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0. OBJETO DEL CONTRATO

El presente Pliego tiene por objeto regular y definir el alcance y condiciones de la prestación, procesos, metodología, normativa, recursos, etc. que habrán de regir la contratación del Servicio de Alimentación en el Hospital Universitario Marqués de Valdecilla.

1. SERVICIO DE ALIMENTACION. CONTENIDO

La cocina del Hospital Universitario Marqués de Valdecilla se compone de la unidad central, ubicada en el propio Hospital, y un núcleo especial llamado Hospital Cantabria distante 1 Km de la cocina del Hospital Valdecilla.

La prestación del Servicio se realizará atendiendo a los siguientes procesos:

1) Selección de proveedores: la empresa adjudicataria realizará la selección de proveedores de los productos a consumir, que tendrán que estar acreditados y sujetos a todo lo especificado en la normativa legal vigente en cuanto a autorizaciones sanitarias para el desarrollo de su actividad. Se tendrá, a petición del Centro, archivo actualizado de las diferentes autorizaciones sanitarias de funcionamiento o de las inscripciones en el Registro General Sanitario de Alimentos de los diferentes proveedores siendo responsabilidad de la misma la petición de las convalidaciones pertinentes a los diferentes proveedores. Así mismo la empresa adjudicataria deberá presentar su plan de homologación de proveedores indicando cuáles son los criterios de aceptación o rechazo de los mismos.

2) Gestión de aprovisionamiento: la empresa adjudicataria se comprometerá a realizar la gestión del aprovisionamiento de todos los productos alimenticios que se determinen por la persona responsable del Centro Hospitalario. Este proceso incluye la gestión de compra, pedidos, recepción, almacenamiento y custodia de materia primas y productos.

3) Lavado y desinfección de la vajilla del paciente, bandejas y carros de la unidad central del hospital.

4) Limpieza y desinfección integral de las cámaras de almacenamiento de las materias primas a temperatura regulada, así como del almacén de productos no perecederos y material de limpieza y desinfección.

5) Traslado de la comida (comida y cena) desde la cocina de la unidad central de Valdecilla al Hospital Cantabria, a través de contenedores adecuados, en un vehículo que aportará la empresa adjudicataria y que quedará a beneficio del Hospital a la finalización del contrato. Ambos elementos deberán cumplir la legislación vigente en el transporte de comidas preparadas y en concreto lo establecido en el Real Decreto 3484/2000, de 29 de diciembre, por el que se establecen las normas de higiene para la elaboración, distribución y comercio de comidas preparadas así como lo establecido en el Real Decreto 2207/1995, de 28 de diciembre, por el que se establecen las normas de higiene relativas a los productos alimenticios. El vehículo, chófer, seguro de automóvil, reparaciones y gasolina serán por cuenta de la empresa adjudicataria. 

6) En el Hospital Cantabria será por cuenta de la empresa adjudicataria:

a) elaboración de las pensiones correspondientes a los niños ingresados, así como las especiales, que serán preparadas en la cocina del Hospital Cantabria, dadas las características de las mismas. 

b) Preparación de desayunos y meriendas.

c) Emplatado y distribución de la comida (desayuno, comida, merienda y cena) en bandejas individuales.

d) Limpieza, desinfección y acondicionamiento general de la cocina, cámara, almacén, oficios de plantas y utillaje de distribución y reparto.

e) Aprovisionamiento de los oficios de las Unidades.

f) Lavado posterior de la vajilla y carros de cocina.

g) Realización de las camas del personal de guardia (nº de camas 25).

El adjudicatario del concurso será el mismo para los dos Centros debido a las peculiares características del servicio.

Será por cargo de la empresa adjudicataria el servicio de alimentación, tanto de los pacientes ingresados como del personal de cocina que realiza sus comidas en el Centro (40 pensiones diarias).

2. HORARIO

El horario que regirá será el que determine la Dirección Médica del Hospital Universitario Marqués de Valdecilla.

La fijación de los horarios de cada turno, así como cualquier variación de los mismos, será comunicada con un mínimo de siete días de antelación.

a) Desayuno

b) Comida

c) Merienda

d) Cena

3.
MEDIOS MATERIALES
El centro hospitalario aportará al contratista las instalaciones, mobiliario, maquinaria y otros que se detallan en el Anexo: “Inventario inicial” adjunto, no obstante al inicio del contrato se realizará un nuevo inventario. Corresponderá al adjudicatario la reposición del menaje de cocina, bandejas isotérmicas, vajilla, cristalería y cubertería. Se valorará la calidad de los materiales ofertados que deberá ser reflejada en la oferta técnica.
El contratista no tendrá derecho alguno sobre la instalación ni el mobiliario que aporte el Hospital, aunque deberá mantenerlos en perfecto estado de uso, limpieza y conservación. El adjudicatario se ocupará del mantenimiento preventivo y correctivo de toda la maquinaria, carros e instalaciones de las cocinas y oficios. Se presentará un protocolo por escrito de mantenimiento y programa de actuación que será supervisado y aprobado en su caso por el servicio de mantenimiento del hospital. Por otra parte el servicio de mantenimiento del hospital podrá determinar cuál va a ser el protocolo de mantenimiento y programa de actuación estando la empresa adjudicataria obligada a su cumplimento.

No podrá el adjudicatario realizar obras en los locales de cocina sin permiso expreso de la Dirección del Hospital. En su caso, las obras correspondientes serán vigiladas y supervisadas por los servicios técnicos de la Institución. De acordarse alguna reforma, ésta quedará a beneficio del Hospital, sin que el adjudicatario tenga derecho e indemnización alguna.

En el caso de la cocina del Hospital Cantabria la empresa adjudicataria deberá realizar las obras de reforma necesarias para su adecuación a la legislación vigente. Los licitadores deberán presentar un proyecto detallado y valorado de las modificaciones a efectuar, que incluirá:

1) Reparación de falso techo y de tuberías de agua caliente y fría en falso techo.

2) Cambio de suelo. 

3) Reposición de alicatado en paramentos verticales.

4) Remodelación de cámaras, arreglo de puertas, techos, paredes y suelos con materiales que favorezcan su limpieza y desinfección.

5) Remodelación de puerta exterior con cierre automático y sustitución de puertas existentes de madera.

6) Instalación de lavamanos de accionamiento no manual.

7) Sustitución de campana extractora.

8) Instalación de telas mosquiteras en las ventanas susceptibles de ser abiertas.

9) Instalación de insectocutores en las zonas de entrada de materias primas y de salida de la comida preparada. 
El Hospital dotará al adjudicatario de ordenador e impresora necesarios para llevar a  cabo la gestión del servicio, debiendo el adjudicatario poner todo el material necesario para su funcionamiento (cintas, tóner, folios, papel, etc.), así como subsanar las averías y reparaciones que serán por su cuenta.

Será por cuenta del adjudicatario, asimismo, todo el modelaje necesario para llevar a cabo eficientemente el servicio y adaptado a las características que el Hospital determine (ejemplo: tarjetas, poniendo el tipo de dietas en las bandejas, etiquetas, etc.).


Será por cuenta del adjudicatario la compra del material desechable necesario: 

            Platos, vasos, cubiertos, bandejas y servilletas de papel, así como de guantes y 

            gorros de un solo uso, mascarillas, etc. Asimismo, serán a su cargo los productos 

            de limpieza y/o desinfección de vajillas, tren de lavado, carros, mesas de trabajo, 

            cámaras de almacenamiento a temperatura regulada y almacenes de productos 

            no perecederos y de productos de limpieza y desinfección, así como del jabón de 

            manos empleado por el personal del hospital relacionado con la elaboración y 

            servicio de las preparaciones culinarias elaboradas, etc. Todos los productos de 

            limpieza y/o desinfección empleados deberán ser necesariamente aptos para su 

           empleo en establecimientos e industrias alimentarias. Todos los productos 

           empleados serán supervisados y aprobados en su caso por los Servicios de 

           Medicina  Preventiva y Prevención de riesgos laborales.

4. PETICIONES AUTORIZADAS
El adjudicatario no podrá suministrar bebidas ni comidas a los pacientes, ni a dependencia alguna del Hospital, si no son solicitadas y autorizadas por el procedimiento administrativo que se establezca.

La Dirección del Hospital determinará quién procede autorizar en cada caso.

5. COSTE POR PENSION
En la oferta económica deberá recoger, inexcusablemente, el coste total por pensión desglosado en los conceptos:

· Personal directo e indirecto.

· Gastos generales.

· Materias primas.

· Beneficio.

            Todas las ofertas económicas deberán referirse teniendo en cuenta que el 

            servicio incluye un menú de selección entre varios menús.

Deberá además presentarse el coste unitario de cada una de las partes que componen la pensión diaria: desayuno, comida, merienda y cena. 

La base para el cálculo de las ofertas será:

Para el Hospital Valdecilla: 188.750 pensiones alimenticias/año.

Para el Hospital Cantabria: 47.300 pensiones alimenticias/año.

6. FLUIDOS
El Hospital correrá con los gastos de fluidos que sean utilizados en los locales correspondientes a comedores y cocinas, tales como agua, gas y energía eléctrica (alumbrado y fuerza), debiendo hacerse por el adjudicatario un uso adecuado de los mismos.

7.  PENSION ALIMENTICIA

La alimentación que se prepare en el Hospital deberá proporcionar una comida agradable y completa a los enfermos y, por otra parte, para responder a la prescripción facultativa, permitirles recibir la suficiente atención, en el aspecto dietético, por medio de una alimentación terapéutica.

La confección de los menús diarios se realizará íntegramente en las cocinas que el Hospital disponga a tal efecto y no fuera de ellas sin expresa autorización.

La confección de los menús diarios deberá tener en cuenta que la alimentación habrá de ser:

a) Completa

b) Equilibrada

c) Terapéutica

d) Variada

e) Agradable y atractiva en su presentación.

El licitador propondrá al menos dos menús a elegir uno por el hospital para desayuno, comida, merienda y cena, ANEXO B. Para ello tomará como referencia el menú existente vigente en el Hospital que se presenta en el Anexo C.

El licitador ofertará un manual de dietas y gramajes, para dietas especiales, de acuerdo a los menús ofertados, figurará como ANEXO B  y el adjudicatario asumirá el mismo, como cualquier modificación que se pudiera producir en función de las necesidades del Centro. Asimismo, se contemplará la confección de seis menús especiales al año (Navidad, día del enfermo) que se facturarán al mismo coste.

En la elaboración y presentación de los platos deberán tenerse en cuenta las siguientes especificaciones: 

· La dieta basal tiene elección de menú en todas las ingestas.

· Los pesos de los alimentos se refieren a crudos y sin desperdicios.

· En el caso de frutas se debe ofertar el mayor número de ellas según la temporada del año, cumpliendo el gramaje ofertado.

· Las ensaladas irán acompañadas de dosis individualizadas de sal, aceite y vinagre.

· La capacidad de la leche en desayuno y merienda será de 225 a 230 cc por taza y llevarán un sobre de cola-cao o café y un sobre de azúcar.

· Todos los yogures naturales irán acompañados de un sobre de azúcar o serán azucarados, salvo en aquellas dietas que se indique lo contrario.

· En caso necesario, las dietas de Pediatría en comida o cena se sustituirán por potitos variados.

· Las dietas trituradas (turmix) podrán incluir purés industrializados, que el adjudicatario adquirirá de acuerdo a las características indicadas por Nutrición y Dietética quedando su coste incluido en el precio de la dieta.

8. PERSONAL

Los concursantes deberán aportar la relación del personal a utilizar para dar el servicio según las condiciones del presente Pliego detallándose las funciones que realizará todo el personal, especificadas por categorías.

Deberá contar, al menos, con un responsable técnico directo en el hospital, con amplia experiencia en hostelería, restauración colectiva, en particular hospitalaria, que ostente la representación de la empresa y preste asesoramiento técnico y legal sobre el servicio contratado.

El contratista aportará un equipo de dietistas suficiente, con dedicación exclusiva y presencia física en las dos cocina, para realizar controles de calidad, seguimiento del proceso y colaboración con el personal del servicio.

En caso de enfermedad, vacaciones u otras situaciones, la empresa adjudicataria tomará las medidas oportunas con el objeto de mantener siempre el número total de trabajadores contratados, respetándose su distribución y especialidades.

Mensualmente enviará a la Dirección del Hospital un informe detallando: personal del adjudicatario (total plantilla), absentismo (total días), sustituciones (total días), vacaciones y permisos.

Será obligación del contratista uniformar por su cuenta a todo el personal durante las horas que se realice el servicio, debiendo ir provisto de una placa de identificación colocada en lugar visible.

9. ALIMENTOS EXTRAS

Los alimentos extras que se indican en el anexo que no estén recogidos en la pensión diaria, serán ofertados, en precios unitarios.

Se facturarán independientemente de las pensiones diarias o servicios sueltos citados. Idéntica consideración se tendrá para los stocks necesarios en los oficios de las plantas de hospitalización.

En aquellos que la pensión alimenticia de enfermos no sea pensión completa, será facturada como servicio independiente en “extras”.

Cualquier otra situación del servicio alimenticio no contemplada en estas condiciones y que por necesidades sobrevenidas deba ser contemplada, se resolverá de mutuo acuerdo entre el Hospital y el adjudicatario, tanto en sus aspectos cualitativos como cuantitativos, como económicos.

10.  FACULTAD DE INSPECCION Y CONTROL DEL HOSPITAL

El primer año de realización de este concurso el centro contratará a una empresa externa para la realización de análisis periódicos tanto de productos alimenticios como de la realización de cualquier otro tipo de análisis que considere oportuno con el fin de asegurar la calidad higiénica de los productos elaborados, materias primas, etc. Asimismo el Centro podrá autorizar a personal externo del mismo a realizar cuantos controles sean necesarios para el correcto desarrollo de la actividad por parte de la empresa adjudicataria.

La empresa adjudicataria establecerá un plan por escrito de recogida de muestras testigo de las comidas preparadas tanto en la cocina de la unidad central como en el Hospital Cantabria que deberá ser aprobado por parte del centro. La gestión de dicho plan de muestras testigo correrá a cargo de la empresa adjudicataria.

La empresa adjudicataria deberá cumplir en todo momento lo dispuesto en: el Real Decreto 2207/1995, de 28 de diciembre por el que se establecen las normas de higiene relativas a los productos alimenticios; el Real Decreto 3484/2000, de 29 de diciembre, por el que se establecen las normas de higiene para la elaboración, distribución y comercio de comidas preparadas; el Real Decreto 1712/1992, de 29 de noviembre, sobre el Registro General Sanitario de Alimentos; el Real Decreto 202/2000, de 11 de febrero, por el que se regulan las normas relativas a manipuladores de alimentos; el Decreto 34/2001, de 27 de abril, por el que se establecen las normas que desarrollan el Real Decreto 202/2000, relativas a la formación de los manipuladores de alimentos en la Comunidad Autónoma de Cantabria; y cualquier otra normativa vigente o que resulte aprobada durante la vigencia del contrato y que sea de aplicación en la prestación del servicio contratado.

Es obligación por parte de la empresa adjudicataria el aplicar y desarrollar un sistema permanente de autocontrol siguiendo los principios en que se basa el sistema de análisis de peligros y control de puntos críticos tal como se define en el Real Decreto 2207/1995 y en el Real decreto 3484/2000 en todos y cada uno de los servicios prestados al hospital. Dicho sistema de autocontrol se presentará al hospital, reservándose el derecho de solicitar cuantas modificaciones e información crea oportunas para su correcta aplicación y desarrollo. 

Asimismo, todos los productos servidos por la empresa adjudicataria tendrán que estar sujetos a la normativa legal que resulte vigente en cada momento.

Cualquier incumplimiento de la normativa descrita será causa de resolución del contrato, con la consiguiente indemnización de los daños y perjuicios que se causen al Hospital.

La Dirección de Gestión y Servicios Generales goza de las más amplias facultades de dirección, comprobación e investigación, respecto al cumplimiento de la normativa obligatoria en la materia, al resto de los controles que se definen en este pliego y, en general, respecto a cualquier extremo en tanto que tenga relación con el servicio que es objeto de prestación.

Una vez transcurrido el primer año (treceavo mes) de realización del servicio, el adjudicatario deberá de contratar el Control Higiénico Sanitario y Seguimiento del Sistema APPCC para la restauracción del H. U. “Marqués de Valdecilla”, de acuerdo a las siguientes Especificaciones Técnicas:

OBJETO:

El objeto de este concurso es la contratación de un sistema de verificación del correcto funcionamiento del plan de Análisis de Peligros y Puntos de Control Crítico (APPCC) en la cocina del Hospital Valdecilla.

CONTENIDO DEL SERVICIO:

El procedimiento de control del sistema APPCC comprenderá las siguientes actividades:

1º Inspección quincenal de los puntos de control críticos. En cada visita de inspección se elaborará un informe con las desviaciones detectadas y las medidas correctoras a adoptar.

2º Muestras de alimentos. Mensualmente se analizarán tres muestras de alimento correspondientes a un primer plato, un segundo y un postre.

Los microorganismos a analizar se determinarán de acuerdo a las normas microbiológicas establecidas por el R. D. 3484/2000, de 29 de diciembre, por el que se establecen las normas de higiene para la elaboración, distribución y comercio de comidas preparadas.

3º Muestras de superficies de las diferentes secciones de las instalaciones donde se manipulan productos. Se realizará sobre cualquier superficie que haya sido sometida a procesos de limpieza y desinfección. La toma de muestras será quincenal con el análisis de cinco superficies cada vez.

4º Control quincenal de los aceites de fritura con el fin de revisar las pautas de renovación del mismo.

5º Reunión anual con el personal implicado en las diferentes tareas de elaboración, preparación y servicio así como de las tareas de limpieza y desinfección con el fin de informar sobre las medidas correctoras que se deban llevar a cabo para asegurar un correcto desarrollo de las buenas prácticas de manipulación previamente establecidas.

ANEXO A

PETICIONES EXTRAS Y OFERTA ECONOMICA

· Oferta económica. Productos peticiones extras:

	PRODUCTO
	PRECIO OFERTADO

	Biscotes
	

	Azúcar
	

	Arroz con leche
	

	Agua mineral 1,5 L
	

	Bocadillo especial
	

	Bocadillo normal
	

	Consomé
	

	Flan
	

	Fruta
	

	Galletas
	

	Leche desnatada
	

	Leche entera
	

	Mantequilla
	

	Manzana asada
	

	Manzanilla
	

	Membrillo
	

	Café
	

	Mermelada
	

	Miel
	

	Natillas
	

	Pan
	

	Puré
	

	Sal
	

	te-tila
	

	Cola-cao
	

	Vinagre
	

	Yogourt
	

	Zumo
	

	Vaso de leche
	

	Agua mineral 0.5l
	

	Sacarina
	

	Agua mineral 5 l.
	

	Tortilla
	

	Aceite girasol
	

	Queso fresco
	

	Huevos
	

	Turrón
	


· OFERTA ECONOMICA MENU

ANEXO B

MANUAL DE DIETAS Y GRAMAJES


ANEXO C

MENU VIGENTE EN EL HOSPITAL UNIVERSITARIO MARQUES DE VALDECILLA

Ver cuadernillo de Código de Dietas.

ANEXO “INVENTARIO INICIAL”

	cantidad
	descripción
	MODELO
	DIMENSIONES

	2
	Abatidores temperatura
	BCF72
	1000*1280*2470

	5
	armario frigorífico
	AEN110
	750*810*2050

	4
	armario pared con puertas y estante
	PS12005
	1200*380*600

	2
	balanzas electrónicas sobremesa
	mini
	

	2
	balanzas electrónicas sobremesa
	
	

	1
	barra de colgar
	BN100
	1000*200

	1
	báscula automática 
	 A1B1100PI
	600*765*1070

	1
	bomba trasvase soupper
	211011016
	

	1
	cámara basuras
	
	

	1
	campana central 
	EC2240
	4000*2200*400

	1
	campana especial
	EP1440
	4000*1400*40

	2
	campana mural
	EP1228
	2800*1200*400

	2
	campana mural
	EP122B
	2800*1200*400

	2
	campana mural de vahos
	EPF1428
	800*1400*400

	1
	campana mural de vahos
	EPF1220
	2000*1200*400

	8
	carro bandejas isotérmicas
	CSB50
	1500*560*1750

	12
	carro baño-maría
	CUB3
	1185*665*900

	2
	carro dispensador caliente
	DSPCC4
	795*670*900

	6
	carro dispensador caliente
	DSACC8
	1015*710*900

	4
	carro dispensador cerrado
	DSACN8
	1015*710*900

	2
	carro elevador neutro cerrado
	DSGUN8
	1025*610*900

	1
	carro gastronorm
	SCB179
	560*73*1590

	1
	carro gastronorm
	SCB172
	660*737*1590

	1
	carro gastronorm
	SCB172
	660*737*1590

	3
	carro gastronorm
	SCB172
	660*737*1590

	1
	carro gastronorm
	SCB172
	660*737*1590

	1
	carro para transporte
	CPM092
	925*625*975

	2
	carro portacestos
	CC8
	650*820*1830

	12
	carro transporte
	CPM092
	925*625*975

	1
	carro transporte bandeja
	CTB24D
	825*535*1525

	58
	carro transporte bandejas
	CTB24D
	825*535*1525

	10
	carros gastronorm
	SCB172
	660*737*1590

	2
	cinta transportadora a cordones
	ST6C
	6000*500*900

	1
	cocina a gas
	HCG810
	800*900*230

	1
	cocina a gas
	HCG1210
	1200*900*230

	1
	conjunto de lavado completo
	
	

	1
	contenedor móvil
	CUR100
	570*560

	1
	cortadora de carne vertical
	AV25
	560*460*390

	1
	cortadora de carne vertical
	AV25
	560*460*390

	1
	cortadora de vegetales
	TRS02
	246*563*478

	3
	elemento neutro
	HN800
	800*900*230

	2
	elemento neutro
	HN400
	400*900*230

	3
	elemento neutro
	HN400
	400*900*230

	1
	envasadora vacío
	CSV06B
	400*600*270

	1
	estante pared con soporte
	
	2000*400*60

	1
	estante pared con soporte
	MS184
	1800*400*60

	1
	estantería inox. C/4 est.
	E18001
	1800*500*2000

	8
	estantería inox. C/4 est.
	E24001
	2400*500*2000

	9
	estantería inox. C/4 est.
	E32001
	3200*500*2000

	3
	estantería inox. C/4 est.
	E24001
	2400*500*2000

	2
	estantería inox. C/4 est.
	E16001
	1600*500*2000

	3
	estantería inox. C/4 est.
	E16001
	1600*500*2000

	5
	estantería inox. C/4 est.
	E24001
	2400*500*2000

	1
	estantería inox. C/4 est.
	E16001
	1600*500*2000

	6
	estantería inox. C/4 est.
	E24001
	2400*500*2000

	1
	estantería inox. C/4 est.
	E24001
	2400*500*2000

	4
	estantería inox. C/4 est.
	E18001
	1800*500*2000

	5
	estantería inox. C/4 est.
	E18001
	1800*500*2000

	1
	estantería inox. C/4 est.
	E24001
	2400*500*2000

	2
	estantería inox. C/4 est.
	164
	1509*500*1760

	1
	estantería inox. C/4 est.
	172
	225*500*1760

	6
	esterilizador de cuchillos
	AE01
	500*200*600

	1
	fregadero
	LG14265
	1400*700*900

	1
	fregadero c/2 senos +grifería
	F25
	

	1
	freidora a gas de cinta
	FG250D
	3450*1070*1300

	4
	freidora a gas SBALZO
	HFRSG430
	400*900*700

	2
	fry-top gas
	HRG803W
	800*900*230

	1
	horno convección vapor a as
	FCV101G3
	890*900*990

	2
	horno convección vapor a as
	FCV202G3
	1390*1215*1748

	1
	lavacacerolas eléctrico con boiler
	LOEE150
	1550*1000*1775

	1
	lavacentrífugas de verdura
	A81EM
	720*700*890

	7
	lavamanos
	LP55
	500*500*850

	1
	lavaverduras de cuba fija
	LV200
	1200*700*850

	1
	máquina procesadora de alimentos
	W-UM44
	

	4
	marmita cilíndrica a gas
	HPNG1818
	*00*900*850

	2
	marmita paralelepípeda a gas
	HPNGI1255
	

	1
	mesa con seno
	TV1420
	1400*712*850

	1
	mesa de servicio con patas
	TAM125
	1200*600*875

	1
	mesa especial
	ET20
	200*700*900

	1
	mesa especial
	ET28
	2800*700*900

	1
	mesa especial
	ET28
	2800*700*900

	1
	mesa especial
	ET22
	2200*700*900

	1
	mesa especial
	ET24
	2400*700*850

	1
	mesa especial
	ET24
	2400*700*900

	1
	mesa especial
	ET25
	2500*700*900

	1
	mesa especial
	ET08
	800*700*900

	 2
	mesa especial
	ET20
	2000*700*900

	1
	mesa especial
	ET25
	2500*700*900

	1
	mesa especial
	ET19
	1900*700*900

	1
	mesa especial
	ET18
	1800*700*900

	1
	mesa especial en ángulo
	
	

	1
	mesa inox c/seno
	TC141DS
	1400*700*900

	1
	mesa refrigerada
	TRN224A
	2244*700*850

	1
	mesa refrigerada c/alzatina
	TRNA224A
	2244*700*850

	 2
	mesa trabajo
	TG2010S
	200*700*900

	 3
	mesa trabajo
	TG1210S
	1200*700*900

	1
	mesa trabajo
	TG2010S
	2000*700*900

	1
	mesa trabajo
	TG1810S
	1800*700*900

	1
	mesa trabajo
	TG16105
	1600*700*900

	2
	mesa trabajo
	TG1210S
	1200*700*900

	2
	mesa trabajo
	TG2010S
	2000*700*900

	1
	mesa trabajo
	TG18105
	1800*700*900

	 2
	mesa trabajo
	TG18105
	2000*700*900

	1
	mesa trabajo 
	TG1210S
	1200*700*900

	1
	mesa trabajo c/alzatina
	TG1210S
	1200*700*900+100

	2
	mesa trabajo c/alzatina
	TG1410S
	1400*700*900+100

	1
	mesa trabajo c/alzatina
	TG2010S
	2000*700*900+100

	1
	mesa trabajo c/alzatina
	TG2010S
	2000*700*900+100

	1
	mesa trabajo c/alzatina
	TG1210S
	1200*700*900+100

	1
	mesa trabajo c/alzatina
	TG1610R
	1600*700*900+100

	2
	palets
	
	1200*800*160

	4
	parrilla fondo freidora
	HGFUFR
	

	1
	pelador patatas
	T155
	454*750*750

	1
	picadora carne
	ST22
	410*250*180

	2
	pileta inox. Rejillas
	Px6
	650*350*145

	2
	pileta inox. Rejillas
	Px6
	650*350*145

	21
	pileta inox. Rejillas
	PX1
	350*350*145

	1
	pileta inox. Rejillas
	Px20
	2050*350*145

	1
	pileta inox. Rejillas
	Px30
	1050*350*145

	1
	pileta inox. Rejillas
	Px20
	2050*350*145

	1
	pileta inox. Rejillas
	Px18
	1855*350*145

	1
	placa radiante
	HTG800
	800*900*230

	1
	recinto frigorífico desmontable
	
	

	1
	recinto frigorífico según plano
	
	

	2
	sarten volcable a gas motorizada
	1200*900*230
	

	1
	seno con grifería
	SEN045
	450*450*250

	1
	seno con grifería
	SEN045
	450*450*250

	1
	seno con grifería
	SEN045
	450*450*250

	1
	seno con grifería
	SEN045
	450*450*250

	2
	seno para descongelación
	213811004
	1200*500*850

	3
	senos con grifería
	SEN045
	450*450*250

	2
	senos con grifería


	SEN045
	450*450*250

	1
	soporte central c/vano técnico
	SCVT36
	3600*2030*620

	5
	tabla troceo
	24P
	600*400*20

	1
	tajo con soperte
	265PT
	700*500*880

	1
	vertedero desperdicios
	VS600
	600*600*500
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