaptacion del licitador a las caracteristicas del entorno.

Se incluye planteamiento de horario y organizacién del personal. El planteamiento
de laterraza alternativa durante las obras del Tunelno es adecuado por lainstalacion
de una plataforma con césped artificial y parasoles excesivos en dimensiones.

Se mencionan procedimientos y sistemas, pero sin ninguna concrecion, sin indicar
nada mas al respecto, 1 punto.

- Plan de informacién y comunicacién del servicio de restauracién. Carteleria y
senalética informativa de los servicios que sea compatible estéticamente con el
entorno.

Se aporta un plan desarrollado de forma amplia de comunicacién, ambicioso y bien
definido. Se aporta una propuesta de diseno del contenido de la carteleria y
propuesta de ubicacidn, que resulta adecuada a los requerimientos de PN, pero sin
definicion del soporte 4 puntos.

- Actuaciones en materia de marketing para incrementar la notoriedad del servicio
y de su entorno (redes sociales, conciertos, actividades u otras actuaciones de
difusion).

Programa de lanzamiento con acciones de rp acertado. Anuncian gran actividad en
redes sociales y acciones publicitarias y campafas de marketing y actividades
convenientes. 6 puntos.

- Descripciénde los medios humanos que se destinara ala ejecucion del contrato,
con especial valoracién de la capacidad de respuesta del licitador para reforzar
el servicio ante necesidades puntuales derivadas de una mayor afluencia de
publico.

Aportan planing por temporadas y se comprometen a reforzar plantilla cuando sea
preciso, ya que disponen de personal de otros negocios que se pueden incorporar.
3 puntos.
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- Propuesta de disefio de uniforme de camarero masculino y femenino, con
referencia a su originalidad, adecuacion en el disefno al caracter histérico del
entornoy al servicio de calidad que se pretende ofrecer.

Correcto y funcional, pero menos adecuado para el entorno de jardin histérico
1 punto.

- Disenoy calidad de la barra.

Se aportan dos opciones, contenidas y adecuadas con un disefio adaptado al
entorno. 1 punto

- Propuesta de manteleria y vajilla, con imagenes graficas de cada uno de los
elementos que se resefan, en los que se valorara su calidad y adecuacién en el
diseno a las caracteristicas del entorno y al servicio de calidad que se pretende

ofrecer:
Correctay muy elegante, adecuada al entorno. 2,5 puntos
TOTAL PUNTUACION PROYECTO TECNICO 20,50 PUNTOS

2. Oferta gastrondmica.
- Diversidad de la carta y su calidad como exponente de la gastronomia espafola
y adecuacion.

Gran diversidad, variedad y oferta muy completa y pensada para comidas rapidas,
de compartir o mas formales, adecuada al entorno y horarios del jardin. Predominio
de tradicion culinaria espafnola y propuesta adaptada a las temporadas.

9 puntos.

- Calidad de los productos, que deberan ser saludables, y practicas sostenibles
de los mismos.

Gran diversidad, variedad y oferta muy completa y pensada para comidas rapidas,
de compartir o mas formales, adecuada al entorno y horarios del jardin. Predominio
de tradicion culinaria espanolay propuesta adaptada a las temporadas. Detallando,
que debido a las dimensiones del local, la mayoria de los productos seran remitidos
desde un obrador o cocina central en perfectas condiciones higiénico-sanitarias,
con la frecuencia adecuada segun las necesidades del servicio

9 puntos

- Propuestas gastrondmicas para posibles eventos institucionales.

Amplia variedad y muy completa: para diferentes tipos de grupos y eventos, con
propuestas mas informales y otras mas tradicionales 2 puntos.
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TOTAL PUNTUACION OFERTA GASTRONOMICA 20 PUNTOS

Puntuacion total 40,50 puntos.

EMPRESA  VVZR HOSTELERIA, S.L.

1.

Proyecto técnico.
- Plan de conservacién y mantenimiento de los espacios cedidos durante la
ejecucion del contrato.

Se indican generalidades, incidiendo en aspecto de la limpieza donde si se senala
periodicidad. Se indicalaimplantacion de un sistema de autocontrol pero sin aportar
ninguna explicacién ni ningun compromiso al respecto.

2 puntos.

- Plan de organizacién, funcionamiento y gestion de los servicios en que se
valorara la adaptacion del licitador a las caracteristicas del entorno.

Se detalla la composicion del personal y se menciona la existencia de equipos para
otros eventos y Marketing, pero no hay propuestas concretas sobre el
funcionamiento y adaptacién al entorno. El planteamiento para el equipamiento de
terraza es poco concreto y lo que se aporta, inadecuado. Unicamente se hace
referencia a la composicidon del personal, no se indica nada respecto de la
organizacién, funcionamiento y gestién de los servicios. 1 punto.

- Plan de informacién y comunicacién del servicio de restauraciéon. Carteleria y
senalética informativa de los servicios que sea compatible estéticamente con el
entorno.

Se indican generalidades sobre la carteleria y ubicaciones sin aportar detalle. No se
aporta informacion sobre un plan de comunicacién detallado. 0 puntos.

- Actuaciones en materia de marketing para incrementar la notoriedad del servicio
y de su entorno (redes sociales, conciertos, actividades u otras actuaciones de
difusion).

Campana de lanzamiento con escasas acciones (notas de prensa). Ofrecen un

servicio de marketing externalizado a través de redes sociales y acciones

promocionales. La tipologia de actividades parece poco coherente: flamenco,

concursosyclub de lectura. En general, estrategia de marketing descontextualizada.
3 puntos.

- Descripciénde los medios humanos que se destinara ala ejecucidon del contrato,
con especial valoracién de la capacidad de respuesta del licitador para reforzar
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el servicio ante necesidades puntuales derivadas de una mayor afluencia de
publico.

Asegura la presencia minima de un equipo de 7 personas, comprometiéndose al
refuerzo cuando ello sea necesario y como punto positivo indica la gestion del
servicio mediante un sistema automatizado mediante el uso de PDA.

4 puntos.

- Propuesta de disefio de uniforme de camarero masculino y femenino, con
referencia a su originalidad, adecuacion en el disefo al caracter histérico del
entornoy al servicio de calidad que se pretende ofrecer.

Muy poco adecuado al caracter histérico al ser muy informal 0 puntos.

- Disefoy calidad de la barra.

Propuesta de disefo inadecuada por los materiales empleados. Generalidades en
cuanto a la formay disposicion 0 puntos

- Propuesta de manteleria y vajilla, con imagenes graficas de cada uno de los
elementos que se resefan, en los que se valorara su calidad y adecuacién en el
diseno a las caracteristicas del entorno y al servicio de calidad que se pretende
ofrecer:

Poco armoniosa, opta por elementos excesivamente decorados y amplia variedad
de colores que resta elegancia. 1,5 puntos

TOTAL PUNTUACION PROYECTO TECNICO: 11,50 PUNTOS

NO SUPERA EL UMBRAL DE ESTE APARTADO ESTABLECIDO EN 13 PUNTOS.

2. Oferta gastrondmica.
- Diversidad de la carta y su calidad como exponente de la gastronomia espafola
y adecuacion.

Oferta no excesivamente amplia, con predominio de platos rapidosy para compartir.
Adecuada a los horarios del jardin. Gastronomia espanola con ciertos toques
internacionales. 6 puntos.

- Calidad de los productos, que deberan ser saludables, y practicas sostenibles
de los mismos.

Propuestas en general saludables, pero sin opciones veganas. No hay referencia a
proveedores o practicas sostenibles, limitandose a relacionar todos los productos
que ofrecen en las diferentes categorias, pero sin hacer ningun tipo de explicacion,
ni comentario, ni analisis de los productos ofertados. 4,5 puntos
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- Propuestas gastrondmicas para posibles eventos institucionales.

Correctay con varias opciones 1,75 puntos.

TOTAL PUNTUACION OFERTA GASTRONOMICA : 12,25 PUNTOS

Puntuacion total: 23,75 puntos.

Cuadro resumen de puntuaciones.

PUNTUACION PUNTUACION
PROYECTO OFERTA PUNTUACION
TECNICO GASTRONOMICA TOTAL

Umbral 13 Umbral 12

PAPALOSABIA, S.1| 24 8,50 - det apanade . Ofona
gastronémica

TARTAR
INVERSIONES, 19 17,25 36,25
S.L.
UNION
CASTELLANA DE 20,5 20 40,5
ALIMENTACION
(UCALSA) S.A.
VVZR
HOSTELERIA, 11,50 12,25 - N lapatadat
S.L. Proyecto Técnico

Madrid, a fecha de la firma electrénica,

El Director de Administraciony Medios

16 de julio de 2024

Firmado Digitalmente por
Pablo Zurita Tejedor

Pablo Zurita Tejedor
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