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PLEC DE PRESCRIPCIONS TECNIQUES QUE HAN DE REGIR PER A LA
CONTRACTACIO DEL SERVEI DE BAR-CANTINA

Objecte: Servei de bar-cantina del centre Institut Mont Perdut

Dades del centre educatiu

Nom: Institut Mont Perdut

Domicili: ¢/ Mont Perdut, 1 08227, Terrassa

Teléfon: 937 844 380

Metres quadrats del local disponible: 140 m2

1. DESCRIPCIO | CARACTERISTIQUES DEL SERVEI

Les actuacions de la prestacié d’aquest servei tenen com a objecte el servei de
bar-cantina del centre Institut Mont Perdut, per tal que I'alumnat, el professorat i
PAS puguin adquirir productes de menjar i beure.

L’adjudicatari haura de presentar el llistat de productes a servir obligatoriament
que estan relacionats a 'Annex A d’aquest Plec de Prescripcions Técniques dins
els preus unitaris maxims que s’assenyalen pel centre. Els preus establerts en el

Plec de Prescripcions Técniques no podran ser superats per les ofertes que es
presentin.

En tot cas s’hauran de respectar les limitacions seguents:
- No es podran servir tabac ni begudes alcoholiques o excitants, ni tampoc
begudes energétiques. Tampoc es podra servir cap tipus de llaminadura.
- Es prohibeix la instal-lacié de qualsevol tipus de maquina recreativa, de joc
o similar.
2. CARACTERISTIQUES DEL SERVEI
El nombre de persones vinculades al centre educatiu és de 667
La capacitat del local del bar-cantina és de 80 places

La superficie del local disponible és de 140 m2.

Pel que fa referéncia als serveis, instal-lacions, elements, etc., cal tenir en compte les
premisses seglents:

- Els serveis disponibles seran: aigua potable, energia eléctrica, gas i
clavegueram, sense perjudici del pagament del canon que s’estableix en
aquest plec.
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La dotacié del mobiliari de la cafeteria escolar va a carrec de I'adjudicatari, no
obstant aix0, el bar-cantina es lliurara equipat d’acord amb I'inventari reflectit en
'Annex B.

La dotacié especifica per a la prestacio del servei, tant pel que fa a maquines
com a mobiliari i expositors correspon a l'adjudicatari, sens perjudici que el
centre pugui cedir tot alld que estigui adscrit a la instal-lacio.

3. OBLIGACIONS, INSTAL-LACIONS | MATERIAL DE CUINA | CANTINA

Explotar els serveis d’acord amb alld que disposa o pugui disposar el contracte
i els Plecs, la legislacié hotelera, laboral i d’altres aplicables al cas present.

Utilitzar els locals i desenvolupar els serveis objecte de contractacié d’acord
amb la finalitat de donar bon servei al personal vinculat al centre.

Obtenir els permisos i autoritzacions necessaries a fi i efecte d’exercir les
activitats de bar-cantina.

La cafeteria romandra oberta el dies lectius, de dilluns a divendres, de 7:45 a
16:00 hores quan hi hagi menjador social o reunions per les tardes del
professorat (normalment els dilluns) i de 7:45 a 13:00 la resta de dies.

Cobrir els llocs de treball de forma immediata, en cas d’abséncia per malaltia,
sancions de I'empresa, incapacitats temporals del personal o qualsevol causa
analoga.

Exposar i respectar les llistes de preus autoritzades pel centre.

Es prioritzara I'elaboracié dels aliments a les dependéncies de la cafeteria,
quedant exclosa la possibilitat d’establir un catering. En cas de trasllat
d’aliments, s’exigira el compliment de la normativa alimentaria i sanitaria vigent.

Mantenir les instal-lacions, aparells i altres elements propietat del Centre, en
perfecte estat de conservaciod i funcionament, efectuant a carrec seu totes
aquelles reparacions o reposicions que esdevinguin o puguin esdevenir.

Comunicar a la Direccio de I'Institut, en el termini més breu possible, qualsevol
tipus d’incidéncia en la instal-lacid, aixi com la necessitat d’efectuar qualsevol
tipus de manteniment o reparacié.

Comunicar a la Direcci6 de I'lnstitut, en el termini més breu possible, qualsevol
tipus d’incidéncia en el servei en qué s’hagi vist involucrada qualsevol persona
que en faci Us.

Fer-se carrec de la neteja total de les instalslacions, mobiliari i escombraries
que s’originin amb motiu de la prestacié del servei, les quals seran dipositades
en bosses de plastic al lloc que el Centre determini. Tindran especial cura en la
neteja de la campana extractora, essencialment dels filtres.

Requisits que han de complir els productes especifics de neteja: No contindran
cap substancia identificada amb el procediment descrit a l'article 59 del
Reglament REACH1 que estableix la llista de possibles substancies
extremadament preocupants, ni cap substancia inclosa a l'annex XIV de
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'esmentat Reglament 2 o I'is de la qual hagi estat prohibit de conformitat amb
el titol VIII del Reglament REACH o d’acord amb qualsevol altra normativa.

1 https://echa.europa.eu/es/candidate-list-table

2 https://echa.europa.eu/es/authorisation-list

- Mantenir lliure d’obstacles i objectes la via d’evacuacié d’emergéncia.

- Signar un document acreditatiu de I'inventari de tots els béns que es posin a la
seva disposicio.

- Abonar tots aquells impostos, arbitris i gravamens de [I'Estat, Comunitat
Autdnoma, provincia o municipi, que afectin a I'activitat objecte de contractacio;
a tal efecte s’haura d’exhibir, a peticié del Centre, els documents acreditatius
dels extrems esmentats.

- Abonar l'import de 300 €, per trimestre vengut, en concepte de canon per a
compensar les despeses per I'Us de les instal-lacions i immobilitzat i pel
subministrament de serveis i fluids (aigua, gas, electricitat).

- El Centre Institut Mont Perdut es reserva el dret d’'inspeccié de la qualitat dels
productes, el grau de prestacio del servei i el compliment de la legislacié
d’higiene i sanitat.

- Un cop finalitzada la relacié objecte del contracte, I'adjudicatari tindra dret a
retirar aquells elements de la seva propietat que hagi incorporat posteriorment
a l'iniciacié de la prestacié del servei, deixant en perfecte estat les instal-lacions
de la cantina i el material i estris fets servir, amb el vistiplau de la Direcci6 del
centre.

4. PROGRAMACIO DELS MENUS

L’empresa adjudicataria es compromet a presentar a la Direccid del centre, la
programacié mensual, per trams setmanals, dels menus de menjar diaris, la
composicio dels quals, equilibri, varietat, presentacioé i qualitat sigui acord amb les
prescripcions del present plec, i per tant configuri un apat complet i equilibrat.

Les programacions de menus podran ser avaluades, eventualment, per I'Agéncia de
Salut Publica de Catalunya (ASPCAT), en el marc del programa PREME (Programa de
Revisi6 de Menus Escolars). Tots els requeriments expressats en aquest plec es
troben descrits en el document: “ Recomanacions per millorar la qualitat de les
programacions de menus a l'escola ”, que es pot trobar al Canal Salut de la
Generalitat:

https://scientiasalut.gencat.cat/bitstream/handle/11351/1847.2/menus escola 2017.pdf
?sequence=6&isAllowed=y

DO
0063 La programacié de menus mensual, amb un minim de 4 setmanes, es podra anar
104- repetint al llarg del curs, amb les variacions corresponents a I'adaptacio estacional
18 (tardor-hivern i primavera-estiu).
La informacié sobre la programacié de menus haura d'incloure la data i haura de ser

entenedora i facil de llegir.

CARACTERISTIQUES | ELABORACIO DELS MENUS
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S'especificaran el tipus de preparacioé i d’ingredients de tots els plats (primer plat,
guarnicions, etc.), detallant també el tipus de salses i de preparacions de pastes,
arrossos, llegums, etc., aixi com el tipus de carn i peix i la seva preparacio o coccio.

1.

2.

NS

10.
11.

Es servira fruita fresca en 4 de les 5 postres setmanals. Els sucs de fruites no
substituiran a les fruites fresques senceres (peces, macedonies, laminats, etc.).
Es proporcionara en cada apat, alguna verdura crua o fruita fresca (producte
fresc).

Es garantira, en cada apat, la preséncia de verdures o hortalisses, ja sigui com
a primer plat, acompanyament del primer plat o del segon o de la guarnicio.

La preséencia d'aliments precuinats (canelons, lasanyes, croquetes, crestes de
tonyina, pizzes, arrebossats, patates prefregides i altres preparats industrials)
es reduira a una frequiéncia maxima de 3 vegades al mes.

La recomanaci6é de servir carn, és d'1 a 3 vegades per setmana. En general
seran de baix contingut de greix, una de les vegades podra tractar-se de
preparacions de carn amb més contingut de greix (salsitxes, hamburgueses,
mandonguilles, etc.) i caldra evitar que s’acompanyin de guarnicions fregides.
Per amanir, s'utilitzara oli d'oliva verge extra, i per cuinar, oli d'oliva.

La freqléncia recomanada de fregits per als segons plats sera d’'una vegada
per setmana. La frequéncia maxima recomanada de fregits per a les
guarnicions sera d’'una vegada per setmana.

L'aigua estara present durant I'apat de dinar i sera de facil accés per als
alumnes.

S’acompanyara el menjar amb pa normal i pa integral diariament.

Es limitara el contingut de sal, i la que s'utilitzi, sera preferentment sal iodada.
L’empresa contractista ha de garantir una alimentacié saludable i de qualitat,
amb I'objectiu de fomentar els habits saludables mitjancant una dieta
mediterrania.

Fomentar l'adquisici6 de productes de temporada, frescos i de qualitat
diferenciada, aixi com productes de venda de proximitat, per tal de reduir els
nivells d'emissié de gasos d'efecte hivernacle, el manteniment i la millora dels
recursos agraris i la reduccié de residus.

Promoure l'adquisici6 de productes provinents de la produccié agraria
ecologica o de la produccio integrada i de qualitat diferenciada, incorporant en
I'alimentacié més productes vegetals i menys aliments d'origen animal, per tal
de provocar el minim impacte ambiental.

Afavorir I'adquisicié de productes a granel o amb envas reutilitzable; la reduccié
dels residus no reutilitzables (com plastic o envas d'un sol us), la recollida,
reciclatge i utilitzacio dels residus; i I'is de productes de neteja ecologics.
Garantir que dona compliment a les obligacions establertes a la Llei 3/2020, de
I'11 de marg, de prevencio de les pérdues i el malbaratament alimentaris.

Les frequéncies recomanades de consum d'aliments i técniques culinaries en la
programacio dels menus de I'apat de dinar estan recollides a I'annex | d’aquest Plec.
Caldra adaptar la quantitat de les racions servides a I'edat i a 'apeténcia dels infants,
per tal que s’adequi a les seves necessitats i al mateix temps evitar el malbaratament
alimentari.

MENUS ESPECIALS

A més del menu genéric, 'empresa adjudicataria oferira, quan s’escaigui i d’acord amb
la Llei 17/2011, de 5 de juliol, de seguretat alimentaria i nutricid, menus especials, per
a lalumnat amb al-lergies i/o intolerancies alimentaries, diagnosticades per
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especialistes, i que, mitjancant el certificat meédic corresponent, acreditin la
impossibilitat d’ingerir determinats aliments que perjudiquen la seva salut.

L’empresa també haura de subministrar, quan sigui necessari, menus adaptats per a
comensals que requereixin esporadicament una dieta "tova" per a trastorns
gastrointestinals lleus.

El nombre creixent d’infants procedents d’altres paisos, cultures i religions, aixi com de
families partidaries d’opcions alimentaries alternatives (vegetarianes i altres), propicia
la recomanacio de qué les empreses ofereixin una opcié de menu paral-lel que englobi
les diferents variants de propostes alimentaries alternatives. Una programacié de
menus ovolactovegetariana pot cobrir les necessitats nutricionals d’infants i joves, i
alhora satisfer diferents opcions religioses i personals, a més d’evitar la complexitat
que pot representar donar cobertura a demandes molt diverses, que moltes vegades
les cuines no poden assumir, aixi com menus per a celiacs i/ o altres al+lérgies.

5. REQUISITS HIGIENIC-SANITARIS

L’empresa/L’empresari ha de complir amb els requeriments normatius que els siguin
d’aplicacié, en especial:

- Reglament (CE) 852/2004, de 29 d’abril, relatiu a la higiene dels productes
alimentaris.

- Real Decret 3484/2000, de 29 de desembre de 2000, pel qual s’estableixen les
normes d’higiene per a I'elaboracid, distribucié i comer¢ de menjars preparats.
(BOE 12.01.2001). Modificat pel Real Decret 135/2010, de 12 de febrer, pel
qual es deroguen disposicions relatives als criteris microbioldgics dels
productes alimentaris. (BOE 25.02.2010).

- Reial decret 191/2011, sobre Registre General Sanitari d’Empreses
Alimentaries i Aliments

Tant les condicions sanitaries de les instal-lacions i els equipaments de la cantina com
les condicions dels processos d’elaboracié i servei dels apats hauran de ser les
adequades per tal d’evitar la preséncia de perills que poden repercutir en la salut. Es
fonamental el control de les matéries primeres, la seva conservacio i
emmagatzematge, aixi com la preparacio i manteniment del menjar elaborat.

Aixi mateix, 'empresa adjudicataria haura d’instaurar un sistema d’autocontrol que
garanteixi la gestié adequada dels perills inherents a la seva activitat.

6. ASSEGURANGA D’INTOXICACIO ALIMENTARIA | RESPONSABILITAT

CIVIL
1. L’adjudicatari/aria de la prestacié del servei esta obligat/da a contractar i a pagar
DO una polissa d’assegurances que garanteixi les consequéncies econoOmiques
0063 derivades de la responsabilitat civil que li pugui correspondre per danys i/o
104- perjudicis corporals, materials i/o consequencials consecutius per accidé o omissié a

18 tercers en la gestid de la cantina del centre public objecte de la signatura del

contracte. Aquesta polissa haura d’incloure la responsabilitat civil d’explotacio i
concretament de l'activitat de gestié de la cantina, la responsabilitat patronal i la
responsabilitat civil de productes, especialment els riscs derivats dels productes
que formen part del menjar, inclosa la intoxicacio.
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2. El capital assegurat ha de ser com a minim de 600.000 euros per sinistre i any.

3. L’empresa adjudicataria del servei de cantina esta obligada a lliurar, al centre, dins
dels 15 dies posteriors a la data de comunicacié de I'adjudicacid, una copia
legitimada de la podlissa d’assegurances de Responsabilitat Civil subscrita i del
rebut corresponent. Anualment haura de lliurar, copia del rebut corresponent al
pagament de la mateixa.

4. En la polissa d’assegurances sol-licitada es preveura la renuncia a possibles
reclamacions contra el centre, i en contra d’altres empreses de serveis
contractades pel propi centre.

7. RISCOS LABORALS

L’empresa/l'empresari haura de complir les exigéncies establertes en la normativa
d’aplicacié, en particular les seglents: Reial Decret 374/2001, de 6 d’abril, sobre la
proteccidé de la salut i seguretat dels treballadors contra els riscos relacionats amb els
agents quimics durant el treball; Reial Decret 379/2001, de 6 d’abril pel qual s’aprova
el Reglament d’emmagatzematge de productes quimics i les seves instruccions
técniques complementaries; Reial Decret 770/99 de 7 de maig, pel qual s’aprova la
Reglamentacié Técnic Sanitaria per a I'elaboracid, circulacié i comerg de detergents i
netejadors i Reial Decret 3360/1983 de 30 de novembre, pel qual s’aprova la
Reglamentacioé tecnicosanitaria sobre elaboracio, circulacio i comerg de lleixius.

8. HORARI | TERMINI D’EXECUCIO
L’horari del servei sera de 7.45 a 16.00 hores quan hi hagi menjador social o reunions
per les tardes del professorat (normalment els dilluns) i de 7:45 a 13:00 la resta de

dies.

El termini es de I'1 de gener de 2025 o des de la formalitzaci6 del contracte, fins a
31 de desembre de 2025 (més les prorrogues corresponents).

Queda exempt del servei el mesos de juliol i d’agost, considerat vacacional i durant
el qual el centre romandra tancat. L’empresa també gaudira dels periodes de
vacances de Nadal i de Setmana Santa i dels dies de lliure eleccié que
corresponguin al centre, si en vol fer us.

Terrassa, 19 de novembre de 2024

Coordinadora de 4t d’'ESO
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ANNEX A

RELACIO DE PRODUCTES OBLIGATORIS | PREUS OFERTS

Num. d’expedient: 0806647/2025/01

Preus maxims Preus oferts % PREU

HEEIIE (IVA exclos) (IVA exclos) IVA FINAL
LLAUNES 1,09€ 10%

AIGUA PETITA 0,73€ 10%

AIGUA GRAN 1,09€ 10%

SUCS TETRA BRICK 0,68€ 10%

CAFE 1,00€ 10%

TALLAT 1,09€ 10%

CAFE AMB LLET 1,18€ 10%

GOT DE LLET 0,91€ 10%

BATUT DE XOCOLATA 0,91€ 10%

TETRA BRICK

INFUSIONS 1,00€ 10%
SUPLEMENT GOT PER 0,09€ 10%
EMPORTAR

SUPLEMENT 0,09€ 10%
DESCAFEINAT

SUPLEMENT GEL 0,09€ 10%
SUPLEMENT LLET 0,18€ 10%
ESPECIAL

Elr;;ins LG % | PREU
ENTREPANS (IVA oferfs (IVA IVA | FINAL
] exclos)
exclos)

FUET/TONYINA/FORMATGE/GALL 1,36€ 10%
D’INDI PETIT

FUET/TONYINA/FORMATGE/ GALL 2,36€ 10%
D’INDI GRAN

PERNIL SALAT PETIT 1,50€ 10%
PERNIL SALAT GRAN 2,54€ 10%
TRUITA FRANCESA PETIT 1,82€

TRUITA FRANCESA GRAN 2,73€ 10%
TRUITA PATATES PETIT 1,59€

TRUITA PATATES GRAN 2,55€

LLOM/CANSALADA GRAN 2,73€ 10%
FRANKFURT GRAN I HALAL 2,55€ 10%
VEGETAL TONYINA PETIT 1,91€ 10%
VEGETAL TONYINA GRAN 3,36€ 10%
SUPLEMENT FORMATGE PETIT 0,45€ 10%
SUPLEMENT FORMATGE GRAN 0,73€ 10%
SUPLEMENT CANSALADA GRAN 0,82€ 10%

Preus maxims Preus oferts % PREU

LTI I B0 I (IVA exclos) (IVA exclos) IVA FINAL
CROISSANT 1,00€ 10%
CROISSANT DE 1,27€ 10%
XOCOLATA
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MINI CROISSANT

0,64€

10%

MINI CROISSANT
XOCOLATA

DE 0,73€

10%

CANYA DE XOCOLATA O 1,09€

DE CREMA

10%

CROISSANT DE

FRANKFURT O BIKINI

1,27€

10%

BERLINA

0,91€

10%

BERLINA DE XOCOLATA 1,00€

10%

ALTRES

Preus maxims (IVA
exclos)

Preus oferts (IVA
exclos)

%
IVA

PREU
FINAL

IOGURT

0,91€

10%

PECA DE
FRUITA

0,91€

10%

ANNEX B

INVENTARI DE MATERIAL DE LA CAFETERIA DE QUE DISPOSA EL CENTRE

Quantitat

Material

1 NEVERA/AMPOLLER SOTA BARRA 3 COSSOS + AIGUERA

MOBLE DE CAFETERA

PLANXA

TAULA AMB MOBLE ESCALFADOR SOTA PLANXA

EXTRACTOR/CAMPANA

CARRO SERVEI

ESTANTERIES METAL-LIQUES NO FIXES

ARMARI ACER INOXIDABLE AMB CLAU

TAULA AMB MOBLE REFRIGERADOR

ESTANTERIA FIXA A LA PARET

RENTAPLATS/RENTAGOTS

DESCALCI

FICADOR

RENTAMANS

REFRIGERADOR INDUSTRIAL 2 PORTES

RlRr| R R|[R|IR|R|R[N[N] R R R

CONGELADOR VERTICAL

[EEN
ui

TAULES

D
o

CADIRES FORTES

=
o

CADIRES NORMALS

[

BARRA DE BAR AMB INSTAL.LACIONS D’AIGUA, LLUM | TARIMA

[

EXPOSITOR 2 PISOS VIDRE GRAN (ENTREPANS)
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EXPOSITOR 2 PISOS METACRILAT PETIT (CROISS+PASTES)

MOLINET CAFE

PICADORA/TRITURADORA TIPUS MINIPIMER

BULLIDOR AIGUA PER INFUSSIONS

MAQUINA TALLAFIAMBRES DOMESTICA (PREU 50 €)

ESTANTERIES DE 2 BALDES SOTA BARRA

ESTANT DE 80 CM ACER INOX

EXPOSITORS DOBLES XUXES METACRILAT

EXPOSITORS 1X4 METACRILAT

ESTANTERIA METAL.LICA DE 5 BALDES ENORME EXTRAFORTA

NEVERA AMPOLLER SOTA BARRA 4 DEPARTAMENTS

TAULA TREBALL ACER INOXIDABLE

CAMPANA EXTRACTORA DE LA CUINA (NO LA DE LA PLANXA)

CARROS DE SERVEI ACER INOXIDABLE

ARMARI ACER INOXIDABLE 2 PORTES. SOTA PLANXA 100X60X85

ESTANTERIA ACER INOX DOBLE BALDA

ARMARI ACER INOXIDABLE PENJANT 80X60X40

CUINA ELECTRICA 4 FOCS DE 24 CM. 80X72 MARCA BERTO’S INOX

FORN (SOTA CUINA INOPERANT. EL FORN OK 100%)

PLANXA GRILL PER PLANXAR ENTREPANS

CONGELADOR VERTICAL

CONGELADOR ARCON GRAN

RlRr|lRr|Rr|[RrR[R| R RrR[RrR[N]R|R|[R[R]INMNW|R| N R|R| R R R

ESTANTERIA PENJADOR DE DISSENY

19 |PLATS FONDOS DE PISA (LOZA)
64  |PLATS PLANS BLANCS DE PISA (LOZA)
10  |PLATS PLANS LILES DE PISA (LOZA)
12 |PLATS PLANS VERDS DE PISA (LOZA)
20  |PLATS PLANS BLAUS DE PISA (LOZA)
17 |PLATS PLANS NEGRES DE PISA (LOZA)
5o 27 |PLATS POSTRE DE PISA (LOZA)
003 32 |PLATS FONDOS VIDRE

/04-

18 7 BOLS AMANIDA GRANS BLANCS

10 BOLS AMANIDA GRANS VERDS

18 BOLS AMANIDA GRANS BLAU MARI

8 BOLS AMANIDA GRANS BLAU CLAR
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5 BOLS AMANIDA GRANS NEGRES
67  |BOLS AMANIDA VIDRE BLANC
21 |BOLS PETITS PISA COLOR BEIGE
9 CASSOLETES FANG CREMA CATALANA / CANELONS
4 BOLS VIDRE DIVERSOS USOS
26  |SAFATES DE SERVEIS PLANXA | ENTREPANS
4 SAFATES PISA RODONES 40 CM BLANQUES
18  |TASSES CAFE LLET BLANQUES
26  |TASSES TALLAT BLANQUES
13 |TASSES CAFE SOL BLANQUES
18  |GOTS CAFE LLET VIDRE
8 GOTS TALLAT | SOL VIDRE
19  |TASSES VIDRE CAFE LLET | INFUSSIONS
9 PLATETS MINIS PER TASSA CAFE SOL
48  |PLATETS PER A TASSES | GOTS DE CAFE AMB LLET O INFUSSIONS
63  |GOTS D’AIGUA DE SERVEI
54  |CULLERES GRANS
41  |FORQUILLES
18  [FORQUILLES BAIXA QUALITAT
37  |GANIVETS
30  |CULLERETES POSTRE
39  |CULLERETES POSTRE TIPUS 2
166  |CULLERETES CAFE
18  |GERRES AIGUA MENJADOR
6 SAFATES ACER INOX GRANS
6 SAFATES ACER INOX PETITES
30  |SAFATES PLASTIC MENUS PROFES
10  |SAFATES EXPOSITORES PLASTIC DUR DIVERESES MIDES
1 COLADOR ACER INOXIDABLE GEGANT
8 TISSORES
2 GANIVETS ESPECIALS PA.
2 COLADORS/ESCORREDORS ACER INOXIDABLE EXTENSIBLES
1 PEROLA INOXIDABLE DE 32 CM AMB TAPA
1 PEROLA ALUMINI 40 CM AMB TAPA
1 OLLA ALTA ALUMINI 32 CM AMB TAPA
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1 OLLA ALTA ALUMINI 42 CM AMB TAPA

1 CASSO ALT ACER INOXIDABLE DE 28 CM

1 CASSO BAIX ACER INOXIDABLE DE 28 CM

1 PAELLA ARROSERA FONDA NEGRA FERRO ESMALTAT 40 CM
ESTRIS DE CUINA (CULLEROTS, PALES, PINZES, TISSORES, TAULES DE TALL,
COLADORS PLASTIC, OLLES VELLES, SAFATESFORN, ESCUMADORES, ETC...)
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