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1. OBIJETO DEL CONTRATO

1.1 Definicion

El objeto del presente documento es describir las Prescripciones Técnicas Particulares que debe reunir
el procedimiento que se convoca para la Gestidn de los servicios de alimentacidn, explotacion de la
Cafeteria y maquinas expendedoras de comida y bebidas en el Hospital Gorliz.

Los términos seguidamente descritos forman parte inseparable y son de igual cumplimiento para todas
las empresas licitadoras del concurso.

2. CONTENIDO

2.1 GESTION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION

La empresa adjudicataria gestionara el servicio de alimentacion del hospital, dicha gestién incluye los

siguientes epigrafes:

2.1.1 APROVISIONAMIENTO Y ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTOS

La empresa adjudicataria se responsabilizara de la compra y gestion de alimentos y materias primas,
definicidn de productos, stocks, calidad, etc. ... ajustandose a los gramajes cantidades indicados en el
presente pliego de acuerdo a los siguientes anexos:

a)

b)

1. Anexo | Manual de calidades

2. Anexo Il Menus

3. Anexo lll Gramajes

4. Anexo |V Extras

5. Anexo V Lista bdsica de productos de cafeteria y mdquinas expendedoras

Las peticiones de materia prima seran realizadas por la empresa adjudicataria en funcién del
programa DIETOOLS y en su caso de las indicaciones de la persona responsable del contrato en
el centro, ajustdndose en cualquier caso a las necesidades de los menus establecidos. Dichas
peticiones estaran supervisadas en todo caso por la dietista.

Recepcion y almacenamiento de materias primas y planificacion de producto necesario para
elaboracion de los menus. Almacenamiento de los productos segun el circuito de
almacenamiento establecido en el Hospital y acorde al sistema de almacenaje FI-FO. Colocacién
de dicho producto a disposicion de las personas cocineras que deban elaborar esos mendus.

Pagina 2 de 53



48630-Gorliz;

°
4 osakldetza HOSPITAL GORLIZ
. Urezarantza Ibiltokia N 1,

c)

d)

e)

Tfno.: 94-4006600

La empresa adjudicataria suministrara los productos necesarios, en tiempo y cuantia suficiente,
atendiendo a las necesidades del centro. El transporte de los productos hasta el punto de
almacenaje se realizard siempre bajo las mas estrictas condiciones sanitarias.

La empresa adjudicataria garantizard la homologacién de los proveedores, la correcta recepcion
de todos los pedidos verificando que los productos recibidos son los que aparecen en el pedido
y que cumplen los estdndares de calidad exigidos en el presente pliego segln el Anexo | Manual
de Calidades. En caso contrario gestionard las incidencias con el proveedor para asegurar la
calidad requerida por el Hospital.

En lo relativo a aprovisionamiento de mercancias, la empresa adjudicataria garantizard planes de
contingencia en caso de imprevistos, asi como stocks minimos para no interrumpir el correcto
funcionamiento del servicio al Hospital.

2.1.2 GESTION DE MENUS

La gestidn de menus serd responsabilidad de la empresa adjudicataria e incluird las siguientes tareas:

a)

b)

d)

f)

Planificacién y revisién junto con el hospital de menus o dietas preestablecidos en el Anexo Il
Menus, respetando los gramajes vigentes en el centro seguin el Anexo lll Gramajes del presente
pliego, revisandolos y ajustandolos en todo momento a las necesidades de los pacientes.

No se realizardn cambios de productos, platos, ingredientes, ni elementos sin la autorizacion y
acuerdo previo de la Persona Responsable de los Servicios Generales o quien la direccion del
centro designe.

Los cambios de plato como de otros elementos siempre se llevardn a cabo realizando las
sustituciones necesarias de componentes, condimentos y guarniciones por otros que cumplan las
caracteristicas exigidas en el presente pliego. El nuevo producto deberd suponer una mejora
cualitativa que serd valorada y aprobada por el centro.

La Direccidn del Hospital podra ajustar y/o variar en todo momento los productos a suministrar,
en funcién de las necesidades del Servicio.

Establecer sistemas o normas para la correcta manipulacién, elaboracién, cocinado y distribucién
de las materias primas para confeccién de menus, optimizando la organizacién y métodos de
trabajo.

Proponer aquellos sistemas de produccién oportunos segun el Analisis de Peligros y Puntos de
Control Criticos (APPCC).

Gestion del aplicativo informatico DIETOOLS (Cambios de platos en “definicion de menus” si
surgiera la necesidad, atencidn diaria de las observaciones y suplementos de cada paciente
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consiguiendo que lo solicitado coincida con lo servido, planificacién cambios de estacion,
inclusion de dietas nuevas en caso de que el perfil dietético de algin paciente lo requiera,
atencion de las dudas surgidas en el Hospital de Dia, etc.).

Gestidn del sistema de desayunos, comidas, meriendas y cenas a plantas de hospitalizacién y/o
comedores y habitaciones de guardia, distribuyéndolas por medio de carros de transporte y
bandejas individuales, incluyendo la distribucién de alimentos extras solicitados por unidades de
hospitalizacién u otros servicios del hospital.

Ademas, se gestionara la recogida de todo el menaje utilizado en la prestacidén de este servicio
para su traslado a la zona de limpieza. La distribucion y recogida se realizard a través de las rutas
establecidas por el centro.

Gestidn del cocinado y sistema de distribucién de los almuerzos del personal del centro en el
comedor de personal.

El adjudicatario estara en todo momento dispuesto a realizar cualquier tipo de servicio especial
propio de la actividad de restauracién (congresos, jornadas, servicio de coctel...). Estos se
acordaran bilateralmente con la antelacion suficiente y se incluirdn en la factura de forma
diferenciada sefialados con el epigrafe “gasto extra”. (ver Anexo IV Extras).

La empresa adjudicataria se responsabilizara del servicio de alimentacion de:
a. Pacientes ingresados.

b. Personal que trabaja en cocina, tanto personal de Osakidetza como de la empresa
externa.

c. Personal del hospital con derecho a comida. El médico en turno de guardia podra
desayunar en la Cafeteria, facturandose este servicio al Hospital bajo el epigrafe “gasto
extra”.

Las funciones de la plantilla de cocina del Hospital deben recogerse en los correspondientes
protocolos, procedimientos e instrucciones técnicas, incluyendo protocolos para limpiezas
sistematicas, sistema de envio y recogida de carros a plantas de hospitalizacién, manual de
buenas practicas en cocina, uso de equipamiento, gestidén de residuos, uso de EPlIs, ... y todos
aquellos necesarios para el buen funcionamiento del servicio. Dichos protocolos serdn exigidos
por el hospital para su revision, control y auditorias.

La empresa adjudicataria debera hacerse cargo de la seccidn de dietética dentro de la cocina,
elaborando el protocolo completo de dietas, siguiendo los criterios en vigor para cada una de
ellas y asumiendo la tarea de analizar las observaciones que a cada dieta se puedan realizar desde
las diferentes unidades de enfermeria, logopedia ... Para ello es imprescindible que se disponga
de personal cualificado en Nutricién Humana y Dietética. Dicha figura ademas participara en el
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proceso de “nutricién” creado en el hospital y asistira a reuniones periddicas con supervisiones
de unidades de hospitalizacion para el proceso de mejora continua del servicio al hospital.

El adjudicatario debera establecer un sistema agil de registro de incidencias respecto al servicio
para su trazabilidad, que estarad a disposicién de la direccion del hospital o de la persona
designada por ésta.

El adjudicatario debera adecuarse al sistema proporcionado por el Hospital para que el personal
con derecho a comida pueda apuntarse con antelacidon al servicio de comedor del centro.
Ademads, la empresa adjudicataria realizard al menos dos encuestas anuales vdlidas para medir la
satisfaccidn de las/os comensales, asi como cualquier otro método de consulta para la evaluacion
del servicio. Los resultados serdan entregados a la direccién del hospital y a la direccién
econdmico-financiera.

La empresa adjudicataria se alineard en todo momento con el sistema de gestién por procesos
instalado en el hospital, asi como las politicas relativas a medioambiente, PRL, eficiencia
energética y cualquier otra vigente en el centro durante la duracién del contrato.

El adjudicatario se responsabilizara ademas de la elaboracidon de los menus para el comedor de
personal del Hospital y del servicio. Dichos menus incluirdn dos primeros platos, dos segundos,
pan y postres. Estos menus deben ser aprobados por el hospital con anterioridad.

El precio para el comedor de personal se fijard como maximo en un 50% del precio ofertado (IVA
excluido) para el Menu Diario Completo, y el adjudicatario se responsabilizard de que pueda
pagarse con tarjeta bancaria o con tickets que estaran disponibles a la venta en la propia cafeteria
del centro. La cantidad aproximada de comidas suministradas en el altimo afio (2022) es de aprox.
13.000 unidades /afio.

2.1.3 MENUS DE DiAS SENALADOS

a)

b)

d)

e)

El precio de estos menus serd similar al de un menu habitual, sustituyéndose siempre que la
patologia del paciente asi lo requiera por otros de la misma indole.

Todos los elementos que no sea posible elaborar de otro modo seran sustituidos por
complementos acordes al tipo de dieta solicitada.

Los postres caseros se elaboraran con sacarina liquida para la dieta diabética.

Las dietas especiales tomardn de los platos y complementos anteriormente expuestos los
elementos que la indicacién de dieta les permita, cambiando el modo de elaborar los platos si
fuese necesario para adecuarlos a la dieta solicitada.

Todas las bandejas de Cena Nochebuena, Comida Navidad y Cena Nochevieja deben llevar Dulces
Navidefios, ajustados a la dieta que corresponda. Ademds, todos los servicios de la Cena de
Nochevieja, tanto de personal como de pacientes deberdn llevaran bolsita de uvas, a no ser que
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la patologia del propio paciente no lo permita.

Los menus de navidad se facturaran como dos ingestas:

Menu Nochebuena: Cena
Menu Navidad: Comida
Menu Nochevieja: Cena
Menu Afio Nuevo: Comida
Menu Reyes: Desayuno
Menu Reyes: Comida

HOSPITAL GORLIZ
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Tendrdan la consideracion de menus de Dias Sefialados los que se indican a continuacion:

MENU NOCHEBUENA

ENSALADA DE TXAKA
JAMON SERRANO 2
LANGOSTINOS COCIDOS 4
CONSOME

LECHAL AL HORNO SOBRE CAMA DE PATATA PANADERA

O LUBINA A LA BILBAINA CON CEBOLLETA CLASEADA
TRITURADOS / RELAMPAGO DE CHOCOLATE

MENU NAVIDAD

ESPARRAGOS

ENSALADA NAVIDENA

SOPA DE PESCADO ESPECIAL

PAVO ASADO CON JUGO Y PURE DE MANZANA
O FILETE DE LENGUADO EN SALSA
TRITURADOS / PORCION DE TARTA

MENU NOCHEVIEJA

ENSALADILLA DE LANGOSTINOS
MINIEMPANADILLAS DE BONITO 3

FRITOS VARIADOS 3

CREMA PARMENTIER CON AVE NAVIDENA
CONFIT DE PATO ESTILO NAVIDENO

O DORADA AL CAVA

TRITURADOS / RELAMPAGO DE CREMA

MENU ANO NUEVO

ENSALADILLA RUSA
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e JAMON (2)

e LANGOSTINOS (4)

e ENTRECOT CON GUARNICION DE PATATA CUCHARILLA
e O MERLUZA RELLENA DE MARISCO

e TRITURADOS / PORCION DE TARTA DE CHOCOLATE

DESAYUNO DIA DE REYES

e DESAYUNO CHOCOLATE Y ROSCON DE REYES
'MENU REYES

* PAELLA ESPECIAL DE MARISCO Y FRUTOS DEL MAR

e CHULETA CON CHAMPINONES Y PATATA NOISITTE

e O LUBINA AL HORNO CON PATATA PANADERA
e TRITURADOS / PORCION TARTA DE BIZCOCHO

MENU ESPECIAL FESTIVIDAD DEL CENTRO

e ENSALADILLA DE LANGOSTINOS
e MINIEMPANADAS DE BONITO

e FRITOS VARIADOS (3)

e CONSOME CON GALLINA

e CORDERO ASADO CON ENSALADA

e O LUBINA AL HORNO CON PATATA PANADERA
e TRITURADOS Y TARTA ESPECIAL DE LA CASA

MENU ESPECIAL ECOLOGICO

Con motivo cada 5 de junio del Dia Mundial del Medioambiente, se dispensara tanto para los pacientes
como para el personal y en cafeteria un menu ecoldgico en la ingesta de la comida alineado con los
Objetivos de Desarrollo Sostenible marcados por la OMS. Dicho menu se presentard a la persona
responsable del hospital para su aprobacion con un mes de antelacién.

Las premisas para elaboracidn de este menu seran:
- Alimentos ecoldgicos
- Compra verde
- Alimentos Km 0.

2.1.4 INSTALACIONES, MOBILIARIO Y MATERIAL

a) La empresa adjudicataria sera responsable de aportar el material fungible necesario de oficina y
etiquetado de bandejas y alimentos para la correcta distribucion de servicios.

b) En el caso de que el centro disponga realizacién de obras y remodelacién de las instalaciones que
impidan con caracter excepcional el uso de las mismas, el adjudicatario debera garantizar la
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prestacion del Servicio de alimentacidn sin costo afiadido, pactando con la Direccién del hospital o
persona en quien delegue el sistema mas adecuado para ello.

El Hospital pondra a disposicion de la empresa adjudicataria los locales necesarios para una adecuada
prestacion del servicio objeto del contrato. Sobre dichas instalaciones, la empresa adjudicataria no
tendrd derecho alguno, pero si deberd guardar la debida diligencia, en el uso, limpieza y conservacion
de las mismas.

La utilizacion de los locales y de cualquier otro bien que la Direccion del Hospital pueda entregar a la
empresa adjudicataria para la prestacién del servicio objeto del contrato, no genera ningln derecho
real ni patrimonial en favor del contratista, no suponiendo ninguna cesidn de uso la utilizacién de los
mismos, por lo que a la terminacidn por cualquier causa del contrato, la empresa adjudicataria debera
abandonar los locales y devolver cuanto haya recibido en base a este contrato, en un plazo maximo
de ocho (8) dias naturales, a contar desde el requerimiento que al efecto se haga, sin derecho a
retencién ni compensacion con otros posibles derechos que ostente frente a la Administracion.

La empresa adjudicataria no podra realizar obras en los locales de uso sin permiso de la Direccion
del Hospital, en su caso las obras seran comunicadas al Hospital para su autorizacidn y supervisadas
y vigiladas por la direccidn del Hospital o persona en quién esta delegue.

Corresponderad al hospital la reparacion y reposicidon del menaje de cocina, vajilla y cuberteria a no
ser que el deterioro de los elementos sea por negligencia o mal uso por parte del personal del
adjudicatario.

Corresponde al hospital la reparacién y mantenimiento de la maquinaria e instalaciones de cocina,
salvo acuerdo especial al respecto, y siempre en cuanto no sea por un uso inadecuado o negligente
por parte del personal de la empresa adjudicataria. En este supuesto la empresa adjudicataria lo
reparara o repondra.

El hospital correra con los gastos que sean originados en los locales correspondientes a comedores
y cocina, tales como: agua, gas y energia eléctrica, debiendo hacerse por parte del adjudicatario un
uso razonable alineado con la politica de eficiencia energética del hospital.

2.1.5 LIMPIEZA Y DESINFECCION Y GETION DE RESIDUOS

a)

b)

La limpieza de la cocina y los materiales necesarios para llevarla a cabo seran por cuenta del
adjudicatario, quién debera garantizar los niveles de higiene exigidos por la normativa vigente para
cocinas industriales de hospitales, ajustandose en todo momento a las recomendaciones que
puedan lanzarse desde el propio Hospital y/o desde el departamento de Seguridad del Paciente.

La limpieza no solo englobara menaje y utensilios de cocina sino estructura del edificio como, por
ejemplo:

= Paredes y superficies incluidos poyetes de ventanas y enchufes

= Suelos, techos y cristales

= Mobiliario (incluido ruedas de carros de transporte de materiales)

= Vestuarios, bafios y zonas comunes

= Locales de almacenaje
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= Ascensores

= Zona Comedor

» Area de recepcion de materias primas

= Sistema de extraccién de humos: incluyendo un minimo de 2 limpiezas anuales en
profundidad, asi como un protocolo de limpieza periddica necesaria

= Palomary escalera de acceso: se incluiran dos limpiezas anuales a fondo de dichas zonas

= Enseres existentes.

Queda totalmente prohibido la limpieza mediante manguera de equipamiento o de las zonas
mencionadas en el punto anterior. Los productos usados en estas limpiezas serdn por cuenta del
adjudicatario y cumpliran los requisitos y las caracteristicas de desinfeccidon necesarios para uso en
cocina hospitalaria.

Gestion de residuos. La recogida de basuras y cartonaje serd responsabilidad del adjudicatario,
conforme a la segregacién de residuos establecidos tanto en la norma municipal al respecto como
en el Plan de gestién de residuos del hospital. El traslado de los diferentes contenedores de residuos
desde la cocina hasta su destino final (contenedores) sera realizado por el personal de limpieza del
adjudicatario siguiendo en todo momento la politica Medioambiental y de Gestidén de residuos del
hospital.

2.1.6 HORARIOS

a)

El horario de distribucién de comidas (desayuno, comida, merienda y cena), serd el que se
determine por la Direccidn del Hospital. La fijacidn de estos horarios, asi como cualquier variacion
respecto de los mismos, serd comunicada a la empresa adjudicataria con la suficiente antelacion.

Los horarios de alimentacion a unidades de hospitalizacidn seran los siguientes:
i. Desayuno: 8:30

ii. Comida: 12:30
iii. Merienda: 16:00
iv. Cena: 19:15

Estos horarios solo podran ser modificados unilateralmente por la empresa adjudicataria. Podra
modificarse a peticion de la Direccidn del hospital para mejorar el servicio a los pacientes.

En el comedor de personal del hospital se serviran comidas al personal que tenga derecho a las
mismas en dos turnos, el primero de 14:00 a 14:30 y el segundo de 15:00 a 15:30.

Los horarios de las comidas del personal en turno en cocina seran:
i. Desayuno: 9:30
ii. Comida: 13:00

iii. Cena: 21:00
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Pudiendo ser modificadas por parte del hospital en funcién de las necesidades organizativas.

2.1.7 PETICIONES AUTORIZADAS AL SERVICIO DE ALIMENTACION

Todas las peticiones deberdn ser autorizadas previamente por la Persona Responsable de los Servicios
Generales o persona designada por la Direccién. La empresa adjudicataria no podra suministrar
directamente bebidas ni alimentos de ningun tipo a los/as pacientes, ni a dependencia alguna del centro
sin dicha autorizacidn.

2.2 GESTION EXPLOTACION CAFETERIA Y MAQUINAS EXPENDEDORAS DE BEBIDA Y COMIDA
2.2.1 HORARIOS

La cafeteria tendra horario de apertura
De 8:00 a 20:00 del 1 de noviembre al 31 de mayo
De 8:00 a 21:00 del 1 de junio al 31 de octubre.

2.2.2 CONTENIDO, UBICACION, MATERIAL E INSTALACIONES

La empresa adjudicataria se comprometera a realizar la gestion y explotacion del servicio de cafeteria del
Hospital Gorliz asi como las maquinas expendedoras instaladas en el propio hospital. Sin perjuicio de que
estas normas puedan ser modificadas por la Direccidn del Hospital para mejorar el funcionamiento de los
servicios, en principio la utilizacién de la cafeteria se ajustara a las siguientes directrices:

a) La cafeteria se podra utilizar por el personal del Centro, los pacientes y sus acompafiantes.
b) Las visitas podran acceder igualmente al servicio de cafeteria.

c) El personal de cafeteria serd el encargado de colocacion y retirada de todo el mobiliario de terrazas,
incluido toldos, sombrillas, velas ... y actuara en todo momento con la diligencia necesaria para el
buen mantenimiento del mismo. Ademas, actuara conforme al Protocolo de Vientos establecido por
el Hospital en el caso de condiciones meteoroldgicas adversas.

d) La instalacion de maquinas automaticas en los locales previstos como Cafeteria, necesitara la
autorizacion expresa del Hospital. Una vez obtenida la autorizacidon para colocar las maquinas
automaticas, la persona responsable de hosteleria debera dar el visto bueno a los productos que se
pretenden suministrar.

e) Queda prohibido colocar carteles, letreros, anuncios publicitarios o cualesquiera otros de naturaleza
analoga.

f) Toda la informacién disponible para los usuarios, tanto de cafeteria como de las maquinas
expendedoras, debe cumplir con la Plan de Normalizacién del Euskera de Osakidetza 2022-2028.
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Queda prohibida la prestacién del servicio fuera de los locales establecidos para ello por el Hospital,
salvo que exista autorizacidn expresa de la Direccién del Centro.

Queda prohibida la instalaciéon de maquinas recreativas.

La Administracion proporcionard al Adjudicatario los locales, mobiliario y enseres que se precisen
para el correcto funcionamiento del Servicio, excepto las mesas vy sillas de la terraza, que serdn
proporcionadas y mantenidas por el adjudicatario. El tipo y nimero de mesas vy sillas a colocar en
cada estacién del afo serd acordado con la direccién del Hospital y el mobiliario no contendra
publicidad ni propaganda de marcas comerciales.

Sobre la instalacion y mobiliario que aporte el Centro, el adjudicatario no tendra derecho alguno,
pero si debera mantenerlo en perfecto estado de uso y conservacion.

No podrd el Adjudicatario realizar obras en los locales de la cafeteria sin permiso expreso de la
Gerencia del Centro. En su caso, las obras correspondientes serdn vigiladas y supervisadas por los
Servicios Técnicos de la Institucién. De acordarse alguna reforma, esta quedaria a beneficio de la
Institucidn sin derecho a indemnizacién.

La cesidn de uso de los locales y de cualquier otro bien que la Administracién pueda entregar al
adjudicatario para el desarrollo del servicio en virtud de este contrato, no generard ningln derecho
real a favor del adjudicatario. A la terminacidn por cualquier causa del contrato, el adjudicatario
debera abandonar los locales y devolver cuanto haya recibido en uso de la Administracion en base
a este contrato en el plazo maximo de ocho dias, a contar desde el requerimiento que al efecto se
haga. Todo ello sin derecho a retencidon ni compensacidn con otros posibles derechos que ostente
frente a la Administracion.

El adjudicatario se responsabilizard a su costa las revisiones de mantenimiento y reparaciones del
mobiliario, equipamiento, maquinaria y aparataje, siendo responsabilidad del Hospital Gorliz el
mantenimiento y reparaciones del resto de instalaciones (electricidad, agua, pintura, etc.).
Asimismo, el adjudicatario facilitard la vajilla, cristaleria, lenceria, cuberteria y demas material
auxiliar que considere necesario, que sera de buena calidad, reservandose el Centro aceptar el que
proponga el adjudicatario, o exigir su cambio si no reune las caracteristicas adecuadas, que
conservara en perfecto estado sin que puedan utilizarse piezas deterioradas.

El horario de carga y descarga de articulos relacionados con el servicio de la cafeteria, se establecera
previo acuerdo con el Centro, con arreglo a las normas generales o especificas que para estas
operaciones estén establecidas o puedan establecerse.

Las maquinas expendedoras se instalaran dentro del Centro en los lugares que determine la
Direccidén. Su numero se adaptard a las necesidades del Hospital en cada momento, y seran
accesibles para personas con diversidad funcional en promocidn de la accesibilidad.
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p) Actualmente el hospital dispone de:

i. 2 maquinas de café
ii. 2 maquinas de refrescos
iii. 2 maquinas de sdlidos (dulces y salados).

g) Sera por cuenta del adjudicatario la colocacidn y mantenimiento de pantalla/pantallas de televisidn

instaladas en la zona de cafeteria, asi como el pago de tasas a la SGAE si fuera necesario.

2.2.3 PREPARACION Y ELABORACION DE LOS MENUS A DISPENSAR EN CAFETERIA Y LISTA DE

a)

b)

d)

e)

f)

PRODUCTOS DE MAQUINAS EXPENDEDORAS

Tanto la preparacion como la elaboracidon de los menus para cafeteria serd realizada por el
adjudicatario en cualesquiera instalaciones destinadas al efecto, siendo transportados diariamente
conforme a la legislacién vigente en materia higiénico-sanitaria y regenerados o mantenidos, segun
proceda, en las instalaciones de la Cafeteria del Hospital.

En la Cafeteria se ofertarda un menu a la carta con un minimo de 2 opciones para el primer plato,
segundo plato y postre, estableciéndose la rotacidon de los menus en 4 semanas.

El Adjudicatario pondra a disposicién de los usuarios de la cafeteria y maquinas expendedoras del
Hospital, como minimo, los listados basicos de productos que se relacionan en el Anexo V. Lista
bdsica de productos de cafeteria y mdaquinas expendedoras, a los precios (impuestos incluidos),
como maximo indicados en él.

En la oferta de productos que figuren tanto en cafeteria como en las mdquinas de vending se
aplicaran las directrices establecidas por el Hospital en materia de promocién de la alimentacion
saludable, y se ofertaran en la medida de lo posible opciones ajustadas a diferentes dietas:
vegetarianas, celiacas, ...

El adjudicatario podrd ofrecer otros articulos no incluidos en la lista del Anexo V, siempre que cuente
con la autorizacién del Centro.

La Empresa Adjudicataria acatard las disposiciones legales y reglamentarias, asi como las
establecidas por el Hospital, quedando prohibida la venta de tabaco, de bebidas alcohdlicas y la de
bebidas excitantes.

2.2.4 LIMPIEZA GENERAL

a.

La limpieza de la cafeteria serd por cuenta del adjudicatario, incluyendo los equipos o aparatos,
mobiliario, tanto interior como exterior, menaje que sirva para prestar el servicio, locales y zonas de
acceso en que se desarrolle la funcién. Dichas zonas deberdn presentar en todo momento un
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perfecto estado de limpieza y desinfeccidn, y estaran sujetas a la inspeccidn higiénico-sanitaria de la
Direccién de Salud Publica y a las Normas Generales de limpieza dictadas por la Direccion del
Hospital.

b. El adjudicatario debera facilitar la entrada a los locales a los empleados de los servicios de
desratizacion y desinsectacién del inmueble para el cumplimiento de su misidn, en los dias y horas
que sea requerido para ello. Con independencia de esto, si se observara la proliferacién de plagas en
los locales de Cafeteria y la empresa adjudicataria pudiera tener responsabilidad sobre este hecho,
el adjudicatario deberd proceder, a su costa, a su oportuna eliminacidn.

c. El adjudicatario debera presentar al Hospital (en el “Sobre C” del PCAP) un Plan de Limpieza y
desinfeccién que abarque los puntos anteriores, en el que consten los procedimientos de actuacion
con la identificacion de tareas, periodicidad de actuaciones, listados de chequeo y evaluacién, asi
como sistema y control de registros, trazabilidad y gestidén de incidencias al respecto.

d. Lalimpieza de los locales debera realizarse en horas que no causen molestias a los usuarios.

e. Las basuras se depositaran en recipientes cerrados, provistos de tapadera, que incluiran una bolsa
de plastico desechable, la cual serd retirada siempre que sea necesario, minimo una vez a la mafiana
y otra a la tarde. Dichas basuras seran trasladadas por el personal del adjudicatario a los puntos
finales segun el Plan de Gestidon de Residuos del Hospital. Los contenedores intermedios seran
limpiados y desinfectados al menos una vez al dia.

f. La cafeteriay entorno de la misma (terrazas y zona recepcion mercancias) debera estar limpio y sin
residuos, siendo responsabilidad de la empresa su 6ptimo mantenimiento.

2.2 LIBRO DE RECLAMACIONES

Existird a disposicidon de los usuarios de la cafeteria un Libro de Reclamaciones, de cuya existencia se
expondra notificacién al publico con cardcter visible y permanentemente. Estos libros se presentaran ala
Direccién del Centro, tan pronto se consigne en ellos una reclamacidon, y ademds mensualmente todos
los primeros dias habiles de cada mes para diligenciar su remision.

Asi mismo los precios de los productos de cafeteria deben estar disponibles y publicitados, en euskera y
castellano, para conocimiento de los usuarios.

3. ACTUACIONES EN MATERIA DE INSPECCION Y CONTROL (cldusula comin al servicio de cafeteria y
alimentacion)

La empresa adjudicataria se compromete a mantener y actualizar el Sistema de Autocontrol APPCC,
realizando los siguientes controles:
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a. Control de Recepcion de materias primas
b. Control de rotacién de productos perecederos y trazabilidad
c. Control de recogida de muestras.

3.1 Almacenamiento

La Direccidon del Hospital podra efectuar la inspeccidn de los locales de almacenamiento y preparaciéon de
viveres que posea la empresa adjudicataria, comprobando que se cumplan las condiciones generales de
almacenamiento, conservacion y preparacion que marca el Cédigo Alimentario espafiol.

3.2 Informes Dietools

La Persona responsable de la supervision del servicio designada por el Hospital podra solicitar a titulo de
control informes al adjudicatario de incidencias registradas, tipos de dietas, nUmero de cambios de dietas
... y demas informacidén que pueda resultar de utilidad y pueda obtenerse del propio programa de control
Dietools para analizar la evolucién del servicio prestado.

3.3 Transporte

La Persona Responsable de los Servicios Generales inspeccionard regularmente las condiciones de
transporte de los productos, asi como el grado de limpieza de los vehiculos.

3.4 Anadlisis bacteriologicos

La Direccién del Hospital acordara los procedimientos de control de calidad adecuados. A tal efecto la
empresa adjudicataria deberd asumir, en coordinacién con la Persona Responsable de los Servicios
Generales y con el Servicio de Seguridad del paciente del Hospital las técnicas de muestreo para la
realizacion de los cultivos y andlisis preceptivos, tanto de la materia prima como del producto terminado.
Dichos andlisis se realizardan mensualmente y la empresa adjudicataria remitird los informes resultantes
a la Persona Responsable de los Servicios Generales y al Servicio de Seguridad del paciente.

La Persona Responsable de los Servicios Generales del Hospital, a la vista de los referidos controles,
adoptara las medidas oportunas para garantizar los niveles de calidad exigidos por el Hospital.

Los controles arriba expresados no excluyen aquellos que sean realizados por las autoridades en materia
de Salud Publica.

El Hospital, por decisidon de sus érganos competentes podra establecer comisiones de control, con el
cometido de vigilar dicho cumplimiento.

3.5 Recepcion

Con independencia de los controles de calidad que debe realizar la empresa adjudicataria, la Persona
Responsable de los Servicios Generales del Hospital podra verificar de forma aleatoria a la hora de recibir
los suministros: calidad, presentacion, condiciones higiénicas del transporte y envasado, caducidad y
etiquetado y otras que considere oportunas. Pudiendo rechazar aquellos productos que no cumplan con
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los requisitos exigidos en este pliego, para lo cual lo comunicard a la persona representante de laempresa

adjudicataria.

4. UNIFORMIDAD E IDENTIFICACION DEL PERSONAL (cldusula comun al servicio de cafeteria y
alimentacion)

La empresa adjudicataria exigird, al personal a su servicio, estar debidamente uniformado vy llevar su
placa de identificacién con su nombre y categoria, cuiddndose al maximo la limpieza e higiene del
vestuario.

La limpieza y el suministro de los uniformes necesarios del personal serdn por cuenta de la empresa
adjudicataria.

5. LEGISLACION APLICABLE (cldusula comin al servicio de cafeteria y alimentacion)

La empresa adjudicataria debera cumplir y certificar el cumplimiento de lo dispuesto en:
e Reglamentos europeos

Reglamento (UE) 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo, sobre la informacidn alimentaria
facilitada al consumidor.

Reglamento (UE) 2015/2283 del Parlamento Europeo y del Consejo de 25 de noviembre de 2015.

Reglamento (CE) 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo del 28 de enero modificado por el
Reglamento 202/2008 de la comisidn de 4 de marzo, por el que se establecen los principios y requisitos
generales de la legislacion alimentaria.

Reglamento (CE) 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, relativo a la higiene de los productos
alimenticios.

Normas internacionales de los alimentos recogidas en el Codex Alimentarius y todas las disposiciones y
reglamentos técnico-sanitarias que lo desarrollan.

Asi como cualquier Norma y Reglamento (UE) relativos a la utilizacién, purezay calidad de cualquier tipo
de aditivo de uso en la alimentacién humana, tales como: aromas, colorantes, edulcorantes, enzimas,
emulsionantes, estabilizantes, gelificantes, conservantes, antioxidantes y cualquier otro aditivo.

e Normativa estatal

Real Decreto 1334/1999 de 31 de julio modificado por el Real Decreto D36/2008 del 18 de enero por el
gue se aprueba la norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios.

Real Decreto 1245/2008 de 18 de julio, por el que se modifica la norma general de etiquetado,
presentacion y publicidad de los productos alimenticios, aprobada por el Real Decreto 1334/1999 de 31
de julio.

Real Decreto 126/2015 de 27 de febrero, por el que se aprueba la norma general relativa a la
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informacién alimentaria de los alimentos que se presenten sin envasar para la venta al consumidor final
y a las colectividades, de los envasados en los lugares de venta a peticién del comprador, y de los
envasados por los titulares del comercio al por menor.

Real Decreto 1086/2020, de 9 de diciembre, por el que se regulan y flexibilizan determinadas
condiciones de aplicacién de las disposiciones de la Unidon Europea en materia de higiene de la
produccién y comercializacién de los productos alimenticios y se regulan actividades excluidas de su
ambito de aplicacion.

e Nutricidn y Dietética
Ley 17/2011, de 5 de junio, sobre seguridad alimentaria y nutricidn.

Real Decreto 191/2011 de 18 de febrero, sobre Registro General Sanitario de empresas alimentarias y
alimentos.

Estrategia NAOS Estrategia para la nutricién, actividad fisica y prevencion de la obesidad 2012.

Real Decreto 3484/2000 de 29 de diciembre, por el que se establecen las normas de higiene por la
elaboracidn, distribuciéon y comercio de comidas preparadas.

e Normativa propia de la Comunidad auténoma de Euskadi

Orden del 15 de marzo de 2002 del Consejero de Sanidad, por la que se establecen las condiciones
sanitarias y la clasificacion de los comedores colectivos y del establecimiento no industrial de
elaboracion de comidas preparadas para el consumidor final en la CAPV.

Orden del 20 de marzo de 2003 del Consejero de Sanidad, por la que se establecen las condiciones
sanitarias y la clasificacion de los establecimientos de elaboraciéon de comidas para su distribucién a
colectividades y/o venta en establecimientos minoristas y hosteleria (cocina centrales e industrias de
platos preparados).

6. PENSION ALIMENTICIA

Se considera pensiodn, la totalidad de los servicios alimenticios suministrados durante un dia, consistiendo
en desayuno, comida, merienda y cena. Los extras estaran incluidos en el precio del menu Anexo IV
Extras.

La alimentacion que se confeccione en el Hospital deberd proporcionar una comida que responda a la
prescripcion facultativa asumiendo el adjudicatario la responsabilidad de aportar el asesoramiento
dietético adecuado. Para ello deberad recopilar la informacién necesaria, mediante la aplicacion
informatica establecida por el Hospital al efecto, a fin de establecer diariamente el nimero y el tipo de
dietas a suministrar.

En los menus diarios se tendrd en cuenta que los mismos habran de proporcionar una alimentacién
completa, equilibrada, terapéutica, variada, agradable, atractiva en su presentacion y acorde a la estacion
del afo.
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El menu contemplard un minimo de 2 opciones para el primer y segundo plato y postre adecuados a cada
paciente. Se exige, asimismo, una variacién de los menus teniendo en cuenta al menos dos cambios
estacionales: verano e invierno (ver Anexo Il Menus). Asimismo, se establece una rotacidn de los menus
en 4 semanas en relacién al indice de estancia media que se sitla en 25 dias. Todo ello supeditado al
perfil dietético de cada paciente, estando en todo caso supervisado por el personal asistencial del
Hospital, que podra incluir mejoras respecto a menus y dietas especiales (intolerancias, alergias, etc.).

DESAYUNO COMIDA MERIENDA CENA
Chocolate, descafeinado Primer plato: Descafeinado. Primer plato: cremas,
con leche o infusiones. Arroz, carne, cremas, Galletas o pan sopas o verduras, etc.
Flan, natillas o yogures. ensaladas, legumbres, tostado. Segundo plato: aves,
Galletas o pan (normal o pastas, sopas o Lacteos o zumos de carnes, huevos o
tostado). verduras, etc. fruta. pescados, etc.
Mantequilla, mermelada y Segundo plato: Pan y postre.
ZUmos. aves, carnes, huevos

o pescados, etc.

Pany postre.

Dietas especiales, la empresa adjudicataria modificard o sustituira todas las dietas especiales que, desde
cada unidad, y previa valoracion del personal asistencial sean precisas.

6.1 El manual de dietas

En sus versiones de verano e invierno, sera planificado y disefiado por la empresa adjudicataria siguiendo
las directrices marcadas en el Anexo Il Menus y supervisado en todo caso por la/as personas competentes
por parte del Hospital.

La empresa adjudicataria colaborara en la revisidon de dichos menus que se realizaran dos veces al afo, al
inicio de cada temporada (invierno y verano), facilitando la adecuacidn de los menus, asi como en carga
de estos y sus derivaciones (dietas especiales) en el programa de dietas utilizado por el centro. Se
incluirdan todos Los menus que las patologias de los pacientes requieran: personas celiacas, intolerancias,
alergias, disfagias, sin suponer un incremento del precio del menu. Garantizando como minimo los

siguientes eventos:

cODIGO NOMBRE
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TX-CAL
ES
BAS
ABS
BLA
X
TX1000
TX1500
TXPOBG
TXPROG
TXPROH
TXAST
TX1BLA
DIA
DIE100
DIE150
POBGR
BLAPOG
PROGA
PROHE
AST
LiQ
TOL
SON
TX1BOL
TRAN
PROTE
TXPRR
TXBL
NLAC
NPES
NLEC
NCAR
NHUE
SEGBL
DIS
TXSEGB
PRIBL
FACMA

TURMIX+ CALDO
ESPECIAL
BASALA / BASAL
ABSOLUTA
BIGUNA/BLANDA
TURMIX
1000 K. TX/TX 1000 KCL
1500 K. TX/TX 1500 KCL
TX GANTZ G / TX P. GRASAS
TX B. GAST/TX P. GAST
TX B. HEPA/ TX P. HEPA
TX. IDOR/ TX ASTRING.
TX 12 BIGUN/ TX 12 BLAN
DIABETIKOA/ DIABETICA
1000 KCAL
1500 KCAL
GANTZ GUTXI / BAJO GRASA
BLANDA POBRE EN GRASAS
B. GASTRIKOA/P. GASTRICA
B. HEPATIKOA/ P. HEPATICA
IDORGARRIA/ ASTRINGENTE
LIKIDOA/ LIQUIDA
TOLERANTZIA/TOLERANCIA
SONDA ANASOGASTRICA
TX 1 BOL/TX 1 BOL
TRANTSIZIOA/ TRANSICION
B.GILTZU/P. RENAL
TX B.GILTZ/TX P. RENAL
TX 22BIGUN/TX2BLANDA
NO LACTEOS
NO PESCADO
NO LECHE
NO CARNE
NO HUEVO
BLANDA
DISFAGIA
TURMIX SEGUNDO BLANDO
PRIMERO BLANDO
FACIL MASTICACION
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NCER NO CERDO
NGLU NO GLUTEN

La sustitucion de uno de los elementos de la dieta de un paciente por otro (ejemplos: pan por galletas,
carne por pescado, leche por té, etc.), no supondra un coste adicional en el servicio siempre que esto no
suponga un incremento del nimero de platos.

Los gramajes y medidas del elemento principal por racidon en cada uno de los platos seran los que se
detallan en el Anexo lll Gramajes.

7. DESINFECCION, DESINSECTACION Y DESRATIZACION (cldusula comin al servicio de cafeteria y
alimentacion)

Correspondera a la Direccién del Hospital el determinar y ejecutar los programas de desinfeccion,
desinsectacidn y desratizacion de los locales, atendiendo a los criterios determinados por el Servicio de
Medicina Preventiva o Higiene Hospitalaria.

8. PERSONAL (cldusula comun al servicio de cafeteria y alimentacion)

La gestion del Servicio de alimentacion y dieto-terapia del Hospital se realizara en la modalidad de
mixta, contando con personal de Osakidetza y de la empresa adjudicataria.

El personal de Osakidetza comprende:
e 3 Cocineros/as: uno por turno en turnos de mafiana (7:00 a 14:00) y tarde (14:00 — 21:00).

e 7 Operarios/as de Servicios Generales: tres en el turno de mafiana (8:00-15:00) y dos en el de
tarde (15:00-22:00) de lunes a viernes, y dos en el turno de mafiana y dos en el turno de tarde
festivos y fines de semana.

Los minimos de personal exigibles a la empresa adjudicataria para el servicio de alimentacidn del hospital
seran:

e 1 Encargado/a-Titulado/a Superior en Nutricidén y Dietética: 8 horas/dia, distribuidas de las 9:00 a las
17:00 horas, de lunes a viernes.
e 1 Cocinero/a-almacenero/a: 8 horas/dia distribuidas de las 08 a las 16 horas, de lunes a viernes.
¢ 2 Diplomados/as en Nutricién Humana en Dietética: en turno de 15:00a 20:00de LaVyde 11:25 a
20:15 Fines de semana y festivos.
e 8 Auxiliares de colectividades: distribuidos en los siguientes turnos para cubrir todo el afio,
o Mahana de 8:00a 15:30
o Tarde 15:00 a 22:30
o Turnos de 12:00 a 16:00 y de 19:00 a 22:30 para puestos de carros.
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Los minimos exigibles para el servicio de cafeteria seran:

e 3 Camareros/as en turno de mafiana de 7:00 a 15:00 y tarde de 12:00 a 20:00 o 21:00, en funcién
del horario de apertura de la cafeteria.

Se notificard a la Direccién del Hospital para su aprobacion cualquier modificacion en el nimero de
empleados/as a ocupar en la prestacion de este servicio, asi como un informe que justifique la necesidad

de la medida.

Para supervisar la asistencia del personal al trabajo, asi como su eficacia y, al propio tiempo, para
mantener un permanente contacto con el Hospital, el contratista designara un representante de su
confianza.

Esta figura designada por el adjudicatario, dispondra de poderes suficientes para la resolucién inmediata
(en todo caso inferior a 48 horas), de cuantos defectos e incidencias sean observados en la prestacién del
servicio, siempre que no supongan modificaciones del mismo no autorizadas. A fin de contactar con esa
persona de manera fécil y rapida, deberd indicar a la firma del contrato, tanto su nimero de teléfono
mavil en el que estard disponible, asi como la direccién de correo electrdnico. En todo caso, debera acudir
periédicamente al centro para realizar la correspondiente reunidon de seguimiento (p. ej. con caracter
quincenal).

8.1 Contratacion

a. Serd por cuenta de la empresa adjudicataria la contratacion del personal que precise para el
desarrollo del servicio a que se compromete en este Pliego, asi como el pago de los sueldos o salarios,
manutencién, cotizaciones sociales, impuestos, tasas y en general cualquier coste derivado de la
relacion laboral entre el adjudicatario y el personal por él contratado.

b. El Centro se reservard el derecho de someter a reconocimiento médico a cualquier trabajador
aportado por el Adjudicatario, asi como el de exigir la prueba documental de los reconocimientos
que le obligue, como empresa, la legislacion vigente.

c. El adjudicatario se responsabilizard de cubrir de manera inmediata las bajas que se produzcan entre
el personal que aporta, a efectos de evitar disfunciones en la gestidon concertada.

d. Todo el personal deberda disponer de formacién adecuada en higiene alimentaria, que debera ser
renovada periddicamente de acuerdo con la normativa vigente, y cuya exhibicidn podrd ser solicitada
por el responsable del Hospital en cualquier momento.

e. Se comunicara a la Direccién del Centro para su aprobacion, cualquier modificacion en el nimero de
empleados/as a ocupar en la prestacion de este servicio, asi como informe que justifique la
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necesidad de la medida.

f. La Institucidon Sanitaria podra recabar el soporte documental (Boletin de cotizacién, fichaje del
personal, etc.) que garantice el mantenimiento de la plantilla contractualmente establecida.

9. FORMACION (cldusula comtn al servicio de cafeteria y alimentacion)

a. El adjudicatario se compromete a que todo su personal posea la formacién necesaria para el
desempeno de las labores requeridas al inicio del contrato del servicio, asi como a la realizacién de
un plan de formacién continua del personal en diferentes competencias como: seguridad laboral,
higiene alimentaria, buenas practicas en cocina, gestién de residuos ....

b. El adjudicatario del contrato se compromete a proporcionar la formacién necesaria y acreditarla, a
su cargo y coste, para todo aquel personal que dependiendo de Osakidetza tenga algln vinculo
funcional con el objeto del contrato.

c. La formacién tendra relacidon con el objeto del contrato y se impartira a requerimiento de los
responsables técnicos de Osakidetza y como minimo serd: formacién en higiene alimentaria,
formacidn en la aplicacion informatica o software DIETOOLS.

d. Elaborara un dossier informativo en higiene alimentaria que pondra a disposicion de Osakidetza. De
este modo, el centro podra facilitarselo al personal de su lista de sustituciones en el momento
en que firmen el contrato de sustitucion.

10. RELACION FUNCIONAL (cldusula comin al servicio de cafeteria y alimentacion)

El personal perteneciente al Centro dependera organicamente de la Persona Responsable de los Servicios
Generales o persona que establezca la Direccién del Hospital, la cual colaborard, y sera también
responsable de la empresa adjudicataria, en los siguientes puntos:

- Planificacidn y disefio de los menus.

- Preparacién de las materias primas, verificacién de cumplimiento en cuanto a calidades,
cantidades, ingredientes, y categorias.

- Cumplimiento de los horarios en las distintas fases del servicio.

- Limpieza del menaje, vajilla, instalaciones, etc. (segtin condiciones especificas).

- Verificacidn del cumplimiento de la normativa higiénico - sanitaria.

- Todas aquellas gestiones que coadyuven a una mejor marcha del servicio.
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La empresa adjudicataria, a fin de supervisar la asistencia de su personal al trabajo, asi como su eficacia
y, al propio tiempo mantener un permanente contacto con la Direccién del Hospital, designara un/a
representante de su confianza con poderes suficientes para la resolucién inmediata de cuantos defectos
e incidencias sean observados en la prestacién del servicio, siempre que no supongan modificaciones del
mismo no autorizadas.

11. DOCUMENTACION A PRESENTAR (cldusula comun al servicio de cafeteria y alimentacion)

Serd requisito que la empresa que opte a la licitacion presente en PDF no escaneado toda la
documentacidn técnica necesaria, sin que ésta exceda, en ningun caso, de 80 paginas.

12. CONDICIONES GENERALES

12.1 Cumplimiento del pliego

La Persona Responsable de los Servicios Generales del Hospital verificara el cumplimiento integro de
este pliego por la empresa adjudicataria, supervisando la correcta ejecucién del mismo.

12.2 Facultades de interpretacion del pliego

Corresponden a la Direccién del Hospital, todas las facultades de interpretacidn y aclaracion de lo
establecido en este Pliego.

12.3 Responsabilidad sobre alimentos, materias primas y fungibles
La empresa adjudicataria sera la Unica responsable de las mercancias almacenadas en los locales puestos

a disposicién por el Hospital, quedando éste eximido de cualquier responsabilidad sobre las mismas por
cualquier concepto.

12.4 Visita obligatoria para las empresas licitadoras
Las empresas licitadoras deberan realizar obligatoriamente una visita a las instalaciones del Hospital

Gorliz para conocer las caracteristicas de los servicios en el dia y forma que se acuerde por parte de la
persona responsable del presente Pliego de Prescripciones Técnicas Particulares.

13. COMPROMISO MEDIOAMBIENTAL

Dentro de la Politica medioambiental de Hospital Gorliz y alineados en todo momento con la Agenda
2030 sobre el Desarrollo Sostenible y los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS), tenemos el deber ético
de buscar e innovar nuevas formas de gestionar dichos recursos de una forma sostenible con el objetivo
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de impulsar y potenciar la competitividad e innovacidn de nuestros servicios.
Por todo ello las empresas licitadoras deberan cumplir los siguientes requisitos basicos en materia de
compromiso con el medioambiente:

a. Usodevajillareutilizable minimizando envases de plastico y menaje de un solo uso. Las servilletas
deberan ser de material reciclado.

b. Con el fin de minimizar el desperdicio, las empresas licitadoras deberan presentar un Plan de
Prevencion Gestidon de residuos con las medidas de minimizacion del desperdicio alimentario que
aplicara durante la ejecuciéon del contrato para su valoracién.

c. El personal de trabajo adjudicado al contrato debe recibir formacion sobre sus labores y cémo
desarrollarlas de manera responsable para el medioambiente.

d. Los productos de limpieza usados para las tareas de limpieza y desinfeccién deben ser
respetuosos con el medioambiente.

e. Las maquinas de vending deben seguir las directrices de la recomendacion de la Asociacion
europea de vending en cuanto a consumo y eficiencia energética (EN- 50597).

f. La empresa adjudicataria colaborard en las campafias de comunicacion ambiental que Ia
organizacién decida ejecutar.

g. Plan medidas para reduccién consumo de agua y energia en cocina.

Mas informacion en:
Ihobe / Sociedad Publica de Gestién Ambiental

http://www.ihobe.eus

http://www.ingurumena.eus

ZERBITZU OROKORRETAKO ARDURADUNA
LA RESPONSABLE DE SERVICIOS GENERALES

Izpta./Fdo.- CRISTINA RODRIGUEZ VARONA

CRISTINA Firmado digitalmente
por CRISTINA

RODRIGUEZ  ropriGuEz vARONA
VARONA - - 29034508K

Fecha: 2023.07.05

29034508K  15:07:54 +02'00'
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ANEXO |. MANUAL DE CALIDADES

VERDURAS, HORTALIZAS Y FRUTAS

Especificaciones Generales:

Todas las verduras y hortalizas especificadas 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 en transporte adecuado para dicho fin.

Las frutas no presentaran manchas ni marcas en la piel que degraden la calidad ¢ vista de la fruta.
Deberdn cumplir con la categoria exigida y se suministrardn con una maduracién éptima para el consumo
diario.

Acelga Cuarta Gama

Limpia, higienizada y envasada lista para su cocinado.

Ajos Cuarta Gama

Envases de 1kg

Apio

Verdes, frescos de aroma fuerte

Berzas

Repollo o rizada, sin manchas secas en sus hojas. Categoria primera

Calabacines

Frescos de piel verde oscuro pigmentada

Calabaza

De piel naranja oscuro, no muy dura, de carne compacta, fresca y de color anaranjado en su interior
Cebolla Cuarta gama.

Pelada entera, embolsada. De tamafio mediano. No estaran avinadas, humedas ni oscurecidas en su
interior.

Espinacas cuarta gama

Limpia, higienizada y envasada lista para su cocinado

Lechuga Cuarta Gama

Variedad Iceberg. Limpia higienizada y lista para su consumo.

Variedad Batavia. Limpia, higienizada y lista para su consumo.

Patatas Cuarta gama

Peladas, diferentes cortes envasadas y listas para su cocinado.

No se admitirdn aquellas que tengan color oscuro en su interior, estén picadas o hayan sufrido heladas
Perejil

De hoja verde oscuro, fresco, limpio y sin manchas

Pimiento Rojo

Variedad para cocinado, tipo bola. Categoria primera

Pimiento verde

De carne fina. Categoria primera.

Del Pais (para freir)

Riojano o italiano (para guisar)

Pimiento seco
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Tipos: Choricero o Nora. Del afio, de piel limpia, y con un secado adecuado
Puerros

Limpios de tierra, categoria primera

Tomate para Ensalada

Tomate tipo liso, propio para ensaladas, de carne recia y color rojo
Tomate tipo liso, propio para guarniciones, de carne recia y color rojo
Zanahoria.

De la variedad Nantesa y equivalente. Bolsas de 5 kgs.

Cerezas

Categoria primera

Ciruela

Claudia y roja. Primera categoria

Fresas

Categoria Primera

Kiwi

Categoria primera. Peso aprox. 110/120 grs.

Limones

De buena presencia de piel y un contenido minimo en zumo del 25%
Mandarina

Categoria primera

Manzanas

Peso 180/200gr

Tipo Golden y equivalente. Categoria primera

Melocotén

Peso aproximado: 175 gr. Su categoria primera.

Melon

Categoria primera

Naranjas

Calibre 4/5

Peso aproximado: 220/230 gr

Navelinas, Navel Late y Valencia Late, estara perfectamente entre 7y 8 cm
Nectarina

Peso aproximado 175 gr

Categoria primera

Peras

Conferencia y equivalente. Categoria primera Peso aproximado 170/180 gr.
Paraguayo

Categoria primera

Platanos

Categoria Extra

Sandia

Categoria primera

Uvas

Moscatel y rojinegra. Primera categoria.

Para la cena de nochevieja empaquetada en bolsitas de 12 unidades.
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CARNES: TERNERA, CERDO Y AVES

Especificaciones Generales:

Todas las carnes seran frescas, no estardn congeladas ni en el momento de ser suministradas ni
anteriormente.
Las aves estardn desprovistas de plumas, visceras y se ajustaran al peso de la dieta.
Se suministraran perfectamente identificadas permitiendo el seguimiento de su trazabilidad.
No estardn golpeadas ni presentardn marcas que degraden la calidad o la presencia del producto,
presentando un color y aroma propios de carne fresca.
Cerdo Lomo
Lomo de cerdo fresco en filetes de entre 55/60 gr. filete. Categoria primera
Cerdo
Cabeza de lomo y Costilla: magra, fresca, limpia de grasas excesivas. Categoria primera.
Carrilleras de cerdo: frescas y limpias de grasa. Categoria primera.
Conejo
Limpio, partido en cuatro trozos de 225 gr. de peso aproximado cada uno (sin cabeza, patas ni visceras).
Primera calidad
Gallina
Limpia, desprovista de visceras, patas y plumas.
Huesos
Hueso de rodilla o de caina propio para caldos
Pavo para guisar
Trozos de unos 40 gramos, sin grasa huesos ni piel.
Pollo primera calidad
e Enteros: Frescos, limpios y desprovistos de visceras, plumas o cafiones con un peso
aproximado de 2 KG la unidad.
e Pechugas: 180 gr. abiertas en libro sin solomillo central. Se suministrardn envasadas al vacio
e Muslos: 250 gr. limpios y desprovistos de plumas o cafiones
e Contra muslos deshuesados: Deshuesados y sin piel, se suministraran empaquetados al
vacio.
Ternera y afiojo.
Aguja, Zancarrdn y/o culata de contra para Guisar en trozos de 40 gr. aproximadamente.
Zancarron y culata de contra (pipiolo) para coccion en entero.
Redondo, para asar.
Aguja magra y/o contra picada de 12 (para turmix y hamburguesas)
Solomillo, limpio de grasa, sin rosario racionado en tournedds de 180 gr.

PRECOCINADOS Y PREELABORADOS

Croquetas

De York y Pollo sin sales afadidas (30 gr) Unidad. Textura suave y de primera calidad
Empanadillas

De diferentes ingredientes. Textura suave y de 12 Calidad

Pimientos de Piquillo rellenos

De carne, bonito. Textura suave y 12 calidad

Salchichas
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Tipo Francfort o cocktail y de 12 Calidad.
Frescas de ternera o ave.
Villaroy de huevo cocido.

TRITURADOS

Compota de fruta triturada sin azlcares afiadidos envase individual 100 gr. neto tipo Galifresh o similar.
Cereales para papillas de desayuno: Aptas para diabéticos, rica en vitaminas y minerales, diferentes
sabores (multifruta, cacao, vainilla, galleta...) tipo -Resource Cereal Instant- o similar.

Triturados (formato bote de 1,5 kg, o en sobres para su rehidratacidén) textura puré, enriquecido con
aceite de oliva. Sabores:

e Pavo con arroz

=  Ternera jardinera

=  Merluza con bechamel

=  Pollo con verduras

=  Jamdny Ternera con guisantes
= Otros.

PESCADOS FRESCOS

Especificaciones Generales:

Todos los pescados seran frescos, no estaran congelados ni en el momento de ser suministradas ni
anteriormente. Se suministraran limpios y racionados con transporte y temperatura adecuados segun la
legislacion vigente.
No estardn golpeados ni presentardn marcas que degraden la calidad o la presencia del producto.
Presentaran un color y aroma propio del pescado fresco.
Granadero
Filete 100/150 gr.
Locha
Abierta y desprovista de espina central. Categoria primera.
(Peso medio por pieza 1,5 a 2 kg.)
Bacalao
Abierto y desprovisto de espina central. Categoria primera.
(Peso medio por pieza 1,5 a 2 Kg)
Salmoén Atlantico o europeo
Lomos o rodajas.
Bonito
Limpio, en lomos sin piel, ni espina, cabeza, visceras o aletas.
Merluza, lirio, trucha, salmén Atlantico o europeo, pescadilla, maruca, anchoa
Limpios, sin cabeza y sin espina, o con ellas segln especie
Cazén
Limpio sin cabeza ni piel.
Dorada
De racidén 250 gr. aproximadamente limpia con cabeza abierta a lo largo.
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Lubina

De racidn 250 gr. aproximadamente, limpia con cabeza abierta a lo largo.
Palometa

Limpia sin piel ni espinas.

Perca

Limpia sin piel ni espinas

CONGELADOS: VERDURAS Y PESCADOS

Especificaciones Generales:

La temperatura del transporte se adecuara a la legislacién vigente
Las verduras estaran envasadas en bolsas cuyo peso sera de 2,5 kilos
Los pescados no estaran quemados por las cdmaras, ni estardn rozados o marcados por los golpes en su
transporte
La cantidad de hielo que contengan todos los productos sera la imprescindible para conservarlos
Merluza
Filete con piel .
Merluza Rodajas.
Lomos de merluza extra.
Bonito
En lomos o rodajas.
Salmén Atlantico o europeo
Filete o rodaja
Halibut
Lomos de halibut
Abadejo.
Lomos.
Filete Fogonero
Cal. 8/16
Filete Lenguado
200 gr.
Bacalao con piel
Sin sal 500/1000 gr.
Palometa
500/1000 gr.
Perka
500/1000 gr.
Filete de trucha congelado
Cazén
Anilla Calamar
Chipirones rellenos
Seran de tamano adecuado para dar entre 3 y 4 por racion cumpliendo un peso neto descongelado de
250 gr. por racién sin hielo ni agua.
Gamba arrocera
De tamafio pequeiio propias para arroz, no estardn molidas sin piel y cabeza por el transporte o envasado,
ni tendran color negro en su cabeza o patas. Calibre 60/80.
Mejillones
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Limpios, en grano grande sin cascara

Calabacin

En dado

Cardo

Primera calidad

Cebolla

En dado

Coliflor

Tipo copo de nieve o equivalente. Flores enteras, no rotas ni desmigadas, ni exceso de tallos
Champiiion

Laminado

Espinacas

Contenido en agua no superior al 10%.

Guisantes

Denominacién “finos”. No tendrdn defectos en su forma ni en su coloracién
Judias Verdes

Planas

Redonda troceada

(No tendran defectos en su forma ni en su coloracién).
Menestra

Denominada Menestra Especial y compuesta de zanahoria, judias verdes, alcachofas, champifiones,
coliflor, guisantes, esparragos y habas

Patata

Limpia de manchas y Primera Calidad:

Pimiento

En dado

Puerro

En Rodajas

Tortilla Patata

Ultra-congelada o refrigerada. Con sal y sin sal. 750 gr. aprox.
Zanahoria

Limpia de manchas y Primera Calidad: Dado

Albdndiga de Ternera

Con los aditivos permitidos

Albdndiga de ave

Con los aditivos permitidos

FIAMBRES, LACTEOS Y HUEVOS

Pechuga de Pavo Cocida. Extra
Sin sal.
Consistencia firme y compacta al tacto. La superficie exterior debe ser consistente, lisa, regular, sin grietas
ni hundimientos ostensibles. El producto debe ser susceptible de cortarse en lonchas y que estas
presenten color sonrosado fundamentalmente, solidez y ligazén suficientes y sin gelificantes ostensibles
en su interior. Debe carecer de grasa afiadida.
Chorizo para Cocido
Categoria extra.
Queso Rallado
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Propio para fundir y/o gratinar.

Queso en porciones

Queso fundido en porciones de 16 gr. descremados.

Queso Fresco

Sin sal, de leche de vaca y de tacto compacto. En porciones de mas de 75 gr. o piezas de 2 kg.
Mantequilla y Margarina

Barras de 1 kilo.

En porciones de 12 gr. enriquecida con vitamina Ay D. Tipo -Artua-

Leche Descremada.

Botella de 1.5 | tipo -la Asturiana- o similar.

Leche sin lactosa.

Descremada en brick de 1 litro tipo —Celta- o similar.

Natillas

Envase de 140 gr. elaborada por marcas de garantia, con amplio margen en la fecha de caducidad. -
Danone- o similar

Yogur

Envase de 125 gr. Naturales, Bios y de variedad en los sabores segun pedido, con un amplio margen desde
la entrega hasta la fecha de caducidad. Tipo —Danone- o similar

Yogur Descremado

Naturales, Bios, de sabores seglin normativa vigente, envase del25 gr. contenido en materia grasa 0%.
Yogur sin lactosa

Envase de 125 gr. naturales y de variedad en los sabores segun pedido, con un amplio margen desde la
entrega hasta la fecha de caducidad.

Flan de huevo

Envase de 110 gr. su fecha de caducidad y la de suministro tendra un amplio margen. Tipo —Danone- o
equivalente

Arroz con Leche

Envase tipo —Danone- o equivalente.

Huevos

Frescos categoria A tamafio L (63 a 73), para cocer y freir, con fecha de puesta y cddigo marcado en la
cascara.

Huevo liquido y clara liquida:

Envasado en tetrabrik y pasteurizado para tortillas, rebozados, etc.

Cuajada

Tipo —Danone- o similar.

LEGUMBRES, PASTAS Y PAN

Especificaciones Generales:

Las fechas de caducidad de todos estos productos tendran un margen amplio.

Las pastas en envase de 5 kilos, los arroces y legumbres en envases de 1 kilo. El pan tendrd una miga
uniforme y se mantendra firme al corte.
Lentejas
Tipo Pardina Primera Calidad. Extra
Judia Roja o Pinta
Calidad Extra
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Judias Blancas

Tipo rifidn manteca Calidad Extra

Garbanzos

Tipo lechoso. Calidad Extra

Arroz

Redondo. Categoria Extra. Envase de 1 kg.

Vaporizado Categoria Extra. Envase de 1 kg.

Pasta de Sémola de Trigo duro

Macarrdn, Spaguetti, Fideos finos, Margaritas o lazos de colores
Pan con Sal

Pieza de 50 gr. envasada en celofan

Pan sin Sal

Pieza de 50 gr. envasada en celofan

Pan Integral

Pieza de 30 gr. con sal, envasada en celofan.

Pan con sal pre-cocido congelado.

Pieza de 50 gr.

Pan sin sal pre-cocido congelado

Pieza de 50 gr.

Biscotes de Pan Tostado

Sin Sal y sin azlicar. Rebanadas de 15/20 gr cada unidad. Paquetes de dos.
Croissant, Suizo.

Hechos del dia. Envasados con celofan.

Roscon de Reyes.

Debe ser sin nata y sin ningun tipo de sorpresa, haba o figurita. Racién de 100 gr. aproximadamente.

Sémola de Trigo

Tipo —Nomen- o similar envasada en paquete de 230 gr.
Tapioca

En envase de 300 gr. Tipo —RIERAMARSA- o similar.
Maicena de Maiz

Tipo Gallina Blanca, Riera Mar S.A. o similar.

Harina

De trigo. Paquetes 1 kg.

Puré de Patata en Copos

Envases de 2 6 3 kilos

Volovanes

Seran de 80 a 90 mm de didmetro por 50 mm de altura.

CONSERVAS

Especificaciones Generales:

Todas las conservas tendran bien visible la fecha de caducidad, la cual tendra un amplio margen desde su

suministro.

Las latas no presentaran deformaciones, hundimientos o manchas de éxido.

Tomate Natural Entero pelado

Tomate natural entero pelado envasado en latas de 5 kg. de peso bruto aproximadamente. Categoria
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primera.

Tomate Triturado

Tomate natural triturado envasado en latas de 3 6 5 kg de peso bruto aproximadamente. Categoria
Primera.

Tomate frito

Tomate frito lata de 3 kg de peso bruto aproximadamente.
Pimiento Morron

Natural en tiras. Categoria Primera. En lata de 3 kg. de peso bruto aproximadamente.
Atun

Tronco de atun en aceite oliva o girasol 2 kg. Aprox.
Esparragos

Envase de 1 kg. bruto. Extra Blanco 17 a 24 frutos.

Envase de 3 Kg bruto. Tallos o puntas calidad primera.
Melocoton en almibar

Envase 3 kg. bruto. Extra de 30 a 40 frutos.

Melocotoén sin aztcar.

En mitades, envase 840 grs aprox. Tipo —Helios- o similar.
Peras en almibar.

En mitades. Envase 3 kg. bruto extra.

Peras sin azucar.

En mitades. 840 gr. aprox. Tipo Helios o similar.

Pifia en su jugo

Envase de 3 kg. bruto. Primera Calidad.

Garbanzos

Cocidos envase de 3 kg. bruto. Calidad Primera.

ESPECIAS, ACEITES E INGREDIENTES ESPECIALES

Aceitunas con hueso negras
Bajas en Sodio. Categoria extra
Aceite de oliva
Refinado de 0,4 grados de acidez maxima. Envase de 5 litros
Aceite de girasol
De acidez maxima 0,2 grados. Envase de 5 litros
Vinagre blanco
Puro de vino, de 6 grados de acidez. Botella de 500/750 ml
Concentrado de Pescado
Para fumet en envase de 1 kg aproximadamente
Galletas
Tipo Maria Tipo —Gullén- o similar en paquetes de 5 unidades, 25 gr.
Tipo Maria en paquetes de 25 gr. sin azlcar.
Tipo Maria -sin gluten- apta para celiacos en paquetes de 25 gr.
Mahonesa
Envase 3,700 kg
Sal Marina Yodada
Gorda. Paquete 1 kg
Fina. Paquete 1 kg
Envase unidosis.
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Azucar
Envase de 1 kg.
Envase unidosis 10 gr
Sacarina
Liquida en envase de litro.
Mono-dosis de peso condicionado a su poder endulzante, el cual serd siempre equivalente a 10 gr. de
azucar.
Albahaca
Envase formato 1 kg.
Pimienta blanca molida.
Envase formato 1kg
Eneldo
Envase formato 1 kg.
Pimentdn dulce
Envase de 1 Kg
Cacao en Polvo
Tipo -Cola Cao- o similar, Envase unidosis, de 20 gr
Descafeinado
Envase unidosis 2 gr
Concentrado de Caldo vegetal.
Bajo en sodio. Envase de 1 kilo aprox. Tipo -gallina blanca- o similar.
Infusiones
Te, Manzanilla, Menta Poleo, Tila. unidosis de 2 gr. Tipo —Hornimans- o similar
Vinos
Tinto para cocinar.
Blanco para cocinar.
Oporto
Jerez
Tipo —Laina- o Similar
Cofac
Para guisar
Membrillo
Porciones.
Mermelada
Porciones de 25 gr. Extra —Helios- o similar
Zumos
Naranja, melocotdn, manzana vy pifa, Brick de 200 ml
Turrén
En porciones de 20 gr. empaquetado individual.
Tipos: Blando y yema tostada.
Yema tostada sin azlcar.
Mazapan
Unidad de 15 gr. de peso, empaquetado individual.
Polvorén
Unidad de 35 gr. de peso. De almendra empaquetado individual.
De almendra sin azucar.
Macarrén de Santiaguito, perrunilla u otro sin azucar.
Empaquetado individual.
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MENU INVIERNO- primera semana basal

COMIDA CENA

LUNES Lentejas estofadas Coliflor Sopa maravilla Crema guisantes
Albdndigas en salsa Pescado empanado c/limon Merluza en salsa verde Empanadillas ¢c/s Jamon rebozado s/s
Fruta del tiempo /Papi-frutas Flan / Flan casero

MARTES Menestra de verduras Ensaladilla rusa Crema de esparragos Sopa de verduras
Pudding de pescado c/crema puerros Filete ¢/ patatas Revuelto de jamdn y queso Lomo fresco ¢/ pimientos
Manzana asada /Tx compota Yogur

MIERCOLES Brocoli con patatas Arroz cazadora Sopa de pollo y fideos Crema de champifiones
Zancarron salsa suave Pimientos rellenos bacalao Pescado salsa americana Hamburguesa ave c/verduras
Fruta tiempo / Papi-frutas Cuajada

JUEVES Garbanzos estofados Borraja salteada Vainas c/patatas Crema de ave
Pavo rotti en salsa c/verdura Pescado a la bilbaina Croquetas con ensalada Jamoén york y queso
Fruta en almibar/ Fruta/ Tx fruta almibar Yogur

VIERNES Pisto a la bilbaina Fusilli bolofesa Purrusalda Sopa de estrellas
Pollo asado c/verduras/Hb ave Salmdén maniere Halibut rebozado c/limén Pechuga de pollo con verduras
Manzana asada Arroz con leche

SABADO Alubias rojas Ensalada mixta Crema de calabaza Espinacas c/ patatas
Merluza en salsa marinera Escalope con pimientos Pudding de carne ¢/ salsa puerro  Varitas merluza c/limén
Fruta del tiempo / Papi-frutas Natilla choco/ natilla casera

DOMINGO Arroz cazadora Coliflor ajo arriero Acelgas c/refrito Patatas en salsa verde

Bacalao Bizkaina
Pastel / Cuajada

Costilla asada c/puré manzana Tortilla champifiones

Fruta del tiempo / Yogur

San Jacobo ¢/ ensalada c/s
Pescado plancha ¢/ limén s/s
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MENU INVIERNO- segunda semana basal

CENA

LUNES Guisantes con jamodn Macarrones Bolofiesa Sopa de picadillo Borraja
Pavo rotti en salsa ¢/ verduras Pimientos rellenos bacalao c/s Halibut rebozado c/limdn Empanadilla ¢/ lechuga c/s
Manzana asada /Tx compota Pescado horno s/s Yogur Jamén rebozado s/s

MARTES Vainas salteadas Crema de calabacin Sopa maravilla
Hamburguesas salsa ¢/ patata Merluza salsa americana Jamodn York y queso fresco
Fruta del tiempo / Papi-frutas Arroz con leche

MIERCOLES Alubias blancas c/verduras Ensalada mixta Espinacas c/ patatas Puré patatas
Puding de pescado/ puerro Filete c/ patatas Tortilla de jamdn y queso Merluza al horno c/limén s/s
Fruta almibar/ Fruta del tiempo yogur
Papi-frutas

JUEVES Brocoli con patatas Patatas a la riojana Sopa de verduras Acelgas c/ patatas
Zancarron salsa suave Pescado a la bilbaina Croquetas caseras c/lechuga Chuleta de cerdo c/ patatas
Fruta del tiempo /Papifrutas Flan / Flan casero

VIERNES Pasta carbonara Menestra de verduras Borraja salteada Ensalada mixta
Guisado de cerdo ¢/ verdura Pimientos rellenos bacalao Huevos ¢/ tomate Merluza ondarresa
Manzana asada /TX compota Yogur

SABADO Lentejas estofadas Arroz tres delicias Crema de calabaza Purrusalda
Estofado pavo / Hb ave Pescado al horno ¢/ pat. Merluza en salsa verde Tortilla de queso
Fruta del tiempo/ Papifruta panadera Natillas / Natillas caseras

DOMINGO Coliflor Crema de marisco Sopa de estrellas Crema de esparragos

Bacalao a la riojana
Fruta del tiempo/ Papifruta

Pollo asado c/ patatas

Salchichas encebolladas
Queso ¢/ membrillo/ Cuajada

Croquetas ¢/ ensalada
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MENU INVIERNO- tetcera semana basal

COMIDA CENA

LUNES Arroz con verduras Patatas en salsa verde Crema de champifiones Acelga c/ patatas
Hamburguesa en salsa Pescado panadera Merluza rebozada ¢/ mayonesa Jamodn rebozado
Manzana asada /TX compota Yogur

MARTES Garbanzos estofados Ensalada mixta Sopa Juliana Crema de guisantes
Pavo rotti en salsa Pimientos rellenos bacalao Puding pescado c/ salsa americana  Rollitos primavera c/s
Fruta del tiempo / Papi-frutas Flan / Flan casero Jamédn York y queso

MIERCOLES Pisto a la bilbaina Tiburones ajillo ¢/ champis Crema zanahorias Sopa de pescado
Pescado Marinera Lasafa de carne Tortilla de jamdn y queso Atun encebollado
Fruta almibar /Fruta del tiempo Yogur
Papi-fruta

JUEVES Alubias rojas Espinacas c/patatas Sopa de ajo Crema de esparragos
Zancarrén salsa suave / Salchichas Salmén encebollado Merluza en salsa verde Hamburguesas ave salsa
Queso fresco ¢/ memb / Cuajada Fruta del tiempo/Papi-fruta

VIERNES Coliflor Arroz cazadora Sopa de sémola ¢/ zanahoria Crema de calabaza
Bacalao a la bilbaina Lomo fresco ¢/ verduras Tortilla patata ¢/ tomate Varitas ¢/ crema de verduras
Fruta del tiempo/ TX compota Arroz ¢/ leche Pescado plancha c/crema verduras

s/s

SABADO Fideua marinera Canelones de atun Vichysoise Sopa arroz ¢/ zanahoria
Pollo asado ¢/ verduras/ Hb ave Jamon rebozado Halibut rebozado ¢/ mayonesa Salchichas encebolladas ¢/s
Fruta almibar /Fruta del tiempo Natillas / Natillas caseras Tortilla francesa s/s
Papi-fruta

DOMINGO Lentejas Ensaladilla rusa Sopa de verduras Vainas ¢/ patatas
Merluza en salsa champis Filete c/ patatas Estofado de pavo Croquetas ¢/ tomate
Tarta/ Cuajada Fruta del tiempo / Papi-frutas
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MENU INVIERNO- cuarta semana basal

CENA

LUNES Menestra de verduras Macarrones ¢/ tomate Crema esparragos Acelgas c/ patatas
Pastel de puerro y gambas Chuleta de cerdo ¢/ patata Tortilla de champis Jamodn rebozado
Manzana asada / Tx compota Yogur

MARTES Guisantes ¢/ jamon Ensalada campera Borraja salteada Crema de calabacin
Pescado salsa americana Escalope ¢/ pimiento Pavo rotti en salsa Huevos ¢/ tomate
Fruta del tiempo/ Papi-frutas Flan

MIERCOLES Coliflor ajoarriero Arroz cazadora Vichyssoise Sopa de arroz / zanahoria
Pollo asado ¢/ patatas Pimientos rellenos bacalao Croquetas c/ ensalada Lomo fresco ¢/ verduras
Fruta almibar / Fruta del tiempo Yogur
Papi-frutas

JUEVES Potaje vigilia Marmitako Sopa maravilla Crema de calabaza
Albdndigas jardinera Bacalao Bilbaina Merluza en salsa verde Flamenquines ¢/ ensalada
Manzana asada / Tx compota Queso fresco ¢/ membrillo/

cuajada

VIERNES Pisto bilbaina Pasta carbonara Vainas salteadas Sopa de sémola
Puding carne ¢/ crema verduras Salmén encebollado Tortilla de esparragos Jamén York y Queso s/s
Fruta del tiempo / Yogur Arroz ¢/ leche Rollitos primavera ¢/ champifiones

c/s

SABADO Brocoli Pimientos rellenos bacalao c¢/s Sopa de ajo Crema de verduras
Estofado de pavo Pescado ondarresa s/s Hamburguesas / merluza marinera  Salchichas encebolladas c/s
Fruta del tiempo/ Papi-frutas Cuajada Hamburguesa plancha s/s

DOMINGO Arroz a la cubana Patatas en salsa verde Crema de zanahoria Espinacas c/ patatas

Carrileras en salsa
Fruta almibar/ Fruta tiempo /Tx
compota

Croquetas ¢/ tomate

Halibut rebozado ¢/ mayonesa/
limoén
Yogur

Tortilla de queso
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MENU VERANO- primera semana basal

COMIDA CENA
LUNES Lentejas estofadas Canelones de verdura Sopa de fideos ¢/ pollo/ pollo / Brdcoli
Albdndigas jardinera c/verdura Merluza rebozada ¢/ mayonesa Crema brocoli Pechuga de pollo ¢/ verduras
Manzana asada/ Tx compota Tortilla de champis
Yogur
MARTES Ensalada mixta Acelgas salteadas Crema de guisantes Sopa de verdura
Estofado de pavo c/ verduras Pimientos rellenos de bacalao ¢/s Pescado marinera Lomo rebozado c/ patata cocida
Fruta tiempo/ Papi-frutas Pescado empanado c/limdn s/s Helado
MIERCOLES Menestra de verduras Pasta bolofiesa Sopa de estrellas Crema de zanahorias
Pollo asado ¢/ patatas Varitas de merluza ¢/ champis c/s Croquetas caseras ¢/ lechuga Rollitos primavera c/ lechuga c/s
Fruta del tiempo/ Yogur Pescado al horno s/s Natillas /Natillas caseras
JUEVES Ensalada de tomate y queso Paella valenciana Crema de champifiones Crema de champifiones
Bacalao a la riojana Escalope ¢/ patatas Jamodn York y queso fresco Jamoén York y queso
Helado / Cuajada Yogur
VIERNES Alubias blancas vinagreta Ensalada de pasta Sopa juliana Espinacas c/zanahoria
Guisado de cerdo Pescado bilbaina Puding carne c/ salsa puerros (y Pescado a la maniere
Fruta en almibar / Tx Fruta almibar pech. Pollo)
Flan / Flan casero
SABADO Coliflor ajoarriero Ensalada mixta Crema de esparragos Sopa de cebolla
Hamburguesa merluza en salsa San Jacobo ¢/ champis Rotti salsa ¢/ puré de patatas Tortilla de calabacin con tomate
Fruta/ Papi-frutas Yogur
DOMINGO Arroz ¢/ verduras Sopa de pescado Sopa maravilla Crema de ave
Carrilleras de cerdo Empanadillas c¢/s Pescado rebozado ¢/ limdn Jamon rebozado ¢/ puré de patata
Fruta / Yogur Pescado al horno s/s Cuajada
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MENU VERANO- segunda semana basal

COMIDA CENA

LUNES Guisantes saltados ¢/ jamén Ensalada mixta Crema de zanahoria Sopa de sémola
Albdndigas jardinera c/ verdura Pescado en salsa americana Merluza horno c/ salsa mainiare Lomo de cerdo ¢/ pimientos
Fruta almibar /Fruta tiempo/ Papi- Yogur
frutas

MARTES Espirales carbonara Pisto bilbaina Crema de calabacin Sopa de arroz
Pollo al ajillo ¢/ verduras Pimiento relleno de bacalao c¢/s | Tortilla de patatas ¢/ lechuga Croquetas ¢/ lechuga
Fruta / Papi-fruta Pescado al horno c/limdn Natillas/ Natillas caseras

MIERCOLES Ensaladilla rusa Coliflor ajo arriero Crema de champifiones Sopa Juliana
Merluza en salsa americana Costilla asada ¢/ puré patata Pavo rotti ¢/ verdura Pescado a la provenzal
Manzana asada Yogur

JUEVES Menestra de verdura Ensalada arroz Sopa maravilla Espinacas ¢/ zanahoria
Hamburguesa ave salsa ¢/ puré patata  Varitas de merluza c/crema Puding pescado c/ salsa americana  San Jacobo ¢/ champis c/s
Fruta /Yogur verdura ¢/s Flan/ Flan casero Jamén rebozado s/s

Pescado plancha ¢/ limén s/s

VIERNES Alubias rojas Salchichas ¢/ puré manzanac/s | Crema de Calabaza Sopa de estrellas
Pescado a la romana c¢/limén Pechugas de pollo s/s Estofado de pavo Palometa ¢/ tomate
Fruta en almibar/ Fruta tiempo / Papi- Arroz c/ leche
fruta

SABADO Brécoli Acelgas c/ refrito Porrusalda Sopa de verduras
Zancarron en salsa suave Canelones de atun ¢/ bechamel | Tortilla de champifiones Jamén York y queso fresco
Fruta / Papi-fruta cuajada

DOMINGO Arroz a la cazadora Borraja salteada Sopa de pollo y fideos Vainas ¢/ patatas

Pollo asado ¢/ verduras
Profiteroles / Helado

Salmon encebollado

Pescado en salsa verde
Fruta del tiempo / Papi-frutas

Huevos cocidos con tomate
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MENU VERANO- tercera semana basal

COMIDA CENA

LUNES Ensalada de garbanzos Pisto Acelgas Crema de champifiones
Estofado de pavo Pimientos rellenos de bacalao Pescado marinera Pechuga de pollo
Manzana asada Yogur

MARTES Pasta al ajillo ¢/ champis Menestra de verdura Crema de zanahoria Ensalada mixta
Albondigas en salsa ¢/ verduras Atun encebollado Tortilla de esparragos Rollitos de primavera c/ lechuga c/s
Fruta almibar/ Fruta tiempo/ Papi- Yogur Jamodn york y queso fresco
frutas

MIERCOLES Coliflor ajoarriero Patatas en salsa verde Sopa de picadillo Espinacas ¢/ zanahoria
Palometa en salsa americana Escalope ¢/ pimientos Croquetas caseras Pescado al horno ¢/ limén
Helado / Helado db Fruta tiempo / Papi-frutas

JUEVES Ensalada de arroz Borraja salteada Crema de calabacin Sopa de estrellas
Pescado horno c/ salsa champis Costilla asada Puding de carne ¢/ salsa puerros Pescado rebozado c/limén
Manzana asada Yogur

VIERNES Alubias pintas estofadas Arroz cubana Sopa juliana Vainas c/ patatas
Bacalao riojana Pavo rotti ¢/ patata Tortilla de patata ¢/ tomate Empanadillas ¢/ lechuga c/s
Fruta tiempo / Papi-frutas Natillas / Natillas caseras Pescado al horno s/s

SABADO Pisto bilbaina Sopa de pescado Crema de calabaza Sopa de pollo y fideos
Zancarron salsa suave Pescado en salsa mainiere Pescado rebozado ¢/ limén Jamon rebozado
Fruta / Yogur Helado / Helado db

DOMINGO Fideua valenciana Menestra de verduras Sopa maravilla Acelgas salteadas

Pollo asado ¢/ lechuga
Fruta / Papi-frutas

Revuelto bacalao

Pescado en salsa verde
Queso fresco ¢/ membrillo/
Cuajada

Tortilla queso
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MENU VERANO- cuarta semana basal

COMIDA CENA

LUNES Brocoli Pasta bolofiesa Vichysoise Sopa de fideos
Estofado de pavo Varitas de merluza c¢/limén c/s Puding pescado c/ salsa rosa Salchichas encebolladas c/puré c/s
Fruta/ Papi-frutas Pescado ondarresa s/s Flan/ Clan casero Jamon rebozado ¢/ puré manzana

s/s

MARTES Ensaladilla Rusa Arroz cazadora Sopa de estrellas Crema de ave
Merluza marinera Filete ternera c/ patatas Revuelto de jamdn y queso Pechuga pollo ¢/pimiento
Manzana asada Arroz con leche

MIERCOLES Lentejas estofadas Menestra de verduras Espinacas c/patatas y zanahoria Sopa juliana
Carrilleras vino tinto ¢/ pimiento Pescado rebozado c/ limén Hamburguesa bacalao salsa Croquetas c/lechuga
Fruta / Papi-frutas Yogur

JUEVES Ensalada mixta Borraja salteada Sopa de sémola c/zanahoria Crema de esparragos
Pollo asado ¢/ verduras Pimientos relleno bacalao Pescado rebozado ¢/ Jamodn York y queso fresco
Fruta almibar/ Fruta tiempo/ mayonesa/limon
Papi-frutas Natilla chocolate/natilla casera

VIERNES Coliflor ajoarriero Marmitako de bonito Menestra Sopa de fideos
Puding carne en salsa puerros Merluza ondarresa c/ patatas Tortilla de patata ¢/ tomate Pescado con tomate
Fruta del tiempo / Yogur Cuajada

SABADO Vainas ¢/ patatas Macarrones gratinados Sopa de cebolla Crema de champifiones
Pescado en salsa verde Costilla asada Pavo rotti en salsa Croquetas con tomate
Fruta/ Papi-frutas Yogur

DOMINGO Arroz ¢/ verduras Ensalada tomate y queso Crema de zanahoria Sopa de pescado

Bacalao a la riojana
Profiteroles / helado

Jamén rebozado

Hamburguesas de ave en salsa
Fruta/ Papi-frutas

Huevos ¢/ tomate
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ANEXO lll. GRAMAIJES

El peso que se detalla a continuacion sera neto del elemento descongelado en caso de productos procedentes
de congelacién y sin hielo residual, sin envoltorios ni envases.

Las carnes se considerardn frescas, limpias de grasas, racionadas cuando asi se indique y listas para su

cocinado.
Verduras Dieta Entera D|eta.
Turmi
X
Vainas 200 gr. 100 gr.
Brocoli 250 gr. -—--
Guisantes 200 gr. 100 gr.
Espinacas 200 gr. 100 gr.
Menestra de verdura 200 gr. 75 gr.
Ensaladilla 200 gr. -
Acelgas 230 gr. 100 gr.
Puerro 200 gr. 100 gr.
Patatas 200 gr. 100 gr.
Borraja 200 gr. -
Coliflor 250 gr. 100 gr.
Calabacin /Pisto 200 gr 100 gr.
Dieta
Pastasy Turmi
arroces Dieta entera X
Pastas s/hervir 65 gr. 50 gr.
Arroz 70 gr. 40 gr.
Legumbres
Lentejas 65 gr. 50 gr.
Garbanzos 65 gr. 50 gr.
Alubias 65 gr. 50 gr.
Carnes Di D DietaEntera| Di Dieta Turmix
Contra-muslo sin hueso 100 gr.
Pechuga pollo filete 150 gr. -—--
Muslo con contra-muslo de pollo
(racion) 270 gr. -—--
Carrilleras 200 gr. -—--

Pagina 43 de 53



Osakidetza
.G

HOSPITAL GORLIZ
Urezarantza Ibiltokia N 1,
48630-Gorliz;

Tfno.: 94-4006600

Lomo de cerdo 160 gr. -—--
Hamburguesa ternera 150 gr. -
Picado de Ternera magro 150 gr. 100 gr
Albdndigas 150 gr. -—--
Estofado pavo 18o0g. | -
Redondo pavo sin sal 200 gr. 120 gr
Estofado ternera 180 gr.
Zancarron y Pipiolo (culata de
contra) 180 gr. 100 gr.
Pescados Dieta Dieta Turmix
Entera
Pescado blanco sin espinas -—-- 100 gr.
Bonito tacos o lomos 160 gr. -
Filete de merluza 180 gr. -
Merluza rodaja 180 gr. -—--
Bacalao filete o lomo (desalado) 200 gr.
Abadejo lomos 180 gr.
Carbonero 200 gr.
Filete Halibut 180 gr.
Fogonero lomos 180 gr.
Cola de Rape 200 gr
Gallo, San Pedro 180 gr. o
Palometa filete 180 gr. -
Perca filete o lomo 180 gr. -
Otros Dieta Dieta Turmix
Entera
Fiambre 125 gr. -—--
Huevos frescos L (63/73) 2 unidades 2 unidades
Huevo liquido, clara liquida
(pasteurizadas) o suma de las
dos. 110 ml 110 ml
Tortilla de patata 200 gr.

Croquetas caseras

160 gr 6 unidades

Empanadillas

160 gr 4 unidades

Puding de carne / pescado 180 gr.
Pimientos del piquillo rellenos 3 unidades X 40grs
(Carne o bonito) 120 gr aprox.
. . Dieta ) )
Guarniciones Dieta Turmix
Entera

Patata panadera:

e Patata (70 gr)

e Cebolla (20 gr)

Total 95 gr. -—--
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Puré de patata

75 gr.

Patata vapor

70 gr.

Patatas fritas

50 gr.

Compota de manzana

60 gr.

Piperrada:
e Cebolla. (20 gr)

e Pimiento verde (30 gr)
e Pimiento rojo. (30 gr)
e Salsa tomate.(10 gr)

Total 90 gr.

Jardinera:
e Guisante 20
e Zanahoria 15
e Champifién 20
e Vainaredonda 20

Total 75 gr.

Ensalada:
e Lechuga (20gr.)
e Cebolla (5gr.)

Total 25 gr.

Para salsa verde:
e Guisantes (15 gr)

e Tallo esparrago (10 und.)

e Huevo cocido (20 gr.)

Total 45 gr aprox.

Vaina redonda

85 gr.

Limon.

Rodaja (segun tamafio)
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ANEXOIV. EXTRAS

El importe de los Extras es IVA excluido

PRODUCTO TARIFAS
Agua (1/2 litro)
0,21
Agua /1/5 litro)
0,37
Aceite oliva
0,30
Azucar (1 kg)
2,60
Azlcar sobre
0,02
Biscote ( paquete 2 unidades)
0,09
Bocadillo de atun
1,38
Bocadillo de chorizo
1,38
Bocadillo de Jamdn Serrano
1,38
Bocadillo de Pepito de ternera
1,38
Bocadillo de Jamdn cocido
1,38
Bocadillo de queso (mezcla)
1,38
Bocadillo de queso de oveja
1,38
Bocadillo tortilla de patata
1,38
Caco instantaneo (porcidn)
0,24
Descafeinado de sobre
0,07
Flan ( 1 unidad)
0,29
Galletas (paquete 5 unidades)
0,08
Galletas diabéticas
0,17
Helado (1 unidad)
0,37
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Kiwi ( 1 unidad)

0,52
Leche ( 1 litro)
1,31
Leche desnatada (1 litro)
1,10
Manzanilla (1 dosis)
0,06
Margarina (porcién)
0,09
Membrillo (porcidn)
0,22
Mermelada (porcién)
0,07
Naranja (1 pieza)
0,49
Natillas ( 1 unidad)
0,47
Pan con sal (70 gr)
0,23
Pan integral (50 gr)
0,24
Pan sin sal (63 gr)
0,23
Papi-fruta
0,78
Pifia bol
0,77
Pera (1 unidad)
1,04
Platano ( 1 unidad)
0,75
Sacarina en sobre
0,02
Sal (porcién)
0,01
Sal (1 kg)
0,84
Sidra ( 1 litro)
3,62
Té (1 dosis)
0,06
Tila ( 1 dosis)
0,06
Turmix compota
0,78
Vinagre
0,18
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Café, bollo o bocadito y zumo

Yogurt Bio
0,60
Yogurt natural
0,26
Yogurt de sabores

0,26
Zumo natural ( 1 litro)

1,16
Zumo ( Brick de 200 cc)

0,33

Desayuno del médico turno de guardia
3,34

Pagina 48 de 53



°
{ osakldetza HOSPITAL GORLIZ
. Urezarantza Ibiltokia N 1,

48630-Gorliz;
Tfno.: 94-4006600

Anexo V Listado productos basicos
cafeteria y maquinas de vending

Pagina 49 de 53



Osakidetza
.G

HOSPITAL GORLIZ
Urezarantza Ibiltokia N 1,
48630-Gorliz;

Tfno.: 94-4006600

Listado productos basicos cafeteria

La empresa adjudicataria dispondra de los productos bdsicos listados a continuacién tanto para el servicio de
cafeteria como de vending, ajustandose en todo caso a los precios maximos de venta establecidos en la siguiente

tabla.

La introduccion de nuevos productos debera ser comunicada a la Direccidén del Centro previamente para su

aprobacion.

PRODUCTOS BASICOS PARA SERVICIO DE CAFETERIA Precio r,naIXimo de ,Vent.a al publico
(impuestos incluidos)
1. CAFES E INFUSIONES
1.1. Café sélo 0,95 €
1.2. Café cortado 1,05 €
1.3. Café con leche 1,15 €
1.4. Café con leche en vaso o Cacao instantaneo 1,20 €
1.6. Infusiones (Manzanilla, T¢é, Tila o similares) 1,05 €
1.7. Vaso de leche 1,20 €
2. BOLLERIA
2.1. Caracola 1,30 €
2.2. Croissant 1,30 €
2.3. Ensaimada 1,30 €
2.4. Napolitana 1,30 €
2.5. Rosquilla tipo Donut o similar, o empaquetados 1,30 €
3. DESAYUNO COMPLETO: café + pincho o bolleria + zumo
3.1. Café con reposteria o pincho 2,15 €
4. PINCHOS
4.1. Pincho tortilla 1,15 €
4.2 Pintxos frios 1,15 €
4.3 Pinchos calientes 1,30 €
4.4 Tostada con aceite y tomate o mantequilla 'y
mermelada 1,15 €
4.5 Sandwich frio 2,25 €
4.6 Sandwich caliente 2,75 €
4.7 Bocadillo frio ibérico 2,75 €
4.7 Bocadillo caliente ibérico 3,25 €
5. REFRESCOS
5.1. Bitter sin alcohol o similar 1,60 €
5.2. Cerveza sin alcohol 1,60 €
5.3. Refrescos de Cola o Tdnica 1,60 €
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5.4. Refrescos de limén o naranja 1,60 €
5.5. Refrescos Light, Zero azucar, etc.

1,60 €
6. AGUAS MINERALES
6.1. Agua (1/2 litro) 1,10 €
6.2. Agua (1,50 litros) 1,60 €
7. ZUMOS
7.1. Zumo de botellin 1,20 €
7.2. Zumo natural (Copa) 1,60 €
7.3. Zumo natural (Vaso) 2,10 €
8. MOSTO
8.1. Mosto pequefio 0,69 €
8.2. Mosto grande 1,20 €
9. MENU DEL DIiA 8,50 €
El menu del dia estara compuesto por:
e  Un PRIMER PLATO, a elegir entre dos posibilidades:
arroz, ensaladas, legumbres, pasta, sopas, verduras, etc.
e  Un SEGUNDO PLATO, a elegir entre dos posibilidades:
aves, carnes, huevos, pescados, etc.
. POSTRE, a elegir entre: frutas, helados, lacteos,
tartas, etc.
° PAN
e  BEBIDA: agua o refresco o cerveza sin alcohol
10. GOLOSINAS Y OTROS
10.1. Almendras 1,00 €
10.2. Cacahuetes 1,00 €
10.3. Chicles 1,00 €
10.4. Patatas fritas 1,00 €
10.5. Queques, pasarratos o similares 1,00 €
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Listado basico productos maquinas vending

ARTICULOS CANTIDAD PRECIO MAXIMO DE VENTA AL PUBLICO
(Impuestos incluidos)
Almendras 46 gr. 1,10 €
Aros de maiz 80 gr. 0,77 €
Avellanas 46 gr. 1,10€
Cacahuetes 45 gr. 0,88 €
Croissant 80 gr. 1,10 €
Cuadrado decorado 85 gr. 0,88 €
Cuadrado de trufa 85 gr. 0,88 €
Chicles 14 gr. 0,88 €
Chocolatina 45 gr. 0,99 €
Chocolatina Comercio Justo 45 gr. 0,88 €
Chocolatina especial 43 gr. 1,10€
Galletas de chocolate 66 gr. 0,99 €
Galletas de fibra 75 gr. 0,88 €
Gominolas 80 gr. 0,88 €
Maiz 50 gr. 0,88 €
Palmera de chocolate 110 gr. 0,88 €
Palmera rellena 120 gr. 1,10 €
Pajitas 30 gr. 0,77 €
Pasteleria 80 gr. 0,88 €
Patatas Artesanas o Chips 44 gr. 1,10 €
Patatas Chips Onduladas 44 gr. 1,10 €
Patatas Chips sabor a jamén 44 gr. 1,10 €
Patatas Oliva 40 gr. 0,88 €
Patatas Oliva 50 gr. 1,10 €
Sandwich 150 gr. 1,32 €
Zumo Bio 33 cl. 1,10 €
) PRECIO MAX!MO DE
ARTICULO TIPO DE PRODUCTO PESO VENTA AL PUBLICO
(Impuestos incluidos)
Barquillo sin aztcar Snack dulce 70 gr. 1,05 €
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Barrita de Cereales / Avellanas Snack dulce 25 gr. 0,94 €

Barrita de Cereales / Chocolate Snack dulce 25 gr. 0,94 €

Barritas de Cereal Snack dulce 46 gr. 0,88 €

Barritas Cereales Choco negro Snack dulce 20 gr. 1,16 €

Barritas Cereales Choco-Leche Snack dulce 20 gr. 1,16 €

Bizcochito Snack dulce 40 gr. 0,99 €

Manzana troceada Fruta natural 80 gr. 1,32€

Mini Digestivas Snack dulce 100 gr. 1,10 €

Mini Tortitas Snack salado 25 gr. 1,16 €

Palitos de Pan integral Snack salado 50 gr. 0,88 €

Pan de pipas Snack salado 50 gr. 1,10€

Patatas Light Snack salado 50 gr. 1,10€

Tortitas de Arroz / Chocolate Snack dulce 25 gr. 0,99 €

Tortitas de Maiz / Chocolate Snack dulce 25 gr. 0,99 €

Yogurt Snack 125 gr. 1,10 €

ARTICULOS CANTIDAD PRECIO MAXIMO DE VENTA AL PUBLICO
(Impuestos incluidos)
Caldo 12 cl. 0,70 €
Café corto 10cl. 0,70 €
Café largo 12 cl. 0,70 €
Café cortado 12 cl. 0,70 €
Café con leche 12 cl. 0,70 €
Capuccino 12 cl. 0,70 €
Chocolate 12 cl. 0,70 €
Leche 12 cl. 0,70 €
Té 12 cl. 0,70 €
ARTICULOS CANTIDAD PRECIO MAXIMO DE VENTA AL PUBLICO
(Impuestos incluidos)

Agua 50 cl. 0,80 €
Refrescos de Cola 33cl. 1,20 €
Refrescos de limoén 33 cl. 1,20 €
Refrescos de naranja 33 cl. 1,20 €
Refrescos Light, Zero, etc. 33 cl. 1,20 €
Radical (o similar) 33 cl. 1,20€
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