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PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS PARA LA CONTRATACION DEL
SERVICIO DE INSTALACION Y EXPLOTACION DE MAQUINAS DE BEBIDAS Y
PRODUCTOS SOLIDOS ALIMENTARIOS DEL HOSPITAL UNIVERSITARIO “12 DE
OCTUBRE” DE MADRID.

1.- OBJETO DEL CONTRATO.

El presente Pliego de Prescripciones Técnicas tiene por objeto regular y definir el alcance
y condiciones de la prestacion del Servicio de Instalacion y Explotacion de Maquinas
Expendedoras de Bebidas y Productos Solidos Alimentarios, en el Hospital Universitario “12 de
Octubre” de Madrid.

La prestacion del Servicio se ejecutara con arreglo a los requerimientos y condiciones que
se estipulan en este Pliego, del que se derivaran los derechos y obligaciones de las partes
contratantes.

La totalidad de esta prestacion constituye un unico servicio que sera adjudicado a una
unica empresa, sin que, por tanto, exista division por lotes.

2.- PRESTACION DEL SERVICIO DE VENDING.

La prestacion del Servicio de Vending comprendera la instalacion y explotacion de las

maquinas expendedoras de los distintos productos solidos y liquidos (frios y calientes)

alimentarios, con destino al consumo humano atendiendo a las particularidades que se detallan a
continuacion.

3.- PARTICULARIDADES TECNICAS DE LAS MAQUINAS DE VENDING.

3.1.- Los tipos de Maquinas a instalar se clasificaran acorde con la naturaleza del servicio
prestado en:

e Magquinas de bebidas calientes.

e Maquinas de bebidas frias.

e Maiquinas de agua.

e Maiquinas mixtas (alimentos sélidos y liquidos).

e Maquinas de alimentos solidos.

La autenticidad de este documento se puede comprob
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion:
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3.2.- Todas las maquinas estaran dotadas con un sistema electronico, de facil manejo para los
usuarios, que facilite su correcto funcionamiento y la buena calidad del servicio.

Asimismo se deberd exponer en cada maquina informacion detallada referente a los alérgenos
presentes en cada uno de los productos, si los hubiese.

3.3.- Las maquinas de bebidas calientes dispondran de al menos ocho selecciones. Cinco para
café, en todas sus variantes: corto, con o sin azlcar; largo, con o sin aztlcar; cortado, con o sin
azucar; con leche, con o sin azicar; descafeinado. Asimismo, poseera las selecciones de té, leche
y chocolate. No obstante, podra instalar maquinas con doble seleccion de calidad de los cafés, en
su modalidad de solo, cortado, con leche, etc., siempre y cuando se mantenga la seleccion
obligatoria y nunca en un porcentaje superior al 25% de las maquinas instaladas.

Todas las maquinas de bebidas calientes, deberan contar con una opcion, en la que sea posible
obtener la bebida sin vaso (aportandolo el usuario de la maquina).

3.4.- Las maquinas de bebidas frias dispondran de un sistema de refrigeracion hermético, con
termostato graduable, que permita regular la temperatura de los productos. Dispondran, como
minimo, de seis canales de distribucion independientes entre si utilizables para botes de 33 Cl.,
en el caso de los refrescos y de diferentes capacidades en el caso de las botellas de agua. En
ningun caso se expenderan bebidas alcohdlicas.

En las maquinas expendedoras de alimentos frios (sandwiches, empanadas, ensaladas, frutas,
etc.) los indicadores de temperaturas de conservacion en refrigeracion no deben de superar los
4°C, ademas debera de existir en las maquinas un sistema antibloqueo a fin de evitar que se
expidan productos que no hayan sido conservados a las temperaturas adecuadas.

3.5.- Todos los productos alimenticios suministrados por las maquinas seran primeras marcas del
mercado. Las dosificaciones de las bebidas calientes (café, azucar, chocolate, té y leche), asi
como la marca comercial, se precisardn en la oferta.

La reposicion de los productos seré diaria, poniendo especial cuidado en las fechas de
caducidad de los productos solidos.

3.6.- Todo el material desechable (vasos y paletinas en bebidas calientes y envases de productos
solidos, como sandwiches, bolleria, etc.), debera ser 100% biodegradable y compostable.

3.7.- El numero y distribucion de las maquinas que no tienen que ser necesariamente nuevas,
seran instaladas segtin la ubicacion, que se resefia en el Anexo I, de estos pliegos. Las maquinas
estaran integradas en los muebles disenados para ello, que se encuentran en las ubicaciones
correspondientes, por lo tanto, es fundamental la adaptacion de las maquinas a los muebles ya
que estos forman parte integrante del contrato. Cualquier modificacion a realizar no podra ser sin
el consentimiento autorizado por el Centro y correran por cuenta del adjudicatario.
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A estos efectos se debera tener en cuenta que de las maquinas de bebidas calientes se
admitira la instalacion de seis maquinas que tengan la consideracion de superior calidad en el
producto servido, teniendo el precio una consideracion especial reflejada en el punto 5.1.

3.8.- La instalacion correra a cargo de la empresa adjudicataria. Asimismo, correspondera a dicha
empresa el mantenimiento preventivo y correctivo de las maquinas expendedoras para conseguir
su correcto funcionamiento, de acuerdo con le establecido en el Anexos Il y IV.

3.9.- En caso de averia de alguna de las maquinas, esta debera ser reparada, o en su caso
reemplazado, en un plazo de tiempo que en ninglin caso podra superar las 24 horas.

3.10.- La instalacién y puesta en funcionamiento de las maquinas se efectuara en un plazo no
superior a 15 dias desde la firma del contrato. Las maquinas que se instalen deberan ser de tltima
generacion tecnoldgica y deben presentar un estado de conservacion de maquina nueva.

3.11.- El personal de la empresa adjudicataria que preste sus servicios en el Hospital, debera
permanecer debidamente uniformado e identificado.

La empresa adjudicataria sefializard claramente en cada maquina, el nombre de la
empresa, el nimero de teléfono (gratuito) y domicilio, donde los usuarios podran efectuar sus
posibles reclamaciones. Se debera aportar en la documentacion técnica el procedimiento de
resolucion de las posibles incidencias.

La empresa adjudicataria instalara al lado de cada maquina o grupo de maquinas el
equipamiento necesario para la recogida de residuos, donde los usuarios podran depositar los
botes, vasos, cucharillas, envoltorios, etc., debiendo ser aprobado previamente por la Direccién
del Centro.

Las maquinas deberan mantenerse continuamente en perfecto estado de limpieza y
conservacion. El incumplimiento de esta condicion serda motivo de rescision del contrato.

3.12.- La empresa adjudicataria contratard una Péliza de Responsabilidad Civil, cuya cobertura
no podra ser inferior a 600.000 €, que cubra los posibles riesgos que pudieran derivarse del uso y
utilizacion de las maquinas.

3.13.- La empresa adjudicataria estard obligada a impartir los cursos y la formacion necesaria a
todo el personal en materia de manipulacion de alimentos, andlisis de peligros y puntos de
control critico (APPCC), asi como de higiene y seguridad en el trabajo, de acuerdo con la
normativa vigente y en especial con el R. D. 202/2000, en el que se establecen las normas
relativas a la manipulacion de alimentos y el R. D. 3484/2000, sobre normas de higiene para la
elaboracion, distribucion y comercio de comidas preparadas.

Asimismo, deberd estar en posesion del Numero de Registro Sanitario correspondiente a
la actividad a desarrollar, expedido por la Direccion General de Salud Publica.
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4.- REGIMEN DE UTILIZACION

4.1.- La empresa adjudicataria realizara la explotacion de las maquinas a su riesgo y ventura.
Conservara siempre la propiedad de las mismas, corriendo por su cuenta las operaciones de
instalacion, puesta en marcha, reparaciones y conservacion, reclamaciones, recaudacion y
renovacion de los productos a expedir. Asimismo, sera responsable de disponer de todas las
licencias necesarias para la explotacion de las maquinas.

4.2.- El nimero de maquinas instaladas no podra ser minorado o ampliado, sin la previa
autorizacion de la Direccion del Centro.

4.3.- La Direccion del Hospital "12 de Octubre", no autorizara la instalacion al publico de
maquinas de esta naturaleza a firmas diferentes de la adjudicataria.

4.4.- Una vez resuelto el contrato la empresa adjudicataria deberd retirar las maquinas
expendedoras en un plazo no superior a 15 dias, ademas de realizar las devoluciones del posible
saldo restante en las tarjetas de personal vinculadas a las maquinas. El Hospital debera aprobar el
procedimiento establecido para esta gestion y siempre se realizard en las instalaciones del propio
centro. Este procedimiento debera ser agil y sencillo, corriendo a su cargo cualquier coste
econdmico que represente esta gestion. Siendo por su cuenta los eventuales gastos que se deriven,
asi como el saneamiento/limpieza de los posibles desperfectos imputables a la instalacion, uso 'y
retirada de las maquinas.

4.5.- La prestacion del servicio se realizara bajo la tutela y supervision de la Direccion del

Centro, quien en cualquier momento podra inspeccionar las instalaciones y comprobar el
funcionamiento de las mismas.

5.- ESTUDIO ECONOMICO-ADMINISTRATIVO

5.1.- El precio méximo de venta al publico y a los profesionales del hospital de los diferentes
productos IVA incluido, sera:

O CafE SOLO 12.5 Cluuiiiiiiiiiee e 0,40.-€
O Café COortado 12,5 Cl.uuuiiiiieiiiiiiie et eaeeseaaaeeneaes 0,60.-€
O Caf@ CONLECHE 12,5 Clueneeeeeieeeeeeeeeeeeeeee e 0,60.-€
o Café Descafeinado con 1eche 12,5 Cl...cooviiiiiieeieeeeeeeeeeee e 0,50.-€
O CROCOIALE ...ttt 0,50.-€
O T 12,5 Cluuiieee ettt 0,50.-€
O LECIE 12,5 Cluueieiiiiieeeeeeeeeeeeeee e 0,30.-€



‘;H Hospital Universitario
SaludMadrid 12 de OCtUbre

0 AguaMiIneral 50 Cl.......ccoiiiiiiiiii e 0,80.-€
0 Agua Mineral 150 Cl.......coooiiiiiiiieie e 1,00.-€
o Refresco de naranja o lImON 33 Cl.....ccoviieiiiiiiiiiiieeeee e, 0,90.-€
0 Refresco de cola 33 Clo.oiiiiiiiiieeee e 1,00.-€
o Bebidas isotonicas 33 Cl.......cooviiiiiiiiiiie e 1,00.-€
O SANAWICH DASICO ..couiviiiiieiiiie e 1,70.-€
O SANAWICH PremuiUm....cccovviiiiiiiiieieeeeeeee ettt 2,25.-€
O ENSALAQA......eeeieeiieeee e 3,50.-€
O FTULOS SECOS ...ttt ettt ettt e e seaesesesasssesssnsnesnnnns 1,50.-€
O SNACK AUICE......eviiiiee e 1,50.-€
O SNACK SALAAO ..evvvviiiiiiieece e 1,50.-€
O BOIIETIA oo 1,50.-€
0 Fruta fresca envasada...........ccooovveeiiiiiiiiiiie e 2,25.-€

Para la aplicacion de un precio diferenciador a los profesionales del hospital, sera
obligacion del adjudicatario la implementacion en todas las maquinas de lectores compatibles
con la tecnologia de las tarjetas de identificacion del personal. Asimismo, debera facilitar a su
cargo tanto la aplicacion de gestion como los usos, créditos o codigos necesarios para la funcion
de carga de saldo en todas las tarjetas que se facilitan los trabajadores del hospital. A estos
efectos deberd tenerse en cuenta que en la actualidad las tarjetas de profesionales se encuentran
habilitadas para esta opcion.

En caso de que fuera preciso realizar actuaciones individuales de activacion sobre cada
una de las tarjetas que en la actualidad disponen los profesionales, el adjudicatario vendra
obligado a establecer un procedimiento agil y sencillo, corriendo a su cargo cualquier coste
econdmico que represente esta gestion.

5.2.- Los precios de los productos establecidos en estos pliegos, tienen el cardcter de maximos.
Cualquier modificacion en los Precios de Venta al Publico adjudicados, debera ser autorizada

previamente por la Direccion del Centro.

5.3.- En el supuesto de incorporacion de nuevos productos y que estos superen el precio maximo
establecido en estos pliegos, se debera contar con la autorizacion previa del Hospital.

6.- MEMORIA TECNICA

6.1.- Las empresas concursantes deberdn elaborar una Memoria Técnica de Ejecucion del
5
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Servicio en la que como minimo deberd figurar un estudio, lo mas detallado posible de la
realizacion del servicio, programa de trabajo, organizacion, capacidad de respuesta y cualesquiera
otros aspectos relacionados con la calidad y la mejora de respuesta proponiendo los diferentes
tipos de maquinas para su ubicacion en los muebles existentes en su ubicacion.

En esta Memoria Técnica, debera incluirse el nimero y tipo de maquinas que se emplearan para
la realizacion del servicio indicando marca, modelo y caracteristicas mas destacables, asi como la
antigiiedad de las mismas.

También deberd incluirse en esta Memoria Técnica, los efectivos de personal que se
emplearan para la realizacion del servicio, especificando el nimero de trabajadores, la categoria y
funciones a realizar.

El adjudicatario est4 obligado a conservar en perfectas condiciones el local- Almacén,
situado en S1 de la Residencia General y asi mismo a llevar todos los registros que sean
obligatorios en su APPCC.

Por otra parte, teniendo en cuenta que en la actualidad todas las maquinas se encuentran
adaptadas a un mobiliario uniforme, la empresa adjudicataria, en caso de que las maquinas que
propongan tengan unas medidas distintas a los espacios reservados en los muebles existentes,
debera proceder a la modificacion de los paneles de madera y perfiles de aluminio, de forma que
la terminacion se ajuste perfectamente a las nuevas medidas de las maquinas, todo ellos con el
mismo acabado al existente.

6.2.-ACREDITACION Y DOCUMENTACION ESPECIFICA.

Seréd requisito obligatorio la entrega como parte de la documentacion técnica, del
informe-certificado emitido por el Servicio de Hosteleria del Hospital Universitario 12 de
Octubre, de haber visitado las instalaciones del Hospital y sus centros dependientes.

7.- INCUMPLIMIENTO CONTRACTUAL.

En caso de incumplimiento por el adjudicatario de alguna de las condiciones pactadas, o
si la calidad y/o caracteristicas de los articulos no se ajustaran a lo estipulado por este Pliego se
levantara la correspondiente Acta, poniendo de manifiesto las faltas o anomalias detectadas. Lo
cual se pondra en conocimiento del adjudicatario, a fin de que haga las alegaciones oportunas. La
no subsanacion de las anomalias detectadas sera causa de resolucion de contrato.

Madrid, a fecha de firma

Firmado digitalmente por: NAVARRO GARCIA MARIA ISABEL
Fecha: 2023.02.20 13:59

LA JEFE DE SERVICIO DE HOSTELERIA
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ANEXO
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ANEXO 1l

INDICACIONES RELATIVAS A LA INSTALACION

La instalacién de los equipos propuestos en la oferta debera realizarse por cuenta del
adjudicatario, quien se responsabilizara de su realizacién y mantenimiento durante el
periodo de explotacion.

Las instalaciones, tanto las existentes en los actuales emplazamientos como los nuevos
emplazamientos, tipo y numero de maquinas expendedoras en cada emplazamiento,
deberan estar adecuados a la normativa vigente en los contenidos que les repercute, en
especial las relativas a las instalaciones de ELECTRICIDAD, SUMINISTRO DE AGUA
Y VERTIDOS.

En todos los casos se realizaran derivaciones eléctricas tetrapolares, con circuito de
seguridad de tierra, del cuadro parcial de planta, o en su caso de patinillos de distribucion
eléctrica, con formacion de cuadro de acometida, protecciones y derivaciones para las
magquinas, considerandose un cuadro minimo de tres tomas protegidas con diferencial
y magneto térmico por maquina. En los emplazamientos actuales en los que existe un
cuadro parcial de acometida, protecciones y derivaciones a maquinas expendedoras,
podran ser reutilizadas, acondicionandolos a los acabados expresados.

Para el suministro de agua sanitaria, se procedera a la conexion con la red existente,
intercalando una valvula que aislara un colector que distribuira con la intercalacion de
valvulas secundarias para cada una de las maquinas, permitiendo de esta forma aislar
el suministro total y parcial de cada maquina. El colector de distribucion ira precedido de
valvula reductora y prefiltro de malla con escala de 0-12 Kg./cm?., ajustandose a la
presion de trabajo que en ningun caso sera superior a 5 Kg./cm?. La instalacion se
realizara en tuberia de cobre, valvuleria de primera calidad, con terminaciones de toma
rapida por cada maquina.

En caso de necesidad de instalacion de saneamiento, se realizara en PVC., con injertos
en bajantes, con tramos parciales en horizontal de seccion minima de 80 mm. Estas
partidas y las ayudas de albanileria y pintura seran por cuenta del adjudicatario.

Para la realizacion de las instalaciones de los equipos, sera preciso realizar una
propuesta de disefo, definicion de unidades y acabados, que la Direccion del Centro
debera autorizar, definiéndose posteriormente el plan de ejecucién de las reformas,
programa y fases de puesta en marcha. De igual forma se debera adjuntar el programa
de mantenimiento correctivo y preventivo de las maquinas, que la Direccién del Centro
validara si procede, o propondra mejoras y variaciones. Esta actividad, sera acreditada
a los Servicios Técnicos del Centro de forma periddica.
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ANEXO 1l

INSTALACIONES ELECTRICAS:

REGLAMENTO ELECTROTECNIA PARA BAJA TENSION. “REBT”
Decreto 2.413/1973, de 9 de octubre de 1.973,20 de Septiembre, del M°. de Industria 'y
Energia.

MODIFICACION DEL “REBT”, adicién de un parrafo al art°. 2°.
R. D. 2.295/1985, 12 de Diciembre de 1.985, de 9 de Octubre, del M°. de Industria y
Energia.

“REBT” MEDIDA DE AISLAMIENTO DE LAS INSTALACIONES.
Resolucion de 30 de abril de 1974, 7 de mayo 1974, de la Direcciéon General de Energia.

APROBACION DE LAS INSTRUCCIONES COMPLEMENTARIAS “MI.BT DEL REBT".
Orden de 31 de Octubre de 1.973, 28 de Diciembre de 1.973, del M°. de Industria y Energia.

APLICACION DE LAS INSTRUCCIONES COMPLEMENTARIAS ANTERIORES.
Orden de 6 de Abril de 1.974, del 15 de Abril 1.974, del M°. Industria y Energia.

MODIFICACION  PARCIAL Y AMPLIACIQN DE LAS INSTRUCCIONES
COMPLEMENTARIAS “MI BT 004, 007 Y 017” ELECTRICAS.
Orden de 19 de Diciembre de 1.977, del 26 de Enero de 1.978 del M°. de Industria y Energia.

MODIFICACION DE LA INSTRUCCION COMPLEMENTARIA “MI BT 025”.
Orden de 19 de Diciembre de 1.977, 13 de Enero de 1978, M° de Industria y Energia.
Correccion de errores, 6 de Noviembre de 1.978.

INSTRUCCION COMPLEMENTARIA “MI BT” 044. NORMAS UNE DE OBLIGADO
CUMPLIMIENTO.

Orden de 30 de Septiembre de 1.980, del 17 de Octubre de 1.980, del M°. de Industria y
Energia.

MODIFICACION DEL APARTADO 7.1.2. DE LA INSTRUCCION COMPLEMENTARIA “MI
BT” 025.
Orden de 30 de Junio de 1.981, 13 de Agosto de 1.981, del M°. de Industria y Energia.

MODIFICACION DE LAS INSTRUCCIONES COMPLEMENTARIAS “MI BT” 004 Y008.

NORMAS UNE DE OBLIGADO CUMPLIMIENTO.
Orden de 11 de Julio de 1.983, 22 de Julio de 1.983, del M°. de Industria y Energia.

MODIFICACION DE LAS INSTRUCCIONES COMPLEMENTARIAS “MI BT” 025 Y 044.
Orden de 5 de Abril de 1.984, 4 de Junio de 1.984, del M°. de Industria y Energia.

MODIFICACION DE LA INSTRUCCION TECNICA COMPLEMENTARIA “MI BT” 026.
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Orden de 13 de Enero de 1.988, 26 de Enero de 1.988, del M°. de Industria y Energia.

ADAPTACION AL PROGRESO TECNICO DE LA INSTRUCCION TECNICA
COMPLEMENTARIA ITC “MI BT” 026.

Orden de 24 de Julio de 1.992, 4 de Agosto de 1.992, del M°. de Industria, Comercio y
Turismo.

AUTORIZACION PARA EL EMPLEO DE SISTEMAS DE INSTALACIONES CON
CONDUCTORES AISLADOS BAJO CANALES PROTECTORES DE MATERIAL PLASTICO.

Resolucion de 18 de Enero de 1.988, 19 de Febrero de 1.988, de la Direccion General de
Innovacion Industrial.

DESARROLLO Y COMPLEMENTO DEL REAL DECRETO 7/1.988 DE 8 DE ENERO,
SOBRE EXIGENCIAS DE SEGURIDAD DE MATERIAL ELECTRICO.

Orden de 6 de Junio de 1.989, del M°. de Industria y Energia.

ABASTECIMIENTO DE AGUAY VERTIDO:

NORMAS BASICAS PARA LAS INSTALACIONES INTERIORES DE SUMINISTRO DE
AGUA.

Orden de 19 de Diciembre de 1.975, 16 de Enero de 1.976, del M°. de Industria y Energia.
Correccion de errores de 12 de Febrero de 1.976.

COMPLEMENTO DEL APARTADO 1.5. TITULO | DE LA NORMA BASICA ANTERIOR.
Resolucion de 14 de Febrero de 1.980, 7 de Marzo de 1.9080, de la Direccion General de la
Energia.

CONTADORES DE AGUA FRIA.
Orden de 28 de Diciembre de 1.988, del 6 de Marzo de 1.989, del M°. de Obras Publicas y
Urbanismo.
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