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CRITERIOS TECNICOS DE ADJUDICACION

EXPTE. A/SER-052087/2025: SERVICIO DE MANTENIMIENTO Y
VERIFICACION DEL SISTEMA DE SEGURIDAD ALIMENTARIA,
APPCC (ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL
CRITICOS) EN LA COCINA DEL HOSPITAL UNIVERSITARIO DE
MOSTOLES

Todos los criterios de valoracién estan vinculados directamente con el objeto del
contrato y pretenden potenciar un plus de calidad en la prestacion del servicio definida
en el Pliego de Prescripciones Técnicas.

La adjudicacion del contrato se realizara utilizando una pluralidad de criterios de
adjudicacién, vinculados al objeto del mismo:

Criterios técnicos de adjudicacion Ponderacion
Oferta econémica 70%
Criterios cualitativos objetivos 30%

Total 100%

La puntuacion maxima atribuida a estos criterios técnicos se establece en
aplicacién de la “Circular de criterios de homogeneizacién de la actividad contractual de
la Comunidad de Madrid”, remitida por el Director General de Patrimonio de Hacienda
de la CAM con fecha 17 de enero de 2020, donde se recomienda establecer criterios
de caracter automatico para la fase técnica y con un peso del 30% de la puntuacion,
otorgandose 70% a los relacionados con el precio.

Todos los criterios técnicos de adjudicacion estan vinculados directamente con
el objeto del contrato, en cuanto que afectan a caracteristicas tales como la experiencia
en cocinas hospitalarias, seguridad y formacion, prestaciones directas del servicio
contratado que suponen una mejora sobre las prestaciones base definidas en el Pliego
de Prescripciones Técnicas.

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

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

El peso de los subcriterios es proporcional a la importancia que estos tienen en
cuanto a la importancia de mejora que aportan a las caracteristicas definidas en el
Pliego de Prescripciones.

El contrato se articula en un lote Unico por tratarse de una unidad de actuacién
de caracter indivisible.

Red Fumar perjudica su salud y la de los que le rodean
%H S H Esta prohibido fumar en los centros sanitarios (Ley 42/2010))
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DESCRIPCION

PONDERANCION

Experiencia en Cocinas hospitalarias

Se valorara en especial la experiencia reciente por actualizacién de
conceptos importantes acontecidos en los ultimos aros.

Sélo se puntuara en uno de los subcriterios.

Hasta 10 puntos

En el ultimo afio 2025 10 puntos
En los ultimos 2 afios (2023 y 2024) 8 puntos
En el periodo que comprende 2014 a 2025 5 puntos

Forma de acreditacion: Declaracion responsable acompafiada de certificacion/es

acreditativals.

Cursos de Formaciéon a manipuladores

Se valorara la formacién continua que permita la actualizacién de
conocimientos del personal de la cocina en la manipulacién de
alimentos

Hasta 10 puntos

8 cursos anualmente 10 puntos
6 cursos anualmente 5 puntos
4 cursos anualmente 0 puntos

Forma de acreditacion: Declaracion responsable

Informe de tendencias
Permite evaluar la progresiéon de la resolucién de incidencias y solucién
de puntos criticos

Hasta 5 puntos

Trimestral 5 puntos
Semestral 4 puntos
Anual 2 puntos
Ninguno 0 puntos

Forma de acreditacion: Declaracién responsable

Analisis de alérgenos
Permite establecer un plus de seguridad, especialmente en alergias
alimentarias

Hasta 5 puntos

Mensual 5 puntos
Trimestral 3 puntos
Cuatrimestral 0 puntos

Forma de acreditacion: Declaracién responsable
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Firmado digitalmente por: SANCHEZ PAUS LUMBRERAS CARMEN
Fecha: 2025.12.02 13:12




		2025-12-10T15:01:53+0100
	DIRECCIÓN GENERAL DE PATRIMONIO Y CONTRATACIÓN




