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1.- OBJETO.

El presente Pliego tiene por objeto determinar las caracteristicas técnicas minimas, calidad,
sistemas de suministro y control de los productos a suministrar, de conformidad con la Memoria
de Calidades y Composiciéon de Pensiéon Completa (Anexos | y Il respectivamente) asi como los
medios técnicos y humanos necesarios para prestar el servicio de seguimiento y control del sistema
de calidad APPCC implantado en el Centro Etxe Maitia, asi como otras circunstancias necesarias
para la seleccidn de la empresa mas idénea y proveedor Unico para el “Suministro de Productos de
Alimentacion y Servicio de Control de Calidad del Servicio de Cocina del Centro Municipal de
Apoyo Comunitario y Residencial para la Autonomia Personal Etxe Maitia" Organismo Auténomo
del Ayuntamiento de Basauri, en lo sucesivo el Centro Etxe Maitia, Organismo Contratante.

2.- FINALIDAD, CONTENIDO Y JUSTIFICACION.

La finalidad del contrato es proporcionar una alimentacién saludable y personalizada a las
personas usuarias del Centro Etxe Maitia con arreglo a criterios de calidad, asegurando el
mantenimiento del buen estado nutricional y la seguridad alimentaria y la calidad del servicio de
cocina, ofertando una dieta personalizada, suficiente, variada y completa.

El contrato de alimentacidn comprende las siguientes prestaciones:
a)  La prestacion principal esta constituida por el suministro de productos de alimentacion.

b)  También incorpora prestaciones propias del contrato de servicios, debido a que el
proveedor también debera hacerse cargo del control de calidad del servicio de cocina,
realizando el seguimiento y control del sistema de calidad APPCC implantado, y el
andlisis microbiolégico de materias primas, productos terminados y superficies, con
periodicidad trimestral, y remitiendo el correspondiente informe a la Direccién del
centro.

La justificaciéon del contrato deriva de la obligacidn del centro de proporcionar una nutricién
adecuada a las personas usuarias, especifica para cada patologia, siendo dirigida por personal
especialista que establezca las pautas dietéticas oportunas, y disponer de un servicio de cocina
propio o contratado, todo ello conforme al articulo 29, apartado 9, del Decreto 126/2019, de 30 de
julio, de centros residenciales para personas mayores en el ambito de la C.A.P.V.

Asi mismo, proviene de la obligacién de establecer un sistema de autocontrol de acuerdo a
los principios del sistema de andlisis de peligros y puntos de control criticos (APPCC) en
cumplimiento del articulo 10 del RD 3484/2000, de 29 de diciembre, por el que se establecen las
normas de higiene para la elaboracién, distribucién y comercio de comidas preparadas, y el
apartado 2.9 del Anexo | de la Orden de la Consejeria de Sanidad del Gobierno Vasco, de 15 de
marzo de 2002, por la que se establecen las condiciones sanitarias y la clasificacion de los
comedores colectivos y de los establecimientos no industriales de elaboracién de comidas
preparadas para el consumidor final en la CAPV.
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3.- INSUFICIENCIA DE MEDIOS.

Conforme al articulo 116.4.f) de la Ley 9/2017, de 8 de noviembre, de Contratos del Sector
Publico, se informa de la insuficiencia de medios propios, tanto técnicos como humanos, para
prestar el suministro y servicios objeto del contrato, por carecer la organizacién de suficientes
medios técnicos, infraestructuras y recursos humanos cualificados, para realizar las prestaciones
detalladas en los presentes pliegos, funciones que deben prestarse necesariamente por personal
con la debida titulacién académica oficial, en virtud del principio de profesionalizacién recogido en
la normativa en materia de centros residenciales de personas mayores y en la referida a productos
de alimentacion, sistemas de control y suministro de estos productos.

4.- NO DIVISION EN LOTES.

Conforme al articulo 116.4.g) y de acuerdo al articulo 99.3.b) de la LCSP, se informa que la
naturaleza y objeto del contrato no permiten la realizaciéon independiente de cada una de sus
partes mediante su division en lotes, ya que la realizacion independiente de las diversas
prestaciones comprendidas en el objeto del contrato, dificultaria la correcta ejecucién del mismo
desde el punto de vista técnico; y la coordinacion de la ejecucidn de las diferentes prestaciones,
podria verse imposibilitada por su division en lotes y ejecucion por una pluralidad de contratistas
diferentes, ya que la prestacion del suministro de productos de alimentacién se realiza en base a los
menus establecidos por el Servicio de Cocina y supervisados por el Servicio Médico, con el objetivo
de proporcionar una alimentacidn saludable y personalizada a las personas usuarias y mantener un
buen estado nutricional de las mismas, objetivo intimamente relacionado con el aseguramiento de
la seguridad alimentaria e higiénica del servicio de Cocina, a través del seguimiento y control del
sistema de calidad APPCC (plan de autocontrol).

5.- PLAZO.

El plazo de duracién del contrato sera de dos (2) afios, a partir del 4 de enero de 2027 o
fecha de formalizacion del contrato, en caso de ser ésta posterior, sin posibilidad de prérroga.

6.- CONDICIONES QUE DEBEN REUNIR LOS PRODUCTOS DE ALIMENTACION.

Los productos de alimentacion objeto de esta licitacion cumplirdn con las disposiciones
comunitarias vigentes, ajustandose a lo preceptuado en el texto del Codigo Alimentario Espafiol,
aprobado por el Decreto 2484/1967, las correspondientes Reglamentaciones Técnico-Sanitarias de
cada producto y resto de normativa concordante y relacionada con la alimentacién.

En concreto los adjudicatarios deben disponer antes de la presentacion a la licitacién, del nimero
de registro sanitario convenientemente actualizado, y disponer ademas de un sistema de
autocontrol basado en el APPCC, incluido o no en otros Sistemas de Calidad.

Pliego de Prescripciones Técnicass (Suministro-Alimentacion) Pagina 3 de 15



Nagusia, n° 4

48970 BASAURI

Tel.: 94 466 64 10

Fax.: 94 466 64 09
e-mail:rcia_mayores@basauri.eus

:

3 %u wailia_

La empresa adjudicataria suministrara los productos necesarios, de acuerdo a la Memoria de
calidades y la Composicién de Pensién Completa adjuntas (Anexos | y Il respectivamente) en cuantia
suficiente, atendiendo a las necesidades del Centro Etxe Maitia.

La empresa adjudicataria garantizard la homologacién de los proveedores, la calidad de los
productos, la cumplimentacion de los datos de pedido y la verificacién de los productos adquiridos.
En lo relativo a la conservacion de las mercaderias, la empresa adjudicataria garantizara los stocks
minimos y el maximo control de calidad.

El transporte de los productos se realizara siempre bajo las mas estrictas condiciones sanitarias.

La Direccién del Centro Etxe Maitia podra ajustar y/o variar en todo momento los productos a
suministrar, la frecuencia de las entregas, o los dias y horas de entrega, en funciéon de las
necesidades del centro.

7.- ETIQUETADO Y PRESENTACION DE LOS PRODUCTOS DE ALIMENTACION.

Se entiende por "envase" todo producto fabricado para contener, proteger, manipular,
distribuir y presentar mercancias, desde materias primas hasta articulos acabados, utilizados en
cualquier fase de la cadena de fabricacién, distribucién y consumo.

Se consideraran también envases todos los articulos desechables utilizados con este mismo fin.

Los envases deberdn ser manipulables por el personal del Centro, sin que generen dafo o riesgo
laboral alguno a los mismos, para lo cual las caracteristicas del envase serdn las siguientes:

e No ser demasiado pesado o grande (en ningun caso debe superar los 20 Kg.).

e No ser voluminoso o dificil de sujetar.

e Que su contenido, tenga equilibrio estable y no corra el riesgo de desplazarse.

e Que en su manipulacién no deba sostenerse o manipularse a distancia del tronco o con
torsién o inclinacion del mismo.

e Que la carga, por su aspecto exterior o su consistencia no pueda ocasionar lesiones al
trabajador, en particular en caso de golpe.

En todo momento serd de aplicacion el Real Decreto 487/1997, de 14 de abril (BOE nim. 97, de 23
de abril), sobre disposiciones minimas de seguridad y salud relativas a la manipulacion manual de
cargas que entrafie riesgos, en particular dorso lumbares, para los trabajadores, o normativa que la
sustituya.

En relacion con etiquetado y presentacién de los productos alimenticios, a tenor de lo dispuesto en
el Real Decreto 1334/1999 y sus modificaciones, por el que se aprueba la Norma General de
etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios, se seguirdn las siguientes
normas:

Denominacion de venta de un producto:
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Serd la prevista por las disposiciones vigentes y, en su defecto, el nombre consagrado por el uso o
una descripcion del producto alimenticio y de su utilizacién, si fuera necesario, lo suficientemente
precisa para permitir al comprador conocer la naturaleza real y distinguirlo de los productos con los
que pudiera confundirse.

La denominacién de venta incluira o ird acompanada de una indicacidn del estado fisico en que se
encuentra el producto alimenticio o del tratamiento especifico a que se ha sometido (tales como en
polvo, liofilizado, congelado, ahumado).

Cuando el producto alimenticio estd normalizado o regulado por disposiciones especificas, deberan
utilizarse las designaciones de calidad tipificadas, quedando expresamente prohibidos los adjetivos

calificativos distintos a los establecidos en las disposiciones.

En los productos alimenticios sujetos a registros especificos en el Registro General de Alimentos, la
denominacién serd idéntica a la que figura inscrita en el mencionado registro.

Lista de ingredientes:

Ird precedida del titulo "Ingredientes" o de una mencidon apropiada que incluya tal palabra.

La lista de ingredientes estard constituida por la menciéon de todos los ingredientes en orden
decreciente de sus masas en el momento en que se incorporen durante el proceso de fabricacion
del producto.

No precisardn lista de ingredientes los alimentos no elaborados y los productos alimenticios
constituidos por un solo ingrediente o los incluidos en la siguiente relacién:

° El agua mineral natural y el agua de manantial, tal como se definen en el Real Decreto
1164/1991, de 22 de Julio, por el que se aprueba la Reglamentacién Técnico Sanitaria para la
elaboracion, circulacién y comercio de aguas de bebida envasada.

° Frutas, hortalizas frescas y patatas, excepto las mondadas, cortadas o sometidas a
cualquier otro tratamiento.
. Vinagres que procedan de un solo producto base a los que no se las haya incorporado

ningun otro ingrediente.

Lista Positiva de Aditivos:

En todos aquellos, entendiendo por tales aquellos que no han sido sometidos a ningln tratamiento
que haya alterado sustancialmente su estado inicial, se indicard la lista positiva de aditivos que
posee el alimento.

Ningun alimento, contendra aditivos alimentarios distintos de colorantes y edulcorantes, en cuanto
a cantidades y tipos de los fijados por la normativa vigente.
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En caso de duda o desconocimiento por los encargados de la recepcion y/o posterior
manipulacion de cualquier alimento, el fabricante y/o en defecto el suministrador, presentard la
lista de aditivos alimentarios autorizados y sus cantidades, para su conocimiento y/o
comprobacion con lo especificado en el etiquetado.

Cantidad Neta:

La cantidad neta de los productos alimenticios envasados se expresara:

e Enunidad de volumen para los productos liquidos.
e Enunidad de masa para los demds.

Se utilizard, segun el caso, el litro, el centilitro, el mililitro, o bien el kilogramo o el gramo.

Instrucciones para la conservacion.

En el etiquetado de los productos alimenticios se indicardn las instrucciones para su conservacion si
de su cumplimiento dependiese la validez de las fechas marcadas.

Los productos alimenticios que precisen la accién del frio para su conservacion deberan indicar
claramente en su etiquetado esta circunstancia y la fecha de caducidad y temperatura de
refrigeracion.

Siendo los momentos de carga y descarga los momentos criticos en los cuales se rompe la cadena
de frio, se tendra especial cuidado en la manipulacion de los alimentos refrigerados y congelados, al
objeto no romper la cadena del frio, para lo cual se utilizardn los correspondientes envases
termoaislantes y procediendo antes de la carga del vehiculo a preenfriar el mismo.

Identificacidon de la empresa:

Se hara constar el nombre o la razén social o la denominacidn del fabricante o envasador o el del
vendedor, establecido en la Unidn Europea y, en todos los casos, su domicilio.

Cuando se trate de industrias nacionales, todos los datos de identificacién de la empresa
coincidiran literalmente con los que figuran inscritos en el Registro General Sanitario de Alimentos y
en aquellos que sean de terceros paises se especificara su procedencia, ingredientes, aditivos etc., y
cumplird las normas fijadas para los productos similares en la Unién Europea.

Para los productos alimenticios frescos, de caracter perecedero, no envasado o envueltos, las
caracteristicas de los recipientes se ajustaran a lo dispuesto en el Real Decreto 888/1988, de 29 de

julio, debiendo atender a lo siguiente:

No ceder al alimento:
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A)  Sustancias que puedan determinar una modificacion organoléptica durante el tiempo de su
utilizacion o comercializacion.
B)  Productos provenientes de los mismos, en cantidad que signifique un riesgo para la salud.

Los recipientes deberan estar fabricados de tal manera que impidan el contacto del contenido con
materiales distintos a los del propio recipiente, evitdandose que sobresalga el producto y limitando
las aberturas de ventilacién y agarre a las imprescindibles en las paredes laterales, en las del fondo
y en las esquinas.

No se utilizardn recipientes que tengan fisuras, roturas o defectos que puedan representar un
peligro para el alimento en si o para la persona que los maneje.

El recipiente antes de su llenado, no podra contener ninguna sustancia o materia extrafia, no
autorizada al producto.

Recipientes no reutilizables: no podran ser reutilizados los recipientes de madera, carton vy
poliestireno expandido, asi como aquellos que no puedan ser objeto de limpieza e higienizacion
después de su uso.

En los recipientes reutilizables, antes de realizarse una utilizacién, deberd procederse a la limpieza e

higienizacién, mediante el procedimiento que garantice las condiciones higiénico-sanitarias del
primer uso.

8.- TRAZABILIDAD DE LOS ALIMENTOS.

La primera obligacion que tiene el adjudicatario, se refiere a la trazabilidad de los
productos, asi como a la obligacidn de retirar los productos con riesgo para la salud y de informar a
los servicios de control. Las obligaciones que se derivan de la trazabilidad son.

e En todas las etapas de la produccion, transformacion y distribucion deberd garantizarse la
trazabilidad de los alimentos y de cualquier otra sustancia destinada a ser incorporada en
un alimento, o con probabilidad de serlo.

o El adjudicatario debera poder identificar a toda persona o entidad, que le haya
suministrado un alimento, o cualquier sustancia destinada a ser incorporada en un
alimento. Para tal fin, el adjudicatario pondra en practica sistemas y procedimientos que
permitan poner esta informacidn a disposicidn de las autoridades competentes si éstas asi
lo solicitan.

o Eladjudicatario, en cualquier venta de alimentos, debe poder:

Identificar a los proveedores de todos los alimentos, productos y sustancias entregados.
Identificar a los clientes profesionales/producto comercializado.
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e El adjudicatario debe implementar una trazabilidad interna perfecta, no sélo para facilitar la
determinacidon de los productos objeto de una retirada sino también porque dicha
trazabilidad permite relacionar los autocontroles realizados en el marco del HACCP con los
Lotes correspondientes a algun incidente alimenticio.

El adjudicatario deberd estar inscrito en el Registro General Sanitario de Empresas
Alimentarias y Alimentos.

9.- FORMA DE ENTREGA.

El adjudicatario realizard la entrega de los productos de alimentacién de forma
individualizada en el Centro y siempre a partir de las 8:15 horas en coincidencia con el horario de
las personas responsable del servicio de cocina a efectos de la comprobacion del estado de los
mismos; o en otro horario distinto a peticion de la Direccion del Centro.

Cuando se trate de alimentos que durante el proceso de venta o presentacion, exista la
posibilidad de realizar distintas manipulaciones, como el troceado de la carne, vaciado de pollos,
limpieza del pescado, dichas manipulaciones serdn realizadas por el suministrador, a tal efecto el
peso del alimento suministrado en el Centro sera el peso del alimento limpio.

El Centro entiende que el adjudicatario posee los medios humanos y materiales necesarios
para realizar la manipulacion y el transporte.

El adjudicatario sera el responsable de realizar el transporte y descarga de los suministros con
las debidas garantias de seguridad, siendo el mismo a riesgo y ventura del adjudicatario.

El lugar y el horario de entrega sera prefijado por el Responsable del Centro, que podrd
modificarlos siempre que se le comunique al suministrador con la suficiente antelacion.
Determinados productos, por su cardcter, requerirdn el suministro diario en cantidades
determinadas por el Centro que seran suministrados por el adjudicatario en la forma que se
sefiale. En todo momento el/los adjudicatario/s ajustard/n las frecuencias de suministro a las
necesidades del Centro, no al contrario. Se entiende que el adjudicatario, posee todos los
medios suficientes (almacén, vehiculos, medios humanos, etc.) para realizar los suministros al
Centro.

El plazo de entrega quedara fijado por el Centro a la empresa adjudicataria, siendo la realizacion
del suministro en el menor tiempo posible desde la comunicacién al adjudicatario o en la fecha
fijada por el Centro. El suministrador se comprometera a cubrir en el menor tiempo posible los
stocks minimos prefijados por el Centro.

10.- CONTROLES A ESTABLECER POR EL CENTRO.
El Centro podra efectuar la inspeccion de los locales de almacenamiento y preparacion de

viveres que posea el proveedor, comprobando que se cumplan las condiciones de
almacenamiento, conservacion y preparacién que sefala el Codigo Alimentario Espafiol.
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En materia de manipulacién de alimentos por parte del personal del adjudicatario se estara a
lo dispuesto en la normativa vigente en relacion con la formaciéon continuada de los
manipuladores de alimentos en la C.A.P.V.

El Centro, en coordinacién con la empresa adjudicataria, establecera los procedimientos de
control de calidad adecuados y las técnicas de muestreo requeridas al alimento de que se trate
de acuerdo a la normativa que regula la calidad de este. En tal sentido, la empresa
adjudicataria, en coordinacion con el/la responsable de Cocina, se encargara de la realizacion
de las pruebas y anadlisis que al efecto se determinen, tanto de materia prima, como de
producto terminado.

De esta forma, la recogida de muestras de producto terminado se realizard diariamente por el
personal de cocina del Centro.

La empresa adjudicataria realizara analisis microbiolégicos de materia prima, producto
terminado y superficies, con al menos una periodicidad trimestral, remitiendo los

correspondientes informes a la Direcciéon del centro.

Los responsables de la recepcidn de los alimentos en el Centro comprobaran:

. La cantidad.

. La calidad y/o categoria del producto.

. La presentacion.

. Las condiciones higiénicas del transporte y envasado.
. La caducidad y el etiquetado.

Practicadas las anteriores comprobaciones, se procederd al rechazo de aquellos productos que
no cumplan la normativa aplicable o las condiciones sefialadas en el presente Pliego, que sera
considerado minimo.

= Como pesos o cantidades de los productos suministrados se tomardn los obtenidos en el
pesaje o recuento a realizar en su recepcidn en el Centro.

11.- TRANSPORTE DE PRODUCTOS DE ALIMENTACION.

El transporte de viveres se realizara de acuerdo a la normativa vigente y conforme a las
especificaciones técnicas que deben cumplir los vehiculos especiales para el transporte
terrestre de productos alimentarios a temperatura regulada y los procedimientos para el
control de los mismos. Cuando se trate de productos congelados se realizara de acuerdo a la
normativa relativa al control de las temperaturas en los medios de transporte y los locales de
depdsito y almacenamiento de alimentos ultracongelados destinados al consumo humano.

Se realizara el transporte con arreglo al Acuerdo sobre Transporte Internacional de Mercancias
Perecederas (ATP).
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El ATP establece un listado de mercancias que han de considerarse perecederas a los efectos
de la aplicacion del acuerdo. En todo momento, los vehiculos estaran autorizados vy
homologados, llevando la marca de identificacién correspondiente.

El adjudicatario vigilara de forma estricta el grado de limpieza de sus trabajadores y la limpieza
interna y externa de los vehiculos.

Cuando en un pedido de alimentacion se proceda al transporte de detergentes o productos
guimicos, se tendrd especial cuidado en separar la alimentaciéon de los productos quimicos.

Los trabajadores encargados del transporte de viveres poseeran carné de manipulador de
alimentos y/o formacién en la materia.

El suministro se considera efectuado cuando se haya descargado del vehiculo en perfectas
condiciones de elaboracidon o almacenamiento en el Centro correspondiente con arreglo al
correspondiente pedido.

Los cambios de horas, dias, rutas, existencia de periodos vacacionales, absentismo, factores
generados por terceros, etc., no seran exhibidos por el adjudicatario para eludir el suministro
en cantidades, tiempo y fechas solicitadas por el Centro.

El licitador estara al corriente de sus obligaciones sociales y en especial de la realizacion de la
evaluacidn de riesgos en su centro de trabajo.

En caso de siniestro en la carga y descarga en el Centro, cualquier daifio que generase sera
responsabilidad del adjudicatario, que adoptara las medidas necesarias para minimizar el
mismo.

Cualquier incidente generado en el transporte, carga, descarga y manipulacién de alimentos o
envases serd notificado al Centro, siguiendo los criterios de acuerdo al articulo 24 de la Ley de
Prevencion de Riesgos Laborales y normativa que lo desarrolla.

12.- ENVASES.

Tanto la fabricacién, gestidon, como la reutilizacién de los envases por el suministrador
cuando proceda, serd realizado conforme a la normativa vigente en materia de envases y
residuos de envases.

El peso de los envases serd tal que en su manipulacién no generen riesgo de sobreesfuerzo,
siendo de aplicacién en todo momento la Ley 31/1995, de 8 de noviembre, de Prevencion de
Riesgos Laborales y demds normativa de obligado cumplimiento. En el caso de suministrar
envases en palet, una vez despaletizados los mismos, los envases serdn manipulables sin
generar riesgo de sobreesfuerzo.
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Los envases seran adecuados al consumo cotidiano y doméstico, no se permitira el suministro
de envases mayores a los del consumo diario o racidn, siempre que por circunstancias
especiales lo solicite el Centro.

13.- CADUCIDAD.

En relacién con los productos alimenticios envasados, se atenderd a las siguientes
definiciones adecuadas a las Directivas Comunitarias:

Fecha de fabricacién: La fecha en la que el producto alimenticio se convierte en el producto
descrito.

Fecha de envasado: Fecha en la que el producto alimenticio se coloca en el envase y queda
dispuesto para su venta final.

Fecha de duracidn minima: Fecha hasta la cual el producto alimenticio mantiene sus
propiedades especificas en condiciones de conservacidn apropiadas.

Fecha de caducidad: Fecha a partir de la cual el producto no es apto para el consumo
humano y por tanto no podra comercializarse como tal.

La caducidad de los productos a la fecha de la entrega en el Centro, serd tal, que la misma no
se produzca antes de realizar la siguiente entrega, en cuyo caso sera devuelto.

14.- CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DE LOS PRODUCTOS CONGELADOS.

Los productos congelados cumpliran las especificaciones contenidas en la reglamentacion
técnico-sanitaria aplicable.

Los productos, en el momento del suministro, no deberan presentar signo alguno de
descongelacion.

Los envases de distribucion deberan ser de material que no altere las caracteristicas
organolépticas de los productos, que no transmitan sustancias nocivas para la salud humana y
gue tengan la resistencia necesaria que garantice una proteccion eficaz de los productos.

Se rechazard cualquier partida que presente alteracion de los caracteres organolépticos de los

alimentos, se aprecie que se ha roto la cadena de congelacidon o no cumpla con los criterios de
calidad fijados en el presente Pliego de Prescripciones Técnicas.

15.- SEGURO DE RESPONSABILIDAD CIVIL.

El adjudicatario estara obligado a suscribir una Péliza de Seguros que cubra la
Responsabilidad Civil, e incluya los riesgos de intoxicacion alimentaria, de al menos
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SEISCIENTOS mil euros (600.000,00 €) por los dafios y perjuicios que puedan ocurrir como
consecuencia de la prestacion del servicio.

16.- REPRESENTANTE DEL ADJUDICATARIO

La empresa adjudicataria, a fin de supervisar y mantener un permanente contacto con la
Direccion del Centro, designara un representante de su confianza con poderes suficientes
para la resolucion inmediata de cuantos defectos e incidencias sean observadas en la
prestacion del suministro, siempre que no supongan modificaciones del mismo no
autorizadas.

17.- PRESENTACION DE OFERTAS.

Los licitadores deberan recoger en su oferta la siguiente informacion:
1) En la oferta econémica:
a) Precio.

El coste maximo por servicio sera el que se indica a continuacion:

El presupuesto maximo anual del contrato sera de cien mil euros (94.5000,00 €) sin IVA, siendo
diez mil quinientos euros (10.500,00 €) el importe correspondiente al IVA del 10%, y el importe
del presupuesto maximo anual, IVA incluido, de ciento diez mil euros (105.000,00 €).

b) Capacidad de respuesta.

Los licitadores aportaran informacién relacionada con la capacidad de respuesta a las
demandas del Centro, teniendo en cuenta las caracteristicas y volumen del suministro a
realizar.

La seguridad en el suministro serd un criterio de valoracidon de las ofertas, por lo cual los
licitadores deberan justificar los medios que tienen a su alcance para garantizar el suministro de
viveres en cualquier circunstancia. El adjudicatario, se compromete a suministrar estos bienes,
salvo causas graves y justificadas.

Los cambios de horas, dias, rutas, existencia de periodos vacacionales, absentismo o factores
generados por terceros, no seran esgrimidos por el adjudicatario para eludir el suministro en las
cantidades, tiempo y fechas solicitadas por el Centro.

Todos los licitadores fijaran el plazo de entrega en horas.

c¢) Formacion.
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Los licitadores presentaran una propuesta de acciones formativas para el personal de cocina en
materia de manipulacidn de alimentos, tipos de dietas, alergias e intolerancias, u otras materias
relacionadas con su actividad.

Duracidon minima de 2 horas por accidn formativa.

2) En la oferta técnica:
a) Caracteristicas del suministro

Las empresas licitadoras deberan presentar una Memoria en la que se recojan todos los
productos a suministrar, incluyendo una descripcidn técnica clara y concisa de los mismos.

La Memoria debera contener informacion suficiente para valorar los criterios establecidos en el
apartado L.2.1 del Cuadro de Caracteristicas, indicando, para cada producto o familia de
productos, sus caracteristicas de calidad y valor nutricional, marca comercial, gama o modelo,
calibre, tipo de envase, procedencia y sistemas de trazabilidad, asi como cualquier otra
caracteristica que permita valorar su adecuacion a las necesidades del Centro Etxe Maitia.

Todos los productos ofertados deberdn estar a disposicion del examen que, en su caso,
considere oportuno efectuar el Centro Etxe Maitia durante la valoracién de la oferta técnica,
previa solicitud y en el propio centro.

Asimismo, las empresas licitadoras deberan presentar relacién de sus proveedores habituales
para los productos a suministrar.

El Centro Etxe Maitia se reserva el derecho a sustituir cualquier producto o proveedor que, aun
siendo ofertado por la empresa adjudicataria, no reuna las condiciones exigidas en cuanto a
calidad, seguridad alimentaria, trazabilidad, cantidad o medidas de higiene sanitaria, sin que
ello suponga incremento alguno del precio ofertado.

b) Controles de calidad
Los licitadores especificaran en su oferta informacion relacionada con el seguimiento y control
del sistema de APPCC a realizar en el centro, que contemplard al menos, las siguientes
prestaciones:

e Andlisis microbiolégicos de materia prima, producto terminado y superficies, con al

menos una periodicidad trimestral.
e Emision de los correspondientes informes trimestrales a la Direccidn del centro.

18.- DATOS DE CARACTER PERSONAL.

La utilizacién por la empresa adjudicataria o por el personal a su cargo, de datos de caracter
personal que puedan resultar precisos para el cumplimiento del contrato, se efectuara con
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observancia de lo dispuesto en la normativa vigente en materia de Proteccién de Datos de Caracter
Personal.

El contratista no podrd aplicar o utilizar los datos de caracter personal que obtenga por razén del
contrato, con fin distinto al que figura en el mismo.

Una vez cumplida la prestacién contractual, los datos de cardcter personal tratados deberan ser
destruidos o devueltos al Centro Etxe Maitia, junto con cualquier soporte o documento en que
conste algun dato de caracter personal objeto de tratamiento.

El contratista, sin perjuicio del cumplimiento de las obligaciones legales, profesionales o
deontolégicas que le sean de aplicacidon, se obligard a guardar secreto profesional respecto de los

datos de caracter personal cuyo acceso se regula por el presente contrato, obligaciéon que subsistira
aun después de finalizar sus relaciones con el Centro Etxe Maitia..

La Direccién del Organismo Autonomo

CENTRO MUNICIPAL DE APOYO COMUNITARIO Y

CONTRATO DE
SUMINISTROS

PROCEDIMIENTO ABIERTO

ANEXOS DE PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS
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“Contrato de suministro de productos de alimentacion y servicio de control de
calidad para el servicio de cocina del Centro Etxe Maitia”

EJERCICIO 2027, 2028 y 2029

Junio 2026

ANEXO I. - MEMORIA DE CALIDADES

La relacion de productos recogida en esta Memoria de Calidades no pretende ser una
relacion exhaustiva y cerrada de los productos a suministrar, sino una orientacion de los
productos mas consumidos por el Centro Etxe Maitia, pudiendo ser objeto de negociacion el
formato y/o envase del producto.

Como politica general, el género suministrado sera de calidad extra o primera, dando
prioridad a la adquisicion de producto local y/o lo més cercano a la localidad de entrega del
producto (Basauri), especialmente en lo que hace referencia al producto fresco: frutas,
verduras, pescado y pan.

VERDURAS, HORTALIZAS Y FRUTAS FRESCAS.
Especificaciones generales:

Todas las verduras, hortalizas y frutas recogidas en este anexo seran frescas. Se
suministraran limpias de tierra, con la marca que identifique a la empresa y la calificacion,
categoria y calidad correspondiente, asi como su procedencia, y serd transportada en
transporte y envase adecuado para dicho fin.

Todas las unidades entregadas tendran un color franco, sin manchas. La textura serad
consistente, y el aspecto terso. No presentaran magulladuras, golpes o picaduras. Deberan
cumplir con la categoria exigida y se suministrardn con maduracion optima.

Relacion de productos:
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Acelgas: acelga verde comun, de hoja fresca, sin manchas, ni marcas, tallo blanco no
excesivamente grueso.

Ajos: cabezas de ajos, diametro no menor de 4 cm. Exterior blanco e interior morado. Bolsas
de 5 kg.

Albaricoques: tamafio mediano o grande. Categoria primera.

Apio: tallo unidad. Categoria primera.

Berenjenas: categoria primera.

Berzas: repollo o rizada, sin manchas secas en sus hojas. Categoria primera.

Calabacin: frescos, de piel verde oscuro pigmentada. Tamafio medio o grande. Categoria
primera.

Calabaza: de piel verde oscuro, no muy dura, de carne compacta, fresca y de color
anaranjado en su interior. Categoria primera.

Cebollas: de tamafio mediano. No estaran avinadas, ni oscurecidas en su interior. Formato de
15 kg.

Cebolletas: formato manojo 3 uds. Categoria primera.

Cerezas: categoria primera.

Ciruelas: Claudia y roja. Tamafio medio o grande. Categoria primera.
Fresas: categoria primera.

Kiwis: categoria primera.

Lechuga pais: categoria primera.

Lechuga cuarta gama: variedad iceberg y Batavia. Formato envase de 1 kg.
Limones: de buena presencia de piel y un contenido minimo de zumo del 25%.
Mandarina: categoria primera.

Mangos: categoria primera.

Manzana: Variedad golden, Tamafio mediano y grande. Categoria primera.
Melocoton: variedades amarillo y rojo. Categoria primera.

Melones: categoria primera.

Naranjas mesa: variedad navelina, tamafio medio. Categoria primera.
Naranjas zumo: tamafio medio. Categoria primera.

Nectarinas: Categoria primera.

Paraguayos: Categoria primera.

Patatas: de consumo comun, estaradn limpias de tierra y productos quimicos. No se admitiran
con color oscuro, picadas o que hayan sufrido heladas. Formato saco 20 kg. o inferior.

Peras: variedad conferencia. Categoria primera.
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Perejil: de hoja verde oscuro, fresco, limpio y sin manchas.
Pimiento en sarta/choricero: categoria primera.

Pimiento rojo: categoria primera.
Pimiento verde: categoria primera.

Pifia natural: categoria primera.

Platanos: procedencia Canarias. Categoria primera.

Puerros: limpios de tierra. Categoria primera.

Sandias: categoria primera.

Tomates para ensalada: liso, de carne recia y color rojo. Categoria primera.
Uvas: variedad moscatel y rojinegra. Categoria primera.

Vainas: planas, sin manchas, ni golpes. Categoria primera.

Zanahorias: en bolsas de 5 kg. Categoria primera.

PESCADOS FRESCOS
Especificaciones generales:

Todos los pescados seran frescos, no estaran congelados, ni en el momento de ser
suministrados, ni anteriormente. Se suministrardn limpios y racionados, con transporte y
temperatura adecuados segun la legislacion vigente.

No estaran golpeados, ni presentaran marcas que degraden la calidad o la presencia del
producto. Presentaran un color y aroma propio del pescado fresco.

Relacion de productos:

Almejas: semicultivo. Calidad extra.

Anchoas: tamafo medio o grande. Categoria primera.

Atan: lomos limpios, sin cabeza, visceras, ni aletas. Categoria primera.
Bacalao: Abierto y desprovisto de espina central. Categoria primera.
Bonito: lomos limpios y sin piel, ni espina, ni cabeza, visceras o aletas. Categoria primera.
Carioca: limpia, sin cabeza y sin espina. Categoria primera.

Chicharro: tamafio medio o grande. Categoria primera.

Chipirén: limpio. Tamafio mediano. Categoria primera.

Dorada: tamafio medio o grande. Categoria primera.

Gallo: tamafio medio. Categoria primera.

Granadero: lomos sin piel, ni espinas. Categoria primera.

Lenguado: en lomos o piezas grandes. Categoria primera.

Liba: en lomos. Categoria primera.

Lirios: tamafio medio o grande. Categoria primera.

Lubina: limpia, sin visceras. Tamafio medio. Categoria primera.
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Mejillones: limpios. Calidad extra.

Merluza: limpia, sin visceras. Tamafo medio. Categoria primera.
Rodaballo: limpio, sin visceras. Categoria primera.

Salmoén: lomos limpios, sin cabeza, visceras, ni aletas. Categoria primera.
Sardina: tamafo medio. Categoria primera.

Trucha: limpia, sin visceras. Tamafio medio. Categoria primera.

Verdel: tamafio medio. Categoria primera.

PESCADOS Y VERDURAS CONGELADAS
Especificaciones generales:

La temperatura del transporte sera la adecuada y los productos, en el momento del
suministro, no deberan presentar signo alguno de descongelacion, conteniendo el hielo
imprescindible para su conservacion.

Los envases de distribucion deberdn ser de material que no altere las caracteristicas
organolépticas de los productos, que no transmitan sustancias nocivas para la salud humana
y que tengan la resistencia necesaria que garantice una proteccion eficaz de los productos.

Se rechazara cualquier partida que presente alteracion de los caracteres organolépticos de los
alimentos, se aprecie que se ha roto la cadena de congelacion o no cumpla con los criterios
de calidad fijados en el Pliego.

Relacion de productos:

Abadejo, filete. Categoria primera.

Acelgas. Calidad extra.

Brocoli. Calidad extra.

Cabracho, filete: Categoria primera.

Calamar, anillas: Categoria primera.

Calamar, rabas: Categoria primera.

Champifion: laminado o entero. Categoria primera.
Churros: calidad extra.

Coles de Bruselas. Categoria primera.

Coliflor: Categoria primera.

Croqueta: de jamon, bacalao u otras variedades. Calidad extra.
Dorada, filete: Categoria primera.

Empanadillas: de atiin u otras variedades. Calidad extra
Emperador, filete. Categoria primera.

Espinacas: Categoria primera.

Fogonero, filete. Categoria primera.

Gamba: pelada. Categoria primera.

Granadero, filete. Categoria primera.

Guisante: Calidad extra.
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Gulas: Categoria primera.

Halibut, filete. Categoria primera.

Helados: tarrinas individuales. Varios sabores. Calidad extra.
Hojaldre: de mantequilla. Planchas. Calidad extra.

Judia ancha: Categoria primera.

Judia redonda: Categoria primera.

Lenguado, filete. Categoria primera.

Langostinos: tamafio 30-35. Categoria primera.

Liba, filetes: Categoria primera.

Limanda, filetes: Categoria primera.

Mejillones: tamafio grande, limpio y sin cascara. Categoria primera.
Menestra: menestra especial compuesta de zanahoria, judias verdes, alcachofas,
champifiones, coliflor, guisantes, esparragos y habas. Calidad extra.
Merluza, filetes: sin piel. Categoria primera.

Merluza, rodajas: Categoria primera.

Merluza, lomos. Calidad extra.

Palometa, filetes. Categoria primera.

Nuggets de pollo: Categoria primera.

Perca, filete. Categoria primera.

Profiteroles: de nata y crema. Calidad extra.

Rape, colas: Tamafio 400-500 gr. Categoria primera.

Tilapia, filete. Categoria primera.

Txaka: Categoria primera.

CARNES Y EMBUTIDOS
Especificaciones generales:

Todas las carnes serdn frescas, no estaran congelados, ni en el momento de ser
suministrados, ni anteriormente.

Los productos no presentaran marcas que degraden la calidad o presencia del producto,
presentando un color y aroma propio de la carne fresca.

Relacion de productos:

Bacon ahumado: calidad extra.

Callos de ternera: categoria primera.

Carrilleras de ternera: limpias, para guisar. Tamafio medio. Categoria primera.
Chorizo sarta: calidad extra.

Chuletas de cabeza de cerdo, categoria primera.

Conejo de granja: limpio, troceado. Sin cabeza, ni visceras. Primera calidad.
Cordero: limpio y troceado. Calidad extra.

Costillas de cerdo: limpia de grasa excesiva. Primera calidad.
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Cuerpos de pollo: categoria primera.

Escalope de pernil: fileteado, sin nervios. Categoria primera.

Estofado de pavo: troceado. Categoria primera.

Filete de guiarra de cerdo: categoria primera..

Filete de higado de ternera: categoria primera.

Filete de pechuga de pavo: categoria primera.

Filete de ternera: categoria primera.

Filete de lomo adobado: categoria primera.

Gallina: limpia, desprovista de visceras, patas y plumas.

Jamon de pavo: categoria primera.

Lenguas de ternera: cocidas. Tamafio de 1 kg. o inferior Primera calidad.
Manos de cerdo troceadas: categoria primera.

Morcilla de arroz: categoria primera.

Morros de ternera: enteros, sin cocer. Primera categoria.

Muslos de pollo: limpios y desprovistos de plumas o cafiones. Categoria primera.
Paleta cocida: sin sal. Calidad extra.

Pechugas de pollo. Abiertas en libro. Envasadas al vacio. Categoria primera.
Pechugas de pavo: Abiertas en libro. Envasadas al vacio. Categoria primera.
Picado de aguja de ternera: para albondigas, hamburguesas y turmix. Categoria primera.
Pollo: limpio, desprovisto de visceras, patas y plumas. Categoria primera.
Salchichas: de cerdo o pollo. Categoria primera.

Solomillo de cerdo: Categoria primera.

Rabo: de ternera, troceado 125 gr. aprox. De primera calidad.

Zancarron de ternera: entero o troceado. Categoria primera.

PRODUCTOS NO PERECEDEROS
Especificaciones generales:

Las fechas de caducidad tendran un amplio margen desde el suministro. Las latas no
presentaran deformaciones, hundimientos o manchas de o6xido. Las pastas se presentaran en
envases de 5 kg, los arroces y legumbres en envases de 1 kg.

Relacion de productos:

Aceite alto oleico: Formato 5 litros. Calidad primera.

Aceite de girasol: Formato 1 litro. Calidad primera.

Aceite de oliva: Formato 1 litro. Sabor intenso o suave. Calidad Virgen extra.
Aceituna sin hueso: baja en sal. Calidad extra.

Alcachofas enteras. 3 kg.

Alubias rojas: Calidad extra.

Alubias blancas: Calidad extra.
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Arroz: redondo. Calidad extra.

Arroz vaporizado: Calidad extra.

Azucar: Formato 1 kg.

Azlcar sobres individuales

Bicarbonato (bote pequeio)

Bolsas camiseta

Bolsas muestras comida: 12*18, con franja o similar.

Brotes de ajo: categoria primera.

Café soluble descafeinado sobres individuales

Canela en rama.

Canela molida.

Champifién laminado: categoria primera.

Cocktail frutas: Calidad extra.

Colorante (bote pequefio)

Confitura tarrina con aztcar: Formato 20 gr. o similar. Calidad extra.
Confitura tarrina sin azicar: Formato 20 gr. o similar. Calidad extra.
Cuajadas: en paquete de 1 kg.

Edulcorante: en sobres individuales

Fécula de maiz. 1 kg. (tipo maizena)

Fideos: Formato 5 kg. Calidad extra.

Flan natillas en polvo: formato 1 kg.

Galletas racion con azucar: paquetes individuales 4/5 galletas. Calidad extra.
Galletas racion sin azucar: paquetes individuales 4/5 galletas Calidad extra.
Galletas diet nature sin aziicar. Formato 400 gr. o similar. Calidad extra.
Garbanzos: calidad extra.

Harina: de trigo o maiz. Calidad extra.

Infusiones: manzanilla, te, tila, menta, poleo. Sobres individuales.
Laurel (bote pequefio)

Lentejas: variedad pardina. Calidad extra.

Macarrones: Formato 5 kg. Espirales, caracoles, espaguetis. Calidad extra.
Mayonesa: Formato cubo 3-4kg.

Melocoton en almibar: Calidad extra.

Membrillo: porciones individuales. Categoria primera.

Migas de bonito en aceite. Categoria primera.

Piment6én dulce. Categoria primera.

Pimiento morrén. Categoria primera.

Pimiento piquillo. Categoria primera.

Postre cremoso en polvo: diferentes sabores (platano, fresa, limon,..)
Puré de patata: formato 2 kg. o similar. Calidad extra.

Sal yodada: formato 1 kg. o similar

Sopa: variedades estrella, lluvia, fideo, ...Formato 5 kg. Calidad extra.
Tallos de esparrago: gruesos. Calidad primera.

Tomate frito: tamafio maximo de 1 kg. Calidad primera.

Tomate natural entero: tamafio maximo de 1 kg. Calidad primera.
Tomate triturado: tamafio maximo de 1 kg. Calidad primera.
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Vinagre: de vino. En envase de 1 litro.

Vino blanco: en envase tetra brik de 1 litro.

Vino tinto: en envase tetra brik de 1 litro.

Yemas de esparrago: gruesas. Calidad primera.

Zumos: sin azucar, de diferentes sabores (naranja, manzana, pifia y melocotén). En envase
tetra brik de 1 litro.

LACTEOS
Especificaciones generales:

La fecha de caducidad de estos productos sera suficiente para su consumo desde la fecha de
suministro.

Relacion de productos:
Gelatinas variadas 125 gr.

Leche desnatada: en envase de tetra brik de 1 litro o botella de 1,5 litros: marca Kaiku o
similar.

Leche de soja. Envase de tetra brik de 1 litro.

Margarina, tarrina 500 gr. o similar.

Margarina, tarrinas individuales, 20 gr. o similar

Nata, carton 1 litro

Queso fresco 1 kg. o inferior.

Quesitos desnatados: porciones individuales.

Yogur natural desnatado 125 gr. Marca Danone o Kaiku.
Yogur sabores desnatados 125 gr. Marca Danone o Kaiku.

Yogur liquido probiodtico natural y sabores. 125 grs. o similar. Marca Danone o Kaiku.

PAN

Especificaciones generales:
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El pan se entregara de forma diaria, a primera hora de la mafana y en envase adecuado, no
reutilizable. La miga serd uniforme y se mantendra firme al corte.

Relacion de productos:
Barra de pan grande bajo en sal.
Barra de pan pequena sin sal.

Pan rallado. 1 kg.

HUEVOS
Especificaciones generales:

Los huevos se entregaran a primera hora de la mafana y en envase adecuado, no reutilizable,
con fecha de caducidad de al menos dos semanas desde la fecha de suministro.

Seran frescos, de calidad extra, de mas de 70 gr.

Relacion de productos:
Clara de huevo para tarmix. En envase de 1 litro.
Huevos: tamaio mediano o grande. Calidad extra. En caja de 20 docenas o similar

Huevo pasteurizado: En envase de litro.

PRODUCTOS DIETETICOS
Cacao en polvo para chocolate a la taza.

Crema de arroz resource cereal. Envase 600 gramos. Marca Nestlé o similar.

PRODUCTOS ESPECIALES

Roscon de Reyes de 1 kg y 500 gr. con y sin nata.
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CONTRATO DE
SUMINISTROS

PROCEDIMIENTO ABIERTO

ANEXOS DE PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS

“Contrato de suministro de productos de alimentacion y servicio de control de
calidad para el servicio de cocina del Centro Etxe Maitia”

EJERCICIO 2027, 2028 y 2029

Junio 2026
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ANEXO II . - COMPOSICION DE PENSION

COMPLETA

Presentamos de forma orientativa, cual es la composicidn de los diferentes servicios que componen
la pension completa que se ofrece actualmente en el Centro Etxe Maitia a las personas usuarias
residentes o ambulatorias, en este ultimo caso que reciben el servicio de estancia diurna o comida
en el Centro sin pernoctar.

Los menus que se ofrecen son variados en funcion de los productos de temporada y estdn sujetos a
posibles cambios, atendiendo a las dietas especiales que por prescripcion facultativa de la médico
del Centro Etxe Maitia, se demanden, sin que esto suponga un coste adicional.

DESAYUNOS

Los desayunos estaran estructurados de forma general de la siguiente forma:

Café con leche o infusiones, con azucar/edulcorante

Galletas con mermelada o pan tostado (pan natural del dia anterior) con mermelada

Yogurt/1 pieza de fruta (o 2 si son piezas medianas o pequefias. Siempre habra opcion de kiwi y las
frutas seran servidas en forma de compota segun dieta prescrita):

**Los domingos se afnadira un croissant recién horneado o magdalena segun la especificidad de la
dieta de cada persona usuaria.

MERIENDAS

Las meriendas estaran compuestas por:

Café con leche o infusiones, con azucar/edulcorante
Galletas

Yogurt/1 pieza de fruta (serdn servidas en forma de compota segun dieta prescrita)

COMIDAS
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Los menus a ofertar en las comidas estan compuestos de un primer plato, con dos opciones a elegir,
entre: legumbres, pastas, arroces, guisados, sopas, verduras, cremas, ensaladas, etc; un segundo
plato, con también dos opciones a elegir, entre: carnes, aves, pescados, fritos, huevos, etc,
acompafiados de guarnicién. También irdn acompanados de ensalada durante el periodo de verano
e invierno; y postre, compuesto de fruta de temporada, lacteos, compotas o postre casero. El
pescado fresco se ofrecerd al menos 6 veces por mes.

Se distinguira entre menus estacionales que se activardn de forma automadtica al cambio de
estacion, aprovechando los productos de temporada, dando un mayor peso en época de verano a

productos mas ligeros y frescos, como ensaladas, frutas y verduras, y en época de invierno a las
sopas y legumbres.

(Las frutas seran servidas en forma de compota segun dieta prescrita)

CENAS

El menu de las cenas sera similar a la comida, con mas abundancia de sopas, cremas o ensaladas en
los primeros platos, y mas pescados, tortillas y fritos en los segundos platos.

La oferta de postres sera la misma que al mediodia.

(Las frutas seran servidas en forma de compota segun dieta prescrita)

RECENAS
Por prescripcidn facultativa, a algunas personas usuarias es necesario suministrar un refuerzo de la

cena y otra toma antes del desayuno, consistente habitualmente en yogures o compotas u otros
suplementos nutricionales.

RONDAS DE HIDRATACION
En la época estival se ofertardan a media mafiana y media tarde, bebidas con saborizante (tipo

boleros), zumos... y en invierno se ofreceran infusiones variadas, caldos etc. Se ofertaran gelatinas
con sabor, como alternativa para personas con disfagia.

MENUS ESPECIALES

Se elaboraran menus especiales para las fechas de Semana Santa, Navidad, Fiestas Patronales y
aniversario de fundacidn del centro (13 de febrero).
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De modo orientativo aunque puede estar sujeto a leves modificaciones por parte de la Direccion del
Centro, se adjunta la plantilla de menus de especiales para la Navidad y Fiesta patronal:

DIA GRANDE SAN FAUSTOS

PRIMER PLATO
PAELLA DE CARNE
CREMA DE MARISCO

SEGUNDO PLATO
MANITAS DE CERDO A LA BIZKAINA
BACALAO AL PIL PIL

POSTRE
PASTEL DE ARROZ

BEBIDAS
CAFE
CAVA
SIDRA

NOCHEBUENA

ENTRANTES VARIADOS
PATE CON PANECILLOS Y COULIS DE FRAMBUESA
PALETA IBERICA
SALCHICHON
CHORIZO IBERICO
CONSOME AL JEREZ
COCOCHAS DE MERLUZA AL PIL PIL
TARTA DE TIRAMISU Y DULCES NAVIDENOS

NAVIDAD

DESAYUNO: CHOCOLATE CON CHURROS

ENTREMESES
LANGOSTINOS COCIDOS
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CROQUETAS DE JAMON
PALETA IBERICA
GULAS AL AJILLO
CREMA DE FRUTOS DEL MAR
CARRILLERAS ESTOFADAS CON PURE DE PATATAS
TARTA DE SAN MARCOS Y DULCES NAVIDENOS

NOCHEVIEJA
ENTRANTES VARIADOS
LOMO IBERICO
COLITAS DE GAMBAS
TIGRES REBOZADOS
ESPARRAGOS DOS SALSAS
BACALAO AL PIL PIL
COMPOTA NAVIDENA

UVAS Y DULCES NAVIDENOS

ANO NUEVO
DESAYUNO: CHOCOLATE CON CHURROS
ENTREMESES
FRITOS VARIADOS (CROQUETAS Y BOCADITOS DE MARISCO)
PALETA IBERICA
CREMA DE FRUTOS DEL MAR
CORDERO GUISADO CON MENESTRA DE VERDURAS

TARTA DE CHOCOLATE Y DULCES DE NAVIDAD

REYES
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DESAYUNO: ROSCON DE REYES
ENTREMESES
FRITOS VARIADOS (TIGRES REBOZADOS Y CROQUETAS DE JAMON)
PALETA IBERICA
CONSOME AL JEREZ
CARRILLERAS CON GUARNICION DE PATATA Y MENESTRA

PERAS AL VINO

CUMPLEANOS

Una vez al mes se ofrecerd chocolate con churros o postre especial con motivo de los cumpleafios
celebrados ese mes.
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