AYUNTAMIENTO Oficina de Organizacién y Servicios Generales

@ Z a ra goz a AREA DE PRESIDENCIA, HACIENDA E INTERIOR

REFERENCIA EXPTE.: 318993
ASUNTO: Contrato Menor de Suministros (Catering para los Plenos
del Ayuntamiento de Zaragoza).

1-. OBJETO DEL CONTRATO

El objeto del presente contrato menor es la adjudicacion del catering, para la celebracion de
los plenos del Ayuntamiento de Zaragoza.

Los plenos incluidos son 13, los comprendidos entre los meses de febrero a diciembre de
2021, ambos incluidos, asi como el Debate sobre el Estado de la Ciudad y Debate

Presupuestario. Se plantea UN_PRECIO ESTIMADO de 990.00 euros por catering (L.V.A
incluido del 10%).

El importe COMO MAXIMO del contrato menor sera de:
11.700,00 + 1.170,00 (10% I.V.A) = 12.870,00 € (I.V.A. Incluido)

2-. DURACION DEL CONTRATO

La duracién del contrato sera hasta el 31 de diciembre de 2021 o se adjudique el contrato de
catering por procedimiento abierto que se esta tramitando con el nimero de expediente
15326/2021

3-. DESCRIPCION DEL SERVICIO A REALIZAR Y CONDICIONES DE PRESTACION

3.1.- Los alimentos a suministrar son los que se indican en el anexo. Las cantidades son
orientativas, facturandose las cantidades entregadas y pudiendo variar en cada Pleno.

3.2.- Los alimentos deberan de entregarse en el Ayuntamiento de Zaragoza (Plaza de! Pilar)
en dos turnos (salvo que el pleno empiece en otro horario con indicacion de la Oficina de
Organizacion y Servicios Generales en tal sentido): 9:30 y 13:00h, no pudiendo entregarse
todo a la vez.

3.3.- El pedido se concretara cada mes, una vez conocida la previsidn de duracién del Pleno,
con una antelacién de 24 horas por correo electrénico.

3.4.- En los precios estaran incluidos portes, embalajes, utensilios, conservacion

desplazamiento y transporte. No se incluye el servicio de camareros que se realizara por
personal municipal.
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4-. CARACTERISTICAS TECNICAS

4.1.- Todos los bocadillos deben ir envueltos y separados por tipo, indicandose el contenido
en las bolsas mediante rotulaciéon adecuada.

4.2.- Debe preverse la posibilidad que en el caso que surgiera demanda imprevista, en un
periodo de 30 minutos se entregue lo solicitado.

4.3.- Todos los productos seran de primera calidad, cuando algun producto no lo cumpla, o se
reciban reiteradas quejas, el Ayuntamiento dard las 6rdenes oportunas para que el
adjudicatario lo sustituya en el acto por otro de similar o superior calidad que garantice el
cumplimiento del objeto del contrato, sin coste, si persiste dicha def|C|enC|a se podra resolver
el contrato.

4.4.- A titulo meramente orientativo, se indican alimentos que podran solicitarse: el licitador
indicara la guarnicion de cada uno cuando proceda.

En todo caso habra un porcentaje del 30 % productos aptos para el consumo de personas
vegetarianas y un 5 % para intolerantes al gluten.

-B-D) Medio sandwich grande o bocadillos

Longaniza, chorizo: 13 cm.

Lomo de cerdo: 3 piezas, peso medio 60/75 gr unidad.

Pechuga de pollo de corral: 3 piezas peso medio 50/60 gr.

Bacon: 4 piezas, peso medio 14/20 gr.

Calamares rebozados: 6 unidades.

Frankfurt: 3 piezas, peso medio 60 gr.

Tortilla patata casera: 2 piezas de 100 gr.

Queso curado: 3 piezas peso medio 8 gr.

Jamén de york (2 piezas) y queso (1 pieza).

10 Mejillones: 5 grandes

11.Jamén serrano: 4 piezas, peso medio 17 gr. con o sin tomate.

12.Atun: 100 gr.

13. Vegetal: lechuga + cebolla + tomate + esparragos.

14.Vegetal con atun (100 gr.), anchoas (5 unidades), boquerones 5 unidades o
pavo (3 piezas).

15. Salmén ahumado con salsa tartara: 3 piezas de 20 gr.

16. Combinacién de los siguientes productos: Espinacas, aguacate, champifiones,
calabacin, berenjena, etc.

©CoONOORrON =

C) Sandwich grande entero o bocadillos de 25 cm:

Longaniza, chorizo: 2 piezas de 12 cm.

Lomo de cerdo: 4 piezas, peso medio 60/75 gr unidad.
Pechuga de pollo de corral: 4 piezas peso medio 50/60 gr.
Bacon: 6 piezas, peso medio 14/20 gr.

Calamares rebozados: 10 unidades.

aORrwON =
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Frankfurt: 5 piezas, peso medio 60 gr.

Tortilla patata casera: 3 piezas de 100 gr.

Queso curado: 5 piezas peso medio 8 gr.

Jamén de york (3 piezas) y queso (1 pieza).

10 Mejillones: 7 grandes

11. Jamén serrano: 5 piezas, peso medio17 gr. con o sin tomate.

12. Atun: 150 gr.

13.Vegetal: lechuga + cebolla + tomate + esparragos.

14.Vegetal con atun (150 gr.), anchoas (5 unidades), boquerones 5 unidades o
pavo (3 piezas).

15. Salmoén ahumado con salsa tartara: 5 piezas de 20 gr.

16.Combinacion de los siguientes productos: Espinacas, aguacate, champifiones,

calabacin, berenjena, etc.

E) Plato de Tortilla de patata casera. no congelada, con o sin cebolla, de 8 huevos de

corral tamafio L, con aceite de oliva virgen. Peso aproximado de la tortilla 1,3 kg.

©ONO

F) Plato de queso con pan debajo: racién de 200 gr.
« Semicurado (50 gr.).
« Oveja ahumado (50 gr.).
e Azul (259r.)
e Maasdam (25 gr.)
e Tierno (25 gr.)
* Edam (25 gr.)

G) Plato de curados, con pan debajo: racion de 200 gr.
» Chorizo curado: 75 gr.

« Salchichoén curado: 75 gr.
« Lomo curado: 50 gr.

MTE5LzIzNDI3MjkvVDE$

H) Jamén de Teruel: denominacién de Origen 150 gf.

Ayuntamiento de Zaragoza - http://www.zaragoza.es

I-J) Tapas de bogquerones/ anchoas: con 4 aceitunas rellenas.
K) Qroguetas artesanas y calientes: peso medio 50 gr.

Podran ser de jamén , bacalao, boletus, etc.

. Empanadillas: de pollo, atun, etc
. Gambas Oirly.

. Huevos rellenos.

. No podran ser congeladas.

Documento firmado digitalmente. Para verificar la validez de la firma acceda a https://www.zaragoza.es/verifica

En todo caso, habra un porcentaje de 30% de productos aptos para el consumo de personas
vegetarianas. ;

- a ariados/montaditos:
« Se propondr4 por parte de la empresa 10 tipos distintos entre ellos, (con un minimo de
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3 variedades vegetarianas), asimismo para cada menu de los tres a proponer existira
una variedad de 4 clases distintas (bacalao, jamén, salmén, anchoas,... ) y 2 que
reunan la caracteristica de aptos para vegetarianos.

N) Rodajas de pan: pan de pueblo tostado porciones de 15 gr. aproximadamente.

N) Bol de tomate para untar pan % kq.: tomate rallado con aceite y sal.

O)_Bolleria:
» Cruasan de 24 % mantequilla de 65 gr. aprox.
» Napolitana rellena de chocolate de 70 gr. aproximadamente.
» Caracola con pasas y mantequilla 70 gr.

P) Racién dulce casera: 120 gr.
* Bizcocho.
» Tarta de Santiago.
» Tarta de manzana.
« Pastel o trenza

Q) Gazpacho: casero.

4.5.- La empresa adjudicataria debera poner a disposicion del Ayuntamiento para su atencion
un numero de teléfono para la solicitud de servicios. El citado numero de teléfono no podra
ser de tarificacion especial (901, 902, 806...).

4.6.- Solamente se podran emplear en la elaboracién de los alimentos aceite de oliva virgen
extra y aceite de girasol.

4.7 .- El pan no sera congelado ni precocinado.

4.8.- Los huevos utilizados seran de gallinas alimentadas con grano y en libertad.

4.9.- El servicio de suministro de menus en caliente (no inferior a 65°C) debera realizarse en
recipientes adecuados con cierre hermético que mantengan los alimentos en condiciones
adecuadas de temperatura e higiene, asi como en un medio de transporte que garantice
estas condiciones sanitarias.

El traslado de los alimentos se realizara en vehiculos isotermos, salvo que la distancia de
traslado sea inferior a 500 m. que podra realizarse peatonalmente mediante los recipientes
isotermos adecuados.

Por tanto en el momento de ser servidos deben permanecer calientes.

4.10.- Las empresas adjudicatarias garantizaran un alto nivel cualitativo, tanto en la seleccion

y conservacion de los viveres y productos complementarios, como en su manipulacion,
caracteristicas organolepticas, de nutricién y temperatura. Dichas tareas se efectuaran no
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sélo de acuerdo con las indicaciones establecidas por el ordenamiento juridico vigente, en
especial el Coédigo Alimentario Espafiol y normativa complementaria, sino también de
conformidad a las instrucciones concretas del Ayuntamiento de Zaragoza y personal en
quienes delegue que podran decidir si las condiciones de calidad presentacion e higiene de
las materias primas, alimentos y bebidas son los adecuados y, en caso negativo, rechazarlos.

4.11.- La totalidad de productos debe ir identificada de forma que se facilite su puesta en la
mesa y la comprobacion de la entrega.

5-. DESARROLLO DEL CONTRATO Y OBLIGACIONES DE LAS PARTE

5.1.- La direccion y supervision del contrato la realizara la Oficina de Organizacion y Servicios
Generales, cursando a la empresa adjudicataria las instrucciones oportunas.

5.2.- ElI Ayuntamiento podra realizar aquellas revisiones que considere necesarias, para
valorar la correcta ejecucién del contrato.

5.3.- Normativa: Todos los productos suministrados por la empresa adjudicataria estaran
sujetos al cumplimiento de lo especificado en la normativa Técnico-sanitaria, en el Codigo
Alimentario Espafiol (CAE) y normativa que lo desarrolla, asi como demas normativa
especifica del 4mbito alimentario, tanto de carécter general como sectorial, y aplicable al
suministro o especificamente respecto a cada producto. En concreto, el adjudicatario es
responsable del cumplimiento de la normativa en materia de produccion, almacenamiento,
envasado, comercializacion, presentacion y publicidad de los productos, embalaje y
etiquetado, transporte e higiene, manipulacion de alimentos y demas normas que sean
aplicables en la ejecucién del presente contrato.

5.4.- La empresa adjudicataria remitira al Ayuntamiento , siempre que lo requiera, copia de los
controles y analiticas higiénico-sanitarias que realicen en sus instalaciones.

6-. LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

6.1.- El adjudicatario debera cuidar al maximo las condiciones higiénicas y de limpieza, tanto
del personal a su cargo como del menaje, maquinas y utensilios de cocina.

6.2.- Con la finalidad de garantizar una higiene absoluta en el servicio y en la manipulacion de
los alimentos, el adjudicatario presentard ante el Ayuntamiento copia de un contrato de
mantenimiento de las instalaciones en las que se prepara la comida (desinfeccion,
desinsectacién y desratizacién) celebrado con empresas legalmente reconocidas para tales
actividades. Estos contratos se mantendran vigentes durante toda la duracién del contrato de
Servicios.

7-. MEDIOS MATERIALES Y HUMANOS

7.1.- La empresa garantizara y velara por que el personal manipulador de alimentos tenga los
carnets necesarios, formacion adecuada y especifica en materia de higiene y seguridad
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alimentaria, y lo pongan en préctica en el ejercicio de sus funciones, por lo que la empresa
adjudicataria realizara la debida formaciéon en dicha materia que garantice una correcta
manipulacion de los alimentos cumpliendo lo establecido en la legislacion vigente.

8-. PRESUPUESTO DEL CONTRATO

El presupuesto maximo de contrato ascendera a 11.700,00 €, IVA excluido; al que se
adicionara el 10 % de I.V.A., lo que supone 12.870,00 €, I.V.A. incluido.

La adjudicacién del contrato se realizara por precios unitarios de cada alimento de acuerdo
con el “modelo de presentacién de oferta”, facturandose los alimentos realmente
suministrados que podran variar en cada Pleno. Se han previsto 13 plenos anuales que
podran variar dependiendo de las necesidades del Ayuntamiento de Zaragoza.

El IMPORTE MAXIMO ESTIMADO de un Pleno es de 900 euros, 990 euros IVA incluido.

Los precios unitarios son precios unitarios maximos, en caso de que algun precio supere el
maximo, la oferta sera excluida.

Se debera presentar oferta a todos y cada uno de los alimentos, en caso contrario la oferta
seré excluida.

La férmula de valoracién se aplicara sobre el importe total ofertado por el licitador para un
Pleno, IVA excluido.

Las obligaciones econdémicas del contrato se aplicaran con cargo a la partida presupuestaria
ORG 9206 22000 MATERIAL DE OFICINA, LIMPIEZA Y GASTOS DE FUNCIONAMIENTO.

9-. REVISION DE PRECIOS

El presente contrato no tiene revision de precios.

10-. CRITERIOS VALORABLES DE FORMA AUTOMATICA

Debera incluirse en el sobre, debidamente cumplimentado, el modelo que figura en el Anexo
del presente pliego, en el que aparece la oferta econdémica y se debera cumplir con todos los
requisitos técnicos.

11-. DOCUMENTACION A PRESENTAR

11.1.- Oferta econémica segun anexo 2

11.2.- Se presentaran tres modelos de menu A, B, C con menus orientativos, en caso de no
presentar 10s tres modelos e licitador sera excluido.

11.3.- Camnet de manipulador de alimentos.
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12-.

c

R

AYUNTAMIENTO

ITERIO DE VALORACION DE LAS OFERTA

12.1.- Criterios objetivos: 51 puntos.

1

2.1.1.- Valoracién econémica: 41 puntos

Se valora la oferta econémica con la mayor puntuacidon dado que es la mas
importante para la reduccién del gasto.

Para la valoracion de la oferta econbémica se aplicard un criterio de
proporcionalidad respecto de la oferta mas reducida, a la que se atribuira la
puntuacién maxima, calculando la ponderacién de los demas con arreglo a la

siguiente férmula;
B
P =Np «x ‘ﬂ
P Bmax

La puntuacién obtenida (P) sera la resultante de multiplicar el nimero maximo de
puntos (Np), por el valor absoluto (positivo) de la raiz cuadrada del cociente entre
la baja correspondiente al licitador que se valora (B) y la mayor baja ofertada
(Bmax).

Se considera que una oferta es anormalmente baja cuando su importe economico
sea inferior al producto de la media aritmética de las ofertas presentadas por el
coeficiente 0,80 calculado con arreglo a la férmula:
Si Of < Ofmedia x 0,80 se considera oferta anormalmente baja.
Donde “Of" es la oferta presentada y “Ofmedia” es la media aritmética de
las ofertas presentadas.
Si una oferta es considerada como anormalmente baja se atendera a lo
especificado en el art. 149 de la LCSP.

12.1.2.- Plazo de entrega para incrementos urgentes de la demanda, durante la
realizaciéon del Pleno inferior a 30 minutos, 10 puntos. La entrega se realizara en la
segunda planta de la Casa consistorial siguiendo todas las indicaciones que aparecen
en el Pliego de condiciones.

12.2.- Criterios evaluables mediante juicio de valor: 49 puntos

Se valoraré la calidad del servicio mediante la aportacion de una memoria detallada
que contendra los apartados:

12.2.1.- Cualificacién profesional de las personas que elaboraran los menus

di

rectamente, todo ello con diploma acreditativo; hasta un maximo de 5 puntos.

12.2.2.- Calidad de los productos utilizados superior a la exigida, adaptacion a
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productos de temporada, denominacion de origen; hasta un maximo de 5 puntos.

12.2.3.- Incorporacién de productos ecolégicos y de proximidad, hasta un maximo de 9
puntos.

12.2.4.- Control higiénico sanitario, manipulacién y control de los alimentos, hasta un
maximo de 10 puntos.

12.2.5.- Se realizara una valoracién de los productos en la que se tendra en cuenta: |a
individualizacion de los alimentos y etiquetado al objeto de precisar la menor
manipulacién por motivos higiénicos una vez entregados, la reciclabilidad de los
envases y caracteristicas de los recipientes isotermos . Se valorara hasta un maximo

de 20 puntos. é
Los productos a presentar, se comunicaran con 10 dias de antelacion a los licitadores y g
el valor no superara los 30 €, siendo por cuenta del licitador. )
g
Se valoraran unicamente las ofertas que cumplan todos los requisitos. 3
2| ==
13-. FORMA DE PAGO R
s § ——
Se facturara por cada pleno. ?:; %E
14-, RESPONSABLE DEL CONTRATO E % §
s B——2
Es responsable municipal del contrato la Jefatura de la Oficina de de Organizacién y Servicios S 5 5
Generales. 2 §=2
¢ g==1
” E (C —
15-. CUMPLIMIENTO DEFECTUQOSO O INCUMPLIMIENTO PARCIAL DE LA EJECUCION 5 E =§
DEL CONTRATO T s ==°5
s ==
15.1-. Cuando la empresa adjudicataria, por causas imputables a ella, dejase de prestar el ¢ £ ==
servicio o hubiere incumplido parcialmente la gjecucion de las prestaciones definidas en el e —
contrato, el Organo de Contratacion podra optar por su resolucion. % —
En tal sentido se consideran obligaciones esenciales las siguientes: 2
[
g
- Debera entregarse en el Ayuntamiento de Zaragoza (Plaza del Pilar) en dos turnos (salvo S
que el pleno empiece en otro horario e indicacion de la Oficina de Organizacién y Servicios g
Generales en tal sentido): 9:30 y 13:00h, no pudiendo entregarse todo a la vez. 3
(&)
- Todos los productos seran de primera calidad, cuando algun producto no lo cumpla, o se
reciban reiteradas quejas, el Ayuntamiento dard las érdenes oportunas para que el
adjudicatario lo sustituya en el acto por otro de similar o superior calidad que garantice el
cumplimiento del objeto del contrato, sin coste, si persiste dicha deficiencia se podra resolver
el contrato.
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- El servicio de suministro de menus en caliente (no inferior a 65°C) debera realizarse en
recipientes adecuados con cierre hermético que mantengan los alimentos en condiciones
adecuadas de temperatura e higiene, asi como en un medio de transporte que garantice
estas condiciones sanitarias. Por tanto en el momento de ser servidos deben permanecer

calientes.

El traslado de los alimentos se realizard en vehiculos isotermos, salvo que la distancia de
traslado sea inferior a 500 m. que podré realizarse peatonalmente mediante los recipientes

isotermos adecuados.
Por tanto en el momento de ser servidos deben permanecer calientes.

- La totalidad de productos debe ir identificada de forma que se facilite su puesta en la mesay
la comprobacion de la entrega.

15.2-. Ademas de lo sefialado, dara lugar a penalizaciones econoémicas en caso de retraso en
la hora de entrega de los pedidos o incremento de demanda durante el Pleno:
« Siel retraso es hasta 10 minutos la penalizacion sera del 5 % del total del pedido.
« Si el retraso es superior a 10 minutos se incrementaré en un 10% por cada 5 minutos
de retraso adicional.
Para probar los retrasos se tomaré la comunicacion por fax o email y la hora de recepcién que
se anote en el albaran por parte del Ayuntamiento.

La imposicién de penalidades por demora en el cumplimiento de plazos parciales distintas de
las indicadas en el articulo 193.3 de la LCSP, se motiva en la necesidad de que se garantice
el cumplimiento de los plazos.

15.3-. El importe de las penalizaciones se hara efectivo mediante deduccién en la
correspondiente factura que se expida para el pago de los trabajos y servicios realizados.

15.4-. La imposicién de penalidad no excluye la indemnizacion a que pueda tener derecho la
Administracién por los dafios y perjuicios ocasionados por la empresa adjudicataria.

16-. LUGAR DE PRESENTACION DE OFERTAS

La presentacién de ofertas se realizard en mano o correo postal en sobre cerrado dirigido a:
AYUNTAMIENTO DE ZARAGOZA
Oficina de Organizacién y Servicios Generales
(Oferta contrato menor de suministros: Catering para los Plenos del
Ayuntamiento de Zaragoza)
Pz. Pilar, 178 32 Planta
50071 ZARAGOZA

(Si la oferta se va a presentar por correo postal habra que comunicarlo a la Oficina de
Organizacion y Servicios Generales mediante télex, fax (976721152) o telegrama en el mismo
dia. También podra comunicarse por correo electronico a la siguiente direccién:
direccionorganizacion@zaragoza.es).
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q Za ra goza AREA DE PRESIDENCIA, HACIENDA E INTERIOR

AYUNTAMIENTO Oficina de Organizacion y Servicios Generales

Anexos :

ANEXO 1.- Cuadro de precios de productos para un Pleno.
ANEXO 2.- Modelo de proposicién de criterios evaluables
(La Oficina de Organizacion y Servicios Generales podra poner a disposicién este modelo
en formato electronico poniéndose en contacto al teléfono 976721217)
ANEXO 3- Modelos de menu A, B, C con menus orientativos, en caso de no presentar |os tres
modelos e licitador seré excluido.

I.C. de Zaragoza, a 11 de febrero de 2021

Zaragoza

AYUNTAMIENTO

OFICINA DE ORGAMZACION
¥ BARVICION GENERALES
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AYUNTAMIENTO

ANEXO 1: CUADRO DE PRECI

AREA DE PRESIDENCIA, HACIENDA E INTERIOR
Oficina de Organizacién y Servicios Generales

DE PRODUCTOS PARA UN PLEN

Las cantidades son orientativas y se facturaran las realmente suministradas.

£ RECIOS | MPORTE | IMPORTE

caro |, (R s Tk

TIPO ALIMENTOS ORENTATVA | UD- | MAXIMOS | MAXIMOS |%5 b x| oaga UN

€UD. (SN |€UD-(CON| py pyoe | pLenoe

s VA VA (e | (coniva)
A |Medio Sandwich grande o bocadillo de 15 cm caliente 70 ud. | 2,00€ 220€ 140,00€ 154,00€
B [Medio Sandwich grande o bocadillo de 15 cm frio 70 ud. | 200€ | 220€ 140,00€ 154,00€
C |Sandwich entero grande o Bocadillos de 25¢m 35 ud. | 300€ 330 €[ 10500€ 11550 €
D [Bocadillos o Sandwich vegetarianos (de 15 cm) 15 ud. | 2,00€ 220€ 3000€ 3300€
E |Plato de Tortilla de Patata casera 5 ud. | 14,00€ | 1540€ 7000€ 77,00€
F  |Platos de Queso (con pan debajo) 8 ud. | 640€ 704€ 5120€ 5632€
G |Platos de curados (con pan debajo) 8 ud. | 640€ T04€ 5120€ 5632€
H |Plato de jamon de Teruel (denominacién de Origen) 2 ud. | 11,00€ | 12110 €| 2200€ 2420€
| [Tapas de Boquerones B 3% ud. | 065€ | 072€ 2275€ 2503¢€
~J [Tapas deanchoas 3% ud. | 0B5€ | 072€ 2275€ 2503€
K [Croquetas Artesanas y calientes 75 ud. | 1,15€ 127€ 8625€ 94,88€
L |Canapés Variados y montaditos 1 kio | 1800€ | 1980€ 1800€ 19,80€
M |Canapés o similar vegetarianos 1 | kilo | 18,00€ | 1980€ 1800€ 1980 £
N |Rodajas de Pan 40 | ud | 012€ | 013¢ 480€ 528¢€
N [Bol de tomate para untar pan % kg. 3 | u | 250€ | 275€ 750§ 825¢
O [Bollerfa 50 ud. | 085€ | 094€ 4250€ 4675€
P |Racion dulce casera 50 uw. | 125€ | 138€ 6250€ 68,75¢€
 Q [Gazpacho casero 1 o | 555€ | 611€ 555€ 6,11¢]
TOTAL DEL CATERING OREINTATIVO DE UN PLENO: 900,00€ 990,00 €|

MTE5LzIzNDI3MjkvVDE$
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2

TIPO ALIMENTOS Cantidad | UD. INGREDIENTES
A Mgdio Sandwich grande o bocadillo de 15 cm. 70 i
caliente
B | Medio Sandwich grande o bocadillo de 15 cm. frio 70 ud. é
C | Sandwich entero grande o Bocadillos de 25 cm. 35 ud. g
%]
D | Bocadillos o Sandwich vegetarianos (de 15 cm.) 15 ud. fé
N
E | Plato de Tortilla de Patata casera 5 ud. %
F | Platos de Queso (con pan debajo) 8 ud. S_
G | Platos de curados (con pan debajo) 8 ud. % —
H | Plato de jamén de Teruel (denominacién de Origen) 2 ud. E,_ 4 —
- = e
| | Tapas de Boquerones 35 ud. = S —=
g O —/——
J | Tapas de anchoas 35 ud. g =
— — ——— — O T —
K | Croquetas Artesanas y calientes 75 ud. § g &9
L | Canapés Variados y montaditos 1 kilo g § 9
— . < T —_—
M | Canapés o similar vegetarianos 1 kilo © g — %—"
— o
N |Rodajas de Pan 40 | wd. 1
= S Q mm—z
N | Bol de tomate para untar pan % kg. 3 ud. S ==N
[+ E I N
O |Bolleria 50 | ud. e _5
-0 — | (&)
P | Racién dulce casera 50 ud. £ S E
Q | Gazpacho casero 1 litro s g —_—
— i
o g ==
, . @ D —
Habra un 30 % de productos aptos para el consumo de personas vegetarianas y un 5 % para R ———
intolerantes al gluten E ==
> ==
o
o
=}
©
€
o
c
Q
£
=
o
o
[a}

Firma y sello de la empresa
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ANEXO 3: MODELO “B” DE MENU PARA UN PLENO

TIPO ALIMENTOS Cantidad | UD. INGREDIENTES
Medio Sandwich grande o bocadillo de 15 cm.
A caliente 70 s
B Medio Sandwich grande o bocadillo de 15 cm. frio 70 ud.
C | Sandwich entero grande o Bocadillos de 25 cm. 35 ud.
D | Bocadillos o Sandwich vegetarianos (de 15 cm.) 15 ud, _g_é
E | Plato de Tottilla de Patata casera 5 | ud g
— — — @
F | Platos de Queso (con pan debajo) 8 ud. E—
G | Platos de curados (con pan debajo) 8 ud. %
H | Plato de jamén de Teruel (denominacién de Origen) 2 ud. S_
| Tapas de Boquerones 35 ud. % e
J | Tapas de anchoas 35 ud. ﬁ ,
— 20 —=
K | Croquetas Artesanas y calientes 75 ud. ﬁ ¢ ==
. C O ——
L | Canapés Variados y montaditos 1 kilo S —
— == = S| —
M | Canapés o similar vegetarianos 1 . kilo. § N E&e
N |Rodajas de Pan 40 | ud. E § 2
= = D —
N | Bol de tomate para untar pan ¥ kg. 3 ud. f g —— %
— = el
O |Bolleria 50 ud. N ==
S $ §=—2
P | Racién dulce casera 50 ud. e E
3 I N
Q | Gazpacho casero 1 litro r_; N _ﬁ
— S 38 o
= g
T 2 =
. (<] I
Habra un 30 % de productos aptos para el consumo de personas vegetarianas y un 5 % para = g ——
intolerantes al gluten -
s 3=
§ ¥
£ ==
3 —
> =
o
o
=}
©
£
°
c
Q
£
3
o
o
a

Firma y sello de la empresa
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ANEXO 3: MODELO “C” DE MENU PARA UN PLENO

Firma y sellio de la empresa

TIPO ALIMENTOS Cantidad | UD. INGREDIENTES
Medio Sandwich grande o bocadillo de 15 cm. Sp— 1
A caliente U ud,
B | Medio Sandwich grande o bocadillo de 15 em. frio 70 ud
C | Sandwich entero grande o Bocadillos de 25 cm. 35 ud
D | Bocadillos o Sandwich vegetarianos (de 15 cm.) 15 ud. é
E Plato de Tortilla de Patata casera 5 ud. g
%]
F | Platos de Queso (con pan debajo) 8 ud. E—
G | Platos de curados (con pan debajo) 8 ud. %
H | Plato de jamén de Teruel (denominacion de Origen) 2 ud. S_
| Tapas de Boquerones 35 ud. % —
J | Tapas de anchoas 35 ud. § ,
g §=—
K | Croquetas Artesanas y calientes 75 ud. i S —=
© O ——
L | Canapés Variados y montaditos 1 kilo § g =
—_— C —
M [ Canapés o similar vegetarianos 1 kilo § R &
N | Rodajas de Pan 40 ud. g § 9
= — [ —
N | Bol de tomate para untar pan ¥ kg. 3 ud. © g — %—"
o
O | Bolleria 50 ud, N o =2
_ S N _%
P | Racién dulce casera 50 ud. T Q=N
- [+ E I N
Q | Gazpacho casero 1 litro =N —
— O T w
£ 9 E
. o O € m—
Habra un 30 % de productos aptos para el consumo de personas vegetarianas y un 5 % para L=
intolerantes al gluten S
D
% 2 —
£ ==
3 —
> =
o
o
=}
©
€
°
c
Q
£
3
o
o
a
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