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1.-OBJETO DEL CONTRATO 
 








2.- LOTES Y SUS CARACTERISTICAS 
 

LOTES DESCRIPCIÓN 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2.1 LOTE Nº 1: FRUTAS Y VERDURAS FRESCAS Y PRODUCTOS CUARTA GAMA 
 

Las características de calidad de las frutas y verduras frescas serán: 

 Maduración:




 Limpieza:



 Estado bacteriológico:
 Deberán estar exentos de:
     


 Sera obligatorio
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Calibres y estacionalidad: 
PRODUCTO CATEGORIA/ CALIDAD CALIBRE/MEDIDA PERIODO DE SUMINISTRO 

ALBARICOQUE FRESCO primera Más de 50 mm MAYO-AGOSTO 

CAQUI primera 70 mm-75 mm OCTUBRE-DICIEMBRE 

CEREZA FRESCA primera Más de 17 mm MAYO-JULIO 

CIRUELAS primera Más de 40 mm JUNIO-AGOSTO 

MANDARINA primera C2/ más de 58 mm OCTUBRE - MAYO 

FRESON  primera Más de 25 mm FEBRERO-MAYO 

KIWI  Primera C25/115 grs-125 grs TODO ELAÑO 

LIMON  Primera C5/ más de 53 mm TODO ELAÑO 

MANZANA GOLDEN Primera C20 / 80 mm - 90 mm TODO ELAÑO 

MANZANA STARKING primera C20 / 80 mm - 90 mm TODO EL AÑO 

MELOCOTON primera CA/67mm-73 mm JUNIO-SEPTIEMBRE 

MELON  Primera aprox. 2 kg MAYO-OCTUBRE 

NARANJAS Primera C.A/11 mm -88 mm TODO ELAÑO 

NECTARINA  Primera CA/67 mm-73 mm MAYO-SEPTIEMBRE 

PARAGUAYA Primera CA/ más de 67 mm MAYO-SEPTIEMBRE 

PERA CONFERENCIA primera C20 / 55 mm - 60 mm TODO EL AÑO 

PERA DE AGUA primera C20 / 55 mm - 60 mm JUNIO-OCTUBRE 

PIÑA NATURAL  primera CC/ más de 1900 grs TODO ELAÑO 

PLATANO DE CANARIAS primera 140 X 27 mm TODO ELAÑO 

SANDIA primera 3Kg-4kg JUNIO-SEPTIEMBRE 

UVAS  primera   SEPTIEMBRE- DICIEMBRE 
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Las Características de productos Cuarta gama: 










Preparación:



Lavado:




 Productos: 

 




 




 



 





2.2 LOTE 2.-CARNES FRESCAS 
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Etiquetado 

































Embalaje 
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Características: 



Carne de bovino 



 


 
 


 


Carne de cerdo 

 


 
 
 
 


Carne de Cordero 
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2.3 LOTE Nº 3: AVES, HUEVOS Y OVOPRODUCTOS 
 






















Características de las aves 




 Gallinas y Pollos:


 Pavos:  
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Características de los huevos 




 
 
 


 



 






 
 
 



Características de los ovoproductos 



 
 

Etiquetado: 

Para las AVES 
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Para los Huevos 
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Para los ovoproductos 

 
 
 
 
 
 
 
 



 
 



Envasado y Embalaje: 

Para las Aves: 
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Para los Huevos: 








 
 
 



Para los Ovoproductos: 









2.4 LOTE  Nº 4: FIAMBRES, EMBUTIDOS Y JAMONES 
 

Productos Cárnicos tratados por Calor 
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Jamón cocido y Fiambre de Jamón 
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Paleta Cocida 
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Magro de Cerdo Cocido 

 







 


 
 


 
 
 
 
 
 
 




Productos Cárnicos Salazonados 

Jamón



Paleta





Productos Cárnicos Embutidos Crudos Curados 









 
 

15 
 




Chorizo


























Salchichón.










Etiquetado y Marcado 
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2.5 LOTE Nº 5: LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS 
 






Leche UHT  

Leche entera


Leche semidesnatada:


Leche desnatada:














Productos Lácteos y Quesos








Nata:
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Nata pasterizada:




Nata UHT:

 




Mantequilla:




Cuajada:





Natillas:




Flan



Arroz con leche:



Queso:
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Atendiendo a su maduración: 

Queso fresco:





Queso blanco pasterizado.



















Yogures 
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2.6 LOTE Nº6: PRODUCTOS CONGELADOS 
 













Verduras y hortalizas congeladas: 








Precocinados Congelados 







 
Helados 




Pescados Congelados 









 
 

20 
 




 


 
 
 
 


 


 
Envasado: 




 



 


 



 


 
Etiquetado: 



 
 
Lista de ingredientes: 
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2.7 LOTE Nº 7: PESCADOS FRESCOS 
 








Características: 



Piel:
Mucosidad cutánea:
Ojos:

Olor:
Branquias:

Carne:

La sangre:
Peritoneo
 

Especies: 


 
Bacalao 
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Merluza 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


 
 


Salmón 






Estado y Forma de Presentación: 

Productos frescos:





Productos preparados:


Colas:



Filetes:

Lomos:
Rodajas:








 
 

23 
 



Etiquetado 








 


 


 


 



 


 



















Envasado 








 
 

24 
 




 
 


 


 


 


 


 



 



 



 






 
2.8 LOTE Nº 8: PAN Y BOLLERIA CONGELADOS 
 







 
Pan Congelado 



 Pan común


 Pan integral
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 Pan sin gluten






Bollería congelada 













Envasado y Etiquetado: 






 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

4.- ESTIMACION CONSUMOS Y PRECIOS MAXIMOS (VER ANEXO I) 
 







5.- LA FICHA TECNICA DE LOS PRODUCTOS 
 


 Ficha Técnica
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7.- CONDICIONES DE EJECUCION DEL CONTRATO 
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Condiciones de Entrega del suministro: 

Horario de entrega:
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Condiciones para el Transporte: 




equipamiento 
 uso
mantenimiento 
documentación
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8.-NORMATIVA 
 











9.-MEMORIA DE TRABAJO  
 

Forma y contenido de presentación de la documentación:



 Doc.1Certificación de Calidad ISO 9001:2015 o equivalente. 
Alcance del certificado



 Doc.2.Declaración Responsable de disponer de un Sistema de Análisis de 
Peligros y Puntos Críticos de Control (APPCC)

 Doc.3.
 

 Doc.4.
 Doc.
 Doc.
 Doc.7








El Subdirector de Gestión y Servicios Generales 
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