Ref: 08/787212.9/16

e Agencia Madrileha de Atencién Social

ldaboll CONSEJERIA
DE POLITICAS SOCIALES Y FAMILIA

Comunidad de Madrid

PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS PARTICULARES PARA LA

CONTRATACION DEL SERVICIO INTEGRAL DE RESTAURACION EN LA

RESIDENCIA DE MAYORES ADOLFO SUAREZ ADSCRITA A LA AGENCIA

MADRILENA DE ATENCION SOCIAL.

CLAUSULA PRIMERA.- OBJETO.
CLAUSULA SEGUNDA.- LUGAR DE PRESTACION.
CLAUSULA TERCERA.- DESCRIPCION DEL SERVICIO.
1.- GESTION DEL APROVISIONAMIENTO
2.- RECEPCION DE VIVERES
3.- ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION DE VIVERES
4.- ELABORACION, PREPARACION, ENTREGA DE COMIDAS Y

FINALIZACION DEL SERVICIO

4.1 .- Caracteristicas de las materias primas.

4.2.- Sistemas de elaboracién y preparacion de comidas

4.3.- Contenido de las comidas: concepto de plato, menud, dieta, extras,

productos elaborados o manufacturados y suplementos.

4.4.- Contenido de las comidas: determinaciéon de la composicién de cada

plato, dietas y ciclos de menus estacionales.

4.5.- Entrega de las comidas al personal de atencidén a comedores.

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.orqucsv

mediante el siguiente codigo seguro de verificacion:  0999596513709527025533 H"H ||I| H”l ||| ‘l ||I‘ |”|||" m | | m |||



e Agencia Madrileha de Atencién Social

ldaboll CONSEJERIA
DE POLITICAS SOCIALES Y FAMILIA

Comunidad de Madrid

4.6.- Finalizacidon del servicio: La recepcién del menaje y carros utilizados

para el servicio.

5.- LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO DEL EQUIPAMIENTO E INSTALACIONES.

6.- GESTION DE RESIDUOS

CLAUSULA CUARTA.- CALENDARIO DEL SERVICIO Y HORARIO

CLAUSULA QUINTA.- MEDIOS MATERIALES

CLAUSULA SEXTA.- MEDIOS PERSONALES.

CLAUSULA SEPTIMA. OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA

CLAUSULA OCTAVA.- DIRECCION, COORDINACION, SEGUIMIENTO E

INSPECCION DEL SERVICIO.

ANEXOS
ANEXO I

CARACTERISTICAS Y CALIDADES DE LAS MATERIAS PRIMAS
ANEXO II

CODIGOS DE DIETAS

MENUS DE VERANO E INVIERNO

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.orqucsv

mediante el siguiente codigo seguro de verificacion:  0999596513709527025533 H"H ||I| H”l ||| ‘l ||I‘ |”|||" m | | m |||

MENUS ESPECIALES DE FESTIVIDADES
ANEXO 111

LISTADO DE PLATOS — RECETARIO DE LA AMAS

FICHAS TECNICAS DE PLATOS — RECETARIO DE LA AMAS
ANEXO 1V

FRECUENCIAS LIMPIEZA ESPACIOS COCINA.



e Agencia Madrileha de Atencién Social

ldaboll CONSEJERIA
DE POLITICAS SOCIALES Y FAMILIA

Comunidad de Madrid

ANEXO V
LOCALES, EQUIPOS E INSTALACIONES DE LAS DEPENDENCIA DE COCINA.
ANEXO VI

INSTRUCCION DEL GERENTE DEL SRBS-GO0-2/2009, DE 10 DE JULIO DE
2009

ANEXO VII

INFORMACION DEL PERSONAL QUE PRESTA SERVICIOS EN LA
ACTUALIDAD

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.or2q/csv

mediante el siguiente codigo seguro de verificacion:  0999596513709527025533 H"H ||I| H”l ||| ‘l ||I‘ |”|||" m | | m |||



ek ok ok

* %k

Agencia Madrileha de Atencién Social

CONSEJERIA
DE POLITICAS SOCIALES Y FAMILIA

Comunidad de Madrid

CLAUSULA PRIMERA.- OBJETO.

El contrato al que este Pliego se refiere, tiene por objeto describir las caracteristicas
técnicas asi como el contenido del servicio de restauracion para los usuarios de la
Residencia de Mayores y del Centro de Dia Adolfo Suarez adscrito a la Agencia
Madrilefia de Atencion Social, en adelante AMAS.

El nUmero maximo de comensales sera de 280 para la Residencia de Mayores y 60
para el Centro de Dia.

El Servicio de Restauracion ha de cumplir con los objetivos del Protocolo de
Atencion a la Alimentacion e Hidratacion de la AMAS conforme a la Instruccién del
Gerente del SRBS-GO-2/2009, de 10 de julio de 2009 (ANEXO VI)

CLAUSULA SEGUNDA.- LUGAR DE PRESTACION.

El servicio se prestard en la Residencia de Mayores Adolfo Suarez con direccion en
Calle Ravena n° 18, 28032 Madrid.

CLAUSULA TERCERA.- DESCRIPCION DEL SERVICIO.

El servicio de restauracion objeto de este contrato comprende:
- el aprovisionamiento,

- la recepcion de viveres,

- el almacenamiento y conservacion de viveres,

- la elaboracion, preparacion, presentacién y entrega de las comidas suficientes y
con un gramaje por racién adecuado para los usuarios del servicio,

- la limpieza y mantenimiento del equipamiento e instalaciones, y
- la gestion de residuos.

Las comidas se elaboraran “in situ”, en las instalaciones del centro,
fundamentalmente a partir de alimentos naturales no preparados ni precocinados,
salvo en aquellos casos en los que los métodos de elaboracion no garanticen un
equilibrio energético y nutricional adecuado en determinados platos, como aquellos
gue han de ser sometidos a cambios de densidad o textura (semitriturados y
triturados), pudiendo utilizar en estos casos, productos elaborados, preparados o
manufacturados de contrastada calidad, con un aporte nutricional y textura
adecuados, para personas que tienen comprometida su deglucion asi como su
capacidad y volumen de ingesta.

1.- GESTION DEL APROVISIONAMIENTO

La empresa adjudicataria realizara la prevision de consumos y la gestion de compras
de viveres y productos de limpieza, asi como la peticion a los proveedores en
cantidad suficiente y calidad adecuada para disponer de stocks para la correcta
prestacion del servicio de restauracion. (ANEXO I)
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Los productos adquiridos por la adjudicataria deberan ajustarse a las
especificaciones técnicas que se establecen en el Codigo Alimentario espafiol y las
reglamentaciones técnico-sanitarias vigentes, asi como el ANEXO | de
Caracteristicas y Calidades de las Materias Primas de la AMAS.

Se excluyen explicitamente aquellos ingredientes y productos destinados a la
nutricion enteral, asi como a la parental.

2.- RECEPCION DE VIVERES

La empresa adjudicataria realizard la recepcién de los viveres verificando el
cumplimiento de lo dispuesto en el Real Decreto 890/2011, de 24 de junio, por el
gue se aprueba la norma general de etiquetado, presentacién y publicidad de los
productos alimenticios.

Los viveres se admitiran Unicamente si sus calidades, condiciones y temperaturas
del transporte y envases son las adecuadas y siempre cumpliendo con el ANEXO |
de caracteristicas y calidades de las materias primas, siendo responsable de velar
por su cumplimiento el Jefe de Cocina, rechazando todos aquellos viveres que no
cumplan con estas caracteristicas y calidades, o todos aquellos en los que estime
gue no se encuentran en condiciones adecuadas.

3.- ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION DE VIVERES

La empresa adjudicataria dispondra de los locales y camaras instaladas en la
Residencia para el almacenamiento de los viveres y productos de alimentacion en la
forma adecuada para preservar sus calidades, evitar caducidades y garantizar la
correcta conservacion de los mismos.

Estos locales y camaras son de uso exclusivo para este servicio y este centro, no
estando permitido darle otro uso diferente al mencionado.

En todo momento la empresa adjudicataria deberd asegurar la posibilidad de
encontrar y seguir el rastro, a través de todas las etapas de recepcion, almacenado,
conservacion, produccion, transformacion y distribucion, de un alimento, o una
sustancia destinados a ser incorporados en alimentos o con probabilidad de serlo, a
través de la trazabilidad de los mismos.

4.- ELABORACION, PREPARACION, ENTREGA DE COMIDAS Y FINALIZACION
DEL SERVICIO

Los alimentos se elaboraran y prepararan “in situ” en la cocina del centro, con
arreglo a las siguientes prescripciones:

4 .1.-Caracteristicas de las materias primas.

La empresa adjudicataria debera aportar al Director de los Trabajos, con caracter
previo al inicio de la prestacion del servicio, la relacion completa de los productos y
las marcas que le seran suministradas por los proveedores. Todo ello cumpliendo lo
establecido en el catalogo de caracteristicas y calidades de las materias primas,
ANEXO |I. Cuando el adjudicatario necesite incorporar algun alimento, debe ser
autorizado a ello por la Coordinacion Medico-Asistencial de la AMAS.
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Todos los productos utilizados por el adjudicatario deberan disponer de las
correspondientes autorizaciones administrativas.

El adjudicatario debera tener aprobados proveedores suficientes para cada
producto.

La Agencia Madrilefia de Atencidn Social se reserva el derecho de ordenar la
sustitucion de cualquier producto que no se adapte a sus requerimientos. La
sustituciéon de un producto o un plato no supondra, por parte del adjudicatario,
reclamacion alguna de incremento sobre el precio ofertado.

4.2.- Sistemas de elaboracién y preparacion de comidas

El adjudicatario elaborara las comidas en la cocina del Centro. Excepcionalmente,
en los supuestos previstos en la clausula quinta del presente pliego, los platos
podran ser preparados y/o elaborados en las instalaciones de la empresa
adjudicataria en una cocina de apoyo y a través del sistema “linea fria”. Esta se
encargara de que el transporte desde dichas instalaciones hasta la Residencia, su
almacenamiento en las camaras de refrigeracion-congelacién de la misma y, por
altimo, la regeneracion y adaptacion para el consumo de los alimentos que hayan de
servirse en cada comida, se realice en unas condiciones 6ptimas, segun define el
Real Decreto 3484/2000 de 28 de octubre.

El cocinado de las materias primas, se llevarA a cabo a unas temperaturas de
coccion y/o fritura que lleguen al centro del alimento, especialmente en la
elaboracion de carnes, huevos y pescados, con el fin de conseguir la destruccion de
los microorganismos patogenos.

Los procesos de enfriamiento o abatimiento, en aquellas elaboraciones de comidas
en los que sea necesario, se efectuaran en el plazo de tiempo mas breve posible, de
forma que la temperatura baje a 4° C en el centro del alimento; y manteniéndolo en
camara frigorifica a la temperatura que requiera cada producto hasta el momento del
consumo.

Aquellos productos preparados que requieran ser regenerados o calentados en el
menor tiempo posible, se hardn de tal manera que se alcance en el centro del
alimento una temperatura igual o superior a 65 °© C; procediéndose a su consumo
una vez regenerado con la mayor prontitud posible, y siempre en un periodo maximo
de 24 horas.

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.orqucsv Hl”
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion:  0999596513709527025533

4.3.- Contenido de las comidas: concepto de plato, menu, dieta, extras, productos
elaborados o manufacturados vy suplementos.

A los efectos determinar la perfecta prestacion del servicio en este contrato se
definen a continuacion los siguientes conceptos:

Plato: Combinacién de alimentos que tras un proceso de elaboracion en la cocina,
de acuerdo a una ficha técnica de composicion definida en el ANEXO Il y
procedimiento establecido, se definen como aptos para su consumo.

Puede tratarse de platos cocinados o de platos sin cocinar, servidos a diferentes
temperaturas.
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Menl: La combinacion de diferentes platos que constituyen una ingestion
(desayuno, comida, merienda o cena) para una dieta determinada en un dia o dias
establecidos.

Dieta: Cada una de las presentaciones o variantes de los menus que seran
proporcionadas a los usuarios con el objetivo de satisfacer sus necesidades y
requerimientos generales y especificos. Semanalmente, la dieta debera cubrir
adecuadamente las ingestiones recomendadas de nutrientes (IR) de los usuarios,
teniendo en cuenta que su presentacion, sabor, aspecto y el resto de caracteristicas
organolépticas hagan favorable su consumo. Las dietas son de uso general, para
usuarios sin necesidades especiales, y dietas especiales para usuarios con
requerimientos diferentes por sus condiciones fisiolégicas o vitales.

Extra o complemento: Se denomina asi a cualquier consumible alimenticio
suministrado por la cocina para ser consumido fuera del horario de las comidas
principales. Se trata de complementos alimentarios que se proveeran por
prescripcidon médica o enfermera (registro de dietas en la historia clinica digital), en
aguellos usuarios que por sus caracteristicas individuales o problemas de salud lo
precisen (diabéticos con riesgos de hipoglucemia, problemas nutricionales, etc.).

Productos elaborados o manufacturados. Productos alimenticios manufacturados
controlados desde el punto de vista sanitario, con un aporte nutricional y textura
adecuados para personas que tienen comprometida su deglucion asi como su
capacidad y volumen de ingesta.

Suplemento: Ingredientes y productos farmacoldgicos prescritos por el médico y
destinados a la alimentacion oral o enteral. Estos suplementos estdn excluidos del
presente pliego.

4.4.- Contenido de las comidas: determinacion de la composicion de cada plato,
dietas v ciclos de menus estacionales.

e Determinacion de la composicion de cada plato: fichas técnicas.

La empresa adjudicataria debera adecuarse a la composicion de cada plato que
compone los distintos menus establecidos en este pliego, atendiendo estrictamente
a los ingredientes y cantidades fijados en las fichas técnicas recogidas en el Anexo
[,

No obstante, el adjudicatario puede proponer nuevos platos no incluidos en las
fichas técnicas del ANEXO Ill, y también alimentos y bebidas no incluidos en el
ANEXO |, que presentara en el mismo formato, si bien, estara supeditado a la
aprobacion previa por la Coordinacién Médico Asistencial de la AMAS.

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.orqucsv Hl”
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion:  0999596513709527025533

Cuando algun producto de la ficha técnica no pueda ser suministrado de forma
puntual y por causa justificada, podra ser sustituido por otros de igual o superior
calidad y caracteristicas, para lo cual debera contar con la aprobacion previa del
Director del Centro, y en su ausencia, de la Coordinacion Medico Asistencial de la
AMAS.

Las fichas contienen los siguientes datos:
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- Ingredientes:

Describe las materias primas utilizadas en cada plato con su gramaje por
ingrediente.

Los gramajes por racion se computan en crudo, previo a la elaboracion, y
siempre referidos a la porciéon comestible del alimento.

- Ficha nutricional del plato elaborado:

Incluye los valores nutritivos mas Utiles y comunes aportados por cada plato:
valor caldrico total, gramos de los principios inmediatos y origen de la energia
en porcentaje, asi como los alérgenos alimentarios que contienen. Siendo =
opcionales el contenido en fibra, minerales y vitaminas. =

- Alergias y/o restricciones alimentarias:

Se le facilitard al adjudicatario un listado de personas a las que no deben
servirse menus o platos con determinados ingredientes, por presentar
alergias, intolerancias o restricciones nutricionales para aquellas personas a
las que, por sus caracteristicas especiales, deben controlar su dieta, con
nombre, apellidos, n° habitacién y alimentos restringidos.

e Dietas.

La empresa adjudicataria debera adecuarse en la elaboracion de las comidas a la
programacion de dietas y menus que figuran en el ANEXO II.

En el ANEXO Il figura la programacion de dietas con sus correspondientes codigos.
A estas dietas podran afadirse otras autorizadas por la Coordinacion Médico
Asistencial de la AMAS a través del catalogo de dietas de la aplicacion H.I.R.E.
(Historial Integral del Residente)

El codigo de dietas tiene como objetivo facilitar la administracion y gestion de los
diferentes platos que componen los menus y la correcta aplicacion de las diferentes
dietas terapéuticas.

La dieta predominante de los usuarios sera la dieta basal en el 80-90% de los casos
y con una necesidad de modificacion de la textura o densidad entorno al 25% de los
comensales.

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.orqucsv Hl”
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion:  0999596513709527025533

La Dieta basal constituye el menu basico del Centro y constituye una alimentacion
sana, variada y equilibrada donde se aportan suficientes nutrientes energéticos
(carbohidratos vy lipidos), plasticos (proteinas) y reguladores (vitaminas y minerales)
en las proporciones adecuadas para cubrir las ingestas basicas recomendadas de
los residentes y usuarios del centro de dia.

También se elaboraran las dietas especiales o terapéuticas que por sus propias
caracteristicas, no son las habituales.

Los codigos de las dietas son los siguientes:

- Dieta basal (BO)
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- Dieta liguida (C1)

- Dieta semitriturada o blanda (C2)
- Dieta triturada (C3)

- Dieta diabetes (N1)

- Dieta astringente (N2)

- Dieta proteccion gastrica (N3)

- Dieta hipocaldrica (N4)

- Dieta rica en fibra (N5)

- Dieta insuficiencia renal crénica (N6)

- Dietas individualizadas (l) que puedan precisar los usuarios ante
determinados problemas de salud (dieta oncoldgica, celiacos, etc.)

Todas las dietas se podran adecuar en funcion de las necesidades nutricionales del
usuario a cinco diferentes variantes: con sal (CS), sin sal (SS), con azucar (CA), sin
azucar (SA) y sin sal ni azucar (SSSA).

Asi mismo las dietas podrén realizarse en forma de 3 densidades o texturas: entera,
semitriturada y triturada.

Las dietas trituradas con el cddigo C3, podran incluir purés o preparados
industrializados, manufacturados que el adjudicatario adquirira de acuerdo a las
caracteristicas indicadas en este pliego, quedando su coste incluido en el precio de
la dieta

e Menu: ciclos mensuales.

El contenido del menu/dia del residente se compone de al menos cuatro ingestas
diarias (desayuno, comida, merienda y cena) y de aquellos complementos
alimenticios (extras) que segun criterio médico, deban ser consumidos fuera del
horario de las comidas principal (media mafiana y toma de noche).

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.orqucsv Hl”
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion:  0999596513709527025533

El contenido del menu/dia del usuario del centro de dia se compone de tres ingestas
diarias: media mafiana, comida, y media tarde (asimilable a la merienda).

Se servira un menu variado conforme se establece en los ciclos de menuds que se
extienden mensualmente (ciclos de cuatro semanas) y van rotando mes a mes,
segun determina el Anexo Il.

Los menus se modifican segun la estacion anual, pudiéndose distinguir menus de
verano y menus de invierno. En cada menu se sefala con un asterisco (*), los platos
correspondientes al verano, para que el adjudicatario adapte la prestacion del
servicio a cada momento estacional.
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El desayuno y la merienda se encuentran determinados en el ANEXO Il, asi como la
comida y la cena, que estaran compuestas al menos por un primer plato, segundo
plato acompafiado de una guarnicién, pan, y postre.

Opcionalmente podra servirse vino (una copa) de forma selectiva, a aquellos
usuarios en los que no esté contraindicado, por prescripcion médica.

El menu/dia tendra un aporte energético medio, aproximado entre 1750 y 2300
kilocalorias, salvo en los casos de la dieta hipocalérica e hipercalérica, y tendra las
caracteristicas adecuadas en cuanto a nutrientes. Se dara opcion a repetir algun
plato, salvo recomendaciones en contra del personal sanitario.

Se dispensaran, como minimo, dos zumos de naranja natural a la semana, que
seran servidos segun las instrucciones del Director del Centro.

Se consultarda diariamente antes de las 9.00 horas a traves del listado
correspondiente de Historial Integral del Residente (H.l.R.E), el numero de
residentes presentes en el Centro, a fin de conocer la cantidad de comensales.
Cualquier incidencia o cambio en el tipo de Dieta o en el Menu, efectuada por el
personal sanitario que se produzca posteriormente a esa hora y se quiera realizar en
el dia, serd comunicado a la Cocina por la Unidad de Enfermeria a través de la
Unidad de Informacién y Control del Centro.

Los menus semanales se publicitaran con sus correspondientes alérgenos en los
tablones de los comedores, firmados por el Jefe de Cocina, el Médico y el Director
del Centro, antes del inicio de la semana en curso.

e Menus Especiales.

Existiran unos menus especiales (con todas las opciones del cbédigo) para las
diferentes festividades, en los que se han incorporado platos especiales, segun la
ocasion (ANEXO l1).

Las festividades en las que se serviran los menus especiales son las siguientes:

- Ao Nuevo (1 de enero): desayuno y comida especiales

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.orqucsv Hl”
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion:  0999596513709527025533

- Dia de reyes (6 de enero): desayuno y comida especiales

- Viernes Santo: comida especial

- Dia del Mayor (1 de octubre): comida especial

- Nochebuena (24 de diciembre): cena especial

- Dia de Navidad (25 de diciembre): desayuno y comida especial.

- Nochevieja (31 de diciembre): cena especial

- Semana Fiestas del Centro: una comida especial para un maximo de 300
comensales (Usuarios, familiares y trabajadores del centro)

- Mensualmente se celebrara una comida especial para todos los residentes,
para celebrar los cumpleafnos de los usuarios que hayan tenido lugar durante
ese periodo de tiempo. (Segun Anexo Il)
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e Servicios Especiales.

La empresa adjudicataria del servicio de restauracion debera facilitar el menu del
dia, en condiciones adecuadas de conservacion y temperatura, a los residentes y a
los usuarios del Centro de Dia que lo precisen cuando, por causas de consultas
meédicas o visitas hospitalarias, no pueda servirsele el mend en los horarios
marcados en la clausula cuarta. Esta circunstancia serd comunicada a la empresa
por la persona designada en el Centro con la antelacidon necesaria, si fuera posible.

Se considera incluido en el coste del contrato, y sin coste adicional alguno, la comida
de lunes a viernes de un maximo de 6 trabajadores de la residencia que,
aproximadamente, supone un total de 1.200 comidas anuales. El Director del Centro
comunicara y actualizara a la empresa adjudicataria los nombres de estos
trabajadores.

Cuando por circunstancias especiales como excursiones, actividades del Centro,
etc.,, algunos de los residentes no puedan comer en el Centro, la empresa
adjudicataria sustituird el menu diario por bolsas de comida y bebida para los
mismos (picnic). Esta circunstancia serd comunicada a la empresa con una
antelacion de 5 dias.

El adjudicatario también estara obligado a servir las siguientes comidas y/o
meriendas-desayunos extraordinarias en las fechas a determinar por la Direccion del
Centro, si esto fuera necesario. Dichos servicios extraordinarios se facturaran
separadamente del servicio diario y por los importes que se detallan a continuacion:

* Merienda: En las actuaciones socioculturales (aproximadamente 1 mensual) de
grupos de actividades o voluntarios (con 120 comensales maximo): 2
euros/comensal.

* Vino espafiol anual: Durante las Fiestas de Navidad con un méaximo de 250
comensales (usuarios, familiares y trabajadores): 5 euros/comensal, concretando la
cantidad y calidad con el Director del Centro.

4.5.- Entrega de las comidas al personal de atencién a comedores.

La entrega de las comidas, se realizara por parte de la empresa adjudicataria del
servicio de restauracion, en el oficio de la cocina, a la empresa encargada del
transporte de ésta hasta los comedores.

Este proceso incluye la colocacion de la comida elaborada en recipientes adecuados
y acompafados de los utensilios para servir, dentro de los carros calentadores y de
reparto, y su mantenimiento a la temperatura adecuada.

También incluye el emplatado y colocacion en bandejas térmicas individuales en los
carros de distribucion para todos los servicios de desayuno, media mafiana,
almuerzo, merienda, cena y toma de noche de aquellos usuarios que asi lo
requieran y asi esté prescrito por el/la médico y/ o enfermera, y su disposicion en
los carros de distribucion.
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Se emplatard un menu completo que sirva de modelo en cuanto a las cantidades y
presentacion, al objeto de que el servicio de atencion de comedores proceda a servir
las mesas conforme al mismo. El mend modelo se emplatarq atendiendo a los
gramajes adjudicados para cada racion de cada uno de los platos, asi como a una
correcta imagen y presentacion de los mismos.

Las bandejas térmicas individuales deben permitir el mantenimiento de las
temperaturas adecuadas de los alimentos hasta su presentacion al residente.

La distribucion eficiente incluye la identificacion inequivoca de:

- Los recipientes de la comida, que deberan reflejar el contenido y la dieta a la
gue corresponde.

- En los carros, el lugar al que van destinados: planta, y comedor.

- 'Y las bandejas individuales, que contendra la siguiente informacion: nombre del
residente, n° habitacion y tipo de dieta.

Durante este proceso deberan observarse rigurosamente todas las medidas
higiénicas que impidan la aparicion de toxiinfecciones alimentarias o de elementos
no adecuados en las bandejas de servicio.

La bolleria se presentard envasada en origen en sus respectivas bolsas herméticas,
para evitar posibles contaminaciones derivadas de su manipulacion y trasiego.

4.6.- Finalizacién del servicio: La recepcidon del menaje y carros utilizados para el
servicio.

La recepcién del menaje sucio y los carros utilizados se llevara a cabo por parte de
la empresa adjudicataria del servicio de restauracion, realizandose también en el
oficio de la cocina.

5.- LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO DEL EQUIPAMIENTO E INSTALACIONES.

Se llevar4 a cabo utilizando los productos y técnicas que aseguren las méaximas
condiciones de higiene y seguridad, del menaje de cocina y utillaje empleado en la
cocina para la elaboracion de la comida, maquinaria (cortadoras, peladoras,
cafeteras, etc.), parte externa de las campanas extractoras, bandejas, contenedores,
carros de cocina y de transporte de comidas, fuegos, hornos, freidoras, etc.

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.orqucsv Hl”
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion:  0999596513709527025533

Esta limpieza se realizara en la zona de lavado del oficio de cocina que sera
utilizado segun los horarios marcados por el Director del Centro.

Asimismo, se limpiaran los pavimentos y paramentos, camaras frigorificas,
almacenes, etc.

La frecuencia de limpieza de instalaciones y equipamiento sera descrita en el
ANEXO IV y se llevara a cabo por la empresa adjudicataria y su coste esta incluido
en el contrato.

12



e Agencia Madrileha de Atencién Social

ldaboll CONSEJERIA
DE POLITICAS SOCIALES Y FAMILIA

Comunidad de Madrid

6.- GESTION DE RESIDUOS

La empresa adjudicataria del servicio de restauracion trasladara los residuos
generados en la cocina hasta el lugar que se indique para su futura evacuacion.
Asimismo, en caso de que algun residuo no fuese asimilable a urbano, adoptara las
medidas necesarias para que el mismo sea retirado por el gestor de residuos
autorizado, como es el caso de los residuos grasos organicos.

Atenderd al traslado de residuos generados en base a la normativa establecida por
las distintas administraciones tanto respecto al emplazamiento al que deben de ser
trasladados, como al horario y a los sistemas de evacuacion.

La adjudicataria adoptara con caracter general las medidas preventivas derivadas de
la correcta gestion de residuos y, especialmente, las destinadas a evitar vertidos
liquidos indeseados, emisiones contaminantes a la atmadsfera y el abandono de
cualquier tipo de residuos.

En consecuencia, la prestacion del servicio se desarrollara atendiendo a los
siguientes criterios de buena gestion medioambiental:

e Limpieza y retirada final de envases, embalajes, basuras y cualquier clase de
residuos generados en las zonas de trabajo.

e Almacenamiento y manipulacion adecuados de productos quimicos vy
mercancias o residuos peligrosos.

e Prevencion de fugas, derrames y contaminacion del suelo, arquetas o cauces,
con prohibicion de la realizacién de cualquier vertido incontrolado.

e Segregacion de residuos y uso de contenedores y bolsas adecuados a la
clasificacion de los mismos. Con el fin de facilitar la recogida selectiva y evitar
la mezcla de basura posterior por el personal de cocina, siempre que no se
pueda garantizar de otro modo, se deberan poner bolsas de diferentes colores
para cada fraccion de residuos, segun la normativa vigente o instrucciones del
Director de los Trabajos. Se seguira, en la medida de lo posible, la
codificacion de colores de los contenedores urbanos: azul para el papel y
carton, amarillo para envases de plastico y metalicos, tanto férricos (acero,
laton) como no férricos (aluminio, etc.) procedentes de latas de bebidas,
alimentos, etc. y negro para materia organica. Los materiales potencialmente
contaminadores se depositaran en bolsas rojas.

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.orqucsv Hl”
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion:  0999596513709527025533

e La recogida, limpieza, mantenimiento y gestion de residuos grasos organicos
(aceite y grasas comestibles) de la cocina.

Especificamente, la empresa adjudicataria atendera al traslado de residuos
generados en base a las normas sanitarias establecidas, bien por el Centro, bien por
las autoridades competentes, tanto respecto al emplazamiento al que deben de ser
trasladados, como al horario y a los sistemas de evacuacion: Directiva 91/689/CEE;
R.D. 1163/1986; Ley 10/1998 y Ley 5/2003 de Residuos de la Comunidad de Madrid.

La basura generada en cocina se depositara primero en el cuarto de basura de
cocina y posteriormente a los contenedores situados en el exterior.
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Las bolsas u otros recipientes necesarios para la retirada de la basura seran por
cuenta de la adjudicataria.

CLAUSULA CUARTA.- CALENDARIO DEL SERVICIO Y HORARIO

El servicio se prestara todos los dias del afio en la Residencia de Mayores, y de
lunes a viernes, excepto festivos, en el Centro de Dia.

Horario de entrega de comida:

Cada una de las comidas estara preparada y lista para su entrega en el lugar
destinado en la cocina, quince minutos antes de los horarios de inicio de cada
servicio, segun figura a continuacion:

Desayuno: se iniciara a las 08:30 h.

Comida: se iniciara a las 13:00 h.
Merienda (Media tarde): se iniciara a las 16:00 h.

Cena: se iniciara a las 20:00 h.

Horario de recogida de carros y menaje sucio:

Los servicios y carros utilizados se recogeran en el oficio de la cocina, donde han de
ser trasportados por el Servicio de Atencion en Comedores cuando se terminen los
servicios, segun estos horarios:

Desayuno: finalizara a las 11:00 h.
Comida: finalizara a las 15:00 h.
Merienda (Media tarde): finalizara alas 17:30 h.

Cena: finalizard a las 22:00 h.

La recogida total de los carros e instalaciones finalizara como maximo media hora
después de los servicios de desayuno y merienda, y como maximo una hora
después del servicio de comida y cena.

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.orqucsv Hl”
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion:  0999596513709527025533

Este horario podra ser modificado por el Director del Centro en funcion de la
organizacion y funcionamiento de la Residencia y de las necesidades asistenciales
y/o sociales que puedan darse. También podra modificarse el inicio del servicio para
algunos comedores especificos.

Toda modificacion de los horarios de prestacion del servicio serdn comunicados con
al menos 7 dias de antelacion a la empresa adjudicataria por el director del Centro.

La empresa adjudicataria y el personal a su cargo tendran acceso a las
dependencias del Centro entre las 7 y las 23 horas. Ademas, deberd pedir
autorizacion expresa al Director del Centro siempre que el personal de la empresa
adjudicataria, deba acceder o permanecer en las dependencias del Centro en otros
horarios.

14



e Agencia Madrileha de Atencién Social

ldaboll CONSEJERIA
DE POLITICAS SOCIALES Y FAMILIA

Comunidad de Madrid

CLAUSULA QUINTA.- MEDIOS MATERIALES

Instalaciones y enseres: inventario e informes técnicos.

La empresa adjudicataria utilizara el equipamiento y las instalaciones necesarias
para la prestacion del servicio, ubicadas en el centro y detalladas en el ANEXO V ,
sin que en ningun momento adquiera derecho alguno sobre los mismos salvo el de
su uso durante el periodo de vigencia del contrato.

Al inicio del contrato se hard entrega del inventario de enseres y menaje y se
procedera a la comprobacion de cada uno de los elementos que lo componen,
levantando acta de entrega con la conformidad del contratista y de la Administracion.

La AMAS debera hacer entrega de la revision técnica de cada uno de los equipos e
instalaciones, realizada por el servicio técnico oficial respectivo (SAT), con una
antigiiedad no superior a dos meses.

Si un equipo se estropea definitivamente, se estudiara la causa que lo ha motivado,
viendo en los informes de revision anual y en las posibles reparaciones que haya
tenido, el uso que se le ha dado, la vida util, el cumplimiento de la normativa vigente
o cualquier otra informacion que lleve a la Agencia Madrilefia de Atencion Social a
establecer si la reposicion la realiza el adjudicatario o la AMAS.

Peridodicamente, como minimo una vez al afio, y en todo caso un mes antes de la
finalizacién del contrato, el adjudicatario realizara una revision técnica de todas las
instalaciones y equipos, a través del servicio técnico oficial respectivo (SAT) y hara
entrega del parte o certificado completo al Director del Centro.

El uso de los locales, instalaciones, maquinarias y utillajes solo podran ser
destinados a la prestacion del servicio contratado, sin que, en ningun caso, la
adjudicataria pueda desarrollar otras actividades o atender los requerimientos del
personal u otros centros ajenos a la actividad de la Residencia y Centro de Dia,
suministrar alimentos a usuarios o terceros que no sean solicitadas o autorizadas
conforme a lo dispuesto en el presente pliego, como tampoco podra retirar del
Centro ninguno de estos elementos.

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.orqucsv Hl”
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion:  0999596513709527025533

El Centro podra decidir incorporar en cualquier momento equipamiento adicional al
contrato si asi lo estimase necesario, comprometiéndose el adjudicatario a su uso y
a realizar las labores que conllevase, siempre dentro de lo marcado en el pliego
como prestacion de los servicios.

También correrd a cargo de la empresa adjudicataria la pequefia maquinaria de uso
especifico para la prestacion del servicio de restauracion y el pequeiio material de
mantenimiento

El adjudicatario devolvera los locales, equipos e instalaciones en perfecto estado de
uso y conservacion, lo cual debera ser certificado por una Empresa Homologada,
siendo directamente deducible de la facturacion pendiente, e incluso de la fianza
definitiva, el importe de los deterioros observados a criterio de la AMAS a la fecha de
extincion del contrato. A tenor de lo cual la empresa adjudicataria, podra solicitar, al
hacerse cargo del servicio, levantamiento de acta de recepcion de locales, equipos e
instalaciones.
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Suministros

La empresa adjudicataria debera hacer un uso adecuado y responsable de los
suministros de agua, gas, alumbrado y energia eléctrica que precise para la
ejecucion de su cometido. Los gastos de agua, gas y electricidad seran por cuenta
de la AMAS.

El coste del mantenimiento, tanto preventivo como correctivo independientemente
del origen de las averias de los equipos e instalaciones seran responsabilidad del
adjudicatario.

La empresa adjudicataria asumira el coste de los productos necesarios en el aseo
del personal: jabon de manos, papel seca manos, papel higiénico, etc., asi como
para la limpieza de las instalaciones donde presta sus servicios: productos de
limpieza, bolsas de basura y demas material necesario.

Herramienta informatica: Historial Integral del Residente (H.I.R.E.)

En el momento de iniciar la ejecucién del contrato, la Agencia Madrilefia de Atencion
Social debera facilitar al personal de la empresa adjudicataria, el acceso a la
aplicacion H.I.R.E. (Historial Integral del Residente) para la correcta prestacion del
servicio.

Instalaciones y equipos del adjudicatario: Cocina de Apoyo.

Para asegurar el cumplimiento del servicio y ante la posibilidad de que se produzcan
contingencias como, huelgas, averias de agua, gas, electricidad, siniestros, obras y
otras similares, que no permitan la elaboracién en las cocinas del Centro, la empresa
adjudicataria debera disponer, en un radio maximo de 80 Km del Centro, de una
Cocina de Apoyo, con las instalaciones adecuadas para la elaboracién a través del
sistema "Linea Fria", que dispondra de:

a) Local adecuado: El adjudicatario del contrato dispondra de un local destinado a
la elaboracion de alimentos dotado con las instalaciones y maquinaria que sean
necesarias para la prestacion del servicio.

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.orqucsv Hl”
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion:  0999596513709527025533

b) Espacio fisico para la limpieza vehiculos. La empresa adjudicataria debera
disponer de un espacio fisico con las instalaciones adecuadas, para la limpieza
y desinfeccién de los vehiculos utilizados para el trasporte de la comida.

c) Espacio fisico para la limpieza de carros: La limpieza y desinfeccién de los
carros de transporte sera por cuenta del adjudicatario. La empresa adjudicataria
debera disponer de un espacio fisico con las instalaciones adecuadas, para la
limpieza y desinfeccion de carros utilizados para el traslado de la comida.

En cuanto a los equipos, la Cocina de Apoyo dispondra de los siguientes:
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a) Vehiculos: La empresa dispondra de los vehiculos de transporte necesarios,
gue reuniran las condiciones apropiadas para el cumplimiento de las exigencias
establecidas en la normativa vigente.

b) Equipos de limpieza de vehiculos: Equipos adecuados, para la limpieza y
desinfeccién de los vehiculos utilizados para el traslado de la comida.

c) Carros de transporte: Deberan ser suficientes para la distribucion de la comida;
dichos carros se encontraran en todo momento en perfecto estado de
mantenimiento, limpieza y desinfeccion. Estos carros seran de materiales
susceptibles de limpieza y desinfeccidén asi como resistentes a la corrosion.

d) Equipos de limpieza de carros. Equipos adecuados para la limpieza y
desinfeccion de los carros.

Si excepcionalmente, no pudiera prestar el servicio por circunstancias no imputables
al Centro, el adjudicatario deberda poner los medios necesarios para el
restablecimiento normal del servicio con la minima pérdida de tiempo sobre los
horarios marcados o, si esto no fuera posible, correr con los gastos del servicio
alternativo.

CLAUSULA SEXTA.- MEDIOS PERSONALES.

La empresa adjudicataria contara con el personal necesario para atender las
obligaciones derivadas del contrato, y atender el servicio descrito en este pliego,
cubriendo oportunamente el calendario y horario descrito en la clausula cuarta.

En todo caso, el personal minimo de cocina que se estipula como necesario en
presencia fisica los 365 dias del afio para la prestacion de un servicio adecuado a
las necesidades del centro, es:

- un Jefe de Cocina en horario de 10:00 a 20:00 horas.

- un Cocinero en horario de 08:00 a 21:00 horas.

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.orqucsv Hl”
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion:  0999596513709527025533

- un Ayudante de Cocina en horario de 07:30 a 22:00 horas.
- y un Pinche de Cocina, en horario de 07:30 a 22:00 horas.
y siempre respetando las horas pactadas en el Convenio de aplicacion.

Asi mismo, para la correcta prestacion del servicio, la empresa debera contar un
experto nutricionista que le asesore en la propuesta de nuevos platos no incluidos en
las fichas técnicas del ANEXO Ill y que deben ser autorizadas por la Coordinacion
Medico-Asistencial de la AMAS.

En ningdn caso ni circunstancia, la existencia de este contrato supone relacion
laboral entre el adjudicatario o su personal y la Agencia Madrilefia de Atencion
Social. Dicho personal dependera exclusivamente de la empresa adjudicataria, por
cuanto éste tendra todos los derechos y deberes inherentes a su condicién de
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empresario en relacion con el cumplimiento de las disposiciones vigentes en materia
laboral, de Seguridad Social y de Seguridad e Higiene en el trabajo, sin que la
Agencia Madrilefia de Atencion Social asuma ningun tipo de responsabilidad ni
obligacion al respecto.

Ademas, el adjudicatario estara obligado al cumplimiento de las normas incluidas en
el Convenio Colectivo de aplicacion.

En el Anexo VII del presente pliego figura la informacidén del personal que presta
servicios en la actualidad facilitada por la actual empresa adjudicataria.

A la finalizacion vy al inicio del contrato, la empresa adjudicataria comunicara a la
AMAS la relacion de los trabajadores contratados adscritos a la ejecucion del
contrato indicando su categoria profesional, jornada, antigiedad, salario base,
complementos o pluses debidamente cuantificados, costes sociales y convenio
colectivo al que se encuentran acogidos, para el supuesto de que existiera
obligacion de subrogar al personal que preste sus servicios en la empresa
adjudicataria. La misma informacion debera aportarse por la empresa cuando se
produzca la sustitucion de algun efectivo o a peticion del Director de los trabajos.

Formacion.

La empresa adjudicataria garantizara que todos los profesionales anteriormente
referidos se encuentren en posesion del correspondiente titulo o certificado
profesional de formacion requerido para cada una de sus respectivas categorias; o
en su defecto, de una experiencia certificada en cada una de las categorias
profesionales de al menos cinco afios. La documentacion acreditativa de estos
extremos se remitira a la Direccion del Centro, 15 dias antes del comienzo del
servicio.

La Agencia Madrilefia de Atencién Social sera la encargada de dar la formacion
sobre la aplicacién informética H.l.R.E. (Historial Integral del residente), Modulo de
Dietas, necesaria para la prestacion del servicio, una vez formalizado el contrato.

La empresa adjudicataria garantizar4, en todo momento, que el profesional que
ejerce de Jefe de Cocina conoce la citada aplicacion informatica, asi como que esta
al dia de las modificaciones e innovaciones de dicha aplicacion que pudiera
realizarse.

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.orqucsv Hl”
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion:  0999596513709527025533

El adjudicatario sera responsable de que todos los trabajadores que participen en el
Servicio de Restauracion, estén en posesion de la acreditacion oficial que le
reconozca como manipulador de alimentos y alérgenos alimentarios.

En el momento de la formalizacion del contrato, debera presentar al Director de los
Trabajo, los certificados que acrediten la habilitacion como manipulador de alimentos
del personal que va a desarrollar el servicio, debiendo mantenerse actualizados
durante la vigencia del mismo.

La programacion formativa de los manipuladores de alimentos estara incluida en el
programa de APPCC del contratista.
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Formara a todo el personal que destine a la prestacion del servicio, objeto de este
contrato, en todo lo referente a los Planes de Autoproteccién, Evacuacion y
Emergencias.

Uniformidad.

El personal del adjudicatario debera ir, dentro del recinto del Centro, debidamente
uniformado, con distintivo claramente visible y facilmente legible, en el que figure el
nombre completo, categoria y nombre de la empresa adjudicataria.

El coste correspondiente a la uniformidad del personal del adjudicatario y cualquier
otro consumo de prendas desechables de higiene de su personal, sera por cuenta
del mismo, considerandose incluido en el precio del contrato.

El lavado de la uniformidad del personal sera a cargo del adjudicatario.

Estabilidad de la plantilla y sustitucion del personal

El adjudicatario debera mantener estable la plantilla.

El personal sera sustituido unicamente y salvo excepciones, como consecuencia de
enfermedad, accidente, permiso o vacaciones, etc. y la empresa adjudicataria queda
obligada a notificar al Director del Centro, con una antelacion minima de 72 horas
siempre que sea posible.

La sustitucion definitiva debera comunicarse por escrito al Director del Centro, que la
autorizar4d en el plazo maximo de 3 dias. La comunicacion especificara las
condiciones salariales, pluses y antigliedad del trabajador, asi como la acreditacion
de su formacién, experiencia y el certificado que le acredite como manipulador de
alimentos.

El adjudicatario debera sustituir a peticion de la propia Administracion a cualquier
trabajador adscrito a los servicios cuando incumpla el horario, no se comporte con la
diligencia precisa en la realizacion de su cometido, 0 no proceda con la debida
correccion en sus dependencias, tanto en su trato con los usuarios, como con los
familiares u otro personal del Centro.

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.orqucsv Hl”
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion:  0999596513709527025533

CLAUSULA SEPTIMA. OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA

La empresa adjudicataria del presente contrato debera disponer de los medios
suficientes, tanto personales como materiales, para la prestacién de los servicios
requeridos en el presente pliego.

No podra utilizar el nombre del Centro ni de la AMAS en sus relaciones con terceras
personas, ni siquiera a efectos de facturacion de proveedores o cualquier otra que
pueda tener con personas a su servicio, siendo directamente responsable de las
obligaciones que contraiga.

La empresa adjudicataria deberd adecuarse, en la prestacion de sus servicios, a las
especificaciones técnicas, calidades y presentaciones de productos alimenticios
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establecidas en los Anexos de este pliego, tanto en lo relativo a ciclos de menuds
mensual como a las fichas técnicas de composicion de los platos.

Responsabilidad por dafios materiales

La empresa adjudicataria respondera de todos los dafios que se puedan producir en
las instalaciones, mobiliario, enseres y utillaje utilizados para la prestacion del
servicio debiendo repararlo a su costa, asi como los extravios que se produzcan,
debiendo proceder a su inmediata reposicion o, en su caso, a satisfacer la
indemnizacion que proceda.

Responsabilidad por dafios a terceros

La empresa adjudicataria indemnizara por los dafios que puedan producirse a
terceros como consecuencia de la prestacion del servicio.

Cierre temporal de instalaciones

En caso de cierre temporal del Centro por realizacién de obras que sean necesarias
o por cualquier otra causa justificada, el adjudicatario no tendra derecho a
indemnizacién o compensaciéon alguna, pudiendo optar entre rescindir el contrato o
reanudar el servicio con la apertura del Centro.

Sequridad y salud en el trabajo

Se cumpliréa estrictamente la normativa vigente sobre proteccion, formacion, etc. en:
e Prevencion de Riesgos Laborales.

e Seguridad e Higiene en el Trabajo.

e Cualquier otra legislacion vigente relacionada con la actividad.

En la medida en que le sea de aplicacion, el adjudicatario elaborara y presentara un
Plan de Seguridad y Salud laboral, fundamentalmente basados en el Real Decreto
1215/1997, de 18 de Julio, por el que se establecen las disposiciones minimas de
seguridad y salud para la utilizacion por los trabajadores de los equipos de trabajo y
la actualizara en base a las normativas que se establezcan.

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.orqucsv Hl”
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion:  0999596513709527025533

En caso de accidente o perjuicio de cualquier género ocurrido a los empleados con
ocasion del ejercicio de los trabajos, el adjudicatario cumplira lo dispuesto en las
normas vigentes bajo su responsabilidad, sin que esto alcance en modo alguno a la
Comunidad de Madrid.

La empresa adjudicataria velara de forma escrupulosa por el cumplimiento de las
medidas de Seguridad e Higiene vigentes en todas las operaciones que se realicen
en el cumplimiento de los trabajos contratados de manipulacion de los alimentos.
Especificamente, sera de obligado cumplimiento para el adjudicatario ajustarse a lo
establecido en la siguiente normativa:
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Real Decreto 191/2011, de 18 de febrero, Registro General Sanitario de
Empresas Alimentarias y Alimentos.

Real Decreto 135/2010, de 12 de febrero. Deroga disposiciones relativas a los
criterios microbiologicos de los productos alimenticios.

Real Decreto 109/2010, de 5 de febrero, por el que se modifican diversos reales
decretos en materia sanitaria y que deroga el Real Decreto 202/2000.

Reglamento UE 1169/2011 del parlamento europeo y del consejo de 25 de
octubre de 2011 sobre la informacion alimentaria facilitada al consumidor.

Real Decreto 126/2015, de 27 de febrero, por el que se aprueba la norma
general relativa a la informacion alimentaria de los alimentos que se presenten
sin envasar para la venta al consumidor final y a las colectividades, de los
envasados en los lugares de venta a peticion del comprador, y de los envasados
por los titulares del comercio al por menor. Aquellas otras disposiciones legales
de ambito municipal, autonémico, nacional o comunitario en materia fiscal,
laboral, de seguridad social y seguridad que le sean de aplicacion. para el
ejercicio del presente contrato.

Plan de autocontrol, higiene y sequridad alimentaria.

La empresa adjudicataria estara sujeta a lo dispuesto por la normativa en vigor en
materia de salubridad, higiene, manipulacion y calidades de los alimentos y
especificamente debera contar con un Plan de Autocontrol, con el que al menos,
cumplira de forma obligatoria con lo establecido en el Sistema de Higiene, Seguridad
Alimentaria y Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC) de la AMAS.

Dicho sistema sera puesto a disposicion del adjudicatario por parte de la AMAS,
para asegurar la higiene de sus instalaciones y de sus practicas de manipulacion,
segun lo establecido en:

Real Decreto 640/2006, de 26 de mayo, por el que se establecen las Normas de
Higiene relativas a los Productos Alimenticios.

Real Decreto 3484/2000, de 29 de diciembre, por el que se establecen las
Normas de Higiene para la elaboracion, distribucion y comercio de Comidas
Preparadas.

El Plan de Autocontrol debera contar con los siguientes elementos:

De acuerdo a los programas y manuales legalmente establecidos, incluira, en el
plan de autocontrol y su correspondiente documentacion, detalles especificos de
los programas de prerrequisitos implantados por la empresa asi como su
vinculacidon con otros sistemas o programas de gestion de la calidad de la
empresa adjudicataria.

Asimismo, estaran convenientemente detallados los programas de muestreo
analiticos, gestion y metodologia de las tomas de muestras, compromisos de
conservacion de las muestras-testigo y cumplimentacion de los registros
establecidos especificados en el sistema de higiene, seguridad alimentaria y
APPCC de la AMAS.
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- En el caso que la empresa adjudicataria debiera elaborar algun plato a través del
sistema de linea fria, en el Plan de Autocontrol estard contemplada
especificamente la gestion de los productos elaborados mediante el sistema de
linea fria.

En el caso de los programas de prerrequisitos, sera necesario que haya disponible
informacion suficiente sobre:

e Programas de formacién de los manipuladores.

e Cadigos de buenas practicas de manipulacion (BPM).
e Programa de formacion en alérgenos alimentarios.

e Control del abastecimiento de agua.

e Trazabilidad.

¢ Programas de mantenimiento de locales, instalaciones y equipos.

e Programas de limpieza y desinfeccion.
e Programa de desinsectacion y desratizacion.

La AMAS, durante la ejecucion del contrato, podra realizar con medios propios o
ajenos, las visitas o auditorias que estime oportunas, para verificar la existencia de
dicho Plan de Autocontrol, su cumplimiento y eficacia.

Tal y como se establece en la clausula Sexta, el adjudicatario sera responsable de
gue todos los trabajadores que participen en la manipulacion de alimentos reciban la
formacion obligatoria y estén en posesion de la acreditacion que lo justifique, antes
del inicio de la prestacion del servicio, asi como posteriormente de la formacion
continuada de los mismos, segun la normativa vigente relativa a la formacién de
Manipuladores de Alimentos y Alérgenos alimentarios.

Analisis bromatolégicos

De forma ordinaria la empresa adjudicataria deberd realizar con periodicidad
bimestral:

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.orqucsv Hl”
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion:  0999596513709527025533

a) cuatro andlisis bromatoldgicos de la dieta triturada que contengan mediciones de
los siguientes parametros:

- densidad energética por 100 g,
- proporcion de hidratos de carbono, grasas y proteinas, y
- humedad vy fibra.;

b) cuatro analisis microbiologicos de productos elaborados que contengan, al menos
mediciones de los siguientes parametros:

- escherichia colli,
- estafilococos coagulasa (+),
- salmonella e investigacion de listeria monocytogenes y
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c) cuatro analisis de superficies que contengan, al menos, mediciones de los
siguientes parametros:

- aerobios mesdfilos totales,
- enterobacterias totales y uno de ellos al menos Listeria Monocytogenes,

asumiendo los gastos que supongan y remitiéndolos a la Agencia Madrilefia de
Atencion Social, a finales de cada uno de los meses pares del afio (febrero, abiril,
junio, agosto, octubre y diciembre).

Conservacion de muestras

La empresa adjudicataria deberd conservar las muestras refrigeradas o congeladas
de todas las comidas servidas durante 5 dias, cumpliendo los criterios marcados en
el Plan de Seguridad, Higiene Alimentaria y APPCC de la AMAS, para su posterior
control y analisis.

Hoja de reclamaciones

Tendra a disposicion de los usuarios la hoja oficial de reclamaciones, quedando
obligado a dar cuenta a la Direccién del Centro, dentro de las 24 horas siguientes,
de cada reclamacién que se efectue.

Proteccion de datos de caracter personal.

La Agencia Madrilefia de Atencidn Social proporcionara al contratista los datos de
caracter personal que sean indispensables para la correcta ejecucion de los
trabajos, quedando bajo su total responsabilidad, como encargado del tratamiento, el
uso de los mismos, quedando en consecuencia obligado al cumplimiento de todos
los requisitos y obligaciones impuestas por la legislaciéon vigente en materia de
proteccion de datos personales, con especial relevancia en cuanto a los ficheros con
datos especialmente protegidos y medidas de seguridad de nivel alto.

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.orqucsv Hl”
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion:  0999596513709527025533

El adjudicatario se compromete igualmente a adoptar e implementar las medidas de
seguridad del nivel que legalmente corresponda, a que se refiere el articulo 9 de la
Ley Organica 15/1999, de 13 de diciembre, de proteccion de datos de caracter
personal, y en especial las de indole técnica y organizativas necesarias, que eviten
la alteracion, pérdida, tratamiento o acceso no autorizados a los datos protegidos.

Una vez cumplida la prestacién contractual, los datos de caracter personal deberan
ser devueltos al responsable del fichero, al igual que cualquier soporte o
documentos en que consten, manteniendo el deber de secreto sobre la informacion
aun después de finalizada la relacién contractual.

En el caso de que el encargado del tratamiento o sus empleados destinen los datos
a otra finalidad distinta al objeto del contrato, los comuniquen o los utilicen,
incumpliendo las obligaciones establecidas para el responsable del tratamiento en la
Ley Organica 15/1999, de 13 de diciembre, de proteccién de datos de caracter
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personal, responderan integramente de todas las consecuencias previstas para las
infracciones en que hubieran incurrido.

CLAUSULA OCTAVA.- DIRECCION, COORDINACION, SEGUIMIENTO E
INSPECCION DEL SERVICIO.

Direccion de los trabajos

La direccion de los trabajos corresponde al Coordinador Médico Asistencial de la
AMAS, cuya funcién de direccion se debe hacer valer Unica y exclusivamente con el
responsable de la empresa adjudicataria designado a tal efecto, siendo obligatorio
para este cumplir los requerimientos que el primero le dirija en virtud del poder de
direccion y supervision de los trabajos que ostenta.

Las instrucciones dadas por el Director de los trabajos seran genéricas, puesto que
las especificas de la prestacion del servicio corresponden a la empresa
adjudicataria, en base a las prescripciones de este pliego.

Supervisién y control

La supervision y control se extendera a todos los aspectos relativos al contenido del
servicio y al cumplimiento de las clausulas y prescripciones de los correspondientes
pliegos administrativos y técnicos.

Seré& responsabilidad de la Direccion del Centro de dichas tareas de supervision y
control, no obstante, podra delegar esta tarea entre el personal a su cargo,
comunicandoselo previamente al adjudicatario.

Responsable técnico de la empresa

En el momento de la formalizacidén del contrato, el representante legal de la empresa
adjudicataria debera comunicar por escrito al Director de los Trabajos, al Director del
Centro y al Area de Contratacion de la AMAS, el nombre y apellidos del
Responsable Técnico de la empresa adjudicataria designado a tal efecto, correo
electrénico y de teléfono mavil.

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.orqucsv Hl”
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion:  0999596513709527025533

El Responsable Técnico de la empresa, o persona/s en quien delegue, debera estar
localizable en un teléfono movil en horario de 8 de la mafiana a 21 horas, los 365
dias del afio, a efectos de la coordinacion y seguimiento de la ejecucion del contrato
y solventar las posibles incidencias que puedan surgir, siendo dicho responsable el
anico interlocutor con el personal que preste el servicio (en ningun caso debera
coincidir con el responsable de cocina al que se refiere la Clausula Sexta).

El Responsable Técnico de la empresa adjudicataria designado a tal efecto y el
Director del Centro se reunirdn mensualmente con caracter previo a la conformidad
mensual de los trabajos realizados, para analizar las incidencias y proponer las
correcciones y/o las mejoras oportunas, levantandose Acta de dichas reuniones.

La empresa adjudicataria debera informar por escrito, tanto al Director de los
Trabajos como a la Direccion del Centro, de cualquier incidencia que surja en el
transcurso de la prestacion del servicio, en un plazo no superior a 24 horas.
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Tanto el Director de los Trabajos como el Director del Centro, podran dar
instrucciones al Responsable Técnico de la empresa adjudicataria designado a tal
efecto, siempre que no supongan modificaciones de las prestaciones, ni se opongan
a las disposiciones en vigor o a las clausulas del presente pliego y demas
documentos contractuales.

Jefe de cocina

El Jefe de Cocina diariamente y a la hora del almuerzo, visitara todos y cada uno de
los comedores y testara el grado de satisfaccion de los usuarios a los efectos de
poder subsanar las deficiencias detectadas.

El Jefe de Cocina designado por la empresa adjudicataria podra ser requerido en
cualquier momento por el Director del Centro o persona en quien delegue para
informarle sobre las posibles quejas existentes entre los usuarios y sugerencias de
mejora del servicio.

Inspecciones

La AMAS podra realizar, bien con sus equipos de profesionales o bien a través de
empresas especializadas, cuando lo estime oportuno y sin necesidad de previo
aviso, la supervision, inspeccion y comprobacion del cumplimiento de la normativa
en materia de higiene, manipulacion y calidad alimentaria, asi como de la
verificacion del cumplimiento de las condiciones exigidas en el presente pliego y sus
anexos Yy, en general, del funcionamiento del servicio.

Se podran requerir, en todo momento, las auditorias y determinaciones analiticas
que se estimen necesarias tanto a la propia empresa adjudicataria, como a sus
proveedores. Todo ello para garantizar la idoneidad sanitaria, alimenticia y técnica
de cualquier producto del ANEXO 1.

La empresa adjudicataria estara obligada a facilitar al responsable o responsables
de la supervision y control cuanta documentacion le requieran en el ejercicio de sus
funciones, y facilitar el acceso a las dependencias, equipos y productos que deseen
examinar.

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.orqucsv Hl”
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion:  0999596513709527025533

El responsable de supervision y control podra:

- Rechazar partidas de viveres pendientes de recibir o que se acaben de recibir.
- Rechazar alimentos o bebidas ya almacenadas.

- Rechazar alimentos o bebidas en preparacion.

- Rechazar alimentos ya elaborados.

- Negarse a admitir materias primas y productos servidos por proveedores cuya
actuacion no haya sido satisfactoria.

Se podra comprobar e inspeccionar en todo momento que el adjudicatario cumple la
legislacion vigente en materia de higiene, manipulacién y calidad alimentaria. Asi
mismo, podra inspeccionar cuando lo considere oportuno, y sin necesidad de previo
aviso, los almacenes de viveres, el funcionamiento del servicio y las instalaciones
del mismo.
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Con caracter ordinario la AMAS llevara a cabo una auditoria-inspeccién de la cocina
y oficios de planta del propio Centro con la periodicidad que estime oportuna, asi
como de las cocinas de apoyo o cocina central linea fria de la empresa adjudicataria
en el caso de que sean utilizadas, a fin de constatar el cumplimiento de las
caracteristicas y calidades de las materias primas, asi como los correctos
procedimientos de elaboracion y cumplimiento de las dieta y los menus.

Con caracter extraordinario se podran requerir, en todo momento, las auditorias y
determinaciones analiticas que se estimen necesarias a sus proveedores. Todo ello,
para garantizar la idoneidad sanitaria, alimenticia y técnica de cualquier producto del
ANEXO I.

El adjudicatario se obliga a ejecutar las indicaciones de la AMAS en todos aquellos
aspectos relacionados con los signos de identidad corporativa o institucional en el
edificio del Centro, en la documentacion y divulgacion que se realice sobre las
actividades y servicios que se prestan con cargo al presente contrato.

La elaboracién y publicacion de estudios o cualquier otro trabajo que el adjudicatario
desee llevar a cabo utilizando informacion obtenida como consecuencia de la
prestacion del servicio, necesitara la previa autorizacion de la AMAS.

La empresa adjudicataria debera cumplimentar y conservar los registros marcados
en los protocolos elaborados:

— Fichas técnicas de los productos utilizados, que deberan permanecer
adecuadamente archivadas.

— Registro de incidencias y medidas correctivas.

Madrid, 13 de junio de 2016.

EL CONTRATISTA LA SUBDIRECTORA DE CENTROS Y
PROGRAMAS

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.orqucsv Hl”
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion:  0999596513709527025533

Firmado digitalmente por CASILDA MENDEZ MAGAN
Organizacion: COMUNIDAD DE MADRID
Huelladig.: €38bb7a9c38339003fa44e9e5d903e23dfd8a034

Fdo.:
Fdo.: Casilda Méndez Magan
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ANEXOS I, II, Y I

PARA TENER ACCESO AL CONTENIDO DE ESTOS
ANEXOS DEBERA SOLICITARLO A TRAVES DEL CORREO
ELECTRONICO DEL AREA DE CONTRATACION DE LA
AGENCIA  MADRILENA DE ATENCION  SOCIAL
contratacionamas@madrid.orq
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ANEXO 1V
FRECUENCIAS LIMPIEZAS EN ESPACIOS DE COCINA

ZONA DE COCINADO

Vaciado y limpieza de cubos de basura. 2D

Barrido y fregado del pavimento y desagiies. DU

Limpieza de puertas y sus componentes tablones de anuncios,
relojes, teléfonos, etc.

Limpieza y desinfeccion de los teléfonos. D

Ventanas: cristales, aluminio, poyetes, etc. y persianas interiores y
exteriores.

Fregado de paredes alicatadas y limpieza de puntos de luz,
extintores, mangueras contraincendios, etc.

Limpieza interior y exterior de la campana(a realizar en turno de
tarde).

Limpieza de techos, puntos de megafonia, rejillas, puntos de

X ) ST
elementos contraincendios, mamparas, etc.

ZONA DE LAVADO

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.orzg/csv H"
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion:  0999596513709527025533

Vaciado y limpieza de cubos de basura. DU

Barrido y fregado del pavimento y desagiies. DU

Limpieza de puerta y sus componentes. D

Fregado de paredes alicatadas y limpieza de puntos de luz,
extintores, mangueras contraincendios, etc.

Limpieza de techos, puntos de megafonia, rejillas, puntos de

; ) ST
elementos contraincendios, mamparas, etc.
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CUARTO FRIO

Vaciado y limpieza de cubos de basura. D
Barrido y fregado del pavimento. DU

Limpieza de puerta y sus componentes. D
Timbre exterior. D
Timbre interior. S

Fregado de paredes alicatadas y limpieza de puntos de luz,
extintores, mangueras contraincendios, etc.

Limpieza de techos, puntos de megafonia, rejillas, puntos de

. ' ST
elementos contraincendios, mamparas, etc.

ALMACENES DE VIVERES Y ALIMENTOS Y CAMARAS FRIGORIFICAS

Barrido y fregado del pavimento. D

Limpieza de puerta y sus componentes. S

Limpieza de estantes. S

Fregado de paredes alicatadas y limpieza de puntos de luz,
extintores, mangueras contraincendios, etc.

Limpieza de techos, puntos de megafonia, rejillas, puntos de

X ; ST
elementos contraincendios, mamparas, etc.

La frecuencia de la limpieza serd la siguiente: DU.- Después de cada uso. Se hace
hincapé en que se realice la limpieza cuando el servicio haya terminado. 2D.- 2 Veces al dia
D.- Diaria DA.- Dias alternos S.- Semanal Q.- Quincenal M.- Mensual T.-Trimestral ST.-

Semestral
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ANEXO V

Locales e instalaciones de la dependencia de cocina.

1 Zona de cocinado:

1 Zona de lavado:
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Inventario del equipamiento de cocina.

CAMARAS

01-02-03-04-05-06 RECINTO DE CAMARAS ALARSA HOSTELERA
ANTECAMARA

CAMARA DE CONGELADOS

CAMARA DE CONSERVACION

CAMARA DE CONSERVACION

CAMARA DE CONSERVACION

7 (07) ESTANTERIA POLIETILENO Y ALUMINIO KIT 101 EDESA

5 (08) ESTANTERIA POLIETILENO Y ALUMINIO KIT 95 EDESA

COCINA

1 (10) MESA DE TRABAJO EN "L" CON 4 SENOS, HUECO

DESBARASADO, CAJONERA, FRIO Y REB.PARA PELADORA ALARSA HOSTELERA
4 (13) MUEBLE BAJO MB9-05 FAGOR

2 (14) MUEBLE BAJO MB9-10 FAGOR

4 (15) ELEMENTO NEUTRO EN9-05 FAGOR

1 (16) ELEMENTO NEUTRO EN9-10 FAGOR

1 (17) FRY-TOP A GAS CROMO FTG/C9-10 L+R FAGOR

1 (18) FREIDORA A GAS FG9-10 FAGOR

2 (19) COCINA A GAS CG9-61 H FAGOR

2 (20) MARMITA A GAS MG9-15 FAGOR

1 (21) MUEBLE DE ENTREGA CON FRIO, CALOR Y CHAFLAN ALARSA HOSTELERA
1 (22) HORNO MIXTO A GAS CON GENERADOR, HGV-20/21 EVOLUTI FAGOR

1 (23) CARRO CALIENTE CCB-40 EDESA
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1 (24) REJILLA DE SUELO ALARSA HOSTELERA
1 (25) REJILLA DE SUELO CON DESCARGA RAPIDA ALARSA HOSTELERA

1 (27) REJILLA DE SUELO ALARSA HOSTELERA

LAVADO DE VAJILLA

1 (28) REJILLA DE SUELO ALARSA HOSTELERA

1 (29) REJILLA DE SUELO ALARSA HOSTELERA

1 (30) MESA DE ENTRADA A LAVAVAJILLAS CON SENO Y HUECO DE
DESBARASADO ALARSA HOSTELERA

1 (31) GRIFO DUCHA SOBREMESA DOS AGUAS

1 (32) LAVAVAJILLAS DE ARRASTRE FI-200 1ZDO. FAGOR

1 (33) TUNEL DE SECADO TS FAGOR

1 (34) MESA DE SALIDA ALARSA HOSTELERA

1 (35) MUEBLE FREGADERO DE OLLAS CON DOS SENOS Y DESBARASADO CON
PUERTA ALARSA HOSTELERA

1 (36) CAMPANA MURAL COMPLET (CON PLENUM INCORPORADO) ALARSA
HOSTELERA

1 (37) FREGADERO VERTEDERO FV-66 EDESA
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Orypanisnio Aufénomas

- e Paging 14z &
SERVICI) REGUINAL DE BIEMNESTAR SOCIAL

—

INSTRUCCION def Serente del Senvicio Regional de Bienasfar Social
por fa que aprusba el procedimiento denominado:

“Normas Gonarales para la hidratacion y para el aseguramisnto de nivalas
minimos de ingesta de determinados productos alimenticios en residentes
en Centros de Atencidén a Personas Mayores y en Centros de Atenclén a
Fersonas con Discapacidad Intelectual (version 1.0)"

de las Administraciones Pablicas v del Procedimisnio Adonistrative Comin, que en su articuko 21,1
anablans que Tos drganes sdminisiratives oodran dirgir les actividades e suy Sroganns ferdrmeicameante
dopendientes medignte imsircsiones ¥ ordfenas o zendoks”.

Exzta Instruceicn, dentre de su Ambito de aplicacion, £s de ofligado curnplimianto, v de apllcaclin en fodos
Ips Cenlras adecntos al Sendcic Regioqal de Bienestar Social v todas las Unidaoes Adminisimalivas
dzpendientes del mismo.

1. INTRODUCCIGN Y ANTECEDENTES

El Servicio Regienal de Biansstar Social {5.R.B.5), a5 un Organismo auténomo de caracts - Administrativao,
ereada coh parsonalidad juridica propia, conforme & 12 establecida #n |8 Lay 171564, da 18 de snam,
ragquladara de la Admlustracidn Institucienal de la Coemunidac de Madnid.

El SRES viens regJlanda medignts instrucoiones cantralizadas diversas aclividades oue por su Direccidn
wa pongideran necesanas de estandanizar, asegurands que un sonjunto s procesos se realicen de oma
unifarme v controlada.

Enitg Ins numerisns Centos da atencldn a personas mayores ¥ a personas con discapacidad intelectual,
vanos de 2los proponzionan alimentacian 8 residentes an ragimen de digla comsleta.

En mzle sanlide, al Potcolo de Atenckin a la A mantacksn en Residencias, declarado de util zacidn
ahligatoria pa-Circular N 12008 del Gamants del 5.R.H.5, dafecna 10 de labraro da 208, sslablace unas
primeras bases para la atencicn alimentaria,

Mo obsantz lo anterior, 58 hace nesasario impartir delarminadss peutas adicionales qua complamantan
regulacichnes anerores vy daranticen en mayor madida de urs marera uniformse, Poizontal v mas completa
determinados azpectos cuslitativos v caantistives eferidos a ps sontanidas allmeniarios; algunas do sstas
| pautas 2 disponen nediatte la presente instruccidn, que se hace extersiva a la totalidad de Centros

La presenle nslrusciin o dicta de aceerdo con 3 Ley 3001992, de 26 de noviembre, de Regimen Juridics

¥
v

-
F
|
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dande ss realiza manutencidn comzleta de esidettas.

Enparticular, v en relacién con la ingesta de liquldos, las peracnas mayores y detemrminados colectivos
especia £9, necesitan un aporte da liqu cos suficiate que garenfica les funsiona:z basicas dal armE@nizne.

Sabemas que gl agua sorporal va disminuyarda & medida gua aumenta la edad, ygue las recesidades d=
Iiquidas son variahles pera cate pareong, an funcion da la acfividad fisica, cordiciones ambdenlales, ipoe d=
digta, problemas de salud. ete. El agua ha de considerarse un nutrienle mas, es2nciel pam &l gganisma
humana.

Las parsenas mayanes, ¥ algunas personas oo discapacidad intelectezl, tienen dism nuida la percepoion
de s2d v 52 sacian artes, por o fudl, &5 nacesads Bn oeasenes reforza la ingesta e liquidos pese 4 la
[alta de apatancia hacia los Mismos.

Todo elo hace que las personas mapores ¥ laz personas con discapacidad sean especialments:
susraptiblas vyl inerables frente &l defizit de liguidos, espacialmanta an datanminadas etapas estivalas en
las que adamis deloe factores rasefiados, se afiaden otros coma el sumento de la kemperatura ambenial,
pérdidas de liquidas por mayer evaporacion, FENspirscion, sudoracidn. efc.

La ingests de liqu cos v de agua en patizular ne sélo debe adguidr protagonismo 2n estos perodos, sina
que debe tsrer o 2 o largo de toede &l afio. Ahora bien, no es menos cierts que an astas etapas dobomos
wslablecer de forrna adicional actuaciones qus sensibilican 2 laz perscnas mayo es Tente 8 estos efectos
para conseuuin 8l rivel de hidratacian adecuado.

En cuanta a la adacuada v equilibrada ingesta de determinados grupns da allmentos. de acusrdo oon
2| objefivo de calldad an la atencin & nuestros residentes, ¥ dada |3 recesidad de unifemizar
determinados aspectos de la actividad aeistanclal de log Centros del 3RES, conjuntaments con la aspesis|
rondicion de las colectivos atendidos en nuestros Certros, s haca nacazanio |3 estandarizacidn v el
aseguramienta de deterninedos apoites promedio 3 1os residentes, en cuantaa folhentas ywitaminas, para
eada uho da los citados grupas slimentizics.

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.orzg/cw H"H ||I
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion: 0999596513709527025533

En definitiva, & Serdaia Regional de Bienestar Social, como entz geslor da Residencias de Mayoras,
Centros de Dia v Sentres de Parsanas con Discapacidad Infelectial, gonscianta co esta necesidad,
radianty &l prescnte grocedimisnto establece unas resomand ac oneg 8 instruccionas rermalizedas para
todas kos Centros, que s&imn amplando ¢nal futora, que garanticen 5| mejor aredo de hidratacisn pozible
as’ poemo los adecuados niveles de aporte viteminien y nuticional pars lo2 usuanos residenlas con
manutencidn a cargs de los Centras de esle Crganizme Autbnoma, Para alla be slakorads las siguientes
recomendagianes & instucciones.

Estas recomendacionss 8 inslrussiones 2 sefiaren a alimentes yliguides suninistracos porkos Centros g,
loz residentes pare su rmanulencibn. Mo son aplicables a los aticulos dispensados en las Cafeterlas o
atencidn a poblico generel exislanles on algunos de oz Centms, gus sa ragirdn pos 1a nemmativa ©e
rardcter general aplicablz a sstos eslablacimisnlos.
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Z. AMBITO DE APLICAGCION. Residenies da Residencias de Mayores w Centras de Awancidn & Personas
coi Dizcapacidad Inteleclual. Alenciin alimentana a residentas.

3. RESFONSABILIDAD. Loz Directores de 105 Centres sun los responzables de asegura- la aplisasian |
practica de lo dispuests an gl prasants procad miento

4. EXCEPCION A LO ESTABLECIDD EN LA PRESENTE INSTRUCCION

S= podrd cecepcionar o modifiser Ip establacida an la presente instruccion en su spatada 8], pera L
regidants en patlkcular, por prescrpgidn medica cuando asi lo aconsejan o lo reguisran sus condicionss de
salud.

5. RECOMENDACIONES REFERIDAS A HIDRATACION DE RESIDENTES

a} Estas scomerdagienss podran alterarse para residentes individuslas por crilerio mddicr.

by | airgaste d arla da llquidos =& efeciuas gradualmenle a ko largse de teda |3 jomada. con mayor
Enfasis en la mafana y anla primara mitad de 2 karde, para evitar los desperlarss yla inpoolingnncia
nocturng. Sie residents despiarta an @l lranscursa de la noche. especidalmente en e poca estival, gl |
passotal INstarsd a la ingesta adicional de un vaso da liguido.

¢p En al caso ce residentes donde ger gonvenients la movilizacidn intestinal, y que tengan buena |
wlerancia = ls ingasta de lquides en 2sa fanja heraria, 52 ecomienss gua pare (aprowdmadamerts
A030-400 m } de la ingestién minima  digrds de fQuides se redlice &n ayunas, rgs  levantass,
siampra de Morma gradus w en un intervale de tismpe aproxienade de antre 10 v 20 minwos, a
efactns de nejorar diche mowvilicad.

d} Encadaunade las ngeslas diarlas (desayuna, comida, merienda, cene) se debe tomer al menas
un wase de liquidos pam favomcer la ingestion de sdlcod. Se recomendard no bebar
inmediataments antes de la ingesta, ast como ng sebrepasar 2-3 vasos durants la comida. pues
pravocy sansacion de llenado y saciedad, que puede conbribir @ @ udir por ssta malve la ihgesta
necesaria de otros nutienles ¥ conllsvar calicil dal aports cakdrico y nuiricional necesaric.

8] Cwrants los periodos ecdstantas entra las Ingastas de alimentcs, se recorieros tomer dy 4 2 6
vazsos de liquidos de forma fraccinnada.

f Los liquidas pera hidratacdn e deben tomar a ana temperatirs sgradable para el residanis, Sa
anzidera tamperalura agradabls er dpoca estival aquella que se sikia enire 17 v 14° . S deban
evitar ternparaturas mas frigs, poes pudieran, b en resnitar ritantes, bien provocar ESpRSM0E
azofagicos o larlrgens, u ofre fipo de molestiag, espedialrenta o rasidentos sometidos @
detarminadze madicacionas.

gl Sa recamichda el aumento de la ivgesta liquida en las cantidades qua sa sspecifican on |0
| siguientes supuesics ;
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i1 Aunentes de Temperatura Ambisntaly Corporal: incremantar la ingssta 'gurda diaria 250-300
mil. dlarios por cada grada de temperabira coporal por ercima de los 37 4,

iy Problerzs Bigastivos {wimiios o dismeas): incremarlarla ingasta fquida diafda en ELL-500 mi &l

dia.

i1 Problemas da salud qua &a acampahen de respiracidn acelerada; incremerntar & ingesta liquida
diana en H0600 ml. al 2la.

INSTRUCCIDNES ESPECIFICAS PARA FUNCIONES DE HIDRATACIGN

a) Lo llguldos utlizables con cardcter genera en los Centros del SRBS para  [uncioness da
hidratacian evitaran en ko pnsible estar gasifinadaes, y seran {da acuardo con la deneminacidn
apmbada por la 1enmativa vigenta):

Agua de 1z red de abastesimeento pablico.

Aguas comenciales envasadas de mineralizacion débil. Tan sMo sa utilizaran
aguae minerales, de miveralizacion no deébil, en aquelos usoarios qua Lo
pregisan por prascripoidn médica, dabido a que el agua muy fca en minerales
puede producit dezequilizios slectmlitices quea pusdan gana-ar disfunciones
LrEEnicEs.

Refrescos © bebidas refrezcantes: & avilardn aspecialmente los que aporten
alla contenido &1 azucares simples o refinados, muy especalmontc on
diabéticns; adicionalmania:

1. A los efectos puramanta da hidralazsidér, podran wtilizarse 2n cualguisra
de sus cetegonias (provenigntes de axlmsios o concenirados, ce Zumos
de frutas o aomatizadas), preferiblemeanta no gasificadas.

2. Lasbebidas elroscanles gue se utilicen se-4n productos homalogedos ¢
cumpkiran con la nemmativa vigenle

3. Suutlizacion sa efectuarsd con fines excluzivos de hidratacion y no como
comporentes de las dietas alimentarlas. A estos efectos, igualments se
admiler rafraccos dashidratados v pogteriomeante raaonslilidos.

Mo se utilizardn, & sfactss excluzives de hidretacion Fumaos, sina que 5108 S
adrinistraran coma pare de & diata &0 cualguiers de las ingestas diaras
ohiligatarias conforne 8 lo establecids en gl Arexe Il da sste procedimianto
("Cantidadaz minmes de delarminades alimentos concretos que s garsnlizardn
art Jag diclas do Bosidomies™)

g gbstante lo sslablecda on < apartado anterion, tambian padean adminisirarse
FUMos Bcicionales por prescipoisn rmddiss, que no conterdran smiesres
afiadidos en fazncacian,

3] Las bebidas dispensadas serin prefertlements sin gas para evitar molestaes v anamal’'zs

intestinates, salva Bn cases excepionales en los gue &5l 59 prascriba por e facultative para |

36

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.orzg/cw H"H ||I| H”l
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion: 0999596513709527025533



S Agencia Madrileha de Atencién Social

bkl CONSEJERIA
DE POLITICAS SOCIALES Y FAMILIA

Comunidad de Madrid

| At Instrnccion
Cirgana: . Cierente
Comunidad de Madrid Mignern:  SRBS =0- 2 s”_"EI'l'FEF_
ngﬁﬁ-ﬂ; e Sl Yook [0 e judie de 2009

Organising Autimmnm

Pdiring 5 do 9
SERYICIO REGTONAL DE BLENESTAR SOCTAT. T e

Tavaorecer la digeatidt,

2] Enelcompuls de ingests de lquides, se conta bilizaan stros alimemoz que compaongan | dista
dlal Uzuario, coma leche, zumos, infwsiones, lsanas, caldos, sopas o gelatinas, 5o tandrd an
cuenls por el parssnal dal Centre, a los efectos de c3mput de hidralaciin, el poreentsge de
agua ae dichas productins.

dl A loe liguidos e hidratacion ordinana, sa les podran afadt  productos alimenterios
hemologados parfa Junta Central oe Compras o de vanta an aslablacimlenios aJtedzados, de
fommna que dichos liquides rasulien mds afractivos de ingerir y mas agradables al paladar da loe
ysuatios, con fines puramente hidratantes.

2] Ante problemas de dagluclon so estard 2 |o dispueste por el Facultative del Cenlim.

7. INSTRUCCIONES ESPECIFICAS REFERIDA & LAS CANTIDADES MINIMAS A SUMINISTRAR A
RESIDEMTES DE CADA UNG DE LGS GRUPOS ALIMENTARIOS,

Sa implementarda por las Direcsignes da les Centres les macanlsmos organizatives necesanos que
permilan assgurar sl suminisho v 1z ingesta a los residentes de los mismos, de las cantidades que g2
indican, &n promedio digano en Base guineenal, so los Anaxosz |y 1§ de esta Instruccion.

B. DEROGACIONES

Esta instruccidn deja sin etecto las Instruntionss anleriorss sobrz ka misma materia que se opongan ala
azlablacida an |3 presente instruccion, |

8. EFECTOS

La prasanls heslruccidn tisns afectos del dia 13 d=2 julie ds 2003

10. ANEXDS

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.orzg/cw H"H ||I| H”l
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion: 0999596513709527025533

“ANEXND I Cantidades minimas de oriipos da aimentos gue s¢ garanlizarsn eh fas divtas para Ls1arios de
fnr Contros Residancidies del 5.5.6.5, (versicn 100

“AMEXC N Cantidades minimas da daferminados alimenios cancretos gus se garantizarsy en las dietas
ow residanlos fversidn Tapt

"ANERD W AMetodos de dieinbucion de bebiday oo fidrslactn p 2omes a residantos”

11. HORMATIVA RELACIONADA

g Propeola de Alencion a la Alimantacetn en Residenciaz para Personas Mayores del
5.R.B.5.
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Feal Decrate 15182007, de 16 de noviembra
Real Daarste 105072003, da 1 de agosto
Real Dagretn 21972004, de 25 do novicmbre
Rezl Decreta 202711997, de 26 da diciembre
Resl Dacrate 200201985, de 7 de diciembre
Real Decrete 151902, da 17 da anamg
Dirgciig da fa Comision Europea 2002/57/CE

FOogwp o

1% GLOSARIO

Yase.- & a3 etecias de Io establerido en el presenta procedimisnts, se antanderd qus un vasg aquivala a
2730 mil. de liguido |

Furma - Exelustvarnsanta seaun definicion del Real Dearsto TOS0/2003, de 1 de agastn, BOE. Mom. 184, de |
£ de agasio

13, SUGERENCIAS PARA CORRECCHONES ¥ MODIFICACIONES

Las sugerancins para corecsiotes y modificacionss futuras del contenido del presente procedimients
daberan dirigirse al Cocrdir2dor Madico-Asiste1cial, o a los Coordinadoras de Besidancias y Centros de
Dia, o da Cerlras de Aancidn a Parsenas con Disgapagidad Intelectual v Comadores Sociales, para su
aosterior evaluacidn, tratamiento v dacisian.

Fl Gerante del-Servicin Regional de Bienestar Social
| ¥ '-"I "-\.
= J4al| o
| I

Lt

—
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ANEXO I: Cantidades minimas de grupos do alimentos que se garantizaran

en fas dletas de Residenias
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10 de julio de 20k

Péynmn & de &

ANEXO ;. Caniidades minimas de deferminados allmentos concretos gque
s¢ garaniizaran en las dietas de Residentes {versitn 1.0)

Zurmias! 52 asequratd una ingasta da zumos a3l residene qJe cumpla con las sigursntes
caracteristicas (apotes medios dianos en bese a caloulo guinzeaal):

1. Racida media diariz da zumos, en promedio: sl manos 200 milid i

2. Tipr ds sumes admitidas;

da. Maturales, exprimidcs directaneme de frutas natwrales en el Gentro. Al meros, &ste
tipe de zemos se utilizardn cuatro dlas anla guincena. Adicicnalments, siemprs gue 22

prescrbia asi poe &l facullaliva del Cantro.

b Aexcepoionde loz cuatre diag porqaincers referidos. en el resto ze auiorzaelusoda
umas de frutas comsroiales sempre quz cLMplar conlas siguientes caracleristicss:

i. Crigan: rumes natirales o concentrados de zumo

ii. Azucar anadida por ol fabricanta: MO

i, Resto de caracteristicas: Seoon RO 10602003, da 1 da agoslo, BOE. Mo, 184,

de 2 de agosto.
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=ANEXC ili; Métodos de distribucién de behidas de hidratacion y zumos a
rasidentas”

Agua:

»  Abaslocimento Fhbien.
« e administrara en &5 ingeslas prograradas mediants vases v jarrss ordinarias; o bich
mediaria botellas especficas para lal fin.
+ Eningsstas wiiuntarias. mediante los mismes procecimisnios o madianle fuentes
indutlrialas de uso colagtive, batallae do uzo colective, @ madlante grifos BSPeCialey.
adoeados a dispositivos de dispensac.on refrigerados o no.

¢ CHvazadas; en envasse de pldstico o de orista bien eaa de usd individual o gare wso colaciva,

Refrescos

« Baotella o Brick indivldual
= Botaltas o jarras con tapa-ciert: hamndtco, o bricks coleclivos,

ZUHIOS,

+  Malursics:
o James deladas de wpa hamnética preferblamente o, alternativementa cugandn 10 sea
posible, cubiertas mediante filin o pelicu & alimentana
o Allsrnatlvamente para suminislmes idividuales, vases cubierfos mediarte film o pelicula

alimentare

= Comercislas:
= Bolells o Briek individual
i Bolellas, brices colectivos o jaras con taza-cieTe hermatico o altematisamente. cuanda
no 2ee posible, tapadas med.ants firm a pelicula alientariz
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ANEXO VII
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RAFOHM SOCIAL z SFRLIMION 5.5 ) ]

: ¥is
1] e 3
CATEGOR 1A IL_rC‘:;.r?I_I SalCRMHADS |FARTHGU COMNVEMID TODFCTIAD TIPS SALARID 5::::;:::’ %%JI:ISEES PR‘;:I::'IéPC PREI::;L‘IIPC

EoSFORMSSELE DE SECCIOMN 00 as Lo, 00| DLADL 00T | COl FOTI DA GES A CRID - FACTADD PR o o] a_g’_ _-S,UIJ 1% L5

OO MERCY A OO1aS LC,00] 05052011 [ COLEC HIWIDADES AL RID IS 15.553.1G _g~§ ] 19 15
I MNERDYA Ui 1gg 10C00| OFACLyI0I5]28 Snan kAADRID S5 13.657.36| R o EeerEn
M| E RO CI T 0G| 24400 201052 SDAD kAR D P TADID 17zsc20|/ 0b [— =
LI WER DY A oozgy 93._.'_5- CLA122004 |38 EDAL pSA DRI f SAZ L1:i90], 0K -8 g, e B
ALXILIAR COLECTIVIZADES 00259 B7,500 BRACS2015 |3 EDAD FAS [Tl =] = A 11.265,28| 07 T

AN ISR CCLECTIVIGALES oozeg 92,75 29420001 |22 B RAATEIR 5 Lz.oo040 59 — =

S I ER L Onzso o 5 12/02/201% |32 FRAD FAADRID AniTTADC 12,0038, 50 9] s —
AXILLARE SO CCTIINADES aoso2 SO0T] CLEMAFA0G |2 EDALD A DRID e e EdE, 2| 8 kol == —_—
| AUXILAR COLECTIVIDADES ansnz2 SOCC] 248072015 |32 FRAD PSS ESC = EdE 25 E é - ——
[AUHILLAR CULECTIVIDADES ANS0E o] 2uMasapas|as ERsD MADARID ZAC 11. 265,28 | R

__.r"

= quz 2 hace constar a los elecius begalas opo oE.

=n Madrid, a 0% ce Jurio € 2015 i

Fda.

42




		2016-09-09T13:46:11+0200


		2016-09-09T17:00:57+0200
	DIRECCION GENERAL CALIDAD DE LOS SERVICIOS Y ATENCION CIUDADANO




