Ref: 57/269303.9/21

‘;«m Hospital General Universitario E

e @regorio Maranon

Sa

PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS PARA EL SUMINISTRO E INSTALACION DE
UN HORNO MIXTO ELECTRICO, 20 NIVELES, GN 2/1 PARA LA COCINA CENTRAL DEL
HOSPITAL GENERAL UNIVERSITARIO GREGORIO MARARON.,

Exp.: A-SUM-045254-2021.

1. OBJETO DEL CONTRATO.

El presente pliego establece las prescripciones técnicas para la adquisicién y montaje de un
Horno mixto eléctrico para la Cocina Central del Hospital Universitario Gregorio Marafion.

2. CARACTERISTICAS Y NORMATIVA.

Los productos y sus accesorios deberan estar conformes en el momento en el que se realice
el suministro con la normativa que les sean de aplicacion constando la declaracion conforme
del fabricante que acredite el cumplimiento de las normas técnicas de aplicacién obligada.

a. Caracteristicas técnicas

La descripcion de las caracteristicas se detallan en el Anexo | del presente Pliego.

b. Normas de seguridad, etiguetado, gestibn ambiental y de calidad.

Los productos ofertados deberéan ser conformes con la normativa vigente de la Union
Europea y espafiola en lo referente a sus aspectos de calidad, ergondémicos,
medioambientales, ahorro energético, compatibilidad electromagnética y de seguridad.

El licitador deberd cumplir todas las disposiciones legales y administrativas de
aplicacion en materia de seguridad, higiene y salud en el trabajo que estén en vigor
durante la ejecucién de los trabajos, la Ley 31/1995, de 8 de noviembre, de Prevencién
de Riesgos Laborales.

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.orgg/cw ||I||| ‘l” ‘I||| II“I |||II|| ||| | ||I N I|| |||
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion: 0907940677961497457462

Se deben indicar los factores de caracter medioambiental del equipo, tales como
programas de reciclado y reutilizacién de cualquier tipo de residuo del equipo, su
embalaje y consumibles. El licitador presentara, los Certificados de Gestion de Calidad
(1ISO 9001 0 similar) y Gestién Ambiental (ISO 14001 0 similar) Se facilitara informacién
sobre si los equipos incorporan el etiquetado de una baja incidencia medioambiental,
tales como la etiqueta ecolégica de la UE (European Union Eco-label) o etiquetado
energético europeo, entre otros, el certificado o declaracion de cumplimiento de la
Directiva RoHS.

En materia de seguridad y etiquetado los productos se ajustaran a lo dispuesto en el
Real Decreto 1801/2003, de 26 de diciembre, sobre Seguridad General de los
Productos (Directiva 2001/95/CE) y al Real Decreto 1468/1988 , de 2 de diciembre, por
el que se aprueba el Reglamento de etiquetado, presentacion y publicidad de los
productos industriales destinados a venta directa a los consumidores y usuarios.

Los productos eléctricos y electromagnéticos deberdn cumplir el Real Decreto
187/2016, de 6 de mayo, por el que se regulan las exigencias de seguridad del material
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eléctrico destinado a ser utilizado en determinados limites de tensién y la Directiva
2004/108/CE relativa a la compatibilidad.

La acreditacion del cumplimiento de estas condiciones se realizara mediante la aportacion de
certificados que habran de formar parte del dossier técnico que ha de entregarse en el SOBRE
UNICO.

3. DEFINICION DE LA ADQUISICION: CONDICIONES Y OBLIGACIONES

El adjudicatario esta obligado a suministrar el objeto del contrato, asi como a impartir la
formacion necesaria a los trabajadores de los centros sobre su uso, manejo y prestacionesy a
instruir al personal técnico sobre los aspectos principales relacionados con el mantenimiento
preventivo y correctivo.

El suministro incluye el cumplimiento de las condiciones y obligaciones que se describen a
continuacion:

3.1.

3.2.

3.3.

Actuaciones previas al suministro.

El adjudicatario con caracter previo a la fabricacion y/o suministro debera tomar las
medidas de los espacios disponibles y preparar la instalacion comprobando la idoneidad
del espacio y planificando las actividades previas.

Manuales y documentacién técnica.

Los adjudicatarios deberan entregar todos los manuales integramente en castellano,
correspondientes a la descripcion y operatividad de los equipos.

Deberan aportarse los siguientes manuales:

- De montaje: aportando ademas del manual de montaje, la informacion y rotulado
sobre el material que representen un riesgo especial.

- De uso: con las caracteristicas del mobiliario clinico, una explicacién detallada
de los principios de funcionamiento, de los controles, operaciones de manejo y
operaciones rutinarias para la verificacion del funcionamiento apropiado del material
previo a su uso diario, etc.

- De mantenimiento y técnicos: incluirdn despiece, recambios y accesorios,
operaciones de mantenimiento preventivo, calibracion y ayuda en la localizacion de
averias, etc.

Organizacion de la entrega.

Con caracter previo al suministro, y antes de iniciar la instalaciéon el adjudicatario
presentara un cronograma en el que se indiquen la fecha y horario de entrega del
equipo, que debera ser aprobado por el responsable de la Cocina Central del HUGM.

El suministro comprende la entrega en el centro y el montaje, asi como cualquier otra
operacion requerida para su completa puesta a disposicion. Se entendera por montaje
la entrega del material ofertado, su distribucion fisica, el proceso de colocacién, de
anclaje y sujecion, la conexién y la puesta en marcha del material en su ubicacién
definitiva, que sera la indicada por los responsables de mantenimiento del Centro.

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.orgg/cw ||I||| ‘l” ‘I||| II“I |||II|| ||| | ||I N I|| |||
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion: 0907940677961497457462
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El horno se entregara en condiciones de funcionamiento completo y debera llegar
perfectamente embalado y protegido para el traslado. Los embalajes, protecciones o
cualquier otro residuo que se produzca en el montaje deberan ser retirados por el
adjudicatario previamente a la recepcién del suministro, debiendo aportar al director de
los trabajos, cuando lo solicite, la acreditacion de la gestion realizada con dichos
residuos, de acuerdo con la legislacion vigente. Sera obligatoria la retirada de los
productos obsoletos o antiguos, en su caso.

En los casos que se considere necesario, la empresa adjudicataria, una vez instalado
el material y en presencia del responsable de Cocina, realizard las pruebas que
acrediten el correcto montaje, el funcionamiento y la correspondencia del material y sus
componentes con la oferta realizada y adjudicada.

No se permitira la realizacién de obras de adaptacién que supongan obra civil, que si
resultan necesarias, se ejecutaran directamente por el HGUGM.

Formalizacion de la entrega

La empresa adjudicataria presentara en el momento de la entrega un albaran, por
duplicado, en el que constard como minimo los siguientes datos:

- Identificaciébn completa del centro
- Identificacion de los productos entregados.
- Fechay firma de la persona que entrega y de la que recibe la mercancia.

En este momento se entregaran los manuales de los equipos, asi como la garantia. Se
hara constar en el albaran si el equipo se entrega con la documentacién exigida.

Una copia del albaran de entrega debera ser custodiado por el centro y otro debe ser
entregado por la empresa adjudicataria, acompafiando la correspondiente factura.

Garantias y servicio técnico

- En el plazo de 15 dias contados a partir de la recepcién formal, se establece una
garantia para sustituciones que se puedan producir por problemas de emplazamiento,
o de alguna caracteristica del producto.

- Se establece un plazo de garantia minimo de 2 afios a partir de la fecha de
recepciéon formal del suministro.

La garantia incluird la sustitucién del material en caso de vicios o defectos importantes
respecto a los materiales o de funcionamiento y dara derecho a la sustitucién del
producto y/o a su reparacion y cubrira todos los gastos asociados: transporte, mano de
obra y piezas de repuesto. En caso de sustitucion, se realizara en el plazo maximo de
una semana y si ello no fuera posible por la tipologia del producto se proporcionara otro
de caracteristicas similares hasta su definitiva sustitucion.

- El servicio técnico de los elementos habra de tener su domicilio en Espafia.

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.orgg/cw ||I||| ‘l” ‘I||| II“I |||II|| ||| | ||I N I|| |||
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion: 0907940677961497457462
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4. PLAZO Y LUGAR DE LA ENTREGA.

En el plazo maximo de 30 dias naturales, el adjudicatario esta obligado a la entrega del
material y a su montaje en el lugar destinado para ello en la Cocina Central del Hospital General
Universitario Gregorio Marafién, previa presentacién y aprobacién del cronograma de
suministro.

Madrid, 12 de noviembre de 2021
EL JEFE DE SECCION DE COCINA

Firmado digitalmente por: GARCIA GOMEZ FERNANDO

Fdo.: Fernando Garcia Gémez.

Lasuenicigngesecoamens sovste oo v ooy [ I AT
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion: 0907940677961497457462
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ANEXO |
Nombre del equipo: HORNO MIXTO ELECTRICO 20 NIVELES GN 2/1

Capacidad

> 20 trays para accesorio GN 2/1

> Rack movil con distancia entre bandejas de 65 mm y ruedas méviles dobles

> Soporte de asas para rack movil

> Gran seleccién de accesorios para diferentes modos de coccién como Parrilla, Estofar o
Panaderia

tradicional

> Para uso con accesorio GN 2/1, 1/1, 2/4

Modo Vaporizador combinado

> Coccion al vapor, 30 °C - 130 °C

> Aire caliente 30 °C - 300 °C

> Combinacién de vapor y aire caliente 30 °C - 300 °C IXTO 20 niveles gn 2/1

Descripcién del equipo y funciones

Funciones inteligentes

Sistema de cocina inteligente en red con los modos operativos Aves, Carne, Pescado, Platos
con huevo/Postres, Guarniciones/Verduras, Productos de panaderia y Finishing, y los

métodos de coccion Rehogar, Estofar, Panaderia tradicional y Parrilla.

> Vaporizador Combi conforme a DIN 18866 (en modo manual).

> Para la mayoria de los métodos de coccién empleados en las cocinas industriales.

> Para usar con vapor y aire caliente, de forma independiente, sucesivamente o combinados
> Gestion inteligente del clima con medicion, configuracion y regulacion de la humedad con
exactitud porcentual.
> De hecho, la humedad medida en la camara de coccién es ajustable y accesible
> Fluidizaciéon dinadmica del aire en la camara de coccién mediante 3 roscas del ventilador de
alto rendimiento con cambio de sentido de giro inteligente con 5 velocidades del rotor
programables manualmente de forma inteligente.

> Regulacion inteligente de las secuencias de coccion con ajuste automatico de los pasos de
coccién para obtener de forma segura y eficiente el resultado deseado, p. €j., el dorado y el
grado de coccion. Independientemente del usuario, el tamafio del alimento y la cantidad de
carga ajustable automaticamente

> Control y célculo del dorado al segundo basandose en la reaccién de Maillard para reproducir
unos resultados de coccion 6ptimos

> Paso de coccion inteligente para cocer productos de panaderia

> Programacion individual e intuitiva arrastrando y soltando de hasta 1.200 programas de hasta
12 pasos cada uno.

> Transferencia sencilla de los programas de coccién a otros sistemas de cocina a través de
una conexion segura a la nube o una memoria USB

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.orgg/cw ||I||| ‘l” ‘I||| II“I |||II
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion: 0907940677961497457462
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> Herramienta de planificacion para la organizacion 6ptima de varios procesos de coccién y
cargas mixtas. Cierre automatico de lagunas de planificacién. Optimizacion automatica del
tiempo o la energia de la planificacion y la coccién por tiempo final para iniciar o finalizar la
coccion de los platos al mismo tiempo.

> Reanudacién automatica y finalizacion éptima del proceso de coccion fallos eléctricos de
menos de 15 minutos de duracion

> El sistema de limpieza inteligente sugiere los programas de limpieza y las cantidades
necesarias de productos de cuidados, basandose en el grado de suciedad del sistema de
cocina.

> Visualizacion del estado de limpieza actual y el estado de descalcificacion

> Campanas de condensacion (accesorio) con ajuste situacional del rendimiento de extraccion
y envio de notificaciones de servicio.

Funciones de cocina

> Generador de vapor de alto rendimiento para una potencia del vapor Optima también a
temperaturas por debajo de los 100°C

> Sistema de separacién centrifuga de grasa integrado y sin mantenimiento, sin necesidad de
filtro adicional

> Funcion de enfriamiento rapido de la cAmara de coccién mediante inyeccion de aguja con un
enfriamiento rapido seleccionable

> Sonda térmica con 6 puntos de medicion, asi como correccion de errores automatica de
inserciones erréneas. Elemento auxiliar de colocacion opcional para alimentos blandos o muy
pequefios (accesorio)

> Humidificacién precisa, cantidad de agua ajustable en 4 niveles con un rango de temperatura
de 30 °C a 260 °C para el aire caliente o la combinacién de vapor y aire caliente

> Indicacion digital de la temperatura ajustable en °C o °F, indicacion de valores nominales y
reales

> Visualizacion digital de la humedad de la camara de coccién y el tiempo, visualizacion de
valores nominales y reales

> Formato de hora ajustable en formato 24 horas o am/pm

> Preseleccion automatica de la hora de arranque con programacion variable de fecha y hora

> Ducha de mano integrada con dispositivo recogedor automatico y funcion de alternancia entre
pulverizacion y chorro Gnico

> [luminacion LED de larga duracién y bajo consumo de energia en la camara de coccion, con
gran calidad en la reproduccion de colores para reconocer rapidamente el estado de los
alimentos que se estan cocinando.

Seguridad laboral y seguridad operativa

> Limitador de temperatura electrénico de seguridad para el generador de vapor y para los
elementos de produccién de aire caliente

> Freno del ventilador integrado

> Temperatura de contacto de la puerta de la camara de coccion, méxima de 73 °C

> Uso de pastillas de detergente y Care (detergente solido) para una seguridad laboral 6ptima
> Almacenamiento y transferencia de datos APPCC a través del puerto USB o almacenamiento
opcional y gestion de estos datos en ConnectedCooking, la solucidon de conectividad basada
en la nube

> Certificado segun normas nacionales e internacionales para el funcionamiento sin supervision
> Maxima altura de carga de las bandejas de 1,60 m, si se usa el rack mévil de RATIONAL con
20 bandejas, distancia entre guias de 62 mm (se

omite la autorizacion del servicio de salud publica estadounidense)

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.obg/cw ||I||| ‘l” ‘I||| II“I |||II|| ||| | ||I N I|| |||
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion: 0907940677961497457462
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Conectividad

> Puerto Ethernet integrado con proteccion IP para la conexion por cable a la solucion de
conectividad > Puerto Wi-fi integrado para la conexién inalambrica

> Puerto USB integrado para el intercambio de datos local

> Administracion de equipos central, gestion de recetas, cesta y programas, administracion de
datos HACCP, gestion de mantenimiento

Limpiezay cuidado

> Sistema de limpieza y mantenimiento automatico independiente de la presion de red para la
camara de coccion y el generador de vapor

> 9 programas de limpieza para una limpieza sin vigilancia, también por la noche, con limpieza
y descalcificacién automaticas del generador de vapor

> Limpieza ultrarrapida en solo 12 minutos para una produccion higiénica e ininterrumpida

> La rutina de seguridad automética tras un fallo de corriente asegura una camara de coccion
sin productos de limpieza también después la interrupcion de la limpieza

> Uso de pastillas de detergente sin fosfatos

> Puerta de la camara de coccion con triple acristalamiento con ventilacion posterior,
revestimiento especial termorreflectante y cristales orientables para una limpieza sencilla

> Material interior y exterior de acero inoxidable DIN 1.4301, cAmara de coccién higiénica
impecable con esquinas redondeadas y un flujo de aire optimizado

> Limpieza exterior sencilla y segura gracias a la superficie de vidrio y acero inoxidable, asi
como la proteccion frente a chorros de agua procedentes de todas las direcciones gracias a la
clase de proteccion IPX5.

Manejo

> Monitor a color TFT de 10.1 pulgadas de alta resoluciéon y pantalla tactil capacitiva con
simbolos de facil comprension para un manejo sencillo e intuitivo con el control arrastrando o
deslizando

> Sefal acustica y visual en el caso de que se requiera intervencion por parte del usuario

> Rueda de ajuste central con funcion "Push" para seleccionar y confirmar las entradas de
forma intuitiva

> Es posible seleccionar las preferencias culinarias basicas de la cocina especifica del pais
independientemente del idioma configurado en el equipo.

Cabe la posibilidad de seleccionar otra cocina especifica de un pais

> Los parametros de coccidbn adaptados especialmente a los platos nacionales e
internacionales pueden seleccionarse e iniciarse independientemente del idioma configurado
en el equipo

> Funcién de busqueda completa en todas las secuencias de coccidn, ejemplos de aplicacién
y ajustes

> Ayuda sensible al contexto que muestra siempre el contenido de la ayuda actual relativo al
contenido mostrado en la pantalla

> Se pueden abrir ejemplos de aplicacion directamente de la seccidon de ayuda

> Seleccion sencilla de secuencias de coccion con 7 modos de operacion y/o 4 métodos de
coccion

> Personalizacion y control de los perfiles de usuario y los derechos de acceso para evitar
errores de uso

> Avisos interactivos sobre los procesos de coccion, los requisitos de manejo, las funciones
inteligentes y las advertencias con Messenger.

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.orgg/cw ||I||| ‘l” ‘I||| II“I |||II|| ||| | ||I N I|| |||
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion: 0907940677961497457462
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Inspeccion, mantenimiento y medio ambiente

> Admite conexion fija a la tuberia de desague conforme a las normas de la Asociacion Suiza
para Gas y Agua (SVGW)

> Adaptacién al lugar de instalacién (altitud) mediante la calibracion automéatica

> Funcionamiento sin descalcificador y sin descalcificar de manera manual

> Programa de diagndstico con visualizacion automatica de notificaciones de servicio, funcién
de autocomprobacion para una comprobacién activa de las funciones del equipo

> Garantia de 2 afios, incl. piezas, mano de obra y desplazamiento

Especificaciones técnicas aproximadas

Dimensiones y pesos

Dimensiones (An x Al x Pr)

Sistema de cocina (cuerpo) 1082 x 1807x 1052 mm

Sistema de cocina (completo) 1082 x 1872 x 1117 mm

Con el uso de rack movil tipo 20-2/1 con 20 bandejas, distancia entre guias de 62 mm

Pesos
Cantidad de carga maxima/Bandeja 9 kg
Cantidad de carga maxima total 180 kg

Condiciones de conexién de la versién eléctrica

Tension 3 NAC 400 V

Potencia de conexion de la version eléctrica 67,9 kW
Potencia "Modo de vapor" 54 kW

Potencia "Aire caliente" 66 kW

Fusible automatico 100 A

Impedancia de conexién 0,09 Q

Tipo RCD B

Tensiéon 3 AC 220 V

Potencia de conexion de la version eléctrica62,4 kw
Potencia "Modo de vapor" 49,41 kW

Potencia "Aire caliente" 60,44 kW

Fusible automatico 200 A

Impedancia de conexién 0,09 Q

Tipo RCD B

Condiciones de conexion de extraccién y carga térmica
Carga técnica latente 3026 W

Emision de calor sensible 3887 W

Valor de emisiones acusticas (eléctr.) 60 dBA

Valor de emisiones acusticas (gas) 65 Dba

Datos de las condiciones de conexién
Interfaz LAN RJ45
Interfaz Wi-Fi IEEE 802.11 a/g/n

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.orgg/cw ||I||| ‘l” ‘I||| II“I |||II|||
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