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"«ﬂ H(_)spital Asociado Universitario
sauavecis ViFgen de la Poveda

PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS QUE HAN DE REGIR EN EL CONTRATO
DEL SUMINISTRO DE CARNES, AVES, HUEVOS Y FIAMBRES PARA EL HOSPITAL
ASOCIADO UNIVERSITARIO VIRGEN DE LA POVEDA.

EXPEDIENTE N° A/SUM-028796/2025

1. CONTEXTO

El Hospital Asociado Universitario Virgen de la Poveda es un hospital publico, dedicado
a la atencién médica de pacientes de media y larga estancia hospitalaria y tratamientos
ambulatorios, con una cobertura universal en el ambito de la Comunidad de Madrid, y
especialmente de las Areas Sanitarias 8, 9 y 10. Se encuentra situado a 4 kilémetros de
Villa del Prado, localidad a la que pertenece y a unos 70 kildometros de Madrid.

Dispone de un servicio de cocina de gestion propia, que atiende las necesidades
alimentarias de alrededor de 180 pacientes diarios los 365 dias del afio. Para poder
atender estas necesidades, resulta necesario el suministro de los productos objeto del

contrato, los cuales se integran en los menus que a diario se sirven en el Hospital.

2. CANTIDADES Y CARACTERISTICAS DE LOS ARTICULOS INCLUIDOS EN
EL CONTRATO

El presente pliego tiene por objeto establecer las prescripciones técnicas que regiran la
realizacién de la prestacién del suministro de carnes, aves, huevos y fiambres para el

Hospital Asociado Universitario Virgen de la Poveda, definiendo asi sus cualidades.

La siguiente tabla describe las caracteristicas de los productos objeto del presente
contrato:
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o
N° Producto Nu ddse Unidad Formato Carateristicas
0, _ 0,
1 | Carne picada de ternera 1.500 Kg Bolsa de 5.000 gramos al vacio Proceqente 100% de vacuno, +/-20%
contenido de grasa
2 | Carrillada de cerdo 40 Kg Bolsa de 5.000 gramos al vacio
3 | Cinta de lomo 300 Kg Piega de +/- 7.000 gramos al
vacio
4 | Magro de cerdo troceado 300 Kg Bolsa de 5.000 gramos al vacio | Cada trozo sera de 2cm x 2cm
5 | Jamon fresco deshuesado 600 Kg C;i?g de +/- 4.000 gramos al
6 | Chorizo casero 50 Kg Ban’deja de 3.000 gramos al
vacio
7 | Filetes de pavo 400 Kg Elrent/:ssado al vacio cada 10 Cada filete de 170 gramos
8 | Gallina 150 Kg A granel
9 | Hueso codillo jamén 100 Kg Caja de 10 kilos Piezas de 500 gramos
10 | Hueso fresco vacuno 400 Kg Caja de 10 kilos
11 | Huevo entero 1.800 Docenas | Caja de 15 o 30 docenas Huevo clase "L, calibre de 63 a 73
gramos cada huevo
12 | Huevo liquido 2.200 Litto | Brick de 1 litro Huevo en estado liquido, proveniente
de huevos de gallina
13 | Polio cuarto trasero con hueso 2800 Kg E_nvasados al vacio cada 30 Piezas de 350 gramos, desprovistos de
piezas plumas y grasas
14 | Pollo pechuga filete fresco 350 Kg Elg\t/::ado al vacio cada 10 Cada filete de 170 gramos
15 | Pollo pechuga troceada 400 Kg Bolsa de 2.000 gramos al vacio Los trozog pesaran entre 20y 30
gramos, sin piel ni hueso
16 | Longaniza de ave 800 Kg Bolsa de 5.000 gramos al vacio | Peso de +/- 40 gramos por unidad
17 | Morcillo de ternera 600 Kg Pieza de +/- 3.000 gramos al
vacio
18 | Filete de tapa de ternera 300 Kg Elg\t/::ado al vacio cada 10 Cada filete de 170 gramos
19 | Ternera trozos (ragout) 400 Kg Bolsa de 5.000 gramos al vacio | Cada trozo sera de 2cm x 2cm
20 | Tocino salado curado 100 Kg Envasado al vacio cada 4 kilos
21 | Chorizo vela 80 Kg Pieza de +/- 2.000 gramos Embutldo en tripa y envasado al vacio,
calibre 80
22 | Fiambre magro de cerdo 550 Kg Pieza de +/- 3.000 gramos Produgto carnico sometido a
tratamiento térmico
23 | Fiambre de pavo 900 Kg Pieza de +/- 5.000 gramos Producto sin alérgenos
24 | Lacon paleta s/h 800 Kg Pieza de +/- 7.000 gramos Producto sin alérgenos
25 Centro de jamén extra 140 Kg Pieza de +/- 6.000 gramos Producto sin alérgenos
deshuesado
26 | Jamon cocido extra 400 Kg Pieza de +/- 5.000 gramos Produgto carnico sometido a
tratamiento térmico
27 | Salchichén 30 Kg | Piezade +- 2.000 gramos Embutido en tripa y envasado al vacio,

calibre 80
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3. DEFINICIONES Y REQUISITOS

3.1 CARNES

La totalidad de los articulos contemplados en el presente pliego cumpliran en todo
momento la legislacién vigente aplicable en cada momento. Procederan de canales
provenientes de animales sacrificados en los mataderos autorizados, habiendo sido
sometidos a los correspondientes controles sanitarios y con las correspondientes
marcas sanitarias y de identificacién, todo ello, conforme a la legislacion vigente.

Definiciones y requisitos:

- Carne: las partes comestibles (desde el punto de vista higiénico-sanitario al amparo
de la legislacion vigente aplicable) de animales ungulados domésticos de las especies
bovina, porcina y ovina, incluida la sangre, contempladas en el presente pliego.
Compuesta fundamentalmente de tejido muscular y en menor proporcion por cantidades
variables de tejido conectivo de todos los tipos (tejido adiposo, dseo, cartilaginoso y
conjuntivo propiamente dicho), asi como de una pequefa proporcion de tejido epitelial
en determinados Desde el punto de vista fisico-quimico, su composicion es compleja y
variable, en funcion de las distintas especies animales y de las diversas partes
integrantes de su anatomia; con caracter general se compone de agua, proteinas,
lipidos, glucidos, minerales y vitaminas. Entre los principales factores de los que
depende la calidad de la carne, cabe mencionar: la especie, la raza, la edad, el sexo, la
alimentacion, el género de vida (condiciones fisioldégicas y patologicas previas al
sacrificio) y las condiciones de sacrificio y posterior tratamiento de la canal (despiece,
conservacion, transporte, etc).

- Carnes frescas: las carnes que no han sufrido ningun tratamiento de conservacion
mas que el frio en refrigeracion (incluidas las envasadas al vacio o en atmésfera
controlada) con el fin de asegurar su conservacion. No han sido sometidas a procesos
de congelacion o ultra congelacion.

- Piezas comerciales: las porciones de carne claramente delimitadas, facilmente
separables de una canal y/o de sus unidades comerciales en funcién de la anatomia de
la especie de procedencia. Se serviran limpias. Para ello se habran eliminado las
porciones de grasa de cobertura, los tendones y las fascias aponeuréticas no utiles para
la alimentacion y las esquirlas de hueso, asi como los restos extrafios de origen diverso
(pelos, cerdas, etc.). Cuando las piezas sean objeto de fileteado, los filetes garantizaran
la integridad anatomica de la pieza de la cual procedan (siendo representativos de la
misma) y presentandose en lotes homogéneos, segun las peticiones expresas
realizadas por el Hospital Virgen de la Poveda respecto al peso de cada filete (con
variaciones de hasta +/- 15 gr. en cada una de las unidades). Si no se manifiesta nada
expresamente por parte del Hospital seran de aproximadamente 170 gr/unidad o racion.

Asimismo, cuando las piezas (en funcion de su naturaleza) sean objeto de presentacion
en chuletas también garantizaran la integridad anatémica de la pieza de la cual proceden
(siendo representativos de la misma) y presentandose en lotes homogéneos.
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- Despojos comestibles: las carnes frescas que no sean de la canal, incluidas las
visceras y la sangre (ésta ultima no sera objeto de tratamiento en el pliego). Por visceras
se entenderan los 6rganos de las cavidades toracica, abdominal y pélvica, asi como la
traquea y el esdfago. A efectos del pliego se contemplara dentro de este apartado el
estbmago policavitario de los bovinos que constituyen los denominados
tradicionalmente "callos".

- Otros productos de origen animal: los huesos, que son porciones de tejido 6seo
extraidas de la canal y de sus unidades comerciales (mediante el deshuesado).

- Productos con denominaciones especificas: en el supuesto que en la
comercializacién de las carnes se haga referencia a denominaciones de origen o a
indicaciones geograficas protegidas, o bajo la denominacién y control de la agricultura
ecoldgica, su uso conlleva el cumplimiento de lo estipulado en sus normas reguladoras.

-Ragu de ternera: procedente de carnes magras de aguja o morcillo, sin piel ni hueso,
los trozos pesaran 20-30 gr.

-Filetes de ternera: seran filetes de Tapa, el grosor sera de 10 mm y un peso de 170
gr. se admitira una variacion del 10% tanto en grosor como en peso, los filetes deberan
ser de un grosor homogéneo respetando el tamafno anteriormente citado.

-Carne picada 100% vacuno: A efectos del pliego, las carnes picadas se elaboraran a
partir de carnes frescas (refrigeradas) procedentes de 100% de vacuno y cumpliendo
los siguientes requisitos:

Las materias primas empleadas para preparar carne picada deberan cumplir los
requisitos de la carne fresca y proceder de musculos esqueléticos (incluidos los tejidos
grasos adheridos). Se deberan controlar las materias primas que entren en el
establecimiento para garantizar la conformidad con el nombre del producto que se
contempla a continuacién en lo que respecta al producto final. Los criterios de
composicién controlados basandose en una media diaria seran:

-Carne picada pura de bovino: < al 20 % (Contenido de grasa) y < al 15 % (Relacion
tejido conjuntivo/proteinas de carne).

Cuando se utilice carne picada para la elaboracién de productos y preparados carnicos
no deberan proceder de recortes ni desperdicios (salvo que se trate de cortes de
musculos enteros), de carne separada mecanicamente, de carne que contenga
fragmentos de hueso o piel ni de carne de la cabeza, salvo los maseteros, la parte no
muscular de la linea alba y la region del carpio y el tarso, ni de raspaduras de hueso ni
de musculos del diafragma (salvo que se haya extraido la serosa).

La carne fresca refrigerada para el picado se utilizara en un plazo maximo de seis dias
posteriores al sacrificio de los animales de que proceda, o en el caso de carne de
vacuno deshuesada y envasada al vacio, en un plazo maximo de quince dias después
del sacrificio de los animales de los que proceda.

- Para su fabricacién no se utilizara carne congelada o ultra congelada previamente.

Carne de bovino

Las canales y sus unidades comerciales que serviran de base a la obtencion de las
piezas carnicas definidas como articulos en el presente pliego se ajustaran a lo definido
al respecto en la legislacion vigente aplicable.
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Categoria en funcion de la edad del animal:

- Aiojo: animal macho o hembra mayor de 14 meses y hasta 24 meses de edad.

Con caracter general, la carne es brillante y va del rojo claro al rojo purpura. La grasa
es color blanco cremoso, de consistencia firme al tacto, ligeramente humeda y textura
fina.

Segun el despiece de canales (situacion en la canal de las piezas carnicas) a efectos
del pliego y conforme a nuestro mercado interior las piezas se clasifican en:

- Aguja: entre el lomo y el pescuezo, de forma mas o menos rectangular.
- Morcillo: situado en la parte distal de la extremidad. De forma cilindrica- trapezoidal.

- Tapa: en la parte interna de la pierna, entre el redondo y la babilla. Tiene forma conica
acorazonada, algo aplanada.

Otros productos de origen animal:

- Huesos frescos: extraidos de los miembros anterior y/o posterior (de cafa y/o rétula},
cortados a peticion del Hospital.

Carne porcina:

Las canales y sus unidades comerciales que serviran de base a la obtencion de las
piezas carnicas definidas como articulos en el presente pliego se ajustaran a lo definido
al respecto en la legislacion vigente aplicable.

Definiciones de despiece de canales (situacion en la canal de las piezas carnicas) a
efectos del pliego y conforme a nuestro mercado interior:

- Maza trasera deshuesada: masas musculares superiores del miembro posterior, una
vez separadas de la canal y deshuesadas.

-Maza delantera deshuesada: masas musculares superiores del miembro anterior, una
vez separadas de la canal y deshuesadas.

- Cinta de lomo: pieza situada en la region toracolumbar a lo largo de la columna
vertebral a la cual se le ha separado el solomillo y el espinazo. Con forma de prisma
triangular y con cierta tendencia cilindrica.

- Codillo de jamén: procedente de la extremidad posterior del cerdo, corte semi-recto.
- Carrillada: masas carnosas de la cabeza que recubren las mandibulas.

-Tocino: Producto carnico procedente del cerdo, obtenido de las regiones laterales
bajas, porciones toracicas y abdominales del cerdo, integrado por la piel, el tejido graso
entreverado y el tejido muscular que ha sufrido un proceso de salado y maduracién sin
aditivos, con espesor minimo de 4cm.

-Ragu de cerdo: procedente de carnes magras de maza de cerdo, sin piel ni hueso, los
trozos pesaran 20-30 gr.
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3.2 AVES

-Gallina: Se serviran canales enteras limpias y despojadas, tendran un peso
aproximado de 175 Kg.

-Filetes de pollo y pavo: seran filetes de pechuga, el grosor sera de 10 mm y un peso
de 170 gr. se admitira una variacion del 20% tanto en grosor como en peso, los filetes
deberan ser de un grosor homogéneo respetando el tamafio anteriormente citado.

-Ragu de pollo: procedente de pechuga de pollo, sin piel ni hueso, los trozos pesaran
20-30 gr.

-Cuartos traseros de pollo con hueso: estaran desprovistos totalmente de pluma en
toda su superficie, incluyendo los mufiones de los muslos, estaran desprovistos de
grasas y piel que no corresponda a la pieza, el peso sera de 350 gr con una posible
variacion del 10% no presentaran manchas extrafias ni magulladuras, seran totalmente
frescos sin haber sido sometidos a congelacion de ningun tipo.

-Huevo entero categoria L: Se suministrara en cajas de 15 docenas, con el
correspondiente peso de su clase. Cascara limpia, sin manchas ni descoloradas.
Cascara integra, solida, de 0,4 mm. De espesor como minimo. La cascara debe de estar
provista de cuticula organica. Las manchas de sangre o carne en el interior no
superaran, en ningun caso el 1%. El albumen denso y transparente tendra im ,omo,p de
70 U. Haugh en el centro del embalaje y 12,4% de materia seca. En estaciones de
temperatura ambiente inferior a 182C, tendra 80 U. Haugh. La yema sera centrada, de
coloracion uniforme, sin manchas visibles. Color de 9 a 12 en la escala Roche. Exento
de olores y sabores extrafios. P.H.7-8.

-Huevo entero liquido pasteurizado y refrigerado: Presentacion en Brick de 1 L.
estara exento de alérgenos a excepto el propio huevo, tendra color anaranjado propio
de huevo, podran contener los aditivos oportunos que garanticen su estabilidad y
salubridad hasta el fin del tiempo fijado como limite de caducidad que en ningun caso
serd inferior a 21 dias a partir del momento de la entrega.

-Salchichas de pollo/pavo: Elaboradas con carnes magras embutidas en tripa apta
alimentaria, el peso no sera superior a los 40 gr por unidad.

4. CONDICIONES EMPRESARIALES, TECNICO SANITARIAS Y DE
COMERCIALIZACION DE LOS ESTABLECIMIENTOS, ACTIVIDADES Y
PRODUCTOS

El licitador debera contar obligatoriamente con departamento de calidad propio y
certificacion vigente del sistema de gestion de calidad ISO 9001 o equivalente.

El adjudicatario debera cumplir en todo momento la legislacion vigente que le sea de
aplicacion. El adjudicatario esta obligado a facilitar en cualquier momento, a peticién del
Hospital Virgen de la Poveda, la justificacion documental de ese cumplimiento.

Esto incluye, entre otros, segun le corresponda en funcién de su actividad, la
documentaciéon de proceso de produccion / elaboracion, envasado, almacenamiento,
distribucion y entrega, asi como lo aplicable a sus locales, instalaciones, vehiculos y

articulos contemplados en el presente pliego.
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Prestara especial atencién al cumplimiento de lo estipulado, segun le corresponda en
funcién de su actividad, a las temperaturas de elaboracién, envasado, almacenamiento
y distribucion, tanto de los locales y vehiculos como de los propios articulos
contemplados en el pliego.

Las empresas licitadoras dispondran de las pertinentes autorizaciones administrativas
para el ejercicio de la actividad que lleven a cabo a efectos del pliego y los articulos
ofertados.

Deberan estar inscritas en el Registro Sanitario de Alimentos correspondiente. El
adjudicatario esta obligado a comunicar al Hospital Virgen de la Poveda de forma
inmediata durante la vigencia del contrato cualquier modificacion relacionada con las
actividades amparadas por el Registro Sanitario de Alimentos.

Los licitadores deberan de tener implantado un sistema de Analisis de Peligros y Puntos
de Control Critico (APPCC), acorde a la normativa legal en materia de higiene
alimentaria y cumplir toda la legislacion que les sea de aplicacion.

El adjudicatario esta obligado a poner en conocimiento de forma inmediata al Hospital
Virgen de la Poveda, la existencia de cualquier incidencia que pueda afectar a la calidad
0 seguridad alimentaria de los articulos objeto del presente pliego y, con caracter
general, de la existencia de cualquier riesgo para la salud de los consumidores.

Las empresas dedicadas a la elaboracién de productos amparados por denominaciones
especificas o por indicaciones geograficas protegidas deberan estar inscritas en sus
correspondientes registros y dichos articulos estaran a lo dispuesto en sus disposiciones
especificas reguladoras

Las empresas dedicadas a la fabricacion o transformacion, elaboracion, envasado,
almacenamiento y distribucion de los articulos contemplados en el pliego dispondran de
la documentacién necesaria que acredite el origen de las materias primas, productos

intermedios y productos finales, en funcion de la naturaleza del producto y su
participacion en el suministro al Hospital.

5. ENVASADO Y EMBALAJE

Los envases y embalajes, con independencia de su forma, naturaleza y capacidad, y
entendiéndose por "envasado y envase", la introduccién de los articulos objeto del
contrato en un envase o recipiente en contacto directo con el mismo, asi como el propio
envase o recipiente y por "embalaje" la colocacién de los productos envasados objeto
del contrato en un segundo recipiente, asi como el propio recipiente, cumpliran las
siguientes caracteristicas:

- Mantendran la integridad producto que contienen, de tal forma que no pueda
modificarse el contenido, sin abrir o modificar el envase.

- Protegeran el producto que contienen contra cualquier fuente de contaminacion
(bien sea organica o inorganica).

- No cederan al producto sustancias que puedan dar lugar a una contaminacién
organoléptica del mismo o algun riesgo para la salud.

- Los embalajes seran de una solidez suficiente para garantizar una proteccién
eficaz durante el transporte y las manipulaciones.

- Los envases no podran ser reutilizados nuevamente para el envasado.
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El Hospital podra solicitar envases de cantidades comerciales determinadas de articulo
sin coste afadido. Los envases y embalajes que vayan a contener los productos se
ajustaran a las disposiciones vigentes.

Asi mismo en los productos amparados por denominaciones especificas o por
indicaciones geograficas protegidas deberan cumplir lo preceptuado respecto al
envasado en sus disposiciones reguladoras, tanto en aspectos relacionados con la
naturaleza de los envases como con el formato.

6. ETIQUETADO

Todos los productos se suministraran etiquetados. El etiquetado de los productos se
regird por lo dispuesto en las disposiciones comunitarias y nacionales relativas al
etiquetado general de los productos alimenticios.

La informacién sera facilmente comprensible e ira inscrita en un lugar destacado y de
forma que sea facilmente visible, claramente legible e indeleble. Estas indicaciones no
deberan ser disimuladas, tapadas o separadas de ninguna forma por otras indicaciones
o imagenes.

El etiquetado del producto debera permitir establecer su trazabilidad en todo momento
e incluira la informacién establecida por la normativa espafiola o comunitaria aplicable.

7. ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

El adjudicatario en todo momento debe asegurarse de que los vehiculos utilizados para
el transporte de productos sean apropiados para su propésito y se mantengan en
buenas condiciones, sin presentar ningun riesgo de alterar el producto y estando
protegidos de toda contaminacion exterior.

En todo momento dichos transportes deberan de cumplir la legislacion vigente que les
sea de aplicacién. El transporte debe realizarse en vehiculos refrigerados con indicador
de temperatura, de forma que se asegure con caracter general el mantenimiento de la

temperatura y cumpliéndose en todo caso la temperatura de mantenimiento en frio
indicada por el fabricante de los productos objeto del contrato.

Los articulos contemplados en el pliego, deberan entregarse de tal modo que durante
el transporte permanezcan protegidos de los agentes que puedan contaminarlos o
alterarlos, habida cuenta de la duracion y de las condiciones del transporte, asi como
del medio de transporte utilizado y las condiciones climaticas.

Los vehiculos cumpliran los requisitos técnicos de equipamiento (cierre, superficies,
dispositivos de proteccion, de registro de temperatura, etc.), de uso (distribucién de la
carga, régimen de incompatibilidades), de mantenimiento (limpieza, desinfeccion, etc.)
y de documentacion (tanto del vehiculo, como de la carga) que ampare el transporte.

No se sobrepasaran las temperaturas establecidas para los productos a transportar.

Deben existir procedimientos que definan la forma de actuar en caso de averia y
alteraciones del servicio, de forma que se asegure la calidad y seguridad del producto,
y el cumplimiento de las entregas establecidas por el Hospital Virgen de la Poveda.
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8. CONDICIONES DE ENTREGA

Los licitadores deberan presentar ficha técnica de los productos ofertados en que se
acredite el cumplimiento de las caracteristicas solicitadas. Entregando una Unica ficha
técnica por articulo, que correspondera al ofertado, y que debera contener, entre otras
cosas: la informacién nutricional (listado de ingredientes, valoracion nutricional,
alérgenos), y las condiciones de almacenamiento y conservacion.

La entrega de los articulos se realizara en la cocina del Hospital Virgen de la Poveda y
en horario de 8:00 a 13:00 horas (M-J). El adjudicatario debera tener en cuenta la
posibilidad de entrega diaria de lunes a viernes no festivos, asi como, por necesidades
del hospital, la entrega en fines de semana y festivos, y también fuera del horario
previsto. En cualquiera de los casos, el precio ofertado del articulo incluira el transporte
en cualquiera de las situaciones indicadas.

Las entregas de los articulos se realizaran conforme a las necesidades existentes en
cada momento en la cocina del Hospital Virgen de la Poveda con el fin de mantener el
funcionamiento adecuado de su actividad, por lo que seran fijadas una vez firmado el
contrato, pudiendo ser modificadas por el hospital si el funcionamiento de la actividad lo
requiere.

La empresa adjudicataria tendra un numero de teléfono y correo electrénico especifico
de contacto para tener asegurado el suministro o resolver cualquier duda, asi como un

interlocutor con el Hospital Virgen de la Poveda. Debera contar obligatoriamente con los
medios técnicos adecuados para la recepcion de pedidos.

El adjudicatario entregara los bienes objeto del presente contrato en la cocina del
Hospital en el plazo maximo de dos dias contados a partir de la fecha de notificacion de
la solicitud de entrega. En demandas urgentes el plazo no sera superior a 24 horas.

En cualquiera de los casos, el precio ofertado del articulo incluira el transporte en
cualquiera de las situaciones indicadas. Las entregas no tendran exigencia de pedido
minimo.

En caso de que el personal del Hospital detecte cualquier tipo de defecto o deficiencia
en los pedidos (articulos, envases, embalajes), sus condiciones de entrega o transporte,
etc. el adjudicatario sustituira a la mayor brevedad posible, siempre en el mismo dia y
en el horario de entrega de las cocinas, dichos productos por otros que cumplan el
pedido realizado, sus caracteristicas y la calidad adjudicadas sin ningun coste para el
Hospital.

El adjudicatario no podra modificar las caracteristicas de ninguno de los productos
adjudicados sin autorizacion expresa del Hospital Virgen de la Poveda.

Las caducidades de los productos suministrados presentaran el mayor margen posible
dentro de su vida util y en relacion directa con sus caracteristicas y envasado. No se
admitiran entregas de articulos con vida util inferior al 50 % del total de su vida util.
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9. CALIDAD Y PRESENTACION DE LOS PRODUCTOS

Todos los articulos descritos en el presente pliego se suministraran en piezas enteras.
Puntualmente podran solicitarse otros formatos de entrega por necesidades del hospital,
estando todo ello incluido en el precio del producto.

En Villa del Prado a la fecha de la firma

El Jefe de Seccién de Cocina

Firmado digitalmente por: DEL AMO GARCIA ANGEL
Fecha: 2025.07.11 07:22
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