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PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TÉCNICAS



PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TÉCNICAS

Se definen las características de los menús que se van a 
servir: materias primas, frecuencias de consumo, técnicas 

culinarias, alimentos limitados o excluidos, etc



Se identificaron un total de 36 ítems susceptibles de ser valorados, los cuales se puntuaron de la

siguiente forma:

 Puntuación máxima (1 punto): si se cumple con el requisito al 100%.

 Puntuación parcial (0,5 puntos): si el cumplimiento del requisito es parcial (al menos un 50% de

cumplimiento).

 Sin puntuación: si no se dispone de la información suficiente para la correcta valoración.

La puntuación máxima que se puede obtener con este sistema es de 36 puntos y la mínima de 0 puntos.

Una vez obtenida la suma total de los puntos obtenidos por cada una de las empresas valoradas en cada

uno de los ítems, se realizó la extrapolación a la puntuación establecida en el pliego de cláusulas

administrativas.

Metodología





PLIEGO DE CLÁUSULAS ADMINISTRATIVAS 



Mejora propuesta Criterios de valoración

Variedad de los menús y adecuación a los grupos de edad de los

niños a los que va dirigido

Rotación de menús

Variedad de platos

Variedad de alimentos dentro del mismo grupo

Menús especiales (platos y postres típicos) durante las Navidades

y otros festivos

Menús saludables, con presencia de alimentos saludables (frutas, verduras, legumbres, carnes, pescados, huevos,

cereales, aceite de oliva virgen extra)

Preparaciones características de la zona con arraigo cultural

Evitar precocinados, alimentos ricos en grasas saturas, grasas hidrogenadas y/o con alto contenido en azúcares

simples

Presentación más atractiva de los platos Presentaciones de los platos atractivas, con presencia de distintos colores, figuras llamativas, donde se identifiquen

bien los componentes del plato, etc

Menaje atractivo y adecuado para el rango de edad

Amenización de las comidas, entrega de regalos ocasionales, etc. Realización de actividades dirigidas a la adquisición de hábitos saludables de alimentación y ejercicio, respeto al

medio ambiente, etc

Las mejoras definidas y los criterios de valoración se recogen en la siguiente tabla:

El sistema de puntuación fue el siguiente:

 Puntuación máxima (2 punto): si se cumple con los criterios establecidos al 100%.

 Puntuación parcial (0-5 a 1,5 puntos): si el cumplimiento con los criterios es parcial.

 Sin puntuación: si no se dispone de la información suficiente para la correcta valoración.



Empresa Puntuación variedad y 

calidad de los menús

Puntuación mejoras

Empresa 1 2,631 1,5

Empresa 2 3,289 3

Empresa 3 6,052 3

Empresa 4 6,447 3

Empresa 5 3,289 2,5

RESULTADOS OBTENIDOS



Muchas gracias por su atención


