INFORME SOBRE CRITERIOS TECNICOS EVALUABLES MEDIANTE JICIO DE VALOR BE LA CONTRATACION DEL
SUMINISTRO DE CARNE FRESCA DE TERNERA “I.G.P. CARNE DE AVILA” CON DESTINO A VARIOS ESTABLEC!MIENTOS
DE PARADORES DE TURISMO DE ESPANA S.M.E., S.A.

Con fecha 3—10-23, se publicé la licitacién abierta electrdnica para la contratacion del suministro de carne fresca de
ternera “1.G.P. Carne de Avila”, con destino a varios establecimientos de Paradores de Turismo de Espafia S.M.E, S.A.

La Gnica empresa que se ha presentado a la licitacién y que ha sido admitida a la misma, tras aportar correctamente
la documentacién técnica y administrativa exigida en los Pliegos de Condiciones de Contratacion, resulta ser:

> INDUSTRIAS CARNICAS ROAL S.L.

PROPUESTA TECNICA .. s eenesseesee e enseeenssmenennrnnes e ees e eeaeain bttt ane e sne et et e bR hasta 60 puntos.

CRITERIOS TECNICOS EVALUABLES MEDIANTE JUICIO DE VALOR (documentacién a inciuir éinica v exclusivamente.en
SDRRENEZ, segén modelo Anexo X|i): valoracidn basada en las muestras de los articulos requerido, pudiendo éstas
ser objeto de distintos anélisis, ensayos 6 pruebas.

La atribucion de puntuauon de los criterios técnicos evaluables med|anteju|c;o de valor, responde a la siguiente
férmula: .

; - (1-](puntuacién mejor oferta- puntuacién oferta n} / {puntuacién méxima)])*60

Muestras para valorar la calidad del producto: Se valoraran y puntuaran los productos sobre una puntuacién total de )
100 puntos, ios atributos a evaluar son los siguientes:

PUNTUACION
IBUTOS. PUN .
ATR TUACION MAXIMA.
5
ENVASADQ: Se valora el envasado | Envasado exterior de cartdn, | Hasta 6,00 puntos.
exterior en la recepcién de la ,
mercancia v el envasado individual v | £nvasado individual., Hasta 7,00 puntos. | Hasta 18,00 puntos.
formato correcto del producto para |—— —
su mejfor conservacion. Formato correcto. Hasta 5,00 puntos.
Tamafio propic de la pieza. Hasta 5,00 puntos.l
Presentacion del producto. Hasta 8,00 puntos.
Etiqueta con toda fa informacién
necesaria:
VISUAL: Se evalda el tamafio propio Categoria animal.
d ieza, la presentacién de - Lugar de nacimiento.
e la pieza . p : ' _ & _ Hasta 23,00 puntos,
producto y si el etiguetado contiene | . L.ugar de engorde. ,
toda la informacién que se indica. Lugar de sacrificio. Hasta 10,00 puntos.
R.G.S. del matadero.
Lugar de despiece y R.G.S.
Cédigo de trazabilicad.
Fecha de envasado,




Caducidad. _
Condiciones de conservacién.
Marca sanifaria. -

Nombre de la empresa.

Direccion de la empresa.

CALIDAD DEL PRODUCTO: Se evalta

Color caracteristico de la pieza.

Hasta 8,00 puntos.

‘ , . Hasta 23,00 puntos.
el colory la textura. Textura optima, firme, sin golpes ni
: Hasta 15,00 puntos.
hematomas. '
Olor y-aroma adecuado de la pieza, '
ory lecuado de laplezd, | sta 8,00 puntos.
sin olores extrafios tras su cocinado,
. Sabor caracterlstico de la pi ‘
DEGUSTACION: Se valora el sabor, apborca a pleza, Hasta 10,00 punitos. ‘
su olory aromay la texturay agradable, Hasta 36,00 puntos.

jugosidad del producto.

Textura correcta en boca, sin
resistencia en la mordida,

Hasta 10,00 puntos.

Jugosidad propia de la pieza, sin
pérdida de agua.

Hasta 8,00 puntos.

De conformidad con el articulo 146 apartado 3 de la LCSP, se ha fijado un minimo de 50 por ciento de la puntuacién
del conjunto de los criterios cualitatives {la suma de la ponderacion de los criterios evaluables mediante juicio de

valor para que el licitador pueda acceder a la segunda fase de valoracién (umbral de satisfaccién). Las propuestas de
los Iicitaddres que no alcancen esta puntuacion quedaran excluidas de |a licitacién: '

CUALITATIVOS.

PUNTUACION TOTAL DEL CONJUNTO DE LOS CRITERIOS

UMBRAL DE SATISFACCION.

60

30

Fl dia 8 de noviembre de 2023, se solicita al proveedor admitido a |a licitacién el envio de muestras para la
evaluacion de los productos requeridos, para la realizacion de la correspondiente cata el 17 de noviembre de 2023,
en el Parador de Turismo de Toledo. Las muestras solicitadas son:

- LOMO'SIN HUESO .
- LOMO CON HUESO

- SOLOMILLO CON CORDON

- TAPILLA




La cata se realiza por el personal del Paradores de Turismo de] Parador de Toledo:

PARADOR CATADOR 1 CATADOR 2 . | CATADOR 3
TOLEDO _ Daniel Gonzalez Herndndez | Olivia Reina Prieto _Bruno Barradas
Jefe de cocina Directora Regional Segundo jefe comedor

' | VALORACION DE LA EMPRESA
Recepcion de la mercancia: _ | ‘ s

Se reciben las muestras en fecha y hora establecida




- » ENVASADO: Hasta 18,00 puntos

Valoracion

Atributos Observaciones
Envasado exterior de carton ...... Hasta 6,00 puntos 6,00 Correcto ‘
Envasado individual ... Hasta 7,00 puntos 7,00 Envasado correcto en formato
1 , individual '
Formato correcto ........oien, Hasta 5,00 puntos 5,00 Formato correcto
7 VISUAL: Hasta 23,00 puntos
Atributos Valoracion Observaciones
Tamafio apropiado de la pieza ...... Hasta 5,00 puntos 5,00 Tamafio correcto caracteristico de
' - la pieza _ '
Presentacion del producto ............ Hasta 8,00 puntos 8,00 Presentacion correcta del
producto
Ftigueta con toda la informacién necesaria 10,00 Etigueta con toda la informacién
rerrrrerrr e neseesrsens snnses snenenansnennen e F25E@ 10,00 puntos
> CALIDAD DEL PRODUCTO: Hasta 23,00 puntos
Atributos Valoracidn Observaciones
Color caracteristico de la pieza........ Hasta 8,00 puntos 7,33 Color correcto caracteristico de la
_ ' pieza ‘
Textura optima firme, sin golpes, ni hematomas 15,00 Textura correcta
coieennnenee. Hasta 15,00 puntos '
> DEGUSTACION: Hasta 36,00 puntos
. Atributos Valoracion Observaciones
Olor y aroma adecuado, sin olores extrafios tras su 8,00 Olor y aroma correcto
COCINAUD cvevcereerienreverenrerinnee Hasta 8,00 puntos :
Sabor caracteristico de la pieza, agradable 8,67 Sabor muy bueno y ¢aracteristico
e e s Hasta 10,00 puntos de la pieza
Textura correcta en boca, sin resistencia en la g,33 Textura  correcta, tierna vy
Mordida .o, Hasta 10,00 puntos agradable en boca
Jugosidad propia de la pieza, sin pérdida de agua 7,67

EETERPTE TR PITTTN

Jugosidad propia de la pieza sin
pérdida de agua '

e Hlasta 8,00 puntos




» ENVASADO: Hasta 18,00 puntos

. Atributos Valoracién Observaciones
Envasado exterior'de cartén ....... Hasta 6,00 puntos 6,00 Correcto
Envasado individual ......oceeenie Hasta 7,00 puntos 7,00 Envasado cotrecto en formato
' . individual
Formato correcto ......eeenns Hasta 5,00 puntos 5,00 Formato correcto
> VISUAL: Hasta 23,00 puntos
Atributos Valoracion Observaciones
Tamafic apropiado de 1a pieza ...... Hasta 5,00 puntos 5,00 Tamafio correcto caracteristico de
, ' la pieza
Presentacidn del producto ........... Hasta 8,00 puntos 8,00 Presentacién - correcta del
producto '
Etigueta con toda [a informacion necesaria 10,00 Etigueta con toda la informacion
reer e Hasta 10,00 puntos '
> CALIDAD DEL PRODUCTO:; Hasta 23,00 puntos
Atributos Valoracién Observaciones
Color caracteristico de la pieza........ Hasta 8,00 puntos 7,33 Color correcto caracteristico de la
‘ . pieza
Textura éptima firme, sin. golpes, ni hematomas 15,00 1 Textura correcta
.................................................. e Hasta 15,00 puntos
» DEGUSTACION: Hasta 36,00 puntos
Atributos - Valoracién Observaciones
Olor y aroma adecuado, sin olores extrafios tras su 8,00 Olor y aroma correcto
COCINAUD wvrvcrerirenieinersrirerrirenes Hasta 8,00 puntos _
Sabor caracteristico de la pieza, agradahle 8,67 Sabor muy bueno y caracteristico
............................................... Hasta 10,00 puntos de la pieza- ‘
Textura correcta en boca, sin resistencia en la 9,33 Textura  correcta, tierna vy
mordida .......corcerervennnen.. Hasta 10,00 puntos agradable en boca
Jugosidad propia de la pieza, sin pérdida de agua 7,67 Jugosidad propia de la pieza sin

.......... vernrrrennenmnnnnnenenenen. HaST@ 8,00 puntos

pérdida de agua




i

» ENVASADO: Hasta 18,00 puntos

v s s s e s e HaSt@ 15,00 puntos

Atributos Valoracién Observaciones
Envasado exterior de carton ....... Hasta 6,00 puntos 6,00 Correcto
Envasado individual ... Hasta 7,00 puntos 7,00 Envasado correcto en formato
_ individual
Formato correcto cvviicninenn, Hasta 5,00 puntos 5,00 Forimato correcto
» VISUAL: Hasta 23,00 puntos
Atributos » Valoracion Observaciones
Tamafio apropiado de la pieza....... Hasta 5,00 puntos 5,00 Tamafio correcto. caracteristico de
' la pieza
Presentacién del prbducto ............ Hasta 8,00 puntos 8,00 Presentacion correcta - del
producto
Etiqueta con toda la informacién necesaria 10,00 Etiqueta con toda la informacion
................................... cereerennnenenenen. Hasta 10,00 puntos '
» ' CALIDAD DEL PROPUCTO: Hasta 23,00 puntos
Atributos Valoracion Observaciones
Color caracteristico de la pieza........ Hasta 8,00 puntos 7,00 Color correcto caracteristico de la’
' : : pieza
Textura 6ptima firme, sin golpes, ni hematomas 14,33 Textura correcta




» DEGUSTACION: Hasta 36,00 puntos

Observaciones

Atributos ‘Valoracion
Olor y aroma adecuado, sin olores extrafios tras su 8,00 Olor y aroma correcto
€OCINAAD vovverevesrersreronen e, Hasta 8,00 puntos '
Sabor caracteristico de la pieza, agradable 9,00 | Sabor muy bueno y caracteristico
trecstrsirernsene e e asta 10,00 puntos de la pieza ’ '
Textura correcta en boca, sin resistencia en la 9,00 Textura correcta, tierna v
Mordida ......corervinrer e, Hasta 10,00 puntos agradable en boca '
Jugosidad propia de la pieza, sin pérdida de agua 7,33 lugosidad propia de la pieza sin

et E e bbb e aee s sasae Hasta 8,00 puntos

pérdida de agua

¥ ENVASADO: Hasta 18,00 puntos

~ Atributos Valoracidn Ohservaciones
Envasado exterior de cartén ....... Hasta 6,00 puntos 6,00 Correcto
Envasado individual ................ Hasta 7,00 puntos 7,00 Envasado correcto en formato
: . individual
Formato correcto ..., Hasta 5,00 puntos 5,00 Formato correcto
» VISUAL: Hasta 23,00 puntos
Atributos Valoracidn -Observaciones




Tamafio apropiado de la pieza ...... Hasta 5,00 puntos 5,00 Tamafio correcto caracteristico de
la pieza
Presentacion del producto ........... Hasta 8,00 puntos 8,00 Presentacion correcta del
' producto
Etigueta con toda -la informacion necesaria 10,00 Etiqueta con toda la informacion
oo Hasta 10,00 puntos )
> CALIDAD DEL PRODUCTO: Hasta 23,00 puntos
Atributos : Valoracién Observaciones
Color caracteristico de la pieza........ Hasta 8,00 puntos 7,00 Color correcto caracteristico de la
. pieza
Textura Optima firme, sin golpes, ni hematomas 14,00 Textura correcta
veoreenannn.. Hasta 15,00 puntos
> DEGUSTACION: Hasta 36,00 puntos
Atributos Valoracion Observaciones
Olor y aroma adecuado, sin olores extrafios tras su 8,00 Olor y aroma correcto
cocinado v e 1veneerr. Hasta 8,00 puntos . . :
Sabor caracteristico de la pieza, agradable 8,67 Sabor muy bueno y caracteristico
............................................... Hasta 10,00 puntos , de la pieza '
Textura correcta en boca, sin resistencia en la 8,00 Textura  correcta, tierna vy
mordida .....covvieieenenn. Hasta 10,00 puntos - agradable en boca
Jugosidad propia de la pieza, sin pérdida de agua 7,00 Jugosidad propia de la pieza sin
..... e e eneerennns H5E2 8,00 puntos pérdida de agua
FICHA DE CATA RESUMEN
18 . B . 23 3%
6 | 7 | s 5 8 10 8 15 g8 1 10 [ 10 | 8 100,00
‘ ‘ CATA -
PROVEEDOR: ROAL ENVASADO . VISUAL CALIDAD DEL PRODUCTO DEGUSTACION
. Oloryaroma  |Sahor Textura Jugosidad :
. Textura - . B
Envasado Tamafio -, |Etiqueta con [Calar . adecuado de la |caracterésti jcorrectaen  [propladela |-
, Envasado |Formato Presentacion - |optima, firme | \ : . i TOTALA £0(
PRODUCTO exteriorde | 7 propicdelz | . todala . |caracteristico  |piezs, sin olores|co de la hocs, sin pieza, sin R
individual |correcto | del producto A sin golpes ni K R i . PUNTOS -
cartén pieza informacion | de fa pieza . extrafios tras su|piezay resistencia  |pérdida de i
hematomas ) ] . -
cocinado agradable |en lamordidalagua e
LOMO CON HUESD 6 7 5 5 8 10 .|7,33333333 15 8 8,6666667 | 9,3333333% | 7,66666667] 97,00
LOMO SIN HUESO 6 7 5 5 8 10 7,33333333 15 8 86666667 | 9,33333333 | 7,66666667{ 97,00
SOLOMILLO CON CORDON 3 7 5 5 8" 10 7 14,33333333 8 9 | 9 |7,33333333| . 9567
TAPILLA 5 7 5 5 8 10 7 14 8 8,6666667 9 7 94,67

Se adjunta puntuacion de valoracion de la cata.




» INDUSTRIAS CARNICAS ROAL, S.L.

Aplicando la formula:

96,08 PUNTOS

~ (1-[(puntuacién mejor oferta - puntuacién oferta n) / {puntuacion maxima )]}*60

_ > INDUSTRIAS CARNICAS ROAL, S.L.

En Madrid a 20 de noviembre 2023

Rubén Jiménez Martin
Técnico de Restauracion Region Centro

60,00 PUNTOS

" Rosa M2 Diaz Fernandez
Directora de Restauracion
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