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Miércoles, 12 de octubre 2016

Como hemos hecho en las últimas semanas, hoy os desvelamos a grandes rasgos cual será el hilo argumental de otra de
las mesas redondas del Congreso de Restauración Colectiva que celebraremos el próximo 25 de octubre en Barcelona. Esta
vez queremos hacer hincapié en la sesión dedicada a la contratación pública. Isabel Doys, colaboradora habitual de nuestra
revista y moderadora de la mesa, nos explica en este artículo cuáles son las líneas y objetivos de la sesión.

Bajo el título ‘Contratación pública: herramientas para ofertar con éxito; elaboración de pliegos, claridad y unidad de criterios’,
abriremos el próximo 25 de octubre, en Barcelona (en el marco de la feria Hostelco), el programa del ‘Congreso de Restauración
Colectiva 2016’; un tema con muchas aristas sobre el que pretendemos clarificar conceptos, ofrecer pautas y herramientas a las
empresas del sector para poder preparar con garantías las ofertas e incluso llamar la atención de la administración sobre la propia
elaboración de los pliegos.

Como todos sabéis, la adjudicación de concursos públicos está sometida al Derecho Comunitario y Estatal con el fin de que sea de
calidad, a precios competitivos y garantice el cumplimiento de los principios de publicidad, concurrencia, confidencialidad, igualdad y
no discriminación.

El resultado de una licitación pública, debería ser siempre escoger la oferta económicamente más ventajosa, aunque como debatirán
los ponentes de la mesa, no siempre es sencillo diseñar pliegos claros, criterios de adjudicación objetivos y preparar ofertas que
cubran esas expectativas.

Con esta mesa se pretende revisar y debatir sobre todo el proceso de adjudicación, para ofrecer herramientas útiles para la
preparación de ofertas, conocer los canales de comunicación a los que la empresas tienen derecho para aclarar dudas con la
administración y resolver incidencias antes de llegar a la impugnación de las licitaciones.

Para ello, los ponentes de la sesión, abordarán el tema desde cuatro enfoques distintos:

1. Bases jurídicas que debemos conocer, ya que son el marco con el que se diseña y convoca un concurso, así como todos los
requisitos que debe conocer el licitador para no equivocarse y quedar excluido del proceso.

2. Preparación de los pliegos. Hace referencia a cómo debería diseñarse un pliego y cómo deberían plantearse los criterios de
adjudicación, así como el sistema para puntuarlos. Saber interpretar los criterios y su sistema de puntuación es clave para las
empresas licitadoras y sus estrategias para ganar el concurso, así como para mantenerlo.

3. Preparación de la oferta. Se refiere al enfoque comercial que aportará una visión práctica y solvente a la hora de preparar
las ofertas, detallando aspectos clave para evaluar la idoneidad de licitar así como la estrategia más adecuada para adecuar
la oferta a los pliegos.

4. Adjudicación e incidencias. Es el cierre del ciclo, en el que la licitación ha sido adjudicada y en la que pueden aparecer
incidencias que sean motivo de impugnaciones o de descontento. Mediante este enfoque, se analizarán los derechos y
obligaciones de todas las partes.

Para desarrollar estos cuatro puntos, contaremos con ponentes de primera línea que tratarán el tema desde sus diferentes ámbitos:
Joan Bayona (director de Servicios Generales del Parc Sanitari Pere Virgili); Marta Lluís (abogada de la sociedad Vila, Salbanyà i
Martí), Vivian Sans (jefa de servicio del SACAC, Servei Agregat de Contractacions Administratives) y Elena Cañadas, del
departamento de Contratación Pública de Eurest.

Finalizadas las ponencias, se abrirá la palabra al público asistente que podrá dirigir sus dudas a los ponentes con el objetivo de
generar debate alrededor de estas cuestiones, que sin duda, marcan la agenda comercial de muchas empresas.
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Isabel Doys es Ingeniera Técnica Agrícola y licenciada en Ciencia y Tecnología de los Alimentos, con una trayectoria
de más de 13 años en cocinas para colectividades. Tras su paso por Arcasa como directora de Calidad, creó
Normafood, donde ofrece servicios de gestión de la calidad y la seguridad alimentaria para foodservice.
@: isabeldoys@normafood.com. (Todos los artículos).
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