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PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS QUE HA DE REGIR EN EL CONTRATO DE SUMINISTROS
DE EQUIPAMIENTO INDUSTRIAL PARA LAS ZONAS DE LAVADO CONTENEDORES, PLONGE Y
EMPLATADO DE LA NUEVA COCINA DEL HOSPITAL UNIVERSITARIO JOSE GERMAIN, A
ADJUDICAR POR PRODEDIMIENTO ABIERTO SIMPLIFICADO CON PLURALIDAD DE CRITERIOS.
A/SUM-043781/2025

1. OBIETO

Este contrato tiene por objeto la adquisicidn, instalacidn y puesta en marcha de equipamiento
industrial para las zonas de lavado de contenedores, plonge y emplatado del nuevo Edificio de
Cocina del Hospital Universitario José Germain, ubicado en la Finca de Santa Teresa (C/ Aragdn,
17 — 28914 Leganés), cuyas caracteristicas se especifican en el Anexo | del presente pliego.

Se adjunta como Anexo Il el plano de la nueva cocina con mediciones y ubicaciones del
equipamiento a adquirir, que es vinculante.

2. CONDICIONES DE EJECUCION
a. Suministro e Instalacidn: El contratista realizara por su cuenta los trabajos que
requiera la instalacidon de cada equipo para el correcto funcionamiento final,
debiendo de proceder en coordinacién con el Servicio de Mantenimiento del
Hospital.

i. Los equipos se suministraran con todos aquellos dispositivos o
elementos de interconexidn, accesorios de anclaje o fijacion necesarios
para un total y correcto funcionamiento y la oferta incluird la obtencion
de los correspondientes permisos o autorizaciones requeridos por la
legislacidn vigente.

ii. Serdn montados e instalados por el adjudicatario en el local de destino
en condiciones de funcionamiento, entendiendo incluidas la conexidn a
cuantas redes sea necesario, e incluyendo la retirada de elementos de
embalaje en caso de que sea necesario.

iii. El montaje e instalacion se realizard una vez finalicen las obras del
nuevo Edificio de Cocina, previsto para el primer trimestre de 2027. El
adjudicatario se compromete a realizar las modificaciones
indispensables para instalar los equipos.

b. Limpieza: La empresa adjudicataria sera responsable de las labores de limpieza
propias de este tipo de contratos:

i. Mantener el ordeny limpieza en el montaje mientras duren los trabajos
y, especialmente, una vez comience el desembalaje y colocacidon los
equipos.

ii. Realizard una limpieza previa a la entrada de los equipos en las
ubicaciones, asi como una limpieza general posterior a su colocacion.

c. Formacién: La empresa adjudicataria ofrecerd de manera obligatorio un
programa de formacién para el manejo de los equipos para el personal del
servicio de Cocina y para el personal del servicio de Mantenimiento que se
determine.

Esta formacién se realizard de acuerdo con la disponibilidad del personal del
Centro, en turno de manana y de tarde, coordindndose esta prestacién con los
servicios afectados.

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona comunidad madrid/csv
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e.

En la oferta deberd incluirse el nimero de horas de formacién ofertadas por
equipo.

También debera de facilitarse un teléfono de contacto para resolver dudas que
al respecto del manejo o del mantenimiento del equipo puedan surgir.
Garantia: La garantia se exigira de acuerdo con lo establecido en el articulo 305
de la Ley de Contratos del Sector Publico. A tal efecto, el plazo de garantia de
los equipos, incluidos sus componentes y accesorios, sera como minimo dos
afios, contando desde la fecha de instalacidn de los equipos, en la que conste la
conformidad de su instalacién, funcionamiento y haber superado el test de
aceptacion, en su caso.

La garantia total incluird todos los componentes de los equipos, elementos
auxiliares, instalaciones y piezas de repuesto, mano de obra, desplazamientos,
dietas y demas costes que puedan derivarse del cumplimiento de la misma.

Se ha de garantizar la existencia de repuestos originales durante un plazo
minimo de 10 afios a partir de la fecha de instalacion de los equipos.
Mantenimiento: Los licitadores estan obligados realizar todo el mantenimiento
preventivo y correctivo durante todo el periodo de garantia de los equipos que
como minimo serd de 2 afios, debiendo indicarse para cada equipo la
periodicidad del mismo, tareas incluidas.

Es obligatorio que el contratista disponga de un Servicio Técnico Oficial de los
equipos que oferten. Para el supuesto de averias, el adjudicatario debera de
facilitar un nimero de contacto y atencién, de lunes a domingo, de 8:00 a 22:00
horas.

Test de aceptacion o prueba de conformidad: La empresa adjudicataria, una
vez instalados los equipos y de conformidad con las fechas propuestas al efecto
por el Centro, realizard una prueba de conformidad o test de aceptacién, en su
caso, de los elementos instalados. Estas pruebas se realizaran en presencia de
personal técnicamente cualificado, autorizado por el Hospital. En un periodo no
superior a diez dias laborables se entregara a la Direccidn del Hospital un
informe escrito en el que consten los resultados de la aceptacidn efectuada.
No se autorizara cancelar el aval del apartado 15 de la cldusula 1 del PCAP hasta
gue todos los elementos superen el test de aceptacion o prueba de
conformidad.

3. MEDIOS HUMANOS Y MATERIALES

a.

Adscripcion de medios humanos

La empresa adjudicataria debera destinar todos los efectivos que sean necesarios para la
adecuada prestacion del suministro, como minimo:

- La empresa adscribira a una persona como responsable mdaximo e interlocutor

(Coordinador) ante la Administracion, a quien corresponderd la direccidn, planificacién

y coordinacién de los trabajos de montaje de los equipos y supervisara in situ la labor
de los diferentes equipos de trabajo.

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona comunidad madrid/csv
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion:
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- Operarios cualificados para llevar a cabo el montaje y la instalacién de los diferentes
equipos.

Todo el personal que intervenga en tareas de montaje se sometera a las normas de seguridad,
acceso y control que se establezcan por la Administracion, asi como a lo establecido para la
evacuacion del edificio en caso de emergencia.

b. Medios materiales

La empresa dispondra de los medios materiales, herramientas y Utiles de trabajo necesarios para

la realizacién de los trabajos recogidos en el presente documento.

4. ENTREGA.

La totalidad de los equipos deberan estar en poder del adjudicatario con la fecha maxima del 20
de diciembre de 2025 y a disposicion de comprobacion por parte del Hospital y estara obligado
a almacenar los equipos pendientes de entrega durante todo el tiempo que sea necesario, sin
coste alguno para el Hospital.

La entrega, instalacién y puesta en marcha de los equipos se llevara a cabo tras la finalizacién
de las obras del nuevo Edificio de Cocina.

El adjudicatario presentara un programa de trabajo, que incluird un cronograma de actividades,
a la Direccion del Centro dentro de los 10 primeros dias desde la formalizacién del contrato,
quien dard su visto bueno o propondra su modificacion.

El Hospital comunicara al adjudicatario la fecha de comienzo de instalacidon con al menos una
semana de antelacion. El plazo de instalaciéon de los equipos no podrd exceder de 15 dias
naturales. La finalizaciéon de las obras del nuevo Edificio de Cocina se prevé para el primer
trimestre de 2027.

5. DOCUMENTACION A ENTREGAR

a. Por los licitadores:

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona comunidad madrid/csv
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion:

Los licitadores deberan presentar la siguiente documentacion técnica:

e Memoria descriptiva de todos los equipos ofertados conforme al Anexo | de este pliego,
toda aquella necesaria para valorar el cumplimiento de las especificaciones técnicas
requeridas para cada equipo ofertado (fichas técnicas, fotografias y resumen).

e Documento en el que se acredite que dispone de un Servicio Técnico Oficial de los
productos ofertados.

e Documento en el que se acredite que es distribuidor oficial de los productos ofertados.

b. Por el adjudicatario:
e Manuales en castellano, en formato electréonico, de mantenimiento e instalacion (sélo
adjudicatario)
e Detalle del Plan de formacion del personal de mantenimiento del Hospital (sélo
adjudicatario)
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e Plan detallado del mantenimiento preventivo por equipos.

6. CUMPLIMIENTO DE NORMATIVA

Todos los componentes del contrato cumpliran la normativa espafiola y comunitaria vigente que
sea de aplicacién, siendo asimismo de total responsabilidad del proveedor la obtencién de los
certificados de homologacién o declaracién de conformidad CE correspondientes.

7. MEJORAS

Se incluyen las siguientes mejoras, cuya valoracion se establece en el apartado 8.2 de la cldusula
primera del Pliego de Clausulas Administrativas Particulares:

1. Lavavajillas cupula extra ancho (apartado 1 del Anexo |):
a. Sistema automatico de extraccién de residuos sdlidos.
b. Almacenamiento de energia en forma de aire residual mediante la capota de
cuatro lados cerrados.
2. Lavadora de utensilios doble de alto rendimiento (apartado 3 del Anexo I:
a. Guias laterales para GN 2/1 con aspas laterales, en acero inoxidable, que
aumente la capacidad hasta 8 GN 1/1
b. Inyeccién directa de detergente: el sistema realizard un prelavado previo de los
utensilios, rociando después con detergente puro la superficie de los utensilios,
para ablandar la suciedad mas extrema

¢. Segundas pasadas con lavados intensos con vapor.
Ciclos automaticos: corto, estandar, lavado a vapor, pulverizacion directa
detergente, continua higiene
3. Seincluye, ademads, entre los criterios objetivos de adjudicacidn del contrato, criterios
cualitativos evaluables de forma automatica consistentes en mejoras valoradas
econdmicamente. Estas mejoras, relacionadas con el objeto del contrato y no incluidas
como prestaciones obligatorias en este Pliego de Prescripciones técnicas, se solicitardn
por la Direccidon de este Centro, quién aprobara la valoracion presentada por el
adjudicatario de acuerdo a los precios de mercado, descontandose su importe del total
del importe ofertado como mejora. En caso de desacuerdo respecto a la valoracién
presentada, podrd la propiedad encargar las mejoras a un tercero, descontandose el
importe aprobado de la cuantia del contrato a pagar y del montante de mejoras
pendiente de ejecucion.

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona comunidad madrid/csv
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion:

En Leganés, a 14 de octubre de 2025

El Gerente

Firmado digitalmente por: CARRASCOSA BERNALDEZ JOSE MANUEL
Fecha: 2025 10 15 08:38
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ANEXO | — CARACTERISTICAS DEL EQUIPAMIENTO

ZONAS DE LAVADO DE CONTENEDORES, PLONGE Y EMPLATADO

1. Lavavajillas cupula extra ancho (Ref. plano 110): Lavavajillas con capota para recorrido
recto o esquina extra ancho con mandos en la cupula:

Panel tactil de control en la clpula, con funcionamiento de un solo botdn,
codificacion de colores e indicador remanente de ciclo.

Al menos cuatro ciclos y programas especiales.

Conectividad Control de su operacidn de lavado con la tecnologia: estado de
funcionamiento, errores, uso y costes operativos, higiene, y servicio.

Conexidén ethernet, wifi y salida USB.

Sistema de gestidon de recursos: andlisis de la calidad del agua.

Sensor de turbiedad del agua.

Programas Eco, lavado a vapor y lavado de alta presion

Ciclo de Higiene para la extraccién del carbonato calcico y otros depdsitos de la
camara de lavado.

Desmontaje brazos de lavado y aclarado: extraibles sin herramientas.

Doble brazos de lavado en acero inoxidable, superior e inferior, sin aspersores
sueltos.

Sistema de control posicionamiento de filtros.

Indicador de nivel de llenado.

Partes moéviles desmontables para limpieza codificados para identificacidn.
Capota aislada térmica y acusticamente.

Botdn para aumento de presion.

El deposito, el bastidor, los brazos de lavado/aclarado y los paneles de acero
inoxidable.

Incluido: manguera de llenado/desaglie, dispensador de detergente y de
abrillantador, bomba de aclarado y desaglie, sistema anti retorno.

Capacidad aproximada de 70 cestas-contenedores/hora

Dimensiones aproximadas: 813x935x1610 mm

Potencia aproximada: 17 kW

Tension: 400 V II+N+T

2. Mesa de salida para lavavajillas cupula extra ancho (Ref. plano 130) con rodillos, del
mismo fabricante que el lavavajillas:

Rodillos desmontables uno a uno, sin herramientas
Fabricada en acero inoxidable AISI 304.
Dimensiones aproximadas: 1550x550x850 mm.

3. Lavadora de utensilios doble de alto rendimiento (Ref. Plano 900)

Al menos 3 programas y programas especiales

Dobles aspas superiores e inferiores con guias GN 2/1 y GN1/1 en acero
inoxidable

Bomba en acero inoxidable.

Sistema de control inteligente: control con funcionamiento de un solo botén
Sistema de gestion de recursos: andlisis de la calidad del agua

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona comunidad madrid/csv
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Sensor de turbiedad del agua

Lavado a alta presidn para lavar utensilios de grandes dimensiones.

Sistema de desmontaje de brazos de lavado y aclarado, extraibles sin
herramientas

Conectividad Control de su operacion de lavado con la tecnologia: estado de
funcionamiento, errores, uso y costes operativos, higiene, y servicio.

Conexién ethernet, wifi y salida USB.

Sistema de posicionamiento de filtro de precision

Sistema de lavado: brazos de lavado giratorios dobles, de acero inoxidable, sin
aspersores desmontables.

Altura de carga superior a la media de 860 mm

Gestion energética inteligente

Lavado a vapor

Sistema de control de filtros: sensor de posicionamiento de la bandeja filtro en
el tanque de lavado.

Partes moéviles desmontables para limpieza codificadas

Ciclo de higiene para la extraccion del carbonato calcico y otros depdsitos de la
camara de lavado

Carcasa pared doble

El depésito, el bastidor, los brazos de lavado/aclarado y los paneles seradn de
acero inoxidable.

Capacidad nominal hasta 30 ciclos/h.

Multi-ajuste

Con Dispensadores de detergente, dispensador de abrillantador. Bomba de
aclarado y desagiie incluidas.

Puerta frontal, extra ancha.

Como accesorios incluird un cestillo de lavado para los utensilios, 1 cesta para
insercidon de al menos 8 planchas grandes cuya distancia entre filas sea de al
menos 5,9 cm.

Dimensiones interiores Utiles aproximadas: 1110x773x825 mm

Dimensiones exteriores aproximadas: 1435x945x1984 mm

Potencia aproximada: 24,5 kW

Tension: 400 V II+N+T

4. Carro termo-refrigerador auténomo para 15 bandejas

Modelo compacto frio/calor incorporado en zona central por aire a conveccién
Dos Puertas orientadas al operador

Dos camaras independientes

Cinco ruedas: 2 de 250 mm, y 3 de 125 mm (2 con freno), direccionales con
doble rodamiento.

Chasis bastidor fabricado en Acero Inoxidable AISI 304

Encimera en acero inoxidable con 4 paragolpes-Agarraderos en las 4 esquinas
superiores (paragolpes perimetral)

Barra-agarradero perimetral en encimera superior.

Aislamiento de alta densidad

Alojamiento para el cable protegido.

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona comunidad madrid/csv
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e Panel divisorio zona fria y caliente, moldeado con asilamiento de alta densidad,
formada por divisiones individuales, desmontables una a una sin para su
limpieza y dotada de 2 perfiles, para separar frio y calor, con espacio neutro
entre ellas

e Dos camaras independientes

e Soportes bandeja en varilla de acero inoxidable, de facil limpieza y desmontaje
sin herramientas

e Puertas en acero inoxidable con exterior en ABS, moldeadas por inyeccién de
aislamiento de poliuretano de alta densidad sin CFC. Equipado con 2 puertas de
cierre automatico que cumplan con la norma EU 60335.2.89. Cierre seguridad
deslizante en la barra superior antibacteriano. Sin herrajes ni cierres laterales
exteriores. Bisagras alta resistencia, que permitan una apertura de 2702. Cierres
de apertura permanente de la puerta

e Juntas codificadas para diferenciar frio y calor

e Sistema de control operativo de todos los carros

e Manejo con Smart pone o Tablet (que deberan incluir)

e Conexidn via Bluetooth.

e Barra de encimera con iluminacién LED para informacion de ciclos

e Control APPCC, con la aplicacion

e Zona fria refrigerada por conveccion. Camara con esquinas laterales
redondeadas DIN 18865-9 (ISO 14159) para facilitar limpieza. Panel de
ventilacion desmontable. Refrigerante: R 290 a. Juntas bastidor de color

azulado, facilmente extraibles

e Zona caliente con las mismas caracteristicas de la zona fria, con juntas de
bastidor de color rojizo, facilmente extraibles. Proteccidn eléctrica con fusible,
clase 1. Panel de control de baja tensidon. Termostato de seguridad de alta
temperatura y presostato de alta presion. Compartimento eléctrico central,
cerrado y ventilado

e Incluira 15 bandejas antibacterianas para el carro de transporte, reversibles.

e Peso maximo de 160 kg

e Dimensiones aproximadas: 773x 893x 1548

e Potencia aproximada: 3,6 kW

e Tensidn: 400 V IHI+N+T

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona comunidad madrid/csv
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ANEXO Il - PLANOS Y LOCALIZACION DEL EQUIPAMIENTO EN EL NUEVO EDIFICIO DE COCINA

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona comunidad madrid/csv
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion:
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430 1 |[cUBO BASURAS ARTO BASU 32 i) A = i S Ssitstetesesases i) 3 160 %
CoRTo TR INSTALACIONES || CUARTO FRIO wo @ 05m - | L | &/\ ?
440 | 1 [EQUIPOREFRIGERACION CUARTOFRIO (+) 9.10m? 20.10m? T CAMARA CONGELACION (-) 260 CAMARA CONGELACION () Y
150 | 1 [Lavavanos MURAL coN PAPELERA o N a //// \\\\ 11.50m* 17.20m? DESPACHO C.M.
460 1 [VESAMURAL CON FREGADERO ﬁ 470 | P e \\\\ q ; 7.00m?
470 1 |MESAMURAL TRABAIO % ] 00 /// 20 \\\\ 180 - 170
475 | 1 |mmeri0ESTERILZADOR DE CUCHILLOS =l " /// = i N\ N B N 280 | |
480 T |ENVASADORAALNACIO ITE \{\ IT ‘l\—}‘ [Tt H/ IT ‘l\—}‘ ITE H{ IT ITT \l [ I ITE H/ IT Il
190 | 1 [ARmeri0INOX ALMACENAE BARQUETAS %
ZONA ENFRIAMIENTO
500 | 1 |RECINTOFRIGORIFICO COMPUESTO POR
510 | 1 |EQUIPOREFRIGERACION PTERMNADO (+)
520 | 1 |EQUIPOREFRIGERACION PTERMNADO (+)
530 | 1 |PREVISION ABATIDOR DE CARRO GN 21
ZONA COCCION
540 | 1 |ABATIDOR DE TEMPERATURA15 GUIAS 2/1 /
600 | 1 |VESAMURAL TRABAID N
605 | 1 |LAVAVANOS MURAL CON PAPELERA
610 | 1 |vESAMURAL TRABAIO
620 | 1 |ARMARIO CONGELACION GN 2/ 12401
630 | 1 |HORNOICOMBIPRO 20 NIVELES 1/1 ELECTRICO
640 | 1 |HORNOCONVOTHERMELECTRICO
650 | 1 |PREVISION MANTENEDOR DE CARROS
660 | 1 |MULTIFUNCION iVARIO PROXL 150L CON PRESION
660 | 1 |MULTIFUNCIONiVARIO PROXL 150L CON PRESION
670 | 1 |CARROVARIOMOBIL iVARIO
680 | 1 |CAVPANACENTRAL EXTRACTORAHUMOS
ZONA COCCION -PEQUENA PRODUCCION
690 | 1 |MULTIFUNCION ivARIO PRO2-5 2:25L
700 | 1 |MUEBLEMURAL COCCION AMEDIDA
710 | 1 |PLACAINDUCCION 2 ZONAS
710 | 1 |PLACAINDUCCION 2 ZONAS
720 | 1 |FREIDORAELECTRICAZ CUBAS
e *NOTA:  TODO LO PROYECTADO EN COLOR AZUL
ES EL EQUIPAMIENTO NUEVO OFERTADO
740 | 1 |MUEBLEMURAL COCCION AMEDIDA
750 | 1 |FREDORAELECTRICAZ CUBAS
770 | 1 |PLACAINDUCCION 2 ZONAS
770 | 1 |PLACAINDUCCION 2 ZONAS
780 | 1 |HORNOICOMBIPRO 10 NIVELES 11 ELECTRICO
790 | 2 |VESADEAPOYO CONRUEDAS
800 | 1 |VESATRABAIOMURAL CON FREGADERO
810 | 1 |LAVAMANOS MURAL CON PAPELERA
820 | 1 |TURBOMEZCLADOR
ZONA LAVADO - PLONGUE
850 | 1 |EQUIPOREFRIGERACION CUARTO BASURAS (+)
860 | 1 |VESARECEPCION VAIILLACON FREGADERO
870 | 1 |TUNEL DE CESTAS ARRASTRE
875 | 2 |CAVPANAEXTRACTORAVAHOS
880 | 1 |vESAsALDA
890 | 1 |vESAPLONGUE
900 | 1 |LAVAUTENSILIOS DOBLE CAPOTA
905 | 1 |CAVPANAEXTRACTORAVAHOS
ALMACEN VAJILLA
910 | 18.7 | WL ESTANTERIAALMACENAJE 4 NNVELES
ALMACEN QUIMICOS
920 | 9.85 | ML ESTANTERIAALMACENAIE 4 NVELES
ZONA RETERMALIZACION CARROS
950 | 1 |CARROMANTENIMIENTO CALEFACTADO
D E F G H FORMAT DIN A-1 (841x594)
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