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INFORME DEL COMITE DE EXPERTOS PARA LA VALORACION DE LAS OFERTAS AL CONTRATO
DE CONCESION DE SERVICIOS ‘GESTION Y EXPLOTACION DEL SERVICIO DE CAFETERIA DE LOS
TEATROS DEL CANAL’ DE ACUERDO CON LOS CRITERIOS DE VALORACION MEDIANTE JUICIOS
DE VALOR

1. Objeto del informe

El objeto del informe es la valoracidn técnica de las ofertas presentadas al contrato de concesion
de servicios “Gestion y explotacion del servicio de cafeteria de los Teatros del Canal”, con nimero
de referencia C-334A/024-25 y expediente A/CSP-023582/2025, de acuerdo con los criterios de
valoracion mediante juicios de valor establecidos en el apartado 14, punto 3, de la cldusula 1 del
Pliego de Clausulas Administrativas Particulares que ha de regir en el contrato de concesion de
servicios a adjudicar por procedimiento restringido con pluralidad de criterios (en adelante,
Pliego de Clausulas Administrativas Particulares) de la Consejeria de Cultura, Turismo y Deporte
de la Comunidad de Madrid.

2. Caracteristicas principales del contrato y procedimiento de adjudicacién

El contrato de concesion de servicios objeto de este informe no implica gasto para la
Administracion y prevé un importe de la contraprestacion econdmica total para el periodo de
ejecucion de 48 meses, determinado mediante el sistema de tanto alzado, por un importe de
348.631,28 euros (base imponible). A esta cantidad se le aplica un IVA del 21%, lo que supone
un importe total de la contraprestacion econémica de 421.843,85 euros. El valor estimado del
contrato, conforme al articulo 101 de la Ley 9/2017, de 8 de noviembre, de Contratos del Sector
Publico (LCSP, en adelante), asciende a 5.420.399,63 euros. La duracion inicial del contrato es
de 48 meses, con posibilidad de prérroga por una anualidad adicional.

Por otro lado, el procedimiento de adjudicacion del contrato previsto es el procedimiento
restringido, conforme a los articulos 160 a 165 de la LCSP, y el expediente administrativo se
tramita de forma ordinaria.

3. Criterios de adjudicacion del contrato y el Comité de Expertos
En el apartado 14 de la cldusula 1 del Pliego de Clausulas Administrativas Particulares se
establecen los criterios de adjudicacién del contrato de concesién de servicios, que se
distribuyen en tres grandes bloques:

1. Criterios relacionados con los costes (hasta 29 puntos)

2. Descuentos especiales sobre el precio fijado (hasta 20 puntos)

3. Criterios de valoracion mediante juicios de valor (hasta 51 puntos)

Dada que la puntuacién asignada a los criterios cuya cuantificacién depende de un juicio de valor
es superior a la de los criterios objetivos, se establece la necesidad de constituir un Comité de
Expertos para la valoraciéon de los criterios que requieren de un juicio de valor, conforme a lo
previsto en los articulos 63.5 y 146.2.a) de la LCSP.

De acuerdo con la Orden de la Consejeria de Cultura, Turismo y Deporte de 15 de julio de 2025,
el Comité de Expertos esta integrado por los siguientes miembros:

- Pepa Muiioz. Presidenta de FACYRE. Chef y propietaria del “Qlienco de Pepa” fue
designada Presidenta de FACYRE en 2019. Mufioz, ademas de ser una de las referentes
del sector en la gastronomia espafiola, se ha convertido en la primera presidenta de la
Federacién. Medalla de la Ciudad de Madrid 2022.
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Rogelio Enriquez. Presidente de la Academia Madrilefia de Gastronomia. Farmacéutico
de profesidn, gastrdnomo por devocién. Se incorpord a la Academia Madrileiia de
Gastronomia en el 2018 y poco después entré a formar parte de su junta directiva.
José Antonio Aparicio. Empresario, economista y auditor. Veintitrés afios en la empresa
privada con locales de hosteleria. Dieciséis afios como presidente de Gremio de
hosteleros de la Plaza Mayor de Madrid y desde junio de 2021 Presidente de Hosteleria
Madrid y Vicepresidente de Hosteleria de Espaiia.

Angel Parada. Vicepresidente de la Real Academia de Gastronomia. Cuenta con una
dilatada carrera profesional de mas de 30 afios dedicada al mundo de la comunicacion
como empresario y consultor independiente, con especial interés en el papel de las
nuevas tecnologias en los campos de la estrategia de marketing y la publicidad.

Sesé San Martin Martin-Pozuelo. Licenciada en Ciencias de la Informacion por la
Universidad Complutense de Madrid. Socia fundadora y directora de la Escuela de
Cocina Telva. Experta en alimentacién y nutricion y Master en acompafiamiento
educativo. Vocal de la Real Academia de Gastronomia.

Los criterios de valoraciéon mediante juicios de valor, cuya evaluacion corresponde a este Comité,
son los siguientes:
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CRITERIOS DE VALORACION MEDIANTE JUICIOS DE VALOR HASTA 51
PUNTOS

3.1

Oferta gastrondmica con una configuracién de carta, desayunos, platos Hasta 16
combinados y menus diarios equilibrados, de comida tradicional y dieta puntos
mediterranea. Se valorard la oferta de desayunos, la programacion
mensual de menus y de medio menus vy la relacién de materias primas
de proximidad y la calidad de las mismas ademds de la relaciéon de
proveedores con los que estd previsto trabajar. También se tendrd en
cuenta la oferta de platos especiales para celiacos y carta de alérgenos.

3.2

Equipamiento de hosteleria que complemente lo aportado por la Hasta 10
Comunidad de Madrid, entre los que obligatoriamente debera incluirse puntos
una caja registradora. Se valoraran aquellos equipos que redunden en
la diversificacidn de la oferta gastrondmica vy la rapidez del servicio.

3.3

Oferta de Catering y Barra-Bar de organizacion de eventos para atender Hasta 10
las necesidades de servicio y actividad institucional propia de los puntos
Teatros del Canal. Se valorard la diversidad y calidad de bebidas y
productos ofertados y la distincién de precios especiales para las
peticiones de la Comunidad de Madrid (estrenos de espectaculos,
entreactos de funciones, actividad en la Sala de Cristal, ruedas de
prensa y atencion a medios).
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Proyecto de prestacion de servicio en la zona delimitada en el ANEXO 2 Hasta 10
con autorizacién para la instalacién de una terraza exterior de puntos
hosteleria y restauracién en suelo privado de uso publico en una
superficie de 125,93 m? con capacidad de unas 96 personas en mesas
en la Calle Cea Bermudez 1. Se valorara la estética y materiales del
mobiliario, asi como la instalacion de un servicio de barra o gastroneta
en épocas sefaladas del afio.

3.5

Proyecto de decoracién del local y patio interior. Se valorara el modelo, Hasta 5
el disefo, los materiales y la calidad de platos, vasos y cubiertos acorde puntos
con el servicio a prestar, asi como los elementos textiles (manteleria,
servilletas...).




4, Forma de valoracion y procedimiento seguido

El dia 1 de septiembre de 2025 se remitieron por correo electrénico a los miembros del Comité
de Expertos las dos ofertas presentadas por las empresas admitidas por la Mesa de Contratacion
(HAKA PROYECTOS y JV ALTEAD), tras haber acreditado su personalidad y su solvencia
econdmica, financiera y técnica, conforme a lo establecido en el articulo 162.4 de la LCSP vy el
apartado 12 de la clausula 1 del Pliego de Clausulas Administrativa Particulares.
Posteriormente, el Comité de Expertos se ha reunido de forma conjunta en la sede de la
Consejeria de Cultura, Turismo y Deporte de la Comunidad de Madrid (C/ Alcal, 31), con el fin
de deliberar y consensuar la valoracidn técnica de las ofertas. Previamente a dicha reunidn, cada
miembro del Comité ha realizado una evaluacion individual de las dos propuestas, atendiendo
a los cinco criterios de valoracion mediante juicios de valor establecidos en el apartado 14.3 de
la cldusula 1 del Pliego de Clausulas Administrativas Particulares.

Durante la sesién conjunta del Comité de Expertos, en el dia 17 de septiembre de 2025, se ha
debatido y consensuado las puntuaciones correspondientes a cada uno de los criterios de
valoraciéon mediante juicio de valor, asi como las justificaciones técnicas de las decisiones
adoptadas.

5. Valoracién de las propuestas de acuerdo con los criterios de valoracion mediante juicio de
valor por el Comité de Expertos

A continuacidn, se presenta la tabla con la puntuacidn otorgada por el Comité de Expertos a
cada una de las ofertas, desglosada por criterios de valoracion mediante juicio de valor:

3 | Criteriode
valoracién
mediante juicio HAKA PROYECTOS
de valor

(Mdx. 51 puntos)
3.1 | Oferta 14 puntos
gastrondmica
(Hasta 16 puntos) | La propuesta presentada incluye un servicio de desayuno
compuesto por café o infusion acompafiado de una de las seis
opciones descritas en la memoria técnica (barritas con AOVE y
tomate o con mantequilla y mermelada, jamén serrano, sandwich
mixto, tortilla de patata o croissant de mantequilla). Si bien la
variedad es limitada en términos cuantitativos, se complementa
con lainclusion de un servicio de brunch, lo que amplia la tipologia
de consumo.

La configuracién de la carta se presenta de forma estructurada y
coherente, con una adecuada segmentacién de platos que permite
atender distintas necesidades nutricionales y preferencias
gastrondmicas. La propuesta supera el estandar habitual de una
cafeteria, ofreciendo un servicio de restauracién, con recetas que
incorporan variedad de ingredientes y técnicas culinarias
tradicionales.

El menu diario contempla tres opciones para el primer plato, tres
para el segundo, bebida, pan y postre o café, con, ademas,
posibilidad de medio mend, lo cual garantiza una suficiente
variedad y equilibrio, asi como flexibilidad. La actualizacion




periddica (semanal) del menu propuesta se adapta a los criterios
de estacionalidad y preferencias del publico, incluyendo
sistematicamente una opcidn vegetal, una opcién de hidratos de
carbono, un plato tradicional de cuchara adaptado a la época del
afio y una opcion de proteina animal (carnicas y pescados), lo que
evidencia una estrategia de disefio gastrondmico orientada a la
variedad y al equilibrio nutricional, incluyendo ademas platos de
comida tradicional y de dieta mediterranea (lentejas de la abuela,
albdndigas de la abuela, sopa de cocido, salmorejo cordobés,
merluza a la romana, etc.).

Asimismo, se contempla la adaptacién de la oferta a necesidades
alimentarias especificas como intolerancias, alergias, dietas
especiales, lo que evidencia una voluntad de adecuacion a criterios
de inclusion y atencion a la diversidad alimentaria de los usuarios.

En cuanto al aprovisionamiento, se identifican proveedores de
reconocida calidad, complementados con productos de
proximidad y temporada, lo que refuerza la sostenibilidad de la
propuesta y su adecuacion a criterios de calidad y trazabilidad
alimentaria.

Dado el nivel de detalle de la propuesta en este criterio, y
considerando que lo planteado eleva el estdandar de calidad y
amplia el alcance habitual de wun servicio de cafeteria
convencional, se valora con una puntuacion alta.

3.2

Equipamiento de

hosteleria

(Hasta 10 puntos)

9 puntos

La propuesta incluye un inventario detallado donde se especifican
funcionalidades y modelos, lo que permite verificar la coherencia
entre el equipamiento propuestoy los requerimientos del servicio,
evidenciando una planificacion detallada orientada a la eficiencia,
la diversificacion de la oferta y la mejora de la experiencia del
usuario.

En concreto, la propuesta detalla un conjunto de equipamiento
tecnoldgico y de cocina que responde a las necesidades operativas
del servicio, incluyendo tanto dispositivos de gestion como
elementos funcionales para la preparacién y atencién al publico.
En el dmbito de la gestion y el punto de venta, se incorpora un
sistema compuesto por tablets, cajén de efectivo y dos impresoras
de tickets técnicas: una vinculada a la tablet de venta al publico —
configurando conjuntamente la caja registradora— y otra
destinada a la emision de comandas en barra. Este sistema se
complementa con cuatro datafonos, seis dispositivos PDA para
toma de comandas, dos tablets especificas para cocina y sistemas
de control de jornada laboral.

En cuanto a la comunicacion interna y la ambientacién del espacio,
se incluyen walkie talkies, sistema de sonido y television. Para el
servicio en barra, se aporta equipamiento como botellero,




vinoteca, cuatro grifos de cerveza para barra y terraza, y un
granizador.

Respecto al drea de cocina, se especifican una freidora de alto
rendimiento con dos cestas, cocina a gas especializada para
arroces, cuatro equipos de frio destinados a la congelacidon de
proteinas, microondas y cafetera profesionales, y cuatro grifos de
cerveza para el servicio en barra y terraza y maquina de
granizados, entre otros.

Finalmente, se contempla la incorporacidn de una gastroneta
equipada, lo que permite ampliar la capacidad de servicio en
espacios exteriores y eventos, reforzando la versatilidad operativa
de la propuesta.

Debido a la amplitud, el alcance y el detalle de lo propuesto en
este criterio, se valora con una puntuacion alta.
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Oferta de
Catering y Barra-
Bar

(Hasta 10 puntos)

8 puntos

La propuesta incluye una oferta de servicios de catering y barra-
bar que abarca distintas modalidades de atencién como servicio
de barra, catering formal, cenas formales y coffee break. Se
detallan los productos y bebidas ofertados, entre los que se
incluyen café, zumos, vinos con denominacién de origen, cervezas,
champagne, cava, refrescos y cdcteles, lo que evidencia una
planificacién orientada a la variedad y a la adecuacion a distinto
tipos de eventos.

La propuesta gastronémica se caracteriza por su amplitud vy
versatilidad, incluyendo opciones de aperitivos frios como blinis de
salmén ahumado con eneldo, de foie con higos y miel, hojaldritos
de foie, manzana y queso de cabra, asi como una variedad de
brochetas (de huevo de codorniz con anchoa del Cantdbrico y salsa
César, de queso manchego con membrillo y tomatito, y gildas). En
cuanto a los aperitivos calientes, se incluyen crepes de cochinita
pibil, brochetas de verduras a la plancha con AOVE de Jaén, de
pollo marinado con verduritas, de pollo yakitori, gyozas variadas,
mini cachopos de jamodn ibérico y queso de cabrales, vy
minihamburguesas en distintas versiones. La oferta se completa
con bocadillos gourmet y tramezzini diversos, configurando un
repertorio de platos, tapas y raciones completas que pueden
adaptarse a las distintas modalidades de servicio previstas.

Por otro lado, se contempla la posibilidad de instalacion de barras
moviles en distintos puntos del recinto, con capacidad de montaje
y desmontaje, lo que permite una mayor flexibilidad operativa en
funcidén de las necesidades del evento. Ademas, para las peticiones
especificas de la Comunidad de Madrid (estrenos de espectaculos,
entreactos de funciones, actividad en la Sala de Cristal, ruedas de
prensa o atenciéon a medios) se establece un descuento de un 20%,




lo cual refleja una concrecidn y planificacion de la oferta realizada
y se valora positivamente por ello.

Por tanto, dada la amplitud del desarrollo, que permite apreciar la
coherencia y planificacién en la propuesta, se valora con una alta
puntuacion.

3.4

Proyecto de

prestacion de
servicio en la

zona delimitada
en el ANEXO 2
(Hasta 10 puntos)

10 puntos

La propuesta plantea la terraza como una extension funcional del
resto de las instalaciones, manteniendo la misma oferta
gastrondmica que en los demds espacios del servicio. Esta
continuidad permite garantizar la coherencia operativa y la
homogeneidad en la atencidn al publico, tanto en interiores como
en exteriores.

Adicionalmente, se contempla la posible instalacion de una
gastroneta equipada, destinada a prestar servicio directo de
bebidas y aperitivos. Esta infraestructura movil puede funcionar
como punto de venta orientado a la via publica, ofreciendo
productos para llevar y opciones estacionales, lo que amplia la
capacidad de atencién y refuerza la versatilidad del servicio.

El disefio del espacio tiene en cuenta las caracteristicas especificas
de la terraza, proponiendo un mobiliario funcional y operativo,
pensado para facilitar su recogida durante la noche o en periodos
de cierre. Se detallan los modelos previstos, que incluyen mesas
altas y bajas, taburetes, sillas bajas, jardineras, cojines exteriores y
elementos decorativos como guirnaldas.

La propuesta en este punto alcanza la maxima puntuacién por su
exhaustividad, coherencia y el elevado nivel de detalle
presentado.

3.5

Proyecto de
decoracion del

local y patio
interior
(Hasta 5 puntos)

4 puntos

La propuesta presenta una solucion decorativa coherente y bien
detallada, inspirada en la decoracion del entorno teatral en el que
se desarrollaria el servicio, con referencias escénicas como
telones, mascaras y vinilos, y se ha tenido en cuenta el mobiliario
ya existente en el teatro, lo que evidencia una integracién con el
espacio y su identidad cultural.

Para el patio interior se propone una zona chill out de caracter mas
informal, cuya configuracidn incluye sofas modulares, butacas,
cojineria, mesas bajas y alfombra. Esta zona se complementa con
elementos de iluminacién como guirnaldas, ldmparas de suelo y
de mesa, jardineras o celosias con vegetacion en tramos de la valla
con el objetivo de decorar vy, a su vez, dar privacidad.

Enlasalainterior se propone iluminacién indirecta, detallando una




linea LED lineal en barra, apliques de lampara lineal, focos de
estudio y apliques de bombillas tipo camerino. Se incorporan
textiles como cortinas de telén en columnas y otros elementos
decorativos como vinilos, acordes con la atmdsfera escénica del
espacio.

La propuesta cromatica se basa en una paleta de tonos neutros y
naturales (nude, arena, verde bosque y roble natural), con
contrastes puntuales en negro, lo que genera una ambientacidn
calida y equilibrada.

En cuanto al set de mesa, se propone una vajilla siguiendo los
tonos neutros: vajilla blanca de linea sencilla, servilletas de lino o
algododn organico (tonos burdeos, lino o arena segun se monte la
mesa), de texturas rusticas y con piezas artesanales. La manteleria,
en tonos cdlidos, varia segun el espacio: caminos de mesa grises o
burdeos en sala, e individuales de ratdn en barra y terraza. Se
incluyen fotografias y especificaciones de los modelos propuestos,
tanto de textiles como de menaje, distinguiendo entre platos de
porcelana blanca mate, platos de presentacién en tonos arena o
gris piedra, cuberteria de acero inoxidable mate cepillado, vasos y
copas. Todo ello se acompafia de renders que facilitan Ia
visualizacidn del disefio y su integracion en el espacio.

Por todo ello, se otorga una puntuacidén alta al proyecto
presentado, valorando su coherencia, la conceptualizaciény por el
avanzado nivel de desarrollo.

3 | Criterio de valoracion
mediante juicio de JV ALTEAD
valor
(Mdx. 51 puntos)
3.1 | Oferta gastrondmica 10 puntos

(Hasta 16 puntos)

La propuesta presenta una oferta amplia y variada en el
servicio de desayunos, que incluye distintas variedades de
café (solo, solo doble, con leche, americano, cappuccino,
bombdn), Cola cao, infusiones, tostadas de tomate,
mantequilla mermelada, jamén ibérico-aguacate, huevos
revueltos, pincho de tortilla, bolleria, diferentes tipos de
croissant, entre otras cosas.

Por otro lado, la propuesta de la carta de comidas es completa
y estructurada. Contempla platos sencillos para compartir
(ensaladilla, tablas de quesos, hummus, patatas bravas, pata
de pulpo a la plancha, entre otros), una tipologia diversa de
ensaladas (césar, picnic, altea, caprese, burrata, ventresca,
entre otras), pastas (con salsas caseras de bolofesa,




carbonara o verduras), sandwiches (mixto, vegetal, salmén,
entre otros), montados y bocadillos (vegetal o pollo), y de
hamburguesas (clasica, ibérica, chef, vegetal, etc.),
evidenciando versatilidad y adaptacidn a distintos momentos
de consumo.

El menul propuesto es suficientemente variado y ofrece la
posibilidad de mend y medio menu, con platos que van desde
las mencionadas ensaladas recogidas en la carta, a otros de
cocina tradicional o de dieta mediterrdnea como: potaje de
garbanzos, fabada asturiana, alubias pintas con verduras,
lentejas, salmorejo, gazpacho, dorada a la sal, atin
encebollado, lubina al horno o merluza en salsa verde, entre
otros. Ademas, se contempla la opcidén de comida para llevar.
No obstante, no se especifica la periodicidad ni el sistema de
actualizacion de la oferta gastrondmica.

La propuesta incluye medidas de adaptacién para personas
con intolerancias o alergias alimentarias, mediante la
personalizacién de platos segun las necesidades especificas
del comensal y la disponibilidad de una carta de alérgenos
visible, lo que contribuye a garantizar la accesibilidad
alimentaria y la atencidn a la diversidad.

Por ultimo, los proveedores citados en la propuesta son de
una calidad alta.

Teniendo en cuenta el nivel de detalle de la oferta
gastrondmica, se otorga una valoracion medio-alta. Se
aprecia positivamente la variedad y presentacion de la
propuesta, aunque se echa en falta un mayor desarrollo o
concrecion en cuanto a la periodicidad y el sistema de
actualizacion de la misma.

3.2

Equipamiento de
hosteleria
(Hasta 10 puntos)

4 puntos

La empresa aporta equipamiento adicional que incluye la
instalacion de una caja registradora en ambos puntos de
servicio (interior y terraza) con el objetivo de agilizar el
proceso de cobro y mejorar la autonomia operativa.
Asimismo, se incorpora la aplicacién TPV Agora, que permite
la gestion integrada de reservas, control de stock vy
facturacidn, junto con un sistema de comunicacion interna
mediante auriculares (“pinganillos”).

Aunque la propuesta resulta funcional desde el punto de vista
operativo, presenta un desarrollo limitado en lo relativo a la
incorporacién de tecnologia y al disefio del espacio, por lo que
se otorga una puntuacion medio-baja.

3.3

Oferta de Catering y
Barra-Bar

4 puntos




(Hasta 10 puntos)

La propuesta incluye una oferta de catering que contempla
bandejas variadas con productos como ensaladilla rusa
decorada con picos camperos, tablas de embutidos curados y
quesos, brocheta caprese, canapés diversos, mini saam de
langostino en tempura y minihamburguesas de ternera.
Asimismo, se presentan opciones informales como
montados, sdndwiches, empanadas y tortilla, lo que permite
atender distintos formatos de consumo en funcién del tipo de
evento.

La oferta de bebidas es igualmente variada, incluyendo
refrescos, cerveza, vinos con denominacién de origen,
vermut, cécteles y alternativas saludables como zumos
naturales. Se contempla ademas la prestacion de servicio de
barra-bar para eventos, lo que refuerza la versatilidad
operativa de la propuesta.

La atencién a actos oficiales y estrenos se encuentra prevista
mediante propuestas adaptables a distintos formatos de
presentacion (céctel, bandeja o servicio sentado) y se hace
mencién a que se establecerd una tarifa especial para las
peticiones realizadas por la Comunidad de Madrid, pero no se
especifica o concreta. Asimismo, la propuesta no profundiza
en los detalles técnicos ni logisticos de dicha adaptacion.

Aunque se aprecia el nivel de detalle en la descripcion de la
oferta gastrondmica, se identifica una falta de desarrollo en
los aspectos técnicos y logisticos de la propuesta, por lo que
se valora con una puntuacion medio-baja.

3.4 | Proyecto de 5 puntos
prestacion de servicio
en la zona delimitada La propuesta para la terraza exterior cuenta con mobiliario,
en el ANEXO 2 iluminacién y elementos decorativos, incorporando renders
(Hasta 10 puntos) que permiten imaginar la configuracién planteada para el
espacio y su disefio (la disposicion y tipo del mobiliario, la
ubicacién de sombrillas, un toldo retractil, jardineras e
iluminacion LED).
Aunque se describe el disefio y cumplimiento normativo, asf
como el uso de materiales sostenibles, no se incluyen los
modelos detallados del mobiliario propuesto, ni se especifica
claramente el servicio gastrondmico ni su integracién con el
resto de la oferta. Por ello, se valora con una puntuacién
media.
3.5 | Proyecto de 2 puntos

decoracion del local v

patio interior
(Hasta 5 puntos)

La propuesta de diseiio se presenta de forma breve y con un
nivel de detalle limitado, sin llegar a concretar plenamente los
elementos que se ofrecen.




Se realiza una mencidn general al uso de plantas en puntos
estratégicos y a ciertos elementos decorativos, aunque no se
aportan ejemplos especificos ni se describen materiales,
estilos o criterios de integracion estética, lo que dificulta la
evaluacidn técnica de la propuesta en términos de
coherencia, funcionalidad y adecuacién al entorno.

La propuesta se centra en el disefio del set de mesa,
incluyendo ejemplos visuales de la vajilla, que presenta un
estilo contempordneo y destaca por su durabilidad y facilidad
de mantenimiento. Se describe una gama cromatica en tonos
blancos, negros y azulados. Asimismo, se concreta la
propuesta de cuberteria, tanto de uso general como
especializado, detallando las piezas incluidas y el material
empleado (acero inoxidable de alta calidad), con un disefio
ergondmico y sobrio. En cuanto a la manteleria, se plantea
una solucién versatil que abarca desde estilos cldsicos hasta
opciones mds modernas, con acabados sofisticados y texturas
descritas como “imitacion de tejidos premium”.

La propuesta especifica que “se buscard la coherencia
estética y de calidad, aunque sera necesario adaptar los
materiales al contexto”; sin embargo, no se detallan los
posibles contextos en los que dicha coherencia estética seria
aplicada, lo que limita la capacidad de evaluacién de la
adecuacién del disefio.

Finalmente, la propuesta incluye una prevision de stock
suficiente para atender las necesidades del servicio, asi como
opciones sostenibles especificamente orientadas a eventos.

En este sentido, se contempla el uso de manteles individuales
y servilletas fabricadas con materiales reciclados de un solo
uso, acompafiando la propuesta con ejemplos visuales
mediante fotografias.

La propuesta incluye una descripcion parcial del disefio del
local y patio interior, sin especificar estilos ni criterios
estéticos. Aunque se detallan materiales y caracteristicas del
menaje, la informacion sobre el entorno fisico es limitada, lo
gue dificulta una evaluacién completa de la coherencia y
adecuacién del conjunto, por lo que se valora con una
puntuacion baja.
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CUADRO RESUMEN DE PUNTUACIONES

CUADRO RESUMEN DE PUNTUACIONES
Oferta Equipamiento | Cateringy | Terraza .,
gastrondmica hosteleria Barra-bar | exterior Decoracion | TOTAL
HAKA PROYECTOS 14 9 8 10 4 45
JV ALTEAD 10 4 4 5 2 25
FIRMAS DE LOS MIEMBROS DEL COMITE DE EXPERTOS
Firmado por Rogelio
Enri
Pepa Mufioz Rogelio Enriquez
|
Firma Firma Firma
-|760- Firmado Firmado por
JOSE dgaimente po PARADA -
ANTONIO  ANTONIO APARICIO FERNANDEZ ANGEL 7
APARICIO (R: (:G28639383) — **%x5704%**% el
' Obsesa 10200 dia 29/09/2025
(G28639383) 08:56:53 40200 Sesé San Martin Martin-
José Antonio Aparicio Angel Parada Pozuelo

Madrid, 29 de septiembre de 2025
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