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PLIEGO DE PRESCIPCIONES TECNICAS QUE REGIRA EN EL PROCEDIMIENTO ABIERTO,
PARA EL SUMINISTRO, INSTALACION, PUESTA EN MARCHA, MANTENIMIENTO E
INGENIERIA DE PROCESOS, ASi COMO LA REDACCION DE PROYECTO Y EJECUCION DE
LAS OBRAS NECESARIAS PARA LA PUESTA EN FUNCIONAMIENTO DE LA COCINA EN
LINEA FRIiA DEL HOSPITAL UNIVERSITARIO 12 DE OCTUBRE

1.- OBJETO DEL CONTRATO

El objeto del presente documento es describir las Prescripciones Técnicas que deben regir durante
el suministro e instalaciéon de la nueva cocina central, asi como las condiciones que han de cumplir
las instalaciones, el equipamiento, la obra, el montaje, la puesta en marcha, el mantenimiento
integral y la ingenieria de procesos en el Hospital Universitario 12 de Octubre.

El presente documento se refiere a un proyecto completo que, una vez ejecutado con arreglo al
mismo, sera susceptible de ser entregado al uso a que se destina, ya que comprende la descripcion
de todas y cada una de las obras e instalaciones necesarias para su buen funcionamiento.

1.1.- DEFINICION DEL OBJETO. ALCANCE

a) Suministro, instalacién y puesta en marcha del equipamiento, la tecnologia y los sistemas de
informacion necesarios para la Cocina en linea fria del Hospital Universitario 12 de Octubre.

b) Realizacion de los proyectos y obras necesarias para el acondicionamiento, instalacion y
puesta en funcionamiento.

c) El mantenimiento integral del equipamiento e instalaciones, de los sistemas informaticos
asociados, asi como de los equipos complementarios que permitan el funcionamiento,
durante la vigencia del contrato.

d) La formacioén del personal que hara uso de las instalaciones y el equipamiento.

El disefio de la Cocina en linea fria del Hospital Universitario 12 de Octubre estara basado en los
siguientes conceptos:

El nimero medio de pacientes previstos diariamente: 900

Dotacion del equipamiento necesario para absorber la ejecucion de todas las dietas y menus
pertinentes, para el nUmero de pacientes previstos durante los 365 dias del afio, en los horarios y
con los servicios de:

Desayuno 8:30 a 09:30 horas
Almuerzo 13:00 a 14:00 horas
Merienda 17:00 a 17:30 horas
Cena 20:00 a 21:00 horas

o O O O

Basado en un sistema centralizado de condimentacién y distribucion, la elaboracion se realizara
de lunes a viernes para su distribucion durante los siete dias de la semana, desayunos y meriendas
en linea caliente y almuerzos y cenas en linea fria.

El disefio previo tendra en cuenta el principio de “marcha adelante”, evitando cruces, y creando
rutas de circulacion en funcion de los diagramas de proceso que se disefien para las areas de
recepcion, almacenamiento, preparaciones, condimentacion, abatimiento, conservacion en frio,
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emplatado, limpieza, distribucién y todas aquellas operaciones necesarias para la prestacion del
servicio de alimentacion.

La distribucién dentro del Hospital se realizara en LINEA FRIA, siendo necesarias todas las
instalaciones correspondientes para el almacenamiento del producto cocinado y refrigerado, el
emplatado en bandejas en local adecuadamente climatizado, y su distribucién en frio mediante
carros para su posterior retermalizacion final.

Los carros dispondran de un sistema de termoconveccion o termocontacto, a través de estaciones
reprogramables polivalentes 0, en su defecto, adecuadas al tamafio previsto que, permitan
garantizar la seguridad alimentaria, de acuerdo con la normativa vigente.

Finalmente, la zona dedicada a lavado de vaijilla, debera también incluir un sistema automatico de
lavado de carros, con una capacidad no inferior a 15 unidades hora.

Los términos seguidamente descritos forman parte inseparable y son de igual cumplimiento para
todos los licitadores.
1.2.- AMBITO DE APLICACION

El ambito de aplicacion sera el Hospital Universitario 12 de Octubre, mas concretamente el nuevo
blogue técnico y de Hospitalizacién situado en la Avenida de Cérdoba S/N, en Madrid.

Las zonas disponibles para el disefio de la cocina estan diafanas, con cerramiento exterior, y tienen
una superficie disponible de 1.769 m? en la planta sétano.

La imagen superior muestra el espacio definido para la instalacion de la cocina.
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Ademas, se disponen de los siguientes suministros, en la zona de obra:
o Extincién. Acometida BIES.

o No hay red de incendios para la conexién de rociadores en las proximidades. Se debera
prolongar la instalacion y hacer el picaje a la red existente en la sala de bombas existente
o cualquier otra solucién que pueda proponer el adjudicatario. Siempre se debera cumplir
la normativa en vigor. Formara parte del alcance de los trabajos.

o Deteccién. Lazo en pasillo.

o Fuerza desde Cuadro Principal: lineas “en puntas”. 630 kW de Red. Se debera prever
como una potencia de grupo electrogeno de aproximadamente 308 kW y el adjudicatario
debera estudiar como resolver el suministro y desarrollar las medidas necesarias en su
proyecto.

o Acometida de gas. El adjudicatario debera indicar el consumo de gas final de la instalacion
disefiada y debera ejecutar la acometida de la instalacion. Se ha estimado una potencia
instalada de aproximadamente 320 kW.

o Climatizacién: se ha dejado un espacio reservado para la instalaciéon de la UTA en la planta
3 del edificio, asi como el hueco necesario para la instalacion de las conducciones.

o Extraccion: para la extracciéon de aire del tunel y lavadoras, esta previsto lo siguiente:
Posibilidad de ejecucién de canalizacion por patinillo y conduccién a cubierta.

o Fontaneria: acometidas previstas:

Acometida en local Agua fria @63, fluxores @63, ACS @40, retorno J32.

Para la realizacion del proyecto, la empresa adjudicataria debera comprobar “in situ” la exactitud
de todos los parametros necesarios para la redaccion del mismo, comunicando al Hospital en el
plazo de 7 dias naturales desde la formalizacion del contrato cualquier discrepancia o insuficiencia
que impidan su realizacion. Una vez pasado este plazo, se entendera que el adjudicatario no
observa ningun impedimento para la redacciéon de los proyectos y la ejecucion de las obras
necesarias para la nueva cocina central, espacios auxiliares en la misma planta como en los
distintos office de regeneracion distribuidos por las plantas de hospitalizaciéon. En caso necesario,
el adjudicatario realizara las acometidas adecuadas desde los cuadros de distribuciéon para cada
instalacion.

Ubicacioén:

La nueva cocina estara ubicada en el nuevo edificio técnico y de hospitalizacion en su planta
soétano, cuya ubicacion dentro de la parcela del Hospital se refleja en el siguiente plano:
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Igualmente, si las condiciones de los suministros no fuesen adecuadas para alguno de los equipos,
sera por cuenta del adjudicatario adoptar las medidas correctoras necesarias.

2.- PRESCRIPCIONES TECNICAS
2.1.- CARACTERISTICAS TECNICAS DEL EQUIPAMIENTO

El equipamiento a suministrar que integra la cocina objeto del contrato, incluida su correspondiente
instalacion y puesta en funcionamiento efectivo, debera cumplir los requerimientos técnicos minimos
que sobre su composicidon y caracteristicas figuran establecidos en las Especificaciones Técnicas
que se incorporan como ANEXO Il a este Pliego.

Si alguna de las caracteristicas establecidas en las especificaciones técnicas determinara una
marca o0 modelo exclusivo, dicha indicacion debera entenderse como equivalente.

Debera suministrarse la ultima tecnologia disponible en el momento de su instalacién, siendo ésta
de nueva fabricacion.

2.2.-INTEGRACION CON LOS SISTEMAS DE INFORMACION DEL HOSPITAL
La oferta se adecuara a lo establecido en el ANEXO V

2.3 DESCRIPCION DE LAS INSTALACIONES TECNICAS DE ACONDICIONAMIENTO A
EJECUTAR.

La instalacion del equipamiento ha de comprender la puesta en servicio de todas las instalaciones
y sistemas, previa realizacion de las obras e instalaciones de acondicionamiento necesarias en las
areas destinadas a tal fin, cuyos planos se incorporan como ANEXO Il a este Pliego, y cuyas
caracteristicas técnicas se incluyen en el ANEXO IV. Con caracter general se deberan tener en
cuenta los siguientes aspectos:

Estan incluidas en este contrato todas las actuaciones necesarias y convenientes, tanto de obra
como de instalacion, para conseguir el 6ptimo funcionamiento, seguro y eficaz, de todos los equipos,
maquinas e instalaciones de la nueva cocina, asi como, las mejores condiciones posibles para que
el personal realice su trabajo.
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El adjudicatario debera cumplir cuanta legislacion vigente en materia de Construccion, Instalaciones
y Seguridad le sean de aplicacion.

Por tanto, estan incluidos en el alcance del contrato todos los suministros, servicios, trabajos, obras
e instalaciones necesarios para el acondicionamiento de los locales, desde su estado actual hasta
la total terminacion, de su preparacion para la recepcion de los equipos y dotacion de instalaciones,
formando por tanto parte indivisible de las obligaciones del adjudicatario.

Ante cualquier discrepancia en cuanto a la ejecucion o el resultado de las acciones contempladas
en el presente pliego, sera siempre el Organo de Contratacién, o en caso de nombramiento, el
Responsable del contrato designado por el mismo, el que adoptara las decisiones y dictara las
instrucciones necesarias con el fin de asegurar la correcta realizaciéon de la prestacion.

El equipamiento, se suministrara con todos sus componentes funcionales y accesorios, asi como
con todos los elementos de interconexiéon y sistemas de anclajes o fijacion necesarios; todo ello
correctamente instalado en los locales de destino definitivo, ajustado, probado, y certificado segun
proceda, en condiciones de perfecto funcionamiento, incluyendo la retirada de elementos de
embalaje o materiales sobrantes que se generen durante el montaje de los equipos y de la ejecucién
de las instalaciones.

Sera responsabilidad del adjudicatario, a la hora de la instalacion del equipo o sistema, cubrir
cualquier “necesidad” no prevista y que impida su adecuado funcionamiento, en el lugar fisico exacto
de su instalacion definitiva

2.4.- GARANTIA: CONTENIDO Y SOPORTE TECNICO.

Se establece un periodo de garantia de 2 afios o superior en funcion de la oferta, para todo el
equipamiento e instalaciones que integra el objeto del contrato.

Este plazo se contara a partir de la fecha en que tenga lugar la recepcion del mismo en condiciones
Optimas, una vez completada su instalacion y puesta en funcionamiento efectivo, realizadas las
pruebas de aceptacion correspondientes y ejecutado el Plan de Formacion al personal.

Si hubiera elementos o componentes cuya garantia complementaria fuera diferente de la que afecta
al resto del equipo, se hara constar.

Durante el periodo de garantia el adjudicatario se compromete a mantener en perfecto estado de
funcionamiento el equipamiento suministrado. Para ello realizara revisiones periddicas in situ de
cada equipo, que tendran caracter trimestral.

Dicha garantia incluira la sustitucion sin cargo de cualquier equipo, instalacién o partes vy
componentes de éstos, que presenten deficiencias para su correcto funcionamiento; asi como los
repuestos, mano de obra, desplazamientos, dietas, transportes y demas costes que puedan
derivarse del cumplimiento de la misma.

2.5.- MANTENIMIENTO

El adjudicatario quedara ademas obligado a prestar, en las condiciones técnicas presentadas a la
licitacion, el mantenimiento preventivo, correctivo y técnico legal a partir de la instalacién de
conformidad.

El mantenimiento incluye todos los desplazamientos, transportes, mano de obra, materiales, piezas,
recambios, accesorios, repuestos y pequefio material accesorio (grasa, cinta, juntas, tornilleria,
electrodos, baterias, etc.) necesarios para conseguir que los equipos recuperen sus condiciones
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iniciales de instalacion y 6ptimo funcionamiento y el mejor estado de conservaciéon del equipo y de
sus partes o elementos.

El adjudicatario debera disponer o podra conseguir, todos los elementos necesarios para la
realizacion del mantenimiento de la Cocina, como vehiculos adecuados, herramientas, Utiles,
equipos de medida, control y diagnéstico de averias, etc.

La garantia total y el Servicio de mantenimiento incluiran:

e La sustitucidén del equipo en caso de vicios o defectos importantes (materiales y de
funcionamiento).

« Mantenimiento preventivo programado: revisidon periddica de seguridad y control de
funcionamiento, ajustes, y otras operaciones necesarias para el correcto funcionamiento de
los equipos y sistemas informaticos.

El adjudicatario comunicara al Hospital o a quien éste designe, las fechas de las operaciones
de mantenimiento preventivo con suficiente antelacion acordandose el horario en funcién de
la actividad del servicio donde se ubica el equipo.

» Mantenimiento correctivo necesario para la reparacion de averias defectos, sustituciéon de
todas las piezas, recambios y otros elementos que garanticen el correcto funcionamiento de
los equipos, asi como los problemas de integracion que pudiesen plantearse. Se entregara al
Servicio Técnico del Hospital las hojas de las revisiones en la cuales se especificaran las
piezas sustituidas con sus referencias y se detallaran las intervenciones realizadas, asi como
las piezas sustituidas.

El adjudicatario debera disponer de Servicio Técnico localizado 24 horas. los 365 dias al afio, el
teléfono movil se comunicara a los responsables de los servicios de Hosteleria, y de Ingenieria. Se
dispondra de la presencia fisica de un técnico al menos durante 3 dias laborales en horario de
08:00h-14:00h (lunes, miércoles y viernes).

Ante una solicitud de asistencia o de suministro de repuesto que se realice durante el periodo
de garantia, el adjudicatario debera responder conforme a los dos siguientes parametros:

1. Tiempo de Respuesta: Definido como el tiempo transcurrido entre la comunicaciéon de una
incidencia o averia hasta la revision del equipo para valorar la situacién, no debera ser nunca
superior a 3 horas.

2. Tiempo de rectificacion de la averia o incidencia: Definido como el tiempo que media entre
la valoracion de la situacion y el momento en que se corrige el fallo, dependera del tipo de
reparacion a realizar, asi distinguiremos:

- Reparacion ordinaria: que debera ser resuelta por el adjudicatario en un plazo no
superior a 48 horas.

El periodo de tiempo de 48 horas incluye la localizaciéon del elemento que produce el mal
funcionamiento y su reparacion, incluyendo en caso necesario la sustitucion del
componente o componentes averiados o con mal funcionamiento.

- Reparacion de medio o alto alcance: Si por la indole de la averia la reparacién requiriese
mayor plazo, el adjudicatario debera notificarlo razonadamente al Hospital reservandose
éste la facultad de comprobacion y autorizacion.
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Una vez transcurridos los tiempos de respuesta maximos fijados para la resolucion de averias, en
el caso de que fuera necesaria la contratacibn de un servicio externo, dichos gastos seran
satisfechos por la empresa seleccionada, incluidos los de transporte.

En caso de parada total del sistema la asistencia técnica debe producirse en menos de 2 horas.

Mantenimiento técnico — legal. Sera realizado, sobre aquellos equipos e instalaciones o partes
de estos, que, de acuerdo a las especificaciones de los reglamentos, directrices, normas o
recomendaciones, industriales, alimentarias o sanitarias, tanto de caracter general, comunitario,
nacional o autdnomo, lo requieran.

El mantenimiento técnico - legal sera realizado sobre aquellos equipos e instalaciones que, de
acuerdo a las especificaciones de los reglamentos, directrices, normas o recomendaciones,
industriales o sanitarias, tanto de caracter general, comunitario, nacional o autébnomo, lo requieran.

A estos efectos el adjudicatario elaborara, en un plazo maximo de tres meses desde la
formalizaciéon, un “Manual de Mantenimiento Técnico-Legal de Equipos” que recoja todos los
equipos e instalaciones afectadas y el sistema operativo a desarrollar desde el punto de vista de
tareas y de documentacion para llevarlas a cabo. Propondra en su oferta el programa de actuacion
que considere adecuado que sera objeto de valoracion.

Como responsable del mantenimiento de los equipos e instalaciones, emitira las preceptivas
certificaciones de inspeccioén y control reglamentario y sera el titular de los Libros de Mantenimiento
y de su legalizacion, actualizacion y correcta cumplimentacion.

Sera responsabilidad del adjudicatario la notificacion al Organo de Contratacion de cualquier
cambio de la legislacién, durante la vigencia del contrato, que obligara a la modificacion total o
parcial de los equipos o las instalaciones. Si no realizase esta notificacion y el Centro fuera objeto
de sancion administrativa, el importe de la misma seria satisfecho por el adjudicatario.

Los calendarios y horarios para la realizacion del mantenimiento técnico-legal se regiran por las
mismas condiciones dadas en el apartado de mantenimiento preventivo.

Informes. El adjudicatario presentara al Servicio de Ingenieria, un informe al final de cada mes
durante la vigencia del contrato, incluyendo por equipo la siguiente informacién detallada:

e Cumplimiento del mantenimiento preventivo programado.

e Cumplimiento del mantenimiento correctivo. Para cada equipo sobre el que se haya
actuado, se reflejaran tiempos de reparacion empleados, materiales utilizados, causas de
las averias y acciones correctoras efectuadas.

e Altas y/o bajas de inventario.

El Hospital 12 de Octubre se reserva el derecho de aprobar el contenido de los informes citados,
pudiendo solicitar también la realizacion de informes puntuales sobre determinadas lineas de
productos, condiciones del servicio, reparaciones, etc.

Inventario. El Adjudicatario vendra obligado a facilitar, en un plazo maximo de tres meses desde la
formalizacion, el inventario definitivo de los equipos e instalaciones. De forma general el Inventario
de equipos e instalaciones debera contener:

e Identificaciéon con indicacion de descripcidn, marca, modelo, nimero de serie, de inventario,
etc.

e Proveedor y servicio postventa.

e Manuales técnicos y de usuario.
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e Cualquier otro dato relevante del equipo o instalacion.

Una vez conformado este inventario por los servicios técnicos del hospital, se entendera el mismo
como correcto, salvo correcciones o anomalias detectadas a posteriori que deberan ser
enmendadas, y fijara a todos los efectos el alcance y cantidad de equipos e instalaciones objeto
del contrato.

El adjudicatario estara presente durante el protocolo de aceptacion y puesta en marcha de los
equipos adquiridos por el mismo, tras el cual elaboraran un informe sobre los defectos observados
(si los hubiera) que puedan afectar al cumplimiento del contrato y si todo esta correcto realizaran
un acta de recepcién siguiendo los procedimientos internos del Hospital.

Todo aquello que no quede reflejado en dicho informe de recepcién supondra la aceptacion
explicita por la adjudicataria como idoneo, pudiendo serle exigidas posteriormente las obligaciones
que dimanen de esta contratacion sobre tales instalaciones, equipos o partes admitidas como
correctas. El informe se elevara a la Direccion del Centro para las reclamaciones oportunas.

Medios técnicos. Todos los utiles, herramientas, equipos y aparatos de medida y material auxiliar
para realizar el diagnéstico y la reparacion de averias seran aportados por el adjudicatario,
quedando de su propiedad durante la duracién del contrato y a la finalizacion del mismo.

El adjudicatario debera acreditar al inicio del contrato y en anualidades sucesivas la
correspondiente certificacion de calibracion en los equipos y aparatos que asi lo requieran.

Cada técnico ird dotado de los mas avanzados equipos de diagnéstico de averias, y de todos
aquellos utiles, herramientas y aparatos de medida que son precisos para el normal desarrollo de
las actividades.

Medios Humanos. El adjudicatario, debera proponer la plantilla que sea necesaria para la
realizacion del servicio en el Hospital Universitario 12 de Octubre

El personal debera poseer las autorizaciones de Industria o de las Autoridades competentes
necesarias para el desarrollo de sus funciones.

El personal de la empresa estara identificado mediante uniforme propio y tarjeta identificativa; el
dato de estas personal se facilitara a Servicio de Prevencion de Riesgos Laborales mediante la
correspondiente coordinacion empresarial. La empresa adjudicataria deberd estar también
reconocida y homologada por el organismo competente en las especialidades objeto del contrato.

En los casos de emergencia, el centro sanitario podra exigir la presencia de un técnico
responsable, aunque sea fuera de la jornada habitual (de lunes a domingo, de 8 a 22 horas), por
lo que dicho técnico debera estar localizable a cualquier hora, estipulandose un tiempo de
respuesta maximo de 60 minutos, desde la recepcién de la llamada.

El Hospital podra solicitar a la empresa adjudicataria la modificacion de la plantilla cuando, a su
juicio, la calidad del servicio no sea la idénea, o alguno de los trabajadores no actue con la
correccion y cuidado preciso, sin que ello suponga un cargo adicional al presupuesto de
contratacion. Excepcionalmente ante hechos puntuales fortuitos o de fuerza mayor, en que el
adjudicatario no pueda prestar el servicio en condiciones adecuadas, la Administracion podra
dedicar personal propio a colaborar en el servicio.

Tal medida no obrara en los casos del personal que, siempre por iniciativa del adjudicatario, venga
a prestar sus servicios circunstancialmente al centro sanitario ya sea propio o ajeno
(subcontratado). En este caso, tal personal sera siempre por cuenta del adjudicatario.
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Control e inspeccién de la garantia/ mantenimiento. Para ejercer las funciones de control e
inspeccion que se deriven del desarrollo del contrato que se establezca, el Organo de Contratacion
o el Responsable del contrato designado por el mismo, cuenta con el Servicio de Ingenieria del
Hospital Universitario 12 de Octubre, y con todos los medios personales y materiales que el Centro
ponga a su disposicion.

El Servicio de Ingenieria sera el encargado de dar visto bueno a las revisiones y/o reparaciones
efectuadas por el adjudicatario, pudiéndolas comparar con las recomendadas por las casas
suministradoras de los equipos.

No obstante, el Organo de Contratacion o el Responsable del contrato designado por el mismo,
podra adoptar ademas en cualquier momento las medidas de control que considera oportunas para
la vigilancia del correcto cumplimento de las obligaciones a que esta sometida la adjudicataria
como consecuencia del presente pliego, y de las que se contemplen en el contrato que de él se
derive.

El adjudicatario se compromete a:

- Que todos los trabajos de mantenimiento seran efectuados por personal especializado de
la empresa que garantice que el servicio se prestara adecuadamente en tiempo y forma.

- Proponer un plan de contingencia valido que incluya las opciones de trabajo alternativas
ante una averia.

- Ofrecera versatilidad y flexibilidad para cambiar los flujos de trabajo y los circuitos, ante un
cambio puntual en las cargas de trabajo o ante una incidencia o averia.

La empresa adjudicataria, se hara cargo durante el periodo de duracién del contrato, sin coste
alguno para el hospital, de la retirada, una vez causen baja, y gestion de los residuos a la finalizacion
de la vida util de los equipos conforme a lo estipulado en el Real Decreto 110/2015, de 20 de febrero,
sobre residuos de aparatos eléctricos y electronicos=

2.6.- PLAZOS.

El plazo maximo para la realizaciéon de las obras e instalaciones y para la entrega, instalacion,
montaje y puesta en funcionamiento efectivo del equipamiento objeto del contrato; con sus
componentes principales y accesorios, probados y en perfectas condiciones técnicas, legales y
administrativas de funcionamiento, incluida la realizacién de las pruebas de aceptacion, y la
formacioén del personal, sera la recogida en el cuadro siguiente contados a partir de la fecha de
formalizacion del contrato.

CONCEPTO PERIODO

Redaccion de Proyectos. 21 dias naturales Desde el dia siguiente a la firma
del contrato

Ejecucion obras 90 dias naturales Desde el dia siguiente a la firma
del Acta de replanteo.

Suministro, instalacién y | 60 dias naturales Desde el dia siguiente a la
montaje de equipos finalizacion de la obra.

Cofinanciacion a traves del eje 20 del Programa Operativo FEDER 14-20, con tasa de cofinanciacion del 100%
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Plan de formacion / Ingenieria | Antes y después de la puesta en funcionamiento de la

de procesos Nueva Cocina. Hasta la finalizacion del periodo de
Garantia.
Mantenimiento Integral 2 afos Desde la puesta en marcha e

inicio de la actividad de
elaboracion de los menus de los
pacientes.

Los periodos especificados podran ser simultaneos, de forma parcial o en su totalidad.

Los licitadores, presentaran en su oferta un anteproyecto, con una memoria técnica explicativa y los
planos necesarios para explicar la solucion propuesta.

El adjudicatario dispondra de 21 dias naturales, desde el dia siguiente a la firma del contrato, para
elaborar toda la documentacioén y proyectos necesarios para la realizacién de la obra.

Independiente de los proyectos que sean necesarios para la realizacion de la obra, es necesario la
redaccion de un proyecto técnico que contenga la medicion completa de la obra a realizar, que sera
supervisado y aprobado como paso previo al inicio de la obra.

De igual manera se redactara y aprobara el plan de seguridad por el 6rgano correspondiente. Y
obtenidas los correspondientes permisos vy licencias administrativas para ejecutar las obras, se
firmara el acta de replanteo, comenzando el plazo de ejecucion de obras. El plazo maximo para la
realizacion de las obras sera de 90 dias naturales a contar desde el dia siguiente a la firma del Acta
de replanteo.

El adjudicatario dispondra de un plazo de 60 dias naturales para el suministro, instalacion, montaje
y puesta a punto de los equipos a contar desde el dia siguiente a la finalizacién de la obra.

Tras la prueba final de todas las instalaciones y su aceptacion por el Organo de Contratacion o el
Responsable del contrato designado por el mismo, dara comienzo la formacion técnica en el manejo
de aparatos. Esta formacion se realizara antes y después de la puesta en funcionamiento.

La empresa adjudicataria, impartira toda la formacion que se precise para la correcta utilizacién de
los equipos por parte del personal encargado de su funcionamiento. Durante la puesta en marcha y
en el periodo de inicio posterior se desarrollara el Manual operativo que describa; los procesos, las
funciones operativas de cada puesto de trabajo, las condiciones de cada tarea, las medidas
correctoras de impacto y todos aquellos aspectos a fijar en las tareas a desarrollar.

De igual manera y coincidiendo con el periodo de Garantia se realizara el mantenimiento integral de
Obras y equipos con el fin de garantizar el funcionamiento de la Cocina objeto de este contrato.

2.7.-FORMACION E INGENIERIA DE PROCESOS.

El adjudicatario impartira al personal de la unidad destinataria del equipamiento objeto del contrato,
las sesiones formativas relacionadas con el uso eficiente y seguro del mismo, integradas dentro del
programa de actividades de preparacion para la puesta en funcionamiento de las nuevas unidades,
que organice el Hospital. Asi mismo, impartira un curso técnico para las personas designadas por
el Servicio de Mantenimiento del Hospital.

Cofinanciacion a traves del eje 20 del Programa Operativo FEDER 14-20, con tasa de cofinanciacion del 100%
"financiado como parte de la respuesta de la Union a la pandemia de COVID-19".
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De igual manera y durante el periodo de mantenimiento existird un programa de formacién anual
para actualizar la formacién recibida y para formar a los profesionales de la Unidad y del Servicio
de Mantenimiento del Hospital.

El adjudicatario debera presentar un completo Manual de Organizacién y Funcionamiento de la
Cocina en Linea Fria que contemple todos y cada uno de los procesos propios de la actividad,
mediante flujogramas y protocolos de actuacion propios de este tipo de restauracién colectiva en el
area hospitalaria que constara como minimo de:

1.- Memoria didactica explicativa que describa el disefio integral de la cocina:

= Principales aspectos de la cocina en linea fria

= Ventajas de la linea fria respecto de la linea caliente.
= Planificacién necesaria de la cocina.

= Equipacion tecnoldgica de la cocina.

= Conservacion de los alimentos.

= Seguridad e higiene alimentaria.

2.- Un plan de trazabilidad de la actividad siguiendo el principio de marcha adelante y la
eliminacién de cualquier tipo de cruce para cada una de las areas de la instalacion.

3.- Un plan de organizacion que permita la correcta implantacion del sistema de
preparaciones “Cinco mas dos”, tanto para las areas de almacenamiento, preparaciones,
cocina, abatimiento, conservacién y emplatado como para la posterior regeneracion,
transporte y distribucion.

4.- Un plan de tratamiento y uso adecuado de las materias primas, tanto basicas como en
cualquiera de sus formas de conservacion, disefio de platos y técnicas culinarias a
implementar.

5.- Un plan de organizacién para el desempefio de la actividad de limpieza y desinfeccién
de utensilios, gastronorms, vajilla, cristaleria, cuberteria y todo tipo de carros.

6.- Un Plan de Calidad de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico que garantice la
Seguridad Alimentaria en la totalidad del Proceso, desde el momento de “la adquisicion del
producto hasta la mesa del paciente”.

7.- Un plan de Prevencion y Riesgos Laborales acorde con la instalacion y el equipamiento
propuesto para implantar previa aprobacién del Servicio de Prevencién y Riesgos del area
de salud competente.

8.- El lugar de realizacion de la formacion.
9.- La identificacion de los formadores.
10.- La evaluacion de formadores y formados.

Paralelamente, se presentara el Plan de Formacion Continuada que garantice la correcta
implantacion de los procesos presentados, previamente autorizados por la Gerencia y el
Responsable de Hosteleria del Centro. En el mismo, estara contemplado un indice con cada uno de
los médulos que integrara el plan de formacion, asi como el nUmero de sesiones a impartir y los
plazos, una vez puesta en marcha la instalacion. Este plan recogera igualmente como minimo todo
lo que conlleva la implantacién y gestion de una linea fria completa en una institucion que da servicio
a colectividades, centrandose en los aspectos mas cercanos al trabajo diario del personal de cocina,

Cofinanciacion a traves del eje 20 del Programa Operativo FEDER 14-20, con tasa de cofinanciacion del 100%
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dar a conocer sus cualidades diferenciales, y las modificaciones en el trabajo diario que acarrean
con respecto a la cocina en linea caliente.

Este programa de FORMACION DE PERSONAL, tendr4 también como objetivo llegar al
adiestramiento del equipo humano que, posteriormente, debera hacerse cargo de forma eficiente
de la puesta en marcha del equipamiento sobre uso, manejo y mantenimientos a nivel de usuario.

Debido a las caracteristicas de la instalacion, se considera requisito minimo indispensable, la
presencia durante la puesta en marcha de un RESPONSABLE DE COCINA HOSPITALARIA con
sobrada experiencia en cadena fria, especificando metodologia, categoria, lugar y duracion de la
misma.

Previamente, estara previsto un Plan de Adiestramiento Practico destinado a los profesionales
designados por el Centro, con una dedicacién minima que permita desarrollar y cubrir el objeto de
realizar las pruebas y preparaciones necesarias, definir las recetas culinarias y elaborar las fichas
técnicas de los platos a implantar, de acuerdo con el sistema de regeneracién seleccionado.

Igualmente, sera imprescindible contar con la presencia, durante los dias 0 y 1, de un EXPERTO en
los equipos de cada uno de los fabricantes instalados para la resolucion de las posibles incidencias
que pudieran plantearse.

Anualmente se realizara una actualizacion de la formacion recibida de 10 horas para el personal de
la unidad y 4 horas para el personal de mantenimiento, como minimo.

Cualquier modificacion de los equipos conllevara un periodo de formacién del personal en los
mismos términos.

Al finalizar el periodo de formacion se emitira un certificado de cumplimiento del Programa de
formacion, firmado por el Jefe de Servicio de Hosteleria, que sera preceptivo para la finalizacion de
la fase de suministro e instalacién del contrato.

2.8.-NORMATIVA ESPECIFICA RELACIONADA CON EL OBJETO DEL CONTRATO.

Tanto el equipamiento como las instalaciones que constituyen el objeto del contrato, deberan cumplir
toda la normativa vigente general o especifica que le sea de aplicacion.

La empresa adjudicataria debera cumplir la normativa vigente relativa a cualquier materia que afecte
al objeto del contrato.

Dada la amplitud de este pliego, no se referiran la totalidad de las normas nacionales, europeas,
recomendaciones normativas, recomendaciones del fabricante, etc. que puedan afectar a este
contrato. Sin embargo, se entiende de obligado cumplimiento cualquier normativa con
independencia del rango y ambito de aplicacién, que pudiera resultar de aplicacion al objeto del
contrato, asi como la necesidad de adaptarse a las exigencias 1ISO 9000 y 9002 AENOR o
equivalente y resto de normativa comunitaria que aplique.

Por otro lado, la empresa debera estar en posesion de los permisos pertinentes para la realizacion
de los trabajos incluidos en este contrato.

El adjudicatario se compromete a cumplir con todos los requisitos legales vigentes, que le sean de
aplicacién, en materia ambiental y de residuos.

El licitador debera cumplir todas las disposiciones legales y administrativas que le sean de aplicaciéon
en materia de Seguridad, Higiene y Salud en el Trabajo que estén en vigor durante la ejecucion de
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los trabajos, siendo el responsable exclusivo de su aplicaciéon y de las consecuencias derivadas de
su incumplimiento, tanto en lo concerniente al mismo como a sus posibles subcontratistas.

Los productos y accesorios deberan, en el momento en el que se realice su suministro estar
conformes, con las condiciones que les sean de aplicacion constando la declaracién conforme del
fabricante que acredite el cumplimiento de las normas técnicas de aplicacion obligada, para cada
uno de los equipos que oferten.

Los licitadores acreditaran, mediante la oportuna documentacion, que el equipamiento cumple con
la legislacion y la normativa espafiola y comunitaria vigente que sea de aplicacion, asi como la que
pudiera producirse durante el periodo de vigencia de la garantia, siendo por cuenta del adjudicatario
cualquier gasto que se derive de su aplicacion.

3.-GESTION AMBIENTAL, DE CALIDAD Y PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

e Los equipos deberan disponer de dispositivos de minimizacion del consumo energético.

e Asimismo, se indicaran los factores de caracter medioambiental de los equipos, tales como
programas de reciclado y reutilizacion de cualquier tipo de residuo del equipo, su embalaje,
accesorios, envases, consumibles a lo largo de su vida util y contar con dispositivos de
minimizacion de radiaciones, generaciones de residuos, emisiones o ruidos. Se facilitara
informacion sobre si los equipos incorporan el etiquetado de una baja incidencia
medioambiental, tales como etiqueta ecolédgica de la UE (European Union Eco-label) o
etiquetado energético europeo, entre otros.

e En caso necesario, dentro de las tareas de mantenimiento se medira el nivel acustico del
equipo, retirando las piezas que, por su uso, sobrepasen el nivel acustico de origen.
4.- EJECUCION DEL CONTRATO.
4.1. OBLIGACIONES DEL ADJUDICATARIO.
La empresa que resulte adjudicataria estara obligada a:
v' Realizar y presentar toda la documentacién y proyectos necesarios para poder realizar

la obra incluyendo obtener la correspondiente licencia del Ayuntamiento.

v' Conseguir todo tipo de licencias y permisos, asi como el pago de las tasas necesarias
para la realizacion de los trabajos, incluso las relativas a la legalizacion, puesta en
marcha y funcionamiento de las instalaciones.

v' Ejecutar las obras necesarias para la instalacion de los equipos objeto del contrato.
v' Entregar al Centro, los equipos con todos los sistemas adicionales, dispositivos,
elementos de interconexién y accesorios necesarios para un total y correcto

funcionamiento.

v' Realizar la instalacién y puesta en marcha en condiciones operativas de los equipos
suministrados y sus accesorios, sin perjudicar las instalaciones existentes, debiéndose
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planificar su ejecuciéon con el Centro, de manera que evite o reduzca al minimo las
molestias e interacciones con el normal funcionamiento de la actividad asistencial.

Cumplir estrictamente y hacer cumplir, en su caso, a sus subcontratistas, las
obligaciones relacionadas con la legislacién laboral y las normas de seguridad, higiene
y salud laboral vigentes.

Llevar a cabo las pruebas de aceptacion correspondientes, de acuerdo con lo establecido
en la legislacion vigente.

Realizar la Ingenieria de los procesos que se implantaran en la puesta en marcha de la
cocina, considerando los condicionantes del Centro.

Proceder a la formacion de los profesionales designados por el centro de acuerdo con
la buena practica en uso y con el plan de formacién que incluira en su oferta.

Entregar la documentacién técnica completa que incluya:
1. Certificados de marcado CE de los equipos, y de sus componentes si procede.
2. Manual de instrucciones y de operacion.

3. Manuales técnicos (esquemas electronicos, eléctricos y mecanicos) y de uso en
espanol

4. Despieces con indicacion de vida util aproximada de cada equipo.

5. Manual operativo que desarrolle todos los procesos a realizar en la cocina por
cada puesto, los protocolos de actuacion y contingencia, la descripcion y funciones
de cada puesto, efc...

6. En el plan de formacion, especificar metodologia, alcance, numero de personas,
lugar y duracion del mismo hasta la puesta en marcha de forma eficiente de los
sistemas.

Poner en marcha, desde la fecha de recepcion de la instalacion de cocina, todos los
medios técnicos y humanos para el correcto y pleno funcionamiento del plan de
mantenimiento integral solicitado.

Incluira la totalidad de programas de software, dispositivos de hardware, licencias,
servicios de implantacion, carga de datos, puesta en funcionamiento, formacién y apoyo
a usuarios y enlace con los sistemas de informacién del Hospital.

Elaboracion de los procedimientos generales.

Actualizaciones. La empresa adjudicataria se comprometera, durante la vigencia del
contrato, a implementar todas las actualizaciones de SW y aquellos elementos de HW
necesarios para su correcta aplicaciéon, que el fabricante genere y que tengan como
objetivo la mejora del equipo, en lo que se refiere a la fiabilidad, calidad, seguridad, etc,
pero que no impliquen cambios de la funcionalidad original del equipo.

4.2.- DOCUMENTACION A ENTREGAR POR EL ADJUDICATARIO.
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La empresa adjudicataria debera entregar la siguiente documentacion:

Presentar en el plazo de 21 dias a partir del siguiente al de la fecha de formalizacion del
contrato, para su supervision y aprobacion, el Proyecto Técnico de las obras e
instalaciones, para la realizacion de las mismas y de la implantacion de todo el
equipamiento, realizado en desarrollo de la Memoria Técnica.

Los manuales de instrucciones y de operacion del equipamiento en castellano, y que
seran como minimo los siguientes:

« De instalacién: manual de instalacion, la informacion y rotulado sobre los
equipos.

« De uso: con las caracteristicas de los equipos, una explicacion detallada de los
principios de funcionamiento, de los controles, operaciones de manejo, alarmas
y operaciones rutinarias para verificacion del funcionamiento apropiado del
equipo previsto a su uso diarios, etc.

Los roétulos, indicadores y etiquetas del equipo también deberan estar en
castellano y ser suficientemente explicativos.

Los manuales técnicos de mantenimiento del equipamiento en castellano:

Cuanta documentacién resulte necesaria en relacion con licencias, permisos y
autorizaciones de instalacion y/o funcionamiento. La tramitacién administrativa que se
precise al efecto, incluidos el pago de las tasas, impuestos o licencias, sera por cuenta
del adjudicatario.

5.- NORMAS PARA LA REALIZACION DE LA OFERTA.

Las empresas licitadoras deberan ofertar los equipos y obras necesarias para disponer de la cocina
central que el Hospital Universitario 12 de Octubre necesita y se describe en este PPT.

La empresa licitadora presentara un anteproyecto incluyendo una memoria técnica con planos,
explicativa del conjunto, que contendra como minimo:

Plano de del disefio y de la arquitectura propuesta.
Esquemas de principio de cada instalacion.
Memoria descriptiva.

Memoria de calidades.

Memoria técnica.

En Madrid, a fecha de firma

El Subdirector de Gestion de Servicios Generales.

Documento firmado digitalmente por: VILLAMIA VIDAL GONZALO
Fecha:2022.05.13 13:49

\/aorificacinn v validez nar CSV/
madrid.org/csv

Fdo.: Gonzalo Villamia Vidal
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A continuacién, se enumeran los espacios minimos que deberan aparecer en la propuesta del
licitador:

Almacenamiento refrigerado de residuos con sistema de compactacion.

Sistemas de refrigeracion y sistema de tratamiento de residuos con trituracion, deshidratacion y
compactacion y decantacion de grasas.

Manguera para limpieza.

Zona de lavado de Vajilla

Sistema de lavado y tratamiento de residuos organicos

Lavado Automatico de Carros

Tunel de lavado automético de carro

Recepcion de Materia Prima

Bascula de pesaje con plataforma empotrada en suelo y bascula de sobremesa.
Mesa de trabajo

Lavamanos de pie

Almacén de productos no perecederos

Estanterias méviles con estantes desmontables o similares.

Zona de almacenamiento refrigerado

Recinto frigorifico con antecamaras de entrada y salida compuesto por:

- Recinto de mantenimiento de congelados
- Recinto de almacenamiento de verduras
- Recinto de almacenamiento de pescados
- Recinto de almacenamiento de carnes

- Recinto de almacenamiento de lacteos

Estanteria de suelo con estantes desmontables o similares.
Zonas de preparacion de materias primas

Mesas de trabajo

Cortadora de verduras, hortalizas y otros.

Tablas de corte para cada zona

Tomas para recogida de residuos.

Nucleo de condimentacion

Cocina de elaboracion

Hornos

Abatidores

Zona de plonge

Cofinanciacion a traves del eje 20 del Programa Operativo FEDER 14-20, con tasa de cofinanciacion del 100%
"financiado como parte de la respuesta de la Union a la pandemia de COVID-19".
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Equipamiento que permita el lavado de las grandes piezas en las que se cocina.
Zona de control dietético

Zona de camara de producto terminado (Food Bank)
Abatidores de doble carro para refrigeracion.

Recinto frigorifico

Carros de almacenamiento de bandejas.

Mesas de Trabajo

Zona de emplatado

Sistema de doble cinta para emplatado

Espacio para manejo de carros

Recinto frigorifico

Zona de distribucion de carros

Zona de almacenamiento de carros limpios

Con capacidad para la espera de carros para la dotacion del Hospital.

Cofinanciacion a traves del eje 20 del Programa Operativo FEDER 14-20, con tasa de cofinanciacion del 100%
"financiado como parte de la respuesta de la Union a la pandemia de COVID-19".
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ANEXO Il

ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL EQUIPAMIENTO QUE COMPONE LA COCINA DEL
HOSPITAL UNIVERSITARIO 12 DE OCTUBRE

1.- CARACTERISTICAS GENERALES DEL MODELO FUNCIONAL.

Antes de describir las caracteristicas técnicas minimas del equipamiento y de las instalaciones, que
conformaran la nueva cocina en linea fria del Hospital Universitario 12 de Octubre, se considera
necesario establecer las caracteristicas fundamentales del sistema funcional para una cocina en
linea fria que se pretende establecer, ya que condicionaran en gran medida no solo las
caracteristicas técnicas del equipamiento ofertado, sino también su disposicion en las areas
afectadas, posibilitando la implantaciéon de unos circuitos encaminados a lograr altos niveles de
funcionalidad, seguridad y eficiencia.

Dicho modelo funcional, debera materializarse en el documento “Memoria Técnica”, en el que
debera detallarse sobre plano y de forma descriptiva y motivada:

1. La disposicion de todo el equipamiento propuesto dentro de las areas afectadas.

2. Eldisefio teniendo en cuenta el principio de “marcha adelante”, evitando cruces, y creando
rutas de circulacién en funciéon de los diagramas de proceso que se disefien para las areas
de recepcion, almacenamiento, preparaciones, elaboracién, condimentacion, abatimiento,
conservacion en frio, emplatado, limpieza, distribucion y todas aquellas operaciones
necesarias para la prestacion del servicio de alimentacion.

3. Elestablecimiento de los diferentes circuitos de trabajo propuestos de los carros, usuarios
internos, usuarios externos, respetando los principios de circulacion limpio-sucio.

El equipamiento debera ser instalado en la estructura fisica prevista para el Servicio (ANEXO I,
PLANOS).

Se adjunta también los Planos correspondientes a los distintos office ubicados en las diferentes
plantas del edificio y destinados principalmente a la regeneracién de los carros.

Para la elaboracion de la Memoria Técnica, es importante tener en cuenta los siguientes aspectos
generales:

e El hospital cuenta con 10 plantas sobre rasante y una bajo rasante. La cocina en linea fria,
estara ubicada en la planta sétano, frente al patio central, lo que posibilita la iluminacién
natural. Su comunicacién con el resto de plantas tendra una relacién vertical con ellas a
través de dos ascensores de uso exclusivo para la cocina.

e Se situa frente a la galeria de suministros lo que permite una salida y entrada rapida de los
carros de comida hacia los nucleos de ascensores que abastecen las unidades de
hospitalizacién.

e Se han previsto dos superficies al otro lado del eje técnico, en frene del area de cocina que
se destinara como sala de descanso del personal y otros usos necesarios para el buen
funcionamiento de la cocina.

Cofinanciacion a traves del eje 20 del Programa Operativo FEDER 14-20, con tasa de cofinanciacion del 100%
"financiado como parte de la respuesta de la Union a la pandemia de COVID-19".
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e Lallegada de viveres a la unidad se realizara por el muelle de carga y descarga ubicado
segun plano y que permite una logistica muy eficiente.

e El equipamiento que se pretende adquirir para el Servicio de la cocina, debe contemplar los
principios funcionales descritos y los que a continuacion se detallan:

- Maxima automatizacion de los procesos.
- Maxima ergonomia de las condiciones de trabajo, y mayor automatizacién de las
tareas de carga, descarga y transporte.

- niveles adecuados de insonoridad, etc.

e Se incluira un sistema informatico que ayude a realizar la gestion global de todos los
procesos que compone la linea fria posibilitando, entre otros aspectos: la trazabilidad de y
la estandarizacién de los procesos.

2.- DESCRIPCION DE USOS

En las descripciones siguientes se detallan las siguientes areas de trabajo y su dotacion minima
necesaria de igual o similares caracteristicas:

IAREA DE RECEPCION, CONTROL, PESAJE Y DESEMBALAJE|

Area de recepcién de Materias Primas, verificacion, desembalaje y adecuacion.

La Cocina debera disponer de espacio suficiente para la recepciéon de las materias primas, en
base al volumen de alimentos que tenemos que preparar cada dia y la frecuencia de las entregas
previstas.

La zona estara proporcionada para la recepcién de productos, su pesaje y los embalajes que lo
permitan retirados y aquellos recipientes que se mantengan, higienizados

Debera incluir una zona aislada habilitada para almacenamiento de cartones desechados y resto
de envases, hasta su desechado final.

EQUIPAMIENTO:

- plataforma de pesaje

- lavamanos de pie

- mesa mural con cubeta

- grifo monomando

- sumidero con sifén + rejilla
- carro de 3 estantes

- exterminador de insectos

Area de almacenamiento de desembalaje

Zona para almacenamiento de cartones desechados
EQUIPAMIENTO:

- palet higiénico

Cofinanciacion a traves del eje 20 del Programa Operativo FEDER 14-20, con tasa de cofinanciacion del 100%
"financiado como parte de la respuesta de la Union a la pandemia de COVID-19".
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Area de almacenamiento de Productos No Perecederos

Este almacenamiento debe tener aireaciéon, sin humedades, y con proteccién contra insectos y
roedores.

EQUIPAMIENTO

- tras paleta hidraulica compacta
- conjunto estanterias moéviles

- palet higiénico

- conjunto estanteria 4 niveles

- sumidero con sifén + rejilla

- carro de 3 estantes

Camaras de Productos Refrigerados y Congelados

Estas Camaras seran construidas mediante panel prefabricado. Esta Zona comprende la
Camaras de Productos Congelados y anexa a ésta, una camara de descongelacion. También se
deberan contemplar camaras de lacteos, verduras, carnes, pescados etc.

Los accesos al recinto frigorifico prefabricado descrito deberan incluir una antecamara no
refrigerada, tanto para el acceso desde la recepcion de materias primas a los recintos frigorificos
propiamente dichos, como desde estos a los diferentes cuartos de preparacion.

EQUIPAMIENTO

- Céamaras de congelacion

- Céamara de refrigeracion verduras

- Camara de refrigeracion carnes

- Camara de refrigeracion lacteos

- Camara de refrigeracion de pescados
- Camara de descongelaciéon

IZONA DE PREPARACION Y CONDIMENTACION|

Zonas de Preparacion

Estas Zonas estaran situadas de forma que la comunicacion sea directa con el area de
condimentacion, vy, adicionalmente, poseeran armarios frigorificos pasantes para el
almacenamiento refrigerado de los productos preparados, en carros gastronorm, que seran
accesibles tanto desde la condimentacién como desde el propio cuarto.

Estas zonas contaran con climatizacion especifica para trabajar a bajas temperaturas.
EQUIPAMIENTO

- lavamanos de pie

- carro de 2 estantes

- tajo de troceo madera

- sumidero con sifén + rejilla

- tabla troceo varios colores

- mesa de acero con ruedas

- carro con guias

- mesa de preparaciones con seno volada
- grifo monomando

Cofinanciacion a traves del eje 20 del Programa Operativo FEDER 14-20, con tasa de cofinanciacion del 100%
"financiado como parte de la respuesta de la Union a la pandemia de COVID-19".
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Zona de elaboracién

Relaciona todos los aparatos del area de condimentacion.

Debido al tamafo previsto de los equipos, es primordial que esta area esté dimensionada
incluyendo areas de movilizacién de carros adecuadas a las descargas de hornos, sartenes y
marmitas.

Debido a las caracteristicas de lavado, la isla central de sartenes y marmitas debera ser montada
con equipamiento que facilite al maximo la limpieza de los equipos y del suelo, tras realizar la
descarga de la produccion.

EQUIPAMIENTO

- lavamanos de pie

- utensilios limpios - armario neutro
- mesa de acero con ruedas

- campana central de coccién

- sistema extincion de incendios cocina central
- extraccion de cocina central

- aportacion de cocina central

- sartén basculante gas

- sartén multifuncién

- marmita gran capacidad gas

- sumidero con sifén + rejilla

- campanas central

- hornos eléctricos

- carro para hornos

- exterminador de insectos

- bomba de trasvase de liquidos

- triturador

- carro-manguera

Cocina de dietética

Cocina de pequeia produccién disefiada para la preparacion de platos para alérgenos,
experimentacion de nuevos platos y andlisis de produccion.

EQUIPAMIENTO

- mesa de refrigeracion

- mesa acero inoxidable con seno
- grifo monomando

- carro con guias gn

- sumidero con sifén + rejilla

- campana mural

- sistema extincion incendios mural dietas
- extraccion de cocina de dietas

- aportacion de cocina de dietas

- horno eléctrico

- sartén basculante a gas

- bafo maria eléctrico

- mueble bajo

Cofinanciacion a traves del eje 20 del Programa Operativo FEDER 14-20, con tasa de cofinanciacion del 100%
"financiado como parte de la respuesta de la Union a la pandemia de COVID-19".
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- grifo de llenado para bafos maria
- encimera neutra

- plancha fry-top de cromo a gas

- cocina a gas

IZONA DE PRODUCTO TERMINADO, EMPLATADO Y DISTRIBUCION|

Camara de producto terminado

Camara para la conservacion de los platos preparados con células de refrigeracion.

Los procesos de refrigeracion/congelacion de la comida ya cocinada son criticos para el
resultado organoléptico y por encima de todo higiénico-sanitario.

Las células de refrigeracion y refrigeracion/congelacion deberan estar adecuadas para permitir
el paso de los carros de hornos, y su sistema frigorifico protegido para permitir la carga directa
desde los hornos. Deberan poseer registro HACCP con comunicacién para la suite de control de
cocina.

EQUIPAMIENTO

- abatidora mixta

- unidad condensadora para célula abatidora
- célula abatimiento mixto para 2 carros

- carro con guias gn

Recinto Frigorifico de Emplatado

Tras el proceso de refrigeracion y almacenamiento, llevados a cabo en la camara de producto
terminado antes descrita, el proceso de emplatado refrigerado es la clave para el resultado
higiénico sanitario deseado en un Centro Hospitalario.

Se efectuara mediante 2 cintas transportadoras y toda la dotacion de carros necesarios para una
distribucion rapida e individualizada mediante bandejas para cada paciente.

La Zona de emplatado estara construida con panel prefabricado con ventanales que permitan la
visibilidad desde el exterior.

Debera estar climatizada adecuadamente, siendo posible alcanzar + 4°C en operacion y sin que
la temperatura pueda alcanzar temperaturas superiores a 13°C. Es imprescindible que posea
registro.

HACCP con comunicacion para la suite de control de cocina.
EQUIPAMIENTO

- cinta de emplatado

- mueble mural desayunos

- grifo monomando

- sumidero con sifén + rejilla

- exterminador de insectos

- lavamanos de pie

- carro apilador de bandejas

- carro dispensador de cestas

- carro para emplatado

- carro dispensador vajilla cerrado c/rejilla

Cofinanciacion a traves del eje 20 del Programa Operativo FEDER 14-20, con tasa de cofinanciacion del 100%
"financiado como parte de la respuesta de la Union a la pandemia de COVID-19".
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- carro dispensador de platos c/rejillas refrigeracion
- carro 3gn refrigerado

- carro refrigerado 40 niveles

- carro doble desperdicios

- camaras carros limpios

Zona de estaciones y carros para retermalizacion.

Existira una zona refrigerada destinada al estacionamiento de carros, los cuales seran repartidos
por los distintos office ubicados en las plantas del Hospital. Estos espacios dispondran de
estaciones eléctricas para conseguir la retermalizacién de los carros que previamente habran
sido trasladados a las unidades de hospitalizacién y demas estancias que requieran del servicio
de alimentacion del Hospital.

Debe estar dimensionada acorde a las necesidades del Hospital.
EQUIPAMIENTO
- estaciones de mantenimiento en frio y retermalizacion

IZONA DE LAVADO Y LIMPIEZA|

Plonge

Debido a la naturaleza de la cadena fria, debe ser de alta capacidad, y por ello dotada de un
equipamiento que permita el lavado de las grandes piezas en las que se cocina, asi como todos
aquellos recipientes gastronorm entre otros.

Contiguo a la zona de plonge se debera contemplar un almacén destinado al menaje limpio a
utilizar en la zona de elaboracion.

EQUIPAMIENTO

- fregadero seno alta capacidad
- bastidor

- estante

- grifo ducha

- lavautensilios

- mesa mural

- mesa de acero con 2 senos

- carro porta-cestas

- sumidero con sifén + rejilla antideslizante
- campana mural

- extraccion vahos

- estanteria 4 niveles

Lavado de Vajilla, Bandejas, Cubiertos, etc.,

Es necesaria una perfecta y maxima mecanizaciéon, espacio de movimiento de carros,
eliminacién de vapores, y una atencion especial a esta area, debido a:

a. El gran numero de piezas que se manejan.

b. La higiene con la que deben ser lavadas.

Cofinanciacion a traves del eje 20 del Programa Operativo FEDER 14-20, con tasa de cofinanciacion del 100%
"financiado como parte de la respuesta de la Union a la pandemia de COVID-19".
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El conjunto de lavado de este espacio debera estar dimensionado para un lavado e higienizacion
acorde a las normas vigentes. Debera calcularse e incluirse como parte de la licitacion los
tiempos de lavado estimados, incorporando esta informacion en la memoria técnica.

EQUIPAMIENTO

- tdnel de lavado. lavavajillas de cinta (2)
- sistema transportador de bandejas

- sumidero con sifén + rejilla antideslizante
- pulidora de cubiertos

- embolsadora de cubiertos

- lavamanos de pie

- fregadero ¢/ 2 senos

- grifo ducha

- campana mural de vahos

- extraccién zona lavado

- carro cestas con guias

Lavado de Carros (anexo a la Zona de Lavado)

Debido a las condiciones higiénico-sanitarias antes indicadas, es necesario el lavado de los
carros de distribuciéon en equipos disefiados a este fin.

El area de lavado de carros debera estar dimensionado para un lavado e higienizaciéon acorde a
las normas vigentes. Debera calcularse e incluirse como parte de la licitacion los tiempos de
lavado estimados, incorporando esta informacién en la memoria técnica.

EQUIPAMIENTO

- grifo extensible
- bafiera lava-carros
- tunel de lavado automatico de carros

Almacén de material de limpieza

Se debera contemplar un espacio destinado a almacén de productos de limpieza de unos 8-10
m2.

EQUIPAMIENTO
- Armario

Almacén quimicos

Se debera contemplar un espacio destinado a almacén de productos quimicos de unos 8-10 m2.
EQUIPAMIENTO
- Estanterias 4 niveles

Sistema de Tratamiento de Residuos.

Espacio dedicado para un Sistema de Tratamiento y Eliminacion de residuos.

Por la tipologia de los residuos y debido a la implantacion de normativas vigentes, se requiere
un sistema de tratamiento de residuos integral, que dé servicio a las zonas de preparacion,
condimentacioén, plonge y lavado de vajilla, mediante conduccion a vacio.

Cofinanciacion a traves del eje 20 del Programa Operativo FEDER 14-20, con tasa de cofinanciacion del 100%
"financiado como parte de la respuesta de la Union a la pandemia de COVID-19".
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Los conductos requeridos para este sistema seran instalados por el adjudicatario. Todo ello sera
conducido a la camara frigorifica de Residuos situada a tal efecto.

EQUIPAMIENTO

- sistema de tratamiento de residuos con conduccién a vacio.
- grifo extensible
- sumidero con sifén + rejilla antideslizante

[ZONA DE GESTION]|

Zona de Jefatura de Cocina.

Adecuada para el despacho y la gestién de la produccién, con acceso independiente desde el
exterior de la cocina.

Zona de Jefatura de Dietética.

Despacho adecuado para el control de las dietas por parte del Personal del servicio de Nutricidn
y Dietética, y la impresion de etiquetas.

Zona de descanso de personal.

Area de descanso del personal

3. ESPECIFICACIONES TECNICAS MiNIMAS DEL EQUIPAMIENTO

Los equipos a suministrar tendran que cumplir con las especificaciones, composicion vy
caracteristicas establecidas como minimas en el apartado de "Especificaciones Técnicas". Si
alguna de las caracteristicas establecidas en las especificaciones técnicas determinara una
marca o modelo exclusivo, éstas seran tomadas Unicamente como guia u orientacién, sin que el
hecho de no ajustarse exactamente sea causa de exclusion.

Con objeto de facilitar el proceso de evaluacién y seleccion debera proporcionarse la maxima
descripcion, hojas de datos técnicos de producto (Product Data), e informacién que permita
realizar una completa valoracién de las diferentes ofertas presentadas. La falta de informacion,
ausencia de hojas de datos de producto de los componentes ofertados o respuesta a las
cuestiones técnicas planteadas que no pueda ser debidamente contrastada podra ser motivo de
que la oferta no sea valorada.

El equipamiento debera contar con cualquier otro accesorio, aunque no estén descritos, para el
correcto uso de los equipos suministrados y el flujo de trabajo solicitado.

Es necesario en cada uno de los equipos:

- Estar bajo la Directiva del Consejo de las Comunidades Europeas que le sea de
aplicacion.

- Tener una fecha de fabricacién posterior a 2020

- Cumplimiento de todas las normativas de maquinas respecto a Prevencion de Riesgos
Laborales.

En las descripciones siguientes se describen y detallan dimensiones y parametros que se entienden
como orientativos. Cualquier referencia que pueda existir alguna marca o modelo concreto, se
debera entender como equivalente.

| RECEPCION MERCANCIAS |

Cofinanciacion a traves del eje 20 del Programa Operativo FEDER 14-20, con tasa de cofinanciacion del 100%
"financiado como parte de la respuesta de la Union a la pandemia de COVID-19".
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PLATAFORMA DE PESAJE

Plataforma completamente en acero inoxidable.
sistema de proteccién de sobrecargas.
Proteccion contra impactos.

Limitadores de sobrecarga.

Sistema completamente estatico.

Temperatura de funcionamiento: 0 - 40° c.
Capacidad: Al menos 350 kg.

Precision: min.50 g.

Dimensiones aproximadas plataforma: 800 x 800 mm.
visor electrénico de acero inox

Pantalla LCD

Debe estar enrasada con el suelo, de forma que la plataforma de pesada
permita la carga directa de las materias primas.
Con rejilla bajo la plataforma para permitir el desaguado de vertidos

accidentales.

LAVAMANOS DE PIE

Construccion en acero inoxidable.
Dimensiones aproximadas: 400 x 400 x 850 mm.
Pulsador temporizado "sistema push" de facil accionamiento.

Cario con soporte giratorio.

Mezclador y llaves para la regulaciéon de caudal de agua fria y caliente.
Tubos flexibles de 1/2" para agua a alta presion.

Vélvula de desague.

MESA MURAL CON CUBETA

Construccion en acero inoxidable.
Encimera de 60 mm. con refuerzo antisonoro higiénico y cantos

cubeta de acero inoxidable. De medidas aprox 400x340x200 mm.

Dimensiones aproximadas: 1.600 x 600 x 850 mm.

redondeados.
. Peto posterior de 100 mm.
L[]
. Patas regulables.
L]
GRIFO MONOMANDO

SUMIDERO CON SIFON + REJILLA ANTI. DE LA

Grifo mono mando de 2 aguas con palanca larga. Cafio
orientable 360° @20mm longitud aprox: 250mm.

Con sifén y rejilla de lamas antideslizante fabricada en chapa
de acero inox. AlISI-304 de 1,5 mm de espesor.
Dimensiones: 300 x 300 x 160 mm.

CARRO DE 3 ESTANTES

Construccién en acero inoxidable.

Formado por tres estantes montados sobre soportes tubulares.

Provisto de 4 ruedas giratorias de @ 125 mm. con sus correspondientes
parachoques de goma especial no marcante.

Dimensiones aproximadas: 1.100 x 700 x 975 mm.

EXTERMINADOR DE INSECTOS

Exterminador de insectos mediante parrilla eléctrica.
Dimensiones aproximadas: 695 x 105 x 285 mm

Potencia: 89 w
Frecuencia: 50 Hz
Area a proteger: 240 m2

| ALMACEN DESEMBALAJE
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Cofinanciacion a traves del eje 20 del Programa Operativo FEDER 14-20, con tasa de cofinanciacion del 100%
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PALET HIGIENICO

. Palet europeo para suelo higiénico.
. Construida en polipropileno
. Dimensiones aproximadas: 1200x800x145 mm.

| ALMACEN LIMPIEZA/VARIOS |

ARMARIO ALTO
. Construccion en acero inoxidable.
. Puertas correderas mediante sistema de rodamientos.
. Equipado con tres estantes intermedios de acero inoxidable.
. Dimensiones aproximadas: 1.600 x 600 x 1.750 mm

| ALMACEN QUimMICOS

CONJUNTO ESTANTERIA 4 NIVELES

. Estructura robusta de acero inoxidable AISI-304.

. Estanterias con estructura en aluminio anodizado y estantes con parrillas de
polietileno alimentario,

. Superficie ranurada.

. Pies de altura regulable.

° Los soportes incorporan orificios cada 150 mm, para poder modificar la
medida de los modelos estandar o incrementar, con suma facilidad, el
numero de estantes mediante pasadores (4 por estante).

. Posibilidad de montaje en angulo.

. Soportes con ruedas inoxidables de poliamida

. Parrillas de polietileno alimentario para estantes, con opcion de lavado en
lavavajillas.

. Dimensiones aproximadas: 1.090 x 500 x 1.750 mm.

| CAMARA DE BASURAS

PANEL FRIGORIFICO: CAMARA DE BASURAS
SISTEMA DE TRATAMIENTO DE RESIDUOS CON CONDUCCION A VACIO.

Dispositivo para la eliminacion de todo tipo de residuos en las distintas estancias de la
cocina sin influir en sus circuitos.

Componentes necesarios:

2 estaciones dobles a lavavajillas de cinta

1 estacion unica al transportador

2 estaciones dobles en el area de preparaciones

2 estaciones unicas en el area de preparaciones y plonge

- Tamafio de tuberia aprox DN50

- Compresor de 4,0 kW, depésito de 250 I.

- Estacion de vacio 255/ 5,5 kW, completa con separador
- Deshidratadora EWP300 con tanque intermedio

- Tanque de residuos 1.100 litros

. 2 Estaciones de alimentacion en la zona de lavado

- Tolva y triturador para la zona de lavado colocadas en ambos lados de la
cinta de transporte de bandejas donde se depositan los residuos organicos.

e 2 Estaciones dobles (Preparaciones)
- Tolva y triturador para la zona de preparaciones colocadas en ambos lados de

los tabiques entre cuarto de preparaciones cinta de transporte de bandejas
donde se depositan los residuos organicos.
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. 1 estacion unica al transportador
e 2 estaciones Unicas en el area de preparaciones y plonge
- Tamanio de tuberia aprox. DN50

Sistema de transporte de residuos por conduccion a vacio: Este sistema consiste en la
unién de los trituradores a una tuberia de acero inoxidable soldada para asegurar su
estanqueidad y un sistema de succion por depresion a través de una bomba de vacio
que deja la tuberia a -600 mbar.

Esta tuberia tiene que ser de acero inoxidable para garantizar que no exista erosion con
el paso de los residuos, y/o corrosion con el paso del tiempo y productos de limpieza o
elementos externos que pueda afectar a la tuberia.

Este sistema conecta cada unidad de ftrituracion con una valvula accionada
neumaticamente, que, segun la necesidad, abre para que se realice la succién de los
residuos hasta la zona donde esté ubicado el deposito de residuos.

CAMARA ALMACEN DE RESIDUOS

Construccion en acero inoxidable

Bomba de Vacio y caldera de vacio:

Deposito de residuos 1.100 litros:

célula de aviso de cubo lleno, para evitar desbordamientos.
Sistema neumatico para control de valvulas en el sistema:
Cuadro de Maniobra y control electrénico:

Compresor de 4,0 kW, depésito de 250 I.

Estacion de vacio 255 / 5,5 kW, completa con separador
Deshidratadora con tanque intermedio

Tanque de residuos 1.100 litros

GRIFO EXTENSIBLE 1,00

. Estructura y soportes construidos totalmente en acero inoxidable AISI 304
18/10.

. Equipado con manguera de goma especial, certificada para el uso
alimentario, de larga duracion y resistencia al calor.

. Sistema de manguera retractil, enrollable en el interior, con sistema de
bloqueo que permite mantener sin esfuerzo la longitud de manguera
deseada en cada uso.

. Conexion a la red mediante racor a 90° con rosca macho de 1/2” y vélvula
anti-retorno.

. Estructura giratoria en el soporte, que permite un amplio radio de trabajo
° Pistola con chorro ajustable, regulacion del caudal y funcion de uso continuo.
. Longitud total: 10 metros
. Dimension aproximada: 450x430x150 mm
SUMIDERO CON SIFON + REJILLA ANTIDESLIZANTE 1,00

e  sifén y rejilla de lamas antideslizante fabricada en chapa de acero inox. AISI-
304 de 1,5 mm de espesor o similar
. Dimensiones: 300 x 300 x 160 mm.

| ALMACEN GENERAL

TRASPALETA HIDRAULICA COMPACTA

1,00

Capacidad aprx: 2000 kilos.

Servicio pesado y horquillas reforzadas para mayor resistencia y durabilidad.
Rodillos de entrada y salida 2 de nylon

Hidraulica compacta y bajo mantenimiento

Dimensiones aproximadas: 1.550 x 540 x 1.220 mm

CONJUNTO ESTANTERIAS MOVILES ALMACENAMIENTO 1,00

Cofinanciacion a traves del eje 20 del Programa Operativo FEDER 14-20, con tasa de cofinanciacion del 100%
"financiado como parte de la respuesta de la Union a la pandemia de COVID-19".
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. Sistema de estanteria con 4 médulos de estanterias moviles

e de 2175 x 500/500 x 1800 mm

Estanteria con soportes de aluminio y de 4 niveles de balda de plastico
perforado.

Desmontables para limpieza

Pasillo de acceso de 1000 mm de anchura aprox.

El sistema de railes y patines méviles de acero inoxidable.

Carga por moédulo de estanteria: 1200 kg aprox

PALET HIGIENICO 5,00

. Palet europeo para suelo higiénico.
. Construida en polipropileno
° Dimensiones aproximadas: 1200x800x145 mm.

CONJUNTO ESTANTERIA 4 NIVELES 10,00

° Estructura robusta de acero inoxidable AlSI-304 18/10.

° Estanterias con estructura en aluminio anodizado y estantes con parrillas de
polietileno alimentario

e  Superficie ranurada.

o Pies de altura regulable.

e  Los soportes incorporan orificios, para poder modificar la medida de los
modelos estandar o incrementar, el numero de estantes mediante pasadores

e  Posibilidad de montaje en angulo.

° Facil limpieza

° Dimensiones aproximadas: 1.090 x 500 x 1.750 mm.

CONJUNTO CAMARAS Y FRIO
INDUSTRIAL

PANEL FRIGORIFICO: CONJUNTO DE PANEL FRIGORIFICO 1,00

PANEL FRIGORIFICO: CONJUNTO DE PANEL FRIGORIFICO CAMARAS DE
REFRIGERACION Y CONGELACION.

Dimensiones aproximadas: (S/PLANO. Confirmar en obra)

Compuesto por:

- Camaras de congelacién

Construccion modular a base de paneles industriales tipo sandwich formado por dos
chapas de acero galvanizado o superior, lacado y aislamiento de espuma rigida de
poliuretano con una densidad aproximada de 40 kg/m3.

La unién de paneles se realiza mediante ensamblaje macho-hembra y ganchos de
acero inoxidable.

Espesor de paneles de 100 mm en camaras de congelacion.

Puertas pivotantes giratorias con cerradura de igual material a los paneles con
dispositivo de cierre horizontal, silencioso y de facil apertura y cierre y dimensiones
aprox. 900x200mm.

Perfil sanitario en aristas interiores de verticales techos y suelos.

Suelo reforzado para soportar una carga dinamica de 400 kg/cm2 en camaras de
congelacion.

Cortinas de lamas.

Alarmas y hacha en congelados segun normativa.
- Camara de refrigeracion verduras

- Camara de refrigeracion carnes

- Camara de refrigeracion lacteos
- Camara de refrigeracion de pescados

Cofinanciacion a traves del eje 20 del Programa Operativo FEDER 14-20, con tasa de cofinanciacion del 100%
"financiado como parte de la respuesta de la Union a la pandemia de COVID-19".
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- Camara de descongelacion
- Camara de dia.
Construcciéon modular a base de paneles industriales tipo sandwich formado por dos
chapas de acero galvanizado o superior, lacado y aislamiento de espuma rigida de

poliuretano con una densidad aproximada de 40 kg/m3.

La unién de paneles se realiza mediante ensamblaje macho-hembra y ganchos de
acero inoxidable.

Espesor de paneles de 80 mm en camaras de refrigeracion.

Puertas pivotantes giratorias con cerradura de igual material a los paneles con
dispositivo de cierre horizontal, silencioso y de facil apertura y cierre y dimensiones
aprox. 900x200mm.

Perfil sanitario en aristas interiores de verticales techos y suelos.

Suelo reforzado para soportar una carga dinamica de 400 kg/cm2 en camaras de
refrigeracion.

Alarmas segun normativa.

- Camara de producto preparado
- Camara de producto emplatado

Construccion modular a base de paneles industriales tipo sandwich formado por dos
chapas de acero galvanizado o superior, lacado y aislamiento de espuma rigida de
poliuretano con una densidad aproximada de 40 kg/m3.

La union de paneles se realiza mediante ensamblaje macho-hembra y ganchos de
acero inoxidable.

Espesor de paneles de 80 mm en camaras de refrigeracion.

Puertas pivotantes giratorias con cerradura de igual material a los paneles con
dispositivo de cierre horizontal, silencioso y de facil apertura y cierre y dimensiones
aprox. 900x200mm.

Perfil sanitario en aristas interiores de verticales techos y suelos.

Suelo reforzado para soportar una carga dinamica de 400 kg/cm2 en camaras de
refrigeracion.

alarmas segun normativa.

- Camara de residuos

Construccién modular a base de paneles industriales tipo sandwich formado por dos
chapas de acero galvanizado o superior, lacado y aislamiento de espuma rigida de

poliuretano con una densidad aproximada de 40 kg/m3.

La union de paneles se realiza mediante ensamblaje macho-hembra y ganchos de
acero inoxidable.

Espesor de paneles de 80 mm en camaras de refrigeracion.

Puertas pivotantes giratorias con cerradura de igual material a los paneles con
dispositivo de cierre horizontal, silencioso y de facil apertura

Perfil sanitario en aristas interiores de verticales techos y suelos.
alarmas segun normativa.

- Almacén carros sucios
- Almacén carros limpios
- Almacén vajilla limpia

Construccién modular a base de paneles tipo sandwich formado por dos chapas de

Cofinanciacion a traves del eje 20 del Programa Operativo FEDER 14-20, con tasa de cofinanciacion del 100%
"financiado como parte de la respuesta de la Union a la pandemia de COVID-19".
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acero galvanizado o superior, lacado y aislamiento de espuma rigida de poliuretano
con una densidad aproximada de 40 kg/m3.

La unién de paneles se realiza mediante ensamblaje macho-hembra y ganchos de
acero inoxidable.

Espesor de paneles de 80 mm en camaras de refrigeracion.

Puertas pivotantes giratorias con cerradura de igual material a los paneles con
dispositivo de cierre horizontal, silencioso y de facil apertura

Perfil sanitario en aristas interiores de verticales techos y suelos.

Alarmas segun normativa.

SISTEMA DE FRIO INDUSTRIAL COCINA CENTRAL 1,00

El sistema de Frio Industrial propuesto para esta cocina central, se compone por
circuitos de enfriamiento de los distintos servicios refrigerados, a base de agua
glicolada.

Tipo de refrigerante: R-290 o similar
son necesarios los siguientes equipos de frio industrial:

ENFRIADORA DE MEDIA TEMPERATURA ( 1UD) + EVAPORADORES PARA
SERVICIOS DE MEDIA:

Planta enfriadora de agua glicolada para media temperatura de construccion silenciosa
condensada por aire.

fabricada en carroceria y chasis de acero galvanizado con pintura poliéster.

Compresores semiherméticos con control de capacidad montado sobre
amortiguadores.

Intercambiadores de calor de tubos de cobre y aletas de aluminio.

Intercambiador de placas de acero inoxidable soldadas con cobre puro con resistencia
antihelio.

Circuito frigorifico fabricado en tubo de cobre recocido equipado con presostatos de
alta y baja presion, valvulas de servicio, valvulas de seguridad y filtro.

Circuito hidraulico bomba recirculadora, purgador de aire, interruptor de flujo, valvula
de llenado/vaciado y termomanoémetros. Ventilador axial electrénico de bajo consumo.

Control modulante de presién de condensacion con consigna flotante mediante
variacion de velocidad del ventilador. Cuadro eléctrico de potencia y maniobra, con
proteccion diferencial, magnetotérmica y térmica por cada compresor y motoventilador.

Regulacion electronica con interfaz de control digital. Compuesto por 4 suspensiones
antivibratorias caucho-metal de gran rigidez y estabilidad horizontal,

Todos los accesorios necesarios para su instalacion y perfecto funcionamiento.
e  Refrigerante: R290

Compresor: 1 x SEMI HERMETICO (control de capacidad)

Alimentacion: 400V-111-50Hz.

Pot. frigorifico: 51,2kW

Condiciones del fluido

Fluido: Propylene glycol 35

T entrada fluido: -2°C

T salida fluido: -8°C

Caudal: 8 m*h

T exterior: +35°C

Pot. MAXIMA absorbida: 52,2 kW

Caudal de condensacion: 39.620m?%h

Cofinanciacion a traves del eje 20 del Programa Operativo FEDER 14-20, con tasa de cofinanciacion del 100%
"financiado como parte de la respuesta de la Union a la pandemia de COVID-19".
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Ventiladores: 2 x AXIAL EC

Nivel presion sonora 10m: 56 dB(A).
Dimensiones: 2.980 x 1.025 x 2.300 mm.
Unidad enfriadora de aire - 2 UNIDAD
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Cuarto Residuos:
Céamara de Producto emplatado.

Unidad enfriadora de aire tipo cubico para refrigeracion a media temperatura. Disefiada
para trabajar con agua glicolada.

Construida en estructura y carroceria de acero galvanizado prelacado.
Bateria de alta eficiencia de tubos de cobre y aletas de aluminio.
Bandeja de condensados abatible en acero inoxidable. Motoventiladores axiales.

Circuito hidraulico optimizado para agua glicolada. Incluye valvula de 3 vias que se
enviara suelta para facilitar el montaje al instalador en base a los requerimientos de la
instalacion.

. Alimentacion 400V-111-50Hz.

. Desescarche por resistencias eléctricas.

e  Potencia frigorifica: (T camara: 0 °C, 85% HR, T entrada/salida PG 35%: -8/-
2°C):12.100 W.
Caudal de aire: 14.000m3/h.
Caudal de agua: 1,83m3/h.
Potencia absorbida por los ventiladores: 1.900W.
Conexiones hidraulicas para roscar: 1 1/8".
Dimensiones (largo x ancho x alto): 1.870x756x1.115mm.

Cuadro de control y potencia en armario de poliéster con proteccion IP65, equipado
con microprocesador electronico con display digital, con proteccion diferencial general
y proteccién magnetotérmica de resistencias.

Potencia de desescarche de hasta 11.0 KW.
Unidad enfriadora de aire - 1 UNIDAD

Camara de carnes:

Camara de lacteos:
Camara de verduras:
Céamara de pescados:
Céamara de descongelacion:

Unidad enfriadora de aire tipo cubico para refrigeracion a media temperatura.
Disefiada para trabajar con agua glicolada.

Construida en estructura y carroceria de acero galvanizado prelacado. Bateria de alta
eficiencia de tubos de cobre y aletas de aluminio. Bandeja de condensados abatible en
acero inoxidable. Motoventiladores axiales.

Circuito hidraulico optimizado para agua glicolada.

e  Alimentacién 230V-I-50Hz.

Desescarche por resistencias eléctricas.

Potencia frigorifica: 3.800 W.

Paso de aleta: 4,5mm.

Caudal de aire: 5.200m3/h.

Caudal de agua: 0,57m3/

Potencia absorbida por los ventiladores: 330W
Conexiones hidraulicas para roscar: 7/8”

Dimensiones (largo x ancho x alto): 1.565x490x565mm.

Cofinanciacion a traves del eje 20 del Programa Operativo FEDER 14-20, con tasa de cofinanciacion del 100%
"financiado como parte de la respuesta de la Union a la pandemia de COVID-19".

N° expediente: 2022-0-92 PPT Cocina del Hospital Universitario 12 de Octubre - Pag. 33 de 77



* * %
* *
* *

»*
* ok

Hospital Universitario
sauavais 12 1€ OCtubre

UNION EUROPEA

Fondo Europeo de Desarrollo Regional

Cuadro de control y potencia en armario de poliéster con proteccion IP65, equipado
con microprocesador electronico con display digital, con proteccion diferencial
general y proteccion magnetotérmica de resistencias.

Potencia de desescarche de hasta 11.0 Kw.

Unidad enfriadora de aire - 2 UNIDADES/CAMARA

Producto terminado:

Unidad enfriadora de aire tipo cubico para refrigeracion a media temperatura.

Disefiada para trabajar con agua glicolada. Construida en estructura y carroceria de
acero galvanizado prelacado.

Bateria de alta eficiencia de tubos de cobre y aletas de aluminio.
Bandeja de condensados abatible en acero inoxidable.
Motoventiladores axiales.

Circuito hidraulico optimizado para agua glicolada.

Alimentacion 400V-111-50Hz.

Desescarche por eléctrico por resistencias.
Potencia frigorifica: 9.400 W.

Caudal de aire: 15.000m3/h.

Caudal de agua: 1,42m3/h.

Potencia absorbida por los ventiladores: 1.900W.
Dimensiones aproximadas 1.870x756x1.115mm.

Cuadro de control y potencia en armario de poliéster con proteccién IP65, equipado
con microprocesador electrénico con display digital, con proteccion diferencial
general y proteccion magnetotérmica de resistencias.

Potencia de desescarche de hasta 11.0 Kw.

- ENFRIADORA DE ALTA TEMPERATURA ( 1UD) + EVAPORADORES PARA
SERVICIOS DE ALTA:

Planta enfriadora de agua glicolada para alta temperatura de construccion silenciosa
condensada por aire, fabricada en carroceria y chasis de acero galvanizado con
pintura poliéster. Compresores con control de capacidad montado sobre
amortiguadores,

Intercambiadores de calor de tubos de cobre y aletas de aluminio.

Intercambiador de placas de acero inoxidable soldadas con cobre puro con resistencia
antihielo.

Circuito frigorifico fabricado en tubo de cobre recocido equipado con presostatos de
alta y baja presion, valvulas de servicio, valvulas de seguridad y filtro.

Circuito hidraulico bomba recirculadora, purgador de aire, interruptor de flujo, valvula
de llenado/vaciado y termomanémetros.

Ventilador centrifugo electrénico de bajo consumo a velocidad variable.

Cuadro eléctrico de potencia y maniobra, con proteccion diferencial, magnetotérmica y
térmica por cada compresor y motoventilador. Regulacién electrénica con interfaz de
control digital.

° Refrigerante: R290 o similar
° Compresor: 2 x SEMI HERMERTIC
° Alimentacion: 400V-I11-50Hz.

Pot. frigorifica aprox: 97,83kW

Cofinanciacion a traves del eje 20 del Programa Operativo FEDER 14-20, con tasa de cofinanciacion del 100%
"financiado como parte de la respuesta de la Union a la pandemia de COVID-19".
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Pot. MAXIMA absorbida aprox.:64,8 kW
Caudal de condensacion aprox: 53.984m3/h
Ventiladores: 3 x CENTRIFUGO EC

Nivel presion sonora 10m: 58 dB(A).
Dimensiones aprox.: 3.920 x 1.025 x 2.360 mm.

Unidad enfriadora de aire - 2 UNIDADES

Elaboracion de carnes:
Elaboracion de pescados:

Unidad enfriadora de aire tipo plafén para refrigeracion a alta temperatura.

Disefiada para trabajar con agua glicolada. Construida en estructura y carroceria de
acero galvanizado prelacado.

Bateria de alta eficiencia de tubos de cobre y aletas de aluminio.

Bandeja de condensados abatible en acero inoxidable. Motoventiladores axiales
silenciosos.

Circuito hidraulico optimizado para agua glicolada.

e  Alimentacion 230V-I-50Hz.

. Desescarche por aire.

e  Potencia frigorifica: (T camara: 10°C, 80% HR, T entrada/salida PG 25%:
+2/+8°C): 4.700 W.

. Potencia absorbida por los ventiladores: 300W.

. Conexiones hidraulicas para roscar: 7/8”.

e  Dimensiones (largo x ancho x alto): 2.118x925x350mm.

Cuadro de control y potencia en armario con proteccion IP65, equipado con
microprocesador electrénico con display digital, con proteccion diferencial general y
proteccion magnetotérmica de resistencias.

Potencia de desescarche de hasta 11.0 Kw.

Unidad enfriadora de aire - 2 UNIDADES

Elaboracién de verduras:
Platos frios:

Unidad enfriadora de aire tipo plafén para refrigeracién a alta temperatura. Disefiada
para trabajar con agua glicolada. Construida en estructura y carroceria de acero
galvanizado prelacado.

Bateria de alta eficiencia de tubos de cobre y aletas de aluminio.

Bandeja de condensados abatible en acero inoxidable. Motoventiladores axiales
silenciosos.

Circuito hidraulico optimizado para agua glicolada.

° Alimentacion 230V-1-50Hz.
. Desescarche por aire.
e  Potencia frigorifica: 4.700 W.

Cuadro de control y potencia en armario de con proteccion IP65, equipado con
microprocesador electronico con display digital, con proteccion diferencial general y
proteccion magnetotérmica de resistencias.

Cofinanciacion a traves del eje 20 del Programa Operativo FEDER 14-20, con tasa de cofinanciacion del 100%
"financiado como parte de la respuesta de la Union a la pandemia de COVID-19".
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Potencia de desescarche de hasta 11.0 Kw.

Unidad enfriadora de aire - 1 UNIDAD

Vaijilla limpia:

Unidad enfriadora de aire tipo cubico para refrigeracion a alta temperatura. Disefiada
para trabajar con agua glicolada. Construida en estructura y carroceria de acero
galvanizado prelacado o superior.

Bateria de alta eficiencia de tubos de cobre y aletas de aluminio.
Bandeja de condensados abatible en acero inoxidable.
Motoventiladores axiales silenciosos.

Circuito hidraulico optimizado para agua glicolada
. Alimentacion 230V-1-50Hz.
. Desescarche por aire.
e  Potencia frigorifica: 6.500 W.
. Potencia absorbida por los ventiladores: 500W.

Cuadro de control y potencia en armario con proteccion IP65, equipado con
microprocesador electrénico con display digital, con proteccion diferencial general y
proteccion magnetotérmica de resistencias.

Potencia de desescarche de hasta 11.0 Kw.

Unidad enfriadora de aire - 3 UNIDADES/CAMARA

Distribucion emplatado:

Unidad enfriadora de aire tipo plafén para refrigeracion a alta temperatura. Disefiada
para trabajar con agua glicolada. Construida en estructura y carroceria de acero

galvanizado prelacado.

Bateria de alta eficiencia de tubos de cobre y aletas de aluminio. Bandeja de
condensados abatible en acero inoxidable.

Motoventiladores axiales silenciosos.
Circuito hidraulico optimizado para agua glicolada-
e  Alimentacion 400V-IlI-50Hz.
. Desescarche por aire.
° Potencia frigorifica: 14.000 W.
Cuadro de control y potencia en armario con proteccion IP65, equipado con
microprocesador electronico con display digital, con proteccion diferencial general y
proteccion magnetotérmica de resistencias.
Potencia de desescarche de hasta 11.0 Kw.
Unidad enfriadora de aire - 1 UNIDAD
Carros limpios:

Unidad enfriadora de aire tipo cubico para refrigeracion a alta temperatura. Disefiada
para trabajar con agua glicolada. Construida en estructura y carroceria de acero
galvanizado prelacado.

Bateria de alta eficiencia de tubos de cobre y aletas de aluminio.
Bandeja de condensados abatible en acero inoxidable.

Motoventiladores axiales silenciosos.
Circuito hidraulico optimizado para agua glicolada

e Alimentacion 400V-III-50Hz.
. Desescarche por aire.

Cofinanciacion a traves del eje 20 del Programa Operativo FEDER 14-20, con tasa de cofinanciacion del 100%
"financiado como parte de la respuesta de la Union a la pandemia de COVID-19".
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e  Potencia frigorifica: 13.100 W.
Cuadro de control y potencia en armario con proteccion IP65, equipado con
microprocesador electronico con display digital, con proteccion diferencial general y
proteccion magnetotérmica de resistencias.

Potencia de desescarche de hasta 11.0 Kw.

Unidad enfriadora de aire - 1 UNIDAD

Carros sucios:

Unidad enfriadora de aire tipo cubico para refrigeracion a alta temperatura. Disefiada
para trabajar con agua glicolada. Construida en estructura y carroceria de acero
galvanizado prelacado.

Bateria de alta eficiencia de tubos de cobre y aletas de aluminio.
Bandeja de condensados abatible en acero inoxidable.

Motoventiladores axiales.
Circuito hidraulico optimizado para agua glicolada
. Alimentacion 230V-I-50Hz.
° Desescarche por aire.
. Potencia frigorifica: 3.200 W.
Cuadro de control y potencia en armario con proteccion IP65, equipado con
microprocesador electrénico con display digital, con proteccion diferencial general y
proteccion magnetotérmica de resistencias.
Potencia de desescarche de hasta 11.0 Kw.
EQUIPO FRIGORIFICO DE CONGELACION - 3 UNIDADES
Equipo frigorifico compacto monoblock para camaras frigorificas de pequefio

volumen condensados por agua.
° Alimentacién 230V-I-50Hz.

e  Refrigerante: Precargado con R290
e  Compresor: 2 x 1.1/4CV herméticos
° Capacidad frigorifica: 2.100W (T camara: -20°C)
. Evaporador ubicado en un recinto totalmente hermético y aislado
° Desescarche por gas caliente.
. Mangueras, acometida, luz y micro puerta
PACK LEGALIZACION: EQUIPOS Y DOCUMENTACION 1,00
Tramitacion integral de la instalacion frigorifica de la cocina central en base al RSIF RD
552/2019.
CONJUNTO ESTANTERIA 4 NIVELES 55,00

. Estructura robusta de acero inoxidable AISI-304 18/10.

. Estanterias con estructura en aluminio anodizado y estantes con parrillas de
polietileno alimentario.

. Superficie ranurada.

. Pies de altura regulable.

e Los soportes incorporan orificios, para poder modificar la medida de los
modelos estandar o incrementar, con suma facilidad,

e  Posibilidad de montaje en angulo.

. Parrillas de polietileno alimentario para estantes, permitir limpieza

. Dimensiones aproximadas: 1.090 x 500 x 1.750 mm.

Cofinanciacion a traves del eje 20 del Programa Operativo FEDER 14-20, con tasa de cofinanciacion del 100%
"financiado como parte de la respuesta de la Union a la pandemia de COVID-19".
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PUERTA RAPIDA

. Puerta enrollable o similar automatica rapida de refrigeracion

| PREPARACIONES
LAVAMANOS DE PIE

. Construccién en acero inoxidable.
. Dimensiones aproximadas: 400 x 400 x 850 mm.

CARRO DE 2 ESTANTES

o Construccién en acero inoxidable.

° Formado por dos estantes montados sobre soportes tubulares.

e  Provisto de 4 ruedas giratorias de @ 125 mm. con sus correspondientes
parachoques de goma

° Dimensiones aproximadas: 900 x 600 x 975 mm.

TAJO DE TROCEO MADERA

° Bastidor construido en tubo de acero inoxidable.

. Entrepafio en chapa de acero inoxidable insonorizado y sin madera pegada
en su interior.

. Pies regulables para una mayor estabilidad en cualquier tipo de suelo.
Dimensiones: 400x400x900 mm

SUMIDERO CON SIFON + REJILLA ANTIDESLIZANTE.

. Con sifén y rejilla de lamas antideslizante fabricada en chapa de acero inox.
AISI-304 de 1,5 mm de espesor.
. Dimensiones aproximadas: 300 x 300 x 160 mm.

TABLA TROCEO VARIOS COLORES

. Construida con placas de plastico-polipropileno antibacteriostatico de tres
centimetros de grosor, en diferentes colores para cada distincion de uso.
. Dimensiones aproximadas: 500 x 300 x 30 mm.

MESA DE ACERO CON RUEDAS

Construido en acero inoxidable AIS| 304.
Provista de encimera de 1.5 mm de espesor.
Esquinas redondeadas.

4 ruedas (2 de ellas con freno).

Dim aprox. 1600 x 700 x 850 mm

CARRO CON GUIAS

. Construccion en acero inoxidable.

e Las guias con perfil en U, para evitar caidas durante la extraccién de los
recipientes.

. Evitar el desplazamiento de los recipientes durante el transporte.

e 4 ruedas giratorias de @ 125 mm. 2 de ellas con freno y parachoques de
goma

. Dimensiones aprox.: 460 x 630 x 1.720 mm.

MESA DE PREPARACIONES CON SENO VOLADA

Construido en acero inoxidable.

Encimera de 1.5 mm,

Peto trasero de 100 mm.

Perfil vierteaguas.

1 Seno con valvula desagiie y rebosadero exterior.
Dimensiones aprox. 3000 x 700 x 850 mm.
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GRIFO MONOMANDO

. Grifo mono mando de 2 aguas con palanca larga.
e  Cario orientable 360° @20mm longitud 250mm.

| ZONA DE COCCION

LAVAMANOS DE PIE

. Construccion en acero inoxidable.
. Dimensiones aproximadas: 400 x 400 x 850 mm.

UTENSILIOS LIMPIOS - ARMARIO NEUTRO

Construido en acero inoxidable.
Encimera de 1,5 mm de espesor
Peto trasero de 100 mm.

Patas regulables en altura
Puertas abatibles en el frente.

MESA DE ACERO CON RUEDAS

Construido en acero inoxidable AISI 304.
Provista de encimera de 1.5 mm de espesor.
Esquinas redondeadas.

1 Juego de 4 ruedas (2 de ellas con freno).
Dim aprox. 1600 x 700 x 850 mm

CAMPANA CENTRAL DE COCCION ESPECIAL.

CAMPANA CENTRAL DE COCCION 2 MURALES Y MODULO DISTRIBUCION
Compuesta por:

CAMPANA MURAL COMPENSADA PARA MARMITAS/SARTENES:
Campana extractora soldada.

Construida en acero inoxidable AISI-304 1,2 mm. de espesor y en acabado pulido fino

Campana disefiada para instalaciones con extractor a distancia. Aplicable a cualquier
tipo de extraccién, mediana o grande.

Colector con filtros de placas inox, de extraccion con regulacion de tiro filtro a filtro y
sistema de drenaje de grasas con conducto perimetral, deposito de recogida y tapon de
vaciado metalico.

Disefiada para cumplir todas las normativas vigentes, con estructura anti-goteo,
preparadas para incluir luminarias encastradas LED

Dimensiones aproximadas: 6900x1490x500mm

IMODULO DE DISTRIBUCION|

Las unidades de distribucién de servicios se fabrican en acero de 1,2 mm de espesor
de grado 304 de acero inox o similar a partir de doblado y construcciéon soldada.

Los servicios de Distribucion se deben fabricar en secciones de tamafio adecuado para
adaptarse al sitio en el que seran colocados.

SISTEMA EXTINCION DE INCENDIOS COCINA CENTRAL

EXTINCION DE INCENDIOS PARED CON TUBO SENSOR, DISPARO MANUAL,
TUBERIA SECA'Y DIFUSORES ABIERTOS
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. Deteccion a través de tubo sensor
L]
. Producto homologado para extinciones en cocinas.
L]

EXTRACCION DE COCINA CENTRAL PRINCIPAL

Conducto de extraccion de 800 mm de diametro aprox..

Acabado EI-30 desde la parte superior de la campana hasta inicio de patinillo con sus
correspondientes inserciones, codos, bridas juntas y tornillos en planta cocina, y de
patinillo ne cubierta hasta ubicacion definitiva del extractor en cubierta.

Acabado galvanizado en el interior del patinillo. El patinillo debera ser sectorizado.
1 grupo electro-ventilador centrifugo. Caja de ventilacién homologada para trabajar a
400°C/ 2 horas, segun norma CPI 96. motor capaz de vehicular el caudal de aire

requerido.

Amortiguadores anti vibratorios que se montaran en el soporte del grupo.

APORTACION DE COCINA CENTRAL

SARTEN BASCULANTE GAS ELEVACION CESTO + AUTOCLAVE

SARTEN MULTIFUNCION C/PRESION

Capacidad por cada cuba aprox 100 |
Numero de comidas 100-300
Dimensiones aproximadas:

Sistema de extincion por solucion acuosa especial para fuegos tipo “F”.

Debe cumplir los requisitos minimos para sistemas de extincion en cocinas
industriales basado en la norma ISO 15371

Debe Incluir depésito, soporte y tapa de armario, cabezal de disparo,
latiguillo y tirador asi como, fusibles, codos para polea, difusores y tuberia y
todos aquellos elementos necesarios para su correcta instalacion y

funcionamiento.

Conducto de aportacion de 500 mm de diametro aprox. en chapa

galvanizada

Aportacién mediante rejillas colocadas alrededor del bloque de coccion.
Caja de ventilaciéon homologada CE.
caja estanca variador de frecuencia

filtro de aportacién

Codos, abrazaderas, deflectores, en resumen, todo el material necesaria
para su correcto funcionamiento.

Cuba de coccion en AISI 304 con esquinas redondeadas.
Tapa aislada de doble capa en AISI 304

Armazén autoportante en AlSI 304

Revestimientos exteriores en AlSI 304

Patas de acero inox AlSI 304 de diferentes alturas ajustables.

Capacidad aprox. 110L

Elevacion automatica de cesta

Autoclave

Tapa con doble capa reforzada,
Sistema de bloqueo mecanico
Sistema de cierre/apertura de doble maniobra para garantizar la maxima

seguridad.

Valvula de seguridad ajustada a 0,35 bar.

De facil limpieza.

Sistema automatico de encendido y control de llama sin quemador piloto.
Dimensiones aproximadas: 1470x1125x1285h

Ancho 1030 mm
Profundidad 894 mm
Altura 1078 mm

Potencia de conexion 27 kW 21 kW

Tension 3 NAC 400 V
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MARMITA GRAN CAPACIDAD GAS

Cuba de coccion en AlSI 316

Recipiente con basculamiento motorizado en el eje anterior.

Armazoén autoportante en AISI 304.

Aislamiento térmico

Revestimientos exteriores en AlSI 304

Patas de acero inox AIS| 304. ajustables para la nivelacion

De facil limpieza

Intercambiador en AIS| 304

Valvula de descarga del aire

. Control de presion mediante presostato, valvula de seguridad
Carga automatica camisa intercambiador

° Dispositivo automatico de mezcla

Gas:
. Calentamiento realizado con quemadores tubulares, de alto rendimiento, de
acero inox.
Sistema automatico de encendido y control de llama.
Dimensiones aprox: 1655x1490x1030 mm
Capacidad minima: 300L
Calentamiento indirecto
Potencia aprox: 48 kW

SUMIDERO CON SIFON + REJILLA DESCARGA RAPIDA

e  Tramex superior en acero inoxidable

. Canaleta con sifon, ambos en acero inoxidable, horizontal o vertical segin
sea necesario.

. Rejillas de descarga rapida de facil desmontaje para su limpieza y acceso a
la canaleta y sifon.

. Dimensiones aprox.: 900 x 610 x 210 mm.

CAMPANA CENTRAL

Campana extractora soldada.
Construida en acero inoxidable AISI-304 1,2 mm. de espesor y en acabado pulido fino

Campana disefiada para instalaciones con extractor a distancia. Aplicable a cualquier
tipo de extraccion, mediana o grande.

Colector con filtros de placas inox, de extraccién con regulacion de tiro filtro a filtro y
sistema de drenaje de grasas con conducto perimetral, deposito de recogida y tapon de
vaciado metalico.

Disefiada para cumplir todas las normativas vigentes, con estructura anti-goteo,
preparadas para incluir luminarias encastradas LED

Dimensiones aproximadas: 4700x2250x500mm

SISTEMA EXTINCION DE INCENDIOS CENTRAL

EXTINCION DE INCENDIOS PARED CON TUBO SENSOR, DISPARO MANUAL,
TUBERIA SECA Y DIFUSORES ABIERTOS

Deteccion a través de tubo sensor

Sistema de extincion por solucion acuosa especial para fuegos tipo “F”.
Producto homologado para extinciones en cocinas.

Debe cumplir los requisitos minimos para sistemas de extincion en cocinas
industriales basado en la norma ISO 15371

Debe Incluir depésito, soporte y tapa de armario, cabezal de disparo, latiguillo y tirador,
asi como, fusibles, codos para polea, difusores y tuberia y todos aquellos elementos
necesarios para su correcta instalacion y funcionamiento.

EXTRACCION DE COCINA CENTRAL
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Conducto de extraccién de 600 mm de diametro aprox..

Acabado EI-30 desde la parte superior de la campana hasta inicio de patinillo con sus
correspondientes inserciones, codos, bridas juntas y tornillos en planta cocina, y de
patinillo en cubierta hasta ubicacion definitiva del extractor en cubierta.

Acabado galvanizado en el interior del patinillo. El patinillo debera ser sectorizado.

1 grupo electro-ventilador centrifugo. Caja de ventilacion homologada para trabajar a
400°C/ 2 horas, segun norma CPI 96. motor capaz de vehicular el caudal de aire
requerido.

Amortiguadores anti vibratorios que se montaran en el soporte del grupo.

APORTACION DE COCINA

e  Conducto de aportacion de 550 mm de diametro aprox. en chapa
galvanizada

° Aportacién mediante rejillas colocadas alrededor del bloque de coccion.
Caja de ventilacion homologada CE.

e  variador freq.

e  caja estanca variador de frecuencia

COCINA CENTRAL
CARACTERISTICAS CONSTRUCTIVAS GENERALES ORIENTATIVAS:

Construccion en acero inoxidable AISI 304.
Estructura rigida en perfiles de acero inoxidable

Espesor total encimera aprox 6 mm. o similar

Frente de la encimera de 60 mm. con arista superior en radio, pliegue en la parte
inferior hasta el frontal del mueble eliminando ranuras.

Paneles de mandos frontales rectos de facil limpieza, para mejor ergonomia y
visibilidad.

Parte inferior con zonas cerradas con puertas pivotantes donde se ubicaran los
armarios técnicos para conexiones eléctricas con protecciones, instalaciones de agua,
desagues, y las posibles conexiones de gas.

Zona para 2 freidoras
Medidas aprox. 735x640mm. Consumo eléctrico aprox. 15kW.
Regulacién mediante termostato entre 100 y 300°C.

1 Freidora eléctrica de dos cubas.
Capacidad de cada cuba 21L aprox
Consumo de potencia aprox. 36kW.

2 Moédulo de 4 fuegos directos a gas
Potencia aprox.: 28,7 kW.

Cuba inox para cama de agua de medidas aprox 800x800mm con aristas interiores en
radio y sistema de nivel de agua con llenado mediante electrovalvula y vaciado
mediante llave de bola.

Parrillas de acero inoxidable de 8 mm de espesor.
2 Enchufe monofasico en el panel de mandos.

SARTEN MULTIFUNCION 25L+25L C/PRESION

. Capacidad min. por cada cuba 25|
° Numero de comidas 50-100
. Medidas aprox.

Ancho 1100 mm

Profundidad 938 mm

Altura 485 mm
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. Potencia de conexion 21 kW
. Tension 3 NAC 400 V

MESA APOYO

. Construido en acero inoxidable
. 2 estantes deslizantes
Los lados y parte superior cerrada.

CAMPANA MURAL DE HORNOS

. Campana extractora soldada.

. Construida en acero inoxidable
AISI-304 1,2 mm. de espesor y en acabado pulido fino (todas las partes
vistas).

° maxima seguridad, evitando cualquier posibilidad de corte

e Dimensiones aproximadas: 4.580 x 1.500 x 500 mm.

SISTEMA EXTINCION DE INCENDIOS MURAL

Deteccion a través de tubo sensor

Sistema de extincién por solucién acuosa especial para fuegos tipo “F”.
Producto homologado para extinciones en cocinas.

Debe cumplir los requisitos minimos para sistemas de extincién en cocinas
industriales basado en la norma ISO 15371

Debe Incluir depésito, soporte y tapa de armario, cabezal de disparo, latiguillo y
tirador, asi como, fusibles, codos para polea, difusores y tuberia y todos aquellos
elementos necesarios para su correcta instalacién y funcionamiento.

EXTRACCION DE CAMPANA DE HORNOS
Conducto de extraccion de 500 mm de didametro aprox..

Acabado EI-30 desde la parte superior de la campana hasta inicio de patinillo con sus
correspondientes inserciones, codos, bridas juntas y tornillos en planta cocina, y de
patinillo en cubierta hasta ubicacion definitiva del extractor en cubierta.

Acabado galvanizado en el interior del patinillo. El patinillo debera ser sectorizado.

1 grupo electro-ventilador centrifugo. Caja de ventilacién homologada para trabajar a
400°C/ 2 horas, seguin norma CPI 96. motor capaz de vehicular el caudal de aire
requerido.

Amortiguadores anti vibratorios que se montaran en el soporte del grupo.

APORTACION CAMPANA HORNOS

. Conducto de aportacion de 450 mm de diametro aprox. en chapa
galvanizada

Aportacién mediante rejillas colocadas alrededor del bloque de coccion.
Caja de ventilacién homologada CE.

variador freq.

caja estanca variador de frecuencia

HORNO ELECTRICO

. Capacidad para 40 bandejas GN-1/1 o 20 bandejas GN-2/1.
Control de funcionamiento mediante pantalla digital

e  Min. 4 modos de coccion:

Vapor,

Vapor Regulable (Control de Humedad durante la coccién),

Regeneracion

Conveccion (hasta 300°C)

Material interior y exterior: acero inoxidable DIN 14.301.

Opcién de precalentamiento de la camara.

Modo control de horno sencillo.

Gestion de programas de coccién.
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e  Control de coccion por bandejas.

Programacion retardada de: Coccion, Coccién baja temperatura, y Lavado de
la camara.

Historial: Grabacion de diferentes modos de cocinado utilizados.

Min 3 Velocidades - 2 potencias.

Sistema de enfriamiento de camara.

Sistema para inversion del giro del ventilador.

Min 3 programas lavado de la camara.

Sonda con dispositivo multisensor de temperaturas.

Software para PC de gestion: Historial, recetas. HACCP, manuales...
Sistema de registro de datos de coccion.

Generador de vapor provisto de detector de cal.

Sistema de descalcificacion semi-automatico.

Sistema de deteccion de errores.

Proteccion IPX-5.

Ducha retractil.

Dotado de carro con estructura portabandejas integrada.

Potencia aprox: 62,4 kW.

Dimensiones aproximadas: 1.162 x 1.074 x 1.841 mm.

CARRO HORNO 3,00

Carro con estructura portabandejas integrada .
CANALINA + REJILLA LINEAL 1,00

Compuesto por canalina de 4500 mm aprox fabricada en acero inoxidable, con final
con un sumidero de 300x300x220 mm aprox. con rejilla y salida de @90
mm aprox.

Dimensiones aproximadas: 4500+300X 60/300 X 100/220 mm
EXTERMINADOR DE INSECTOS 1,00

Exterminador de insectos mediante parrilla eléctrica.
Dimensiones aproximadas: 695 x 105 x 285 mm
Potencia: 89 w

Frecuencia: 50 Hz

Area a proteger: 240 m2

BOMBA DE TRANSVASE DE LIQUIDOS 1,00

. Perfectamente acondicionada para el transvase de liquidos calientes con
sustancias semi-soélidas de hasta 3 mm.

e  Capacidad de la bomba 48 kilos / minuto. Aprox.

e Dimensiones exteriores: Frente: 650 mm., Fondo: 850 mm,
Altura:1.300mm.aprox.

TURBO TRITURADOR 2,00

° Fabricado totalmente en acero inoxidable 18/10.

o Montado sobre un carro con 4 ruedas de goma antideslizantes, dos de
ellas con freno.

e  Brazo de 600 mm aprox de longitud equilibrado que permita triturar en
cualquier tipo de marmita.

° Panel de mandos estanco e inclinado.

e  Temporizador incorporado que permita dejar la maquina en funcionamiento
hasta 60 minutos sin necesidad de intervencion del usuario.

e De facil impieza.

° Protector de seguridad en el cabezal triturador y dispositivo de seguridad por
corte de suministro.

e Velocidad aprox (en liquido): 1500 rpm

° Dimensiones aprox: 568x1643x1219 mm

CARRO-MANGUERA 8,00
Para baldeo general de distintas zonas de la cocina central.
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ICOCINA DE DIETAS|

MESA DE REFRIGERACION

Interior y exterior en acero inoxidable de alta calidad

Evaporador de tubo de cobre y aletas de aluminio.

Control electrénico y digital de la temperatura y del desescarche con visor
digital.

Patas de acero inoxidable regulables en altura.

Peto sanitario de 10 cm de altura.

50 mm de aislamiento de poliuretano inyectado de 40 kg/m3 de densidad.
Sistema de refrigeracion por tiro forzado colocado en el interior de la camara.

Temperatura de trabajo: -2 °C, +8 °C. Temperatura ambiente 43 °C

Caracteristicas técnicas aproximadas:
Tipo de gas refrigerante: R-600a
Potencia frigorifica: 296 W

Potencia eléctrica: 202 W

Volumen interior bruto: 428 L

Volumen neto de refrigeracion: 214 L
Dimensiones aprox: 1.792x700x850 mm

MESA ACERO INOX CON SENO

Construido totalmente en acero inoxidable. AISI-304, 18/8 de 1,5 mm. De
espesor.

Encimera lisa con frente redondeado.

Patas en acero inoxidable con pies regulables en altura.

seno de 600x500 mm. aprox

Perfil vierteaguas longitudinal.

Dimensiones: 4560x 700x 850+100 mm

GRIFO MONOMANDO

Grifo mono mando de 2 aguas con palanca larga.

CANO GRIFO ELECTRONICO

Cafio giratorio electrénico para lavamanos.

CARRO CON GUIAS GN

Construccion en acero inoxidable.

Estructura fabricada en tubo de 25x25 mm.

Las guias con perfil en U, para evitar caidas durante la extraccion de los
recipientes.

Evitar el desplazamiento de los recipientes durante el transporte.

4 ruedas giratorias de @ 125 mm. 2 de ellas con freno y parachoques de
goma

Dimensiones aprox.: 460 x 630 x 1.720 mm.

SUMIDERO CON SIFON + REJILLA ANTI. DE LA

Con sifén y rejilla de lamas antideslizante fabricada en chapa
de acero inox. AlSI-304 de 1,5 mm de espesor.
Dimensiones: 300 x 300 x 160 mm.

CAMPANA MURAL DIETAS

Campana extractora soldada.

Construida en acero inoxidable AISI-304 1,2 mm. de espesor y en acabado
pulido fino (todas las partes vistas).
maxima seguridad, evitando cualquier posibilidad de corte

SISTEMA EXTINCION INCENDIOS MURAL DIETAS

Deteccion a través de tubo sensor

* * %
* *
* *
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. Sistema de extincion por solucion acuosa especial para fuegos tipo “F”.

. Producto homologado para extinciones en cocinas.

. Debe cumplir los requisitos minimos para sistemas de extinciéon en cocinas
industriales basado en la norma ISO 15371

Debe Incluir deposito, soporte y tapa de armario, cabezal de disparo, latiguillo y tirador,
asi como, fusibles, codos para polea, difusores y tuberia y todos aquellos elementos
necesarios para su correcta instalacion y funcionamiento.

EXTRACCION DE COCINA DE DIETAS
Conducto de extraccion de 500 mm de diametro aprox.

Acabado EI-30 desde la parte superior de la campana hasta inicio de patinillo con sus
correspondientes inserciones, codos, bridas juntas y tornillos en planta cocina, y de
patinillo en cubierta hasta ubicacién definitiva del extractor en cubierta.

Acabado galvanizado en el interior del patinillo. El patinillo debera ser sectorizado.

1 grupo electro-ventilador centrifugo. Caja de ventilacién homologada para trabajar a
400°C/ 2 horas, segun norma CPl 96. motor capaz de vehicular el caudal de aire
requerido.

Amortiguadores anti vibratorios que se montaran en el soporte del grupo.

APORTACION DE COCINA DE DIETAS

e  Conducto de aportacion de 450 mm de diametro aprox. en chapa
galvanizada

Aportacién mediante rejillas colocadas alrededor del bloque de coccién.
Caja de ventilacién homologada CE.

variador freq.

caja estanca variador de frecuencia

HORNO ELECTRICO

. Capacidad para 40 bandejas GN-1/1 o 20 bandejas GN-2/1.
Control de funcionamiento mediante pantalla digital

e  Min. 4 modos de coccion:

Vapor,

Vapor Regulable (Control de Humedad durante la coccién),

Regeneracion

Conveccioén (hasta 300°C)

Material interior y exterior: acero inoxidable DIN 14.301.

Opcidn de precalentamiento de la camara.

Modo control de horno sencillo.

Gestién de programas de coccion.

Control de coccion por bandejas.

Programacion retardada de: Coccion, Coccion baja temperatura, y Lavado de

la camara.

Historial: Grabacién de diferentes modos de cocinado utilizados.

Min 3 Velocidades - 2 potencias.

Sistema de enfriamiento de camara.

Sistema para inversion del giro del ventilador.

Min 3 programas lavado de la camara.

Sonda con dispositivo multisensor de temperaturas.

Software para PC de gestion: Historial, recetas. HACCP, manuales...

Sistema de registro de datos de coccion.

Generador de vapor provisto de detector de cal.

Sistema de descalcificacion semi-automatico.

Sistema de deteccién de errores.

Proteccion IPX-5.

Ducha retractil.

Dotado de carro con estructura portabandejas integrada.

Potencia aprox: 62,4 kW.

SARTEN BASCULANTE A GAS

* * %
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. Tornillos ocultos a la vista.

° Disefio de la cuba con esquinas redondeadas y sin aristas, con amplia boca
de descarga para facilitar todas las operaciones de coccion y de limpieza.

. Reborde perimetral para evitar que el agua que se condensa se derrame.

. Llenado de la cuba con agua mediante electrovalvula accionada por
conmutador en el frontal de la maquina.

. Tapa de doble pared con escurridor en la parte posterior, para redirigir el

agua de condensacion hacia el interior de la cuba.

Sistema de equilibrado de la tapa por resortes.

Sistema de compensacion para evitar caidas bruscas.

Asa de tapa de acceso frontal.

Temperatura del fondo de la cuba controlada mediante termostato, entre 50 y

310 °C.

Patas de acero inoxidable regulables en altura.

Maquina con proteccién de grado IPX5 contra el agua.

Calentamiento a gas con quemadores de alto rendimiento,

Sistema de elevacion de la cuba motorizado.

Cuba de acero inoxidable de 90 litros de capacidad aprox.

Potencia total aprox: 18 kW

BANO MARIA ELECTRICO

° Encimera fabricada en acero inoxidable AlISI-304 de minimo 2 mm de
espesor.

e  Tornillos ocultos a la vista.

e  Cuba integrada en la encimera, fabricada en acero inoxidable AlISI-304.

e  Vaciado mediante gravedad:

. Regulacion de la temperatura del agua mediante termostato, entre 30 y 90
°C.

. Mandos con base de apoyo protectora y sistema contra infiltraciones de
agua.

e  Acceso a los componentes por la parte frontal.

e Magquina con proteccion de grado IPX5 contra el agua.

. Resistencias de acero inoxidable AISI-304 situadas en el exterior de la cuba.

e  Termostato de seguridad.

. Cuba de dimensiones con 22 litros de capacidad o similar

e  Potencia tota aprox: 3 kW

MUEBLE BAJO

. Fabricados con una sélida estructura de acero inoxidable AISI-304.
e  Tornillos ocultos a la vista.
Patas de acero inoxidable regulables en altura.
° Con puerta
Dimensiones aprox: 400x860x560 mm
e  Dimensiones aprox: 800x860x560 mm
. Dimensiones aprox: 800x860x560 mm

GRIFO DE LLENADO PARA BANOS MARIA
Grifo de llenado en los bafios maria

ELEMENTO NEUTRO

° Encimera fabricada en acero inoxidable AlISI-304 de minimo 2 mm de
espesor.

. Tornillos ocultos a la vista.

. Maquina preparada para acoplar un grifo de llenado o columna de agua en la
parte posterior.

PLANCHA FRY-TOP DE CROMO A GAS

. Encimeras embutidas fabricadas en acero inoxidable AlSI-304 de minimo 2
mm de espesor.

. Tornillos ocultos a la vista.

. Planchas de asado fabricadas en acero de 20 mm de espesor o similar, de
rapida puesta a régimen y elevada potencia.
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. Dos zonas de calentamiento independientes.

° Facilidad de limpieza.

Inclinacion de la plancha hacia la parte delantera, para facilitar la recogida de
grasas y liquidos.

Recogida de las grasas de coccion y cajon para su almacenamiento.
Protector de chimenea de alta temperatura.

Acceso a los componentes por la parte frontal.

Proteccion de grado IPX5 contra el agua.

Quemadores de alta eficiencia

Control termostatico de la temperatura (100 y 300 °C) y termostato de
seguridad.

Potencia total aprox: 18 Kw

e  Dimensiones aprox: 800x930x290 mm

COCINA A GAS
. Encimera embutida fabricada en acero inoxidable AISI-304 de minimo 2 mm
de espesor.

e  Tornillos ocultos a la vista.

Parrillas de dimensiones que posibiliten el uso de ollas y sartenes de
grandes dimensiones.

Resistente a productos alcalinos, acidos y al fuego y altas temperaturas
Quemadores y difusores de doble corona de hierro fundido niquelado.
Pilotos de bajo consumo y de alta proteccion proteccion.

Conducciones de gas en tubo flexible de acero inoxidable,

Protector de chimenea de alta temperatura

Acceso a los componentes por la parte frontal.

Maquina con cuatro quemadores en la encimera, con diferentes potencias,
para adaptarse a los recipientes y a su utilizacién con diferentes alimentos:
Potencia total aprox: 34 kW

. Dimensiones aprox.: 800x930x290 mm

CAMARA PRODUCTO|

TERMINADO

PANEL FRIGORIFICO: CAMARA PRODUCTO TERMINADO

ABATIDORA MIXTA

. Célula de tipo pasante, con puertas de acceso y salida.

. Fabricado interior y exteriormente en acero inoxidable de alta calidad.
Aislamiento de poliuretano inyectado de min 100 mm, con 40 kg/m3 de
densidad.

. Marco frontal con dispositivo anti condensacion

. Control electrénico y digital de la temperatura de desescarche.

e  Alarma para evitar una apertura de puerta prolongada.

. Sistema de trazabilidad, con registro de alarmas e historial de temperaturas.

. Suelo con aislamiento de poliuretano inyectado de 100 mm de espesor.

. Puerta con tirador integrado, desbloqueo de seguridad, junta rascadora

. inferior y bisagras de rampa.

e  La apertura sera hacia la refrigeracion.

. Guias laterales para carro.

. Célula potenciada, preparada para unidades condensadoras de alto poder
frigorifico.

. Preparado para trabajar con temperatura ambiente de 43 °C y 65 %H
(humedad).

e  Ciclos requeridos:
Refrigeracion, congelacion, saneamiento de pescado, ciclo continuo y
salvaguardas.

. Posibilidad de programar ciclos de congelacioén y refrigeracion

personalizados.

Tipo de carro: 20 GN-2/1

Produccién por ciclo de refrigeracion: 210 Kg aprox.

Produccion por ciclo de congelacion: 135 Kg aprox.

Tension: 400V 3+N

Dimensiones aprox.: 1.720x1.445x2.220 mm
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UNIDAD CONDESADORA PARA CELULA ABATIDORA 1,00

. Unidad condensadora con compresor semihermetico con refrigeracion por
aire.

. Compuesta por compresor, condensador, ventilador, filtro deshidratador,
tubo capilar y linea restrictora.

. Evaporador con enfriamiento mediante ventilacion indirecta con aire a muy
baja temperatura y gran velocidad.

e  Potencia frigorifica aproximada: 13580 W

INSTALACION FRIGORIFICA ABATIDOR 1 CARRO 1,00
Equipo exterior a una distancia max. de 15m.

CELULA ABATIMIENTO MIXTO PARA 2 CARROS 3,00

. 2 Carros
° Fondo aislado

CARACTERISTICAS
. Construccién en paneles de Acero INOXIDABLE AISI 304 con aislamiento
en poliuretano expandido, espesor MINIMO 80 mm
. Exterior en acero inoxidable
Puerta con tirador integrado, desbloqueo de seguridad, junta rascadora
inferior y bisagras de rampa.

. Rampa de acceso

. Grupo remoto

. Predisposicion estandar para fluido refrigerante

o  Todas las superficies, los componentes y los refuerzos internos realizados en
acero INOXIDABLE 304 o AISI 316

. Resistencia anti condensacion.

. Facil limpieza, y paragolpes internos realizados en AlSI 304 30/10

. Facil limpieza interior

. Evaporador de alta ventilacion

e Posibilidad de instalacion encajada o sobre el pavimento

. Paragolpes externo como proteccion del panel de mandos

EQUIPAMIENTO INTERNO

. Paragolpes interno en acero inoxidable AISI 304 de gran espesor para evitar
dafios por parte del carro

. Sonda con 4 puntos de medicién

MANDOS, CONTROLES Y SEGURIDAD
e  Regulacién de la velocidad de los ventiladores evaporador
Ciclos de abatimiento, sobre congelacién, descongelamiento, fermentacién
controlada y coccién lenta personalizables

e  Almacenamiento automatico al final ciclo abatimiento

e Pantalla TACTIL

. Conexion USB para cargar y descargar datos y recetas

e  Conexiones eléctricas posicionadas en el frente del cuadro equipado con

e  cierres de seguridad

. Sistema de esterilizacion camara

e  Temperatura de funcionamiento +45 / -40 °C o similar
GRUPO FRIGORIFICO ABATIDOR DOBLE 3,00
INSTALACION FRIGORIFICA ABATIDORES DOBLE 3,00

Equipo exterior a una distancia max. de 15m.

CARRO CON GUIAS GN 42,00

. Construccién en acero inoxidable.

. Estructura fabricada en tubo de 25x25 mm.

. Las guias con perfil en U, para evitar caidas durante la extraccién de los
recipientes.

. Evitar el desplazamiento de los recipientes durante el transporte.
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e 4 ruedas giratorias de @ 125 mm. 2 de ellas con freno y parachoques de
goma
. Dimensiones aprox.: 460 x 630 x 1.720 mm.

PLONGE

FREGADERO SENO ALTA CAPACIDAD 1,00

. Construccién en acero inoxidable.

. Cuba embutida con proteccion insonorizante.
Dimensiones de la cuba aproximadas: 800/1000 x 500 x 400 mm.
Cantos redondeados

BASTIDOR 1,00
. Construccién en acero inoxidable.
. Patas regulables en altura.
. Escuadras de refuerzo interior
° Dimensiones aproximadas: 1.000 x 700 x 850 mm.

ESTANTE INFERIOR 1,00

Construccion en acero inoxidable.

GRIFO DUCHA MONOMANDO 2 AGUAS 2,00

e  Tubo flexible de doble trenzado inoxidable, resistente a las altas presiones y
temperaturas.

valvula anti retorno.

Para el trabajo diario en una cocina.

Columna de soporte en acero inoxidable AlSI 304 18/10,

Facil limpieza

LAVAUTENSILIOS 2,00

Para lavado de utensilios y recipientes de cocina.

Construido con doble pared de acero inoxidable 18/10 (AISI-304)
Patas regulables en altura.

Cuba embutida. Doble filtro de acero inoxidable.

De facil limpieza para una maxima limpieza e higiene.

Panel de control digital.

Brazos giratorios de lavado de acero inoxidable

Bombas de lavado autolimpiantes verticales.

Cesta de acero inoxidable con rodamientos de friccién para reducir los
esfuerzos del operario.

Ciclos de lavado: 2’ - 4’ - 6 - Continuo.
Bomba de aclarado.

Capacidad de tanque aprox: 131L
Potencia total aprox: 15 kW

Dimensiones aprox: 1.465x850x1.960 mm

MESA MURAL 1,00

e  Construccion en acero inoxidable.

. Encimera de 60 mm. con refuerzo antisonoro higiénico y cantos
redondeados.

. Patas regulables.

. Estante inferior.

. Dimensiones: 1.200 x 700 x 850 mm.

MESA DE ACERO CON 2 SENOS 1,00

° Construido totalmente en acero inoxidable. AlSI-304, 18/8 de minimo 1,5
mm. de espesor.

Cofinanciacion a traves del eje 20 del Programa Operativo FEDER 14-20, con tasa de cofinanciacion del 100%
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Encimera lisa con frente redondeado.

Patas en acero inoxidable con pies regulables en altura.
Perfil vierteaguas guia cestas.

2 senos

Dimensiones aproximadas: 1200x 770x 850+100 mm

MESA MURAL

. Construccién en acero inoxidable.

e  Encimera de 60 mm. con refuerzo antisonoro higiénico y cantos
redondeados.

. Patas regulables.

. Estante inferior.

° Dimensiones aproximadas: 1.200 x 700 x 850 mm.

CARRO PORTA-CESTAS
. Construido en acero inoxidable.

SUMIDERO CON SIFON + REJILLA ANTIDESLIZANTE

. Con sifén y rejilla de lamas antideslizante fabricada en chapa
de acero inox. AISI-304 de 1,5 mm de espesor.
. Dimensiones: 900 x 300 x 160 mm.

CAMPANA MURAL
. Campana extractora soldada.
° Construida en acero inoxidable AISI-304 minimo 1,2 mm.de espesor
. Recogida de vahos en las zonas de lavado.
. Construida integramente en acero inox. con canal perimetral para la recogida

de condensaciones.
Dimensiones aproximadas: 1700x1200x500mm
e  Dimensiones aproximadas: 1200x1200x500mm

EXTRACCION VAHOS

. Conducto de extraccion principal de 450 mm de diametro o similar en chapa
galvanizada desde parte superior de cada una de las 2 campanas hasta
ubicacion definitiva del extractor

e  Caja de ventilacion homologada CE.

. Debe incluir codos, abrazaderas, deflectores, y todo el material necesario
para su correcto funcionamiento.

ESTANTERIA 4 NIVELES

. Estructura robusta de acero inoxidable AISI-304 18/10.

Estanterias con estructura en aluminio anodizado y estantes con parrillas de
polietileno

Superficie ranurada.

Pies de altura regulable.

soportes con orificios cada 150 mm o similar, para poder modificar la medida
Parrillas de polietileno que permitan lavado en lavavajillas.

Dimensiones aproximadas: 1.090 x 500 x 1.750 mm.

ILAVADO DE VAJILLA|

TUNEL DE LAVADO. LAVAVAJILLAS DE CINTA

e  Tiempo de contacto con agua jabonosa: 2 minutos o similar.

. Capacidad para GN 2/1 transversal.

. Produccién requerida con 3 minutos de contacto: 168 contenedores/h GN
1/1. 0 108 contenedores/h GN 2/1 o 60 contenedores hora 600x400 para
almacén de alimentos.

e  Sistema automatico de limpieza

. Sistema de ahorro de energia

e  Todo el caudal interior de aire caliente debe ser conducido, de forma forzada,
hacia el condensador situado sobre la zona de entrada para reducir al
maximo el consumo de energia.
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Cinta 1

Cinta 2

Secado desacoplado: El aire ya caliente se absorbe tras el aclarado, y no del

exterior, formando un ciclo cerrado y continuo.

Control de Tanques, en tiempo real, del grado de suciedad del agua,
rellenando el tanque sélo cuando es necesario en lugar de un proceso de
rebosado continuo, para redundar en reduccién del consumo de agua limpia,

y del gasto en productos quimicos.

Auto lavado. Al término de cada ciclo, realizaran un auto lavado de todos los
tanques, dejandolos dispuestos para el siguiente y con agua limpia.
Uso amigable: Todos los elementos susceptibles de ser manipulados por el

personal deberan de facil manejo

Calentamiento Eléctrico

Capacidad platos aprox. DIN/MAX  2390/3360 P/h
Llenado del tanque separado

Cantidad de aire emitido aproximado 450 m3/h
Temperatura del aire extraido  28-32 °C o similar
Humedad del aire extraido 90-98 % o similar
Llenado del tanque la primeravez 460 L
Consumo agua limpia 275L/h o similar
Regeneracion 93 L/h o similar

Articulos a lavar Acorde a DIN10510

Capacidad platos aprox. DIN/MAX  2390/3360 P/h
Temperatura del aire extraido 25 - 27 °C o similar
Humedad del aire extraido 90-98 % o similar
Llenado del tanque la primera vez 389 L
Consumo agua limpia 180 L/h

Regeneracion 75 L/h

Articulos a lavar Acorde a DIN10510

SISTEMA TRANSPORTADOR DE BANDEJAS

Retorno de la bandeja con agujeros para residuos
Seccion de inclinacion

Iman para cubiertos

Control de altura

Curva de alimentacién de bandeja

Construida en acero inoxidable con dos cordones de transporte de bandejas.

Velocidad de 20 bandejas / minuto o similar

SUMIDERO CON SIFON + REJILLA ANTIDESLIZANTE

Con sifon y rejilla de lamas antideslizante fabricada en chapa

de acero inox. AlISI-304 de 1,5 mm de espesor.
Dimensiones: 1800 x 300 x 160 mm.

PULIDORA DE CUBIERTOS

Automatica.

Rampas de circulacion de cubiertos redondeadas, evitando asi los atascos.

Carroceria y cuba de abrillantado en acero inoxidable.
Produccién aproximada: 8.000 piezas/hora.
Esterilizacion del cubierto

EMBOLSADORA DE CUBIERTOS

Para el envasado automatico de cubiertos.
Eléctrico

Horizontal o vertical

Apto para todo tipo de cubiertos y variantes.

LAVAMANOS DE PIE

N Hospital Universitario
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Construccién en acero inoxidable.
Dimensiones: 400 x 400 x 850 mm.
FREGADERO C/ 2 SENOS

Construido en acero inoxidable.
Encimera de minimo 1.5 mm,

Peto de 100 mm en zonas

a pared.

Perfil vierteaguas longitudinal.

Patas regulables en altura
Un estante inferior.

Dim. aproximadas 3000 x 770 x 850/950 mm.

Dim. Aproximadas 2 Seno: 900 x 500 x 400 mm con valvula desague y

rebosadero exterior.

GRIFO DUCHA MONOMANDO 2 AGUAS

SUMIDERO CON SIFON + REJILLA ANTIDESLIZANTE

Con sifén y rejilla de lamas antideslizante fabricada en chapa
de acero inox. AISI-304 de 1,5 mm de espesor.

CAMPANA MURAL DE VAHOS CINTA1/CINTA2/CINTA3/CINTA 4

Tubo flexible de doble trenzado inoxidable, resistente a las altas presiones y

temperaturas.
valvula antiretorno.

Para el trabajo diario en una cocina.

Columna de soporte en acero inoxidable AISI 304 18/10,

Facil limpieza

Dimensiones: 300 x 300 x

Campana extractoras soldada. Construida en acero inoxidable AISI-304

160 mm.

minimo 1,2 mm. de espesor
Recogida de vahos en las zonas de lavado.

Construida en acero inox. con canal perimetral para la recogida de

condensaciones.

Dimensiones aproximadas
Dimensiones aproximadas
Dimensiones aproximadas
Dimensiones aproximadas

EXTRACCION ZONA LAVADO
CAMPANAS DE VAHOS:

Grupo electro-ventilador centrifugo 400°2h, con registro de inspeccion,
transmision mediante poleas y correas trapeciales con dispositivo de
tensioén, capaz de vehicular un caudal de aire de 2.000 m3/h o similar.

Red de tuberia: construida en acero galvanizado (clasificacion M0), con sus
correspondientes inserciones, codos, bridas, juntas y tornillos.

Registros de tuberia en su recorrido conforme a legislacion vigente.

CARRO CESTAS CON GUIAS

Disefiado para el estocaje y transporte de cestas de lavavajillas

1 1400x800x500mm
1 1400x800x500mm
1 1250x800x500mm
: 1250x800x500mm

Construccién en acero inoxidable.
Las guias fabricadas con perfil en L.

Provisto de 4 ruedas giratorias de & 125 mm. 2 de ellas con freno, con

parachoques de goma.

Dimensiones aproximadas: 640 x 635 x 1.700 mm.

ILAVADO DE CARROS|

GRIFO EXTENSIBLE

Grifo extensible de minimo 15 metros con pistola y lanza-extension

Radio de trabajo 165° + 165°
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BANERA LAVA-CARROS

TUNEL DE LAVADO AUTOMATICO DE CARROS

Con sifén y rejilla de lamas antideslizante fabricada en chapa
de acero inox. AlSI-304 de 1,5 mm de espesor.
Dimensiones aproximadas: 1.500 x 1.160 x 210 mm

CONSTRUCCION

camara de lavado, enjuague y secado rodeada por un marco soldado.
camara de lavado completamente aislada.

PROGRAMA DE LIMPIEZA

Control légico programable.

Duracién del programa de limpieza debe ser maximo de 4 minutos.

El programa de lavado: 90 segundos.

El programa de enjuague maximo: 40 segundos.

El programa de secado maximo 120 segundos.

El rendimiento debe ser como minimo de 15 ciclos por hora

El colador extraible del tanque de lavado debe ser de facil acceso para el

mantenimiento.

El sistema de lavado y enjuague de facil limpieza, camara transitable.

Panel de control tactil

La dotacion debera incluir la rampa de carga.
Debera incluir etapa de secado por ventilacion con aire caliente y de alta

eficacia

Construccién completa en acero inoxidable
Estructura de marco de acero inoxidable
Céamara de lavado y panel de suelo de chapa de 2 mm resistente, acero

inoxidable

Placas de cubierta de chapa 1,5 mm, acero inoxidable
Depésito de lavado y aclarado de chapa metalica de 1,5 mm, acero

inoxidable

Tubos del sistema de lavado y aclarado de acero inoxidable
Deposito de lavado de volumen aprox. 280 litros
Volumen del tanque de enjuague aprox. 55 litros

N Hospital Universitario
12 de octubre

IALMACEN CARROS SUCIOS|

PANEL FRIGORIFICO: CAMARA CARROS SUCIOS

EMPLATADO Y CARROS

CINTA DE EMPLATADO

MUEBLE MURAL DESAYUNOS

Mueble cerrado construido en acero inoxidable.
Encimera de 1.5 mm, de espesor min.

Peto de 100 mm en zonas a pared.

Patas regulables en altura

Dos estantes inferiores o similar.

Cinta transportadora de cordones, estatica

Material acero inoxidable 18/10 (AISI-304) de 1,5 mm. de espesor minimo, o
de caracteristicas similares o superiores.

Sensor de fin de carrera en el final de la cinta.

pulsador de emergencia en el comienzo y el final de la cinta,

interruptor principal en armario de distribuciéon

Velocidad regulable

Paragolpes lateral de goma elastica dura, con terminales de acero inoxidable
Longitud minima: 9 metros
Dimensiones aproximadas: 9.000 x 500 x 900 mm.

Puertas abatibles.

1 Seno de 600 x 500 x 300 mm o similar con valvula desagie y rebosadero

exterior.

Dim aproximada. 4600 x 700 x 850/950 mm.
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GRIFO MONOMANDO

. Grifo mono mando de 2 aguas con palanca larga.
. Cario orientable 360° @20mm longitud 250mm.

SUMIDERO CON SIFON + REJILLA ANTIDESLIZANTE

. Con sifén y rejilla de lamas antideslizante fabricada en chapa de acero inox.
AISI-304 de 1,5 mm de espesor o similar.
e  Dimensiones: 300 x 300 x 160 mm.

EXTERMINADOR DE INSECTOS

Exterminador de insectos mediante parrilla eléctrica.
Dimensiones: 695 x 105 x 285 mm o similar
Potencia: 89 w o similar

Cobertura: 240 m2 aprox

LAVAMANOS DE PIE

° Construccién en acero inoxidable.
° Dimensiones aproximadas: 400 x 400 x 850 mm.

CARRO APILADOR DE BANDEJAS

Dispensadores de bandejas

De acero inoxidable,

modelo abierto

Capacidad aprox. 100 bandejas.

Dos empuiiaduras de empuje realizados en forma ergonémica con cantos

antichoque integrados, para proteccion de las manos y deterioros del

aparato.

. Con 4 ruedas giratorias de diametro 125 mm o similar, dos de las cuales
poseen freno y bloqueo, faciimente sustituibles.

. Plataforma max. 530 x 370 mm

Altura apilamiento: 700 mm

Dimensiones aprox: 820 x 550 x 950 MM

CARRO DISPENSADOR DE CESTAS ABIERTO

. Dispensadores de cestas, sin calentamiento

e  Construccion en acero inoxidable 18/10 (AISI-304) de primera calidad.

. Dos empufiaduras de empuje realizados en forma ergonémica con cantos
antichoque integrados, para proteccion de las manos y deterioros del
aparato.

e modelo abierto

Con 4 ruedas giratorias de diametro 125 mm, dos de las cuales poseen freno

y bloqueo, facilmente sustituibles.

Medidas cesta: 500 x 500 o 525 x 525 mm

Capacidad: 6 cestas de 115 mm o0 9 cestas de 75 mm

Altura apilamiento: 700 mm

Dimensiones aprox.: 810 x 555 x 900 MM

CARRO PARA EMPLATADO

. Carros de guias

e  Construccion en acero inoxidable 18/10 (AlSI-304).

. Rieles con guias de material redondeado con perfiles en forma de U, para
que garantizar la estabilidad y seguridad contra vuelcos.

. Las guias estaran provistas con cantos doblados hacia arriba que sirven de
topes para las bandejas. Distancia entre guias: 165 mm.

. Distancia de colocacion: 9 pares + 3 pares +3 pares con suplemento 165 mm

. Con 4 ruedas giratorias de 135 mm de didmetro y las cuatro esquinas con
parachoques redondos.

. Capacidad: 15 GN 1/1

e  capacidad de carga aproximada: 80 kg

. Dimensiones aproximadas: 1165 x 625 x 1200 MM

CARRO DISPENSADOR VAJILLA CERRADO C/REJILLA

* * %
* *
* *

»*
* ok

UNION EUROPEA

Fondo Europeo de Desarrollo Regional

2,00

2,00

1,00

1,00

10,00

9,00

6,00

8,00

Cofinanciacion a traves del eje 20 del Programa Operativo FEDER 14-20, con tasa de cofinanciacion del 100%

"financiado como parte de la respuesta de la Union a la pandemia de COVID-19".

N° expediente: 2022-0-92 PPT Cocina del Hospital Universitario 12 de Octubre - Pag. 55 de 77



-
‘ L | ks

SaludMadrid 1 2 de OCtU b re

* * %
* *
* *

M Hospital Universitario

*
v * 4k

UNION EUROPEA

Fondo Europeo de Desarrollo Regional

Dispensador universal con rejillas de refrigeracion.

para colocar y refrigerar vajillas en las camaras frigorificas, varillas guia
Construccion en acero inoxidable 18/10 (AISI-304).

Capacidad: Segun tipo de vajillas

Con 4 ruedas giratorias, 2 con freno y bloqueo y las cuatro esquinas con
parachoques redondos.

Dimensiones aproximadas: 805 x 700 x 940 MM

CARRO DISPENSADOR DE PLATOS C/REJILLAS REFRIGERACION 8,00

Dispensador de platos con rejillas de refrigeracion para refrigerar vajillas en
camaras frigorificas

Capacidad/Altura apilado: aprox. 160 platos redondo: o 18-33 cm cuadrado:
max. 28 x 28 cm

Carga max. aprox.: 160 kg

Dimensiones aprox: 990 x520 x1030 mm

CARRO 3GN REFRIGERADO 5,00

Carro de distribucion de alimentos, cubeta de refrigeracion para 3 x GN 1/1-
200 o similar
Dimensiones aproximadas: 1276 x 714 x 933 mm

CARRO REFRIGERADO 40 NIVELES 2,00
CARRO DOBLE DESPERDICIOS 5,00

Exteriores: (AxF) 1010 x 500 mm
Capacidad aproximada: 120 litros (x2)
Equipamiento: 4 ruedas méviles,2 bandejas PP y tapa con pedal.

CAMARA CARROS LIMPIOS I

1,00
PANEL FRIGORIFICO: CAMARA CARROS LIMPIOS
1,00
INSTALACION, MONTAJE Y PUESTA EN MARCHA
[BASES DE REGENERACION|
55,00

ESTACION DE MANTENIMIENTO EN FRiO Y RETERMALIZACION

Estructura realizada en alto espesor, asegurando elevadas prestaciones de
robustez, rigidez y resistencia al desgaste.

Revestimientos externos realizados en materiales antichoque,

Superficies internas y externas continuas, con amplios radios de unién y
acabados cuidados para garantizar elevada higiene y reducir el riesgo de
accidentes.

Sistema automatico de evaporacion agua de condensacién con tanque
extraible para una facil limpieza.

Dispositivo de enganche carro automatico con sistema sin esfuerzo para el
operador.

Posibilidad de desenganche manual sin herramientas en caso de falta de
tension de red.

Panel de mandos facilmente desmontable para garantizar el acceso
completo al compartimento técnico, disposicion de los componentes al uso
interno estudiada para facilitar las operaciones de mantenimiento.
Compartimento técnico revestido de material insonorizante para reducir al
minimo las emisiones del ruido.

Volumen reducido, que facilite su accesibilidad y mantenimiento
Auto-centrado y posicionamiento con estanqueidad 6ptima de los
compartimentos caliente y frio

Permitir la limpieza del terminal por detras y por debajo, y de facil
mantenimiento.

Funcionalidades digitales

Uso simplificado e informacién continua sobre el desarrollo de los ciclos, con
visualizacion instantéanea de datos en el frontal

Trazabilidad integrada

Funciones de diagnéstico, ayuda al mantenimiento

Funciéon Regeneracion

Cuadro de mandos ergonémica
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e  Control de los ciclos (horarios, programas...)
° Visualizar en tiempo real las temperaturas y los tiempos hasta dar el servicio
e  Visualizar el correcto desarrollo del ciclo mediante iluminacion
Acceder al historial de temperaturas y de sucesos eventuales
. Minimo de 3 modos para iniciar los ciclos: Automatico/Manual/Repetitivo
e  Programacion minima:
5 programas para dar 4 servicios al dia
e  Con Trazabilidad de minimo 60 ciclos y los 100 ultimos sucesos registrados
con fecha y hora, o similar
. Dimensiones aproximadas: 905x580x1745 mm
. Potencia aproximada: 9500 W
Nivel sonoro: 55dBa o similar
. Minimo de 3 turbinas, para conversion de linea caliente, a linea fria.
. Garantia minima de 2 afios.
. Mantenimiento preventivo de 2 afios.
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ANEXO Il PLANOS

Se adjuntan planos en formato dwg de las siguientes figuras:

1. Figura 1: Planta s6tano. Plano del espacio disponible para la COCINA (1540,95 m2)
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REGENERACION CARROS
si2i

e Espacio destinado a la sala de descanso de personal de cocina. Superficie de 54,92, m2.
e Espacios destinados a despacho. Superficie 19,90 m2.
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Camara de producto emplatado. Superficie: 113,74 m2.
Zona de regeneracion de carros 40,07 m?2.
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2. Figura 3: Planta de hospitalizacion. Plantas de la 42 a la 9. Zona de office

o Office de regeneracion 1. Superficie 21,52 m2
o Office de regeneracion 2. Superficie 21,52 m2
o Office de regeneracion 3. Superficie 21,52 m2
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3. Figura 4: Planta 3° plantas de instalaciones

B o

4, Figura 5: Planta cubierta
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ANEXO IV

AMBITO DE APLICACION

El ambito de aplicacion del presente contrato sera el Hospital Universitario 12 DE Octubre y mas
concretamente, la planta sétano 1 del nuevo bloque técnico y de hospitalizacién.

El siguiente plano refleja la ubicacién de la nueva cocina en linea fria en el hospital.

[NORMAS GENERALES DE EJECUCION|

La empresa que resulte adjudicataria estara obligada a:

- Realizar y presentar toda la documentacion y proyectos necesarios para poder realizar la obra
incluyendo obtener la correspondiente licencia del Ayuntamiento.

- Conseguir todo tipo de licencias y permisos, asi como el pago de las tasas necesarias para
la realizacién de los trabajos, incluso las relativas a la legalizaciéon, puesta en marcha,
actividad y funcionamiento de las instalaciones.,

« Ejecutar las obras necesarias para la instalacion de los equipos objeto del contrato.

» Realizar la instalaciébn y puesta en marcha en condiciones operativas de los equipos
suministrados y sus accesorios, sin perjudicar las instalaciones existentes, debiéndose
planificar su ejecucion con el Centro, de manera que evite o reduzca al minimo las molestias
e interacciones con el normal funcionamiento de la actividad asistencial.

- Aportaran la Direccion Facultativa y la Coordinacion de Seguridad y Salud.

» Realizacion de los trabajos de obras en coordinacién con el contratista principal de ejecucion
de las obras del Nuevo Bloque Técnico y de Hospitalizacion.

Cofinanciacion a traves del eje 20 del Programa Operativo FEDER 14-20, con tasa de cofinanciacion del 100%
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OBRAS

A efectos de adjudicacién del presente pliego se consideran que la obra afecta a la nueva cocina
del Hospital Universitario 12 de Octubre y zonas anexas de instalaciones. Para la realizacion de las
obras se tendran en cuenta las caracteristicas de los equipos a instalar, las normas y leyes
generales de la edificacion y las derivadas de la actividad asistencial del Hospital.

1.- ACTUACIONES INCLUIDAS

Estan incluidas en este contrato todas las actuaciones necesarias y convenientes, tanto de obra
como de instalacion, para conseguir el 6ptimo funcionamiento, seguro y eficaz, de todos los equipos,
maquinas e instalaciones de la nueva Cocina en linea fria, asi como, las mejores condiciones
posibles para que el personal realice su trabajo.

El adjudicatario debera cumplir cuanta legislacion vigente en materia de Construccion, Instalaciones
y Seguridad le sean de aplicacién.

Por tanto, estan incluidos en el alcance del contrato todos los suministros, servicios, trabajos, obras
e instalaciones necesarios para el acondicionamiento de los locales, desde su estado actual hasta
la total terminacién, de su preparacion para la recepcién de los equipos y dotacion de instalaciones,
formando por tanto parte indivisible de las obligaciones del adjudicatario.

Ante cualquier discrepancia en cuanto a la ejecucion o el resultado de las acciones contempladas
en el presente pliego, sera siempre el Organo de Contratacién, o en caso de nombramiento, el
responsable del contrato designado por el mismo, el que adoptara las decisiones y dictara las
instrucciones necesarias con el fin de asegurar la correcta realizacion de la prestacion.

2.- AMBITO DE ACTUACION

El Hospital Universitario 12 de Octubre dispone de un espacio para la instalacién de la cocina. Este
espacio esta ubicado en la planta s6tano 1 del nuevo edificio de Hospitalizacién;

La zona de actuacion se corresponde con lo remarcado y tiene una superficie total de 1540,95 m?2.

Para el funcionamiento del servicio de cocina existen recintos en los que sélo se actuara en su
equipamiento, estas son:

e Espacio destinado a la sala de descanso de personal de cocina, situado en la planta sétano 1,
con una superficie de 113,74 m2.

¢ Office de planta de las unidades de hospitalizacion (superficie segun planos de planta incluidos
en el anexo lll)

También forma parte de la Cocina Central un espacio frente al area principal con una superficie
disponible de 153,81 m2. Esta zona estara dedicada al almacenamiento de los carros de producto
emplatado y un espacio para regeneracién de carros. Los acabados seran parte de la obra principal
que se ejecutan en la obra principal del Nuevo bloque técnico y de hospitalizacién (en adelante
NBTyH) del Hospital 12 de Octubre, estas son:
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La altura libre en la planta s6tano, entre suelo terminado y la cara inferior de la losa de su techo es
de 5,85 m. aproximadamente. Teniendo en cuenta que el piso terminado del s6tano, incluyendo los
rellenos que fueran necesarios, lo debe instalar la empresa adjudicataria

Ademas, se disponen de los siguientes suministros, en la zona de obra:

o

o

Extincion. Acometida BIES.

No hay red de incendios para la conexién de rociadores en las proximidades. Se debera
prolongar la instalacion y hacer el picaje a la red existente en la sala de bombas existente
o cualquier otra solucién que pueda proponer el adjudicatario. Siempre se debera cumplir
la normativa en vigor. Formara parte del alcance de los trabajos.

Deteccion. Lazo en pasillo.

Fuerza desde Cuadro Principal: lineas “en puntas”: 630 kW de Red. Se debera prever
como una potencia de grupo electrégeno de aproximadamente 308 kW y el adjudicatario
debera estudiar como resolver el suministro y desarrollar las medidas necesarias en su
proyecto.

Acometida de gas. El adjudicatario debera indicar el consumo de gas final de la instalacion
diseflada y debera ejecutar la acometida de la instalacién. Se ha estimado una potencia
instalada de aproximadamente 320 kW.

Climatizacion: se ha dejado un espacio reservado para la instalacién de la UTA en la planta
3 del edificio, asi como el hueco necesario para la instalacion de las conducciones.
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o Extraccion: para la extraccion de aire del tunel y lavadoras, esta previsto lo siguiente:
Posibilidad de ejecucion de canalizacion por patinillo y conduccion a cubierta.

o Fontaneria: acometidas previstas:
Acometida en local Agua fria @63, fluxores @63, ACS @40, retorno J32.
Se tomaran estos datos para la realizacion del estudio previo.

Para la realizacién del proyecto, la empresa adjudicataria debera comprobar “in situ” la exactitud de
todos los parametros necesarios para la redaccion del mismo, comunicando a la Administraciéon en
el plazo de 7 dias desde la formalizacion del contrato cualquier discrepancia o insuficiencia que
impidan su realizacion. Una vez pasado este plazo, se entendera que el adjudicatario no observa
ningun impedimento para la redaccion de los proyectos y la ejecucion de las obras necesarias para
la nueva cocina en linea fria.

Igualmente, si las condiciones de los suministros no fuesen adecuadas para alguno de los
equipos/instalaciones, sera por cuenta del adjudicatario adoptar las medidas correctoras necesarias.

En cualquier caso, para la ejecucion de las acometidas, se atendera en todo caso a las indicaciones
del servicio de Ingenieria del HU120 en todo momento sin que esto pueda suponer una reclamacion
o la presentacion de precios contradictorios por parte del adjudicatario de los trabajos.

En el area principal de la cocina central quedara fuera del ambito de este expediente el muro de
fabrica de ladrillo perimetral y las puertas RF situadas en su perimetro, ya que estan incluidas en la
obra del NBTyH. La ejecucion de la fachada hacia el patio no formara parte de este expediente pues
también esta incluida en la obra del NBTyH, pero el proyecto de ejecucion debera aportar la
definicion de esta fachada para adaptar su disefio a la distribucién interna de la cocina.

La ubicacion de los vestibulos de independencia para acceso a la Central de cocina sera
determinada en funcion de la distribucién propuesta por el adjudicatario y en todo caso se ha de
cumplir todas las exigencias del CTE (DB-SI), Ha de tenerse en cuenta que el area de cocina
constituye un local de riesgo especial alto. Han de cumplirse las distancias de los recorridos de
evacuacion, tanto los propios de los locales de riesgo especial, como desde éstos hacia las salidas
de planta.

3.- OBLIGACIONES DEL ADJUDICATARIO EN LA OBRAS A REALIZAR

Las OBLIGACIONES a desarrollar por el adjudicatario en el apartado de obras seran:

e Presentar un documento de comprobacion de los datos suministrados o de las actuaciones
necesarias a realizar para disponer de las acometidas necesarias, como punto de partida
de los proyectos a realizar.

e Realizar los proyectos necesarios y toda la documentacion, para conseguir la finalidad
propuesta, ya adaptados a la realidad de la obra, que se someteran a supervisiéon y
aprobacion por el 6rgano de contratacion.

e Presentar a la Subdireccion de Gestion el Proyecto Técnico de la obra, que incluira la
descripcion detallada, escrita y grafica de las obras e instalaciones incluidas en la propuesta.
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El Proyecto técnico, previo a la obra, incluira, ademas de la documentacién exigible por la
normativa vigente —CTE, y otras-, las mediciones y presupuesto de la obra que se realizara.

Realizar todas las obras de distribucion de espacios y acondicionamiento necesarias para
conseguir la correcta instalacion de todos los equipos incluidos en este contrato, de forma
que queden completamente operativos, incluyendo los elementos auxiliares, los dispositivos
de seguridad y las instalaciones de la nueva cocina en linea fria del Hospital.

Realizar todas las instalaciones necesarias para conseguir el correcto y completo
funcionamiento de todos los equipos de la nueva cocina en linea fria del Hospital.

Realizar todas las obras de reforma, incluida la redistribucion de espacios y
acondicionamiento necesarias en los anexos de los diferentes centros enumerados al
principio de ésta clausula, para conseguir la correcta instalacion de todos los equipos
incluidos en este contrato, de forma que queden completamente operativos, incluyendo los
elementos auxiliares, los dispositivos de seguridad y las instalaciones necesarias para la
produccion de la cocina en linea fria del Nuevo Hospital.

Todas las obras e instalaciones que se realicen cumpliran con la normativa vigente (CTE,
Reglamentos Especificos, etc...), con especial interés en el cumplimiento de las normas de
Seguridad e Higiene en el Trabajo y en cuantas normativas sean de aplicaciéon en el normal
funcionamiento de la Cocina en linea fria, objeto de este contrato.

Las obras incluyen estructuras, albafileria, fontaneria, electricidad, carpinteria,
climatizacion, extraccion, mecanica, acabados, etc... e incluiran todas las conducciones de
liquidos, gases, electricidad, agua fria y caliente, desagles, aire, humos, vapores,
necesarias para el objetivo previsto. Asi mismo, las actuaciones necesarias de sefializacion,
compartimentacion, seguridad, etc... en la zona de actuacion.

Cuando la instalacién necesite la incorporacién de estructuras intermedias entre los puntos
de apoyo resistentes del edificio y los elementos de sustentacion propios de los sistemas,
tales como estructuras auxiliares o cualquier otro dispositivo, que traslade a los sistemas
las condiciones de capacidad de carga, estabilidad, etc., necesarios para su funcionamiento
seguro y confortable, dichas estructuras intermedias o elementos analogos, asi como
cualquier actividad o servicio relacionado con su suministro y montaje, estaran incluidos en
las obligaciones del adjudicatario, el cual debera comprobar en obra las condiciones de
partida y las distancias a cubrir para disefiar y ejecutar bajo su responsabilidad dichos
elementos.

Elaborar toda la documentacién necesaria para la tramitacién documental de licencias,
permisos, autorizaciones, etc.

Obtener todos los permisos, licencias y autorizaciones necesarias, incluyendo el pago de
tasas y contrataciones de ECLU, si fuese necesario, para poder desarrollar el objeto de este
contrato y para la puesta en marcha, funcionamiento y legalizacion de todas las
instalaciones, conforme a la legislacién vigente. Si como consecuencia de la falta de
cualquier tipo de documentacion se produce alguna sancion, esta sera por cuenta del
adjudicatario, ademas de tener la obligacién de subsanar los defectos.
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e Llevar a cabo las pruebas y obtener las correspondientes actas de aceptacion, seguridad
y funcionamiento de las instalaciones, conforme a la legislacién vigente.

e Confeccionar los planos “as built’, tanto de la arquitectura como de cada una de las

instalaciones, y entregarlos en formato digital (*.dwg) al Organo de Contratacién, para su
incorporacion al programa de gestion y mantenimiento del hospital.

4.- PRESCRIPCIONES GENERALES

El Cédigo Técnico de la Edificaciéon (CTE) es de aplicacion en su totalidad; ademas de los
Reglamentos Especificos de cada instalacion (RITE, REBT, RSIF, etc...). Igualmente, sera tenida
en cuenta, la normativa vigente que le sea de aplicaciéon, cualquiera que sea su rango (local,
autondmica, estatal o europea).

Se debera tener en cuenta toda la normativa local y autonémica aplicable al contrato. Se debera
prestar especial atencion a la ORDENANZA 4/2021, DE 30 DE MARZO, DE CALIDAD DEL AIRE Y
SOSTENIBILIDAD.

El unico aspecto vinculante es el perimetro de actuacion.

En el perimetro de la zona de actuacion se estaran realizando las obras de ejecucion
correspondiente al Nuevo Bloque Técnico y de Hospitalizacion, por tanto, los trabajos de ejecucién
objeto de este contrato deberan ejecutarse simultaneamente con estas obras. Por parte del
adjudicatario, deberan establecerse las coordinaciones necesarias a fin de garantizar el
cumplimiento de todos los hitos parciales establecidos en el contrato.

Para los diferentes elementos de la obra se plantean las siguientes soluciones:
SUELOS

La obra principal dejara previstas unas arquetas en la cimentacion, segun el plano aportado, a las
que el licitador tendra que acometer su propio saneamiento. El licitador debera completar todo el
paquete de firme situado sobre la cimentacién, incluyendo los registros de las arquetas
mencionadas. El firme de 40 cm se compone de un aislante sobre la cimentacion, un relleno y el
paquete de solado que le corresponda.

El aislamiento térmico del suelo estara compuesto por planchas de poliestireno extruido PLACA
XPS DANOPREN 500 50 1250X600X50 6M2/PQ o equivalente, de 50+50mm espesor con
superficie lisa y film de polietileno de 0,2 mm de espesor. Resistencia a compresion = 500 kPa segun
UNE-EN 826:2013. Resistencia térmica 2,80 m?K/W, conductividad térmica 0,034 W/ (m.K).

Impermeabilizaciones: Pintura de caucho con fibra de vidrio. Plastico galga 400.

La superficie de los suelos debe tener la resistencia adecuada a los golpes y a la intensa circulacién
de carros, ser antideslizante, no porosa y de facil limpieza. Las zonas humedas deben estar
perfectamente impermeabilizadas sobre el forjado, y los encuentros del solado con el paramento
deben contar con esquinas redondeadas.

Se propone un pavimento de terminacion continuo de poliuretano hibrido, de alta dureza de 9 mm.
es un revestimiento multicomponente para pavimentos de poliuretano hibrido coloreado, base agua.
Genera una superficie plana, antideslizante, con alta resistencia a la abrasion, alta resistencia
quimica y alta resistencia a impacto. Clase de reaccion al fuego BFL-s1, Resbaladicidad, clase
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segun el uso determinado en la tabla 1.2 “Clase exigible a los suelos en funcién de su localizacién”
del SUA 1 del CTE.

TECHOS

Es necesario considerar que la altura libre existente entre suelo terminado y estructura es de 5,84
m, por lo que para descolgar el falso techo sera preciso instalar una subestructura metalica en dos
direcciones colgada de la losa superior. Esta subestructura debera ser aportada por el licitador y
servira para anclar la tabiqueria interior que no sea preciso que llegue hasta la losa superior, pero
no se utilizara para colgar las instalaciones de ventilacion, climatizacion o agua de la cocina, ya que
estas deberan anclarse a la cara inferior de la losa del techo. La camara situada sobre el falso techo
sera registrable y dispondra de las pasarelas de tramex que sean necesarias para el mantenimiento
de las instalaciones.

Las pasarelas sobre el falso techo estaran compuestas por bastidor de acero laminado, soldada
aplaca embebida a forjado y formacién de piso tipo Tramex con rejilla de pletina-varilla de acero
galvanizado 30x30 mm vy bastidor con uniones electrosoldadas. Dispondra de barandillas de
seguridad de acero galvanizado. Se estima una superficie minima de pasarelas de 160 m2 con una
anchura de 80 cm. Para el acceso a las pasarelas se dispondra de una escalera escamoteable
colgada de la losa en una de las circulaciones de la cocina.

La subestructura metalica sobre el falso techo se ejecutara con tubo de acero de secciéon 50*50*5
anclada a estructura de hormigdn mediante tirantes con tubo de la misma seccion (50*50*5) y placas
de anclaje con tacos de fijacion mecanica, formando una cuadricula de 100*100 cm.

La altura libre aproximada interior de las estancias debera ser de 3,00 m, a excepcion de camaras
(2,40 m) y de las zonas de trabajo refrigeradas (2,70 m).

Los falsos techos seran registrables o desmontables, con registros rotulados donde haya elementos
manipulables y de material facilmente lavable. El sistema de desmontaje-montaje sera sencillo y
que garantice la correcta reposicion de todos los elementos que se desmonten. Clase de reaccion
al fuego B-s1,d0. El falso techo se colgara desde la subestructura metélica de perfiles de acero
antes descrita con su propia infraestructura.

Los techos de camaras se resolveran con panel frigorifico autoportante.
PAREDES

Las paredes de cerramiento perimetral y las de compartimentacion interior de los locales, se
realizara mediante tabiqueria resistente, permanente, no porosa, resistente a la humedad, con
revestimientos de facil limpieza y que garantice el aislamiento térmico entre salas de diferente
temperatura. La tabiqueria que delimita el area de cocina estara disponible para el licitador y llegara
hasta el forjado superior, la tabiqueria interior se ejecutara con placa cartén yeso WR de 15+15 mm
con perfileria de 90 mm de espesor y puede limitarse superiormente a la estructura de acero
intermedia siempre que se garantice la estabilidad del tabique y las condiciones acusticas y térmicas
entre recintos.

La tabiqueria y suelo de las camaras en panel frigorifico considerara espesores 60/100 mm.

Tanto la tabiqueria como todos los revestimientos deben cumplir con las exigencias del CTE SI. Se
aporta un plano con la sectorizacion (ver anexo lll). La cocina central sera un local de riesgo especial
alto y por tanto su delimitacion debe ser EI-180 y debe disponer de vestibulos de independencia El-
120. La tabiqueria debera disponer de los pasatubos y compuertas cortafuego que se precisen y
quedaran sellados.
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La hoja exterior del muro de fachada que da al patio es parte de la obra principal, incluyendo las
ventanas, el licitador debera completar dicho cerramiento con un trasdosado de cartén yeso
autoportante con perfileria de 70 cm o similar, se incluira aislante de lana de roca de 6 cm de espesor
y el acabado interior. El trasdosado interior incorporara, a la altura de las ventanas, un remate de
aluminio lacado de 1,5 mm de espesor a modo de albardilla interior. La disposicion de las ventanas
y rejillas de la fachada podra ser modificada por el licitador en el proyecto técnico entregado en
funcién del disefo interior de su propuesta.

Se colocaran protectores anti-impacto a la altura adecuada, en zonas de transito de carros o
almacenaje para prolongar la durabilidad de las instalaciones.

Las uniones entre las paredes, y entre éstas y los pisos, deben estar selladas y seran en media
cafia o bisel, la union con los techos se sellara adecuadamente. La unién de paramentos
horizontales y verticales se resolvera con escocia de aluminio.

La terminacion de las salas sera de esmalte epoxi al agua 2 componentes

En locales, como despachos y salas auxiliares, se propone acabado de pintura plastica lavable,
sobre velo de fibra de vidrio.

Los aseos y los locales de limpieza se alicataran hasta el techo con gres.

Por otra parte, el disefio cumplira la normativa legal de aislamiento acustico que permita una
minimizacién del impacto tanto en la actividad interna de cada zona, como en las areas adyacentes
del edificio, mediante materiales y soluciones adecuadas.

Todos los revestimientos verticales tendran una Clase de reaccioén al fuego B-s1,dO0.

ELECTRICIDAD

En el desarrollo de las instalaciones, se atenderd a los siguientes criterios generales:
- Todo el cableado sera realizado con cable libre de halégenos.

- Los cables se situaran sobre bandejas metélicas o de materiales plasticos o instalados bajo
tubos de materiales metalicos o plasticos, libres de halégenos.

- No se instalaran en los cuadros mecanismos de accionamiento manual del alumbrado, ni
ningn mecanismo destinado a ser accionado por personal diferente al de mantenimiento.

- El alumbrado general proporcionara un nivel adecuado de iluminacion en todos los locales
de trabajo y estara distribuido, al menos, en dos circuitos que permitan utilizar en cualquier
punto de cada zona o local, media o plena potencia del alumbrado instalado.

- Todas las luminarias segun tecnologia LED, IP 54 o superior, empotradas en techos
registrables y de superficie en techos de panel frigorifico. Las luminarias en zonas de
manipulacién de alimentos deberan disponer de homologacién antirrotura.

- Todo el sistema de iluminacion, tanto de alumbrado normal, como de emergencia y/o
seguridad debera estar integrado en el sistema centralizado del edificio principal.

- Se dispondran tomas de corriente suficientes para la alimentacién a todos los dispositivos,
mas las necesarias para dotar a los puestos de trabajo y locales auxiliares, de los previsibles
usos auxiliares de electricidad.

- A partir de las lineas de alimentacion que se encuentran disponibles en la zona de obra, se
realizara la alimentacion a los cuadros secundarios de servicio de cada zona.
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- Los cuadros general y secundario de zona, se ubicaran en zonas comunes, de facil acceso
y seran accesibles desde el exterior de la zona, con salidas independientes protegidas con
interruptores magnetotérmicos y diferenciales, para cada maquina o conjunto
interconectado, con consumo superior a 2 Kw, como minimo.

- El esquema general de PAT del edificio es un sistema TN.

- Se complementara la instalacién de proteccion eléctrica para climatizacion.

AGUA

El adjudicatario instalara, en cada zona, un punto de suministro de agua fria de consumo (AFCH) y
otro de suministro y retorno de agua caliente (ACS), conectado a la red general del edificio, con la
capacidad suficiente y acorde a su propuesta; situado antes de la entrada en la sala. Estos puntos
estaran identificados y con llave de corte. A partir de dichos puntos, realizara las redes de
distribucion de agua fria y caliente necesarias. Dichas redes seran ejecutadas en tuberia de PPR
de las caracteristicas adecuadas a sus temperaturas, con accesorios del mismo material. Las
instalaciones incluiran todo lo necesario para dar servicio al equipamiento objeto del contrato.

Todos los puntos de consumo estaran dotados de sus correspondientes llaves de corte para
garantizar el facil aislamiento de cualquier aparato.

DESAGUES

Las redes de evacuacion de la cocina se realizaran en acero inoxidable, insonorizado, capaz de
resistir altas y bajas temperaturas y conduciran los liquidos hasta la fosa de decantacion de grasas.
Asimismo, se conectara a la bajante mas proxima de edificio. Se instalaran canaletas o canalinas
longitudinales de acero inoxidable, con sifén y tapa registrable, con dimensiones adecuadas para
evacuar todo el fluido sin desbordarse.

La red de evacuacién de los aseos sera insonorizada y se conectara a las bajantes mas préximas
de edificio.

La evacuacion de aguas residuales de la central se realizara por gravedad.

COMBUSTIBLE

La instalacion utilizara gas natural como combustible, por lo que el equipamiento que utilice gas,
debe estar preparado para este tipo de energia.

Se instalara llave de corte en el patinillo ventilado por donde llega la acometida y otra llave de corte
general en el interior de la cocina, claramente sefializada y facilmente accesible. La valvula
conectada con la aspiracion, debe ser de rearme automatico. La presion de distribucion de las lineas
interiores sera la minima posible para el correcto funcionamiento de los aparatos.

DECANTADOR - SEPARADOR DE GRASAS

Ya existe en la instalacion general un separador de grasas preparado para este uso.
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La red interior de la cocina, funcionara por gravedad. No se admitird ningun sistema que necesite
de bombas o cualquier otro dispositivo electromecanico.

CLIMATIZACION

Se realizara la instalacién completa de climatizacion y ventilacion, hasta la correcta finalizacién de
la misma y que garantice la operativa y puesta en uso del equipamiento.

El conjunto de la instalacion de climatizacion y ventilacién tendra ademas que quedar de forma
operativa conectado y visualizado en el sistema de control de instalaciones general de dicho edificio.

La instalacion debe cumplir los estandares definidos en la norma UNE 100713 “Instalaciones de
acondicionamiento de aire en hospitales”. Todas la obras e instalaciones se realizaran utilizando
materiales de las mismas series y calidades utilizadas para fines analogos en la obra general.

Para los habitaculos que no requieran una temperatura ambiente de trabajo especifico, el sistema
garantizara las condiciones termo-higrométricas definidos en la siguiente tabla:

TEMPERATURA HUMEDAD RELATIVA
(HR)

Maxima | Minima | Maxima Minima

26°C 22°C 55% 45%

Los valores limite de niveles sonoros producidos por emisores acusticos nunca superaran los niveles
establecidos en el Real Decreto 1371/2007, de 19 de octubre, por el que se aprueba el documento
basico «DB-HR Proteccién frente al ruido» del Cédigo Técnico de la Edificacion y se modifica el
Real Decreto 314/2006, de 17 de marzo, por el que se aprueba el Codigo Técnico de la Edificacion,
Ley 37/2003 de 17 de noviembre, del Ruido. Ordenanza de proteccion de la atmésfera contra la
contaminacion por formas de energia, de 31 de mayo de 2004 y el Decreto 55/2012, de 15 de marzo,
del Consejo de Gobierno, por el que se establece el régimen legal de proteccion contra la
contaminacioén acustica en la Comunidad de Madrid.

Toda la instalacion cumplird con el Reglamento de Instalaciones Térmicas en Edificios (RITE) y
demas normas que sean de aplicacion.

PRODUCCION DE FRIO

Dado que el sistema de produccion elegido para la cocina es LINEA FRIA, resulta fundamental
determinar el sistema de produccién de frio o refrigeraciéon que adoptamos.

o SALAS FRIAS Y ZONAS DE CONSERVACION

El sistema elegido es un circuito cerrado de agua glicolada, apto para uso alimentario, para
funcionamiento -2° C a -7° C con caudal variable en funcion de la necesidad y 2 depdsitos de inercia;
transportada por una red hidraulica compuesta por una tuberia interior plastica, un aislamiento
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térmico interior y una cobertura exterior plastica estanca para evitar condensaciones, protegida
contra los rayos ultravioleta para los tramos exteriores.

o UNIDADES INTERIORES

Evaporadores cubicos para las camaras frigorificas: Intercambiadores térmicos de alta eficiencia,
construidos con aletas de aluminio o similar. Toda la tornilleria y la cerrajeria, incluso el marco
soporte del evaporador esta construido en acero inoxidable. Envoltorio construido en aluminio,
lacado en blanco. Capa de 100 micras. Pintura al polvo electrostatico, con alta resistencia contra la
corrosion. Tipo estéatico para la camara de pescado, para que no se reseque el género.

Motor ventilador axial, de rotor externo, con alto estandar de seguridad y adaptados al envoltorio,
con sistema antivibracion.

Evaporadores de doble flujo para salas frias de preparacion: Intercambiadores térmicos de alta
eficiencia, construidos con aletas de aluminio. Toda la tornilleria y la cerrajeria, incluso el marco
soporte del evaporador esta construido en acero inoxidable. Envoltorio construido en Aluminio,
lacado en blanco. Capa de 100 micras. Pintura al polvo electrostatico, con alta resistencia contra la
corrosion. Motor ventilador axial, de rotor externo, con alto estandar de seguridad y adaptados al
envoltorio, con sistema antivibracién.

« UNIDADES EXTERNAS

Seran enfriadoras de agua condensadas por aire, preparadas para suministrar agua a temperaturas
de 0°C a-10°C.

Los evaporadores seran de tres pasos.

La red hidraulica estara provista de dos bombas al menos en el circuito secundario de caudal
variable, gobernadas por variador de frecuencia, que funcionaran de modo secuencial y alternativo.

Se recomienda instalar los depdsitos de inercia convenientes y necesarios para el adecuado
funcionamiento de la instalacion incluso teniendo en cuenta el consumo eléctrico.

o CAMARA DE CONGELACION

El sistema elegido es el convencional con evaporadores cubicos en el interior y unidades
condensadoras remotas o condensadores remotos al exterior.

Interconexionados con lineas frigorificas cada recinto contara al menos con dos sistemas totalmente
independientes sin compartir ningin elemento (equipos, diferenciales, magnetotérmicos, etc.)
consiguiendo una redundancia y garantizar el funcionamiento permanente del sistema.

e ABATIDORES

Tendran una capacidad minima de 80 kgs/carro para un abatimiento de 90 minutos/ciclo con
valvuleria de alta temperatura. En cualquier caso, la temperatura debera bajar de 70° C. a 8° C. en
un plazo de tiempo inferior a 130 minutos cuando se trate de piezas grandes.

Evaporadores de acero inoxidable AlSI 304 o superior, desmontables para facilitar la limpieza. Cada
uno de ellos sera independiente y sin compartir elementos con otro, con regulacién y control digital.

Conexién a cable de datos y USB para configuracion, parametrizacion y descarga de la informacion.
Todo el sistema de frio llevara una regulacion digital de control,

El sistema permitira la monitorizacidn y el registro permanente de las temperaturas.
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CARPINTERIA
Criterio general.

Toda la carpinteria sera resistente a la humedad, a la limpieza y a los golpes de carros

Puertas de paso:

Todas las puertas de acceso a la Cocina Central dispondran de cerradura electrénica,
compatible con el amaestramiento empleado en el resto del Hospital.

Las puertas de paso seran de 40 mm de grosor de tablero DM revestido de HPL y cantos
de PVC, contaran en cualquier caso con cerco metalico ajustable y herrajes de acero
inoxidable.

Puertas RF.

Puertas cortafuego batiente metalica en chapa galvanizada El2----C5, homologada de una
o dos hojas con las siguientes caracteristicas:

= Cerco telescopico doble en chapa galvanizada de 1,5 mm de espesor, que abrace el
muro, tanto para tabiqueria flexible como rigida y soldado al precerco existente.
Relleno de cerco a precerco con espuma ignifuga.

= Hoja fabricada en chapa galvanizada de 1,2 mm de espesor formada por dos
bandejas soldadas, rigidizada y relleno aislante interior a partir de lana de roca
conforme a ensayos, con un grosor total de hoja de 80 mm

= Junta intumescente perimetral.

= Acabado en chapa galvanizada para pintar

= Con paneles fijos laterales y superiores acoplados de composicion igual a la hoja.

= Dispondra, en el caso de estar insertada en una tabiqueria ligera, de una
subestructura metélica para suportacién de la puerta en forma de porteria fijada
mecanicamente a forjados mediante perfiles de acero tubular 70.40.3 mm de espesor.

= Las puertas RF que sean de paso comun y se encuentren normalmente cerradas,
contaran con visor de vidrio RF.

Puertas automaticas,

Para el acceso y salida de los carros de comida y en el acceso desde el muelle de
descarga se colocaran puertas automaticas enrollables de eje horizontal.

Cada puerta automatica llevara dos lectores murales electrénicos de control de acceso.

Ventanas interiores

Todas las divisiones que reciban luz natural deberan estar dotadas de ventanas fijas para
dar la mayor luz natural posible a la cocina, ademas se incorporaran ventanas interiores
en las zonas de trabajo como cuartos frios 0 zona de emplatado. Ventanas fijas con
perfileria de aluminio climalit de seguridad 3+3/12/3+3 con butiral.

PINTURA
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Se aplicara un recubrimiento de pintura resistente a la humedad en todas las superficies que
necesiten acabado, al menos dos manos, y de colores claros.

PROTECCION CONTRA INCENDIOS

Las instalaciones de Proteccion Contra Incendios (PCl), seran realizadas por el adjudicatario, para
lo cual anexara a su Proyecto de obras e instalaciones, toda la informaciéon necesaria relativa al
efecto.

El disefio y calidad de los materiales de las instalaciones y equipos deberan ser compatibles con el
resto de la obra general (central de alarmas, sefalizacidbn, megafonia emergencias, sistemas de
control).

En caso necesario, se ejecutara una instalacion automatica de incendios cuyos elementos y
conexiones exteriores correran a cargo del adjudicatario de los trabajos.

El conjunto de la instalacion de seguridad tendra ademas que quedar de forma operativa conectado,
integrado y visualizado en el sistema central de instalaciones previsto en el nuevo Hospital, cuyas
integraciones correran a cargo del adjudicatario de los trabajos.

EXTRACCION DE HUMOS Y VAPORES

Para la extraccion de humos y vapores que se produzcan, se instalaran campanas extractoras de
doble flujo, con aporte de aire exterior.

El aire de aporte para compensar la aspiracion debe llevar filtrado previo F7 (EN779/2012) a su
introduccioén a las campanas y no, al recinto de la cocina.

Se dara cumplimiento a toda la normativa local y autonémica relativa a la calidad del aire, emisiones
y sostenibilidad.

RESIDUOS

La cocina dispondra de un sistema de tratamiento de residuos centralizado, compuesto de sistema
de trituracién, deshidratacion y compactacién en cdmara de basuras implantado como minimo en
cuatro zonas (preparaciones, cocina, plonge y lavado de vajilla), tomas satélite con trampa
magnética, integradas visualmente con el resto del equipamiento, apertura automatica y disparo
manual para que el operario pueda usarla segun necesidad

El sistema transportara los residuos de alimentos organicos, mediante vacio, hasta la central de
tratamiento, mediante conductos de acero inoxidable AISI 304 o superior, segun la necesidad de
protegerlos contra la corrosion. El aire que salga del sistema llevara incorporado un filiro para la
eliminacién de olores.

El residuo, una vez deshidratado, podra ser tratado para su posterior uso como compostaje, el agua
vertida a la red del desagle y la grasa sera depositada en una arqueta recogegrasas para también
su recogida y eliminacién como el resto de los aceites generados en la cocina.

El vacio necesario para el sistema de transporte sera, generado por un sistema que funcione de
forma secuencial, segun la necesidad.
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ANEXO V RED INTEGRADORA DE COMUNICACIONES

RED INTEGRADA DE COMUNICACIONES

El adjudicatario realizara las instalaciones correspondientes al cableado estructurado de voz y
datos, necesario para dar servicio a la cocina y al equipamiento objeto del contrato, conforme a la
normativa de la Comunidad de Madrid (Madrid Digital).

También los cuartos de datos y todos los elementos de dicha instalacion destinados para tal fin
deberan estar dimensionados y se debera cumplir dicha normativa.

CONDICIONES DE INSTALACION

Los equipos descritos en las ofertas seran entregados con todos aquellos dispositivos o elementos
de interconexion, conexiones a las instalaciones fijas del edificio, accesorios de anclaje o fijacién
necesarios, asi como montados en los locales de destino definitivos y en condiciones 6ptimas de
funcionamiento; incluyendo la retirada de elementos de embalaje o cualquier otro desperdicio que
se produzca en el montaje.

Sera responsabilidad del adjudicatario, a la hora de la instalacion del equipo o sistema, cubrir
cualquier “necesidad” no prevista y que impida su adecuado funcionamiento, en el lugar fisico exacto
de su instalacién definitiva.

Se considera condiciéon para cumplir las especificaciones técnicas, a la recepcién del material
adjudicado, la entrega de la documentacion o manuales de usuario en castellano (dos juegos), y la
documentacion técnica o manuales de servicio técnico con inclusién de despieces, planos o
esquemas, identificaciéon de componentes, métodos de calibraciones externas o internas, resolucion
de averias, configuracion técnica, etc., asi como, la normativa de mantenimientos preventivos a
realizar en el equipo.

En lo tocante a los sistemas de distribucién en cadena fria, el adjudicatario sera responsable de la
instalacion y traslado de las estaciones de los equipos de mantenimiento y retermalizacién, en
primera instancia en los locales destinados al efecto y después en la ubicacion definitiva del nuevo
Hospital.
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