Ref: 57/290457.9/26

INFORME DE JUSTIFICACION DEL PROCEDIMIENTO ABIERTO RELATIVO AL SUMINISTRO DE
PURES DESHIDRATADOS A LAS DOS COCINAS DEL HOSPITAL UNIVERSITARIO LA PAZ.

Por parte del servicio de Hosteleria, se promueve la tramitacidon del presente procedimiento
administrativo para la contratacion arriba referenciada mediante un contrato de suministros
gue a continuacion se detalla:

1.- Justificacion de necesidad y del procedimiento de contratacion.

El Hospital Universitario La Paz tiene encomendada la prestacion de la asistencia sanitaria a
los pacientes ingresados, lo que incluye la provision de una alimentacion adecuada a sus
necesidades clinicas, nutricionales y terapéuticas. Para ello, dispone de instalaciones y
personal propio que elaboran diariamente los menus destinados a aproximadamente 1.000
pacientes, de forma ininterrumpida durante los 365 dias del afo.

Dentro de las necesidades alimentarias del centro se encuentra el suministro de purés
deshidratados hiperproteicos destinados a pacientes que precisan dietas de textura
modificada, especialmente aquellos con alteraciones de la masticacion o deglucién,
pacientes geriatricos, oncoldgicos o afectados por procesos que comprometan su capacidad
de alimentacion convencional. Estos productos constituyen un recurso nutricional de
utilizaciéon habitual en el ambito hospitalario y resultan esenciales para garantizar una
adecuada cobertura de los requerimientos energéticos y proteicos de los pacientes.

La disponibilidad de una gama variada de purés hiperproteicos permite ademas adaptar la
alimentacion a las preferencias y circunstancias individuales de los pacientes, favoreciendo la
aceptaciéon de la dieta prescrita y contribuyendo a prevenir o minimizar situaciones de
desnutricion relacionada con la enfermedad, circunstancia especialmente relevante en
pacientes con ingresos prolongados.

El Hospital no dispone de medios propios para la fabricacion de este tipo de productos
dietéticos especializados, ni resulta eficiente desde el punto de vista técnico, econémico u
organizativo abordar su produccion mediante recursos internos, por lo que es necesario
acudir al mercado para garantizar su suministro en condiciones adecuadas de calidad,
seguridad alimentaria y continuidad asistencial. [

En consecuencia, la contratacion del suministro de purés deshidratados hiperproteicos
resulta imprescindible para el normal funcionamiento de las cocinas hospitalarias y para
asegurar la correcta atencidén nutricional de los pacientes ingresados, constituyendo una
necesidad de caracter continuo, recurrente e indispensable para el cumplimiento de los fines
asistenciales del Hospital Universitario La Paz.

La prestacion que se pretende contratar tiene la naturaleza de contrato de suministro, al
consistir en la adquisicion sucesiva de bienes consumibles necesarios para el desarrollo
ordinario de la actividad asistencial y hostelera del Hospital Universitario La Paz.

Se propone la utilizacion del procedimiento abierto, al ser el procedimiento que mejor
garantiza el respeto a los principios de libertad de acceso a las licitaciones, publicidad,
transparencia, concurrencia e igualdad de trato entre los operadores econdmicos,
permitiendo la participacion de todas aquellas empresas capacitadas para ejecutar el
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contrato ademas de permitir a la Administracién obtener una oferta que proporcione la
mejor relacion calidad-precio y garantice el suministro continuado de productos que
respondan a las necesidades asistenciales, nutricionales y organizativas del Hospital
Universitario La Paz.

2.- Lotes.

El procedimiento consta de 1 lote. De conformidad con lo dispuesto en el articulo 99.3 de la
Ley 9/2017, de Contratos del Sector Publico, la configuracion del contrato en un Unico lote
se encuentra justificada por la homogeneidad funcional de los productos objeto del
suministro, la necesidad de garantizar una gestion eficiente de los pedidos, la uniformidad
de las caracteristicas nutricionales exigidas, la adecuada trazabilidad alimentaria y la
simplificacion de los procesos de control y seguimiento contractual por parte del Hospital.

Ademas, el mercado de proveedores de purés deshidratados dispone de operadores con
capacidad suficiente para asumir el suministro completo, sin que ello suponga una limitacién
significativa a la concurrencia. La experiencia en contratos anteriores similares demuestra
gue la configuracion actual permite la participacion de empresas especializadas del sector.

3.- Presupuesto de licitacion, desglose econdmico y valor estimado

La determinacion del precio se efectia en términos de precios unitarios referidos a las
unidades estimadas de producto que se entregan o ejecutan. El precio del contrato sera
equivalente al presupuesto base de licitacion, teniendo el adjudicatario la obligacién de
respetar los precios unitarios ofertados en su propuesta durante toda la duracion del
contrato. Asimismo, la estimacién de unidades a suministrar no supone compromiso de
consumo por parte del hospital, reservdndose este el derecho de solicitud de unidades de
producto segun las necesidades que tenga en cada momento, sin que se pueda superar en
ningun caso el importe maximo de licitacién establecido. La vinculacién de la oferta se
entenderd por el importe de las unidades de producto realmente suministradas.

De conformidad con lo dispuesto en el articulo 100 de la Ley 9/2017, de 8 de noviembre, de
Contratos del Sector Publico, el presupuesto base de licitacién constituye el limite maximo
de gasto que puede comprometer el drgano de contratacidn, incluido el Impuesto sobre el
Valor Aadido (IVA).

Para su determinaciéon se han tenido en consideracidon las necesidades estimadas de
suministro durante la vigencia del contrato, calculadas a partir de los consumos histéricos
del centro y de un analisis de los precios de mercado correspondientes a los productos
objeto de contratacion, garantizando asi la adecuacion del presupuesto a las condiciones
econdmicas existentes en el sector.

En consecuencia, el presupuesto base de licitacion del contrato, para un periodo de doce
meses de ejecucién, asciende a:



Base imponible: 89.280,00 euros
Importe del I.V.A. (10%): 8.928,00 euros
Importe total: 98.208,00 euros

El contrato se adjudicara por los precios unitarios sin IVA de los productos objeto del mismo. El
IVA sera el aplicable en cada momento y teniendo en cuenta las modificaciones que se
produzcan durante el periodo de contrato.

Valor estimado del contrato (101 LCSP): 285.696,00 euros

El valor estimado del contrato se ha calculado conforme al articulo 101 de la LCSP,
considerando el importe total sin IVA que podria comprometerse durante la vigencia del
contrato. Se ha tenido en cuenta el consumo anual estimado de los articulos al precio sin IVA
indicado en el presente pliego y la duracidn del contrato, las prorrogas y las modificaciones
previstas en el pliego. Los precios utilizados para el célculo son precios habituales de
mercado y se ha previsto su aplicacion durante la duracion mdaxima del contrato. Se
considera que el valor estimado refleja adecuadamente el coste real del servicio y permite una
competencia efectiva entre licitadores.

El plazo de ejecucion del presente procedimiento se establece en 12 meses, (maximo 36 meses,
incluida la prérroga, en caso de que proceda) periodo adecuado a las posibles variaciones que
pueden llegar a sufrir los precios de los alimentos.

4.- Justificacion de solvencia econdmica y financiera.

Segun lo establecido en el articulado de la Ley 9/2017, de 8 de noviembre, de Contratos del
Sector Publico, es necesario establecer unos criterios exigibles de solvencia econdmica y
financiera y técnica; y adscripcion a la ejecuciéon del contrato de medios, siendo estos
proporcionales al objeto del contrato, permitiendo la libre concurrencia en el procedimiento
de contratacion y fomentando la participacion en el mismo.

En cuanto a los criterios de solvencia econdmica y financiera, la LCSP en su articulo 87
establece que ésta deberd acreditarse por uno o varios de los medios que se relacionan en
dicho articulo, a eleccidon por el drgano de contratacion. De los diferentes criterios para
acreditar la solvencia econdmica y financiera se ha elegido la acreditaciéon mediante el volumen
anual de negocios, referido al mejor ejercicio dentro de los tres ultimos disponibles en funcion
de las fechas de constitucion o de inicio de actividades del empresario y de presentacion de las
ofertas., puesto que permite asegurar que el licitador dispone de capacidad econdmica
suficiente para garantizar la continuidad, estabilidad y correcta ejecucion del suministro,
evitando riesgos de incumplimiento derivados de falta de recursos.

Asimismo, la admision de medios alternativos de acreditacién favorece la concurrencia
competitiva, manteniendo al mismo tiempo las garantias necesarias para la Administracion.

En consecuencia, los requisitos establecidos cumplen los principios de necesidad, vinculacion
al objeto del contrato y proporcionalidad exigidos por la LCSP.



5.- Justificacion de solvencia técnica o profesional

La naturaleza del contrato exige garantizar la capacidad real de los licitadores para prestar
un suministro alimentario continuado, seguro y de calidad, destinado a pacientes
hospitalizados, profesionales y usuarios del centro, siendo imprescindible minimizar
cualquier riesgo de desabastecimiento o incumplimiento de la normativa alimentaria. Por
ello, se exige:

1. Relacién de suministros de similar naturaleza realizados en los uUltimos tres afios (articulo
89.1.a LCSP). La exigencia de acreditar experiencia previa mediante certificados de buena
ejecucion permite verificar que el licitador dispone de conocimientos, organizacion vy
capacidad logistica suficientes para suministrar purés deshidratados a gran escala y de forma
continuada.

El requisito de que la suma anual de los importes certificados alcance al menos una
anualidad del presupuesto base de licitacion resulta proporcionado al volumen econdmico
del contrato y garantiza que el licitador ha gestionado suministros de entidad equivalente al
objeto contractual.

2. Disponibilidad de personal técnico y departamento de calidad (articulo 89.1.b LCSP). Al
tratarse de productos alimentarios destinados al consumo en un entorno hospitalario, es
necesario asegurar la existencia de personal especializado encargado del control de calidad y
la supervision de los procesos productivos.

La exigencia de disponer de un departamento de calidad propio permite garantizar el
cumplimiento de la normativa de seguridad alimentaria, la correcta gestion de incidencias y
la trazabilidad de los productos suministrados durante toda la ejecucion contractual.

3. Instalaciones técnicas, medios materiales y vehiculos de distribucidn (articulo 89.1.c LCSP).
La acreditacion de las instalaciones desde las que se efectuara el suministro y de los
vehiculos empleados resulta imprescindible para comprobar que el licitador dispone de una
infraestructura productiva y logistica suficiente para atender las necesidades del Hospital.

Asimismo, la exigencia de aportar los certificados ATP de los vehiculos permite verificar el
cumplimiento de las condiciones higiénico-sanitarias exigibles para el transporte de
productos alimentarios y asegurar la conservacién adecuada de los productos durante su
distribucion.

4. Sistemas de gestion de la cadena de suministro y plan de contingencia (articulo 89.1.g
LCSP). Dada la condicién de los purés deshidratados dentro de los menus hospitalarios y la
necesidad de garantizar el abastecimiento sin interrupciones, resulta necesario que los
licitadores acrediten la existencia de procedimientos organizativos que aseguren la
continuidad del suministro.

Por ello se requiere una descripcién de la cadena de suministro y un plan de contingencia
gue permita evaluar la capacidad de respuesta ante incidencias productivas, averias,
problemas logisticos o situaciones imprevistas que puedan comprometer la prestacion del
servicio.

Se considera debidamente justificada la solvencia técnica exigida al estar directamente



relacionada con el objeto del contrato y con los riesgos inherentes al suministro de
productos alimenticios destinados a pacientes hospitalizados. Los medios de acreditaciéon
seleccionados permiten comprobar la capacidad real de los licitadores para garantizar el
cumplimiento de las condiciones técnicas, higiénico-sanitarias y logisticas requeridas durante
toda la vigencia contractual.

Por ello, los requisitos de solvencia técnica establecidos son proporcionales, suficientes y no
discriminatorios, asegurando la adecuada ejecucién del contrato y la continuidad de un
suministro esencial para la prestaciéon de la asistencia sanitaria y la alimentacion de los
pacientes del Hospital Universitario La Paz.

6.- Criterios de adjudicacion

La contratacion tiene por objeto el suministro de purés deshidratados destinados a la
alimentacion de pacientes hospitalizados, por lo que resulta necesario ponderar no solo el
aspecto econdmico de las ofertas sino también la calidad de los productos suministrados,
dado que la alimentacidon constituye un elemento esencial en la asistencia sanitaria y en la
satisfaccion de los usuarios del hospital.

Calidad de los productos ofertados (hasta 30 puntos).

La naturaleza del suministro exige que la adjudicacién no se base exclusivamente en el
precio, sino también en criterios vinculados a la calidad de los productos ofertados. En este
sentido, las caracteristicas nutricionales, organolépticas y funcionales de los purés
destinados a pacientes hospitalizados tienen una incidencia directa en la aceptacion de la
dieta, la adecuacidén a las necesidades clinicas y la calidad de la prestacién alimentaria, por lo
gue resulta necesario valorar aspectos cualitativos junto con la oferta econdmica.

Igualmente, se considera de interés valorar la amplitud de variedades ofertadas, dado que
una mayor diversidad de productos contribuye a una mejor adaptacion de la alimentacién a
las diferentes situaciones clinicas y preferencias de los pacientes, incrementando la calidad
global del servicio prestado

La ponderacion de 30 puntos se considera proporcionada, al permitir que la calidad tenga un
peso significativo en la adjudicacion sin desvirtuar el principio de eficiencia en la utilizacion
de los recursos publicos.

Criterio evaluable mediante formula: Oferta econdmica (hasta 70 puntos). El precio
constituye un elemento esencial en la contratacidn publica y permite garantizar la utilizacién
eficiente de los fondos publicos. Por ello, se atribuye una ponderacidon de 70 puntos a la
oferta econdmica, otorgando una relevancia predominante al factor coste dentro de la
relacidn calidad-precio.

La férmula de valoracion prevista asigna la maxima puntuacion a la oferta econdmicamente
mas ventajosa y distribuye proporcionalmente la puntuacion entre el resto de licitadores,
garantizando los principios de igualdad de trato, transparencia y objetividad en la valoracién
de las proposiciones.

La ponderacion del 70 % del total de la puntuacidén resulta adecuada al tratarse de un



suministro de caracteristicas estandarizadas, en el que las especificaciones técnicas minimas
vienen definidas en el PPT, permitiendo que la competencia entre licitadores genere
economias para la Administracion sin menoscabar la calidad del producto suministrado.

De conformidad con lo dispuesto en los articulos 145 y 146 de la Ley 9/2017, de 8 de noviembre, de
Contratos del Sector Publico, los criterios de adjudicacion establecidos en el presente expediente
estan directamente vinculados al objeto del contrato y permiten identificar la oferta que presenta la
mejor relacidn calidad-precio para el Hospital Universitario La Paz.

Justificacion de la relacidn calidad-precio. La distribucién de la puntuacién, otorgando un 70
% a criterios relacionados con los costes y un 30 % a criterios relacionados con la calidad,
garantiza la selecciéon de la oferta con la mejor relacion calidad-precio, equilibrando la
necesidad de obtener precios competitivos con la importancia de asegurar un adecuado
nivel de calidad en un suministro alimentario destinado a un entorno hospitalario.

La combinacion de ambos criterios permite que la adjudicacidon no recaiga exclusivamente
en la oferta de menor precio, sino en aquella que, cumpliendo plenamente las exigencias
técnicas del contrato, ofrezca ademas una calidad adecuada para satisfacer las necesidades
asistenciales y organizativas del Hospital Universitario La Paz.

Justificacion del umbral minimo de calidad. Se establece un umbral minimo de puntuacion
en los criterios sometidos a juicio de valor, exigiéndose la obtencidon de una valoracién al
menos equivalente a la categoria de "suficiente", con objeto de garantizar que Unicamente
accedan a la fase de valoracion econdmica aquellas ofertas que alcancen unos estandares
minimos de calidad compatibles con las necesidades del Hospital y con el adecuado servicio
a los pacientes y usuarios.

En consecuencia, los criterios de adjudicacién definidos son objetivos, proporcionados, no
discriminatorios y estan directamente vinculados al objeto del contrato, permitiendo
seleccionar la oferta econdmicamente mas ventajosa atendiendo a la mejor relacion calidad-
precio.

7.- Condiciones especiales de ejecucion y penalidades.

Justificacion de las condiciones especiales de ejecucidn. De conformidad con lo dispuesto
en el articulo 202 de la Ley 9/2017, de 8 de noviembre, de Contratos del Sector Publico, se
establecen condiciones especiales de ejecucion de caracter medioambiental al encontrarse
directamente vinculadas al objeto del contrato y orientadas a favorecer una ejecucién mas
sostenible del suministro de purés deshidratados destinado al Hospital Universitario La Paz.

La actividad objeto del contrato implica procesos de produccion, almacenamiento, embalaje,
transporte y distribucién de productos alimentarios que generan impactos ambientales
susceptibles de reduccién mediante la adopcién de medidas especificas durante la ejecucion
contractual.

Por ello, se exige al adjudicatario el compromiso de aplicar al menos una de las siguientes
medidas:

e Segregacion de residuos para facilitar su reciclaje y valorizacién, contribuyendo a la



economia circular y a la reduccién de residuos destinados a vertedero.

e Implantacion de medidas dirigidas a una gestion mas eficiente y sostenible del
consumo de agua.

o Fomento del uso de energias renovables en los procesos vinculados a la ejecucién del
contrato.

e Utilizacién de embalajes reutilizables, reduccion de envases y promocion de sistemas
de produccidn mas sostenibles e innovadores.

e Implantacion de sistemas de control de stock y caducidades dirigidos a minimizar el
desperdicio alimentario.

Estas medidas son proporcionadas al objeto contractual, no restringen la competencia y
contribuyen a los objetivos de sostenibilidad, eficiencia en el uso de recursos y reduccion del
impacto ambiental promovidos por la normativa vigente en materia de contratacién publica.

Asimismo, se considera adecuado atribuir a estas condiciones el caracter de condicién
especial susceptible de penalizacién, ya que su cumplimiento resulta necesario para alcanzar
los objetivos medioambientales perseguidos por la contratacidon y garantizar la efectiva
ejecuciéon de los compromisos asumidos por el adjudicatario.

Justificacion del régimen de penalidades. El régimen de penalidades previsto en el pliego
tiene por finalidad garantizar la correcta ejecucion del contrato, la continuidad del
suministro y el cumplimiento de las obligaciones esenciales derivadas del mismo, resultando
proporcionado a la naturaleza y riesgos inherentes a un suministro alimentario destinado a
un hospital de alta complejidad asistencial.

El suministro de purés deshidratados constituye una prestacion de caracter continuado vy
esencial para el funcionamiento de las cocinas hospitalarias y para la alimentacién de
pacientes. Por ello, cualquier incumplimiento puede afectar directamente a la organizacién
del servicio de hosteleria y a la adecuada prestacidn de la asistencia sanitaria.

Penalidades por demora. La penalidad prevista para los retrasos en el cumplimiento de los
plazos de ejecucion responde a la necesidad de garantizar la puntualidad en las entregas y
evitar incidencias en la planificacién diaria de las cocinas hospitalarias. La cuantia aplicada
coincide con la prevista con caracter general en la normativa contractual y se considera
proporcionada al riesgo que pretende evitar.

Penalidades por incumplimiento de la ejecucion parcial. La penalizacién por falta de
suministro de los productos solicitados se justifica por la necesidad de asegurar el
abastecimiento continuo de productos basicos para la elaboracién y distribucion de menus
hospitalarios.

Penalidades por ejecucion defectuosa. Se establece un sistema gradual de incumplimientos
leves, graves y muy graves con el objeto de adecuar la sancion a la entidad del
incumplimiento producido. Esta graduacién permite valorar tanto la reiteracion como el
impacto generado sobre la calidad del suministro, la seguridad alimentaria, la organizacion



hospitalaria y los derechos de los usuarios del servicio.
Especialmente relevantes resultan los incumplimientos relacionados con:
e laseguridad e higiene alimentaria.
e Las condiciones de transporte y conservacion de los alimentos.
e La sustitucion no autorizada de productos.
e Lainterrupcion del suministro.
e Elincumplimiento de la normativa sanitaria aplicable.

La consideracion de estas conductas como infracciones graves o muy graves encuentra su
fundamento en el elevado riesgo que podrian ocasionar para la salud de los consumidores y
para el correcto funcionamiento del Hospital.

Penalidades por incumplimiento de las condiciones especiales de ejecucién. La prevision de
penalidades de hasta el 10 % del importe del contrato por incumplimiento de las condiciones
especiales de ejecucion resulta necesaria para garantizar la efectividad real de los
compromisos medioambientales asumidos por el adjudicatario y evitar que queden
reducidos a meras declaraciones formales sin aplicacion practica.

Penalidades por incumplimiento de obligaciones medioambientales, sociales y laborales.
Estas penalidades se justifican por la obligacion legal de garantizar que la ejecucion del
contrato se realice con pleno respeto a la normativa laboral, social y medioambiental
aplicable, evitando ventajas competitivas indebidas derivadas de su incumplimiento y
asegurando una contratacion publica socialmente responsable.

En conclusidn, el régimen de penalidades definido en el pliego es adecuado, proporcional y
necesario para garantizar la correcta ejecucion del contrato, la continuidad del suministro, la
protecciéon de la seguridad alimentaria y la salvaguarda de los intereses publicos asociados a
la actividad asistencial del Hospital Universitario La Paz.

8.- Justificacidn criterios de presuncion de temeridad.

De conformidad con lo dispuesto en el articulo 149 de la Ley 9/2017, de 8 de noviembre, de Contratos del
Sector Publico, se establecen criterios objetivos para identificar aquellas ofertas que pudieran resultar
anormalmente bajas, con el fin de garantizar que las proposiciones econdmicas presentadas sean viables y
permitan una correcta ejecucion del contrato durante toda su vigencia.

El objeto del contrato consiste en el suministro continuado de purés deshidratados
destinado a las cocinas del Hospital Universitario La Paz, tratdndose de un suministro
esencial para la adecuada prestacion del servicio de alimentacion hospitalaria. En
consecuencia, resulta necesario evitar la adjudicacién a ofertas que pudieran basarse en
precios insuficientes para garantizar el cumplimiento de las obligaciones contractuales, la
calidad de los productos exigidos y la continuidad del suministro.



Por ello se establecen los siguientes parametros:

Supuesto de existencia de un Unico licitador. Cuando concurra una Unica oferta, se
considerara que puede existir presuncidon de anormalidad cuando el precio ofertado sea
inferior al presupuesto base de licitacion en mas de 25 unidades porcentuales. Este umbral
se considera razonable y proporcional, ya que una reduccion de dicha magnitud podria
poner en riesgo la cobertura de los costes de produccién, almacenamiento, transporte,
control de calidad y demas obligaciones derivadas del contrato, siendo necesaria en tales
casos una justificacidon especifica de la viabilidad de la oferta.

Supuesto de concurrencia de varios licitadores. Cuando concurran varias ofertas, se
considerara inicialmente anormal aquella cuya baja exceda en mds de 20 unidades
porcentuales de la media aritmética de las bajas ofertadas. Este criterio permite identificar
desviaciones significativamente alejadas del comportamiento general del mercado reflejado
en la propia licitacién, constituyendo un indicador objetivo de posible inviabilidad
econdmica de la oferta. Asimismo, garantiza la aplicacion de un tratamiento homogéneo y
no discriminatorio para todos los licitadores, preservando los principios de igualdad,
transparencia y libre competencia.

En cualquier caso, la apreciacion de una oferta como anormal no determina
automaticamente su exclusidn, sino la apertura del procedimiento contradictorio previsto en
el articulo 149 de la LCSP, permitiendo al licitador justificar adecuadamente los elementos
qgue fundamentan su oferta y acreditando su viabilidad econdmica y técnica.

Por todo ello, los parametros establecidos se consideran adecuados y proporcionados al
objeto del contrato, permitiendo compatibilizar la obtencién de ofertas econdémicamente
ventajosas con la garantia de una correcta ejecucion del suministro durante toda su vigencia.

9.- Justificacion de la no procedencia de la revision de precios

De conformidad con lo dispuesto en los articulos 103 a 105 de la Ley 9/2017, de 8 de
noviembre, de Contratos del Sector Publico, en el presente contrato no procede la revisién
periddica y predeterminada de precios.

La decisién de no establecer revision de precios se fundamenta en las caracteristicas propias
del contrato y en la duracién inicialmente prevista del mismo, fijada en doce meses, siendo
ademads un suministro cuya prestacion se remunera mediante precios unitarios ofertados
por el adjudicatario en el procedimiento de licitacion.

Los operadores econdmicos que concurran a la licitacién disponen de informacién suficiente
para valorar los costes previsibles asociados a la ejecucidén del contrato durante el periodo
inicial de vigencia y formular sus ofertas teniendo en cuenta las posibles variaciones
ordinarias del mercado que puedan producirse dentro del horizonte temporal de ejecuciéon
previsto.

Asimismo, la inexistencia de revisiéon de precios favorece los principios de estabilidad
presupuestaria, eficiencia en la utilizacién de los recursos publicos y certidumbre econdmica
para la Administracién, permitiendo conocer con exactitud el coste maximo del suministro
durante la vigencia contractual.



Por otra parte, dado que la licitacion se adjudica mediante competencia abierta entre
operadores econdmicos especializados del sector, se considera que el mercado incorpora
adecuadamente en las ofertas los riesgos empresariales ordinarios derivados de la
fluctuacién de costes, de acuerdo con el principio de riesgo y ventura que preside la
contratacién publica.

En consecuencia, atendiendo al objeto del contrato, su duracién, su sistema de
determinacion del precio y la naturaleza de los productos suministrados, se considera
justificado no establecer mecanismos de revision de precios durante la ejecucion
contractual.

10.- Justificacion de las garantias

De conformidad con lo dispuesto en los articulos 106 y siguientes de la Ley 9/2017, de 8 de
noviembre, de Contratos del Sector Publico, se ha considerado adecuado no exigir garantia
provisional y exigir garantia definitiva por importe del 5 % del presupuesto base de licitacion,
IVA excluido.

Justificacién de la no exigencia de garantia provisional. No se exige garantia provisional al
amparo de lo previsto en la LCSP, dado que su establecimiento tiene caracter excepcional y
unicamente debe utilizarse cuando concurran circunstancias especiales que justifiquen la
necesidad de proteger el interés publico durante la fase de licitacidon. En el presente
expediente no se aprecian circunstancias que aconsejen imponer dicha carga a los
licitadores, puesto que el procedimiento abierto incorpora mecanismos suficientes para
garantizar la seriedad de las ofertas y la correcta tramitacion del procedimiento de
adjudicacion.

Asimismo, la no exigencia de garantia provisional favorece una mayor concurrencia de
operadores econdmicos, elimina barreras de acceso a la licitaciéon y facilita la participacion
de pequefas y medianas empresas especializadas en el sector alimentario, reforzando los
principios de libre competencia y eficiencia en la contratacion publica.

Justificacion de la garantia definitiva. Se exige una garantia definitiva del 5 % del
presupuesto base de licitacidn, IVA excluido, conforme a lo previsto en el PCAP. La exigencia
de esta garantia se considera necesaria para asegurar el correcto cumplimiento de las
obligaciones contractuales asumidas por el adjudicatario, respondiendo de los posibles
incumplimientos, penalidades, dafos y perjuicios que pudieran ocasionarse durante la
ejecucion del contrato.

La prestacion objeto del contrato consiste en el suministro continuado de purés
deshidratados destinado a las cocinas del Hospital Universitario La Paz, constituyendo un
producto basico dentro de la alimentacion diaria de pacientes. La interrupcion o el
incumplimiento del suministro podria afectar negativamente al funcionamiento ordinario de
los servicios de hosteleria hospitalaria, por lo que resulta necesario establecer un
mecanismo de garantia que proteja adecuadamente los intereses publicos comprometidos.

El porcentaje del 5 % se considera proporcionado al valor econédmico del contrato y
constituye el importe ordinariamente previsto por la legislacion contractual para este tipo de
contratos, resultando suficiente para garantizar el adecuado cumplimiento de las
obligaciones asumidas sin imponer una carga econdmica excesiva a los licitadores.



Justificacién de la no exigencia de garantia complementaria. No se establece garantia
complementaria por no apreciarse circunstancias excepcionales que incrementen
significativamente el riesgo de ejecucidon contractual. El objeto contractual corresponde a un
suministro habitual y recurrente en el ambito hospitalario, con caracteristicas técnicas
perfectamente definidas, un mercado suficientemente competitivo y mecanismos de control
de ejecucion adecuados para garantizar el cumplimiento de las obligaciones contractuales.

Asimismo, la garantia definitiva exigida se considera suficiente para cubrir los riesgos
asociados a la ejecucion del contrato, por lo que la imposicion de una garantia adicional
podria resultar desproporcionada y contraria al principio de proporcionalidad que debe regir
la determinacidn de las garantias contractuales.

Las garantias previstas en el expediente resultan adecuadas, proporcionadas y suficientes
para proteger los intereses de la Administracion, garantizar la correcta ejecucion del
suministro y favorecer al mismo tiempo la mayor concurrencia posible de operadores
economicos. En consecuencia, se considera justificada la no exigencia de garantia
provisional, la exigencia de garantia definitiva del 5 % del presupuesto base de licitacion y la
no procedencia de garantia complementaria.

11.- Justificacidon de pures aptos para dietas sin gluten

En el Pliego de Prescripciones Técnicas se exige que todos los purés deshidratados ofertados
sean aptos para dietas sin gluten. Esta condicidon, establecida por los Servicios de
Endocrinologia y Nutricion y de Hosteleria del Hospital Universitario La Paz simplifica los
procesos de prescripcion, elaboracién y distribucién de dietas y presenta las siguientes
ventajas asistenciales:

- Mayor cobertura para dietas terapéuticas: Un uUnico producto apto para pacientes
con enfermedad celiaca o que precisan una dieta exenta de gluten permite cubrir un
mayor numero de prescripciones dietéticas, facilitando su utilizacién transversal en
diferentes grupos de pacientes.

- Mejora de seguridad alimentaria_del paciente: La disponibilidad de un producto
universal reduce el riesgo de errores en la seleccidn, preparacidn y distribucién de
dietas, contribuyendo a una mayor seguridad del paciente y minimizando la
exposicidon inadvertida al gluten.

- Reduccion del desperdicio alimentario: Los purés deshidratados se presentan
habitualmente en envases de gran formato que, una vez abiertos, disponen de un
periodo limitado de utilizacion. La existencia de dos referencias diferenciadas (con y
sin gluten) obligaria a mantener simultdneamente varios envases abiertos,
incrementa el riesgo de caducidad del producto y el desperdicio alimentario
asociado. Esta circunstancia resulta especialmente relevante en el entorno
hospitalario, donde el uso de dietas especificas, puede presentar una demanda
variable.

Por tanto, la exigencia de la caracteristica “sin gluten” se considera justificada desde el
punto de vista asistencial, nutricional, de seguridad alimentara y de eficiencia organizativa.
Ademas, se trata de una caracteristica disponible en el mercado de productos de nutricién



institucional y hospitalaria, por lo que no supone una restriccion injustificada de
concurrencia ni limita de forma indebida la competencia.
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