Barcelona

Institut Municipal de Serveis Socials

Secrefaria fécnica

INFORME DE VALORACIO DELS CRITERIS SUBJECTES A JUDICI DE VALOR

Expedient: P2500120

Contracte: 23000173

Objecte: Serveis de catering per jornades i actes organitzats per I'Institut Municipal de Serveis Socials
Data del tast a cegues: 3 de novembre de 2025, 14:00 h

Lloc: Espai 1, planta entresol, Carrer Valéncia 344, Barcelona

Responsable del contracte: Jordi Sabater Bonet

1. Introduccio

Aquest informe recull la valoracié dels criteris subjectes a judici de valor (apartat B1 del PCAP), relatius al
contracte dels serveis de catering per jornades i actes organitzats per I'Institut Municipal de Serveis Socials,
amb numero d’expedient P2500120.

Les valoracions corresponen a les propostes presentades per les empreses licitadores en el marc del tast a
cegues. Els criteris valorats son:

e QGustitextura
e Presentacio
e  Variaci6 dietetica

En el termini de recepcid d’ofertes s’ha rebut una Unica oferta (LICITADORA 1), que ha estat admesa, i que,
per tant, ha de ser valorada segons els criteris de judici de valor i sobre la qual s’"ha d’emetre informe téecnic.

2. Metodologia

La valoracio s’ha dut a terme d’acord amb les condicions establertes en el PCAP i el document de convocatoria
del tast a cegues. Les empreses licitadores han presentat les seves propostes de menus en format anonim,
incloent les modalitats de Esmorzar i Dinar a peu dret / Lunch, amb les adaptacions dietétiques
corresponents.

La Comissid de Valoracid ha estat conformada per tres persones, que han valorat els criteris de Gust i textura
i de Presentacid per a cadascun dels apats presentats. el criteri de Variacio dietética ha estat valorat d’acord
amb la documentacio presentada per I'empresa licitadora.

3. Criteris de valoracio

Nivell alt: Propostes de millora de maxima qualitat, que s’acosten a I'excel-léncia
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Nivell mig: Propostes de millora que no reuneixen totes les caracteristiques de qualitat per ser considerades
com a excel-lents o altes, perd que impliquen millores notables en la qualitat de I'item valorat.

Nivell baix: Propostes de millora que aporten una millora que hi pugui ser valorable, pero d’escassa qualitat
respecte a I'item valorat.

Nivell estandard: Propostes de millora que no s’ajusten al plec técnic i les que no aporten cap millora.

4. Valoracié per empresa licitadora

Gust i Textura: En aquest criteri, el Comite Experts ha considerat en conjunt |'oferta presentada pels apats
d’Esmorzar i Dinar a preu dret / Lunch, i després del tast a cegues ha considerat atorgar una puntuacié en
aquest aspecte de 5 punts.

Aquesta puntuacio es justifica de la manera segient:

El comite d'experts considera que el gust i textura del productes oferts en el cas de I'esmorzar s'apropen a
I'excel-léncia; tota |'oferta en aquesta modalitat té equilibri de sabor; cadascun dels plats transmet el seu
perfil gustatiu i resulten agradable en boca. En canvi, pel que fa a la proposta de Lunch I'oferta resulta
susceptible de millora. Els plats presenten un equilibri acceptable entre els diferents elements, tot i que
alguns sabors podrien integrar-se millor per aconseguir una major harmonia. Es perceben lleugeres
dominancies o manca d’un punt d’ajust que milloraria el conjunt. La intensitat de sabors és correcta, tot i que
es podria reforgar lleugerament per transmetre amb més claredat el perfil gustatiu del plat. No resulta insipid,
pero tampoc destaca per una expressivitat especial. La sensacio global és bona, amb una textura i suculéncia
adequades, tot i que es podrien polir petits detalls per millorar la coheréencia o el record final en boca. El
resultat és correcte pero sense arribar a sorprendre.

Per aquest motiu, al ser objecte de valoracié conjunta les dues modalitats de menu s'ha considerat adequat
atorgar la puntuacio de 5 punts.

Nivell Nivell mi Nivell baix | Nivell
alt (10 5 unts)g (2,5 estandard
punts) P punts) (0 punts)

Gust i textura

Equilibri de sabor: Es valorara la proporcié i harmonia entre els
diferents ingredients i condiments, evitant desequilibris com
un excés de sal, dolgor, acidesa o amargor.

¢ Intensitat del sabor: Es tindra en compte la capacitat del plat
per transmetre el seu perfil gustatiu d’'una manera clara i
definida, sense que resulti insipid o, per contra, excessivament
carregat.

¢ Agradabilitat en boca: Es puntuara la sensacié global que
deixa el plat en boca, considerant aspectes com la
palatabilitat, la coherencia de textures, la suculencia i
I’acceptacio sensorial general.

Presentacid: Quant al criteri de la presentacid, els membres del Comité d'Expert han constat que la proposta
és molt correcta, pero de nou sense assolir I’excel-léncia, i per tant puntua aquest apartat amb 2,5 punts.

La presentacio és correcta i manté un nivell acceptable de cura estetica. Tot i aixi, la combinacié cromatica i
la disposicié dels elements podrien resultar més atractives o coherents amb el tipus de plat. Es percep una
certa senzillesa visual que, si bé és adequada, no arriba a destacar. Els elements estan col-locats de manera
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funcional i clara, pero sense una estructura especialment destacada. Es manté I'ordre i la proporcio general,
tot i que amb marge de millora pel que fa a I’'harmonia o I'efecte visual conjunt.

El plat presenta un aspecte correcte i net, perd no genera un impacte visual notable ni una expectativa de
degustacio especialment estimulant. Es tracta d’una presentacié adequada pero de caracter més aviat neutre.

Per aquestes raons, es considera que |'oferta no pot assolir la maxima puntuacié en aquest apartat i s'ha
considerat adequat atorgar -li 2,5 punts, corresponents a un nivell mig.

Nivell Nivell mig

alt (5
punts)

(2,5
punts)

Nivell baix
(1,25
punts)

Nivell
estandard
(0 punts)

Presentacid

En aquest apartat es valorara:

e Aspecte visual: Es puntuara la cura esteética en la disposicid
dels aliments, la combinacié cromatica i la netedat del plat,
valorant que I'aspecte sigui atractiu i coherent amb el tipus de
menu ofert.

e Ordre i estructura del plat: Es tindra en compte la correcta
col-locacid dels elements al plat, I'equilibri entre les
proporcions i I'adequacié formal respecte de I'apat (per
exemple, una separacio clara entre guarnicions i proteines, o
una presentacio funcional i harmonica).

e Atractiu visual del producte: Es valorara la capacitat del plat
per despertar I'interés i generar una expectativa positiva de
consum, independentment del contingut dietétic o la textura
(també en dietes adaptades, com triturats o hiposodics),
mantenint una imatge apetitosa i acurada.

Variacio dietetica: En aquest apartat, la valoracié del comité d’experts ha conclos que la proposta ha de ser
valorada amb un nivell mig, i per tant li corresponen 2,5 punts. La justificacié de la seva valoracié és la
seguent:

Adaptacio de les dietes especifiques: la documentacié presentada mostra una bona adaptacié a les principals
modalitats dietétiques requerides (basal, hipocalorica-hiposodica, sense porc i textura modificada). Tot i aixo,
en alguns casos es detecta una manca de detall o concrecid en la descripcié de les adaptacions, que podria
dificultar la seva aplicacio practica. El grau d’ajust és adequat, pero no excel-lent.

Les dietes especials mantenen una coheréncia general amb la resta de menus i presenten una qualitat
acceptable. No obstant aix0, en alguns plats es podria millorar la presentacié o la varietat d’ingredients per
reforcar la seva equivaléncia culinaria respecte de la dieta basal.

En I'apartat de la tradicié gastronomica local i les restriccions culturals o religioses més habituals s’ha trobat
a faltar una seleccié més representativa i variada de plats locals.

Nivell Nivell mig | Nivell baix | Nivell
alt (5 | (2,50 (1,25 estandard
punts) punts) punts) (0 punts)

Variaci6 dietetica

Aquest apartat es valorara sobre els documents que contenen
les propostes de les licitadores per les cinc modalitats de
catering incorporades al sobre B.

Aquest criteri sera valorat pel personal tecnic de I'lMSS, a
partir de I'analisi detallada de la documentacié inclosa al
Sobre B per part de les empreses licitadores. Es tindran en

compte els seglients aspectes:
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¢ Adaptacié dels menus a diverses dietes especifiques,
incloent, com a minim: dieta basal, dieta hipocalorica-
hiposodica, dieta sense porc i dieta de textura modificada.

* Cohesio i qualitat de les propostes adaptades, garantint que
les dietes especials mantinguin una presentacio atractiva, un
valor nutricional equilibrat i una proposta culinaria coherent
amb la resta del mend.

¢ Diversitat dels menus, mitjangant la planificacié de menus
per les quatre temporades de I'any, amb una rotacié minima
de cinc setmanes, que permeti evitar la repeticid excessiva
d’aliments i afavoreixi una alimentacio variada i equilibrada.
* Respecte per la tradicid gastronomica local i adaptacio
cultural i a intolerancies, especialment en el cas de col-lectius
sensibles a certs ingredients per raons de salut, culturals o
religioses.

* Presencia de productes naturals i frescos, amb especial
emfasi en la utilitzacio de fruita i verdura fresca com a part
estructural dels menus, tant en dietes normals com
adaptades. Es valorara positivament I'Us regular d’aquests
ingredients com a base de la dieta, com a font de
micronutrients essencials i com a indicador de qualitat
culinaria i compromis amb una alimentacio saludable.

e Diversitat i estacionalitat dels menus, valorant la proposta
de menus per les diferents modalitats de catering adaptades a
les quatre temporades de I'any.

4. Conclusions

Les valoracions obtingudes permeten establir una classificacido objectiva de les propostes presentades,

d’acord amb els criteris subjectes a judici de valor. Aquestes puntuacions s’incorporaran a la valoracié global

de les ofertes, juntament amb els criteris automatics (oferta economica i sostenibilitat).

El document original ha estat signat electronicament per:
Jordi Sabater Bonet el dia 11/11/2025 a les 12:42, que déna conformitat..
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