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PRIMERA. -DEFINICION DEL OBJETO

El presente pliego contiene las prescripciones técnicas que, de acuerdo con el articulo 124
y siguientes de la Ley 9/2017 de 8 de noviembre de Contratos del Sector Publico, por la
que se transponen al Ordenamiento Juridico espanol las Directivas del Parlamento
Europeo y del Consgjo 2017/23/UE y 2014/24/UE, de 26 de febrero de 2014, han deregir
la contratacion y ejecucion del contrato administrativo cuyo objeto es la “Adquisicion de
Fiambres, Embutidos, Conservas, Aceites, Arroces parael Hospital Universitario Infanta
Leonor”, para la elaboracion diaria de los menus de los pacientes, por el Servicio de
Cocinadel Hospital VirgendelaTorre.

Division en Lotes: Si

Nimero y denominacion de los Lotes: 6

LOTE 1: SALSAS, CONDIMENTOS, HARINASY PAN RALLADO
NO
ORDEN
11 1200812 TOMATEFRITO

NEXUS DESCRIPCION

12 1200112 SALSA MAHONESA
13 1200156 HSAL FINA BOLSA 1KG
14 1201408 SAL FINA SOBRE 1GR
15 1200179 VINAGRE DE VINO 5L
16 1201350 HARINA DE TRIGO
1.7 1200106 HARINA DE MAIZ

18 1200125 PAN RALLADO

LOTE 2: CONSERVAS
NO
ORDEN
2.1 1200057 CHAMPINON LAMINADO

NEXUS DESCRIPCION

2.2 1200358 ESPARRAGO BLANCO ENTERO EN CONSERVA
2.3 1200523 ESPARRAGO VERDE ENTERO MEDIANO

24 1201859 JUDIA BLANCA COCIDA
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2.5 1200354
2.6 1200813
2.7 1201719
2.8 1200184
2.9 1200355
2.10 1202151
211 1200064
212 1200031
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TOMATE ENTERO

TOMATE TRITURADO
PIMIENTO MORRON TIRAS
ZANAHORIA RALLADA
MAIZ DULCE EN GRANO
PINA RODAJAS EN SU JUGO
MACEDONIA DE FRUTAS

ATUN EN ACEITE DE GIRASOL

LOTE 3: LEGUMBRES, ARROCES, PASTAS Y SEMOLAS

NO
ORDEN
31 1201772

NEXUS

3.2 1201289
3.3 1201767
34 1200349
35 1200161
3.6 1200165
3.7 1200366
3.8 1200367
3.9 1201952
3.10 1200164
311 1200369
3.12 1201267

NO
ORDEN
4.1 1201766

NEXUS

Red
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DESCRIPCION

LENTEJA PARDINA

GARBANZO BLANCO LECHOSO
ARROZ BOMBA

ARROZ VAPORIZADO

SEMOLA TRIGO

PASTA FIDEOS FINOS

PASTA FIDEOS N°4 0 GRUESO
LASANA

PASTA MACARRONES PLUMA
PASTA SOPASLLUVIA

PASTA ESPIRALES CON VEGETALES

PURE PATATAS DESHIDRATADO

LOTE 4: ACEITESVEGETALES
DESCRIPCION

ACEITEOLIVA ACIDEZ 0,4
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NO
ORDEN
5.1

NO
ORDEN

6.1

6.2

6.3

6.4
6.5
6.6
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LOTE 5: ACEITESVEGETALESMONODOSIS

NEXUS

1200868

DESCRIPCION

ACEITE OLIVA VIRGEN MONODOSIS 8-10 ML

LOTE 6: FIAMBRES, EMBUTIDOSY JAMONES

NEXUS

1200452

1200825

1200076

1200279
1200294
1200270

DESCRIPCION

JAMON YORK BAJO EN SAL SIN GLUTEN, SIN
LACTOSA, SIN SOJA

CERDO CHULETA DE SAJONIA

FIAMBRE PECHUGA DE PAVO BAJO EN SAL SIN
GLUTEN, SIN LACTOSA, SIN SOJA

CHORIZO SARTA
HUESO CODILLO DE JAMON
JAMON AHUMADO EXTRA (LACON)

SEGUNDA. -CONDICIONES GENERALES PARA TODOSLOSLOTES

Las empresas adjudicatarias presentardn una ficha técnica donde se recojan las calidades
y caracteristicas del producto, debiendo ser éstos como minimo de primera calidad,

cumpliendo la normativa legal vigente y conforme al Codigo Alimentario Espafiol.

Las empresas licitadoras dispondran de las pertinentes autorizaciones administrativas
para el gercicio de la actividad que lleven a cabo a efectos del pliego y de los articulos
ofertados y, deberan tener implementado un sistema de Analisis de Peligros y Puntos de
Control Critico (APPCC), acorde a la normativa legal en materia de higiene alimentaria

y cumplir con toda la legislacion que le sea de aplicacion.

Las empresas adjudicatarias deberan cumplir exhaustivamente el calendario de
programacion establecido en los pedidos para el aprovisionamiento tanto de productos

frescos como envasados.
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En e supuesto de que un producto no pueda ser suministrado por causa debidamente
justificada, debera ser sustituido por otro de iguales caracteristicas o superiores, para lo
cual debera contar con el V° B° del Responsable de Cocina.

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

El adjudicatario estara obligado a poner en conocimiento de forma inmediata al Hospital
laexistenciade cualquier incidenciaque puedaafectar alacalidad o seguridad alimentaria
de los articulos objeto del presente pliego y, con caracter general, de la existencia de
cualquier riesgo paralasalud de los consumidores.

- Caracteristicas de las materias primas objeto del concurso

Todos los productos ofertados por las empresas adjudicatarias deberan ajustarse a las
especificaciones técnicas establecidas en la presente memoria y a las especificaciones
higiénico-sanitarias y de calidad previstas en la normativa legal vigente que le sea de
aplicacion y, en particular a lo dispuesto en el Codigo Alimentario Espafiol y a su
normativa complementaria.

Si el producto no es originario de la Union Europea, el adjudicatario debera justificar
documentalmente su homologacion por la Unién Europea.

Todos los productos ofertados deberan cumplir la normativa espafola y comunitaria
vigente, tanto en la composicion como en el etiquetado, las temperaturas de elaboracion,
envasado, almacenamiento y distribucion, tanto de los locales y vehiculos como de los
propios articulos contemplado en el pliego., etc. En todos los productos, los envases y
embalajes deberan especificar nombre del producto, lista de ingredientes y aditivos si los
contiene, peso, identificacion de la empresa, lote de fabricacion, fecha y duracion, marca
einstruccionesde empleo si precisa. El etiquetado del producto debera permitir establecer
su trazabilidad en todo momento.

Las empresas dedicadas a la elaboracion de productos amparados por denominaciones
especificas o por instalaciones geograficas protegidas, deberdn estar inscritas en sus
correspondientes registros y dichos articulos estaran a lo dispuesto en sus disposiciones
especificas reguladoras.

El personal de las empresas adjudicatarias tendra la formacidon necesaria para garantizar
la correcta manipulacién y transporte de los viveres, incluyendo la tarjeta de manipulador
de alimentos en vigor.
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-Transporte

Las condiciones de transporte y distribucion del producto por parte del proveedor
adjudicatario, cumpliran en todo momento las disposiciones que en esta materia sean
exigibles por la normativa vigente. El adjudicatario es el responsable de que el vehiculo
de transporte utilizado para la entrega de mercancia cumpla con la normativa vigente en
materia de transporte de viveres, que ofrezca las condiciones de temperaturas adecuadas
indicadas por el fabricante de los productos objeto del contrato, asi como la separacion
de los productos si esto fuera necesario. El reparto deberé realizarse en vehiculos limpios
y cerrados, conservando unas buenas condiciones, sin presentar ningan riesgo de alterar
el producto y estando protegidos de toda contaminacion exterior. La empresa
adjudicataria sera la encargada de colocar la mercancia en los lugares indicados por el
centro.

TERCERA. - CARACTERISTICAS TECNICAS
L os productos descritos deben cumplir las siguientes caracteristicas técnicas minimas:

LOTE 1: SALSAS CONDIMENTOS, HARINASY PAN RALLADO
e Tomatefrito: salsa de color rojo brillante. Homogénea y fina, sin separacion de

aceite. Formada por mezcla de tomate, aceite, azticares y aromas. Consistente,
espesa si bien su viscosidad le permite fluir facilmente. Ausencia de pieles y
semillas.

e La salsa mahonesa: tipo casero. Etiquetado especifico que indique fecha de
consumo preferente. Apta para conservacion en lugar seco y fresco sin abrir.

e Sal: Refinada, con granulo inferior a 2 mm. Humedad maxima del 5%. Sustancias
antiapel mazantes autorizadas.

e Vinagredevino: Con aproximadamente 6° de acidez.

e Harina de trigo: De color blanco o ligeramente amarillento, de grano fino
adecuado, y exento de impurezas mohos y olores o sabores extrafios.
Acondicionada para uso en rebozo o condimentacion de los alimentos.

e Harina de maiz: Procedente de la operacion mediante la cual los granos de
cereales, libres de materias extrafias, son triturados y reducidos a particulas de
diversos tamanos separables entre si por medios mecéanicos.

e Pan rallado: Procedera del proceso de trituracion industrial del pan, no de restos
de pan.

Los formatos de presentacion admitidos seran los siguientes:
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LOTE 1: SALSAS, CONDIMENTOS, HARINAS Y PAN

RALLADO
N FORMATOSDE
ORDEN NEXUS DESCRIPCION PRESENTACION
ADMITIDOS
1.1 1200812 TOMATEFRITO BOTE3KG
1.2 1200112 SALSA MAHONESA CUBO36KG
1.3 | 1200156 SAL FINA BOLSA 1KG BOLSA 1K
1.4 1201408 SAL FINA SOBRE 1GR SOBRE 1G

15 1200179 VINAGRE DE VINO 5L GARRAFA 5L

1.6 1201350 HARINA DE TRIGO 1IKG
1.7 1200106 HARINA DE MAIZ PAQUETE 2,5KG
1.8 1200125 PAN RALLADO PAQUETE 5KG

LOTE 2: CONSERVAS

Caracteristicas Generales:

Alimentos elaborados a base de productos de origen vegetal (hortalizas, legumbres,
tubérculos etc., enteros o partidos) con o sin adicién de otras sustancias alimenticias y
aimentarias permitidas, sometidos a tratamientos autorizados que garanticen su
conservacion y contenido en envases apropiados.

Caracteres organolépticos

Seran los tipicos, entendiéndose como tal, el color, el olor o sabor caracteristicos de la
elaboracion, teniéndose en cuenta el proceso al que ha sido sometida la materia prima.

- Integridad: Las partes vegetales conservaran su integridad y mantendran su
forma y cierta consistencia en el producto terminado. Dicha circunstancia sera
aplicada tanto a la fruta u hortaliza entera, como a las divisiones de éstas en partes
regulares, cuando ésta sea la forma de su presentacion. Seran consideradas
defectuosas las piezas maformadas, aplastadas, deformadas, con defectos de
cortado o deshuesado, rotas, etc.

- Homogeneidad: El contenido del envase presentara un aspecto homogéneo en
cuanto a la coloracion, el grado de desarrollo, el tamafo, la consistencia y
cualquier otro atributo que se utilice en la categorizacion del producto. Para los
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diversos productos elaborados no se permitira la mezcla de distintas variedades
de un mismo componente dentro de un mismo envase. En los envases que tengan
parte del producto visible, éste debera ser representativo del conjunto (conforme
a la elaboracion de que se trate).

Integridad del envase: Ademas de mantener las caracteristicas del producto
contenido, deberan presentar sus caracteristicas inalteradas proporcionando a los
alimentos la estabilidad biologica final por la cual se conservan sus caracteristicas
organolépticas, color, textura y sabor. Se entenderdan como defectuosos los
envases con golpes, abolladuras, 6xido, hinchazén o deformaciones y, en general,
con cuaquier defecto que afecte o pueda afectar a su integridad y/o a producto
gue contienen.

En el caso de los defectos que sobrepasen los limites y tolerancias permitidos, los
defectos excluyentes, caracteres organolépticos anormales, defectos superficiales,
defectos de textura, de integridad y de homogeneidad, envases defectuosos o
cualquier otro defecto identificado, el producto podra ser rechazado por el Hospital
en cualquier momento, estando €l adjudicatario obligado a su sustitucion sin coste
parael Hospital y cumpliendo las condiciones indicadas en el presente pliego.

Champifnon laminado:
Calidad primera. Conserva obtenida de la variedad, cultivares, del género
Agaricus. Los champifiones laminados en ésta categoria son aquellos en los cuales
todos los ingredientes han sido sometidos a una buena seleccion y a un cuidadoso
proceso de elaboracion.

Ingredientes: agua, sal yodada, acidulante; acido citrico y antioxidante: acido
ascorbico.

Esparragos:
Producto obtenido a partir de turiones tiernos y frescos, envasado con liquido de
gobierno aplicado. Categoria I, calibre grueso. En conserva.

Judia blanca cocida:
Conserva de aubias blancas. Ingredientes: agua, sal. Uniformidad de tamafio.
Categoria I. olor, color, sabor y textura: tipico.

Tomate pera entero:
Conserva de tomate natural entero pelado, categoria primera.

Tomatetriturado:
Conserva de tomate natural triturado pelado, categoria primera.
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e Pimiento morron:
Pimiento rojo morrdn, obtenido a partir de frutos de Capsicum Annum L, pelados
y desprovistos de corazon, céliz y pedunculo. Compuesto principalmente por
pimiento, agua y sal. Categoria segunda. En conserva.

e Zanahoriarallada:
Conserva de zanahoria, presentacion rallada. En conserva.

e Maiz dulce:
Granos de maiz dulce con agua, azicar y sal. En conserva.

e Pifia en su jugo:
Pifia pelada y porcionado en rodajas. Liquido de gobierno a base de jugo de pifia
natural o concentrada sin adicion de azticar. En conserva.

e Macedonia y/o cictel de frutas:
Mezcla de frutas. En conserva. En su jugo o sin azicar.

e Atun en aceite de girasol:
Fragmentos de carne de atiin que conserven la estructura muscular inicial y de
tamafio heterogéneo (migas), en aceite de girasol. No se admitird la mezcla de
especies de pescado diferentes en un mismo envase. En conserva.

Los formatos de presentacion admitidos serdn los siguientes:

LOTE 2: CONSERVAS

N\ FORMATOSDE
ORDEN NEXUS DESCRIPCION PRESENTACION
ADMITIDOS
2.1 1200057 CHAMPINON LAMINADO LATA 3KG
ESPARRAGO BLANCO ENTERO
2.2 1200358 EN CONSERVA LATA 660 GR
ESPARRAGO VERDE ENTERO
2.3 1200523 MEDIANO TARRO 530 GR
2.4 1201859 JUDIA BLANCA COCIDA BOTE 3KG
25 1200354 TOMATE ENTERO BOTE 4KG
2.6 1200813 TOMATE TRITURADO BOTE 5KG
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2.7 1201719 PIMIENTO MORRON TIRAS LATA 5KG
2.8 1200184  ZANAHORIA RALLADA LATA 3KG
29 1200355 | MAI1Z DULCE EN GRANO LATA 3KG
2.10 1202151 PINA RODAJAS EN SU JUGO LATA 1KG
211 1200064 MACEDONIA DE FRUTAS LATA 3KG
212 1200031 | ATUN EN ACEITE DE GIRASOL LATA 1KG

LOTE 3. LEGUMBRES, ARROCES, PASTAS Y SEMOLAS

LEGUMBRES:

Las semillas (granos) secas y separadas de la vaina, procedentes de plantas de la familia
de lasleguminosas, enteras 0 mondadas (el grano entero desprovisto de latotalidad de su
pelicula exterior), con los cotiledones unidos o separados, destinadas al consumo humano.
Enteros, sanos, exentos de moho podredumbres, insectos vivos o muertos, asi como
exentos de trazos visibles de residuos, olores y sabores extrafios.

Categoria Extra.

ARROCES:
Grano translucido, de color ambar, sin cuticulas del pericarpio.

PASTAS:

Elaborados seguin las normas de las pastas alimenticias simples, con sémola, semolinas o
harinas procedentes de trigo duro, semiduro, blanco o sus mezclasy agua.

Estando especiamente prohibida la incorporacion de huevo, derivados lacteos.

PURE DE PATATAS:

Es el producto en copos para la elaboracién de puré, obtenido a partir de la patata
seleccionada, cortada, peladay deshidratadas, que se reconstituye con agua o con lechey
con calentamiento previo, de acuerdo con las instrucciones de uso o utilizacion. Sin
lactosa.

Los formatos de presentacion admitidos seran los siguientes:
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LOTE 3: LEGUMBRES, ARROCES, PASTAS Y SEMOLAS

N ’ FORMATOS DE
ORDEN NEXUS DESCRIPCION PRESENTACION
ADMITIDOS
31 1201772 LENTEJA PARDINA KG
3.2 1201289 fg 553'8\102 OBLANCO KG
33 1201767 ARROZ BOMBA KG
34 1200349 ARROZ VAPORIZADO KG
35 1200161 A SEMOLA TRIGO BOLSA 5KG
3.6 1200165 PASTA FIDEOS FINOS BOLSA 5KG

3.7 1200366 PASTA FIDEOS N°4 o GRUESO BOLSA 5KG

3.8 1200367 LASANA KG
PASTA MACARRONES

3.9 1201952 PLUMA BOLSA 5KG

3.10 1200164 PASTA SOPASLLUVIA BOLSA 5KG
PASTA ESPIRALES CON

311 1200369 VEGETALES BOLSA 5KG

3.12 1201267 PURE PATATAS BOLSA 5KG

DESHIDRATADO

LOTE4ACEITESVEGETALES

e Aceite Oliva 0,4°: extraido de frutos de Olea europea. Sabor suave. 90% como
minimo de acido oleico, acidez maxima de 0,4°.

El formato de presentacion admitido sera el siguiente:

LOTE 4: ACEITESVEGETALES

N FORMATO DE
ORDEN NEXUS DESCRIPCION PRESENTACION
ADMITIDO
41 | 1201766 ACEITE OLIVA ACIDEZ 0,4 GARRAFA 5L

gty @

Hotpil nbis win Hiom




Ref: 67/180437.9/25

LOTE 5 ACEITES VEGETALES MONODOSIS

e Aceite Oliva Virgen extra Monodosis 8-10 ml: extraido de frutos de Olea
europea. Sabor suave. 90% como minimo de acido oleico, acidez méaxima de 0,
4°,

El formato de presentacion admitido sera el siguiente:

LOTE 5: ACEITESVEGETALESMONODOSIS

. FORMATO DE
N NEXUS DESCRIPCION PRESENTACION
ORDEN ADMITIDO
SOBRE

ACEITE OLIVA VIRGEN
5.1 1200868 MONODOSIS 8-10 ML MON(;(I)DI\O/”S_IS 8-

LOTE 6: FIAMBRES, EMBUTIDOSY JAMONES

Caracteristicas generales:

Crudos curados, mezcla de carnes picadas o troceadas de cerdo o de cerdo y vacuno y
tocino, adicionada de sal, pimenton y otras especies, condimentos y aditivos autorizados,
amasada y embutida en tripas naturales o artificiales en su caso.

e Condiciones organolépticas propias de cada articulo, sin olores ni sabores
extrafios.

e Tanto los ingredientes como los aditivos utilizados cumplirdn las normas
establecidas por la legislacion vigente ara este tipo de derivados carnicos.

e Procedentes de animales aptos parael consumo, sacrificados en mataderosy salas
de despiece homologados para el comercio segun Directiva 64/433/CEE.

e Las temperaturas de conservacion de los articulos en el momento de la recepcion
en la cocina del Hospital serdn las definidas en el manual APPCC.

e Jamon cocido extra:
Bajo en sal. Categoria extra y libre de gluten, lactosa y soja en su composicion.
Elaborado a partir del brazuelo o pernil de cerdo fresco deshuesado, sazonado,
nitrificado y cocido.

e Cerdo chuleta de Sajonia:
Cocida y ahumada tipo Sajonia. Sin gliten, sin féculas, sin lactosa y sin huevo.
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Color rosado-rgjizo, sin colorantes anormales. Consistencia firme y compacta a
tacto, al corte uniformey sin grietas.

Fiambre de pavo:

Producto elaborado con pechugas de pavo fresco y deshuesado, con gelatina, sal
y conservantes autorizados. Libre de grasa en un 97%.

Libre de gluten, lactosa y soja en su composicion.

Chorizo sarta:

Elaborado con carne de cerdo 0 mezcla de cerdo y vacuno, con tripa natural o

artificial. Categoria extra.

Hueso codillo de jamon:
Categoria Primera

Jamon ahumado extra (lacon)
Producto carnico tratado por calor. Color rosado-rojizo, sin colorantes anormales.

Consistenciafirmey compacta a tacto, al corte uniformey sin grietas.

LOTE 6: FIAMBRES EMBUTIDOSY JAMONES

N° ' FORMATOS QE
NEXUS DESCRIPCION PRESENTACION
ORDEN ADMITIDOS
JAMON YORK BAJO EN SAL :
Pieza8Kg

Red
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6.1 1200452 SIN GLUTEN, SIN LACTOGSA,
SIN SOJA
CERDO CHULETA DE
SAJONIA
FIAMBRE PECHUGA DE PAVO
6.3 1200076 BAJO EN SAL SIN GLUTEN,
SIN LACTOSA, SIN SOJA

envasada al vacio
6.2 1200825

Pieza4Kg
envasada al vacio

6.4 1200279 CHORIZO SARTA P de_2 KG-10
Piezas
6.5 1200294 HUESO CODILLO DE JAMON Rezalkg .
envasada al vacio
JAMON AHUMADO EXTRA Pieza8Kg
6.6 1200270 .
(LACON) envasada al vacio
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CUARTA. - PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE

Dentro de las actividades de este centro sanitario, ocupa un lugar destacado la proteccion
del Medio Ambiente. Por este motivo, es fundamental que las empresas que ofrezcan sus
productos y/o servicios adquieran € compromiso de prevenir y reducir los impactos
ambientales con una actitud responsabl e frente al Medio Ambiente.

Conforme al articulo 12 de la ley 1/2024, de 17 de abril, de Economia Circular de la

Comunidad de Madrid, el adjudicatario adquirira los siguientes compromisos

ambientales:;

a) Normativa interna medioambiental.

No se puede readlizar cualquier tipo de vertido de productos peligrosos.
Obligacion de cumplir con los requisitos legales aplicables en el desarrollo
de laactividad.

Obligacion de informar de todos los incidentes con repercusion ambiental
gue tengan lugar en el desarrollo de la actividad.

Evitar lasemisiones a aire, suelo y agua.

Reduccion de ruidos y olores.

Redlizar un uso controlado de la energia y optimizar el consumo de
recursos naturales.

Minimizar y gestionar adecuadamente los residuos manteniendo un
cuidado ambiental durante el manejo, transporte, preparacion, utilizacion
y eliminacion final de los mismos fundamentalmente cuando se trate de
residuos peligrosos.

Reducir en lo posible y de forma continua los impactos ambientales
importantes que genere su actividad haciendo uso de unas buenas practicas
ambientales.

b) Condiciones particulares sobreresiduos

Los residuos seran segregados en origen, los contenedores que los
contienen estaran perfectamente identificados y etiquetados.

Los residuos urbanos (papel, carton, organicos, etc.) seran gestionados en
los contenedores municipales o a través de gestores autorizados.
Promover el uso racional de los recursos naturales (agua, energia, etc.) y
la minimizacion, reutilizacion y reciclado de los residuos.

No utilizar, en la medida de lo posible, productos de limpieza que estén
considerados como peligrosos.



Ref: 67/180437.9/25
i{:m Hospital Universitario _
s INfaNta Leonor "o

- En caso de utilizar productos peligrosos de limpieza, no realizar vertidos
de los mismos a la red de saneamiento que no esté autorizado en las
especificaciones del producto.

¢) Buenas practicas ambientales
- Retirada y adecuada gestion de los residuos generados en €l desarrollo de
la actividad, prestando especial atencion a los residuos peligrosos que
pudieran generarse.
- No malgastar € agua.
- Apagar las luces de aguellas instalaciones que no van a ser utilizadas.

Madrid, a dia de la fecha,
CONFORME: POR LA ADMINISTRACION,
EL ADJUDICATARIO LA DIRECTORA GERENTE
FECHA Y Fl RMA Firmado digitalmente por: PANTOJA ZARZA MARIA DEL CARMEN

Fecha: 2025.11.24 14:41

Fdo.: Maria del Carmen Pantoja Zarza
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La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv

mediante el siguiente codigo seguro de verificacion:
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