AYUNTAMIENTO DE ASPE

INFORME-VALORACION DE LAS PROPOSICIONES PARA LA CONTRATACION
DEL SERVICIO DE RESTAURACION Y COMIDAS PARA MENORES,
CORRESPONDIENTE A DISTINTOS PROGRAMAS Y SERVICIOS MUNICIPALES.

Se han recibido dos proposiciones para la adjudicacién del contrato de prestacion del
servicio de restauracién y comidas para menores, en diversos programas municipales,
siendo éstas las que se detallan:

v Consejo de la Residencia de Ancianos de Aspe “Nuestra Sefiora de las
Nieves”.

v COES, S.L.

Cabe mencionar que la empresa COES, S.L. presenta su propuesta fuera del

plazo establecido para ello por lo que la misma queda excluida.

Los servicios se deberan realizar de conformidad con los siguientes puntos:

1°- Los ments que se sirvan deberdn garantizar la calidad gastrondmica,
nutricional y de higiene sanitaria, y responder a las necesidades nutricionales de los
nifios, debiendo aportar entre el 35 y 40% de los nutrientes y de la energia total diaria.

Consejo de la Residencia de Ancianos de Aspe “Nuestra Sefiora de las Nieves”, hace
referencia a la calidad higiénico sanitaria sin embargo no especifica los porcentajes de aportacion
de los nutrientes. Aporta un anexo “Perfil Nutricional de los meniis elaborados para edad
escolar”, en el que seiialan, que los menils serdn variados, saludables, caseros y correctos,
siguiendo raciones adecuadas para la correcta nutricion y la pirdmide nutricional de los
alimentos, asi cono atendiendo a lns necesidades caldricas segiin la edad.

20 Se debera atender las siguientes cuestiones respecto a la calidad higiénico
sanitaria:

o Las materias primas y el producto acabado se conservan adecuadamente
atendiendo a la normativa vigente.

o Todo el personal posee el carné de manipulador vigente en la rama de que se
trata.

o Posee termos adecuados para el transporte y conservacion:

a.-Los productos que requieren conservacion en frio se mantienen en
refrigeracién hasta el punto de entrega.

b.-Las comidas que se consumen calientes deben mantenerse hasta su
consumo a una t? superior a 709,

La empresa hace referencia a lo relativo a materias primas, conservacion y transporfe,
cumpliendo las cuestiones reflejadas en el pliego de prescripciones técnicas. En cuanto a la
posesion del carné de manipulador vigente, por parte del personal de la plantilla, no se menciona
la tenencia del mismo.
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3°- Los ments deberdn constar de primer plato, segundo plato, postre, pan y
bebidas, consistentes éstas en agua y zumos, segiin las recomendaciones de “La
pirdmide de la Alimentacion Saludable”.

La empresa especifica que la composicion de los mentis consta de primer plato, segundo plato,
postre, pan integral, ensaladas y bebidas (zumo sin aziicares afiadidos y agua). Los segundos
platos van complementados con guarnicion.

42- Los desayunos y meriendas deberan constar de lacteos, frutas naturales,
cereales, frutos secos y aceite de oliva, y en cantidades moderadas mermelada, miel y
bocadillos diversos.

La propuesta de Consejo Residencia de Ancianos de Aspe, hace referencia a los desayunos y
st composicion, que constardn de licteos, frutas naturales de temporada, cereales, frutos secos y
aceite de oliva, asi como cantidades moderadas de mermeladas, miel y sandwich diversos.

5¢.- Se deberé hacer un uso moderado de sal y de aziicar en la elaboracién de las
comidas, fomentando el uso de hierbas y especias para condimentar los platos.

No se hace alusion a esta cuestion.

6°.- El menti debe respetar las caracteristicas gastrondmicas de la zona, aunque no
quiere decir que no pueda incluir platos tipicos de otras zonas.

La propuesta respeta este extreno y alude a ello en el “Perfil Nutricional de los meniis
elaborados para edad escolar”.

7°.- Los aparatos y utiles destinados a entrar en contacto con las materias primas,
productos intermedios y productos finales, estaran fabricados con materiales no
tdxicos, resistentes a la corrosién y faciles de limpiar y desinfectar.

No se hace alusidn a esta cuestion.

8°.- Los contenedores para la distribucién de comidas preparadas, asi como las
vajillas y cubiertos que no sean de un sélo uso, seran higienizados con métodos
mecéanicos, provistos de un sistema que asegure su correcta limpieza y desinfeccion.

No se hace alusion a esta cuestion.

9°.- Las comidas se elaboraran con la menor antelacién posible al tiempo de su
consumo.

No se hace alusion a esta cuestion.

Respecto a los puntos 10, 11 y 12 decir que, éstos se entienden como
recomendaciones y que con la documentacién aportada no son evaluables.

10°.- Los receptaculos de los vehiculos utilizados para transportar los alimentos
estarén limpios y en condiciones adecuadas de mantenimiento a fin de proteger los
productos alimenticios de la contaminacién y estaran disefiados y construidos de
forma que permitan una limpieza y, cuando sea necesario, una desinfeccion adecuada.
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11°.- Los receptaculos de los vehiculos no se podran utilizar para transportar
otros productos que no sean alimentos, cuando ello pueda producir contaminacién de
los productos alimenticios.

12°.- Cuando se utilice el mismo receptaculo de vehiculo para el transporte de
diversos alimentos a la vez o productos no alimenticios junto con alimentos, existira
una separaci6n efectiva de los mismos, cuando ello sea necesario, para protegerlos del
riesgo de contaminacion.

Las proposiciones presentadas se valoraran con una puntuacién maxima de 100
puntos, atendiendo los siguientes criterios:

1. Presupuesto de ejecucion de la actividad, maximo ......cevereinniecrinnes 50 puntos

2. Calidad gastronémica y nutricional: puntuacion maxima.........ceeueee. 50 puntos

La calidad gastronémica y nutricional se valorara conforme al detalle siguiente:

o Composicién del menu, respetan las recomendaciones nutritivas para los
mens y aportan una dieta variada y equilibrada:

a.- Realizan una oferta equilibrada, (mdximo 10 ptos).

= 3 dias carne y 2 dias PESCAdD .uvumcisessmssmesmsrssnmsemmrssssmsssinsssssassaspusssssssssssasiss 2 puntos
= 2 dias carne y 3 Pescado .cimamasnsisorsmssmrssissesssasissessaconsssssmosssrismesss 5 puntos
» 2 dias carne, 2 dias peseado y 1 dia huevo ..o 6 puntos
» 2 dias carne, 2 dias pescado y 1 dia la proteina se oferta a

* través de la combinacién adecuada entre cereal y legumbre ................. 10 puntos

b.- Complemento del menti con guarniciones, (mdximo 10 ptos).

Las guarniciones se componen de:

*  Palalon SIS s o swi s s s i 2 puntos
B Verd o o COTISBIVA s i s s s s 5 puntos
8 AVPOZ NETVIAGD 1orunmeossiisninsssonsssisssssss ainimsssas Gumssviinesessssamasmsasmmsssensssssisinsss 7 puntos
»  Verduras al vapor o ala plancha ..., 10 puntos

c.- Ofertan preferentemente fruta fresca de postre, (mdxinio 6 ptos).

* Tres dias lacteos y dulces y dos dias fruta fresca ................ et 2 puntos

» Tres dias fruta fresca variada y dos dias lacteos (cuajada, yogour y
excepcionalmente Natillas) «.misssmssimminsmimiisimsimisss 4 puntos

=  Todos los dias fruta fresca variada .........cooeeererinminnnnininens 6 puntos

d.- Tipo de pan ofertado, (mdximo 4 ptos).

= Ofrecen Pan BIANGO .....rsieonmmismssnsmnmmms s s sissisrsrsesmis i 2 puntos
§  CHOipal NSRRI .. oo srmmssmasatesnmiiSineiisis 4 puntos
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o Preparacion de los platos: se atiende a las técnicas culinarias con menor
aportacion de grasas, (mdximo 15 ptos).

* las que utilizan dos veces por semana los fritos, rebozados, empanados,
guisos y estofados ............. e e T — . v 2 pUntos

* las que combinan técnicas de cocido, hervido o vapor con un dia a la
semana de frituras ..., W - 3 puntos

» Jas que combinan técnicas de plancha u horno con un dia a la semana
de FIas c.mmmasmsa s s s ses s s 4 puntos

» las que emplean tinicamente técnicas de cocido, hervido o vapor .......... 6 puntos
* las que emplean tinicamente técnicas de plancha u horno ....................... 8 puntos

» las que alternan técnicas de cocido o hervido, vapor con plancha u
ROFIIO. cuiirmsermsesssssnusesesvessissvossmvevsrssvssassssmessivssves visse somsess s AvNss s v eesss 15 puntos

o DPosibilidad de acceder a un ment dietético especial sin sal, sin gluten,
vegetariano y/o bajo en calorias, para casos debidamente justificados: 5 puntos.

* No se ofrece la posibilidad: .........ccovvuviiiinninninisen.. 0 puntos
»  Se ofrece la posibilidad: ..o 5 puntos
Dicho esto, pasamos a valorar la proposicién presentada:
1.- Consejo Residencia de Ancianos de Aspe “Nuestra Sefiora de las Nieves”
- Pto 2.- Calidad gastronémica y nutricional, puntuaciéon méxima 50 puntos.

2.1.- Composicion del ment, respetan las recomendaciones nutritivas para los mentis
y aportan una dieta variada y equilibrada:

a.- Realizan una oferta equilibrada, (mdximo 10 ptos).

" 2dias carne, 2 dias pescado y 1 dia la proteina se oferta a través de la combinacion
adecumin entrecereal 1 IERIMEBIE civavmmimasmaniietmmmi s 10 puntos

b.- Complemento del menti con guarniciones, (mdximo 10 ptos).

Se definen guarniciones, que segiin el dosier de documentacién técnica presentado,
consisten en verduras elaboradas al vapor o a la plancha. Todos los meniis se acompaiian
con ensalada. 10 puntos

c.- Ofertan preferentemente fruta fresca de postre, (mdximo 6 ptos).

» Tres dias fruta fresca variada y dos dias lActeos. ...........ccovvvreeccrirrccnenennn, 6 puntos

d.- Tipo de pan ofertado, (mdxinio 4 ptos).

®  Panintegral en 108 MERS.. i susaivinism sninsii siiesissisimmnsemispsisssssionse S PUNEGS
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2.2.- Preparacion de los platos: técnicas culinarias con menor aportacion de grasas.

Valorada la propuesta de preparacion de los platos, por cada una de las semanas
presentadas, que son 5, entendiendo que obedece a ln propuesta de un mes, observanios
que predominan:

las que combinan técnicas de plancha u horno con un dia a la semana
8 fITHUTAS ..ottt ettt 4 puntos

2.3.- Posibilidad de acceder a un mena dietético especial sin sal, sin gluten,
vegetariano y/o bajo en calorias, para casos debidamente justificados (5 puntos).
. Se ofrece la posibilidad 5 puntos

PUNTUACION TOTAL 39 PUNTOS

A continuacion se refleja el resumen de las puntuaciones, en la tabla siguiente:

CONSEJO
RESIDENCIA
Pto 1.- Presupuesto de ejecucion de la actividad, puntuacion maxima 50
puntos. (pendiente apertura proposicion)
Pto 2.- Calidad gastronémica y nutricional, puntuaciéon maxima 50
puntos.
2.1.- Composicién del menit: (maximo 30 ptos) 30 puntos
a.- Realizan una oferta equilibrada, (maximo 10 ptos). 10 puntos
b.- Complemento del menti con guarniciones, (maximo 10 ptos). 10 puntos
c.- Ofertan preferentemente fruta fresca de postre, (mdximo 6 ptos). 6 puntos
d.- Tipo de pan ofertado, (maximo 4 ptos). 4 puntos
2.2.- Preparacién de los platos: se atiende a las técnicas culinarias con
menor aportacion de grasas, (méaximo 15 ptos). 4 puntos
2.3.- Posibilidad de acceder a un menu dietético especial.
(5 puntos). 5 puntos
TOTAL PUNTO 2 39 puntos

Es cuanto tiene a bien informar la técnico que suscribe el presente informe.
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