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1. OBIJETO

El objeto de este expedientees lacontratacién del suministro de pan, bolleria, pasteleriay churreria para
el Hospital de FREMAP, Mutua Colaboradora con laSeguridad Social N261, sito en Ctra. de Pozuelo n261,
28222 Majadahonda.

2. NORMATIVA DE CARACTER TECNICO

Ademads de la normativa general de aplicacién, la ejecucién de los contratos objeto de la presente
licitacién se encuentran sujetos al cumplimiento de la normativa y legislacion vigente alimentaria,
microbioldgica, de transporte, de etiquetado, de envasado, de almacenamiento, de distribucién o
cualquierotrade caracter técnico.

Todos los productos objeto de la presente licitacion se ajustardn a lo preceptuado en el Decreto
2484/1967 de 21 de septiembre, por el que se aprueba el Cédigo Alimentario Espafiol (en adelante,
C.A.E.), y por lo dispuesto en el Decreto 2519/1974, de 9 de agosto, sobre entrada en vigor, aplicaciony
desarrollo del C.A.E., y sus correspondientes Reglamentaciones Técnico Sanitarias, asi como por las
Normas de calidad respectivas, y porlas posteriores actualizaciones del mismo. Debiendo cumplirademas
los requisitos especificados en la reglamentacién Técnico-Sanitarioy Normas Especificas propias de cada
producto establecidas porla Agencia Espafiola de Seguridad Alimentariay Nutricién.

Habran de cumplir lo establecido en el Reglamento (CE) n2 178/2002 del Parlamento Europeo y del
Consejo, de 28 de enerode 2002, por el que se establecen los principiosy losrequisitos generales de la
legislacion alimentaria, se creala Autoridad Europea de Seguridad Alimentariay se fijan procedimientos
relativos ala seguridad alimentaria. Ademas de lo anterior, deberan de cumplirconel RD 1353/83 de 27
de abril, referente ala Conservacion de Alimentos.

Ademas de lo anterior, el adjudicatario debe estarinscrito en el Registro Sanitario Industrial, salvo que no
por el tipode empresanotengala obligacionde ello.

La ampliavariedady naturalezade los productos del pliego, las diversas practicas llevadasacabo para su
obtencién, conservacion, presentacion y entrega, asi como la participacién del personal, maquinas,
utensilios y demds elementos que entran en contacto con los productos, conlleva el que las empresas
dedicadas a la elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte, distribucién de dichos productos,
deberan ajustarse, en todo momento, a lo expuesto en las normas correspondientes que les sean de
aplicacién (tanto técnico-sanitarias como de calidad y de comercializacién).

Esta clasificacién normativa no tiene caracter restrictivo, debiendo observarse en la ejecucién de los
trabajos cualquierotrotipo de reglamento, normaoinstruccion oficial (de caracter estatal, autonémico o
municipal) que, aungque no se mencione explicitamente en estedocumento, pueda afectar al objeto del
contrato, asi como las posibles modificaciones legales que puedan afectar alas normas de aplicacion.
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3. CARACTERISTICAS TECNICAS DE LOS PRODUCTOS A SUMINISTRAR

Los diferentes productos alimenticios a suministrar, recogidos en el anexo de calidades y cantidades de los
productos, tendran que cumplirlo establecido a continuacién, cumpliendo con denominaciones, materias
primas, factores esenciales de calidad y caracteristicas de los productos, envasado y etiquetado,
conservantes (siempre y cuando proceda), normas de higiene y microbiolégicas, condiciones de
almacenaje y transporte.

Los consumos expuestos en la presente licitacion son orientativos. Su adquisicidn se realizard de forma
gradual por el Hospital de FREMAP, no quedando obligada a adquirir la totalidad de los productos
indicados, sino que estan subordinados a las necesidades del Hospital. Una alteraciéon en el volumen de
adquisicion nodarad derecho al adjudicadora interponer unareclamaciéon osolicitarunaindemnizacion.

Ante la necesidad de incluir nuevos productos, estos deben cumplir las condiciones de suministro
recogidas en el presente Pliego. El adjudicatario deberafijar unas condiciones econémicas dptimas para
estos productos. Sin perjuicio de ello, FREMAP podra solicitar ofertas a otros proveedores, pudiendo elegir
libremente la que mejor se adapte a sus necesidades. En caso de que la oferta aceptada sea la del
proveedor adjudicatario del contrato, el gasto generado por la adquisicidon de estos nuevos productos
sumado al generado porlos productosincluidos en el presente pliego no podrasuperarel importe total
del contrato.

Respecto a la categoria que rige en este pliego para cada uno de los productos ha de entenderse como
minimay de obligado cumplimiento. Pudiendo ser éstamejorada porlos licitadores, pero en ningln caso
podran presentar productos con una categoria inferiorala reflejada.

Durante la duracién del contrato, dado el volumenyvariedad de los productosincluidosenla licitacion,
FREMAP podra solicitar el cambio de algunos productos. Este cambio debera realizarse de forma
objetivada, motivado por la no aceptacion de estos productos por parte de los beneficiarios de los
mismos. El adjudicatario, porsu parte, podra solicitar el cambio de algunos productos, este cambio para
hacerse efectivo debera seraceptado previamente por FREMAP, pudiendo realizar un periodo de prueba
para comprobar laaceptacidon del producto por parte de los usuarios. Estos productos no podran variar su
precio, pues deberan mantenerlas condiciones de calidad indicadas en el presente pliego.

3.1 SUMINISTRO DE PAN, BOLLERIA, PASTELERIA Y CHURRERIA.

Estos productos deberan cumplir conlaReglamentacion Técnico-Sanitariay Normas Especificas propias de
cada uno.

FREMAP no aceptard productos finales sometidos a congelacidn, salvo en aquellos supuestos en que se
comercialicenidentificados bajo esta modalidad de venta.

En los procesos de elaboracién se deben cumplirlas normas microbioldgicas que lessean de aplicacion,
asi como respetarlas temperaturas de almacenamiento, conservacion, transporte y entrega, en funcién

dela

naturaleza de los ingredientes. En todo caso, aquellos productos que requieran de aditivos para su
elaboracion deben cumplir conlanormativavigente.
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Envasado y etiquetado

En el suministro de pan, las piezas de pan de 80gr se entregaran debidamente envasadas y etiquetadas,
salvo que se requieran sin envasar. El resto podrdn ofertarse envasado o sin envasar. Los materiales de
envasesyembalajes se ajustardn alas normativas reguladoras que les sean de aplicaciéon, debiendo ser
aptos para el usoalimentario.

El resto de los productos, bolleria, pasteleria y churreria, se solicitardn de acuerdo a las necesidadesy
naturalezadel producto. Los productos que se requieran envasados, se hard con o sin cierre hermético. En
aquellos casos que los productos no se presenten de forma individual, deberan entregarse en envases
colectivos, que permitan laagrupacién de las unidades de producto de idéntica naturaleza, permitiendo
que los productos puedan serseparadosy extraidos sin afectar a las caracteristicas del contenido.

Los envases, conindependencia de suforma, naturaleza o capacidad, deberan cumplirlosiguiente:

- Mantenerlaintegridad del producto, evitando la desecacién delmismo.
- Evitar lacontaminacién del producto, evitando cualquier riesgo paralasalud.
- No absorberan de los alimentos sustancias que afectenala presentacién del producto.

La informacidon que hade constaren el etiquetado, como minimo es lasiguiente:

- Denominaciéndel producto.
- Listadeingredientes, siempre que proceda.
- Contenido neto: expresado en gramos o kilos.

o Cuandoun envase esté constituido por dos o mas envasesindividuales que contengan la
misma cantidad del mismo producto, se indicard la cantidad neta, indicando la cantidad
netacontenidaen cada envase individual y el nimero total de envases.

o laindicacidn de la cantidad neta no sera obligatoria para los productos envasad os cuya
cantidad netaseainferiora5gr.

- Instrucciones paralaconservacion.

- ldentificacién de laempresa.

- ldentificacidon del lote de fabricacion.

- Fechade caducidad o consumo preferente. Estonoserd precisoen el caso enque el consumo se
realice normalmente en el plazo de 24 horas desde su fabricacion.

En los embalajes, se indicard como minimo, ladenominacién del producto o marca; el nimeroy contenido
netode los envases; nombre orazén social de laempresa;instrucciones paralaconservacion.

3.1.1 Suministrode pan

El pan resulta de la coccidon de una masa obtenida por la mezcla de harina de trigo y agua potable, con o
sinadicién de sal, fermentado por especies de microorganismos propios de lafermentacién panaria.

Ademads del pan comun, se requieren panes especiales, por su composiciéon o formato. Los panes
especialessonaquellosalos que se leincorporan determinados aditivos y/oingredientes que eleven el
valor nutritivo, tanto a lamasa panariacomo a laharina, aquellos que se elaboren con ausenciade algun
ingrediente propiodelpan.

Los panes requeridos, junto con sus prescripciones técnicas quedan recogidos en el Anexo I, en su
apartado correspondiente, 7.1.1. Suministro de Pan
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3.1.2 Suministrode bolleriay churreria

Los productos de bolleriason los elaborados a partir de masa de harina comestiblefermentada, cocida o
frita, a la que se han afiadido o no otros alimentos, complementos panarios y/o aditivos autorizados. Estos
puedenserconosinrelleno.

Dentro de la bolleria podemos distinguir entre bolleria diaria o bolleria industrial. La bolleria industrial
requiere estar envasada paraconservarse en el tiempo, mientras que ladiariano requiere estarenvasada.

Aqui se incluyen los churros y porras, siendo estos productos obtenidos a partir de una masa de agua,
harinade trigoy sal.

De acuerdo a lo anterior, los productos requeridos, junto con sus prescripciones técnicas quedan
recogidosen el Anexo |, ensuapartado correspondiente, 7.1.2Suministro de Bolleria.

3.1.3 Suministrode pasteleria/reposteria

Estos productos, se elaboran fundamentalmente por harinas, féculas, azlucares, grasas comestibles y otros
productos alimenticios y alimentarios, asi como sustancias complementarias, fermentados o no, de
diversaforma, tamafioy composicion. Estos productos pueden serdulces o salados.

De acuerdo a lo anterior, los productos requeridos, junto con sus prescripciones técnicas quedan
recogidosenel Anexol, ensu apartado correspondiente, 7.1.3. Suministro de Pasteleria/reposteria.

3.1.4 Suministro de otros productos

Ademas de los productos mencionados, se requiere el suministro de otros productos, tanto elaborados
como ingredientes.

Estos productos, junto con sus prescripciones técnicas quedan recogidos en el Anexo |, en su apartado
correspondiente, 7.1.4. Suministro de otros productos.

Lo referido al transporte de pan, bolleria, pasteleria y churreria quedara contemplado en el apartado
correspondiente al transporte, especificando las condiciones que hade cumplirel mismo.

4 CONDICIONES DEL SUMINISTRO

La entregade los suministros se haraenfuncidn de las necesidades de FREMAP, porlo que su adquisicion
se efectuard de forma gradual de acuerdo a lo establecido en el presente Pliego de Prescripciones
Técnicas.

4.1 PETICION DEL SUMINISTROY TIEMPOS DE RESPUESTA

4.1.1 Peticiondel suministro:

El responsable de cocinadel hospital o las personas designadas por él, cuyos datos serdn comunicados al
adjudicatario en el momento de formalizacidon del contrato, realizardn los pedidos a través de los
siguientes cauces de comunicacién:
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- Con cardcter general: Se realizardn por correo electrénicoaladireccidn establecidaal efecto por
el adjudicatario, y que se comunicard a FREMAP en el momento de presentacion de la oferta,
confirmandose lamismaunavezadjudicadalalicitacién.

- Excepcionalmente: FREMAP podra cursar los pedidos viatelefdnica, al nUmero que seindicard en
el momento de presentacion de la oferta, debiendo ser atendidos de manera inmediata. No
obstante, FREMAP enviara posteriormente por correo electrénico una confirmacion del pedido
realizado. Dado el caracter excepcional, el suministro no podra verse suspendido en espera del
documento escrito.

Cualquier cambio o incidencia que se produzca por parte del adjudicatario en el suministro debera ser
comunicada a FREMAP de forma inmediata. En el mismo instante, el adjudicatario deberd ofrecer una
solucién alternativainmediata que garantice el suministro. Entodo caso, la solucidn alternativanopuede
suponerun menoscabo de ninglntipo en el suministro para FREMAP.

El adjudicatario acusara recibo del pedido realizado por FREMAP, a través de correo electrdnico, con
caracter inmediato, evitandose, de este modo, posibles retrasos o incidencias como consecuencia de

fallos enlacomunicacién, conla consiguiente demoraen el suministro del producto.

Unicamente estara facultado para hacer pedidos excepcionales el personal de FREMAP autorizado para
ello, siendo:

- El responsable de cocina del Hospital
- El personal de cocinaque asume lagestion administrativa

La identificacion del personal autorizado serd comunicadaal adjudicatarioen el momentode lafirma del
contrato.

4.1.2 Tiemposde respuesta

A efectos del cdmputo del plazo, se entiende que el pedido hasido suministrado de forma efectiva cuando
dentro del margen de tiempo sefialado a continuacion, el adjudicatario harealizado la entrega efectivade
todoslos productos del pedido.

- Pedidos ordinarios:

Se consideran pedidos ordinarios aquellos en los que se solicite laentregade 24 a 72 horas. La frecuencia
de solicitud de pedidos ordinarios, por parte de FREMAP, sera de forma habitual y de modo orientativo
semanalmente, pudiendo ser modificado el dia anterior a la entrega. De acuerdo a las necesidades del
Hospital de FREMAP, se podran realizar pedidos puntuales.

La frecuenciade entregadel suministroserd enlos plazos que se indique en el momento de realizaciéndel
pedido, de acuerdo a las necesidades del hospital. La frecuencia habitual sera de dos veces al dia, en
diferentes horarios, debiendo realizarse la primeraentrega antes de las 8:00 horas (Hora deapertura de
la cafeteria al publico) y la segunda entrega entre las 09:00 horas y las 10:00 horas. Sefalar que

actualmente, como consecuenciade lasituacion COVID 19, sélo se estarealizando unaldnicaentregaalas
08:00 horas.
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Nota: A lo largo de la duracién del contrato es posible que se efectien cambios con respecto a la

frecuencia de entrega del suministro, debido ala previsidon de obrasenlacocina del Hospital de FREMAP.
Este hecho serd comunicado con la suficienteantelacion alaempresaadjudicataria.

- Pedidos Urgentes-Extraordionarios:

En el supuestode pedidos urgentes o extraordinarios, el suministro se realizard entre las4y las 24 horas
siguientes a la notificacion del pedido (el caracter de urgencia y su premura, serd determinado por
FREMAP y asi se hard constar expresamenteen la peticion realizada bajo estacondicién).

Los pedidos urgentes o especiales representan frente a la actividad objeto de esta contratacion, un
porcentaje aproximado del5%.

4.2 Entrega
Los alimentos serdn entregados segln las caracteristicas especificas, teniendo en cuenta su forma de
envasadoy etiquetado conladescripcidon de cada producto de acuerdo a loindicado en el presente pliego.

La entregase efectuara conforme alas siguientes caracteristicas:

4.2.1 Lugar y horario

La recepcidon de suministros se realizard en el Hospital de FREMAP de Majadahonda, sito en Ctra. de
Pozuelo, n961, 28222 Majadahonda, Madrid, enla zonade recepcidn de alimentos de cocina, situadoenla
planta baja del hospital, donde en presencia del personal de la empresa adjudicataria, se someteran a
pesaje y/o control de los productos entregados.

Nota: A lolargo de la duracion del contrato es posible que se efectien cambios conrespectoala zona de
recepcion, pudiendo ser trasladada temporalmente a otro lugar. Este hecho serd comunicado con la
suficienteantelacion ala empresaadjudicataria.

Una vez realizada la recepcién por el personal asignado y en presencia del mismo, el adjudicatario se
compromete a colocar los articulos en el orden establecido en nuestros almacenes atendiendo
instrucciones de lapersonaresponsable, sin que elloimplique un sobrecoste para FREMAP.

El horario de recepcién del suministro sera:

- Pedidos ordinarios: de lunes a viernes de 7:00 a 10:00 horas, ajustandose en todo caso, a las
necesidades del hospital.

- Pedidosurgentes: de lunesasabado, de 7:00 a 17:00 horas. El caracter de urgenciase sefialard de
formaexpresaenel pedidorealizado por FREMAP. La entrega de los pedidos urgentes, en horario
no habitual (incluso sdbados, o en dia laborable fuera del rango horario de 7:00 a 10:00 horas), no
supondra un coste adicional para FREMAP.

El responsable de cocinadel hospital, coordinara, dentro del margen de horas sefialado anteriormente, el
momento mas idéneo de entrega de los productos para minimizar, en la medida de lo posible, los
inconvenientes que paralaactividad normal del centro pueden suponerlas tareas de suministro. En todo
caso, en la peticién de suministro realizada por FREMAP se especificara el dia y el horario idéneo de
recepcion.
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4.2.2. Transporte

La entregade los productos se hard de acuerdo a lo establecido porlanormativa existenteen materia de
Transporte Terrestre de Alimentos y Productos Alimenticios a Temperatura Regulada. El adjudicatario
tendrd que suministrar los alimentos en transportes diferenciados, si asi se requiere, de acuerdo a los
diferentes grupos de productos sefialados en el presente pliego. Los vehiculos han de estaridentificados
con una placa ATP y una etiquetaindicativa, tanto de las caracteristicas del vehiculocomo de la fecha de
autorizacion de dichovehiculo.

El transporte de los alimentos hasta su destino serd a cargo y riesgo de la empresa adjudicataria,
garantizando el embalaje y el transporte.

El adjudicatario deberdasumirlaresponsabilidad en caso de accidente, asicomo cualquierotrosiniestro
(grave o leve) que afecte a terceros o a FREMAP, como consecuencia de las acciones de transporte y
entrega del producto. En el supuesto de existir, en el transporte o en la entrega, cualquiera de las
incidencias sefialadas con anterioridad, el adjudicatario lo pondra en conocimiento de FREMAP de forma
inmediata.

El transporte podrarealizarlo mediante unaempresade transporte legalmente autorizada o a través de
una flota de vehiculos propios que permita cumplir con las condiciones anteriormente descritas. Se
admite que existaunacombinacidon de ambos. El adjudicatario deberd proporcionara FREMAP la lista de
vehiculos autorizados, asi como sus matriculas, para realizar un control de los mismos y de las entregas.
Ademas, el adjudicatario presentara todalainformacion de gestion comprometida en su oferta.

Los productos de panaderia/bolleria sin envasar seran colocados, obligatoriamente en cestas u otros
recipientes, de forma que no sobresalgan por encima de estos y que queden protegidos de la
contaminacion.

El disefio de las cestas o recipientes sera tal que no permita la introduccidén de unas en otras. Estas
deberan estar en perfecto estado de limpieza, por dentro y por fuera. Ademads, no deberan entrar en
contacto con el suelo.

Para el transporte de estos productos, sélo se podran utilizar vehiculos cerrados de traccion mecanica,
cuya apertura no deberd realizarse mas que en el momento de entrega. Obligatoriamente, la parte
interior del vehiculo donde se transporten los productos, no tendra ninguna parte formada por telas o
lonas.

Los vehiculos que se destinen al transporte de los productos deberdan mantener un estado de limpieza
perfecto. Estos podran simultanear el transporte de pany panes especiales sin envasar, conlos articulos

de bolleriay similares.

Para aquellos productos que requieran frio para su conservacion, se deberd garantizarque el transporte
no rompala cadenadelfrio, debiendo cumplirlo establecido en lanormativavigente en esta materia.

4.2.3. Recepcion
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Un representante autorizado de FREMAP, junto con el representante de laempresa adjudicataria, revisara
los productos suministrados en el momento de la recepcion, comprobando si coincide el pedido con lo
entregado, comprobdndose en cada caso:

e Productos.
e Pesoyunidades.
e Condicionesde transporte y etiquetado.
e Condicionessanitarias.
Calidad.
e Muestras para posible analisis posterior, en caso de necesidad.

Se deberd cumplimentarlafichade control de recepcidn de productos que proporciona FREMAP, la cual
deberdserfirmadapor el proveedoren el momento de entrega del suministro. Estaficha incluird como
minimo:

e Diayhoradeentrega.

e Producto.

e (Cantidad.

Personade recepcidn, firmay sello.
e Observaciones.

Cada entrega de alimentos ird acompafiada de su albardn, en el que se especificard como minimo lo
siguiente:

e Numerode albarany pedido.

e Productosasuministrary referenciadel producto.

e (Cantidad de los productos a suministrar.

e Fechadel pedido.

e Fechade entregadel pedido.

e Espacioparaincidencias.

El albaran de entregaserd verificado porel responsableasignado por FREMAP, el cual comprobara que los
datosreflejados en el documento son ciertos, comprobando que coinciden con losolicitadoy conla ficha
de control de recepcidn, siempre que proceda. En caso de conformidad, la personaresponsable lo firmara
y sellara, indicando ademas, el nombre del responsable de larecepciénylafechade la misma.En caso de
disconformidad, se dejara constanciaexpresade lamismaen el espacio establecido al efectoen el propio
albardn y lo notificara al adjudicatario. El trabajador por parte del adjudicatario que realice la entrega,
firmaraasimismo dicho albaran, dando conformidad a su contenido.

4.2.4. Consumo preferente o caducidad de los productos.

Todos los productos iran acompafiados de la fecha de consumo preferente, y en su caso, de la fecha de
caducidad. En caso de incumplirse esto, sera responsabilidad de la empresa adjudicataria la recogiday
sustitucion de los mismos.

En los productos cuya duracidon sea inferior a 3 meses bastard indicar el dia y el mes, mientras que en
aquellos casos que la duracidon sea superior a 3 meses, pero sin sobrepasar 18 meses, bastara indicar el

mesy el aio. En aquellos productos en que laduracién seasuperiora 18 meses bastardindicarel afio.

Los productos que sean microbioldgicamente perecederosy porello puedasuponerunriesgoinmediato
para la salud, deberd constarlafechade caducidad, indicando dia, mesy afio.
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Estas fechas, de ser preciso, iran acompaiadas de la referencia de condiciones de conservacidn para
garantizarla duracién de los productos en condiciones éptimas.

A excepcion del pan rallado, productos semielaborados y bolleria industrial, el resto de productos
incluidos en estalicitacion nodeberanindicarsu fechade caducidad o consumo preferente, puesse trata
de productos que se consumen normalmente en el plazo de 24 horas después de su fabricacion.

4.3 Devolucionde alimentos

En aquellos casos en que el peso, cantidad o calidad de algun producto sea inferioralo indicado en el
presente expediente y el pedido pertinente, laempresaadjudicatariatendralaobligaciéon de sustituir o
suministrar la parte restante en el plazo que garantice a FREMAP la prestaciéon de su servicio,
independientemente de que se trate de un pedido ordinario o extraordinario.

La empresaadjudicatariatiene laobligacion de retirar dichos productos inmediatamente y sustituirlos por
aquellos que le sean nuevamente solicitados, en el plazoy condiciones de entregaque sean requeridos
para garantizar laprestacion del servicio por parte de FREMAP.

En el momento de la recepcién y segln las caracteristicas establecidas en los pliegos de acuerdo a
categoria, calidad y forma de presentacion, el responsable por parte de FREMAP podrd realizar
inspecciones de muestreo. Ante estas inspecciones, se podrarechazarlamercancia por no adaptarse a la
categoria o formade presentacién citada, por noreunirlas condiciones sanitarias y de higiene alimenticias
pertinentes, por no cumplirse las condiciones de transporte establecidas o por no coincidir con los
productos presentados en la oferta. Las caracteristicas de cada grupo de alimentos y su desglose se
especifican en cadauno de los lotes referidos.

4.4 Gestiondel suministro

4.4.1 Informacion/informesde Gestion

El adjudicatario debera proporcionara FREMAP la informacidn para el correcto seguimientoy evaluacidn
del cumplimiento del suministro prestado facilitando:

e Fichas de produccién o fichas técnicas de los productos objeto de esta licitacién, las fichas
deberan entregarse durante los 10 primeros dias de contrato.

e Informe enformato Excel que permitael control de los pedidos, cantidadesy coste. Este informe
se presentard mensualmente, haciendo un resumen anual. Contendralasiguiente informacion,
pudiendorequerirseen un determinado momento informacidn adicional:

o Fechade pedido.

o Diayhoradeentrega.

o Numerodealbarany pedido.

o Productos.

o Cantidad de los productos suministrados.

o Preciounitario (Impuesto/sindirecto/s noincluido/s).
o Importe pedido (Impuesto/sindirecto/s no incluido/s).

o Importe pedido (impuesto/sindirecto/sincluido/s).
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e Informe adicional dondese indiquen las devoluciones de productos efectuadas por FREMAP al no
cumplirse las condiciones detalladas en el presente pliego. También han de indicarse aquellas
devoluciones motivadas por errores en la realizacién de pedidos por parte del personal de
FREMAP.

e Relacidnde vehiculos, y sus matriculas, autorizados pararealizarlas entregas, ademasde aquella
informacién que se le requieraenrelaciéon al correcto seguimiento deltransporteyde la calidad
del suministro prestado.

e Organizacidninternadel adjudicatario, pudiendo serla misma persona:
o Persona/sde contactode recepcion de pedidos.

o Persona/s de contacto para comunicacion de incidencias en las entregas y comunicacién
de devoluciones.

Esta/s persona/s estara/n disponible/s viacorreo electrénicoy telefénico de 8:00 a 18:00 horas.

e Canalesde contacto/comunicacion:

o Correo Electrénico: el adjudicatario pondrd a disposicion de FREMAP una o varias
direcciones de correo electrdnico, disponibles de 8:00 a 18:00 horas, de lunes aviernes,
para la recepcion de pedidos, incidencias y otras cuestiones surgidas durante laejecucidn
del contrato, con una respuestainferiora4 horas.

o Teléfono de atencidn al cliente: el adjudicatario pondra a disposicion de FREMAP uno o
varios teléfonos fijos y/o mdviles de atencion al cliente, disponibles de 8:00 a 18:00 horas,
de lunesaviernes, conunaresoluciénde laincidenciainferiora4 horas.

4.4.2 Gestiondeincidencias

El adjudicatario deberd resolver cualquier tipo de incidencia presentada por FREMAP en relacién alas
condiciones del suministro fijadas. Para esto, el adjudicatario debe definiryllevara cabo un proceso de
gestionde lasincidencias presentadas, actualizando en todo momento el estado de las mismas.

FREMAP establece un plazo maximo para la resolucidn de incidencias, estableciendo lo siguiente:

- Cuandose trate de aspectos del suministro, se fija un tiempo maximo de resolucién de 2 horas.
- Cuandose trate de aspectos administrativos, se fijaun maximo de 2dias laborables. Se entiende
como dia laborable de lunesaviernes, excluyendo festivos locales y nacionales.

Producida la incidencia, FREMAP presentard la misma, a través de correo electrdnico al responsable del
contrato de la empresaadjudicataria. Con anterioridad al vencimiento de los plazos fijados anteriormente,
el responsable del contrato por parte del adjudicatario debera dar respuesta e informar a FREMAP del
estado de la incidencia surgida. En la respuesta debera especificar las acciones y medios puestos en
marcha para la soluciéonde laincidencia.

Serd imprescindible el acuse de recibo de cadaincidencia presentaday el aviso de cierre de la misma, una

vez efectuada su resolucidon. Se entendera que la incidencia ha sido solucionada cuando exista
conformidad expresa de FREMAP, sobre el restablecimiento del suministro en condiciones normales.
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4.4.3 Garantias en el suministro de los productos

El adjudicatario deberagarantizar el suministro de todos los productos, con absoluta continuidad, durante
la duracién del contrato, incluidos los periodos vacacionales y situaciones excepcionales.

Durante la duracion del contrato, las cantidades requeridas por parte de FREMAP no estardnsujetas a un
minimo por pedido.

FREMAP realizaralos controles de calidad que considere oportunos con el fin de garantizar la calidad de
los productos. La falta de calidad puede llevar consigo una imposicion de penalidades o resolucién del
contrato, segunseindicaenla presente licitacion.

El transporte deberd cumplir con todos los requisitos legales fijados para el transporte de alimentos,
manteniendo laintegridad de los productos.

En el caso de que la empresa adjudicataria tuviera subcontratado, parcial o totalmente el transporte de
los productos alimenticios, debera garantizar que la misma se adecua a las condiciones de transporte
descritasenel pliego.

4.5 Control y seguimiento

4.5.1 Responsable del contrato

Durante la duracidn del contrato, FREMAP designara a una persona como responsable del contrato, el
cual tendrd como responsabilidad lalabor de coordinary realizar un seguimiento periédico del suministro
objetode estalicitacion, asicomo de encargarse de que se cumplalo establecidoen los pliegos.

El adjudicatario por su parte deberd designar a una persona que garantice la correcta gestion del
suministro sin suponer un coste adicional a FREMAP.

Ambas designaciones, con los datos pertinentes, asicomo identificacion, nimero de teléfonoydireccidon
de correo electrdnico de contacto, se comunicaran en el momento de la firma del contrato y, de haber
algun cambio posterior, la comunicacidn se hara con una semana de antelacién, garantizando asi que el
suministronose vea perjudicado.

4.5.2 Actuaciones

FREMAP, a lolargo del periodo de vigenciadel contrato, podra estableceraquellos controles que estime
oportunos. Con independencia de los controles que se realizardn en la entrega diaria de los alimentos,
basandose en evidencias claras de rechazo (olor, roturade embalaje, etc.), FREMAP podrérealizar:

e Control de temperaturas.
e Medicion microbiolégica, dos veces al mes, porlaboratorio especializado.

Si a raiz de estos controles, se detectan anomalias, FREMAP levantard un acta de disconformidad, que sera
notificada al adjudicatario, el cual debera subsanar las deficiencias con la mayorinmediatez y, en todo
caso, enun plazo maximo de tres dias, remitiendo a FREMAP un informe pormenorizado de las causas que
han motivado las desviaciones, medios puestos en practica para corregirla y, finalmente, tiempo de
resolucién.

5. CESION DE MAQUINARIA
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La adjudicacionimplicaralacesién por parte del adjudicatario al Hospital de FREMAP Majadahondade un
tostador profesional de pan, cuyo fin esta directamente relacionado con el suministrode los productos.
Esta cesidn no ocasionard ningln coste adicional a FREMAP.

El proveedor, como responsable del elemento cedido, asumird el coste del mantenimiento, de
reparacionesy ensu caso, cubrira la sustitucion del mismo si es necesario.

El elemento cedido deberd cumplir con las normas de homologacidn establecidas en lanormativavigente.
Sera requerido que seade primeramano.

Siendo las caracteristicas minimas del tostador profesionalde panlas siguientes:

- Dos niveles, cocinainmediata sin humos ni olores, con seleccidn independientede cada sistema de
tubos de cuarzo, versatil: tostador, parrilla, etc., y de limpieza fécil. Profundidad interior de 27 cm.
Construidos integramente en acero inoxidable. Resistencias blindadas de acero inoxidable y con
funcionamiento independiente para mayor ahorro energético. Interruptores luminosos de
funcionamiento uno por cada resistencia. Parrillas extraibles de 37x26 cm, con asas telescépicas.
Rejillas para proteccion usuario desmontables parasu limpieza. Sintemporizador. Potencia: 3450W.
Medidas: 510x280x325 mm.

6. MUESTRAS

Para verificar las condiciones de calidad y equivalencia de los productos ofertados, FREMAP requiere la
presentacién de muestras para su valoracion, tanto de productos como de presentacion de los mismos
(etiquetas y envases). Estas muestras no supondran ningln coste para FREMAP, estando libres de
cualquiercargo. Cada muestradeberd presentarsede acuerdo alas condiciones de suministro indicadas
enlospliegos.

Las muestras se presentaran embaladasy agrupadas en cajas, seglin proceda.

En el anexo de calidades y caracteristicas de los productos, se indican cuales son los productos de los
que se requiere muestra (color verde y referencia en rojo). Debera presentarse una unidad de los
productos sefialados parala presentacion de muestras, deberan presentarse de acuerdo a lo establecido
en las condiciones de suministroindicadas en los pliegos. La caja o su correspondienteembalaje debera
entregarse cerrada, incorporando en sitio visible una etiqueta identificativa reflejando la referencia e
identificacion de los productos.

Las muestran deberdn presentarse con el etiquetado reglamentario de forma que exista trazabilidad
entre las muestras presentadasy los productos que vaya a suministrarel adjudicatario.

Las muestras deberdn depositarse en el lugar y durante el horario indicado al efecto por FREMAP,
quedando adisposicion de FREMAP pararealizarlas pruebas de calidad pertinentes. Larecepcidn de las
muestras se realizard en la SEDE SOCIAL FREMAP, sita en Ctra. de Pozuelo, n261, 28222 Majadahonda,
Madrid.

NOTA IMPORTANTE: En ningun caso deben presentar las muestras junto con la oferta. FREMAP
requerird a los licitadores, a través de la direccion de correo electronico facilitada como contacto, para
que se presenten las muestras en los términos indicados en los documentos de la presente licitacion. La
entrega de la muestra deberd realizarse en la fecha y horario fijada por FREMAP, avisandose al licitador
previamente.
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En el caso de la no presentacion de muestras, presentacion de forma inadecuada o presentacion fuera
del plazo indicado, serd motivo de exclusion del proceso de valoracion de ofertas.

7. ANEXOI

7.1 Calidadesy caracteristicas de los productos del suministro

Nota: La categoria presentada ha de ser como minimo primera, pudiendo ser esta mejorada por los
licitadores. El resto de pardmetros referencian la calidad requerida, sin que sean requisitos excluyentes.

El pan, biscotes, galletas, y bolleria industrial debe ir envasado individualmente, al igual que el pan sin

gluten bollo y molde.

7.1.1 Suministrodel Pan

PANADERIA

5,7 G. / PROTEINA: 8,8 G. / SAL:
0,9G.

DIMEN. / FORMATO MAXIMO DE
o "
N PRODUCTO HOMOG. REFERENCIAS NUTRICIONALES PRESENTACION
GRASA TOTAL: 1,7 G. GRASAS
BARRITAS O SATURADAS: 0,25 G. / HIDRATOS Barrita o Baruette
1 | BAGUETTES 10 CM. DE CARBONO: 41,3 G. AZUCARES: i gs o ar
ENVASADAS 60 GR 4,6 G,/ PROTEINA: 8 G. / SAL: 0,8 g
G.
SE REQUIERE MUESTRA
BARRITAS O GRASA TOTAL: 1,3 G. GRASAS
5 BAGUETTES SATURADAS: 0,12 G. / HIDRATOS Barrita o Baeuett
ENVASADAS 80 GR 11-12CM. | DE CARBONO: 39,2 G. AZUCARES: By =< e
INTEGRAL 2,7 G. / PROTEINA: 8,1 G. / SAL: jndividyial 30 gr
0,9G.
SE REQUIERE MUESTRA
T e s
3 BAGUETTES SIN - ) 2 Barrita o Baguette
ENVASAR 80 GR 15 CM. DE CARBONO: 41,3 G. AZUCARES: ndividual 80.gr
4,6 G./ PROTEINA: 8 G. / SAL: 0,8
G.
GRASA TOTAL: 1,7 G. GRASAS
BARRITAS O SATURADAS: 0,25 G. / HIDRATOS Barrita o Basuett
4 | BAGUETTES 15 CM. DE CARBONO: 41,3 G. AZUCARES: ?;;'“f: d‘:‘af‘i‘f re
ENVASADAS 80 GR 4,6 G./ PROTEINA: 8 G. / SAL: 0,8 g
G.
GRASA TOTAL: 4,8 G. GRASAS Los ':'swtes debzra“
presentarse envasados en
SATURADAS: 0,6 G. / HIDRATOS DE X
. paquetes de 2 unidades (8-
5 2';‘33::5 SIN SAL Y SIN CARBONO: 64 G. AZUCARES: 3,7 alge:eso‘ie 2 '“'u":t":;'elsais
G./ PROTEINA: 14 G. / SAL: 0,03 -V 8rporpad ’
G./FIBRA: 8.8 G cajas no podran superar los
) Y 4 kg de peso.
GRASA TOTAL: 1,8 G. GRASAS
SATURADAS: 0,15 G. / HIDRATOS
6 |CHAPIS CENTENO 80 GR 15 CM. DE CARBONO: 47,1 G. AZUCARES: | Chapis individual 80 gr.
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PAN DE MOLDE FINO

GRASA TOTAL: 3.1 G. GRASAS
SATURADAS: 0,6 G. / HIDRATOS DE

FREMAP, Mutua Colaboradora conla Seguridad Social N 61, sito en Ctra. de Pozuelo n261, 28222 Majadahonda

* - -,
/ I]-.I](.)S]'.I']I.ELSEAR'?:WICH CARBONO: 49 G. AUCARES: 5,9 G.
/ PROTEINA: 9,1 G. / SAL: 1,4 G.
SE REQUIERE MUESTRA
Ak MO:DE GRASA TOTAL: 3.1 G. GRASAS Los paquetes de pan de
8 | GRUESO 11%11 SATURADAS: 0,6 G. / HIDRATOS DE molde grueso se
HOSIEEERIS CARBONO: 49 G. AUCARES: 5,9 G. | presentaran como méximo
/ PROTEINA: 9,1 G. /SAL: 1,5 G. en paquetes de 1kg.
GRASA TOTAL: 3.1 G. GRASAS Los paquetes de pan de
9 PAN DE MOLDE SIN 160x100x100 | SATURADAS: 0,6 G. / HIDRATOS DE molde sin corteza se
CORTEZA MM. CARBONO: 49 G. AUCARES: 5,9 G. | presentaran como maximo
/ PROTEINA: 9,1 G. /SAL: 1,5 G. en paquetes de 800gr.
SE REQUIERE MUESTRA
10 PAN DE MOLDE SIN GRASA TOTAL: 3.5 G. GRASAS Los paquetes de pan de
GLUTEN 205x120x65 | SATURADAS: 0,5G. / HIDRATOS DE molde sin gluten se
MM. CARBONO: 43 G. AZUCARES: 3 G./ | presentardn como maximo
PROTEINA: 3,5 G. / SAL: 1,3 G. en paquetes de 500gr.
Los paquetes de pan de
GRASA TOTAL: 3.1 G. GRASAS molde integral se
11 PAN DE MOLDE 540x250x35 | SATURADAS: 0,8 G. / HIDRATOS DE FBsentarin corio méximo
INTEGRAL MM. CARBONO: 39,1 G. AZUCARES: 3 G. Zn aquetes de 800gr. Caia
/ PROTEINA: 9,1 G. / SAL: 1,5 G. SR gr-%aj
moldes integrales 8 paq.
SE REQUIERE MUESTRA
o GRASA TOTAL: 1,7 G. GRASAS
PULGA LENA MINI 20G ! Pulga indivi | 20gr.
12 CONGELADA SATURADAS: 0,25 G. / HIDRATOS | 2o ":d“f'd“a Ogr. Se
6 CM. DE CARBONO: 41,3 G. AZUCARES: z:‘es:"u:rtz: ;:";g(;"ax'm
4,6 G./ PROTEINA: 8 G. /SAL 0,8 |5 P4
unidades.
G.
GRASA TOTAL: 3.5 G. GRASAS
13 ZI:STI:E)IEI “:le\l;z::g\é 540x250x35 | SATURADAS: 0,5G. / HIDRATOS DE Caja maximo 40 uds
INDIVIDUALMENTE MM. CARBONO: 43 G. AZUCARES: 3G./ | paquetes de 2 rebanadas
PROTEINA: 3,5 G. /SAL: 1,3 G.
GRASA TOTAL: 3.1 G. GRASAS Los paquetes de pan de
160x100x100 | SATURADAS: 0,6 G. / HIDRATOS DE molde sin corteza se
cei [l aal LU R T 1) MM. CARBONO: 49 G. AUCARES: 5,9 G. | presentardan como maximo

/ PROTEINA: 9,1 G. /SAL: 1,5 G.

en paquetes de 800gr.

CARACTERISTICAS ANALITICAS DE REGERENCIA QUE SE DEBN CUMPLI EN ENVASADOS Y
TOSTADOS: Humedad, proteinas, grasa, sodioy relacidn acidos grasos saturados/insaturados.
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7.1.2 Suministrode Bolleria

125g. /35
g*

Pieza de bolleria hojaldradacon
cabellode angel. GRASA TOTAL:
31,7 g. GRASAS SATURADAS: 18,9
g. / HIDRATOS DE CARBONO: 44,5
g. AZUCARES: 17,5 / PROTEINA:
5,8g. /SAL 0,6 g.

LICT/99/114/2021/0104 - Contratacion del suministro de pan, bolleria, pasteleria y churreria para el Hospital de
FREMAP, Mutua Colaboradora conla Seguridad Social N 61, sito en Ctra. de Pozuelo n261, 28222 Majadahonda

Bayonesa individual 125gr

65g./35g.*

Pieza de bolleria hojaldradacon
frutas. GRASA TOTAL: 15,1 g.
GRASAS SATURADAS: 6,8 g./

HIDRATOS DE CARBONO: 39,7 g.

AZUCARES: 11,8 g. / PROTEINA:

5,9g./SAL: 0,6 g.

Caracola individual 65gr

20 g.

GRASA TOTAL: 20,3 g. GRASAS
SATURADAS: 2,6g. /HIDRATOS DE
CARBONO: 40,7 g./ PROTEINA: 4,6

g. /SAL: 2 g.

Churro individual 20gr

120gr /35
BN

Croissant:de10-12 cm de largura
y 3-4 cm de anchura. GRASA
TOTAL: 19,2 g. GRASAS
SATURADAS: 9,1g. /HIDRATOS DE
CARBONO: 45,9 g. AZUCARES: 14,2
g. / PROTEINA: 6,8 g. / SAL: 0,9 g.

Croissant individual 120gr

110g./35
g*

Pieza de bolleria hojaldrada.
GRASA TOTAL: 20,8 g. GRASAS
SATURADAS: 13,3 g. / HIDRATOS
DE CARBONO: 45,9 g. AZUCARES:
12 g./PROTEINA: 6,8g. /SAL: 0,9

g.

Ensaimada individual 110 gr

Debe cumplirloindicadoen el cada producto de bolleria al que hace referencia.
Cada unidad de mini bolleria variada individual debe pesar 35 gr.

100g. /35
g*

Pieza de bolleria hojaldrada,
rellena de chocolate. GRASA
TOTAL: 19,2 g. GRASAS
SATURADAS: 9,4g. /HIDRATOS DE
CARBONO: 42,0 g. AZUCARES: 14,6
g. / PROTEINA: 5,2 g. /SAL: 0,6 g.

Napolitana de chocolate
individual 100gr
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100gr /35
g.*

Pieza de bolleria hojaldrada,
rellena de crema. GRASA TOTAL:
17,3 g. GRASAS SATURADAS: 9,1 g.
/ HIDRATOS DE CARBONO: 43,8 g.
AZUCARES: 15,3 g / PROTEINA: 5,2
g. /SAL: 0,8 g.

LICT/99/114/2021/0104 - Contratacion del suministro de pan, bolleria, pasteleria y churreria para el Hospital de
FREMAP, Mutua Colaboradora conla Seguridad Social N 61, sito en Ctra. de Pozuelo n261, 28222 Majadahonda

Napolitana de crema
individual 100 gr

200g.

Pieza de hojaldre, bafiada en
chocolateblanco. GRASA TOTAL:
33 g. GRASAS SATURADAS: 17,1 g.
/ HIDRATOS DE CARBONO: 45,8 g.
AZUCARES: 15,4g. / PROTEINA:
6,5g. /SAL: 0,9 g.

Palmera blanca individual
200gr

SE REQUIERE MUESTRA

200g. /35
g*

Pieza de hojaldre, bafiada en
chocolatefondant. GRASA TOTAL:
35,1 g. GRASAS SATURADAS: 19,2
g. / HIDRATOS DE CARBONO: 51,2
g. AZUCARES: 19,4 g./ PROTEINA:

6,5g. /SAL 0,8 g.

Palmera fondant
individual 200 gr

220g./35
g*

Pieza de hojaldre, glaseada.
GRASA TOTAL: 26 g. GRASAS
SATURADAS: 14,1g. / HIDRATOS
DE CARBONO: 49,7 g. AZUCARES:
21,3 g. / PROTEINA: 6,5 g./ SAL:
0,88g.

Palmera glaseada
individual 220gr

150g.

Pieza de bolleria frita en aceite,
rellena de chocolate. GRASA
TOTAL: 26,3 g. GRASAS
SATURADAS: 15,5g. / HIDRATOS
DE CARBONO: 40,1 g. AZUCARES:
15,3g./ PROTEINA: 5,1 g./ SAL:
0,88.

Pepito individual de
chocolate 150gr

150g.

Pieza de bolleria frita en aceite,
rellena de crema. GRASA TOTAL:
18,2 g. GRASAS SATURADAS: 8,6 g.
/ HIDRATOS DE CARBONO: 40,5 g.
AZUCARES: 16,2 g. / PROTEINA: 5
g./SAL: 0,8 g.

Pepito individual de
azucar 150 gr

60 g.

GRASA TOTAL: 21,2 g. GRASAS

SATURADAS: 2,9g. / HIDRATOS DE

CARBONO: 40,3 g./ PROTEINA: 4,6
g. /SAL: 2 g.

Porra individual 60gr

FREMAP
Napolitanas de crema /
8 .. .
Mini napolitana crema*
9 Palmeras blancas
10 Palmeras fondant /
Mini palmeras fondant*
Palmeras glaseadas /
11 | Mini palmeras
glaseadas*
12 | Pepitos de chocolate
13 | Pepitos azucar
14 Porras
Roscos de chocolate
15 fondant / Mini roscos
fondant*

SE REQUIERE MUESTRA

100g./35
g*

Pieza de bolleria frita en aceite,
cubierta de chocolate. GRASA
TOTAL: 24,1 g. GRASAS
SATURADAS: 14,7 g. / HIDRATOS
DE CARBONO: 41,3 g./ PROTEINA:
4,9 g. AZUCARES: 14,7 g. / SAL: 0,6
g.

Rosco individual de
chocolate fondant 100gr
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SE REQUIERE MUESTRA

Pieza de bolleria frita en aceite,
Roscos glaseados / Mini glaseada.GRASA TOTAL: 22,4g.
roscos glaseados* 100g. /35 GRASAS SATURADAS: 6,8g./ Roscos glaseados individual
g.* HIDRATOS DE CARBONO: 42 g. 100gr
AZUCARES: 16,1g. / PROTEINA:
49g. /SAL 0,6 g.

16

GRASA TOTAL: 17,3 g. GRASAS
SATURADAS: 9,1g. / HIDRATOS DE
CARBONO: 51,3 g. AZUCARES: 19,6
g. / PROTEINA: 5,5 g. /SAL: 0,6 g.

17 Torteles 100g. Tortele individual 100gr

GRASA TOTAL: 19,5 g. GRASAS
SATURADAS: 10,4 g. / HIDRATOS
18 Berlina Crema 100¢g. DE CARBONO: 40,4 g. AZUCARES: | Berlina individual 100gr
16,7 g. / PROTEINA: 5,5 g./ SAL:

0,6 8.

GRASA TOTAL: 22,6 g. GRASAS
SATURADAS: 11,5g. / HIDRATOS
19 Berlina Chocolate 110¢g. DE CARBONO: 34,7 g. AZUCARES: | Berlina individual 110gr
13,2 g./ PROTEINA: 5,9 g./ SAL:

0,6g.

GRASA TOTAL: 19,6 g. GRASAS
SATURADAS: 11,5g. / HIDRATOS
20 Croissant Multicereales 85 g. DE CARBONO: 31,8 g. AZUCARES: | Croissant individual 85gr
3,3 g. / PROTEINA: 6,8 g./ SAL: 1

g.

GRASA TOTAL: 13,2 g. GRASAS
o SATURADAS: 6,3g. / HIDRATOS DE
21 M'";ec:;':::":lug:’e"° 75¢g. CARBONO: 26,8 g. AZUCARES: 4,9
g. / PROTEINA: 10,3 g. / SAL: 0,8

g.

Bandeja Mini Croissant 12
Uds.

GRASA TOTAL: 16,3 g. GRASAS
Mini Croissant Relleno SATURADAS: 4,2 g. / HIDRATOS DE
21 de Jamon serrano y 40 g. CARBONO: 30,2 g. AZUCARES: 6,4
salmorejo g. / PROTEINA: 9,5 g. / SAL: 1,2
g.

Bandeja Mini Croissant 12
Uds.

GRASA TOTAL: 16,5 g. GRASAS

L SATURADAS: 7,8g. / HIDRATOS DE
21 'V::'SEL‘:'::::; Rer::?e':° 30gr. CARBONO: 31,2 g. AZUCARES: 5,9
y g. / PROTEINA: 11,3 g./ SAL: 0,8

g

Bandeja Mini Croissant 12
Uds.

GRASA TOTAL: 15,7 g. GRASAS
Pulgas y brioches SATURADAS: 6,9 g. / HIDRATOS DE
22 rellenos de ensaladilla y 80-85g. CARBONO: 21,8 g. AZUCARES: 6,1 |Bandeja 13 Uds.
piquillo g. / PROTEINA: 6,2 g. / SAL: 0,9
g.

GRASA TOTAL: 13,1 g. GRASAS
Pulgas y brioches SATURADAS: 4,5g. /HIDRATOS DE
22 rellenos de jamoén 80g. CARBONO: 21,7 g. AZUCARES: 6,2 |Bandeja 13 Uds.
ibérico y salmorejo g. / PROTEINA: 5,9 g. / SAL: 1,4
g.
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40 g.

GRASA TOTAL: 10,1 g. GRASAS
SATURADAS: 7,2g. / HIDRATOS DE
CARBONO: 24,3 g. AZUCARES: 6,5
g. / PROTEINA: 5,2 g. / SAL: 0,8
g.

Bandeja 13 Uds.

80 g.

GRASA TOTAL: 12,2 g. GRASAS
SATURADAS: 5,9 g. / HIDRATOS DE
CARBONO: 26,3 g. AZUCARES: 4,4
g. / PROTEINA: 9,3 g. / SAL: 0,8
g

Bandeja 15 Uds.

80 g.

GRASA TOTAL: 13,2 g. GRASAS
SATURADAS: 6,3 g. / HIDRATOS DE
CARBONO: 26,8 g. AZUCARES: 4,9

g. / PROTEINA: 10,3 g./ SAL: 0,8
g

Bandeja 15 Uds.

80 g.

GRASA TOTAL: 12,7 g. GRASAS
SATURADAS: 6,1g. / HIDRATOS DE
CARBONO: 29,5 g. AZUCARES: 7,2

g. / PROTEINA: 8,2 g. / SAL: 0,9

g.

Bandeja 15 Uds.

80 g.

GRASA TOTAL: 13,1 g. GRASAS
SATURADAS: 6,4g. / HIDRATOS DE
CARBONO: 27,7 g. AZUCARES: 4,9
g. / PROTEINA: 10,2 g./ SAL: 0,9
g

Bandeja 15 Uds.

80 g.

GRASA TOTAL: 10,4 g. GRASAS
SATURADAS: 3,9 g. / HIDRATOS DE
CARBONO: 23,2 g. AZUCARES: 4,3

g. / PROTEINA: 9,5 g. / SAL: 1,2

g.

Bandeja 15 Uds.

75 g.

GRASA TOTAL: 16,5 g. GRASAS
SATURADAS: 7,8g. / HIDRATOS DE
CARBONO: 31,2 g. AZUCARES: 5,9
g. / PROTEINA: 11,3 g./ SAL: 0,8
g

Bandeja 15 Uds.

20

gr/unidad.

GRASA TOTAL: 19,6 g. GRASAS
SATURADAS: 4,8 g. / HIDRATOS DE
CARBONO: 31,2 g. AZUCARES: 6,4

g. / PROTEINA: 7,5 g. / SAL: 1,0

g.

Bandeja 32 Uds

20

gr/unidad.

GRASA TOTAL: 19,8 g. GRASAS
SATURADAS: 4,9g. / HIDRATOS DE
CARBONO: 31,5 g. AZUCARES: 6,6
g. / PROTEINA: 7,1 g. /SAL: 1,1
g.

Bandeja 32 Uds

20

gr/unidad.

GRASA TOTAL: 23.3 g. GRASAS
SATURADAS: 9,1g. / HIDRATOS DE
CARBONO: 24,5 g. AZUCARES: 4,6

g. / PROTEINA: 10,1 g./ SAL: 1,4
g.

Bandeja 32 Uds

20

gr/unidad.

GRASA TOTAL: 16,1 g. GRASAS
SATURADAS: 4,1g./HIDRATOS DE
CARBONO: 20,6 g. AZUCARES: 5,2
g. / PROTEINA: 7,6 g. / SAL: 1,0
g.

Bandeja 32 Uds
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GRASA TOTAL: 18,7 g. GRASAS
, ' SATURADAS: 5,6g. / HIDRATOS DE
- 2 .
24 Taf:‘;:f:;:“r:;ds‘:sazul ) /unioda 4 | CARBONO: 21,2 g AZUCARES: 4,3 |Bandeja 32 Uds
9 & | g /PROTEINA: 11,2 g./ SAL 1,2
g.
BOLLERIA INDUSTRIAL
envases 2 GRASA TOTAL: 2,8 g. GRASAS
. . . SATURADAS: 0,9 g. / HIDRATOS DE | Paquete 2 unidades (25gr).
25 SHEL cOetEI e un|dac:es,25 CARBONO: 57 g. AZUCARES: 23,1 | Como méximo cajas de 3kg
er g./ PROTEINA: 6,6 g. /SAL: 1,1 g.
SE REQUIERE MUESTRA
26 Bizcocho envasado envases 3 GRASA TOTAL: 3,5 g. GRASAS Paquetes de 3 unidades
uni;ades 25 Ll By HIDRATOS DE (25 ?) Como maximo cajas
"% | CARBONO: 53,2 g. AZUCARES: 22,4 & b y
er. g./ PROTEINA: 6,1 g. / SAL: 1,0 . &
GRASA TOTAL: 11,7 g. GRASAS
: SATURADAS: 5,4 g. / HIDRATOS DE | Envase individual (30gr).
Bollos/panecillos de . . .. .
27 leche 30gr/unidad CARBONO: 49,5 g. AZUCARES: Como maximo cajas de
12.3 g./ PROTEINA: 8,5 g./ SAL: 200gr.
1,0 g.
baguetes de | GRASA TOTAL: 12,1 g GRASAS
28 Galleta integral sin Zg f(4-5 SATURADAS: 6,4 g. / HIDRATOS DE Como méximo caias de 4 k
gluten aﬁetas) CARBONO: 57 g. AZUCARES: 6,6 g. ’ &
E ' / PROTEINA: 6,8 g. / SAL: 0,3 g.
GRASA TOTAL: 12,4 g. GRASAS
Paquetes de | SATURADAS: 3,9g./HIDRATOS DE | . ..~ . . .
29 Galleta ligera sin aztcar 20gr (4-5 CARBONO: 43,1 Kl J
galletas). | g AZUCARES: 2,1 g. / PROTEINA: 9 M
g. /SAL: 0,8 g.
GRASA TOTAL: 16,5 g. GRASAS
DAS: . D DE L. .
Galletas tipo chiquilin o | Paquetes 4-5 RATURADAS: i Como maximo cajas de 875
30 equivalente unidades CARBONO: 72 g. r
b AZUCARES: 8,6 g./ PROTEINA: 7 g. gr-
/SAL: 0,3 g.
SE REQUIERE MUESTRA
s B GRASA TOTAL: 20,1 g. GRASAS
31 Galletas tipo maria pa;(;’ere(ss € | SATURADAS: 7,8g. / HIDRATOS DE
aIIetags/ aqu CARBONO: 72 g. Como maximo cajas de 4 kg.
& PaqUl  AZUCARES: 10,2 g. / PROTEINA:
ete aprox)
7,68 /SAL: 1,0g.
SE REQUIERE MUESTRA
GRASA TOTAL: 23,3 g. GRASAS
32 Magdalena sin gluten Envase SATURADAS: 4,4g. /HIDRATOS DE L
individual 55- CARBONO: 58 g. c'i?ﬂ‘:f;::::"f:jafsd:szgl:
65gr AZUCARES: 26,2 g. / PROTEINA: J 8-

2,78 /SAL: 0,2 g.
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Envase
individual 50-
60gr

GRASA TOTAL: 18 g. GRASAS
SATURADAS: 1,9g. / HIDRATOS DE
CARBONO: 54,2
g. AZUCARES: 24,8 g. / PROTEINA:
54g /SAL 1,0g
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Envase individual de 50-
60gr. Como maximo cajas
de 2g.

Envase
individual
40gr

GRASA TOTAL: 26 g. GRASAS
SATURADAS: 10,4 g. / HIDRATOS
DE CARBONO: 49,3
g. AZUCARES: 21,6 g. / PROTEINA:
6,0g. /SAL: 0,7 g.

Envase individual 40gr.
Como maximo cajas de 2kg.

Envase
individual con
pegatina
“Gluten free”,
60 g.

GRASA TOTAL: 16,9 g. GRASAS
SATURADAS: 1,7 g. / HIDRATOS DE
CARBONO: 58,9
g. AZUCARES: 33,4 g. / PROTEINA:
2,3g /SAL 1,1g.

- Elaborado coningredientes
naturalmente libres de gluten
(harina dearroz)

- Relleno de limén (17% en la
receta)

- El producto descongelado se
puede conservar hasta 3 meses en
suenvase original cerrado.

Bandeja 16 Uds

Envase
individual con
pegatina
“Gluten free”,
60 g.

GRASA TOTAL: 24,0 g. GRASAS
SATURADAS: 5,5g. / HIDRATOS DE
CARBONO: 51,2
g. AZUCARES: 32,6 g. / PROTEINA:
48g. /SAL: 0,49g.

- Elaborado coningredientes
naturalmente libres de gluten
(harina dearroz)

- Masa chocolatecon leche (8% en
la receta) y trozos de chocolate
(8% en la receta)

- El producto descongeladose
puede conservar hasta 3 meses en
suenvase original cerrado.

Bandeja 16 Uds

**Mini bolleria variada: mini bayonesa; minicaracola; mini croissant; mini ensaimada; mini napolitana
chocolate; mininapolitanda de crema; minipalmerafondant; minipalmeraglaseada; miniroscos fondant;

miniroscos glaseados; minisuizos.
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7.1.3 Suministrode Pasteleria/reposteria
PASTELERIA
Ne PRODUCTO PESO/DlMENSléN REFERENCIAS NUTRICIONALES FORMATO

1 Bizcocho casero limén

1.000Gr,12 - 16
raciones

GRASA TOTAL: 20,4 g. GRASAS
SATURADAS: 8,3 g. / HIDRATOS
DE CARBONO: 43,5 g. AZUCARES:
18,6 g. / PROTEINA: 5,7 g. / SAL:

0,6g.

Bizcocho 1kg (12-16
raciones)

Bizcocho casero

1.000Gr,12 -16

GRASA TOTAL: 22,3 g. GRASAS
SATURADAS: 8,6g. /HIDRATOS

Bizcocho 1kg(12-16

Roscon reyes nata

1.000 g.+ nata
45cmx 30cm

SATURADAS: 8,5 g. / HIDRATOS

DE CARBONO: 52,8 g. AZUCARES:

19,3 g. / PROTEINA: 5,5 g. / SAL:
0,8 g.

2 manzana raciones 23 (CAEOeg 4,6'3 8. AZUCARES: raciones)
19,4 g. / PROTEINA: 5,4 g. / SAL:
0,6g.
3 | pasteles Surtidoal peso SURTIDO Bandeja surtida segiin se
solicite
4 GRASA TOTAL: 16,5 g. GRASAS

roscon individual 1kg

5 Roscén reyes

1.000g. 45cmx 30
cm

GRASA TOTAL: 11,2 g. GRASAS
SATURADAS: 4,6 g. / HIDRATOS
DE CARBONO: 43,5 g. AZUCARES:
17,1 g. / PROTEINA: 5,7 g. / SAL:

0,6g.

roscon individual 1kg

Roscon reyes especial
celiacos

1.000g. 45cm x 30
cm

GRASA TOTAL: 11,2 g. GRASAS
SATURADAS: 4,6g. / HIDRATOS
DE CARBONO: 43,5 g. AZUCARES:
17,1 g. / PROTEINA: 5,7 g. / SAL:

0,6 g.

roscon individual 1kg

7 | Tarta de hojaldre

SE REQUIERE MUESTRA

1.500g. 40cm x 30
cm

GRASA TOTAL: 24,9 g. GRASAS

SATURADAS: 9,3 g. / HIDRATOS

DE CARBONO: 35,4 g. AZUCARES:

15,2 g. / PROTEINA: 5,0 g. / SAL:
0,6g.

tarta hojaldre individual
1,5 kg

Tarta de manzana,
frutas

850¢g.

GRASA TOTAL: 17,4 g. GRASAS
SATURADAS: 6,3 g. / HIDRATOS
DE CARBONO: 40,6 g. AZUCARES:
16,8 g./ PROTEINA: 5,5 g./ SAL:
0,8 g.

tarta individual 850gr

Tartas de San Marcos,
Selva Negra

1.500g. 40cm x 30
cm

GRASA TOTAL: 16,8 g. GRASAS
SATURADAS: 7,8g./HIDRATOS
DE CARBONO: 42,4 g. AZUCARES:
18,5 g. / PROTEINA: 5,2 g. / SAL:

0,6g.

tartaindividual 1,5 kg

10 | Torrijas

SE REQUIERE MUESTRA

150g. UNIDAD

GRASA TOTAL: 24,1 g. GRASAS
SATURADAS: 6,3 g. / HIDRATOS
DE CARBONO: 53,7 g. AZUCARES:
21,7 g./ PROTEINA: 5,5 g./ SAL:

0,6g.

Torrija individual 150gr
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40 gr (75mm
diametro)

GRASA TOTAL: 39 g. / HIDRATOS

DE CARBONO: 42,5 g./
PROTEINA: 6,6 g.

Vol-au-vent individual
40gr

20 gr (34mm
diametro)

DE CARBONO: 51,5 ¢g./
PROTEINA: 7,6 g.

GRASA TOTAL: 34 g. / HIDRATOS

Vol-au-vent individual
20gr

7.1.4 Suministro de otros productos

Harina fuerte

SE REQUIERE MUESTRA

25 kg.

NO APLICA

Como maximo sacos de
25kg

Empanada de
bonito 2,000 kg,
Aproximadamente
30x40cm

GRASA TOTAL: 11.1 g. GRASAS
SATURADAS: 3,2 g. / HIDRATOS
DE CARBONO: 37 g. AZUCARES:
3,9 g. / PROTEINA: 7,4 g. / SAL:

1,8 g.

Como maximo empanada
individual de 2kg

Empanada de
carneaprox 2,000

GRASA TOTAL: 13,5 g. GRASAS
SATURADAS: 3,7 g. / HIDRATOS

AZUCARES: 6,4 g./ PROTEINA: 8

ke DE CARBONO: 534,7g. FREEo cmpanada
Aproximadamente | AZUCARES: 3,6 g./ PROTEINA: QagHlual de 2kg
30x40cm 6.6g. /SAL: 1,8 g.
25 ke. NO APLICA Como maximo sacos de
25kg
25 kg. REFERENCIAS NUTRICIONALES | COM© méximo sacos de
25kg
Como méaximo paquetes
5008 NO APLICA de 5008r
GRASA TOTAL: 23 g. GRASAS
SATURADAS: 123 /HIDRATOS | (/oo et de
1.000g.  DE CARBONO: 415, g
AZUCARES: 17,8 ¢. / PROTEINA:
6,1g /SAL 0,8¢.
GRASA TOTAL: 23 g. GRASAS
SATURADAS: 12,3g./HIDRATOS | (0 ete de
1.000g.  DE CARBONO: 415, ke
AZUCARES: 17,8 g. / PROTEINA:
6,1g./SAL: 0,8 g.
GRASA TOTAL: 1,7 g. GRASAS
SATURADAS: 0,25 g. / HIDRATOS
15 kg.

DE CARBONO: 41,3 g.

g. /SAL: 0,8 g.

Como maximo sacos de

Skg
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é LICT/99/114/2021/0104 - Contratacion del suministro de pan, bolleria, pasteleria y churreria para el Hospital de
FREMAP FREMAP, Mutua Colaboradora con la Seguridad Social N© 61, sito en Ctra. de Pozuelon261, 28222 Majadahonda

GRASA TOTAL: 36 g. GRASAS
SATURADAS: 3,5g. / HIDRATOS
DE CARBONO: 54,6 g.
AZUCARES: 0 g./PROTEINA: 5,8
g. /SAL: 1,8 g.

Como maximo bolsas de
500gr.

Patatas fritas bolsa
grande
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