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F’LIEGO DE CONDICIONES TECNICAS
ASISTENCIA TECNICA PARA PRESTAR EL SERVICIO DE COCINA EN LA RESIDENCIA
MUNICIPAL DE ANCIANOS

La gestiéon del Servicio de Alimentacion de la residencia de ancianos de Sanglesa se

efectuard con arreglo a las siguientes condicicnes técnicas:

1.- SERVICIO DE ALIMENTACION: CONTENIDO

la empresa adjudicataria se comprometerd a redlizar la gestion del servicio de
dlimentacion de la residencia, QUE se redlizard en las condiciones que a continuacion
se sefalan e incluye, de forma meramenfe enunciativa y ne excluyente, las
actuaciones gue también se indican:

v La preparacion y confeccion de las comidas se redlizard en la cocina que a tales
efectos disponga la residencia. No obstante, en el supuesto de que el Centro deba
reqlizar obras de remodelacion de las instalaciones que impidan, con caracter
excepcional, el uso de la misma, el adjudicataric deberd garantizar ta prestacion
del servicio sin coste anadido, pactande con la direccién del centro el sistema mds
adecuado,

v La gestion v compra de dlimentos y materias primas, definicidon de producios,
canfidades, stocks, calidad, etc.

v Recepcién y almacenamiento de materias primas.

v La confeccion de los menUs v dietas segin sean establecidas junto con la
Direccion del Centro.

v' Establecer los sistemas v normas o seguir para la correcta manipulkacion,
elaboracidén v cocinado de las materias primas, para la confeccidon de los menus
previstos y contribuir y verificar que se realicen de la manera mas iddneq, con el fin
de optimizar la organizacion y métodos de frabajo; proponiendo los sistemas de
produccidn que estime mds oportunos, teniendo en cuenta los Ultimos avances
tecnoldgicos.

v Verificado de la limpieza y acondicionamiento general de las cocinas, cdmaras y
utiligje, para lo que serd necesario gque el adjudicatario elabore y aplique, en
coordinacidon con el responsable nombrado por el Centro, un programa de
limpieza vy desinfeccidon basado en el andilisis de riesgos y control de puntos crilicos,
conforme alo dispuesto en la normativa vigente.,

v B adjudicatario estard en todo momento dispuesto a realizar cualquier tipo de

servicio especial propio de la actividad de restauracion { lunch, etc) Estos se
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acordaran  con la suficiente antelacion  bilateraimente v se  facturardn
independientemente.

v" E adjudicatario se obliga igualmente a confeccionar los menuds o dietas especiales
gue por prescripcion facultativa le sean indicados, sometiéndolos a la supervision
del servicio encargado del Centre,

v La empresa adjudicataria se responsabilizard del servicio de dlimentacion, tante de

los residentes como de los usuarios del centro de dia.

2.- HORARIO

v El horario que regird serd el que determine la Direccidn del Centro. Con cardcter
crientativo se establece un horario de mafiana de 8 a 14 horas y un horario de
tarde de 17:30 a 21 horas.

v H adjudicatario gueda obligado a mantener en complefo servicio la cocing
durante los horarios gue se determinardn en su momenio.

v La fijacion de los horarios de cada comida, asi como cualguier variacion de los
mismos, serd comunicada con un minimo de 7 dias de antelacion. Bl nimero de
cubiertos a servir en cada fumo se indicard con 24 horas de antetacion.

v Lo fljacién de horarios atenderd a cubrir la distribucion de comidas o residentes y
usuarios del cenfro de dia. Esta distribucién se hard en: desayuno, comida,
merienda y cenda.

v Los servicios de comidas de residentes que se encuentren en visita médica, se
reservardn en condiciones organolépticas adecuadas para poder ser consumidos

fuera del horario establecido.

3.- INVENTARIO DE MATERIAL E INSTALACIONES

v La Administracion de la Residencia proporcionard o adjudicatario los locales,
mabiliafio y enseres que se especifican en los corespondientes inventarlos gue se
suscribirdn por el confratista v los responsables del centro. Si la presfacion del
servicio en las condiciones que establece este pliego, requiriera otro mobiliaric y
enseres distintos d los existentes, el contratista deberd adquirirlos o su cargo.

v Sobre la instalacion y mobiliario que aporite la residencia, el confrafista no tendrd
derecho alguno, pero si deberd mantenerlo en perfecto estado de uso, impieza y
conservacion.

v" No podra el adjudicatario redlizar obras en los locales de la cocina sin permiso
expreso de la Junta del Organismo auténomo de la Residencia. En su caso, las

obras correspondientes serdn vigiladas y supervisadas por los Servicio Técnicos del
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Organismo Autonomo. De acordarse alguna reforma, ésta quedarfa a beneficio de
la Institucién sin derecho a indemnizacion. '

v La cesidon de uso de los locales vy de cualquier otro bien que la Administracion
pueda entregar o adjudicatario para el desamrollo de la concesidn, en virtud de
este contrato, no genera ningtn derecho real en favor del contratista, porlo que a
la terminacion por cualquier causa del confrato, el adjudicatario deberd
abandonar los locales y devolver cuanto haya recibido en uso de la
Administracion en base a este contrato en el plazo mdxime de 8 dias, a contar del
requerimiento que al efecto se haga, sin derecho a retencion ni compensacion
con ofros posibles derechos que ostente frente ala Administracion.

4.- GESTION DEL APROVISIONAMIENTO
En lo relative a adguisiciones y conservacion de mercaderias, el adjudicatario

garantizard:

v stocks minimos

v Verificaciones de que los proveedores cumplan [as exigencias de la
reglamentacion higiénico - sanitaria vigente

v Productos de 1 a calidad

v En el caso de que las mercancias estén envasadas v deban ser fransporiadas o

maniputadas por el personal no superardn los 10 kg de peso.

5.- GESTION DE LAS DIETAS

La empresa adjudicataria, deberd hacerse cargo de la seccién de dietética
elaborando el profocolo completo de dietas siguiendo los criterios en vigor para cada
una de ellas. Para ello es imprescindible se disponga de personal titulado universitario
en Dietética y Nuticion Humana. Los mends v dietas confeccionados deberdn ser
supervisados por los responsables designados por el Centro para su posterior
aprobacion,

El adjudicatario redlizard una encuesta al inicio de la prestacion y -
sucesivamente — una vez al semestre, con el fin de comprobar el gradeo de
satisfaccion del residente; entregard una copia de los resulfados de las mismas a la
Direccion del Centdro.

La empresa adjudicataria deberd detallar en su oferta {écnica el proceso

organizativo d seguir para la gestion de la dietas.

]
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6 AUTORIZACION PETICIONES
El adjudicatario no podrd suministrar bebidas ni comidas a los residentes, si no

son autorizadas previamenie por la Direccion del Centro.

7.- HIGIENE ALIMENTARIA
Bl adjudicatario desarrollard y aplicard sistemas permanentes de autocontrol,
teniendo en cuenta la naturaleza del dlimento vy los pasos y procesos postetiores o los
- que va ad ser sometido, Los procedimientos de auto control se desarrollardn y aplicardn
siguiendo los principios en que se basa el sistema de andlisis de peligros vy punios de
controt critico;

v Identificar cualquier peligro dlimentarlo, de naturaleza tal que su prevencion,
eliminacion o reduccién a niveles aceptables sea esencial para la elaboraciéon de
alimentos seguros.

v ldenfificar los puntos de control critico, en cada paso del procedimiento de

v elaboracidn, cuyos confroles puedan aplicarse vy sean esenciales pard prevenir o
eliminar el peligro alimentario o reducirlo a niveles aceptables.

v Establecer limites criticos en los puntos de control critico, gque separen ia
acepfabiidad de la no aceptabilidad para ka prevencién, eliminacion o reduccion
de los peligros ideniificados.

v' Establecer v aplicar procedimientos eficaces de control en los puntos de control
critico.

v Establecer medidas comrectoras cuando el confrol lo indigue.

v Disefiar documentos y llevar registros que demuestren la aplicacion efectiva de los
procedimientos del sistema de autocontrol,

v Establecer procedimientos de verificacion para comprobar que el sistema
funciona eficazmente v, en su caso, se adapta o modifica ante cualquier cambio
en los procedimientos de elaboracion.

v H adjudicatario dispondrd de muestras festigo, que representen las diferentes
comidas elaboradas v servidas diariamente a fin de que, en caso necesario, se
posibilite la redlizacion de estudios epidemioldgicos. Fstas muesfras estardn
claramente identificadas y fechadas, conservadas adecuadamente {refrigeracion
o congelacién) durante un minimo de siete dias vy la candidad corresponderd o

und racion individual,
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8.- FACULTAD DE INSPECCION y CONTROL DEL CENTRO

Los documentos y registros que demuestren la aplicacion efectiva de los
procedimientos del sistema de autoconirel deberdn ponerse a disposicion del
responsable gue determine el Centro, siempre que asi lo requiera, quien ademds
astablecerd los sistemas de control gue considere oportunes, mediante los cudles se
comprobardn la calidad y cantidad de las materias primas utiizadas v de los
productos elaborados en la cocina, el cumplimiento de las normas de higiene en la
manipulacion de dlimentos vy de los locales y materiales ufilizados. Asimismo, se
atenderd ala presentacion y al cumplimiento del horario del servicio de comidas.

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

Se prohibe expresamente la realizacién de cualquier maniobra publicitaria en
relacion tanto a los usuarios del servicio; asimismo, el adjudicatario quedard obligado
a solicitar la correspondiente autorizacion al responsable designado por el Centro en
cualquier supuesto en que desee dar a conocer el sistema de organizacion,

instalaciones o cualquier otre dato relativo al Centro.

9.- ACTUACIONES EN MATERIA DE INSPECCION y CONTROL
Almacenamiento

La Direccion del Ceniro podrd efecluar la inspeccién de los locales de
almacenamiento y preparacion de viveres que posea el adjudicatario, comprobando
gque se cumplan las condicicnes generales de almacenamiento, conservacion y

preparacion gue en cada momento marque la normativa vigente.

Transporte
El responsable de la Administracion del Centro inspeccicnard regularmente las
condiciones de fransporte de los productos, asi comoe el grado de limpieza de los

vehiculos.

Andlisis bacterioldgicos

H adjudicatario deberd asumir, en coordinacion con el responsable del Centro
y. en su caso, las técnicas de muesireo para la realizacion de los andlisis preceptivos,
tanto de ta materia prima, del producto terminado como de cualquier superficie que
puedd ser susceptible de entrar en contacto con el mismeo. El adjudicatario remitird los
informes resultantes a la persona responsable que determine el Centro. Los andilisis
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periddicos permitirdin comprobar tanto si la materia prima como el producto final

ofrecido cumplen todo tipo de normas alimentarias,

Recepcion, manipulacion, elaboracidn y producto terminado
Con independencia de los confroles que, por lo establecido en el presente
pliego deba asumir el adjudicatario, el responsable del Centro vetificard ;
v Calidad
Cantidad -
Presentacion

Condiciones higiénicas

AR NEENERN

Caducidad v etiquetado

Practicadas las anteriores comprobaciones se procederd al rechazo y
denuncia anie el representante de la Empresa adjudicataria en el Cenfro de aquellos
productos que no cumplan la normativa aplicable © no se ajusten A las prescripcionss

contenidas en este pliego.

10.- TRANSPORTE DE LOS VIVERES
El adjudicatario vigilard de forma estricta las condiciones de transporte de los

productos, asi come el grado de limpieza de los vehiculos.

11.- UNIFORMIDAD E IDENTIFICACION DEL PERSONAL

| B contralista exigird, en atencidn o la dignidad y seriedad de la residencia,
condiciones excepcionales de presencia, modales, compostura, etc., del personal a su
servicio, el cual deberd estar debidamente uniformado y llevar su placa de
idendificacion con su nombre vy la mision que realiza, cuiddndoese al maximo la limpieza
v decaoro de este vestuario, que serd — en tedo caso - de cuenta det adjudicatario.

12.- LEGISLACION APLICABLE

Todo el personal de ta empresa adjudicataria, serd sometido, en cumplimiento
de lo dispuesto en la normativa vigente, al Régimen de confrol sobre & personal
manipulador de alimentos.

Todos los productos, procesos o materiales empleados vy los procedimientos de
control a que se encuentra obligada a desarrollar la empresa adjudicataria cumplirdn
todas las Disposiciones y Reglamentaciones Téchico e Higiénico - Sanitarias que 1o
desarrollan, asi como la normativa de la Comunidad Econdmica Europea conforme

seq suscrita.

[s]
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13.- MENUS

La alimentacion gue se confeccione en el Centro deberd proporcionar una
comida agradable y completa que responda a la prescripcion facultativa, asumiendo
el adjudicatario la respensabilidad de aportar el asesoramienfe dietético adecuado
mediante la incomporacion de personal debidamente instruido y capacitado para
prestar una alimentacion terapéutica.

- En la confeccion de los menUs diarios- se tendrd en cuenta que los mismaos
habrén de proporcionar una dlimentacion completa, equilibrada, terapéufica,
variada, agradable y afractiva en su presentacion. Se elaborard un mend bdasico
(bara la mayoria), menu para diabéticos, hipertensos, Trifurades y cualesquiera otras
opciones prescritas por el médico o la enfermera.

La oferta econdmica deberd incluir, en todo caso, un menud diferenciado por
cada estacion del afo; vy siete menUs para festives y acontecimientos especiales del
centro | hochebuena, nochevieja, Navidad , afio nuevo, reyes, fiestas Pafronales de
enero y sepliembre)

F adjudicatario disenard los manuales de mends debiendo redlizar las copias
que se le indigue y se encargard de su distribucion.

Los menuUs estardin compuestos de los siguientes alimenlos:

v DESAYUNQ: Café con leche o chocolate o infusiones, sobre de azlcar o
edulcorante, galletas, pan tostado o normal, mantequilic, mermelada. zumos y
quesitos.

v ALMUERZO:

- Primer plato: sopas, caoldos, cremas, verduras, ensaladas, pastas, legumbres,

arroces etc.

- Cames, pescados, huevoes etc,

- Pan, bebida - agua vy vino - postre y café o infusién

v" MERIENDA: Lacteaos, zumos de frutas y galletas o pan tostado.

v CENA:

- Primer plato: Sopas, verduras, cremas, efc.

- Segundo plato: Carnes, pescados, huevos, efc.

Las dietas que nho pemitan azicar en su composicion llevardn sobre de

edulcorante individualizado.

La leche, ya sea entera o desnatada, se distribuird en canfidad suficiente como

para ser consumida por todos los residentes que figuren en cada unidad,

independientemente de la dieta que tengan asignada.

. !
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En las comidas de los domingos y festivos se servirdn licores ( pachardn. Cofac,
quina...) alos residentes que puedan fomarlos.

Las dietas gue deban suministrarse de manera triturada o por medio de sonda
estardn compuestas de preparados comerciales de calidad confrastada en el caso
de que las elaboradas en el propio Centro no contengan los nulrientes necesarios o
presenten problemas en el momento de su administracion.

Por parte del Cenlro se establecerd el procedimiento administrative que serd
exigido ol adjudicatario con el fin de acreditar documentalmenie las. raciones
distribuidas.

Cualquier ofra situacion de servicio alimentario no contemplada en estas
condiciones, y que por necesidades deban ser suministradas, se resolverdn de mutuo
acuerdo entre el Centro v el adjudicatario, tanto en sus aspectos cualitativos como

cuantitativos,

GRAMAJES
Los gramajes aproximados a los que quedardn sujetos cada uno de los platos serdn

los que se detalian a continuacion:

PRIMEROS PLATOS
Vainas 250 grs | Fideos {sopq) 20 grs
Alcachofas 250 grs | Puré de verduras 250 grs
Guisantes 250 grs | Puré de patatas 250 grs
Champifiones 250 grs | Tallarings 75 grs
Espinacas 250 grs | Caracolillos 75 grs
Menestra de verdurd 250 grs | Macarrones 75 ars
Ensaladilla 250 grs | Canelonss 3 unid
Acelgas 300 grs | Arroz 95 grs
Pataias 270 grs | Arroz con tomate 100 grs
Patalas con... 270 grs | Leniejas 80 grs
Coles de Bruselas 250 grs | Garbanzos 80 grs
Coliflor 250 grs | Alubias 80 grs
Espaguetis 75 grs

SEGUNDOS PLATOS
Torlilla potatas 100 grs
Huevo duro con| 1yl/2
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tomale

CARNES
Bistec de pollo 200 grs | Cuartos traseros 250 gr.
Escalope de pollo 200 grs Filete de pollo o 130 gr.

pavo
Pollo (racién) 350 grs | Estofado de ave 150 gr.
Bistec de ternerq 150 grs | Rotti de pavo 150 gr.
Lomo de cerdo ' 150 grs | Filete breseado 150 gr.
Chuleta de cerdo 150 grs | Filete de cabezada 130 gr.
Zancarron con fomate | 185 gr. |Redondo 130 gi.
Asado o braseado 200 grs | Filete de Villaroi 2 {rozos
Estofado 250 grs
PESCADOS

Trucha 250 grs | Calamar 250 gars
Filete de merluza 200 grs | Filete, bacalao 175 gr.
Bacalao 200 grs |Filete de lenguado | 175 gr.
Rosada 250 grs | Ventrescas 175 gr,
Gallo, pldatija 200 grs | Pescado del tiempo | 175 gr.
Pescadilla 225 grs | Pdlitos de merjuza | é un,
Anchodads 210 grs

VARIOS
Hamburguesa 150 grs | Son Jacobo 140 gr.
Albdndigas 150 grs | Croquelas 4un.,
Jamén York 120 gr. | Scichichas 140 gr.

GUARNICIONES

Verdura fresca |70 gr. | Mahonhesa 30 gr.
{ensalada)
Tomate frito 60 gr. | Champinones 50 gr.
Patatas fritas 50 gr. | Zanahoria rallada 40 gr.
Patatas chips 30 gr. | Pimientos 60 gr.
Puré de patatas 80gr. iAmoz 40 gr.

POSTRES
Yoghourt 1 un. Mdacedonia 100 gr.
Fruta fresca 16 2p | Manzana asada Fun.
Natillas 100 gr. | Pudding 100 gr.

- Y
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Han 80 gr. [Quesoymembrilo |1 un.

Helado 60 gr. | Piha en almibar 2 un.

Arroz con leche 100 gr. | Melocoton en|2un,
almibar

Los menus serdn planificados y disefiados segin los cambios estacionales por la
empresa adjudicataria, con la supervisién de los responsables del centro y siguiendo
las indicaciones que, por razones terapéuticas, decida el personal médico.

Cualquier variaciéon de los mismos serd comunicada con un minimo de 7 dias
de anfelacion excepto en los supuestos en que por circunstancias extremas resulte

imposible respetar el plazo establecido.

14,- OTROS GASTOS EN LAS INSTALACIONES

H Centro corerd con los gastos de suminisiro de energia eléctrica, agua y gas
que origine la cocing, asl come la reposicién de menagije.

La empresa correrd con los gastos del mantenimiento vy reparacion de la

maguinaria e instalaciones de lka cocina.

15.- TRASLADO DE RESIDUOS

Corresponderd al adjudicatario atender, en materia de trasiado y seleccion de
residuos, a las normas contenidas en el plan de gestion de residuos del Centro, tanfo
respecto al emplazamiento al que deben ser trasladados como al horario y sistemas

de evacuacion.

16.- DESINFECCION, DESINSECTACION y DESRATIZACION

Corresponderd a la Direccidn det Centro el determinar y gjecutar los programas
de desinfeccion, desinsectacidn vy desratizacion de los locales, atendiendo a lus
disposiciones vigenites y a los criterios determinados por la direccidn del Centro

17.- FERSONAL

El contratista se subrogard en el personal adscrito actualmente al servicio,
cuyos datos de identidad v condiciones laborales se detallan en el documento gue se
incorpora a este pliego como ANEXO N° 4.

B personal con funciones de encargado de la residencia y la propia direccidn

del centro supervisardn la asistencia del personal al trabadjo, asi como su eficacia.

JU)]
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Trasladardn  al responsable de la empresa adjudicataria cuantos defectos e

incidencias sean observados en la prestacion del servicio.

FUNCIONES del personal del servicio

- Preparacion de las materias primas, verificacion del cumplimiento en cuante a
calidades, cantidades, categorias, efc.,
.- Elakoracidn de la comida, y cumplimiento de los condicionamientos

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

- Recogida y Limpieza de la cocina, que de forma meramente orientativa y no

excluyente, se concreta en las siguientes tareas:

- Porla mafana; impieza de los fogones:

Por la farde: Limpieza de fogones; impleza de encimeras; recogida y
limpieza del utillgje, bandejas.etc; barrido de la cocina vy colaboracion en la
impieza del resto del local conforme alas instrucciones gue reciban de as

encargadas o la direccién.
- Organizar el almacén de alimentos y las camaras frigorificas
- Verificacion del cumplimiento de normativa higiénico - sanitaria.

- Todas aquellas gestiones que coadyuven a una mejor marcha del servicio

- También se encargan, de recopilar la informacion necesaria  para
establecer el nimero v tipo de dietas que deben suminisirarse en cada
servicio con el horario que - de modo orientativo - se especifica a
continuacion:

- Desayunos: 7:00 horas

- Comidas: 12:00 - 13:00 horgs

- Meriendas: 16:00 — 17:00 horas

- Cenas: 19:00 - 20:00 horas

FORMACION
Con respecto al personal de cocina, la empresa adjudicataria asumird la

formacion del mismo af objete de dar a conocer nuevas técnicas relativas al cometido

- T
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propio del puesto que desempefian asi como de proceder d la renovacion del camet
de manipulador de alimentos.

CONITRATACION

Serd por cuenta del adjudicatario la contratacion del personal que precise
para la gestion del servicio a que se compromete en este Pliego, de manera gque se
garantice en fodo momento, la correcta prestacion del mismo.

Asi mismo, serd igudlmerntte por cuenta del adjudicatario el pago de los sueldos -
o salarios que su personal devengue por entenderse que depende Onica vy
exclusivamente del mismo, sin que en ningun caso resulte responsable el Organismo
Auténomo de las obligacicnes engendradas entre el contratista y dicho personal.

Corresponderd ol adjudicatario el mantenimiento de o disciplina vy
competencia profesional de su personal, admitiendo las correcciones y cambios de
persondl que se dicten por el responsable nhombrado por el Centro siempre gue exista
cause que lo justifique.,

Bl Ceniro se reserva el derecho de someter a reconocimiento médico a
cudalquier frabgjadeor aportado por el adjudicatario, asi como el de exigir la prueba
documental de los reconocimientos a que le cbligue, como empresa, la legislacién
vigenie.

El adjudicatario se responsabilizard de cubrir de forma inmediata las baojas gue
se produzcan entre el personal que aporta a efectos de evitar disfunciones en la
gestion del servicio,

Se comunicard al Centfro para su gprobacion cuadlquier modificacién en la
identidad y nimero de empleados | siempre que esté supere los minimos exigidos en
este pliego — dos empleados-) destinados a la prestacidn de este servicio, asi como
informe que justifigue la necesidad de la medida.

La subrogacion, si en su caso procede, se sujetard a las disposiciones laborales

y convenio colectivo que resulte de aplicacion.

HORARIOS

E horaric que regird serd el que determine la Direccidon del Centro, De forma
orientativa, se establece un horario de maiiana de 8 a 14 horas y un horario de tarde
de 17:30 a 21 horas.
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18.- SEGURO

Acusado recibo de la nofificacion de adjudicacién definitiva el contrafista,
dentro del plazo de 15 dias, deberd aportar copia de la pdliza v justificante de pago
de [a prima de contratacion de un seguro qus cubra la responsabilidad civil, incluido
el riesgo de intoxicacion alimeniaria, en que pueda incurir como consecusncia de la
prestaciéon del servicio y con un limite de indemnizacion no inferior a 300.000,00 €

- 19.- EQUIPAMIENTO INICIAL v REPOSICION
Corresponderd al Organismo Autdnomo [a reparacién y reposicion del menagje

de cocing, vdjilka, cristaleria y cuberteria.
Corresponderd a la empresa adjudicataria la reparacion y mantenimiento de

la maquinaria e instalaciones de cocina.

20.- FACTURACION

La facturacion se dirigird al Organismo Auténomo de la Residencia municipal
con cardcter de mes vencido.

Para el pago de cada factura mensual serd requisito indispensable que la
empresa adjudicataria acompafie copia de las liquidaciones de la Seguridad Social,
con diligencia de los impresos correspondientes al Ultimo mes liquidado (modelos TC 1
y TC-2)

En la factura se desglosardn los gastos por personal, materias primas, beneficio
Endt}s’rrial a VA, Mensualmente se descontardin del imporfe de la facturg, e} valor de
materias primas que aporte el centro procedentes de suministros de la Cruz Roja o del
Banco de dlimentos. El valor de estas materias primas aportadas se establece en el
50% del precio de compra que tenga la empresa adjudicataria.

Sangliesa noviembre de 2014
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