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[bookmark: _Toc11766597][bookmark: _Toc98326267][bookmark: _Toc105150840][bookmark: _Toc220394907]ANNEX 2. MODEL MEMÒRIA TÈCNICA

EN CAP CAS ES PODRÀ FER REFERÈNCIA A PREUS DELS SERVEIS OBJECTE DE LA LICITACIÓ

Quin document s’haurà de presentar?

Caldrà presentar una memòria tècnica que haurà d’incloure la descripció detallada de l’organització del servei, els procediments interns de gestió i control, això com qualsevol altra informació necessària per a la correcta valoració dels criteris establerts:
1. Aspectes tècnics de l’equipament i dels professionals
1.1. Organització i cobertura del personal 
1.2. Control i gestió interna del servei de cuina
1.3. Adequació del servei al model d’atenció centrada en la persona (ACP) i a les necessitats del centre

2. Aspectes tècnics de l’elaboració dels menús
2.1. Dietes texturitzades i triturades
2.2. Matèries primeres i planificació de menús
2.3. Serveis especials



Quin format?

El format de la MEMÒRIA TÈCNICA haurà de ser el següent: 

· Màxim 20 pàgines a una cara de format Din-A-4, interlineat 1’5 i lletra Calibri 11.

· Signat electrònicament pel representant de l’empresa indicat al DEUC. 

Puntuació

[bookmark: _Hlk113274242]Per a que les empreses licitadores tinguin constància dels aspectes que es valoraran, s’indica que els punts relatius a la memòria tècnica es repartiran de la següent manera:





	TIPUS CRITERI
	CRITERI
	PROPOSTA
	DESCRIPCIÓ
	PUNTS

	JUDICI DE VALOR (MÀXIM 45 PUNTS)
	ASPECTES TÈCNICS DE L'EQUIPAMENT I PROFESSIONALS (MÀXIM 26 PUNTS)
	ORGANITZACIÓ I COBERTURA DEL PERSONAL
	PLA DE CONTINGÈNCIES
	4

	
	
	
	PLANIFICACIÓ DE L'ORGANITZACIÓ DEL PERSONAL
	3

	
	
	
	PLA DE COBERTURA DE CONTINGÈNCIES
	4

	
	
	CONTROL I GESTIÓ INTERNA SERVEI DE CUINA
	SUPERVISIÓ I CONTROL DEL SERVEI
	4

	
	
	
	PLA GENERAL DE NETEJA I MANTENIMENT
	4

	
	
	ADEQUACIÓ AL MODEL ACP
	ORGANITZACIÓ I PLANIFICACIÓ
	4

	
	
	
	COBERTURA MENÚS
	3

	
	ASPECTES TÈCNICS DE L'ELABORACIÓ DELS MENÚS (MÀXIM 19 PUNTS)
	DIETES TEXTURITZADES I TRITURADES
	ELABORACIÓ DE DIETES TEXTURITZADES
	4

	
	
	
	ELABORACIÓ DE DIETES TRITURADES
	2

	
	
	MATÈRIES PRIMERES I PLANIFICACIÓ DE MENÚS
	QUALITAT DE MATÈRIES PRIMERES
	3

	
	
	
	PLANIFICACIÓ MENÚS
	3

	
	
	
	COORDINACIÓ AMB EL CENTRE
	3

	
	
	SERVEIS ESPECIALS
	MENÚ DE DIUMENGE
	3

	
	
	
	SERVEIS DE DISSABTE MIGDIA I SERVEIS ESPORÀDICS
	1
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