
 
 

PREGUNTAS Y ACLARACIONES AL EXPEDIENTE DE LICITACIÓN DEL 
SERVICIO DE CAFETERÍA Y ALIMENTACIÓN INTEGRAL DEL HOSPITAL 
UNIVERSITARIO DE MÓSTOLES (EXPDTE.: A/SER-000613/2023) 

 

En el presente documento se da contestación por los responsables del contrato 
a las preguntas recibidas en la Unidad de Contratación respecto a los Pliegos de 
Convocatoria y al Procedimiento. Las contestaciones están en rojo 

 

EMPRESA ARAMARK 

1 En el inventario de cafetería aparece reflejado un horno de la marca Fagor 
como propiedad del Hospital de Móstoles. En la visita técnica se nos 
informa que es propiedad de la empresa actual, Albie.¿pueden por favor 
decir si es del hospital o del proveedor? Es necesario para calcular la 
inversión. 
 
Este horno se ha estropeado con posterioridad a la convocatoria, por lo 
que se ha dado de baja y la empresa lo ha sustituido por otro. La 
propietaria es la actual contratista.  

 
2 En la visita apreciamos que el cuarto de frio correspondiente a la cafetería 

esta estropeado y sin uso. ¿es obligación del actual licitador entregarlo en 
buenas condiciones? ¿Será obligatorio repararlo si somos adjudicatarios? 
 
La empresa que resulte adjudicataria deberá solucionar las incidencias 
que presenten los equipos de frío. 
 

3 ¿Puedes especificar de qué se componen los servicios especiales? 
 
Viene detallado en las páginas 4 y 5 del Pliego de Prescripciones técnicas  
 

4 En los criterios de juicio de valor del sobre 2, se solicita la formación del 
personal en la atención al cliente, pero el criterio genérico respecto al plan 
de formación ya consta en el sobre 3 con los criterios objetivos. SI en la 
oferta técnica damos cualquier dato de la formación podría ser motivo de 
exclusión, ya que adelantamos información perteneciente al sobre 3. 
Entonces en este apartado que deberíamos poner? O es un posible error 
que se debe reajustar? 
 

En el lote 2 en los criterios de valoración sujetos a juicio de valor se refiere 
a formación dirigida a la atención del cliente, en la valoración de criterios 
sujetos a fórmulas se define una formación específica en seguridad 
alimentaria. 

 



 
 

EMPRESA AUSOLAN 

1 en la página 11 del Pliego de Prescripciones técnicas comenta que 
“para concursar el adjudicatario deberá aportar la relación completa de 
los productos y marcas…” ¿nos podrían facilitar la relación completa 
de productos específicos que nos solicitarán en el centro? 
 
La relación de los productos específicos es la que figura en el PPT: 
Apartado 4.3 para el lote 2, y para el lote 1 en los apartados 3.2 y 3.3. 
 

2 Solicitan si se les podría facilitar varias de las fichas técnicas de platos, 
para comprobación de gramajes. 
 
En la página 10 del PPT dice: “Se podrá consultar en el Servicio de 
Hostelería fichas de platos incluyendo gramaje, considerando los 
alimentos limpios, salvo que se indique lo contrario.” 
 
Para cualquier aclaración sobre una ficha en concreto deben dirigirse 
al Servicio de Hostelería. 
 

EMPRESA COMPASS GROUP SPAIN  

1  Se solicita composición de desayuno, merienda y si hubiera resopón 
a media mañana, al igual que saber también de qué se compone. 
 
El resopón, en la dieta que lo requiere, está incluido en el desayuno. 
 
DIETA BASAL 
 
 

 
 
 
 



 
 
 
DIETA BASAL GESTANTE 
 

 
 
DIETA 1500 CALORIAS 

 
 

2 Planos en Autocad 
 
El portal de contratación no permite colgar los planos en Autocad, por 
esa razón se han adjuntado en pdf, la empresa que los quiera en 
autocad los solicitará por escrito y se le podrá hacer llegar por 
cualquier otro medio. 
 

3 ¿Se puede amortizar la inversión a realizar en la vida completa del 
contrato (duración inicial + prórrogas) 
 
Sí, se podrá amortizar a lo largo de toda la duración del contrato. 



 
 

4 Porcentaje de dietas que llevan incluida la media mañana y la media 
noche. 
 
A excepción de la basal gestante que lleva un sándwich para media 
noche, el resto tienen incluidas las tomas en la dieta. 
 

5 Túrmix: se necesita saber si son industriales o naturales. También si 
se componen de un plato o dos. ¿La máquina de Turmix, en caso de 
ser industrial, habría que dotarla o por el contrario ya está disponible 
en el Hospital? 
 
Podrían ser industriales en el caso del segundo plato, el primero 
siempre es natural. Actualmente se están elaborando de forma natural 
y la dieta lleva dos platos y postre. 
 

6 El menú del paciente ¿lleva agua incluida? En caso de ser así, ¿en 
qué formato? 
 
No lleva incluida botella de agua.  
 

7 ¿Cuál es el programa que actualmente se usa para la petición de 
dietas y extras en el Hospital? ¿El mantenimiento del programa es a 
cuenta del Hospital? Para la elección de menú en soporte digital, si 
hubiera que implementar programa informático, ¿el coste sería a 
cuenta del adjudicatario? 
 
El programa es Dietools. El mantenimiento es financiado por el 
Hospital.  
Para la elección de menú el soporte actual es en papel. Se podría 
aceptar la implementación de otro formato por parte del adjudicatario. 

 
8 Las aguas gelificas y los espesantes ¿se facturan como extras o 

estarían incluidos en el precio de la pensión? 
 
De forma habitual van incluidas en el postre de la dieta, en casos 
puntuales se solicita como extras alimenticios. En los consumos de 
extras, se puede consultar las cantidades dispensadas anualmente. 
 

9 Horarios de entrega de ingestas/dietas de pacientes y horario límite 
de entrega de materias primas a cocina. 
 
Los horarios para los cambios de dietas serán:  
 Desayuno: hasta las 8:00  
 Comida: hasta las 11:30  
 Merienda: hasta las 15:00  
 Cena: hasta las 18:00 



 
De forma puntual y justificada se tramitará el cambio de dieta por teléfono 
y se adaptará la dieta a la comida a las existencias.  
La entrega de materias primas a cocina se realizará con tiempo suficiente 
para elaborar el menú. 

 
10 Porcentaje de distribución de dietas terapéuticas. 

 
Se adjunta en Anexo I de este archivo. 
 

11 El menú basal vemos que lleva elección, ¿pueden decirnos cuantas opciones 
tendría? 
 
Tres primeros, segundos platos y postres. 

  
12 Según el PPT, pag . 30, en caso de rotura se habrá de reponer el 

equipamiento existente actualmente en Coronel de Palma; por ello 
necesitamos saber la antigüedad de los equipos actuales y el estado 
en que están. Por ello, ¿es posible una visita a las instalaciones? 
 
Se adjunta cuadro con la información de los equipos, todos tienen 
antigüedad del 2009, a excepción del microondas que es del 2019. 
 

 
 

EMPRESA MEDITERRANEA DE CÁTERING 

1 En el PPT, pag. 11, se indica: “La empresa adjudicataria deberá aportar 
para concursar la relación completa de los Productos y marcas que 
suministrará, y previa al inicio del servicio entregará una relación 
completa de los productos y las marcas suministradas, acompañadas 
de las fichas técnicas individuales para cada una de ellas”. Entendemos 
que en la fase de licitación habría que entregar tan solo el listado de 
productos y marcas, y en caso de resultar adjudicatarios ya se 
aportarían las fichas técnicas, ¿es correcto? 
 
Totalmente correcto. 

MARCA/
MODELO/  
DETALLE

ELEMENTO 
HOMOLOG. 

UBICACIÓN UND. C. E. E.
1 MICROONDAS PANOSONIC ALBIE

1 CÁMARA FRIGORIFICA VERTICAL PORTINOX HOSPITAL

1
FRIGORIFICO PEQUEÑO  

DOMÉSTICO HOSPITAL
1 FREGADERO CON 2 PUERTAS HOSPITAL
1 HORNO FERMENTACIÓN DUE EFFE ALBIE
1 LAVAVASOS JEMI HOSPITAL

CÓDIGO DESCRIPCIÓN DIMENSIONES ESTADO AÑO ADQUIS.
MANUAL 

INSTRUCC. INVERSIÓN PROPIEDAD



 
 

EMPRESA SERUNIÓN 

 
1 ¿Nos pueden decir la composición de desayunos y meriendas? 

 
Contestado a la pregunta nº 1 de la empresa COMPASS GROUP 
 

2 ¿Nos pueden indicar el porcentaje de cada dieta? 
 
Detallado en el Anexo I del presente documento. 
 

3 En el Pliego han publicado los menús de pacientes. Para hacer un cálculo 
más real del coste del menú, necesitaríamos tener la información de las 
fichas técnicas de los platos que utilizan en cocina. ¿Sería posible que 
publicasen esta información? 
 
Contestado a la pregunta nº 2 de la empresa AUSOLAN 
 

4 Tras la visita a las instalaciones de la cocina de cafetería, consideramos 
que en la actualidad no cumple con la normativa, por lo que consideramos 
que para prestar el servicio de manera legal hay que hacer una reforma 
integral de los espacios y/o instalaciones, ¿Por qué en el documento 
“Memoria económica y cálculo del valor estimado” no se ha contemplado 
ninguna partida de inversiones para llevar a cabo estas adecuaciones? 
 
Se considera que la cocina está en funcionamiento y en cualquier caso 
las posibles deficiencias que presente no de carácter inhabilitante para su 
funcionamiento, y que –en cualquier caso- la empresa adjudicataria 
implementará las actuaciones necesarias para que al principio de la 
ejecución del contrato se ajuste a normativa.   
 
Solicitamos los planos en Autocad. 
 
El portal de contratación no permite colgar los planos en Autocad, por 
esa razón se han adjuntado en pdf, la empresa que los quiera en autocad 
los solicitará por escrito y se le podrá hacer llegar por cualquier otro 
medio. 

 
 

5 En el Anexo V, pag. 48 del PPT hay un elemento que es propiedad del 
Hospital que es “Parte alta vitrina con motor para postres “. ¿Se refiere la 
vitrina expositora de la línea self de cafetería de público? Ayer vimos que 
tenía una pegatina de inventario de la empresa actual. ¿Nos lo pueden 
aclarar? 
 



 
La vitrina fija que está en la línea de autoservicio es propiedad del 
Hospital. 
 

6 De todos los equipos del Anexo V del PPT (salvo en los que pone no útil). 
¿funciona todo en perfecto estado? 
 
El listado que aparece en el Anexo V del PPT es el relativo al Inventario 
físico, no hay detalle de su estado. Para mayor información se adjunto en 
documento adjunto (Anexo II) relación de equipos, titularidad y estado, 
aportado por la adjudicataria actual. 
 
 

7 ¿Los locales de la cafetería tiene en la actualidad licencia de actividad? 
 
No 
 

8 En el listado de personal de cafetería hay un trabajador con categoría 
“Mozo Vending”, ¿esta persona es subrogable? 
 
Por encontrarse la prestación de la dispensación del Vending incluido en 
el Lote nº 2 en la actualidad y desarrollar la actividad de este trabajador 
en el centro, se considera subrogable. Por tanto, en caso de subcontrarse 
este servicio con otra empresa, la empresa subcontratista negociará con 
la adjudicataria para hacerse cargo de este trabajador. 
 

EMPRESA SERUNIÓN 

1 La licencia/mantenimiento de Dietools, ¿corre a cuenta del adjudicatario 
o la tiene el Hospital en su presupuesto? 
 
Esta licencia es por cuenta del Hospital. 
 

2 En relación a las dietas, ¿podrían confirmarnos si todas incluyen pan y 
agua, y el tamaño y gramaje de estos? 
 
Pan sí se incluye, el gramaje depende de la dieta, va de 30 a 60 gramos. 
Agua no.  
 
Nos podrían informar de los gramaje mínimos utilizados en la elaboración 
de los platos según el alimento: carnes, pescados, guarniciones, etc. 
 
Contestado en la pregunta número 2 de la empresa AUSOLAN 
 

3 Para la aportación de productos extra no facturables, se indica que se 
habrá de aportar ingredientes para el CALDO/FUMET, cuyos ingredientes 



 
y gramajes aparecen en la ficha técnica de los mismos. ¿Podrían 
indicarnos los litros estimados de consumo anual? 
 
La olla de caldo lleva 4 gallinas, 4 codillos, 10 kg de huesos de espinazo 
y 12 kg de falda. Además lleva 3 kg aproximadamente de zanahoria, 
cebolla y puerro. Se cambia entre 2 y 3 veces a la semana. 
 

4 En cuanto a los criterios sujetos a juicio de valor en la página 17 del PCAP, 
hay una tabla que recoge unos valores que no se corresponde con la 
siguiente tabla que encontramos en las páginas 19 y 20 del PCAP, en 
concreto los puntos 9.2.2.1 a 9.2.2.7,  ¿Cuál es la tabla correcta? 
 
En relación a esta pregunta, efectivamente ha habido un error en la 
transcripción del cuadro de criterios susceptibles de valoración mediante 
juicio de valor en el Lote 1, siendo el cuadro válido el que hay recogido en 
el informe de criterios de adjudicación, publicado en el Perfil del 
Contratante. Por tanto se hará una resolución de modificación del PCAP 
y se publicarán los consiguientes anuncios de subsanación en los 
boletines con aumento en el plazo de presentación de ofertas. 
 
El cuadro correcto es el siguiente: 

CRITERIO SUJETOS A JUICIO DE VALOR (Sobre nº 2) 
MÁXIMO 40 

puntos 
9.2.2.1- Descripción, organización y planificación del servicio 
objeto del contrato, en el que se valorarán los siguientes aspectos:  

Hasta 12 puntos 

. Indicación de las prestaciones, actuaciones y/o tareas que 
comprende la prestación del servicio 

Hasta 8 puntos 

. Claridad y desarrollo explicativo del Plan de Trabajo para el 
servicio. 

Hasta 4 puntos 

9.2.2.2 Proyecto de implantación del sistema de Seguridad 
Alimentaria. 
Se valorará los sistemas de control de calidad en el ámbito integral 
del servicio de suministro de víveres. Se deberá presentar propuesta 
de plan de calidad, valorándose los siguientes aspectos: 

Hasta 10 puntos 

. Alcance y cobertura de los indicadores del plan de calidad Hasta 4 puntos 

. Frecuencia de la evaluación Hasta 3 puntos 

. Propuesta de coordinación con Direccion del centro. Modelo de 
informes a remitir. 

Hasta 2 puntos 

. Medios técnicos y humanos propuestos por el licitador para el 
control de calidad 

Hasta 1 puntos 

9.2.2.3 Dotación de medios humanos valorados en sus aspectos 
fundamentales: 

Hasta 4 puntos 

. Organización: Gestión, estructuración y control del servicio Hasta 2 puntos 

. Asignación de tareas: Cometidos y turnos. Hasta 2 puntos 



 

CRITERIO SUJETOS A JUICIO DE VALOR (Sobre nº 2) 
MÁXIMO 40 

puntos 
9.2.2.4 Programas informáticos utilizados para la gestión del 
servicio. 
. Se valorarán todos aquellos medios informáticos utilizados para la 
gestión y control del servicio. 

Hasta 4 puntos 

9.2.2.5 Plan de contingencia: Importante para establecer 
eventuales acciones en caso de catástrofes naturales, cortes del 
suministro eléctrico, cortes de la red de agua, roturas de stock. 

Hasta 4 puntos 

9.2.2.6 Proveedores y productos. Se presentará un esquema 
desarrollado de los criterios que la empresa utiliza a la hora de 
seleccionar a un determinado proveedor tomando en 
consideración: 

Hasta 3 puntos 

. Mecanismos de control que utiliza sobre los proveedores. Hasta 1 puntos 

. Instalaciones. Hasta 1 puntos 

. Medios de distribución y medios de transporte. Hasta 1 puntos 

9.2.2.7 Proyecto de mantenimiento de instalaciones. Hasta 3 puntos 
. Se valorará el tiempo de respuesta en mantenimiento correctivo y 
plan de actuación para la resolución de incidencias durante los 
horarios de funcionamiento del servicio. 

Hasta 1 puntos 

. Sistema de control de actuaciones, informes de actividad, 
trazabilidad de los equipos respecto de las averías registradas. 

Hasta 1 puntos 

. Sistema del control del cumplimiento de revisiones previstas en el 
Plan de Mantenimiento preventivo, informe de incidencias y 
propuestas de actuación. 

Hasta 1 puntos 

Forma de acreditación: La empresa licitadora, deberá aportar, una memoria y 
documentación explicativa de la calidad del servicio ofertado. La memoria deberá incluir 
los apartados anteriormente descritos y toda la documentación necesaria para su 
valoración. 

 

5 En la pag.13 del PPT, se indica lo siguiente: “Las empresas licitantes 
aportarán… Propuesta de modelo en papel, utilizando para solicitar las 
cantidades de víveres necesarias para la elaboración del menú diario y 
para los extras alimenticios. También podrán aportar un sistema 
informático que permita el registro de las solicitudes electrónicamente, 
evitando el uso del papel, por ejemplo en Tablet o dispositivos móviles.  
 
Necesitamos aclaración del contenido de los documentos. 
 
Se adjunta en Anexos III y IV del presente documento, el documento 
actual para la elaboración del menú y para petición de extras. 
 

6 Se necesita saber si se han de presentar las fichas técnicas como el 
listado de dos proveedores o, por otro lado, es un error de redacción y 
efectivamente se deberán de aportar cuando se sea adjudicatario. 



 
Las fichas técnicas y el listado de proveedores sólo se exigirán a la 
empresa adjudicataria. 

 

OTRAS ACLARACIONES 

Se ha advertido un error en la fórmula del pago del canon recogida tanto 
en el PCAP como en la Memoria Económica, al consignar el importe 
correspondiente a la parte que corresponde al 25% del canon, siendo esta de 
1.845,71 € para el canon mínimo de licitación. Por lo que la fórmula quedaría de 
la forma siguiente:  

𝐶. 𝑉 𝑚𝑒𝑛𝑠𝑢𝑎𝑙 𝑎𝑗𝑢𝑠𝑡𝑎𝑑𝑜 𝑎 𝑏𝑒𝑛𝑒𝑓𝑖𝑐𝑖𝑜 = 1.845,71 € + ൬
% 𝐵º 𝑚𝑒𝑛𝑠𝑢𝑎𝑙 − 5,99%

5,99%
൰ × 5.537,13€ 

 
Tanto el importe del 25% del canon como el del 75% se calculará de 

acuerdo al canon ofertado por la empresa adjudicataria. 
 
En caso de nulo beneficio o de pérdidas se abonará el pago 

correspondiente al 25%. 
 
Esta modificación se publicará también en el Perfil del Contratante. 
 

 

 

  



 
 

ANEXO I: PORCENTAJE DE DIETAS TERAPÉUTICAS 2023 

HOSPITAL UNIV. DE MOSTOLES    
Servicio de Alimentación    
Cocina: COCI1 - MOSTOLES    
Estadística de Dietas Por Fecha    
Inicio: 01/ene/2023  -  Fin: 31/dic/2023   Pág: 1 

    
DIETA Total  Porcentaje 

0 - 0 BASAL 43119   11,63% 

1 - 1 BASAL GESTANTES 9412  2,54% 
10 - 10 BLANDA FACIL MASTIC 29905  8,06% 

11 - 11 1200K/D.M. 82  0,02% 

12 - 12 1200K FACIL MASTICA 175  0,05% 

13 - 13 1500K /D.M. 12704  3,43% 
14 - 14 1500K FACIL MASTICA 4948  1,33% 

15 - 15 2000K/D.M. 15050  4,06% 

16 - 16 2000K/FACIL MASTICA 3769  1,02% 

17 - 17 2500K/D.M. 1481  0,40% 
18 - 18 HIPERCAL/HIPERPROT 98  0,03% 

19 - 19 CETOSIS 31  0,01% 

2 - 2 BASAL PEDIATRIA 3973  1,07% 

20 - 20 P.C.I. 20160  5,44% 
21 - 21 ASTRINGENTE FASE 1 722  0,19% 

22 - 22 ASTRINGENTE FASE 2 1810  0,49% 

23 - 23 ASTRINGENTE FASE 3 4317  1,16% 

24 - 24 POBRE EN RESIDUOS 1330  0,36% 
25 - 25 COLONOSC/ E. OPACO 364  0,10% 

26 - 26 P.A.TIPO 1 733  0,20% 

27 - 27 P.A.TIPO 2 1653  0,45% 

28 - 28 EII TIPO 1 183  0,05% 
29 - 29 EII TIPO 2 274  0,07% 

2A - 2A PEDIATRIA < 10 AÑOS 1433  0,39% 

2B - 2B PEDIA. RICA / FIBRA 3  0,00% 

2C - 2C LIBRE PREESCOLARES 2289  0,62% 
3 - 3 BASAL 1ª PLANTA 11974  3,23% 

30 - 30 DISFAGIA 19221  5,18% 

31 - 31 DISFAGIA ASTRINGENT 790  0,21% 

32 - 32 TURMIX BASAL 17925  4,83% 
33 - 33 TURMIX ASTRINGENTE 1370  0,37% 

34 - 34 TURMIX DIABETES 8188  2,21% 

35 - 35 TURMIX HIPOCALORICA 141  0,04% 

36 - 36 TURMIX HIPOPROTEICA 496  0,13% 
37 - 37 E.H. 40 G PROTEINAS 1697  0,46% 

38 - 38 E.H. 50 G PROTEINAS 982  0,26% 

39 - 39 IRC 50 G 698  0,19% 

4 - 4 BASAL RICA EN FIBRA 7852  2,12% 
40 - 40 DIALISIS 33  0,01% 

41 - 41 POBRE EN OXALATOS 1  0,00% 

42 - 42 POBRE EN PURINAS 32  0,01% 

43 - 43 ACIDO 5-HIA 12  0,00% 
44 - 44 CATECOLAMINAS 77  0,02% 

47 - 47 INTOL. LACTOSA 1083  0,29% 

48 - 48 OVOLACTEOVEGET. 919  0,25% 

49 - 49 SIN CERDO 2374  0,64% 
5 - 5 LIQUIDA INCOMPLETA 9456  2,55% 



 
50 - 50 SIN GLUTEN 966  0,26% 
51 - 51 INMUNODEPRIMIDOS 620  0,17% 

52 - 52 IMAO REST.TIRAMINA 0  0,00% 

53 - 53 NUTRICION ENTERAL 5749  1,55% 

54 - 54 N. PARENTERAL PERIF 31  0,01% 
55 - 55 N.PARENTERAL TOTAL 82  0,02% 

56 - 56 BASAL ELECTIVA 12211  3,29% 

57 A - T.C.A. FASE 1 0  0,00% 

57 B - T.C.A. FASE 2 0  0,00% 
6 - 6 TRANSICION 7847  2,12% 

7 - 7 POSTCIRUGIA GASTRICA 289  0,08% 

7A - CIRUG. GASTRICA FASE 1 150  0,04% 

8 - 8 POSTCIRUGIA BARIATRI 0  0,00% 
9 - 9 BLANDA FACIL DIGESTI 23225  6,26% 

99 - 99 ABSOLUTA 72345  19,50% 

AC - ACOMPAÑANTE 1811  0,49% 

C-ASTR - COVID ASTRINGENTE 0  0,00% 
C-TRIT - COVID TRITURADA 0  0,00% 

COVID - COVID BASAL 28  0,01% 

ES - DIETA ESPECIAL 167  0,05% 

ING - DIETA INGRESO 1  0,00% 
SNG - SONDA NASOGASTRICA 53  0,01% 

    

Total 370914  100,00% 
 

 

  



 
 

ANEXO II: LISTADO DE EQUIPOS DE INSTALACIONES DE 
CAFETERÍA 

 
 

 

 

MARCA/
MODELO/  
DETALLE

ELEMENTO 
HOMOLOG. 

UBICACIÓN UND. C. E. E.

1283 1

HORNO 
CONVECCIÓN 

C/SOPORTE
LAINOX

NO FUNCIONA 
TEMPORIZADOR

CE

ALBIE
6628 1 BASCULANTE  80L. JEMI 0,80X0,90X0,87 NO SUBE CE HOSPITAL

10097 1
FREIDORA 2 SENOS  

GAS JEMI
OK

jun-21
CE

HOSPITAL
10098 1 COCINA 6 FUEGOS JEMI OK jun-21 CE HOSPITAL

6631 1
CAMPANA 

EXTRACTORA 3,46X1,20X0,60
1 FITRO ROTO CE

HOSPITAL

6632 1

MESA TRABAJO C/2 
BALDAS 

INTERMEDIAS 2X0,60X0,86
OK

HOSPITAL

6633 1
MESA FRÍA CON 2 

PUERTAS INFRICO 1,47X0,60X0,87
FUERA DE 
SERVCIO

CE
HOSPITAL

6634 1
FREGADERO 

C/2SENOS 1,30X0,60X0,86
OK

HOSPITAL

6635 1
ESTANTE PARED 

INOX. 1,05X0,46
OK

HOSPITAL

6637 1
ESTANTE PARED 
TUBULAR INOX. 1,20X0,26

OK
HOSPITAL

6638 1 INSECTOCUTOR JOFEL OK CE ALBIE

S/N 1
ABATIDOR 

TEMPERATURA
OK CE

ALBIE

S/N 1
ARCÓN 

CONGELADOR OK CE ALBIE

6639 1

CÁMARA 
REFRIGERADA 

LÁCTEOS IMPAFRI 2,50X1,70
OK CE

HOSPITAL

6640 1

CÁMARA 
REFRIGERADA 

CARNES IMPAFRI 1,85X3,22
OK CE

HOSPITAL

6641 1
CÁMARA 

CONGELADOR IMPAFRI 3,22X2,05
ok CE

HOSPITAL

6818 1

ESTANTERIA LINEAL 
ALUMINIO 

POLIETILENO
GASTRONORM 

EUROPA

1,75 X 0,40 X 1,93 
OK

mar-11

HOSPITAL

6642 1
ESTANTERIA  CHAPA 

4ALT. SISTHOS 1,20X45X1,93

OK
(DENTRO DE 

CÁMARA) HOSPITAL

6643 1

ESTANTERIA 
ALUMINIO 

POLIETILENO 4 
ALTURAS

TOURNUS 
EQUIPAMENT 1,05X40X1,75

OK
(DENTRO DE 

CÁMARA)
HOSPITAL

8987 1 BRAZO TRITURADOR
ROBOT COUPE 
MP450 ultra

OK
abr-15

CE
ALBI

6735 1 BASCULA JADEVER
FUERA DE 
SERVCIO

CE
ALBIE

9930 1 CORTADORA GC300 SAMMIC
OK nov-19 CE

ALBIE

8168 1 CORTADORA
MODELO 300

INFRICO
USO PRIVADO 

HOSPITAL
feb-12

CE
HOSPITAL

6726 1 OLLA ELECTRICA MCLINE OK CE HOSPITAL

S/N 1
ASCENSOR MONTA 

CARGAS
OK

HOSPITAL
10432 1 CARRO CALIENTE FAGOR CCB-10 OK dic-21 CE ALBIE

6728 1 MONTAPLATOS
OK

HOSPITAL

S/N
OLLA GRANDE A 

PRESIÓN GUARDADA
OK

ALBIE

COCINA
PROPIEDADAÑO ADQUIS.CÓDIGO DESCRIPCIÓN DIMENSIONES ESTADO

COCINA

CÁMARAS 
ZONA COCINA



 
 

 

 

 

CUARTO FRÍO 
BASURAS 6645 1 CÁMARA BASURAS

FUERA DE 
SERVICIO HOSPITAL

6646 1

FREGADERO 
C/2SENOS Y 1 
ESCURRIDOR 

C/BRAZO DE DUCHA INFRICO 1,36X55X87

OK

HOSPITAL
6647 1 MESA SALIDA 0,67X0,68X0,90 OK HOSPITAL

10096 1
LAVAVAJILLAS 

CAPOTA JEMI
OK

jun-21
HOSPITAL

6649 1

MESA ENTRADA C/1 
SENO-DUCHA Y 

DESVARASE 1,75X0,70X0,90
OK

HOSPITAL

6650 1
ESTANTERIA CHAPA 

4 ALT. SISTHOS 1,40X0,45X1,70 OK HOSPITAL

6651 1

MESA MURAL CON 2                 
CAJONES  Y 2 

BALDAS INFERIORES 2X0,70X0,86
OK

HOSPITAL

6653 1
PILA LAVAMANOS 
C/PULSADOR PIE

LVP0040
PORTINOX 0,50X0,50

OK
HOSPITAL

6654 2

ESTANTERIA 
TUBULAR PARED 

INOX. 1,20X0,27
OK

HOSPITAL

S/N 2
FRIGORIFICO 

VERTICAL CANDY
OK CE

ALBIE

S/N
CONGELADOR 

VERTICAL COFRY OK CE ALBIE

6655 1 NEUTRO 1,50X0,60X1,06
OK

HOSPITAL

6656 1

VITRINA FRÍA 
EXPOSITORA C/MESA 

FRÍA 2PTAS INCOFRISA 0,80X0,80X0,91
OK CE

HOSPITAL

6657 1

MESA FRÍA 2PTAS  
C/CUBA SUPERIOR 

BEBIDAS INCOFRISA 1,60X0,80X0,91
OK CE

HOSPITAL

6658 1
NEUTRO 2 BALDAS 

INF. 1,60X0,80X0,91
OK

HOSPITAL

6659 1
BAÑO MARÍA CON 

GASTRONORM 2,25X0,80X0,91
OK CE

HOSPITAL
6660 1 MUEBLE CAJA OK HOSPITAL
6661 1 EQUIPO AYD-TPV CITAQ OK CE HOSPITAL
6662 1 IMPRESORA TIKET OK CE HOSPITAL
S/N 1 MÁQUINA HIELO FAGOR OK ALBIE

6664 1 MESA FRÍA  4PTAS 2,50X0,60X1,06 OK CE HOSPITAL
6665 2 GRILL INFRICO GR41L. SOLO 1 CE HOSPITAL

6668 1
SOTABANCO 

CAFETERO 2PTAS PORTINOX 1,96X0,60X1,06
OK

HOSPITAL
S/N 2 CAFETERA SOLUBLE MARCILLA OK CE HOSPITAL
S/N 2 CALIENTA LECHE OK CE HOSPITAL

10275 1

VITRINA FRÍA 
EXPOSITORA C/MESA 

FRÍA 2PTAS
OK CE

ALBIE

6671 1

MUEBLE INDEP. 
CUBERTERO, 

BANDEJERO Y PAN INCOFRISA
OK

HOSPITAL

6729 1 TERMO LECHE 12L. DOSILET
FUERA DE 
SERVCIO

CE HOSPITAL

AUTO
PÚBLICO

SALA FRÍA
ELABORADOS

OFFICE



 
 

 

 

 

 

 

6672 25 MESA
FERFOR

MOD. RODES 1,20X0,80X0,74
OK

HOSPITAL

6673 58 SILLA AZUL

FERFOR 
MOD. FORUM 

2580
OK

HOSPITAL

6730 1 TELEVISIÓN PLASMA SAMSUMG
USO PRIVADO 

HOSPITAL
CE

HOSPITAL

S/N 1 MICROONDAS
FUERA DE 
SERVCIO

may-19
CE

ALBIE

S/N 1 MICROONDAS 
OK 

(EN COCINA)
may-19

CE
ALBIE

6674 1 INSECTOCUTOR JOFEL OK CE ALBIE
2764 1 ATRIL OK ALBIE

6675 1
CARRO BANDEJERO 

DOBLE 12ALT.
TOURNUS 

EQUIPAMENT
OK

HOSPITAL

6676 1
CARRO BANDEJERO 

DOBLE 12ALT.
TOURNUS 

EQUIPAMENT
OK

HOSPITAL

6677 1
CARRO 12ALT. 

SENCILLO
TOURNUS 

EQUIPAMENT
OK

HOSPITAL

6678 1
CARRO 12ALT. 

SENCILLO
TOURNUS 

EQUIPAMENT
OK

HOSPITAL

S/N 3

MÁMPARA 
SEPARCIÓN 
MELAMINA

HAY 2
ALBIE

8462 1 IMPRESORA
HP PHOTOSMART 

5520
OK

mar-14
CE

ALBIE

6680 1
CAJA FUERTE  

RANURA FERRIMAX
OK

ALBIE

6681 1
SILLA GIRATORIA 
POLIPIEL NEGRO

OK CE
ALBIE

S/N 1
EQUIPO 

INFORMÁTICO 

PANTALLA LG
TECLADO HP
EQUIPO HP 
COMPAC

OK CE

ALBIE

ENTRADA 
ZONA 

PERSONAL 8407 1 INSECTOCUTOR JOFEL
OK

oct-13
CE

ALBIE
S/N 1 CARRO CAMARERA OK CE HOSPITAL

6683 1
MESA APOYO INOX 

3ALT. 0,77X0,40X0,85

OK
(SITUADA EN 

COCINA) HOSPITAL

6684 1

ESTANTERIA 
ALUMINIO 

POLIETILENO 4 
ALTURAS

TOURNUS 
EQUIPAMENT 1,26X0,39X1,75

OK

HOSPITAL

6685 1 MESA SALIDA 0,67X0,69X0,89
OK

HOSPITAL

6686 1
LAVAVAJILLAS 

CAPOTA JEMI GS-83M
OK CE

HOSPITAL

6687 1
MESA ENTRADA CON 

1 SENO Y DUCHA 1,50X0,70X0,88 OK HOSPITAL

OFICINA

CAFETERIA
PÚBLICO

PEQUEÑO 
OFFICE PERSONAL



 
 

 

 

 

 

 

6688 1

MESA CALIENTE 2 
PUERTAS CON BAÑO 

MARÍA INCOFRISA 1,38X0,63X1,05
OK CE

ALBIE
6689 1 TOSTADOR CINTA DOSILET TT0001 OK CE ALBIE
3112 1 TOSTADOR CINTA OK CE ALBIE

6690 1
CAMPANA 

EXTRACTORA 1X60X60
OK

HOSPITAL

6691 1
ESTANTE 

INOX.PARED 0,50 X 0,30
OK

HOSPITAL

6692 1
FRENTE MOSTRADOR 

3 ALTURAS 0,87X0,63X1,05
OK

HOSPITAL
6693 1 MUEBLE CAFETERO 2X0,55X1,05 OK HOSPITAL
6694 1 MESA FRÍA 3 PTAS TECNO FRIGEMA 2X0,60X1,04 OK CE HOSPITAL

6696 1

VITRINA FRÍA 
EXPOSITORA 

ENCIMA DE BARRA 1,40X0,60X1,22

FUERA DE 
SERVCIO

CE
HOSPITAL

6697 1
BOTELLERO 5PTAS 

BAJO BARRA INFRICO 2,43X0,55X0,85
OK CE

HOSPITAL
6698 1 MESA C/1SENO 1,40X0,57X 0,86 OK HOSPITAL
S/N 1 CAFETERA 2 PORTAS GRANITA OK CE HOSPITAL
S/N 2 MOLINILLOS CAFÉ OK CE HOSPITAL

6699 1
BAÑO MARÍA CON 

GASTRONORM 1,40X0,63X1,02
OK CE

HOSPITAL

S/N 1
MÁQUINA 

REGISTRADORA
FUERA DE 
SERVCIO

CE ALBIE

6702 1
CARRO BANDEJERO 

DOBLE 12ALT.
OK

ALBIE

6703 1
CARRO BANDEJERO 

DOBLE 12ALT.
OK

ALBIE
6704 30 MESA MOD.RODES FERFOR 1,20X0,80X0,74 OK HOSPITAL

S/N 108
SILLAS COLOR AZUL 
MOD. FORUM 2580 FERFOR

OK
HOSPITAL

S/N 25
SILLAS COLOR AZUL 
MOD. FORUM 2580 FERFOR

OK
ALBIE

2763 1 ATRIL OK ALBIE

S/N 1

ELEMENTO 
BANDEJERO 
CUBERTERO

OK
HOSPITAL

S/N 1
MÁQUINA AUTO 
BEBIDAS PEPSI

OK CE
PROVEEDORES

S/N 2
VITRINAS 

VERTICALES PASCUAL
OK CE

PROVEEDORES

S/N 1
ARCÓN HELADOS 3 

CAJONES FRIGO
OK CE

PROVEEDORES
S/N 1 RUEDA EXPOSITORA MIGUELAÑEZ OK PROVEEDORES

PRIVADO PERSONAL ALBBIE

S/N 4

TAQUILLA 4 
COMPART. GRIS Y 

AZUL KAISER + KRATT
OK

HOSPITAL

BARRA 
PERSONAL

CAFETERÍA 
PERSONAL

ZONA MÉDICOS

PROVEEDOR



 
ANEXO III: MODELO PETICIÓN DE INGREDIENTES PARA LA 
ELABORACIÓN DE DIETAS 

  

 



 
 

ANEXO IV: MODELO PETICIÓN DE EXTRAS PARA PLANTA 

 



 
 


		2024-02-05T10:35:21+0100
	DIRECCIÓN GENERAL DE PATRIMONIO Y CONTRATACIÓN




