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NOSOTROS

Global Colectividades es una empresa dedicada a la restauracién
colectiva, es decir, jCocinamos a lo grande!. Somos un equipo formado por
profesionales de la gestion hostelera, la nutricion y la cocina que desde el afio 2012
trabaja a pleno rendimiento para ofrecer un servicio eficaz basado en la calidad de una
comida sana y equilibrada.

La sede de nuestra actividad se encuentra en Huércal de Almeria y alli trabajamos todos
los dias de la semana para servir a 3.500 comensales diarios, distribuidos en un total
de 100 centros localizados en:

Almeria Granada Malaga

Global Colectividades es consciente de las necesidades dietéticas de cada cliente vy,
asi, a la hora de planificar los menus, estudia las caracteristicas de los comensales a
quienes van a servir sus platos. Se trata de un servicio de cocina casera de caracter
mediterraneo y tradicional, cuya calidad reside en sus ingredientes naturales y las
materias primas utilizadas.
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Mas que una gran cocina

Global Colectividades es escenario cada dia de la preparacion de un numero elevado
de mendus, un trabajo que requiere de una amplia coordinacién y logistica para lograr el
resultado deseado. Con el objetivo de poder ofrecer servicio a los diferentes puntos de
Andalucia en los que actuamos, contamos con instalaciones centrales en Huércal de
Almeria y Salobrena, asi como las cocinas de San Agustin Almeria Capital y Viator.

El espacio de trabajo esta disefiado sobre una instalacién multifuncional que engloba

los procesos de restauracion colectiva:

Seleccion de materias primas
Control de recepcion

Almacenaje

Elaboracién

Seleccion de personal

Formacién continua de profesionales
Disefio y planificacion de menus
Controles de calidad
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para poder desarrollar tal mision?
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Camaras frigorificas

Salas frias

Salas de linea fria: abatir y
envasado

Almacén de producto perecedero
Cocinas

Sala de lavado

Oficinas

Flota de reparto



OBJETIVOS

La filosofia de Global Colectividades pasa por el compromiso de ofrecer una dieta
sabrosa, equilibrada y saludable. La férmula para conseguir este objetivo se logra
aplicando los siguientes elementos:

—> Menus variados durante todo un mes, sin repeticiones de platos, elaborados
conforme al andlisis y asesoramiento de nuestros profesionales en nutricion y
conforme a nuestra experiencia.

—> Preparacion de los platos con texturas y aspectos organolépticos atractivos al
comensal.

—> Un servicio de comidas recién cocinadas.
—> Consumo de fruta fresca en el postre.

—> Fomentamos la educacion alimenticia a través de la combinacién, tanto diaria
como semanal, de los alimentos menos atractivos para los mas pequenos
consiguiendo su apetencia y consumo.

—> Seguimiento y control de la aceptaciéon de los platos por los comensales, asi
como de las raciones recomendadas para cada tramo de edad.

—> Controles de calidad y control higiénico sanitario diario de nuestros menus y
servicio.



@° SERVICIOS
Porque todo el mundo necesita comer bien

— Cole ios GLOBAL EDUCA ALIMENTAR HOY ES LA SALUD DE
J MARANA
—  Escuelas infantiles Crear buenos habitos alimenticios desde
pequenos es la base para una alimentacion
— Escuelas de verano saludable de por vida. Nuestro amplio
recetario ofrece menus variados y
equilibrados con un alto consumo de
verduras, frutas y pescado.
= Hospitales LO QUE IMPORTA SON LAS
PERSONAS
—> Centros de mayores GLOBAL SALUD Debido a su estado de salud, muchas
C » personas necesitan de cuidados
— \_entros de atencion Slimenticios. Nuestro equipo elabora
la discapacidad menus adaptados a las diferentes
_ necesidades de los pacientes y platos
—> Centros de acogida faciles de masticar e ingerir, totalmente
personalizados.
ijhora de hacer un break!
El entorno laboral es uno de los
principales escenarios de nuestras
vidas, por lo que el momento de la
= Restaurantes de GLOBAL EMPRESA comida debe ser una experiencia
empresas también placentera. Elaboramos mens

sabrosos y saludables, adaptados a la
filosofia de la empresa.



@ PROCESOS

Recepcion de materias primas

Almacenamiento de materias primas

Preparacion
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Reparto de porciones y envasado
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Refrigeracion rapida (linea fria, almacenamiento refrigerado)
Envasado en caliente
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Reparto



CONTROL DE CALIDAD
%)

Cocinar de forma segura

La legislacién que regula los comedores colectivos es cada vez mas exigente
en lo que se refiere a las cuestiones higiénico-sanitarias en las que debe
realizarse la prestacion de este servicio. Este hecho justifica, por si mismo, la
necesidad de contar con protocolos de actuacion especificos que garanticen las
condiciones éptimas.
Sistema de analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC)

En Global Colectividades, S.L apostamos por la calidad y seguridad de nuestros
alimentos en todos los centros donde prestamos servicios. Al disponer de este sistema
de control de calidad damos asi cumplimiento a la Normativa Europea: Directiva
93/43/CEE y Espanola, Reglamento 852/2004.

El APPCC es un sistema de autocontrol de la seguridad alimentaria basado en la
prevencién de los riesgos sanitarios relacionados con los alimentos. Identificando donde
se puede presentar un peligro en un proceso determinado, se tiene la oportunidad de
establecer las medidas encaminadas para prevenir la aparicién del mismo.

Todos los peligros para la seguridad alimentaria son considerados como parte del
sistema APPCC, por lo que su uso deberia proporcionar a los productores primarios,
transformadoras, restauradores y minoristas, la confianza de que los alimentos que
producen son seguros.

Protocolo COVID: Medidas para garantizar la seguridad

El uso de la mascarilla sera obligatorio en el puesto de trabajo.
COCINA Y LINEAS DE AUTOSERVICIO

- Lavado continuo frecuente de manos y cuidado de ufias.

- Esta prohibido el uso de joyas u otros complementos.

- Hay que cubrirse la boca o la nariz con el codo flexionado al toser o estornudar.

REPARTO DE COMIDAS



- Los repartidores desinfectan sus elementos de reparto (bolsas, contenedores,
envases...) con la mayor frecuencia posible y siempre antes de comenzar y después de
finalizar su turno de trabajo, empleando productos especificos y soluciones alcohdlicas.
- Los vehiculos de reparto se desinfectan dos veces al dia con especial atencién a las
zonas de carga.

- Uso de papel desechable para el proceso de limpieza.

- Los repartidores lavan su uniforme con la mayor frecuencia posible.

- Las entregas se realizan sin contacto entre repartidor y cliente, intentando en la medida
de lo posible seguir las indicaciones del cliente en el momento de realizar el pedido.

* Si se presentan algunos de los sintomas, si se ha estado en zonas de riesgo o se ha tenido
contacto con un caso confirmado, el personal debe quedarse en casa, avisar al responsable
directo y llamar a los teléfonos de emergencia habilitados.

TRANSPORTE

El transporte a los centros en uno de los procesos mas delicados debido a que

nuestra comida esta recién hecha, jesa sensacion es la que deben tener los

comensales al sentarse frente al plato!. En Global Colectividades hemos

disenado una linea de transporte que mantiene la temperatura de las recetas, asi como
una perfecta textura y sabor.

Finalizados los controles de cocinado, se prepara para el transporte conforme a los
siguientes criterios:

v' Toma de temperatura para platos calientes.

v' Envasado en contenedores de acero inoxidable (18/10), de todos los alimentos
qgue conforman el primer y segundo plato del menda.

v" Inmediatamente se introducen en los isotermos de policarbonato.

v' Los productos no elaborados: pan, fruta y otros, se transportan en bolsas
alimentarias, caja o cesta, dependiendo del producto.

v' Traslado de isotermos a zona de carga.
v' Carga de isotermos y demas productos del menu en vehiculo de transporte.

v' El vehiculo utilizado es un camioén (furgoén) equipado conforme a la legislacion
de transporte de alimentos, con los siguientes materiales:

—> Laterales interiores, puertas laterales y trasera forrado
con tablero de poliéster reforzado con fibra de vidrio
desde el piso hasta el perfil superior de los laterales.

—> El piso y los pasos de ruedas estan revestidos con
poliéster y fibra de vidrio.
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—> Rotulacién con logotipos.

= 0

LOS MENUS

Al servicio de la nutricidn y la dieta mediterranead

Si hay algo que define la personalidad de nuestra empresa es la forma en la que
elaboramos nuestros menus. Gracias a un equipo coordinado de nutricién y cocina, el
menu se construye bajo las pautas marcadas por la Normativa Europea y el Ministerio
de Sanidad y su diferentes 6rganos y entidades.

¢, Como se crean los menus?

Los menus elaborados en Global Colectividades se presentan a las comisiones de los
centros, formadas por representantes del centro/empresa y donde se aprueba y
proponen cambios, siempre bajo criterios profesionales.

Este menu vuelve a nuestro equipo que evalla los cambios propuestos y tras su
adecuacion, se manda a nuestro experto nutricionista que realiza su supervision y
aprobacion.

Este servicio que Global Colectividades contrata con empresas consultoras en
seguridad e higiene alimentaria, garantiza la creacion de menus equilibrados,
coherentes y adaptados a las distintas necesidades poblacionales.

A continuacion se detalla el proceso de elaboracion de los menus para un centro escolar:

— Todos los menus estan elaborados por un dietista basandose en las
recomendaciones de los ‘Menus saludables’ para colegios de la Junta de
Andalucia y la Estrategia Naos (2005 Ministerio Sanidad y Consumo).

— Ofrecemos dos ruedas distintas una para primavera-verano y otra para otofio-
invierno de seis semanas cada una.

—> Las calorias y macro nutrientes (hidratos de carbono, lipidos y proteinas) de cada
dia son las recomendadas por ISE (Infraestructuras y Servicios de Educacion de
la Junta de Andalucia) para este rango de edad.

= En la eleccién de nuestros productos tenemos en cuenta tanto los platos tipicos
de la tierra (trigo), asi como platos del gusto de los nifios (hamburguesas),
ademas de seguir los consejos de la AESAN (Agencia Espafola de Seguridad
Alimentaria y Nutricion) en cuanto a la frecuencia de aparicion en el menu de
ciertos tipos de pescados



— Las grasas utilizadas tanto para adicion (ensaladas...) como para fritura es
siempre aceite de oliva virgen extra.

— Procuramos que la verdura aparezca de las formas mas variadas y elaboradas
con distintas tecnologias culinarias.

= Y todo esto junto con la frecuente aparicién de legumbres y la escasez de fritos,
hace que nuestros alumnos estén degustando la dieta mediterranea.



DESCRIPCION DEL SERVICIO

Global Colectividades S.L. , con su propio personal, atendera durante los 365 dias del
ano el servicio destinado a la manutenciéon del personal de guardias y autorizado del
Hospital Universitario de Torrecardenas en Almeria capital a través de un menu en la
comida y otro en la cena con diversas opciones de primer plato y de segundo , ademas
de bebida, pan y postre.

Este servicio se realizara en la zona de antiguo local de cafateria, en el local de comedor
de personal e instalaciones destinadas a comida que posee el HUT en Almeria,
mediante

- Cocina in situ en la cocina habilitada para tales efectos..
- Servicio en mesa atendido por personal de G.C.

Las opciones de primer plato serian de tres primeros platos (ver relacion y descripcion
adjunta)

En cuanto al segundo la oferta seria todos los dias y en la comida de los siguientes
platos:

CARNES A LA PARRILLA
Solomillo Iberico

Presa

Pluma

Secreto

Filete Ternera

Codillo al Horno

PESCADOS FRESCOS DE MERCADO PLANCHA /FRITO
Filete de Aguja

Filete de Atun

Gallopedro frito

Fritura de andaluza,

Merluza romana o al horno

Bacalao plancha /horno

Salmon al horno / plancha.

POSTRE

Postre caseros

Flan

Pan de calatrava

Coulan de chocolate
Brownie

Helado sabores

Pieza de fruta fresca
Macedonia de fruta fresca



El menu incluye:

Bebida: una ingesta de zumo, agua mineral de 50cc, refresco, bebida alcohdlica de
baja graduacion.

Pieza o bollo de pan 110 gr.

EXPLOTACION DEL SERVCIO DE ATENCION AL PUBLICO

G.C. ofrece igualmente la posibilidad de explotar el servicio de atencion al publico
general y al personal del HUT la zona antigua de cafeteria, cocinas y local de comedor
publico.

Para ello ofrecemos la Carta con los precios ( IVA incluido) y productos ofertados en el
anexo a esta propuesta.La explotacion se hara a por el principio de riesgo y ventura,
tanto en desayunos, comidas, almuerzos, meriendas y cenas, en horario a acordar con
la Direccion del centro.

PROXIMIDAD DE COCINAS AUXILIARIARES DE APOYO A ESTE SERVICIO

Ante cualquier eventualidad G.C. pone a disposicion de este contrato las cocinas de su
propiedad que posee Catering Alcazaba a 900 metros del HUT en:
- Calle El Corro, 11 de Huercal de Almeria 'y
- Cocina central de Global Colectividades en la Calle Salvador Dali , 5 de Huercal
de Almeria a 1,8 km. del HUT.

HORARIO DEL SERVICIO
El servicio de comedor se atendera en dos turnos y con los siguientes horarios:

Almuerzo de 14:00 a 16:30 horas
Cenas de 20:30 a 23:00 horas

ENGANCHES EN QUIROFANOS

G.C. prolongara el servicio fuera del horario predeterminado en el comedor o facilitara
el menu en el lugar y hora necesario , mediante envases aptos para el uso alimentario,
para atender la demanda de manutencion del personal de quir6fano y autorizado por los
llamados “enganches en quirofanos” , a requerimiento de la Direccion del HUT o
Departamento autorizado para su solicitud.

CUMPLIMIENTO DE LA NORMATIVA EN MATERIA DE COMIDAS
PARA COLECTIVIDADES

G. C. cumple desde hace mas de 10 afos con todas las normas y disposiciones ,las
siguientes normativas en materia seguridad alimentaria,



O.M. 24/10/78: Reglamento sobre vigilancia, control e inspeccién sanitaria en
comedores colectivos.

R.D. 2207/1995: Normas relativas a los manipuladores de alimentos.

R.D. 3484/2000: Normas Higienico Sanitarias para la elaboracion, distribucion y
comercio de servicios de catering de comidas preparadas.

Implantacion de APPCC y del plan general de higiene.

G.C. supera en sus centros las inspecciones periodicas y auditorias sanitarias para
verificar el cumplimiento de estas normativas.

Ademas de estar en posesion de las licencias y registros sanitarios para efectuar
restauracion para colectivos, tanto en comida transportada como en cocinas “in situ”: (v.
Anexo).

CONTROLES HIGIENICO SANITARIOS Y AUTORIZACIONES
ADMINISTRATIVAS

G.C. esta inscrita en el Registro Sanitario de Empresas y Establecimientos Alimentarios
de Andalucia.

Asimismo guarda durante el periodo establecido las muestras testigo de todos los
productos consumidos en el local objeto de este contrato. Efectuando las analiticas de
materia prima, productos terminados y superficies establecidos por la normativa
alimentaria vigente.

ESPECIFICACIONES GENERALES Y LEGALES DEL SERVICIO

MATERIA PRIMA

La materia prima de los productos utilizados en la elaboracoin de los menus corresponde
a primeras marcas con un estandar de calidad contrastado y a distribuidores locales de
reconocido prestigio.

G.C. establece en sus procedimientos los métodos necesarios para evitar que se
pierdan sus cualidad manteniendo la cadena de frio y la trazabilidad de los productos
usados en cada plato para identificar los alimentos, exigiendo el etiquetado en origen
como prueba de los ingredientes y conservantes utilizados, asi como los nUmeros de
lote y fechas de caducidad.

Global Colectividades y su departamento de calidad y nutricibn mantienen todos los
regstros necesarios para las comprobaciones pertinentes por parte del contratista. Este
departamento es el responsable de velar por la seguridad alimentaria.



Global Colectividades gestiona cinco de centros de produccién propia en Almeria
capital, Huercal de Almeria (2), San Agustin y Salobrefia en los que tiene implentado un
sistema de APPCC auditado e inspeccionado por las autoridades sanitarias.

LIMPIEZA DE INSTALACIONES

El personal de limpieza velara por la limpieza de las instalaciones, superficies, utensilios,
camaras de frio y refrigeracion, menage, maquinaria etc etc , utilizando productos anti
bacterias e higienizantes adecuados cuyas fichas técnicas garanticen el objetivo del
plan de limpieza.

ASPECTOS MEDIOAMBIENTALES

G.C. recicla y selecciona los envases, embalajes y residuos que genera la actividad de
producciéon y elaboraciéon de comidas. Los aceites generados en este proceso son
gestiondos por una empresa especializada en dicha recogida y reciclado.

La retirada de este residuo sera objeto de un estrecho seguimiento, dado su alto grado
de contaminacién ambiental, el aceite usado se almacenara y recogeran en bidones
anti-fuga y antiderrame, una vez llenos se llamara a la empresa homologada para su
reciclado como biodiesel. La retirada estd encomendada a empresas con su
correspondiente certificado.

INTOLERANCIAS, DIETAS Y MENUS ADAPTADOS A NECESIDADES CULTURALES

Global Colectividades tiene identificados una serie de menus para cubrir las demandas
mas frecuentes de los usuarios.

Estos menus se dividen por :, por intolerancias, enfermedades o por razones étnicas y
culturales:

Basal.

Musulman no carne
Diabético

Proteccidn gastrica
Hepatobiliar

Celiaco

Alergia a la proteina de la leche de la vaca
Alergia al pescado

9. Alergia al huevo

10. Alergia a las legumbres
11. Alergia a los frutos secos
12. Musulméan no cerdo

13. Rico en fibra

14. Dieta blanda

15. Astringente

16. Vegetariano
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OFERTA ECONOMICA

PRECIO MENU COMIDA PERSONAL DE GUARDIAS Y AUTORIZADO:
(IVA NO INCLUIDO)

17,50 € (Diecisiete euros con cincuenta centimos)

PRECIO MENU CENA PERSONAL PERSONAL DE GUARDIAS Y AUTORIZADO :
(IVA NO INCLUIDO)

14,50 € ( Catorce euros con cincuenta centimos)

El precio ofertado incluye los recursos humanos y técnicos necesarios para atender al
personal en mesa, tales como mantel de tela y elementos de vajilla necesarios.

Incluye los medios de Control y por parte del personal de GC

ADJUNTAMOS EN ANEXO, CARTA DE PRECIOS PARA EL RESTO DE PERSONAL
DE TORRECARDENAS Y PUBLICO EN GENERAL:
(IVA INCLUIDO)

*Plazo de validez de las condiciones econOmicas:

El analisis econémico del presente estudio es valido para un afio y basado a partir de
las 60 comidas y cenas servidas en el restaurante de personal comensales por dia.
Finalizado este plazo, se efectuaran la revisiones pertinentes en base al IPC Nacional
de alimentacion de los ultimos doce meses, publicado por el Instituto Nacional de
Estadistica y el convenio provincial de hosteleria.



nombre plato

trimestre
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tipo cocina 2
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Alboronia (pisto de calabaza y berenjens) Y como no ...las ver 22 esparila, Verduras  Mediterranea, Vegetariana
2 apora
X
Espinacas a a crema con chips de jamén Y cOmo no ...las ver 1234 esparols, Verduras  Mediteranea
»
<
Pimientos rellenos de berenjenay queso de cabra Y cOmo no ...las ver 1234 esparols, Verduras  Mediteranea nuesta salud:con diréticas, antioxidantes,desintoicantes
2
Rico en fbra, vitaminas y minerale, ayudindonos a que nuesiro cuerpo
Creps salados de verduras Y como no ...las ver 23 esparols, Verduras  Mediterana, Vegetariana 1o o <Oectamente a lodos los iveles .
i
3
0 0 por
Champitones relencs de espiacas y atin Y como no ...1as ver 2 s Vb s 1o que son una fuente de antioxidantes.
pescado
3
< o
Canelones de calabacin y langostinos (no pasta) Y COMO N0 ...1as ver 1234 EPNORVES egiarnes " ! " ddantes ytan nos
pescado ayudan a mantener una piel sana, joven y luchar contza los
adicales responsables del envejecimiento d a pie.
7
malo

Pimientos rellenos de pollo y huevo.

Y como no ...las ver 123+

Espariola, Came.

Mediterranea

Cardos con salsa de amendras

Y como no ...las ver 124

espafiola, Verduras

Mediterranea, Vegetariana

Lasafia de calabacin champifiones y jamén (no pasta )

Y como no ...las ver 123+

espafiola, Verduras

Mediterranea

langostino




LISTA DE PRECIOS EN CAFETERIA PERSONAL SANITARIO 2022

BEBIDAS CALIENTES

CERVEZAS - AGUAS MINERALES

Café sélo o cortado o con leche (*) .............. 1,00 € AgUa Con Gas 1/3 it 1,20 €

Café grande (*) vvvvvviiiiiiiirr e e 1,20 € AGUA 1/3 ittt 0,85 €

Vaso de leche grande ........ccoovviiiiiiiiiinnnen, 0,90 € AQUA 1/ 2 i

Cola Caovaso grande ......coevveviiiinieiinnnnnns, 1,30 € AgUA 1 1/2 i 1,40 €

INfUSIONES....... ceviie v e 1,10 € Botellin cerveza, Sin, CaNa ......ccvvvviiiiiiiiiiiiiiiiinnes 1,60 €
1/3 COIVEZA .iiviiiiiiiiiiiiii it it ras s saananas 1,90 €
REPOSTERIA

BATIDOS Y REFRESCOS Bolleria variada industrial ......cccccccoviiiiiiiien, 1,20 €

Chocolate, Vainilla.........cccooveeeveeiecieeieceecee e . 1,40 € Bolleria de confiteria .....coovviiiiiiiiiiiiiii e 1,50 €

ZUmos botellin ... . 1,40¢€ Y2 Tostada Espedal.........coovveviiiiiiiiii e 1,90 €

Nestea, Acuarius, Biofrutas y/o similares ....... 1,90 € 2 Tostada simple......ccovvvviiiinnnnn. 1,30 €

Coca Cola, Pepsi, Fanta, Sprite y/o similares .. 1,90 € Bolleria plancha......c.cooviiiiiiiiiic e 1,70 €

MOSEOD +aviiii
{108 bocadiioe seran Boflos de’ 1286y 10> TORT:

APERITIVOS SANAWICh MIXEO .ovvvieiiiii e 2,45 €

MartiNi.. .o Bocadillo tortilla espafiola........ccoevveviiiiiiiiiiiiinnnn., 2,90 €

Bitter Cinzano, Kas .......ccoceveeevveei i Bocadillo Salchichdn .....cociviiiiiiii e 2,45 €

Botella de Cava....vvvivi i e e Tomate, lechuga y mahon., Tortilla, jamén............. 3,00 €
Bocadillo YOrK .vvveviiiiiiiiiiiii i vie i snieennnernaenas 2,45 €
Bocadillo chorizo ...cvvviiiiiiii e 2,45 €

VINOS DE JEREZ, AMONTI. Y VINOS ........ Bocadillo de jamon Serrano .....cvevevvvvviiirieneiereranans 3,90 €

Fino La Ina, Tio PEPE ...cvivieiiieie i ieieieieceneiaeaans Bocadillo de bacon .......ccoveveiiiiiiiiiii 2,90 €

Rueda — Diamante y/o similares..........c.ccovvinenns 1,90 € Bocadillo de qUESO ....ivviiiiiiiiiii 2,90 €

Manzanilla Solera.......ccoviiiiiiiiii e Bocadillo de LOMO ..ocvviiiiiiiiiei e 3,50 €
Bocadillo de Lomo con pimientos.......cccvvvvevievnnnnnn 3,70 €

Rioja y/o similares.......ccoooviiiiiiiiiiiiiieen 1,90 € Bocadillo de Bacdn y QUESO .....uvvvveieniniiniiieiianenianes 3,50 €
Bocadillo de Tortilla francesa .......cccovvvviiiiiiiiinnnnnns 2,45 €

LICORES

Anis, Veterano, Gin Ponche .........cccvvveviiiiinnnnnn. 1,50 € Tapa Extras especial .....c.covviiiiiiiiiiiiii e, 1,60 €

GOFdONS . ittt Tapa EXtra ..ccoooviiiiii 1,20 €

COINErEaAU ...vvi i

WHISKYS PLATOS COMBINADOS EN CAFETERIA:

DY C s ( Se debera exponer al publico)

J.B., Ballantines ......cc.cccoe i

VARIOS

Caramelos Halls y/o similares ..........cccovivviinnnns

Kit-Kat y/o similares ........cccooviiiiiiiiiiiiinennns

Trident y/o similares.........ccoovviiiiiiiiiiiiienns

Bolsas Matutano y/o similares ..............cevee. 1,30 € PRECIOS DE COMEDOR:

Patatas Fritas .....coovviiiiii e 1,00 € Menu para Llevar (1°-20 y Postre) 7,35€

Jumpers, Gublis, Risquetos y/o similares ....... 0,55 € Menu servido en mesa 9,50 €

MENUS DE COMEDOR, El men( constara de primero, segundo y postre, pan y 1 Bebida.

PRECIOS IVA INCLUIDO



LISTA DE PRECIOS EN CAFETERIA PUBLICO EN GENERAL 2022

BEBIDAS CALIENTES

CERVEZAS - AGUAS MINERALES

Café sélo o cortado o con leche (*) .............. 1,40 € AgUa Con Gas 1/3 it 1,60 €

Café grande (*) vvvvvviiiiiiiirr e e 1,60 € AGUA 1/3 ittt 0,85 €

Vaso de leche grande ........ccoovviiiiiiiiiinnnen, 1,30 € AQUA 1/ 2 i

Cola Caovaso grande ......coevveviiiinieiinnnnnns, 1,60 € AgUA 1 1/2 i 1,50 €

INfUSIONES....... ceviie v e 1,40 € Botellin cerveza, Sin, CaNa ......ccvvvviiiiiiiiiiiiiiiiinnes 2,20 €
1/3 COIVEZA .iiviiiiiiiiiiiiii it it ras s saananas 2,50 €
REPOSTERIA

BATIDOS Y REFRESCOS Bolleria variada industrial ......cccccccoviiiiiiiien, 1,50 €

Chocolate, Vainilla.........cccooveeeveeiecieeieceecee e . 2,20 € Bolleria de confiteria .....coovviiiiiiiiiiiiiii e 1,90 €

ZUmos botellin ... . 2,20€ Y2 Tostada Espedal.........coovveviiiiiiiiii e 2,40 €

Nestea, Acuarius, Biofrutas y/o similares ....... 2,50 € 2 Tostada simple......ccovvvviiiinnnnn. 1,80 €

Coca Cola, Pepsi, Fanta, Sprite y/o similares.. 2,50 € Bolleria plancha......ccovviviiiiiiiic e 2,00 €

MOSEOD +aviiii

ANDWIS}HS BOCARIHLOS, PINCHQS TORT.

APERITIVOS SANAWICh MIXEO .ovvvieiiiii e 2,95 €

MartiNi.. .o Bocadillo tortilla espafiola........ccoevveviiiiiiiiiiiiinnnn., 3,45 €

Bitter Cinzano, Kas .......ccoceveeevveei i Bocadillo Salchichdn .....cociviiiiiiii e 2,95 €

Botella de Cava....vvvivi i e e Tomate, lechuga y mahon., Tortilla, jamén............. 3,60 €
Bocadillo YOrK .vvveviiiiiiiiiiiii i vie i snieennnernaenas 2,95 €
Bocadillo chorizo ...cvvviiiiiiii e 2,95 €

VINOS DE JEREZ, AMONTI. Y VINOS ........ Bocadillo de jamon Serrano .....cvevevvvvviiirieneiereranans 4,20 €

Fino La Ina, Tio PEPE ...cvivieiiieie i ieieieieceneiaeaans Bocadillo de bacon .......ccoveveiiiiiiiiiii 3,45 €

Rueda — Diamante y/o similares..........c.ccovvinenns 2,50 € Bocadillo de qUESO ....ivviiiiiiiiiii 3,45 €

Manzanilla Solera.......ccoviiiiiiiiii e Bocadillo de LOMO ..ocvviiiiiiiiiei e 4,20 €
Bocadillo de Lomo con pimientos.......cccvvvvevievnnnnnn 4,50 €

Rioja y/o similares.......ccoooviiiiiiiiiiiiiieen 2,50 € Bocadillo de Bacdn y QUESO .....uvvvveieniniiniiieiianenianes 4,20 €
Bocadillo de Tortilla francesa .......cccovvvviiiiiiiiinnnnnns 2,95 €

LICORES

Anis, Veterano, Gin Ponche .........cccvvveviiiiinnnnnn. 2,40 € Tapa Extras especial .....c.covviiiiiiiiiiiiii e, 2,50 €

GOFdONS . ittt Tapa EXtra ..o 1,80 €

COINErEaAU ...vvi i

WHISKYS PLATOS COMBINADOS EN CAFETERIA:

DY C s ( Se debera exponer al publico)

J.B., Ballantines ......cc.cccoe i

VARIOS

Caramelos Halls y/o similares ..........cccovivviinnnns

Kit-Kat y/o similares ........cccooviiiiiiiiiiiiinennns

Trident y/o similares.........ccoovviiiiiiiiiiiiienns

Bolsas Matutano y/o similares ..............cevee. 1,50 € PRECIOS DE COMEDOR:

Patatas Fritas .....coovviiiiii e 1,50 € Menu para Llevar (1°-20 y Postre) 9,50 €

Jumpers, Gublis, Risquetos y/o similares ....... 0,75 € Menu servido en mesa 12,50 €

MENUS DE COMEDOR, El men( constara de primero, segundo y postre, pan y 1 Bebida.

PRECIOS IVA INCLUIDO



