Evaluacion de muestras

Se, eyaluaran cuatro (4) aspectos importantes, los cuales tendran una valoracion ¢
maxima de 2 puntos cada uno, siendo ocho (08) la puntuacion méxima y seis (6)

la puntuacion minima paracalificar: A M(’?-Q

Aspectos a evaluar:

Presentacién completa del menU para la degustacion, |
solicitado en estas Especificaciones Técnicas, en forma O o

Pre-empacada.

Equilibrio adecuado en cuanto a las proteinas,
cgrbohid ratos y vegetales. G
Niveles de sal, grasa, coccién y sabor 0

Tamanfo de las porciones servidas

Evaluacion de muestras

Se evaluaran cuatro (4) aspectos importantes, los cuales tendran una valoracion
méxima de 2 puntos cada uno, siendo ocho (08) la puntuacién maxima y seis (6)

la puntuacién minima paracalificar: '
//4( 7‘/8 v % “é{t {

Aspectos a evaluar:

T EDESCRIPCION & L0 CION
Presentacion completa del menu para la degustacion,
solicitado en estas Especificaciones Técnicas, en forma e
Pre-empacada. }b
Equilibrio adecuado en cuanto a las proteinas, g
carbohidratos y vegetales. / !
Niveles de sal, grasa, coccion y sabor =)
Tamario de las porciones servidas e

Evaluacion de muestras /4 %57

Se evaluaran cuatro (4) aspectos importantes, los cuales tendrdn una valoracion
méxima de 2 puntos cada uno, siendo ocho (08) la puntuacion maxima y S€1s (6)

la puntuaciéon minima paracalificar:

Aspectos a evaluar:

. T DESCRIPCION. " [PUNTUACION
Presentacion completa del menu para ,Ia c_iegustacién,

solicitado en estas Especificaciones Técnicas, en forma 4
Pre-empacada.

Equilibrio adecuado en cuanto a las proteinas,

carbohidratos y vegetales. e

Niveles de sal, grasa, coccion y sabor 0.%




Evaluacion de muestras

Se evaluardn cuatro (4) aspectos importantes, los cuales tendran una valoracién
méxima de 2 puntos cada uno, siendo ocho (08) la puntuaciéon maxima y seis (6)
la puntuacién minima paracalificar:

e
Aspectos a evaluar: g/d / ﬁf/ Lﬂlg/ft

7 DESCRIPCION =@ =
Presentacion completa del menu para la degustacion,
solicitado en estas Especificaciones Técnicas, en forma 9.
Pre-empacada.

PUNTUACION

ST IRTAIINOTIONEN

Equilibrio adecuado en cuanto a las proteinas,
carbohidratos y vegetales.
Niveles de sal, grasa, coccién y sabor

Tamario de las porciones servidas

Yy Q

Evaluaciéon de muestras

Se evaluaran cuatro (4) aspectos importantes, los cuales tendrén una valoracién i : f W
méxima de 2 puntos cada uno, siendo ocho (08) la puntuacién méaxima y seis (6) ' & 2/4
la puntuacién minima paracalificar:

Aspectos a evaluar:

/. DESGRIPCION =" = Wi
Presentacion completa del menu para la degustacion,
solicitado en estas Especificaciones Técnicas, en forma 0 : L
Pre-empacada.
Equilibrio adecuado en cuanto a las proteinas, 0 _i_
carbohidratos y vegetales. . !
Niveles de sal, grasa, coccion y sabor (e
Tamano de las porciones servidas O ¢ —+

Evaluacion de muestras

importantes, los cuales tendran una valoracion

Se eveltiarin CURIGRERE do ocho (08) la puntuacion méxima y seis (6)

méxima de 2 puntos cada uno, sien

9
la puntuacién minima paracalificar: / )
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Aspectos a evaluar:
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Se evaluaran cuatro (4) aspectos importantes, los cuales tendran una valoracién
méxima de 2 puntos cada uno, siendo ocho (08) la puntuacién méaxima y seis (6)
la puntuacién minima paracalificar:

Evaluacion de muestras

Aspectos a evaluar:

~ DESCRIPCION  [PUNTUACION
Presentacion completa del menu para la deguStacién, I e B
solicitado en estas Especificaciones Técnicas, en forma 7/
Pre-empacada.
Equilibrio adecuado en cuanto a las proteinas, L
carbohidratos y vegetales. i &
Niveles de sal, grasa, coccion y sabor 2
Tamario de las porciones servidas 7z,

Evaluacion de muestras

Se evaluaran cuatro (4) aspectos importantes, los cuales tendran una valoracién

maxima de 2 puntos cada uno, siendo ocho (08) la puntuacién maxima y seis (6) /O /f?/":/

la puntuacion minima paracalificar: A

Aspectos a evaluar:

- DESCRIPCION 7 TPUNTUACION

Presentacion completa del menu para la degustacion,
solicitado en estas Especificaciones Técnicas, en forma /

Pre-empacada.

Equilibrio adecuado en cuanto a las proteinas,
carbohidratos y vegetales.
Niveles de sal, grasa, coccién y sabor .

Tamario de las porciones servidas &

8

Evaluacion de muestras

Se evaluaran cuatro (4) aspectos importantes, los cuales tendran una valoracion
méxima de 2 puntos cada uno, siendo ocho (08) la puntuacion maxima y seis (6) /
la puntuacién minima paracalificar: re, A0

;‘\ g 7~ ‘/
Aspectos a evaluar:
DESCRIPCION PUNTUACION
Presentaciéon completa del menu para la degustacion, )
solicitado en estas Especificaciones Técnicas, en forma N0
Pre-empacada. - Y




Evaluacion de muestras ﬁ/ W
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méxima de 2 puntos ¢ i
ada uno, siendo och s
i o 0 (08) la pun 5 sxrt :
la puntuacién minima paracalificar: (B lapimiAsen mas el

Aspectos a evaluar:
Pr ion complet i
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S es Técnicas, en forma
EqUIllbI_'IO adecuado en cuanto a las proteinas
ca}rbohldratos y vegetales. , ) %
Niveles de sal, grasa, coccion y sabor /35;
Tamafio de las porciones servidas =i

Evaluacién de muestras (ﬂ( W

mportantes, los cuales tendran una valoracién

Qe evaluaran cuatro (4) aspectos I
maxima de 2 puntos cada uno, siendo ocho (08) la puntuacion maxima y seis (6)

la puntuacion minima paracalificar:

Aspectos a evaluar:

Presentacion completa del men para la degustacion, T
solicitado en estas Especificaciones Técnicas, en forma

Pre-empacada.
Equilibrio adecuado en cuanto @ las proteinas,

carbohidratos vegetales.
iveles de sal, grasa, coccion y sabor

Tamafo de las porciones servidas




Evaluacion de muestras % //"’7@ w

Se evaluaran cuatro (4) aspectos importantes, los cuales tendran una valoracién g
maxima de 2 puntos cada uno, siendo ocho (08) la puntuacién méaxima y seis (6) ?) 5 ‘
la puntuacién minima paracalificar:

N
i

>

Aspectos a evaluar:

Presentacion completa del menu para la degustacion,
solicitado en estas Especificaciones Técnicas, en forma

Pre-empacada.




Evaluacion de muestras

Se, eyaluarén cuatro (4) aspectos importantes, los cuales tendran una valoracién
méxima de 2 puntos cada uno, siendo ocho (08) la puntuacién maxima y seis (6)

la puntuacién minima paracalificar: &/Z/‘/_

Aspectos a evaluar:

. DESCRICION' -
Presentacion COmpIeté del mend paraladeu [o

S stacion,
solicitado en estas Especificaciones Técnicéqs, en forma
Pre-empacada.

Equilibrio adecuado en cuanto a las proteinas,

carbohidratos y vegetales. Z
¢l
A

Niveles de sal, grasa, coccion y sabor

Tamafio de las porciones servidas

Evaluacion de muestras .

Se evaluaran cuatro (4) aspectos importantes, los cuales tendran una valoracion :
méxima de 2 puntos cada uno, siendo ocho (08) la puntuacién maxima y seis (6) A J

la puntuacion minima paracalificar: p ( @Z«v—”

Aspectos a evaluar:

Presentacion completa del menu para la degustacion,
solicitado en estas Especificaciones Técnicas, en forma

Pre-empacada. /
Equilibrio adecuado en cuanto a las proteinas, 0
/
2

carbohidratos y vegetales.
Niveles de sal, grasa, coccion y sabor

Tamarno de las porciones servidas




Evaluacion de muestras

Se evaluardn cuatro (4) aspectos importantes, los cuales tendrén una valoracién

méxima de 2 puntos cada uno, siendo ocho (08) la puntuacién maxima y seis (6)
la puntuacion minima paracalificar: : / /?, ( é]/é*”‘)

Aspectos a evaluar:

o IPCION
Presentacion completa del menu para la degustacion,
solicitado en estas Especificaciones Técnicas, en forma 0. ?
Pre-empacada.
Equilibrio adecuado en cuanto a las proteinas, 2
carbohidratos y vegetales.
Niveles de sal, grasa, coccion y sabor Je¥
Tamafio de las porciones servidas &

—

Evaluacion de muestras

Se evaluardn cuatro (4) aspectos importantes, los cuales tendrén una valoracién
maxima de 2 puntos cada uno, siendo ocho (08) la puntuacion maxima y seis (6)
la puntuaciéon minima paracalificar:

Aspectos a evaluar:

ESCRIPCIO]

Presentacion completa del ment para la degustacion,
solicitado en estas Especificaciones Técnicas, en forma | 1.« 05
Pre-empacada.

Equilibrio adecuado en cuanto a las proteinas,
carbohidratos y vegetales. °
Niveles de sal, grasa, coccion y sabor

Tamaro de las porciones servidas 2

ARV




Evaluacion de muestras

r . y./ “’
rSneél Zrerilluacllrag cuatro (4) aspectos. importantes, los cuales tendrdn una valoracién /ﬁ@ \/‘j
1 ade: pufltf)s cada uno, siendo ocho (08) la puntuacién maxima y seis (6)

a puntuacion minima paracalificar:

Aspectos a evaluar:

 DESCRIPCION |
Presentacion completa del menu a  EidEqUst
A ra la degustacién
solicitado en estas Especificaciongs Técni ‘
L écnicas, en forma 0/ g

Equilibrio adecuado en cuanto a la {
_ s proteinas
carbohidratos y vegetales. Sl

Niveles de sal, grasa, coccién y sabor 0 %
Tamafio de las porciones servidas g

Evaluacion de muestras

Qe evaluaran cuatro (4) aspectos importantes, los cuales tendréan una valoracion
endo ocho (08) la puntuacion méxima y seis (6}

maxima de 2 puntos cada uno, si
la puntuacién minima paracalificar: ,ﬂ W

Aspectos a evaluar:

Bresentacion completa del menu para la degustacion,
solicitado en estas Especificaciones Técnicas, en forma
Pre-empacada. /

Equilibrio adecuado en cuanto a las proteinas, .
carbohidratos y vegetales. 05 |
Niveles de sal, grasa, coccion y sabor 0-4 :}

Tamafio de las porciones servidas ]




Evaluaciéon de muestras : W % ‘

Se evaluaran cuatro (4) aspectos importantes, los cuales tendrdn una valoracion
méxima de 2 puntos cada uno, siendo ocho (08) la puntuacién maxima y seis (6)

la puntuacién minima paracalificar:

Aspectos a evaluar:

Presentacion completa del men( para la degustacion,
solicitado en estas Especificaciones Técnicas, en forma

Pre-empacada.

Equilibrio adecuado en cuanto a las proteinas,
carbohidratos y vegetales.
Niveles de sal, grasa, coccion y sabor

Tamario de las porciones servidas

A IS

Evaluacion de muestras

Se e\/alual an Cua—tlo ' aspeCtOS IIIIPOI taIlteSJ lOS C ua‘lES tEIld
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Aspectos a evaluar:
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carbohidratos y vegetales. e j S
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[Tamario de las porciones servidas
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Se 2 i

mé}e{xi/re;luacllrag cuatro (4) aspectos importantes, los cuales tendran una valoracion
; ade’ puptgs cada uno, siendo ocho (08) la puntuacién méaxima y seis (6)
a puntuacién minima paracalificar:

Evaluacion de muestras

Aspectos a evaluar:

Pr?sgntacién completa del menu para la degustacion,
solicitado en estas Especificaciones Técnicas, en forma
Pre-empacada. / .
= v —
Equmb(lo adecuado en cuanto a las proteinas, o
carbohidratos y vegetales. [ -~
Niveles de sal, grasa, coccion y sabor e
Tamario de las porciones servidas P ol

o

Evaluacién de muestras

s, los cuales tendran una valoracion

e evaluarén cuatro (4) aspectos importante
08) la puntuacion maxima y seis (6)

méxima de 2 puntos cada uno, siendo ocho (
la puntuacién minima paracalificar:

Aspectos a evaluar:

'DESCRIPCION

Bresentacion completa del menu para la degustacion,
solicitado en estas Especificaciones Técnicas, en forma
Pre-empacada.

Equilibrio adecuado en cuanto a las proteinas, 2
carbohidratos y vegetales.

Niveles de sal, grasa, coccion y sabor Z
@naﬁo de las porciones servidas &
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Evaluacion de muestras

Se evaluardn cuatro (4) aspectos importantes, los cuales tendran una valoracién
méxima de 2 puntos cada uno, siendo ocho (08) la puntuacién maxima y seis (6)
la puntuacién minima paracalificar:

Aspectos a evaluar:

Presentacion completa del menu para la degustacion,
solicitado en estas Especificaciones Técnicas, en forma 7
Pre-empacada.

Equilibrio adecuado en cuanto a las proteinas,

carbohidratos y vegetales. 2

Niveles de sal, grasa, coccion y sabor 2
2

Tamano de las porciones servidas

Evaluacion de muestras

os cuales tendrén una Valora€:10n
y seis (6)

: importantes, | i
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la puntuacion minima paracalificar:

Aspectos a evaluar:
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Ll = e
ECTC el pecificaciones Técnicas, en forma

solicitado en estas Es
Pre-empacada.

Equilibrio adecu

e —
carbohidratos Yy VEJ i 4

Niveles de sal, grasa, coccmn.
Tamano de las porciones servidas m-

ado en cuanto a las proteinas,




Evaluacion de muestras .

Se evaluaran cuatro (4) aspectos importantes, los cuales tendran una valoracion
méxima de 2 puntos cada uno, siendo ocho (08) la puntuacion maxima y seis (6)
la puntuacion minima paracalificar:

Aspectos a evaluar:

: DESCRIPC!ON
Presentamon completa del mend para B degustac:on
solicitado en estas Especificaciones Técnicas, en forma o
Pre-empacada. (’g
Equilibrio adecuado en cuanto a las proteinas, P
carbohidratos y vegetales. [ 5
Niveles de sal, grasa, coccion y sabor {
Tamafio de las porciones servidas |5

Evaluacion de muestras

Se evaluardn cuatro (4) aspectos importantes, los cuales tendran una valoracién
méxima de 2 puntos cada uno, siendo ocho (08) la puntuacién méxima y seis (6)
la puntuacion minima paracalificar:

Aspectos a evaluar:

: : DESCRIPCION ;
Presentamon completa del menu para Ia degustamon
solicitado en estas Especificaciones Técnicas, en forma =
Pre-empacada.
Equilibrio adecuado en cuanto a las proteinas, 2
carbohidratos y vegetales.
Niveles de sal, grasa, coccién y sabor b
Tamaro de las porciones servidas 2

ﬂme;ﬂéf 2

Se evaluaran cuatro (4) aspectos importantes, los cuales tendran una valoracién
méxima de 2 puntos cada uno, siendo ocho (08) la puntuacion maxima y seis (6)
la puntuacién minima paracalificar:

Evaluacion de muestras

Aspectos a evaluar:

- DESCRIPCION | PUNTUACION
PresentaCIOn completa del menu para la degustac:lon '
solicitado en estas Especificaciones Técnicas, en forma N 2
Pre-empacada. & j
Equilibrio adecuado en cuanto a las proteinas. PN A R



Evaluacion de muestras " -
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Se evaluardn cuatro (4) aspectos importantes, los cuales tendrén una valoracién

maxima de 2 puntos cada uno, siendo ocho (08) la puntuacién maxima y seis (6)
la puntuacion minima paracalificar:

Aspectos a evaluar:

DESCRIPCION | PUNTUACION

Presentacion completa del menu para la degustacién,v :
solicitado en estas Especificaciones Técnicas, en forma
Pre-empacada. &

Equilibrio adecuado en cuanto a las proteinas,
carbohidratos y vegetales.

Niveles de sal, grasa, coccién y sabor /

Tamario de las porciones servidas Z

Evaluacion de muestras

Se evaluaran cuatro (4) aspectos importantes, los cuales tendran una valoracién (ZZ
méxima de 2 puntos cada uno, siendo ocho (08) la puntuacién maxima y seis (6)

la puntuacién minima paracalificar:

Aspectos a evaluar:

~ DESCRIPCION _ [PUNTUACION
Presentacion completa del menu para la degustacion,
solicitado en estas Especificaciones Técnicas, en forma 0. g

Pre-empacada.

Equilibrio adecuado en cuanto a las proteinas,
carbohidratos y vegetales.

Niveles de sal, grasa, coccion y sabor —+
Tamafo de las porciones servidas S

Evaluacion de muestras
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Se evaluaran cuatro (4) aspectos importantes, los cuales ter'ldran una Valorac.:loré /
méxima de 2 puntos cada uno, siendo ocho (08) la puntuacion maxima y seis 6)

la puntuacion minima paracalificar:

Aspectos a evaluar:

DESCRIPCION ~ [PUNTUACION |
Presentacion completa del menu para la Qegustacic’)n, )
solicitado en estas Especificaciones Tecnicas, en forma| -
Pre-empacada.

Equilibrio adecuado en cuanto a las proteinas, . @
carbohidratos y vegetales.
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CONTRATACION DE LOS SERVICIOS PARA EL SUMINISTRO DE ALMUERZOS Y CENAS PARA EL PERSONAL DE ESTA INSTITUCION. Ref.
AGN-DAF-CM-2025-0037

Cuadro comparativo de evaluacién de muestras

CRITERIOS DE EVALUACION PA CATERING PROMEDIO GENERAL Promedio para calificar 2 6
Presentacion completa del ment para la degustacion, solicitado en estas
Especificaciones Técnicas, en forma Pre-empacada.

1| 1.05[ 09 1 2| 08

Equilibrio adecuado en cuanto a la proteinas, carbohidratos y vegetales. 0.5 2 2 0 2| 08 5.075 X
Niveles de sal, grasa, coccidn y sabor 05 ol 18 1 1| o8
Tamanio de las porciones servidas 1 2 2 2| 15( 08
Puntuacion Final 3| 7.05| 6.7 4| 65| 32

CRITERIOS DE EVALUACION A FUEGO LENT PROMEDIO GENERAL Promedio para calificar 2 6
Presentacion completa del menu para la degustacion, solicitado en estas
Especificaciones Técnicas, en forma Pre-empacada. 2 1| 08 2| 18 2
Equilibrio adecuado en cuanto a la proteinas carbohidratos y vegetales. 15 1| 05| 15 2| 1.09 5 8 X
Niveles de sal, grasa, coccion y sabor 2 2|=0.7 2 2| 0.08 !
Tamano de las porciones servidas 2 2| 0.08 2| 18 1
Puntuacion Final 15 6| 208 75| 7.6| 417

CRITERIOS DE EVALUACION LA TERRAZA PROMEDIO GENERAL Promedio para calificar 2 6
Presentacion completa del menu para la degustacion, solicitado en estas
Especificaciones Técnicas, en forma Pre-empacada. 0.2] 25 1 2| o1 2
Equilibrio adecuado en cuanto a la proteinas carbohidratos y vegetales. o 15 2 2| 01] 1.09 4.74 X
Niveles de sal, grasa, coccion y sabor 0 2| o038 2| 01 2 0
Tamarno de las porciones servidas 1 2 1 2| o1 2
Puntuacién Final 12 7| 48 8| 04| 7.09

CRITERIOS DE EVALUACION CANTABRIA PROMEDIO GENERAL Promedio para calificar 2 6
Presentacion completa del menu para la degustacion, solicitado en estas
Especificaciones Técnicas, en forma Pre-empacada. 15| 03 2 2| 05 1
Equilibrio adecuado en cuanto a la proteinas, carbohidratos y vegetales. 1.5f 03 2 2 41508 4.86
Niveles de sal, grasa, coccion y sabor T| =0 3 1 1| o8 * X
Tamano de las porciones servidas 15| 07 2 2[54i5 1
Puntuacion Final 55| 14 8 7 4| 33

CRITERIOS DE EVALUACION MARTINEZ TORREZ PROMEDIO GENERAL Promedio para calificar 2 6
Presentacion completa del menu para la degustacion, solicitado en estas
Especificaciones Técnicas, en forma Pre-empacada. 2| 4B 2 2 1| =215
Equilibrio adecuado en cuanto a la proteinas, carbohidratos y vegetales. LBl =15 2 2| 08 1 6.31 “
Niveles de sal, grasa, coccion y sabor 2|25 2 2| 07 1 s
Tamario de las porciones servidas 2 2 2 2[ 09 1
Puntuacién Final 75| 65 8 8| 34| 45




