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MEMORIA JUSTIFICATIVA PROCEDIMIENTO P.A.S.A. 57/2026 SUMINISTRO, INSTALACION Y
PUESTA EN FUNCIONAMIENTO DE UN EQUIPO MULTIFUNCION DE COCCION PARA EL SERVICIO DE
HOSTELERIA DEL HOSPITAL UNIVERSITARIO LA PAZ

1. OBIJETO DEL CONTRATO
El presente expediente tiene por objeto el suministro, instalaciébn y puesta en
funcionamiento de un equipo multifuncidn de coccidn para el Servicio de Hosteleria del
Hospital Universitario La Paz.

2. ANTECEDENTES

El Hospital Universitario La Paz, desde instalaciones propias y con personal propio, atiende
las necesidades alimentarias de alrededor de 1.000 pacientes diarios los 365 dias del afio.
Para ello, el Hospital cuenta con 2 cocinas dotadas con el equipamiento de cocina necesario
para la elaboracion de los menus que servimos.

El Hospital Universitario La Paz pone a disposicion de los pacientes las necesidades
alimentarias durante su estancia en el hospital, asegurando una nutricién adecuada para la
recuperacién y el bienestar de los pacientes, considerando sus necesidades especificas y
contribuyendo a su proceso de tratamiento y rehabilitacion. La alimentacién juega un papel
crucial en la mejora de la salud y el estado de danimo, ademas de promover la salud general.

3. JUSTIFICACION DE LA NECESIDAD

El objeto del contrato es un suministro necesario y esencial dentro del centro hospitalario
para prestar el servicio de alimentacidn a pacientes ingresados.

Resulta necesario el suministro del equipo al que hace referencia el procedimiento para
renovar el equipo de cocina obsoleto y aquellos que por imposibilidad de su mantenimiento
resulta necesario sustituir para ofrecer un servicio de alimentacion a los pacientes de
calidad, propio de una institucién sanitaria publica y acorde con los principios de calidad y
compromiso con los usuarios demandantes de la misma.

4. REQUERIMIENTO BASICOS:

Caracteristicas minimas requeridas
— Equipo multifuncién de coccidn de alta productividad con cuba basculante motorizada,
gue permita, como minimo, las funciones de sartén basculante, marmita, plancha,
freidora, cocedor de pasta y bafio Maria.
— Capacidad minima de 150 litros.
— Dimensiones maximas aproximadas 1.400 x 950 x 1.100 mm. El sistema ofertado debe

ajustarse al espacio disponible en la unidad de destino.
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— Alimentacion eléctrica trifasica 400 V.

— Construida en acero inoxidable AlSI 304 o superior, con cuba de elevada conductividad
térmica que garantice una distribucién homogénea del calor, mediante fondo multicapa
o tecnologia equivalente, superficies lisas y de facil limpieza, aptas para uso alimentario
y materiales en contacto con alimentos conformes al Reglamento (CE) 1935/2004.

— Sistema de calentamiento electronico de elevada potencia que garantice un
calentamiento rapido y homogéneo.

— Regulacién electrénica de temperatura, con rango de trabajo minimo entre 30 °Cy 250
°C.

— Sistema de asistencia a la coccidn que permita el control automatico de parametros del
proceso, la realizacién simultanea de distintos procesos de coccién y la optimizacion
automatica del consumo energético.

—  Cuba con basculacién motorizada, llenado automatico y programable de agua y vaciado
motorizado directo al desagtie.

— Control mediante pantalla tactil color de al menos 10 pulgadas con almacenamiento de
programas o recetas personalizadas y avisos automaticos durante el proceso de coccidn.

— Sonda térmica multipunto integrada para control automatico de temperatura del
alimento durante el proceso de coccién.

— Conectividad mediante USB y/o Ethernet que permita la exportacién de datos,
actualizacién del software y conexién a plataformas de gestién y mantenimiento
remoto.

— Seincluirdn todos los accesorios necesarios para el correcto funcionamiento del equipo,
incluyendo, como minimo, espatula, cestas de coccién (3 uds), parrillas de fondo,
sistema de elevacion de cestas cuando proceda, escurridor y kit de conexion al desaglie

o accesorios funcionalmente equivalentes.

El adjudicatario debera realizar la retirada del equipo actual e incluir el suministro del material
necesario para la conexién del nuevo equipo. Asimismo, debera encargarse de su instalacién en
la ubicacidn indicada, dejando el sistema completamente terminado y listo para su uso.

Las caracteristicas técnicas particulares para el equipamiento ofertado se adaptaran a las

necesidades del Servicio de destino y al drea especifica de funcionamiento.

En todos los casos se incluirdn todos aquellos elementos y accesorios que puedan ser necesarios

para un correcto funcionamiento de los equipos.

Ademas de lo anteriormente indicado, todos los equipos cumpliran con las especificaciones
descritas en las Caracteristicas Generales de estos pliegos.
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5. JUSTIFICACION ECONOMICA

No hay impacto econdmico en el Capitulo I, al no existir costes laborales asociados en el expediente.
No existen costes asociados al Capitulo II.

Para determinar el presupuesto base de licitacidon se han tenido en cuenta los precios de mercado.

6. JUSTIFICACION CRITERIOS DE SELECCION

Los criterios de valoracion recogidos en el Pliego de Clausulas Administrativa Particulares son los
gue se relacionan a continuacién:

ITEM VALORACION CRITERIO | PONDERACION
Inclusion del servicio de implantacién, configuracién e Si 10
1 integracion de la plataforma de gestion remota del
fabricante con la infraestructura informatica del centro. No 0
Formacion practica presencial, impartida por personal Si 10

especializado del fabricante o distribuidor autorizado,
2 adicional a la puesta en marcha del sistema ofertado,
orientada al manejo, programacion y optimizacion de No 0
los procesos de coccidn

3 Plazo de garantia adicional ofertado ademas de los 2 afios 10
requeridos 1 afio 5
TOTAL 30

Justificacion:

1. Inclusion del servicio de implantacién, configuracion e integracion de la plataforma de gestion
remota del fabricante con la infraestructura informatica del centro (10 puntos)

La conectividad y digitalizacidon de los equipos de coccidn constituyen un elemento estratégico para
una cocina hospitalaria moderna. La integracién de la plataforma de gestion remota con la
infraestructura informatica del Hospital Universitario La Paz permite:

e Supervisar en tiempo real el estado operativo del equipo.

e Realizar diagnésticos preventivos y correctivos de forma remota.

e  Optimizar los costes de mantenimiento mediante la deteccidn temprana de incidencias.

e Garantizar la trazabilidad de los procesos de coccidn y el cumplimiento de los protocolos
de seguridad alimentaria.

e Mantener actualizados programas, recetas y parametros de funcionamiento de manera
centralizada.

La valoracion de este criterio favorece soluciones tecnoldgicas que mejoran la eficiencia operativa,
reducen tiempos de indisponibilidad y facilitan la gestién de una produccién alimentaria complejay
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critica como la de un hospital de alta actividad. Por ello, se considera adecuado asignar 10 puntos a
las ofertas que lo incluyan.

2. Formacion practica presencial adicional impartida por personal especializado del fabricante o
distribuidor autorizado (10 puntos)

El rendimiento de un equipo multifuncidén de coccién depende no solo de sus prestaciones técnicas,
sino también de la correcta capacitacidn de los profesionales que lo utilizan.

La formacién presencial especializada aporta los siguientes beneficios:

e Aprovechamiento integral de las funcionalidades avanzadas del equipo.

e  Optimizacion de los procesos de coccidn y regeneracion de alimentos.

e Mejora de la calidad organoléptica de los menus servidos a pacientes y personal.
e Reduccion de errores operativos y consumos innecesarios de energia y agua.

e Homogeneizacion de procedimientos entre distintos turnos de trabajo.

e Incremento de la seguridad de los usuarios y de la vida util del equipamiento.

Al tratarse de una formacién adicional a la necesaria para la puesta en marcha, supone un valor
afiadido real para la organizacidon y contribuye a maximizar la inversioén realizada. Por este motivo
se asigna una valoracién de 10 puntos a las ofertas que la incluyan.

3. Plazo de garantia adicional ofertado sobre el minimo exigido (hasta 10 puntos)

Los equipos multifuncién de coccién son equipamientos criticos para la continuidad asistencial,
debido a su impacto directo en la preparacion diaria de la alimentacién hospitalaria.

La ampliacién de la garantia permite:

e Disminuir el riesgo econdmico derivado de averias imprevistas.

e Garantizar la disponibilidad operativa del equipo durante un periodo mayor.

e Asegurar la utilizacién de repuestos originales y servicios técnicos autorizados.

e Reducir costes de mantenimiento correctivo para el hospital.

e Incrementar la seguridad de la inversion publica y el coste del ciclo de vida del
equipamiento.

La ponderacién establecida valora proporcionalmente el compromiso del suministrador con la
fiabilidad y durabilidad de la solucién ofertada, otorgando 10 puntos por una ampliacién de 2 afios
y 5 puntos por una ampliacion de 1 afno.
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Los criterios seleccionados responden a principios de eficiencia operativa, digitalizacion,
formacion de usuarios y reduccion del coste del ciclo de vida del equipamiento, aspectos
especialmente relevantes en una cocina hospitalaria de gran volumen como la del Hospital
Universitario La Paz. Asimismo, permiten identificar la oferta con mejor relacién calidad-precio
mediante criterios objetivos, directamente vinculados al objeto del contrato y orientados a
maximizar el rendimiento y la disponibilidad del equipo durante toda su vida util.

SUBDIRECTOR SERVICIOS GENERALES

Firmado digitalmente por: RUIZ GARRIDO MATIAS
Fecha: 2026.07.27 09:11

FDO.: Matias Ruiz Garrido.
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