Ref: 47/681589.9/17

Direccidon Gerencia

‘« Hospital
sauvacrida @GUadarrama

PLIEGO DE PRESCRIPICIONES TECNICAS PARA LA CONTRATACION DEL SERVICIO DE SUMINISTRO
Y GESTION DE VIVERES PARA LA ELABORACION DE DIETAS ALIMENTICIAS Y EXPLOTACION DE LA
CAFETERIA Y MAQUINAS DE VENDING DEL HOSPITAL GUADARRAMA

1.- OBJETO DEL CONTRATO .o oe oo eeeeeseeeseeeeesereveseseseseseva s essssssesssesessssesssessessesssssessesessssesssnssessresenees 3

2.- CONDICIONES GENERALES DEL SERVICIO DE SUMINISTRO Y GESTION DE VIVERES................. 3

2.1.- GESTION DE PROVISIONAMIENTO .....veeveeeeeeeeeeeeeeeeeeesevesesesseseesesesessseseesessessessssesesesnes 3

2.2.- SELECCION DE PROVEEDORES.......oeeeeeeeeeeeeveveseseesiesevesesessssesesesssessssssssesssesesssesssessessenssasns 4

2.3.- TRANSPORTE .. cveeeevee et eeeeee e v veeese e eesevesesesesaseesesesesesesesesseseseseeassassansensssnsensssresesseensessesneens 4

2.4.- GESTION DE COMPRAS Y STOCKS .. veveeeeeeveeererereseseeesessevesesssseesassssssesssssssassesssassssssssesenesnns 4

2.5.- CONTROL DE CALIDAD. ..o eveveeeeeeeeeeerereseseereresssesesessseasesessssssesssssessesesssesssssssses sesesssssssesssssssens 5

2.6.- PETICION DE SERVICIOS. DISTRIBUCION E INFORMATIZACION.....oveveeeeeeeeeeeeceeevreereeen, 5

2.7 5 LIMIPIEZA ..o eee e eeeveses et ee s esssaeseeesssessessasessesn s sessesssesnsesessessessensassessansssesnssssessseseens 6

2.8.- REUNIONES DE SEGUIMIENTO ..o eveeeeeeeeeeeeeeereseseeeeseeesesesesseresessssssssesssssssessessessssesssessssesnns 6

2.9.- COMPROMISO MEDIAMBIENTAL ... eveveueeeeeresesereresessessesssesesesseessesssssssssssssssssss sesesssesssessnns 6

3= PRODUGCTOS. ..ot eeeeeeeeeeeeeseveseseseeeeesssesesessssssessss s sssssssessesssassssssessessassssssssssessesssssssessessessssssnssssessasnns 7

3.1.- CARACTERISTICAS GENERALES........o.veeeeeeeeerereseseeresesesssessssssssessssssn sessessssssssssssssssssssssssssessnes 7

3025 IMIENUS oo eeeee e et veeeee e eeeveseseseees s seeseseeesasessessesnsesnsassessessssasnsassessensssssessenssseensanssssessens 7

3.3.- DIETAS TRITURADAS. ... eeeeee et eveveseeeeeecesevesesessssssesssesesassssssessessesssssssssssssessssssssssssesssssessseses 8

3.4.= PETICIONES EXTRAS. .. v eeeeeeeveveeeeeeesessevesesesesessesseesesssssesassessssssssessssasssessssssssssessssssssssssssnsesssses 9

3.5.5 ENVASADO ... oveeeeeeeeeveeeeeeeeeesevevesesseeseesevssessssesssessessasassssssessessessssessesssssessssessessesssssssessessssssens 9

4.- DESARROLLO DE LA ACTIVIDAD. ..ot eeeeeeeeeeeeee v vesessseeiesevevesessssseesavasesasssnssesessesssesesessessssssrsnessrnes 9

4.1.- FORMA DE SUMINISTRO oo ieieeeeeeeeeeeereseseeseveesesesesessesesesasssassssassesssssessesesssesssssssesasssesssssesnas 9
Bm VARIANTES ..o ee oot eee oo eeeeesaeeseveesesssesesesseseesseseseeasesessseseseensesssssenseseeassasssesseseeaseeseasssasnsenesesan 11
6.- OTRO TIPO DE DIETAS (CELIACOS, ALERGIAS, ETC.) e vuereeeeeeeeeeeeeseesseeseeeeeeesesseeseeseseeensseseneesnenes 11
7= DIETISTA oot ee e eeeeeeeeeeseve s esseesessvasesasseassesavasesssssessesaeasessesseesessessasassessesesssessessenseseenssssessrssanansens 11
8.- CONDICIONES PARA LA EXPLOTACION DE LA CAFETERIA ..o oo oo oo ee e eveeer v ves s s e esera s s 11
8.1.- FORMAS DE PRESTACION DEL SERVICIO ....oeveieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeveeseseseseesevesesesesssesasssensesaneas 12
8.2.- RELACION Y PRECIOS DE ARTICULOS ...eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e eee v eseve s ess s sesssssanssesesenesesanes 12
B.3.- HORARIOS. ... oot eeevereseseevevesesseeeessssesesessesasessessesssesensessesssssasssssassssssnss sesasssenessensassssesssseens 13
8.4.- RECLAMACIONES. .....veeeeeeeeeeeeeeeeesesesesessesesesseesesssesesessessessssessasssssssessansessesssssssssssessssssssssensas 14
8.5.- MATERIAL QUE DEBE APORTAR EL ADJUDICATARIO ... veveeeeveeeeeeeeesevereseseesesesesesesesssees 14
8.6.- INSTALACIONES, MUEBLES Y ENSERES PROPIEDAD DEL HOSPITAL...cv v 14

8.7.- SUMINISTRO DE AGUA, GAS, ELECTRICIDAD, CALEFACCION,
REFRIGERACION, ETC ottt eesee et eeeeee e eeeeeeea s esseeeensesessseeeenasnesesseneseseesasseaneaeeeens 15
Paseo Molino del Rey, 2 1

28440 Guadarrama - Madrid
Tlfns: 91 856 20 05 / 91 856 20 03
Fax: 918562057
gerencia.hgua@salud.madrid.org

3577647

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

mediante el siguiente codigo seguro de verificacion: 1000250674749


mailto:gerencia.hgua@salud.madrid.org

Direccidon Gerencia

‘« Hospital
sauvacrida @GUadarrama

8.8.- LIMPIEZA Y CONTROL DE PLAGAS. ... eoveeeeeeeeeeeeesseeeevevesesesesessesesesssssessssssassssssssesseesessessees 15
8.9.- DOCUMENTOS DE APLICACION ... eeeeeeeeeeeee e vee e eveesevesesessevesesess s esseneseserssasssanrenans 16
8.10.- PERSONAL DE LA CAFETERIA ..ot eeeeeeeeeee oo vee e eeees v vesesseeeesevasesssesesessessesssesasesssssesaesans 16
8.11.- OBLIGACIONES LABORALES Y SOCIALES.......cveeeeeeeeeeeeeeeveeeeeeeeeseresesesseesesersesessesesessrasanaens 18
8.12.- GASTOS, TASAS E IMPUESTOS .. v eeeee e eeeeeeee s eseereseeseseseesesesssssesessesessssesesesesssessasesesnens 18
8.13.- SERVICIOS INTERNOS DEL HOSPITAL GUADARRAMA .......oeeeeeeeeeeeeeeereveresese e eeseveesenesens 18
8.14.- OBLIGACIONES DE LA ADMINISTRACION ..o eee e vee e eeeseveseseseseesave s esssanen s 18
8.15.- MAQUINAS EXPENDEDORAS. .....oeeeeeeeeeeeeese e eeseveeseseseseesevesesessessesesssesesssessesssssesssssssessrnes 18

9.- INSPECCION Y REGIMEN DE PENALIDADES ...eceveveeeeeeeeee et vee e eeeeseve s esssessesevesesessessses seesessesarasans 19
10.- INFORME MENSUAL DE LA ACTIVIDAD DEL SERVICIO.......veveveeeeeeeesrerevesesessesseresesesssseesesessesssenns 20
11.- FACTURACION . ... eeeeee oo eeeee e eeeeve s esseesessseesesssssesessssssassssssssessessesssassssssssasasssessessensessesssnssssessasssssnns 20
12.- DOCUMENTACION TECNICA ... .. oeeeeeeeeeeeeeseeeeeeeseresesessesesessssssssssssesasessssses sesessesssessssssesesssssssssssassens 20
13.- OFERTA ECONOMICA. .. oo eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e eeeesesesesseeeessssesessesseensessessssasessssesessesssessessesesessesnes 21
14.- INCUMPLIMIENTO CONTRACTUAL. ...eveevteeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeesseesessssesessesseessessessessesssensessessenseses 22
AINEXO Aot e et e e e et e e eea e et esaeeaeaee e e ase e eeseeeneenseaseansens s et enseaeeensenaeeaeeaeaaeetenteneeaneereenreaaeens 23
AINEXO Be.oeeeeeeeeeeee et e e e e e e eee e e e ee e eueeesesseaseensesssaesessesesensesseaasenseseeensenssensenseessesesasensssseseeeneessesaennes 41
AAINEXO Corveeeeee e e e et e e e e e e s e e s e e e s e e s eeaeeeeeeseesseeseeseeseaseeesesenseaseenseeseseeesenseensesreeseareeaneaaes 42
AINEXO Do e e e e et e e e e s ees e e e e s easeeeesseeeseeseeseeseeseeseessenseessenseeseersensesreaseaneeseeneereeanenrennen 43
AAINEXO B e e e e et e e e e e e es e s e ees e s eea e e s e s e ese e s e eeeeeseessensenseeseensansesesenseassassersensesesensenseersenseans 44
AANEXO Forooeeeeeee oo ee et e e e et e e e s e e e s e eae e eeese e s e e eeseeseeeeeseeaseeaseeseesseseereeeseeesesseensaseseeseseseeseaseenneneeanes 45
AAINEXO Gt e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e eeseeaeeseeseees e s eeseeeseeseerseeseeaeensenaeee e e et e e ereeaaeareeerenreaaes 46
AAINEXO H oot e e et e e e et e e e e et e ese e e eeseese e s eeaseeseaseseeeseessensessearseaseereees e seeseensenaesrsensenreernennas 56
AAINEXO Lo et e e et e e e e e e e eeae e s eeseesseseeseesesseessaseesseeseeseeasesseassenseessensensensennsasesnsensensesneenans 58
AAINEXO oo eeeee e e eees e eeeseveesevasasasseva s essseseesesa s esssessesem s assseeseseessasaeseanseserasaseeser s aenrseeseraresereearns 60
AAINEXO Koo eveeeeeeeeeeseve s eseesesesssssesessseasassssessessessassessessssssnsssessessssssnssssssensnssessessessasassssnsessessessssesnssssssennes 61
AAINEXO Luveeeeeeeeeeeeeeeeeesesesevevesessessesssesesssssssssssssensessensessessessssesnssssssssssssensssssssnsnssssessessessssssssssesssssesssnenn 65
AAINEXO Moo eeeeeveseeeeveeseseseseseesssesssssensesseasessessesssssessssessesessessssessesessen s sessansssasssasssssensnesssesanns 66
Paseo Molino del Rey, 2 2

28440 Guadarrama - Madrid
Tlfns: 91 856 20 05 / 91 856 20 03
Fax: 918562057
gerencia.hgua@salud.madrid.org

T E——————— T
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion:  1000250674749643577647


mailto:gerencia.hgua@salud.madrid.org

Direccidon Gerencia

‘« Hospital
sauvacrida @GUadarrama

PLIEGO DE PRESCRIPICIONES TECNICAS PARA LA CONTRATACION DEL SERVICIO DE SUMINISTRO
Y GESTION DE VIVERES PARA LA ELABORACION DE DIETAS ALIMENTICIAS Y EXPLOTACION DE LA
CAFETERIA Y MAQUINAS DE VENDING

DEL HOSPITAL GUADARRAMA

1.- OBJETO DEL CONTRATO

El objeto de la presente contratacion esta constituido por una prestacion compleja, en la que la
prestacion mas importante desde el punto de vista econdmico es el servicio de suministro de
viveres conformado por los elementos necesarios para las dietas alimenticias, alimentos extras y
productos facturables por reposicidon, sucesivos y por precio unitario, para su elaboracion y
cocinado por el Servicio de Cocina del HOSPITAL GUADARRAMA y que se relaciona en el presente
Pliego de Prescripciones Técnicas. También incluye la gestién del almacenamiento y conservacion
de los bienes objeto de la contratacidn, la explotacion del servicio de la cafeteria del Centro, segln
se detalla en este pliego. Ademas de la explotacion del servicio de vending.

Por tanto, el objeto estd constituido por un contrato mixto en el que se dan las siguientes
prestaciones:

a).- Servicio de suministro de viveres, conformado por los elementos necesarios para la confeccion
de las dietas correspondientes, alimentos extras y productos facturables por reposicion, sucesivo y
por precio unitario. El servicio incluye la gestién del almacenamiento y conservacion de los bienes
objeto de la contratacion en las dependencias del Hospital Guadarrama.

b).- Explotacion del servicio de cafeteria del centro y explotacién de las maquinas expendedoras
de bebidas frias y calientes y alimentos sdlidos (servicio de vending).

2.- CONDICIONES GENERALES DEL SERVICIO DE SUMINISTRO Y GESTION DE VIiVERES

La prestacidon del servicio de suministro de viveres se realizara atendiendo a los siguientes
procesos por la Responsable del Centro designado por la empresa adjudicataria, que
obligatoriamente tendra conocimientos en dietética y nutricidn, realizando tanto las labores que
se especifican a continuacidn como las de emplatado y dietista, cuyo horario serd el acordado con
la Direccién del Centro atendiendo a las necesidades del mismo:

2.1.- GESTION DE APROVISIONAMIENTO

La empresa adjudicataria se comprometera a realizar la gestidén del aprovisionamiento de todos
los productos alimenticios que se determinen.

Este proceso incluye la gestion de compra y pedidos, recepcion, almacenamiento, custodia y
suministro de las materias primas y productos, de los cuales se presentara ficha técnica donde se
recojan las calidades y caracteristicas del producto, debiendo ser estos de primera calidad,
cumpliendo la normativa legal vigente y conforme al Cédigo Alimentario Espafiol.
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El adjudicatario debe colocar, libre de todo gasto para el Hospital, los articulos que diariamente le
sean solicitados en los almacenes de la cocina del centro, en el horario de lunes a domingo,
establecido por la Direccidn del Hospital.

2.2.- SELECCION DE PROVEEDORES

La empresa adjudicataria realizard la seleccién de proveedores de los productos a consumir, que
tendran que estar acreditados y sujetos a lo especificado en la normativa legal vigente y al Cddigo
Alimentario Espaiol, responsabilizandose la empresa adjudicataria de las alteraciones de los
productos en todo momento.

La empresa adjudicataria debera adecuarse en todo momento en la prestacién de sus servicios a
las especificaciones técnicas, calidades y presentaciones de productos alimenticios que vienen
establecidas en las fichas del Anexo A. La seleccidén de viveres se realizard mediante presentacién
de muestras de los mismos, para proceder a su valoracién y aprobacién por la Responsable de
Cocina del Hospital Guadarrama. Para el grupo de perecederos de corta duracion, carnicos, frutas
y verduras, pescados, panaderia, reposteria, se valorara positivamente el nivel de instalaciones, y
gue la compra sea sostenible.

En el supuesto de que un producto no pueda ser suministrado por causa debidamente justificada,
podra ser sustituido por otro de iguales caracteristicas o superiores, para lo cual debera contar con
el informe favorable del Responsable de Cocina del Hospital Guadarrama.

El adjudicatario estard obligado, salvo casos de fuerza mayor, a mantener los productos ofertados
durante la vigencia del contrato.

En los supuestos en los que se oferten marcas, al adjudicatario estara obligado a mantenerlas
durante la vigencia del contrato, salvo que, junto a la marca se indique la expresién “o similar “,
en cuyo caso se obliga a servir la marca ofertada o una marca del mismo nivel de calidad que
debera contar con el visto bueno de la Comision de Nutricion del Hospital.

2.3.- TRANSPORTE

El transporte de los productos debe realizarse en vehiculos que rednan las condiciones adecuadas
para la conservacién de los alimentos, debiendo ser frigorizados para los alimentos congelados y
refrigerados y cubiertos y cerrados para el resto de los productos, debiendo ajustarse a lo
establecido a la normativa vigente sobre esta materia.

Los gastos de entrega y transporte de los bienes objeto del suministro al lugar convenido seran a
cuenta de la empresa adjudicataria.

2.4.- GESTION DE COMPRAS Y STOCKS

La empresa adjudicataria deberd ejecutar mediante soporte informatico propio, la Gestion de
Compras y Stocks, de conformidad con lo que se dispone en la normativa legal vigente.
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2.5.- CONTROL DE CALIDAD

El adjudicatario efectuara, a la recepcion de los productos y durante su permanencia en los
almacenes, un exhaustivo control de calidad y de caducidad de los mismos, basado en Ia
metodologia APPCC (Sistema de Andlisis de Puntos Potencialmente Criticos que identifica los
riesgos especificos y las medidas preventivas para su control), con el propdsito de identificar,
evaluar y mantener bajo control, mediante procedimientos determinados, los peligros que puedan
afectar a las diferentes fases de la cadena alimentaria: recepcién de materias primas (transporte,
envasado, etiquetado), almacenamiento y descongelacion, asi como la caducidad de los mismos y
demas actuaciones.

El Hospital Guadarrama podra establecer controles independientes del adjudicatario, sobre los
productos, en todas las fases del proceso, mediante el establecimiento de inspecciones y analisis
microbioldgicos correspondientes. Asimismo, fijard los sistemas de control de calidad que
considere oportunos para garantizar la perfecta prestacion del servicio.

El Hospital Guadarrama, a través del Responsable designado por el centro y previa aprobacion de
la Comision de Nutricion, se reserva el derecho de sustituir cualquier producto en funcién de
criterios de calidad, cantidad, registro sanitario, u otros que la Comisién de Nutricion, considere
conveniente.

Todos los alimentos estaran sometidos a analisis bromatoldgico a cargo del adjudicatario, con una
periodicidad mensual, que sera llevado a cabo por una empresa homologada y especializada
independiente de la adjudicataria, afectando a todos los alimentos, incluidos los de Cafeteria, que
serd comunicado a la Direccién del Centro y registrado en el documento APPC de la empresa
adjudicataria.

En el supuesto de una alerta sanitaria sobre algin alimento de los que se suministra, debera
informarse inmediatamente a la Direccién de Gestidn, y a la responsable de cocina de las
actuaciones que se hayan realizado o se vayan a llevar a cabo.

2.6.- PETICION DE SERVICIOS. DISTRIBUCION E INFORMATIZACION.

La empresa adjudicataria debera adecuarse en la prestacidn de sus servicios a las especificaciones
técnicas, presentaciones y formatos de productos, que establezca el servicio de cocina.

Cualquier cambio en los productos suministrados deberd contar con la aprobacidn escrita y previa
de este Centro, a través del representante que se designe al efecto; para ello, cuando el
adjudicatario desee realizar un cambio de producto y marca, o se produzca cualquier modificaciéon
en alguno de ellos, deberd notificarlo con una antelacion minima de 10 dias naturales a la
Direccién de Gestidn, poniendo a disposicion del Hospital una muestra significativa y la ficha
técnica del producto o marca. Que sera valorada y autorizada por la Comisién de Nutricion.

La distribucion de las materias primas que se solicite por el personal autorizado, se entregaran en
las zonas destinadas a su preparacion.
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El proceso de elaboracién de los alimentos y su distribucidén a plantas se realizard por el personal
propio del Centro, siendo necesaria la presencia de un dietista en el emplatado, siendo la dietista
a cargo de la empresa adjudicataria.

2.7.- LIMPIEZA

El adjudicatario deberd mantener en todo momento el nivel de higiene y limpieza exigible,
respecto de los materiales, recipientes, bandejas, etc., como de las propias instalaciones de
cafeteria, mdaquinas de vending, almacenes y cdmaras de congelados grande, pan, lacteos,
pescado, fruta, carnes y descongelados, (la limpieza de la cdmara de congelados y la cdmara de
productos elaborados es obligacion de los trabajadores del hospital), ajustandose en todo
momento a las indicaciones que efectue la Direccion del Hospital, llevando un registro de limpieza
de cafeteria, camaras y almacenes, que estard sometido a un control permanente por la persona
designada por el hospital, en caso contrario se podrd sancionar o rescindir el contrato por
incumplimiento del contratista.

2.8.- REUNIONES DE SEGUIMIENTO

Periédicamente, la Direccion del Hospital junto con el responsable designado por la empresa
adjudicataria o quien la direccién del centro solicite, se reuniran para hacer un seguimiento de los
servicios prestados en el Hospital por la empresa adjudicataria.

2.9.- COMPROMISO MEDIOAMBIENTAL

El Adjudicatario adoptara las medidas oportunas para el cumplimiento de la legislacion ambiental
en vigor en relacién al trabajo realizado. Ademas, se asegurard que su personal estd debidamente
formado y es competente en materia de buenas practicas ambientales. El Hospital Guadarrama se
reserva el derecho a solicitar al contratista evidencia sobre el cumplimiento de los requisitos
legales ambientales que sean de aplicacion o de la adecuada formacién del personal. Debe
adoptar las medidas preventivas que estén a su alcance con el fin de evitar cualquier incidente que
pueda derivar en una contaminacién del medio ambiente, como puedan ser los vertidos liquidos
indeseados, abandono de residuos o su incorrecta gestidn, en especial, de aquellos considerados
como peligrosos. El Hospital se reserva el derecho de repercutir al contratista el coste de
reparacion del dafio ambiental derivado de un incidente ambiental causado por ellos.

Compromisos ambientales:

= Desarrollar su actividad con una actitud responsable frente al Medio Ambiente.

=  Cumplir con la normativa ambiental en vigor y con los requisitos legales aplicables a su
actividad.

= |nformar de todos los incidentes con repercusion ambiental que tengan lugar en el
desarrollo de la actividad en las instalaciones del Hospital Guadarrama.

=  Segregar los residuos en origen y gestionarlos conforme a la normativa en vigor priorizando
el reciclado frente a la eliminacion.
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= Emplear equipos con marcado CE y a realizarles un mantenimiento preventivo con el fin de
gue las emisiones y ruidos se mantengan dentro de los limites especificados en las
caracteristicas técnicas.

= Establecer todas las medidas al alcance para evitar vertidos y derrames.

= No verter productos quimicos a la red de saneamiento y a cumplir en todo caso las
especificaciones del fabricante en relacién a la dosificacién y empleo de productos.

= Consumir agua, energia y demas recursos que necesite para el desarrollo de los trabajos de
una forma responsable.

= Reutilizar todos los materiales que sea posible.

= Apagar los equipos siempre que su funcionamiento no sea necesario.

= Colaborar con el personal del Hospital.

= Etiquetar todos los productos quimicos que maneje. Realizar todos los trasvases en lugares
protegidos y en caso de derrame, recogerlo con absorbente y depositarlos en el
contenedor correspondiente.

Serda obligatoria la firma del compromiso medioambiental del Hospital Guadarrama Anexo L del
presente Pliego, con cumplimiento de las actuaciones que se indiqguen o en su caso estar

certificados por la Norma UNE-EN- ISO 14001.

3.- PRODUCTOS

3.1.- CARACTERISTICAS GENERALES

Todos los productos servidos por la empresa adjudicataria deberan ajustarse a las especificaciones
técnicas que se establecen como ANEXO A, del presente Pliego y tendran que estar sujetos a lo
especificado en la normativa legal vigente y en particular a lo dispuesto en el Cddigo Alimentario
Espanol y a su normativa complementaria.

Si el producto no es originario de la C.E., el adjudicatario debera justificar documentalmente su
homologacién por la C.E.

3.2.- MENUS
La cantidad de menus que servirdn diariamente sera la que derive de la ocupacion del Centro, que
para el plazo de un afio se estiman en 44.439 pensiones completas para pacientes hospitalizados y

menus servidos a los médicos de guardia.

El precio unitario maximo de la PESION COMPLETA es de 6,90 € (IVA incluido), desglosado en:

P. UNITARIO SIN IVA IVA (10%) TOTAL IVA INCLUIDO
Desayuno 0,99455 0,09946 1,09401
Comida 2,33636 0,23364 2,57000
Merienda 0,99455 0,09946 1,09401
Cena 1,94727 0,19473 2,14200
PENSION COMPLETA 6,27273 0,62727 6,90000
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La oferta econdmica se detallard, especificdndose el coste total de la pensién alimenticia diaria,
desglosando en desayuno, almuerzo, merienda y cena.

El desglose aproximado por tipos de dietas del Centro es el reflejado en el ANEXO C.

El adjudicatario especificara en su oferta el manual de dietas y gramajes que implementarda en el
Hospital, atendiendo a las condiciones generales que se recogen en el ANEXO D. Para ello tomard
como referencia el menu existente, con caracter de guia, vigente en el Hospital que se presenta en
los ANEXOS F y G. Puntualmente y para dietas especiales, asi como dietas para celiacos, se
confeccionara otro tipo de dietas, facturdandose todas al mismo precio que se oferte y realizandose
con las especificaciones que se indiquen por el responsable de cocina.

La pension alimenticia completa estard compuesta por el desayuno y media mafiana, (la media
mafnana se entregara a los pacientes diabéticos y pacientes del Hospital que desayunen antes de
las 8:30 horas).

Asimismo, las medias mafianas iran incluidas en el desayuno y constara de las siguientes opciones:
pieza de fruta o yogur con azlcar o sacarina segun necesidad, galletas o biscote. Dependiendo de
los niveles de consistencias se ofrecerd a los pacientes que no puedan comer fruta, compota de
manzana o fruta variada triturada alternativamente.

La pension completa incluye por tanto, también el almuerzo, merienda y cena, incluidas
guarniciones.

Debido a las caracteristicas de nuestros pacientes, se incluye en la pension completa, un vaso de
leche o de zumo de frutas variadas, que se ofrecera a todos los pacientes, después de la cena.

Todas las dietas, constardn de los siguientes conceptos para los servicios de almuerzo y cena: 12
plato, 22 plato con guarnicién, pan y postre.

El adjudicatario debera adecuar sus servicios a los cambios de menu que el Centro decida
implantar, asi como aquellos menus especiales que determine servir en festividades sefaladas
(Semana Santa, Navidad, etc.), incluyendo dos dias al afio un menu especial para los pacientes.
Tanto el menu opcional como los menus especiales serdn establecidos e incorporados a la
programacién de dietas y menus aprobados por la Comisiéon de Nutricion. Todo ello en ningln
caso incrementara el coste de la pensidn.

3.3.- DIETAS TRITURADAS

Las dietas trituradas seran elaboradas en quinta gama o similar; o elaboradas mediante turmix por
el personal de la cocina, en este ultimo supuesto cuando la Direccidn asi lo establezca.

La empresa suministradora entregara a la direccion del centro un listado de los productos de
guinta gama o similar, junto con las fichas técnicas, que no sera inferior a 12 variedades distintas
de platos. Requiriéndose siempre la previa autorizacion de la direccidén para su incorporacion al
menu.
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3.4.- PETICIONES EXTRAS

El adjudicatario se compromete, asimismo, a suministrar todas las peticiones extraordinarias que
le soliciten las personas que la Direccidon autorice expresamente. A tal efecto, en su oferta
econdmica deberan incluir los precios unitarios (IVA incluido) a los que facturara las peticiones de
alimentos extraordinarios que figuran en el ANEXO B.

La relacidén de extras que se detallan en el anexo se corresponde con los productos que el Centro
consume habitualmente. Dicha relacién podra ser objeto de modificaciones, atendiendo a las
necesidades del Hospital y previa conformidad expresa de la Direccién del Centro.

A los efectos de facturacidon, se entiende que la lista de productos extras es cerrada y exhaustiva,
de manera que el adjudicatario no podrd facturar al Hospital ninguna cantidad adicional por el
consumo de productos que no figuren inicialmente en la mencionada lista, salvo autorizacién
expresa y hayan sido solicitados por las personas que previamente sean autorizadas por la
Direccién del Centro.

A tal efecto, y una vez adjudicado el contrato, el Hospital facilitard al adjudicatario relacién
detallada del personal autorizado.

3.5.- ENVASADO

La firma comercial ofertante debera indicar con todo detalle las caracteristicas del tipo de envase
en que se transportan los productos, utilizandose como norma general envases limpios e
higienizados, desechables de un solo uso. Para los productos frescos y refrigerados, tal como
carnes y pescados, se utilizaran cubetas de plastico recuperables no téxicas, de acuerdo con lo
previsto en el Cédigo Alimentario Espafiol.

4.- DESARROLLO DE LA ACTIVIDAD

4.1.- FORMA DE SUMINISTRO

4.1.1.- La entrega de los alimentos se realizard en los lugares que determine el Servicio de Cocina
y siempre fuera del horario del emplatado de las dietas.

4.1.2.- A la empresa adjudicataria se le cederdn las camaras y el almacén de viveres para que
puedan usarlo en el almacenamiento de sus productos, siendo ella la Unica responsable de las
mercancias almacenadas y de la limpieza de las mismas. El suministrador los dotara de los
productos necesarios para la elaboracion de las dietas en cuantia suficiente, atendiendo a la
programacién de menus del Centro, siendo el adjudicatario el propietario de estos articulos. Este
se encargara de gestionar todas las compras necesarias, de la atencion de proveedores, etc.,
manteniendo el Hospital las relaciones de suministro directamente con él. Este sera el encargado
de gestionar las existencias de almacenes y cdmaras; de mantener el orden necesario de acuerdo
con las fechas de caducidad de las mercancias, diferenciacion de productos en las diferentes
camaras; asi como de la limpieza de las mismas. Estos aspectos podran ser verificados por el
Responsable de Cocina cuando lo estime necesario, estando sometidos al control higiénico-
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sanitario del Hospital.

4.1.3.- La empresa adjudicataria designara una persona que actuara en todo momento como
representante de la misma para el Hospital Guadarrama. A esta persona se dirigira diariamente el
centro para comunicar los pedidos a suministrar, que serdn de dos tipos:

1. Articulos componentes del menu
2. Extras

4.1.4.- Articulos componentes del menu: En este caso, el adjudicatario, a través de un programa
informatico y, partiendo de las dietas solicitadas por Enfermeria, entregara una relacion del
numero de platos que el personal de cocina tiene que elaborar diariamente y en cada servicio,
calculando las cantidades de cada ingrediente a suministrar, segun los gramajes que componen
cada menu, de acuerdo con los cocineros.

4.1.5.- Extras: Independientemente de los articulos anteriores, se solicitaran a diario otro tipo de
articulos de los que aparecen en la relacion de extras. En este caso se solicitaran nimero de
unidades de cada uno de ellos. El proveedor tiene la obligacion de mantener las existencias
necesarias aproximadamente para 7 dias, atendiendo a lo establecido en la legislacion vigente.

4.1.6.- El suministro de los articulos, tanto de los componentes del mend como los extras, se
realizard todos los dias de la semana, incluido festivos. Durante el periodo de vigencia del contrato
podra valorarse que el suministro se realice solo de lunes a viernes siempre que el Servicio se lo
permita.

4.1.7.- En cuanto al modo de realizar el suministro, el procedimiento sera el siguiente: antes de las
17 horas del dia anterior al que corresponda la entrega de mercancias se dard a la empresa
contratada relacion con el nUmero de platos a preparar de cada uno de los que componen las
dietas a preparar, asi como las especiales. Antes de las 8:30 horas de la mafiana del dia siguiente,
se entregara por parte del adjudicatario, toda la mercancia necesaria para la confeccion de los
platos que componen el menu, en la Cocina del Hospital.

Para la preparacion del menu del fin de semana se podra solicitar con antelacién los componentes
de algunos platos que requieran ser preparados con anterioridad.

Los articulos componentes del menu se entregaran por el responsable de la empresa adjudicataria
al Responsable de Cocina, el cual, previa comprobacién, firmara al finalizar la entrega el numero
de menus de cada tipo recibidos.

Los extras seran entregados por el responsable de la empresa adjudicataria, segun corresponda, al
Responsable de Cocina. En este caso, el suministrador elaborara unos vales de salida que deberan
contener como minimo el articulo suministrado, la cantidad, la unidad, la fecha y el nombre y
firma de la persona responsable de cocina que lo recibe, que sera Unicamente el Responsable de
Cocina, por lo que el Hospital Guadarrama no se hard cargo de aquellos vales que contengan
firmas distintas a las anteriores. Estos vales deberan firmarse por cada entrega que se realice en la
Cocina de productos considerados extras, ya procedan del almacén o de las camaras.
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4.1.8.- Los productos perecederos deberan estar en la cocina, como minimo 24 horas antes de su
consumo, para evitar posibles roturas de stocks. Los productos que requieran ser descongelados,
serdn descongelados segun las normas de higiene y alimentacidon para su posterior elaboracion,
deberdn estar a punto a la hora en que se vayan a cocinar, siendo responsabilidad en caso
contrario de la empresa suministradora.

4.1.9.- Las calidades de las mercancias deben ajustarse a las recogidas en el presente Pliego,
siendo supervisadas siempre por el Responsable de Cocina y/o Cocineros.

5.- VARIANTES

No se admitiran variantes.

6.- OTRO TIPO DE DIETAS (CELIACOS, ALERGIAS, ETC.)

En los supuestos en los que los pacientes requieran alguna dieta especial, la empresa adjudicataria
proporcionara los productos necesarios de forma inmediata.

Especificamente se debera establecer, dentro del menu diario, uno adaptado para personas
celiacas, esto es elaborados con productos sin gluten. ANEXO M del presente pliego.

7.- DIETISTA

La empresa adjudicataria se compromete a proporcionar al Hospital un Gerente (Responsable de
Centro) que obligatoriamente tendrd conocimientos en dietética y nutricidn realizando las labores
de suministro especificadas en los apartados anteriores, asi como funciones de emplatado vy
dietista, cuyo horario sera el acordado con la Direccidn del Centro.

La dietista participara en los proyectos que mejoren la alimentacion de los pacientes trabajando
en equipo con la Comision de Nutricion.

Registrara diariamente los pardmetros de calidad fijados por la Responsable de Cocina e informara
de cualquier incidencia que afecte al resultado final del proceso de elaboracién, emplatado y

distribucién de los menus atendiendo a las sugerencias y reclamaciones de los pacientes.

Formard parte de la Comisién de nutricidn, elaborando las dietas, mejora de estas asi como la
elaboracién de las fichas técnicas, nutricionales y demas que deriven de la comision.

8.- CONDICIONES PARA LA EXPLOTACION DE LA CAFETERIA

La empresa adjudicataria deberd explotar el servicio de Cafeteria. La coordinacion del vending ira
unificada con la coordinacién de la cafeteria.

Se establecen las siguientes obligaciones en relacion con este servicio:
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8.1.- FORMAS DE PRESTACION DEL SERVICIO

El servicio se prestara en los locales de la cafeteria durante todos los dias del afio y en la terraza en
el periodo estival.

El Hospital Guadarrama aportard las instalaciones y el equipamiento necesario, salvo el
informatico, para la prestacidon del servicio. El adjudicatario no tendra ningun derecho sobre el
local ni las instalaciones fijas, salvo de las derivadas de su utilizacion durante el periodo de
vigencia del contrato.

El adjudicatario no podra realizar ninguna obra de reforma, ni transformacién en las instalaciones,
sin el previo consentimiento por escrito de la Direccidon del Hospital. En el supuesto de que se de
este consentimiento, las obras realizadas, revertiran a la finalizacion del contrato en adecuado
estado de conservaciéon y funcionamiento al Hospital como propietario de las mismas.

La empresa adjudicataria pondra a disposicion del Hospital el equipamiento de menaje necesario
para la prestacion del servicio, también llevard a cabo cuando las necesidades lo requieran la
reposicion de vajillas, cristaleria, menaje, bandejas, lenceria y material desechable.

El concesionario estara obligado a la preparacién de los servicios necesarios para los eventos
especiales que se organicen en el Hospital, si asi le fuese demandado. Estos seran facturados
aparte de las dietas.

La empresa adjudicataria se encargara de la limpieza de la cafeteria, cuidando especialmente la
limpieza de suelos, el vaciado de papeleras, evitando la presencia de papeles y basuras en el suelo,
asi como el reciclado de todos los materiales. Cuidard la limpieza de los bafios y la terraza
manteniéndola ordenada y en perfecto estado de uso. Llevandose un registro de las actuaciones
gue se incorporard al APPC de cafeteria, que estard a disposicién del centro.

Se exigira por parte de la Direccién del Centro, que las existencias sean las suficientes y adecuadas
para el buen funcionamiento del servicio, correspondiendo a la Direccion del Hospital la

supervision de la calidad de los productos propuestos.

El adjudicatario se compromete a mantener en perfectas condiciones los locales y equipamiento
gue aporta el Hospital.

El adjudicatario aceptard las formulas especiales de pago en cafeteria que indique la Direccion del
Centro (vales, listas, etc.), para servicios a cargo del Hospital total o parcialmente.

El concesionario se abstendrd de hacer cualquier tipo de publicidad dentro del recinto
Hospitalario. Carteles u otros similares requeriran permiso previo de la Direccién del Hospital,
aungue éstos vayan destinados al recinto de cafeteria o cocina.

8.2.- RELACION Y PRECIOS DE ARTICULOS

Como regla general, queda prohibida la venta y consumo de bebidas alcohdlicas.
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Queda prohibida la venta de tabaco de cualquier clase.
Queda prohibida la instalacidon de maquinas recreativas, de juego o de azar.

No podrd realizarse ningun tipo de venta ambulante en salas, pasillos, accesos ni otras
dependencias.

La relacion de articulos del servicio de Cafeteria estara constituida como minimo por los
especificados en el ANEXO H del presente pliego.

El adjudicatario se compromete a mantener, durante el tiempo que dure la adjudicacién, los
articulos relacionados en su oferta a los precios detallados en las misma.

Los precios para el personal del hospital seran mas ventajosos que los correspondientes al publico
en general.

Si durante la explotacion del servicio el adjudicatario introdujera otros articulos no mencionados
en su oferta inicial, los precios de los mismos deberdn ser previamente autorizados por la
Direccién del Hospital.

En las comidas servidas en cafeteria, un dia a la semana se servirda menu de “Dieta Mediterranea”
y se incluira lo siguiente:

- Primer plato, a elegir entre al menos dos.

- Segundo plato, a elegir entre al menos dos.

- Postre a elegir, incluyendo fruta de temporada.

- Bebida, que podra ser: agua (de 500 cc) o jarra de agua (opcional por el cliente), o
refresco.

La carta de productos que se dispensen, con sus precios IVA incluido, estara a disposicion de los
usuarios de las cafeterias, expuesta en lugar visible. Los precios no podran exceder de los que se
adjuntan en el ANEXO H, de tal forma que en caso de ofertar en algln articulo un precio superior,
la oferta no serd tenida en cuenta a efectos de su valoracion econémica. En caso de resultar
adjudicatario el ofertante, el precio superior se ajustara automdticamente al maximo fijado en el
citado Anexo.

Los productos relacionados en el Anexo H son a titulo orientativo, pudiendo los licitantes ofertar
otros productos analogos a los indicados en el mencionado Anexo. En este caso, la Direccién del
Centro decidira su inclusion o no, en funcién de los precios ofertados.

8.3.- HORARIOS

El adjudicatario queda obligado a mantener en completo servicio la cafeteria como minimo
durante el horario que se acuerde con la Direccion.

El horario podra ser modificado por la Direccion del Centro, si fuera necesario por las variaciones
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gue se establecieran en la jornada oficial de trabajo del personal del Centro.
8.4.- RECLAMACIONES

El adjudicatario se obliga a disponer de un libro de reclamaciones a disposicion del publico, cuya
existencia se anunciard en lugar preferentemente visible. Asimismo, la empresa adjudicataria, se
obliga a comunicar a la Direccién del Hospital, en la mayor brevedad posible, cualquier
reclamacion o queja verbal, escrita o recibida en el buzén que se instalara a la entrada de Ia
cafeteria. Facilitando un ejemplar de las reclamaciones que formulen los usuarios y adjuntando, en
su caso, un informe sobre las acciones de mejora aplicadas.

8.5.- MATERIAL QUE DEBE APORTAR EL ADJUDICATARIO

Los elementos y material aportado por el adjudicatario deberan reunir, a juicio de la
Administracién, las condiciones de calidad, prestancia y pulcritud correspondientes al servicio que
ha de prestarse y a las instalaciones facilitadas por la Administracion.

8.6.- INSTALACIONES, MUEBLES Y ENSERES PROPIEDAD DEL HOSPITAL DE GUADARRAMA

El adjudicatario esta obligado a conservar en perfecto estado los locales de cafeteria y terraza, sus
instalaciones, muebles, enseres y aparatos, propiedad del Hospital Guadarrama, de los cuales
existird un inventario que se comprobarad con el adjudicatario al iniciarse la prestacion, con
responsabilidad plena por toda pérdida o deterioro, destruccidn, inutilizacion y estara obligado a
abonar los desperfectos que se observen al término de la adjudicacién. Sera de su cuenta y riesgo
reponer mobiliario de la cafeteria, terraza y/o material del centro inmediatamente cuando se
inutilice, deteriore o menoscabe por el mal uso, dolo o mala fe, por otro de idéntica calidad, marca
y rendimiento. Durante la vigencia del contrato, el adjudicatario comunicard al centro las
reparaciones que se lleven a cabo, siendo de su exclusiva responsabilidad y por su cuenta el pago
del importe al que asciendan la reparacién y reposicion si fuera necesaria.

Serd obligaciéon del adjudicatario el mantenimiento de las instalaciones contra incendios vy
evacuacioén del area que le afecte en perfectas condiciones de acuerdo con las normas vigentes. En
especial debera proceder a la limpieza de las condiciones de humos y campanas segun lo indicado
en la legislacién actual sobre Prevencién de Incendios, asi como a mantener expeditas las zonas de
evacuacion.

Mensualmente, el adjudicatario y un representante designado por el Hospital Guadarrama,
realizaran una revision de todas las instalaciones necesarias para la ejecucidon del servicio de
cafeteria, cuyo resultado de su estado o necesidad de reparacién se hara constar en un acta.

Si como resultado de la revision, se aprecia que alguna instalacion o parte de ella tiene alguna
deficiencia y necesita ser reparada, constara asi en el Acta y el adjudicatario deberd realizar esa
reparacion en el plazo maximo de un mes. Transcurrido dicho plazo, sin que se realice la
reparacion, el coste de la misma se descontara de la factura mensual.
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8.7.- SUMINISTRO DE AGUA, GAS, ELECTRICIDAD, CALEFACCION, REFRIGERACION, ETC.

El Hospital Guadarrama se obliga a poner a disposicién del adjudicatario los locales destinados a
cafeteria.

El agua y energia eléctrica (para iluminacion y fuerza), serdn facilitadas por el Hospital. El
adjudicatario repondra a su cargo, los elementos (grifos, enchufes, tubos fluorescentes, bombillas,
etc.), que se inutilicen por el uso de las instalaciones correspondientes.

Las lineas telefénicas, conexiones a Internet o cualquier otro servicio de voz, datos o
comunicaciones en general, de uso externo que necesite el concesionario, seran enteramente a su
cargo.

8.8.- LIMPIEZA Y CONTROL DE PLAGAS

El concesionario contratara los servicios de una empresa especializada de desinsectacion y
desratizacion, que realice la programacion periddica de las intervenciones precisas que sean
necesarias, sin perjuicio de ejercer las acciones puntuales cuando el caso lo requiera por motivo de
plagas entre intervenciones programadas.

Estas actuaciones podran ser combinadas con las del Hospital. En todo caso se seguiran las
indicaciones contenidas en la legislacidn vigente.

Los licitadores deberan aportar como parte de su oferta técnica los procedimientos o protocolos
de limpieza de cocinas que tengan establecidos como método habitual de trabajo para este tipo
de instalaciones. En este caso solamente seran tenidos en cuenta aquellos protocolos que
contemplen un método global de limpieza, en el que incluirdn como minimo:

- Tratamiento de suelos: limpieza, eliminacidn de residuos alimentarios.

- Tratamiento de superficies verticales: cristales, paramentos, alicatados. etc.

- Fregadero y desaglies.

- Campanas de extraccion.

- Maquinaria y utillaje: lavavajillas, hornos, marmitas, freidoras, planchas,
pequefia maquinaria (batidoras, trituradora, cortadora de fiambre, etc.) carros
distribuidores de la comida.

En estos protocolos deberdn incluirse tipos de detergentes (fichas técnicas), frecuencia, método
de limpieza, etc.

Serd responsabilidad de la empresa concesionaria la realizacion a su cargo de las labores de
desinfeccion, desinsectacion y desratizacion necesarias para garantizar la completa higiene en los
locales de la cafeteria. Estos deberan cumplir la legislacion vigente al respecto, manteniendo los
registros de la visita periddica disponible, para cualquier inspeccion por parte del Hospital
Guadarrama. Los productos, tratamientos y metodologia deberan ser puestos en conocimiento del
Servicio de Medicina Preventiva para su aprobacion, asi como su actualizacién y cambios posibles
en los mismos.
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8.9.- DOCUMENTOS DE APLICACION
Sera necesaria la implantacidén, control y seguimiento de:

= Documento APPCy Plan de comunicacién de alertas alimentarias
= Plan de Gestion Medio Ambiental

= Politica de Prevencion de Riesgos Laborales

= Plan de Calidad e Higiene

8.10.- PERSONAL DE LA CAFETERIA

Dicho personal atendera la cocina, limpieza, servicio normal de la cafeteria y aquel otro que se
necesite emplear en casos excepcionales.

Los horarios del personal deberan ser acordados con la Direccion del Centro.

El personal de cocina y del servicio de cafeteria debera estar en posesion del curso de formacién
de manipulacién de alimentos.

El referido personal dependera exclusivamente del adjudicatario y por tanto, este tendra todos los
derechos y deberes inherentes a su calidad de empresario, a tenor de la legislacién laboral y de
Seguridad Social, sin que en ningun caso pueda suponer derecho alguno a dicho personal en
relacion con el Hospital, ni exigirse a éste responsabilidad de cualquier clase, como consecuencia
de las obligaciones existentes entre el adjudicatario y sus operarios, aun en el supuesto de que los
despidos o medidas que adopte se basen en el incumplimiento o interpretacion del contrato. Las
decisiones adoptadas en relacion al personal serdn previamente consultadas con la Direccion del
Centro.

El adjudicatario serd responsable de los accidentes que pudieran sobrevenir al personal empleado
en la ejecucidn del contrato, ya sea propio o por el ejercicio de su profesion en el Hospital.

También serd responsable de las acciones u omisiones de su personal en relacién con la
uniformidad, puntualidad, confidencialidad, compostura y atencién al publico y personal del
centro, defectos en la prestacion del servicio y, en general, cuantos hechos puedan ser
constitutivos de falta.

En caso de enfermedad, sanciones de la empresa, baja del personal, vacaciones reglamentarias y
otras causas analogas las plazas deberan ser cubiertas inmediatamente a costa del adjudicatario,
de forma que se mantenga de manera permanente el nimero de trabajadores en presencia fisica
expresados en la oferta.

Sera obligacion del adjudicatario uniformar por su cuenta a todo el personal de servicio con el
vestuario adecuado y limpio durante las horas en que se realice el servicio, debiendo ademas ir
provisto permanentemente de una placa de identificacion colocada en lugar visible de la
indumentaria.
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Igualmente y para todo el personal que por las funciones especificas que realice asi lo precise, el
adjudicatario proveerd de gorros, guantes, mascarillas desechables y cualquier otro elemento que
a tal efecto resulte necesario.

Todo personal afectado por lesiones de piel u otras enfermedades infecciosas que se pueden
transmitir a través de alimentos, debera ser sustituido de forma inmediata. No se admitira, en
ningun caso, la presencia del personal en estado gripal manifiesto, en las areas que tienen
contacto fisico o aéreo con los alimentos.

El personal deberd ser objeto de reconocimiento médico, a cargo del adjudicatario, antes de su
ingreso en la empresa y al menos de una vez al afio. Los resultados de los exdmenes médicos, en
relacion con la aptitud para el trabajo, estaran en todo momento a disposicion del organo
competente del Hospital o en quien delegue la Direccion.

La Direccidén del Hospital se reserva el derecho de someter a reconocimiento médico a cualquier
trabajador aportado por el adjudicatario, asi como exigir del mismo la prueba documental de los
reconocimientos, que le obligue como establece la legislacion vigente.

Asimismo deberd cumplir cuantas normas de higiene y salubridad establezca la Direccién del
Hospital, sin perjuicio de las establecidas en la legislaciéon vigente durante el transcurso del
contrato, siendo por cuenta del adjudicatario los gastos adicionales que deriven del cumplimiento
de las mismas.

La uniformidad del personal del adjudicatario, en especial la del personal que preste su servicio
atendiendo a los clientes, debera ser aprobada por la Direccidon del centro con anterioridad a la
implantacion del servicio.

En el supuesto, de que el personal aportado por el adjudicatario no desempefiara su puesto de
trabajo con la debida correccién o fuera evidente su desempeiio poco cuidadoso o negligente, la
Direccién del Hospital podra exigir a la empresa adjudicataria la sustitucién del trabajador objeto
del conflicto.

Igualmente el material utilizado en los impresos de todo tipo que sean utilizados por el personal
del concesionario para el desempefio de las prestaciones objeto del contrato o cualquier otro
aspecto que incida en la imagen del Hospital, deberan ser aprobados previamente por la Direccidon
del centro.

Si una vez iniciada la explotacidn, la plantilla ofertada por el concesionario se demuestra
insuficiente para las prestaciones objeto del contrato, conforme a los criterio del tiempo y calidad
exigidos, debera ser incrementada por cuenta del adjudicatario, en nimero suficiente.

El concesionario se compromete a subrogar al personal relacionado en el ANEXO J, respetando
antigliedad, categoria profesional, tipo de contrato anterior, derechos adquiridos por el
trabajador, etc.
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8.11.- OBLIGACIONES LABORALES Y SOCIALES

Serd la exclusiva responsabilidad de la empresa adjudicataria el cumplimiento de las disposiciones
vigentes en la legislacién laboral y en la de Seguridad Social e Higiene y Seguridad en el trabajo, asi
como el resto de disposiciones concordantes y complementarias vigentes o que en lo sucesivo se
dicten en la materia, quedando el Hospital exento de toda responsabilidad por cualquier
incumplimiento durante la vigencia de la adjudicacion.

El adjudicatario estard obligado al cumplimiento de las normas sobre subrogacion establecidas en
el vigente convenio colectivo del sector de Hosteleria y Actividades Turisticas.

La formacion del personal en materia de seguridad alimentaria serd de forma continua y por
cuenta del contratista, siempre segiun lo establecido en el Plan General de Formacion de
manipuladores de Alimentos de las cafeterias y siguiendo lo establecido en la legislacion vigente
por la que se regulen los Planes de Formacion de Manipuladores de Alimentos y régimen de
Autorizacidn y registro de empresas y entidades que impartan formacion en materia de
manipulacion de alimentos.

3577647

8.12.- GASTOS, TASAS E IMPUESTOS

Son de cuenta del adjudicatario el pago de los impuestos, tasas y arbitrios de cualquier clase que
sean del Estado, de la Comunidad o del Municipio, a que dé lugar la explotacién del servicio, asi
como los recargos establecidos, o que en el futuro puedan establecerse.

8.13.- SERVICIOS INTERNOS DEL HOSPITAL GUADARRAMA

El adjudicatario estara obligado a servir el desayuno, comida y cena a los médicos de guardia y
otro personal designado por la Direccién, con cargo al Hospital, al precio convenido en el
concurso.

Mensualmente la Direccién del Hospital junto con el responsable designado por la empresa
adjudicataria o quien la direccion del centro solicite, se reuniran para hacer un seguimiento de los
servicios prestados en la cafeteria y el vending del Hospital por la empresa adjudicataria.

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.glzg/csv
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8.14.- OBLIGACIONES DE LA ADMINISTRACION

El Hospital Guadarrama se obliga a poner a disposicién del adjudicatario los locales destinados a
cafeteria, ubicados en el Edificio Anexo (Lenceria).

El Hospital facilitara gratuitamente al adjudicatario, tanto los locales a que se refiere el apartado
anterior, como los servicios de calefaccidn, agua y energia eléctrica (para iluminacion y fuerza).

8.15.- MAQUINAS EXPENDEDORAS

La coordinacion del vending ird unificada con la coordinacién de la cafeteria.
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Los productos relacionados en el ANEXO | son a titulo orientativo, pudiendo los licitantes ofertar
otros productos analogos a los indicados en el mencionado Anexo. En este caso, la Direccién del
Centro decidira su inclusién o no, en funcién de los precios ofertados.

El adjudicatario se encargara de la colocacion de las maquinas expendedoras de bebidas,
refrescos, café, reposteria, snack, etc. Las maquinas seran instaladas en las dependencias que
establezca la Direccion.

Las maquinas estardn senalizadas claramente. En cada una de ellas debe constar el nombre de la
Empresa, domicilio social, nimero de teléfono de atencidn al cliente gratuito, donde el usuario
pueda hacer las reclamaciones pertinentes.

El servicio de carga de los productos se realizard cada dos dias por una persona de la empresa
adjudicataria, asi como el control y funcionamiento de las maquinas expendedoras.

Los alimentos que se expidan en las maquinas, deberan ser acordes con los usos alimentarios que
en un centro sanitario deben seguir, no admitiéndose productos catalogados como “no
aconsejables” para la alimentaciéon por la Sociedad de Nutricién y Alimentacion. Pudiéndose
solicitar por la Comisién de nutricion, productos para pacientes con disfagia, que se introduciran

previa autorizacion de la Direccion del Centro.
El adjudicatario se obliga a mantener, durante el plazo de duracion del contrato, los precios,
cantidades y calidades de los articulos, que deberan llevar incluido el Impuesto de Valor Afliadido

(IVA).

9.- INSPECCION Y REGIMEN DE PENALIDADES

La inspeccidon del servicio que se contrata, estara a cargo del érgano de contratacién. En dicha
inspeccidn se controlara especialmente el cumplimiento por el adjudicatario de la normativa de
Sanidad e Higiene, asi como de las reglamentaciones técnico-sanitarias sobre manipulacion de
alimentos.

En el ejercicio de estas funciones, los funcionarios que tengan atribuida esta misidén, estaran
facultados para entrar en todas y cada uno de los locales de Cafeteria y comprobar las condiciones
de calidad, higiene y salubridad con que se cumplen los servicios asi como cualquier otra de las
obligaciones consignadas en este Centro.

El servicio se inspeccionara cuantas veces estimen oportuno las unidades mencionadas en el
apartado primero de esta cldusula.

El régimen de penalidades al que puede dar lugar el incumplimiento por parte del adjudicatario de
sus obligaciones se recoge en el ANEXO J de este pliego, de conformidad con lo dispuesto en el
Pliego de Clausulas Administrativas Particulares.
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10.- INFORME MENSUAL DE LA ACTIVIDAD DEL SERVICIO

Con caracter mensual, y en todo caso dentro de los cinco primeros dias de cada mes, la empresa
concesionaria realizara un informe mensual de las actividades realizadas, tanto en lo relativo a la
alimentacion como a la explotacidon de la cafeteria, en el que deberan reflejar como minimo:

- Mendus servidos de cocina

- Extras detallados por articulos y unidades hospitalarias y en total

- Mendus de personal

- Otros datos complementarios podran también ser incluidos en este informe a
solicitud de la Direccién del Hospital Guadarrama, como registro de
mantenimiento, limpiezas, resultados bromatolégicos, etc.

11.- FACTURACION

Dado que el numero de desayunos, almuerzos, meriendas y cenas pueden diferir del total de las
pensiones alimenticias, la facturacion se efectuard por mensualidades vencidas, desglosada de
forma independiente por cada uno de los siguientes servicios prestados:

- Numero de desayunos servidos
- Numero de almuerzos servidos
- Numero de meriendas servidas
- Numero de cenas servidas

Los extras se facturaran mensualmente, de forma independiente, detallando cada uno de los
productos consumidos.

12.- DOCUMENTACION TECNICA

Los concursantes deberan presentar la siguiente documentacion técnica:

1.- Relacion de guarniciones, entrantes, carnes y pescados de los menus de cafeteria referidos a un
periodo de rotacion de 15 dias, indicando pesos, cantidades y calidades, y que servira como
referencia en el caso de resultar adjudicatario.

2.- En cuanto a las pensiones alimenticias de los pacientes, los licitadores deberan indicar en su
oferta pesos, cantidades y calidades, en funcién de las dietas indicadas por el Hospital.

Presentaran también las variedades de platos en quinta gama o similar en dietas trituradas, con
sus fichas técnicas y variedad de sabores.

3.- Relacidon de alimentos extras y la carta de productos de las cafeterias de Publico y Personal con
las marcas ofertadas, no incluidos en la pension diaria.

4.- Documento APPCy Plan de comunicacidn de alertas alimentarias.
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5.- Plan de Gestion Medio Ambiental.
6.- Politica de Prevencidn de Riesgos Laborales.

7.- Plan de Calidad e Higiene, incluye la planificacion de limpieza, adjuntando cronograma y
responsable de limpieza de camaras y del almacén, con entrega del registro mensual al
responsable del Hospital Guadarrama (Jefe de Equipos de Servicios Generales).

8.- Plan de reestructuracion del servicio de cafeteria y vending, en el que se incluya, organizacién
de RRHH, horarios, menus, siendo el responsable del vending el mismo personal de cafeteria o el
responsable que la empresa adjudicataria asigne.

9.- Las mejoras que oferta a efectos de su valoracion para la adjudicacion del contrato, de acuerdo
con el apartado 8 de la Clausula 12 del Pliego de Clausulas Administrativas.

Toda esta documentacion se incluird en el sobre de DOCUMENTACION TECNICA: SOBRE 2.

13.- OFERTA ECONOMICA

Deberan ofertarse de forma diferenciada los siguientes puntos:

A) El precio, IVA INCLUIDO, de cada una de las partes que componen la pensidon diaria de
pacientes, diferenciando entre desayuno, comida, merienda y cena.

B) El precio, IVA INCLUIDO, del menu/comida de cafeteria para los empleados del Hospital.

C) El precio, IVA INCLUIDO, del menu/comida en Cafeteria para el publico en general.

D) Asimismo, se presentara lista de precios, IVA INCLUIDO, de la carta de productos de la
Cafeteria, tanto de Empleados como de Publico, segun relacién contenida en el ANEXO H.

E) Lista de precios, IVA INCLUIDO, de los alimentos extras ofertados, de acuerdo con la relacion
contenida en el ANEXO B.

F) Se incluira lista de precios, IVA INCLUIDO, de los productos suministrados por las maquinas
expendedoras de bebidas y snack, segln relacion contenida en el ANEXO I .

Se presentard valorada econdmicamente cualquier mejora propuesta por los licitadores.

En todos los casos, los precios ofertados no podran exceder de los precios unitarios maximos

fijados.

Todos estos precios se incluiran en el sobre de PROPOSICION ECONOMICA: SOBRE 3.
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14.- INCUMPLIMIENTO CONTRACTUAL

En caso de incumplimiento por el adjudicatario de alguna de las condiciones pactadas, o si la
calidad y/o caracteristicas de los articulos no se ajustaran a lo estipulado por este Pliego se
levantard la correspondiente Acta, poniendo de manifiesto las faltas o anomalias detectadas. Se
comunicard al adjudicatario para que presente las alegaciones que estime oportunas. La no
subsanacion de dichas anomalias sera causa de resolucién del contrato.

Guadarrama, 29 de noviembre de 2017.

POR LA ADMINISTRACION
DIRECTORA GERENTE

Firmado digitalmente por ROSA MARIA SALAZAR DE LA GUERRA
Emitido por FNMT

Fecha: 2017.12.01 08:05:57 CET

Huelladig.: f963d3317873a1b6c0592d12d6e1bd8f53f5b78d

Fdo.: Rosa M2 Salazar De La Guerra

CONFORME:
EL ADJUDICATARIO
FECHA'Y FIRMA

Paseo Molino del Rey, 2 22
28440 Guadarrama - Madrid

TIfns: 91 856 20 05 / 91 856 20 03

Fax: 918562057

gerencia.hgua@salud.madrid.org

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.gri;/cw Hl”
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion:  1000250674749643577647


mailto:gerencia.hgua@salud.madrid.org

Direccidon Gerencia

‘« Hospital
sauvacrida @GUadarrama

ANEXO A

ESPECIFICACIONES TECNICAS

l.- CARNES

I.I.- DE GANADO VACUNO

Las carnes deberdan ajustarse en cuanto a su clasificacidn, calidad y marcaje a lo establecido por el
Cddigo Alimentario Espanol y la normativa que lo desarrolle (Orden de 18 de septiembre de 1975
y RD. 362/1985).

Seran tipo afiojo 10, categoria (Al).

Deberan ir acompafiadas de las guias y certificados sanitarios correspondientes.

El suministro se realizara diariamente en el horario establecido por el Centro.

N1 Articulo Categoria Caracteristicas
1 | Afiojo Babilla filetes Primera 150 a 175 gr. Unidad.
2 | Aiojo Contras Primera
3 | Afojo Retofio Primera
4 | Afiojo morcillo Primera
5 | Anojo Falda Primera
6 |Carne Picada Primera
7 | Huesos frescos para caldo Primera
I.1l.- DE GANADO OVINO

Las carnes deberan ajustarse en cuanto a su clasificacidn, calidad y marcaje a lo establecido por el
Cddigo Alimentario Espaiol y la normativa que lo desarrolle (Orden de 18 de septiembre de 1975
y RD. 362/1985).

Deberan estar limpias e ir acompanadas de las guias y certificados sanitarios correspondientes. El
suministro se realizara diariamente en el horario establecido por el Centro.

N1 Articulo Categoria Caracteristicas

1 |Cordero Primera |Troceado y deshuesado procedente de las
extremidades traseras y delanteras.

I.1ll.- DE GANADO PORCINO

Las carnes deberan ajustarse en cuanto a su clasificacion, calidad y marcaje a lo establecido por el
Cdédigo Alimentario Espanol y la normativa que lo desarrolle (Orden de 18 de Septiembre de 1975
y RD. 362/1985).

Deberan estar limpias e ir acompanadas de las guias y certificados sanitarios correspondientes. El
suministro se realizara diariamente en el horario establecido por el Centro.

T E——————— T
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N1 Articulo Categoria Caracteristicas
1 |Cinta de lomo fresca Primera Fileteada en unidades de 65 a 70 gr.
2 | Costillas adobadas Primera
3 | Carré de lomo con hueso Primera
4 |Panceta fresca Primera
5 | Maza de jamdn deshuesada sin| Primera
morcillo
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‘ Chuleta de Sajonia

\ Primera |

Fileteada en unidades de 70 a 75 gr.

Il.- AVES Y HUEVOS

Todas las aves procederdn de mataderos legalmente autorizados para este tipo de sacrificios, para
lo cual estaran provistas del correspondiente marchamo o etiqueta de garantia sanitaria. Se
suministraran en cajas de polipropileno limpias o de cualquier otro material autorizado en el
Capitulo IV del Cédigo Alimentario, Capitulo XI "Ave y Caza". Cada embalaje debera estar tapizado
interiormente con una pelicula o film alimentario impermeable, suficientemente amplio para ser
doblado sobre los envases después de llenos, cubriendo la mercancia, con el fin de aislar de
posibles gérmenes, bacterias, etc., que puedan existir en el exterior.

Todos los géneros presentaran frescura, textura y color caracteristicos. Se suministraran en
vehiculos frigorificos, rigurosamente limpios y respetando al maximo la normativa higiénico-
sanitaria vigente, cumpliendo las condiciones sefialadas en el Capitulo X para el transporte de
carne fresca.
Todas las aves que se suministren seran de categoria primera.

N1 Articulo Categoria Caracteristicas

1 Gallina Primera |Entera

2 Filete de pechuga de pollo Primera |Abierta 200gr. Unidad.

3 Pollo cuartos traseros Primera |Limpios 350gr Unidad

4 Pollo pechuga Villaroy Primera |Unidad 250 gr.

5 Pavo, filete de pechuga Primera |Abierta 200 gr. Unidad

6 Huevos Primera |Clase 12 "M"

7 Huevo liquido pasteurizado Debe presentar las caracteristicas de color,
olor y sabor del huevo recién batido, vy
estard solo elaborado por huevos frescos, el
envase a utilizar serdan el propio para
grandes colectividades

8 Salchichas de pollo Primera |Producto elaborado con carne de pollo
previamente picada y embutida en tripa
natural o artificial de 18 a 28 mm. de
didmetro como maximo.

Ill. CHARCUTERIA

Crudos curados, mezcla de carnes picadas o troceadas de cerdo o mezcla de cerdo y vacuno y
tocino, adicionada de sal, pimentdn y otras especies, condimentos y aditivos autorizados, amasada
y embutida en tripas naturales o artificiales en su caso. Se ajustara a la norma general de
etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios envasados.

N1

Articulo

Categoria

Caracteristicas

1

Codillos de jamon serrano

Primera

Se presentaran con piel, troceados vy
envasados al vacio. Elaborados a partir de
pernil o pierna trasera de cerdo fresco,
sometido a un proceso de salacién vy
conservacion apropiado. Presentacion en
envase de 3 unidades.

Chorizo tipo vela

Primera

Embutido crudo elaborado con carne de
cerdo o mezcla de cerdo y vacuno, con tripa
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natural o artificial y diametro superior a 22
mm.

Chorizo para guisar

Primera

Fiambre de pavo-jamén

Primera

Elaborado a partir del muslo de pavo fresco
y deshuesado, con gelatina, sal vy
conservantes autorizados. Libre de grasa en
un 97%.

Jamon serrano

Primera

Centro de paleta deshuesada. Se presentara
sin piel, curado y envasado al vacio.
Elaborado a partir de pernil o pierna trasera
de cerdo fresco, sometido a un proceso de
salaciéon y conservacién apropiados. Peso
unitario de 4 a 4,5 Kg.

Jamén York

Primera

Elaborado a partir del brazuelo o pernil de
cerdo fresco deshuesado, sazonado,
nitrificado y cocido. Relacién humedad /
proteina 4,68; azucares totales maximo 2%,
proteinas afadidas ausencia; almiddn
ausencia.

Fiambre de pechuga-pavo

Primera

Elaborado a partir de pechuga de pavo
fresco y deshuesado, con gelatina, sal vy
conservantes autorizados. Libre de grasa en
un 97%.

Salchichas

Primera

Tipo Frankfurt. Producto elaborado a partir
de carne de vacuno o sus mezclas,
escaldado, finisimamente  picado vy
embutido en tripa natural o artificial de 18 a
28 mm de didmetro como maximo.

Salchichén

Primera

Embutido crudo elaborado con carne de
cerdo o mezcla de cerdo y vacuno, con la
adicién de cubitos de tocino finisimamente
picado, en tripa natural o artificial vy
didmetro minimo de 40 mm.

IV.- FRUTAS Y VERDURAS

IV.l.- VERDURAS FRESCAS
Se suministrardn de acuerdo a las peticiones y a la época del afio en que se encuentren.
Presentaran el punto adecuado de madurez y frescura, cumpliendo en todo caso las condiciones
de limpieza precisas. Seran de primera calidad, con expresién de calibrado cuando ello sea
preceptivo. Cumplirdn la normativa establecida en cuanto a etiquetado y venta de verduras

frescas.
N1 Articulo Categoria Caracteristicas
1 Acelgas Primera
2 Ajos Primera |Sanos, firmes y limpios, exentos de dafios y
de sefiales de moho. Desprovistos de olores
Paseo Molino del Rey, 2 25
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y/o sabores extrafios y de humedad exterior
anormal. Calibre minimo 30mm.

3 Alcachofas

Primera

Deben presentar aspecto fresco, y estar
enteras, sanas, limpias y desprovistas de
olores y sabores extrafios. Calibrado
obligatorio.

4 Apio

Primera

Deben estar enteros, frescos, sanos y
limpios, exentos de insectos y parasitos y
exentos de humedad externa excesiva, asi
como de olores y sabores extrafios.

5 Calabacin

Primera

Deben estar enteros, frescos, sanos y
limpios, exentos de dafos causados por
insectos y parasitos, exentos de cavidades y
grietas, asi como de olores y sabores
extrafios. Pedunculo inferior a 3cm.

6 Calabazas

Primera

Lo mismo que calabacin.

~N

Cebollas

Primera

Calibre minimo 65/70 mm.

8 Champifién

Primera

Deben estar enteros, frescos, sanos, exentos
de enfermedad, podredumbre, insectos,
pardsitos, cuerpos extraiios, asi como de
olores y sabores extrafios. Limite admitido
en tierra adherida 1%.

9 Lechuga

Primera

Tipo iceberg, envuelta individualmente.
Entera, sana, fresca, limpia y turgente.

10 |Nabos

Primera

11 Patatas

Primera

Los tubérculos deben ser enteros, sanos y
consistentes, exentos de humedad exterior
anormal, olor y/o sabor extrafios, exentos
de magulladuras, picaduras,
reverdecimiento, dafios causados por el frio,
fuertes deformaciones (mufiones), tierra u
otras materias extranas visibles.

12 | Pepinos

Primera

Estardn enteros, sanos, frescos, limpios y
firmes, exentos de sabor amargo y otros
sabores u olores extrafios, exentos de
humedad exterior anormal, exentos de
tierra, cuerpos extranos o residuos de
tratamientos; suficientemente desarrollados
y con semillas tiernas.

13 Pimientos

Primera

Estaran frescos, sano, enteros, limpios y
bien desarrollados, exentos de dafos por
heladas, de heridas no cicatrizadas o
guemaduras de sol, exentos de humedad
exterior anormal y de olores y/o sabores
extrafos, provistos de pedunculo con un
desarrollo y madurez que les permita llegar
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al lugar de destino con las correspondientes
exigencias comerciales.

Primera

Estaran enteros, frescos, sanos, limpios, sin
hojas marchitas y no subidas, sin humedad
externa excesiva, desarrollados
convenientemente. La presentacion en
hojas sera de corte regular.

Primera

Estaran enteros, frescos, sanos, limpios y sin
abrir y/o espigar, exentos de enfermedad,
insectos y otros parasitos, exentos de
humedad exterior anormal, exentos de
olores y/o sabores extrafios. Corte neto por
debajo del nacimiento de la hoja.

Primera

Enteras, con aspecto fresco, sanas, exentas
de insectos y otros parasitos, limpias,
exentas de humedad exterior anormal,
exentas de dafios causados por heladas,
exentas de olores y/o sabores extrafios. Con
el micelio (raiz) eliminado por un corte neto.

Primera

Enteros, con aspecto fresco, sanos, limpios,
exentos de humedad exterior anormal, de
olor y/o sabor extrafio. Tendran un
desarrollo y un estado tales que les permita
soportar la manipulacién y el transporte y
responder en lugar de destino a las
exigencias comerciales.

Primera

Enteros, con aspecto fresco, sanos, limpios,
exentos de humedad exterior anormal, de
olor y/o sabor extrafio. Tendran un
desarrollo y un estado tales que les permita
soportar la manipulacion y el transporte y
responder en lugar de destino a las
exigencias comerciales.

Primera

En manojos

Primera

Enteras, firmes, no bifurcadas y desprovistas
de raices, sanas y limpias, sin consistencia
lefiosa, no subidas ni granadas, exentas de
humedad exterior anormal y exenta de
olores y/o sabores extrafios.

14 | Puerros
15 |Repollo
16 |Setas
17 |Tomate para ensalada
18 |Tomate para freir
19 | Tomillo
20 |Zanahorias
IV.Il.- FRUTAS

Frutos enteros, sanos, desprovistos de humedad exterior anormal y de olores y sabores extrafios.
Se excluirdn los frutos demasiado verdes o demasiado maduros o pasados. Todos los frutos
serdn de coloracidn, calidad y madurez uniforme. Deberdn suministrarse de acuerdo a las
peticiones y época del afio. Seran de primera calidad, especificando el calibrado cuando ello sea
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perceptivo. Se podran incluir frutas que no estén especificadas siempre y cuando las
especificaciones se aprueben por parte de la Direccién del Hospital.

N1 Articulo Categoria Caracteristicas

1 | Albaricoques Primera | Calibre minimo 40 mm.

2 Cerezas Primera | Calibre minimo 17 mm.

3 Ciruelas Primera |Calibre superior a 35 mm.

4 Fresas Primera | Calibre minimo 18 mm.

5 Fresquillas Primera |Calibre 35mm.

6 Kiwi Primera

7 Limones Primera

8 Mandarinas Primera |Calibre 50/60 mm.

9 Manzanas golden Primera | Calibre minimo 75/80 mm.

10 | Manzanas Starking Primera | Calibre minimo 80 mm.

11 | Melocotones Primera |Calibre 67/73 mm, presentado en capas
ordenadas

12 | Melones Primera |Peso medio aprox. 1,8 a 2,2 Kg.

13 | Naranjas de mesa Primera |Calibre 80/85 mm.

14 | Naranjas de zumo Primera |Calibre 80/85 mm.

15 |Nectarinas Primera |Calibre 60/65 mm. Presentada en capas
ordenadas.

16 |Paraguayas Primera

17 |Perasde agua Primera |Calibre 80/85 mm.

18 |Peraroma Primera |Calibre 80/85 mm.

19 |Pera passa crasana Primera |Calibre 80/85 mm.

20 |Platanos Extra Longitud minima 18 cm., calibre central
minimo 36 mm.

21 |Sandias Primera |Peso medio aprox. 3kg.

22 | Uvas pasas Primera

23 | Uvas Primera

V.- PESCADOS FRESCOS

El suministro se establecera en funcién de la estacidn y las existencias del mercado, de acuerdo
con las peticiones efectuadas por el Centro. Deberdn cumplir los requisitos establecidos en la
normativa vigente. Los pescados serdn de clase A y deberan ir acompafiados de las guias y
certificados sanitarios correspondientes. No podran haber sido sometidos desde su captura a
ningun proceso de conservaciéon. Todos los pescados se entregaran limpios, sin visceras ni espinas

y fileteados segun las necesidades.

N1 Articulo Categoria Caracteristicas
1 Bacalada Primera Fileteada y limpia 200 gr. unidad
2 Bacalaitos Primera
3 Bacalao seco Primera Entero
4 Bonito Primera
5 Boquerones Primera
6 Chirlas Primera
7 Emperador Primera
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8 Mero Primera
9 Palometa Primera Filete limpio
10 |Rape Primera
11 |Salmén Primera

VI.- PRODUCTOS CONGELADOS

El transporte se realizara en vehiculos dotados de un medio de produccion de frio capaces de
permitir la no ruptura de la cadena de frio. La temperatura minima del producto sera de -18 2C. Se
ajustaran a la norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos
alimenticios envasados, los pesos especificados son con los productos descongelados.

Los pescados se entregaran en piezas enteras sin cabezas y sin visceras, en filetes o en rodajas
segun sean solicitadas.

VI.I.-PESCADOS CONGELADOS

N1

Articulo

Categoria

Caracteristicas

1

Bacalada en lomos

Primera

2

Berberechos

Primera

Presentacion sin concha, exento de materias
extranas. Tamafio grande o normal

Calamar en anillas

Primera

Limpios y exentos de partes no comestibles.
Glaseado maximo de un 35%. Presentacion
en anillas de unos 7mm. de grosor vy
ultracongelados en bloques.

Gambas

Primera

Limpias y exentas de partes no comestibles.
Clase P. Presentaciéon en colas peladas,
crudas y ultracongeladas en bloques.

Mejillones

Primera

Presentacion sin concha, exento de materias
extrafas. Tamaino grande o mediano.

Merluza en filetes con piel

Primera

Procedera de merluza o pescadilla
ultracongelada y mantenida a temperatura
adecuada en todo momento. Categoria n2 5,
segun legislacién espafiola, o su equivalente
en peso para la clasificacion de otros paises.
Presentacion en filetes de 150 gr.
Aproximadamente. Glaseado maximo de un
15%.

Merluza en filetes sin piel

Primera

Procedera de merluza o pescadilla
ultracongelada y mantenida a temperatura
adecuada en todo momento. Categoria n2 5,
segun legislacion espafiola, o su equivalente
en peso para la clasificacién de otros paises.
Presentacion en filetes sin piel ni espinas de
150 gr. Aproximadamente Glaseado maximo
de un 10%.

Merluza en rodajas n2 5

Primera

Procederad de merluza o pescadilla
ultracongelada y mantenida a temperatura
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adecuada en todo momento. Categoria n2 5,
segun legislacién espafiola, o su equivalente
en peso para la clasificacién de otros paises.
Presentacion en rodajas de 250 a 300 gr.
Aproximadamente. La seccidn de corte sera
perpendicular al eje de la columna
vertebral. Glaseado maximo de un 10%.

9 Gallo entero Primera |Piezas enteras sueltas de platija
ultracongeladas. Presentacién enteras, sin
cabeza y sin visceras, con un peso
aproximado de 175 gr. Glaseado maximo de
un 10%.

10 |Gallo enfiletes Primera |Piezas enteras sueltas de platija
ultracongeladas. Presentacion en filetes sin
piel ni espinas de 150 a 200 gr. Glaseado
maximo de un 10%

11 |Lenguado Primera |Filetes

12 |Rosada Primera |Rodaja Limpia

VLII.- VERDURAS CONGELADAS

N1 Articulo Categoria Caracteristicas

1 Coliflor Primera |Inflorescencia de las variedades
procedentes de Brassica Oleracea, al
natural. Sanas, limpias, exentas de lesiones
y ultracongeladas. Tamafio grande o
normal.  Presentacion en  porciones
pequenas de 100 gr.

2 Ensalada de arroz Primera |Producto ultracongelado con una
composicion aproximada de un 40% de
arroz, y el resto en cantidades equilibradas
de los siguientes componentes: judias
verdes, guisantes, maiz, pimiento.

3 Espinacas Primera |Elaboradas a partir de hojas de 8 cm. De
peciolo como maximo. Sanas, limpias vy
ultracongeladas.

4 Guisantes Primera |Producto obtenido de guisantes frescos,
sanos, limpios y ultracongelados

5 |Judias verdes planas Primera |Producto obtenido a partir de frutos tiernos,
limpias, sanas, despuntadas, desprovistas de
hebras, cortadas en trozos y
ultracongeladas.

6 Menestra de verduras Primera |Elaborado de mezcla de hortalizas y
compuesta como minimo por cuatro de las
siguientes:

-Obligatorias:  Guisantes, alcachofas vy
esparragos
Paseo Molino del Rey, 2 30

28440 Guadarrama - Madrid
Tlfns: 91 856 20 05 / 91 856 20 03

Fax: 918562057

gerencia.hgua@salud.madrid.org

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.gri;/cw Hl” ||||||||” | |H
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion:  1000250674749643577647


mailto:gerencia.hgua@salud.madrid.org

- . Direccién Gerencia
™M Hospital
sauvacia GUAdaArrama
-Optativas: Judias verdes, habas, zanahorias
y champifidn.
Sanas, limpias y ultracongeladas. Imperial

7 Patata dado Primera |Sanas, limpias, peladas y ultracongeladas.
Presentacion de corte en forma de dados
pequenos.

8 Zanahoria dado Primera |Sanas, limpias y ultracongeladas.
Presentacion de corte en forma de dados
pequenos.

VLIIl.- CONGELADOS VARIOS

N1 Articulo Categoria Caracteristicas

1 Croquetas Primera

2 Empanadillas Primera

3 Palitos de Merluza Primera

VIl.- LEGUMBRES

Enteros, sanos, exentos de moho podredumbres, insectos vivos o muertos, asi como exentos de
trazos visibles de residuos, olores y sabores extranos.

N1 Articulo Categoria Caracteristicas
1 Alubias blancas Primera, etiqueta verde

2 Alubias pintas Primera, etiqueta verde

3 Garbanzos Primera, etiqueta verde

4 Lentejas Primera, etiqueta verde

VIII.-CEREALES Y DERIVADOS

Los productos se ajustaran a lo especificado en el CAE. y la normativa que lo desarrolle. En los
productos marcados con asterisco se presentaran cuatro alternativas de producto. Las galletas
integrales que se suministren para los pacientes seran GALLETA RIZADA INTEGRAL.

N1 Articulo Categoria Caracteristicas

1 Arroz Extra Blanco, sano, entero, limpio y exento de
sabores y olores extrafios. Humedad
inferior al 15%. Envases de 50Kg.

2 Crema de champifiones Paquete de 1Kg.

3 Crema de esparragos Paquete de 1 Kg.

4 Fideos finos Tipo cabello de angel, elaborado segun las
normas de las pastas alimenticias simples,
con sémola, semolinas o harinas
procedentes de trigo duro, semiduro,
blanco o sus mezclas. Envases de 10 Kg.

5 Galletas* Elaboradas a base de harinas, grasas
comestibles, azlUcar, agua y otros
productos autorizados, tostadas o
troqueladas. Presentacion en paquete
envasado de 4 unidades.
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Harina

De color blanco o ligeramente amarillento,
de grano fino adecuado, y exento de
impurezas mohos, insectos Yy olores o
sabores extrafios. Acondicionada para uso
en rebozo o condimentacion de los
alimentos. Envasada en sacos de 50 Kg.

Macarrones

Elaborado segln las normas de las pastas
alimenticias  simples, con sémola,
semolinas o harinas procedentes de trigo
duro, semiduro, blanco o sus mezclas.

Maiz

Maicena

10

Pan

Elaborado con harina de trigo, sal
comestible y agua potable fermentada. Se
suministrard indistintamente con o sin sal
a demanda del Centro. Presentacidon en
barras de 60grs., envuelta individualmente
y diferenciada por color segin contenga o
no sal.

11

Pan de molde blanco

12

Pan integral

Elaborado con harina integral, sal
comestible y agua potable fermentada. Se
suministrard indistintamente con o sin sal
a demanda del Centro. Presentacion en
barras de 60 grs., envuelta
individualmente y diferenciada por color
segun contenga o no sal.

13

Pan integral tostado

Procedente de pan de harina de trigo que
después de su coccién es cortado, tostado
y envasado. Presentacion en paquetes de
2 unidades de 18 gr. Envuelto.

14

Pan rallado

Procederd del proceso de trituracion
industrial del pan, no de restos de pan.
Presentacion en envases de 25 Kg.

15

Pan Tostado con o sin sal

Procedente de pan de harina de trigo con
o sin sal que después de su coccidn es
cortado, tostado y envasado. Presentacién
en paquetes de 2 unidades de 18 gr.
Envuelto.

16

Cereales formato papilla de

cinco cereales

Cereales en polvo para mezclar con leche,
para los pacientes que se determine.

17

Cereales: copos de maiz o de

arroz

Cereales para el desayuno, en envases
individualmente de 30 gr.

18

Bollo (croissant,
ensaimadas, etc.)

suizos,

Constituidos  fundamentalmente  por
harinas comestibles, féculas, azlcares,
grasas comestibles. Envasados
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individualmente y etiquetados con fecha
de caducidad y composicion de los
mismos.

19

Sémola

Constituidos fundamentalmente por el
endospermo de estructuras granulosas
procedentes de la molturacion del trigo.
Envases de 5 Kg.

20

Sopa variada

Elaborado segln las normas de las pastas
alimenticias  simples, con sémola,
semolinas o harinas procedentes de trigo
duro, semiduro, blanco o sus meazclas.
Presentacion en forma de estrellitas,
[luvia, etc. Envases de 10Kg.

21

Tapioca

Procederda de almidon de mandioca.
Presentacion en botes de 700 grs.

22

Tallarines o Espaguetis

Elaborado segln las normas de las pastas
alimenticias  simples, con sémola,
semolinas o harinas procedentes de trigo
duro, semiduro, blanco o sus mezclas.
Envases de 5 6 10 Kg.

* Las galletas que se suministren a los pacientes diabéticos seran la GALLETA INTEGRAL.

IX.-CONSERVAS

Sometidas a tratamientos autorizados para su conservacidon con los aditivos y conservantes
autorizados. Deberdn ajustarse a lo especificado en el CAE., normativa que lo desarrolle y
normativa que le sea de aplicacion. Ademas deberd especificarse en el envase el peso neto y peso
escurrido si contiene liquido de cobertura. En caso de semiconservas, contendra la indicacién de
“manténgase en frio”. Los productos seran de primera categoria. Debera ir indicada la fecha de
envasado: dia, mes y afio, asi como la fecha de duracién minima.

N1 Articulo Categoria Caracteristicas

1 Aceitunas sevillanas Primera Lata de 5 Kg.

2 Alcachofas troceadas Primera Procederd de frutos sanos y limpios,
desprovistos de tallos, bracteas vy
exteriores coriaceos. Presentacién en latas
de 3 Kg.

3 Atun en aceite Primera Procedera de atin limpio exento de
escamas, piel y espinas, envasado con
aceite vegetal y sal. Presentacidn en latas
de 2,200 Kg.

4 | Atdn en escabeche Primera Procedera de atin limpio exento de
escamas, piel y espinas, escabechado.
Presentacion en latas de 2,200 Kg.

5 Champifidn troceado Primera Procederad de champiién sano y limpio,
desprovisto de partes no comestibles y su
presentacion seran troceados en laminas.
Lata de 3 Kg.
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Esparragos trigueros

Primera

Procedera de esparragos verdes y enteros,
sanos y limpios. Lata de 1 Kg.

Esparragos blancos

Primera

Procedera de esparragos enteros, sanos y
limpios.

Macedonia de fruta

Primera

Bote de 3 Kg.

Melocotdn en almibar

Primera

Procedera de frutos enteros, sanos limpios
y pelados, partidos en mitades. Bote de 3

Kg.

10

Pera en almibar

Primera

Procedera de frutos enteros, sanos limpios
y pelados, partidos en mitades. Bote de 3

Kg.

11

Pifia al natural

Primera

Procedera de frutos sanos, pelados y
porcionados en rodajas. Liquido de
gobierno a base de jugo de pifia natural o
concentrada sin adicion de azlcar. Bote
de 3 Kg.

12

Pimientos morrones

Primera

Procedera de pimientos enteros, sanos y
limpios. Lata de 3 Kg.

13

Raviolis

Primera

Pasta de sémola de trigo, huevos y agua.
Relleno compuesto de carne de buey,
especias, aromas Yy potenciadores de
sabor autorizados. Liquido de gobierno,
agua, sal y acidulantes. Lata de 3 Kg.

14

Tomate natural

Primera

Procederd de tomate entero, pelado,
limpio y sano. Lata de 5 Kg.

15

Sardinas en lata

Primera

Se presentara descabezada, sin visceras,
envasada con aceite de oliva u otros
aceites comestibles, en recipientes
herméticos y esterilizados adecuadamente
por tratamiento térmico.

X.- ACEITES Y GRASAS

Los aceites y grasas se ajustaran a lo especificado en el CAE. y la normativa que lo desarrolle.

N1 Articulo Categoria Caracteristicas

1 Aceite de girasol Sometido a refinacién completa, aspecto
limpio y transparente, olor y sabor
propios, sin sintomas de rancidez,
alteracion o contaminacion. Acidez libre
igual o mayor a 0,2 grados.

2 Aceite de oliva 90% como minimo de acido oleico, acidez
maxima de 0,49.

3 Margarina para cocinar Obtenida a partir de grasas y aceites
comestibles que no procedan de la leche.
Humedad del 16% envasada en materiales
adecuados y formato de 1 6 2 Kg.

4 Mantequilla individual Obtenida a partir de leche o nata de vaca
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higienizada. Con un 80% minimo de grasa
de la leche de procedencia, contenido de
agua maxima del 16%. Envasada en
formato de 10a 12 gr.

5 Margarina individual

Obtenida a partir de grasas y aceites
comestibles que no procedan de la leche.
Humedad del 16% envasada en materiales
adecuados y formato de 10 a 12 gramos.

Xl.- CONDIMENTOS, ADEREZOS Y ESPECIAS

N1 Articulo Categoria Caracteristicas

1 Colorante

2 Almendras Peladas y crudas

3 Especias varias Plantas o partes de plantas que por su

color, aroma o sabor caracteristicos se
destinan a la preparacién de alimentos,
con el fin de mejorar su sabor y apetencia.

4 Limon agrio

Aderezo con acido citrico y edulcorantes y
conservantes autorizados. Presentacion
en envases de 1 litro.

5 Pimentdn

6 Sal fina

Sal refinada con granulo inferior o igual a
2 mm. y humedad miaxima de 5%.
Sustancias antiapelmazantes autorizadas.
Presentacién en envases de 40 Kg.

7 Sal fina

Presentacion en sobres.

8 Sal gorda

Sal refinada con granulo superior a 2 mm.
y humedad maxima del 5%. Sustancias
antiapelmazantes autorizadas.
Presentacion en envases de 40 Kg.

9 Vinagre

Acidez minima de 50 g. de acido acético
por litro.

XIl.- LACTEOS Y DERIVADOS

Los productos lacteos que se suministren deberadn ajustarse a lo establecido en el Cddigo
Alimentario Espafiol y la normativa que lo desarrolle (Orden 11 de febrero de 1987; Orden de 8 de
mayo de 1987; RD. 1679/1994, etc.) Deberan cumplir en materia de etiquetado lo establecido en
la Norma General de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios
envasados, segin RD. 1334/1999 de 31 de julio. El suministro sera diariamente en el horario

establecido en el Centro.

N1 Articulo Categoria Caracteristicas
1 Bio-frutas Envase con |Producto de leche coagulada obtenido por
capacidad de | fermentacién lactica. Contenido minimo
125a 150 gr. | de materia grasa del 2%. Aromatizado vy
edulcorado con agentes aromdticos y
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28440 Guadarrama - Madrid
Tlfns: 91 856 20 05 / 91 856 20 03
Fax: 918562057
gerencia.hgua@salud.madrid.org

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.glz;/csv Hl” ||||||||” | |H ”|I| |||
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion:  1000250674749643577647


mailto:gerencia.hgua@salud.madrid.org

‘« Hospital
sauvacrida @GUadarrama

Direccidon Gerencia

edulcorantes autorizados. Envasada en
tarrinas  individuales de materiales
autorizados. Varios sabores.

2 Cuajada

Producto semisdlido obtenido de leche
sometida a tratamiento térmico adecuado
para  conseguir las  caracteristicas
bacteriolégicas iddneas, sin adicion de
fermentos lacteos y sin proceso de
desecado. Envasado en tarrinas
individuales de materiales autorizados.

3 Flan de vainilla

Envase con
capacidad de
1253150 ¢gr.

Preparado lacteo cuyo componente basico
es la leche entera, total o parcialmente
desnatada, aromatizado, edulcorado y/o
enriquecido con la adicion de sus propios
componentes 'y otros ingredientes
autorizados. Envasado en  tarrinas
individuales de materiales autorizados.

4 Helados

Composicién: Azucares 13% minimo, grasa
de leche 22% minimo, proteina lactea
2,5% minimo, extracto seco magro 7%
minimo, espesantes, estabilizadores vy
emulgentes, en total, un 1% minimo.
Presentacion en tarrinas individuales.

5 Leche entera

Pasterizada, sometida a un proceso
tecnolégico adecuado, que asegure la
destruccion de los gérmenes patdgenos y
la casi totalidad de la flora banal, sin
modificacion sensible de su naturaleza
fisico-quimica, caracteristicas bioldgicas y
cualidades nutritivas. Grasa minima 3,20%
proteinas minimas 2,90%, lactosa minima
4,20%. Debera ser conservada durante su
distribucién comercial a una temperatura
inferior a 10 2C.

6 Leche desnatada

Pasterizada, sometida a un proceso
tecnolégico adecuado, que asegure la
destruccién de los gérmenes patdgenos vy
la casi totalidad de la flora banal, sin
modificacion sensible de su naturaleza
fisico-quimica, caracteristicas bioldgicas y
cualidades nutritivas. Grasa minima 0,3%,
proteinas minimas 3%, lactosa minima
4,30%. Deberd ser conservada durante su
distribucién comercial a una temperatura
inferior a 10 2C.

7 Natillas

Envase con

Preparado alimenticio cuya base es la
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capacidad de

leche, azucar y otros ingredientes que le

125 a 150 gr. | dan un sabor caracteristico. Envasado en
tarrinas  individuales de  materiales
autorizados.

8 Petit-suisse

9 Helados de Limén Formato de polo de hielo y zumo de limén
azucarados pequeios

10 | Queso en porciones

11 | Queso manchego semicurado Materia prima, leche de oveja; tipo duro;
forma cilindrica; pasta blanca-amarillenta;
corteza dura con impresion de los moldes;
materia grasa, 43%.

12 | Queso mantecoso o fresco

13 | Queso para sandwich

14 | Queso rallado

15 |Yogur de frutas Envase con |Producto de leche coagulada obtenido por

capacidad de | fermentacidn lactica, a partir de leche
125 a 150 gr. | pasterizada, nata pasterizada y leche

concentrada. Contenido minimo de
materia grasa del 2%. Ph igual o inferior al
4,6. Aromatizado y edulcorado con
agentes aromdticos y edulcorantes
autorizados. Envasada en  tarrinas
individuales de materiales autorizados.

16 | Yogur descremado

Envase con
capacidad de
125 a 150 gr.

Producto de leche coagulada obtenido por
fermentacion lactica a partir de leche
pasterizada, nata pasterizada y leche
concentrada. Contenido maximo de
materia grasa del 0,5%. Ph igual o inferior
al 4,6%. Envasada en tarrinas individuales
de materiales autorizados.

17 | Yogur natural

Envase con
capacidad de
125 a 150 gr.

Producto de leche coagulada obtenido por
fermentacion lactica a partir de leche
pasterizada, nata pasterizada y leche
concentrada. Contenido minimo de
materia grasa del 2%. Ph igual o inferior al
4,6%. Envasada en tarrinas individuales de
materiales autorizados

Xlll.- ALIMENTOS AZUCARADOS

Estos productos se ajustaran a lo especificado en el CAE., y la normativa que lo desarrolle. Los
articulos que tienen asterisco se obligara a presentar tres alternativas al menos.

N1 Articulo Categoria Caracteristicas
1 Azlcar, a granel Color blanco o ligeramente amarillento,
totalmente soluble en agua, con un 99,7%
de sacarosa como minimo y un maximo de
Paseo Molino del Rey, 2 37
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0,15% de residuo insoluble.

2 Azlcar, en sobres

De idénticas caracteristicas que el azlcar a
granel, se presentard en sobres de 10 grs.
Con anagrama del Hospital impreso.

3 Cacao

En sobres individuales de 18 gr. Cada uno.

4 Chocolate con leche extrafino

3,5% grasa de leche; 14% sélidos totales
leche; 4% cacao seco desgrasado.
Presentacién en chocolatinas.

5 Gelatinas

Tipo A, para uso alimentario, de varios
sabores.

6 Membirillo Primera Dulce de membrillo compuesto de
azlcares, conservantes y espesantes
autorizados, tarrina individual de 50 grs.

7 Mermelada Primera Procedente de frutas sanas (fresa,
melocotdn, albaricoque...). Deberd

contener como minimo un 30% de fruta,
exenta de sacarosa y  glucosa.
Presentacidon en envases de 20 grs.

8 Miel

Miel de flores obtenida de los néctares de
las  flores. Composicion:  azlcares
reductores igual o menor al 65%,
humedad igual o mayor al 20%, sacarosa
igual o mayor al 5%. Presentacion en
envases de 20 grs.

9 Mermelada Dietética

Procedente de frutas sanas (fresa,
melocoton, albaricoque...). Debera
contener como minimo un 50% de fruta,
exenta de sacarosa. Presentacion en
envases de 20 grs.

XIV.- CAFE Y SUCEDANEOS E INFUSIONES

Estos productos se ajustaran a lo especificado en el CAE.

y la normativa que lo desarrolle.

N1 Articulo Categoria Caracteristicas

1 Café descafeinado Su contenido en cafeina sera inferior al
0,3% sobre materia seca. Presentacion en
sobres de 2 gr.

2 Manzanilla Especie vegetal para infusiones de uso en
alimentacion, maximo de humedad del
15%, envasado en sobres individuales.

3 Té Especie vegetal para infusiones de uso en
alimentacion, maximo de humedad del
15%, envasado en sobres individuales.

4 |Tila Especie vegetal para infusiones de uso en
alimentacion, maximo de humedad del
15%, envasado en sobres individuales.

5 Poleo Especie vegetal para infusiones de uso en
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alimentacion, maximo de humedad del
15%, envasado en sobres individuales.

Cuando las infusiones estén destinadas a emplatado se servirdn desde cocina sin necesidad de su
presentacion en envasado en sobres individuales. Cuando no sean para emplatado sino de uso en
planta iran siempre envasadas individualmente en sobres.

XV.- BEBIDAS
Se ajustaran a lo especificado en el CAE. y la normativa que lo desarrolle.

N1 Articulo Categoria Caracteristicas

1 Agua mineral Incolora, inodora e insipida, no contendra
bicarbonatos. Presentacion en botellas de
11/2 litro, 50 CC.

2 Vino blanco o tinto Su graduacion alcohdlica minima no sera
inferior a 92. Presentacidon en envases de 1
litro.

3 Zumos de frutas naturales Obtenidos mecdnicamente a partir de

frutas sanas, limpias y maduras, con color,
aroma y sabor caracteristico del fruto de
que proceden, conservados por
procedimientos fisicos autorizados. No
contendran azucar en su composicion.
Presentacion en envase de 1 litro y de 200
CC con pajita.

XVI.- PRODUCTOS DESHIDRATADOS

Se ajustaran a lo especificado en el CAE. y la normativa que lo desarrolle. Asi mismo, todos los
productos que se relacionan a continuacién no llevaran aditivo.

N1

Articulo

Caracteristicas

1

Ajo

Producido a partir de ajo, seleccionado, pelado, cortado
y deshidratado. Color: Blanco amarillento, olor y sabor
tipico libre de materias extrafias con una humedad
méxima de 10%. Contenido SO? 0 ppm.

Cebolla

Producido a partir de cebolla seleccionada, pelada,
cortada segun se especifique y deshidratada. Color:
Blanco amarillento, olor y sabor tipico libre de materias
extrafas con una humedad mdaxima de 6,5%. Contenido
SO% 0 ppm.

Pimiento verde o rojo

Producido a partir de pimiento verde o rojo
seleccionado, pelado, cortado y deshidratado. Color:
verde o rojo brillante, olor y sabor tipico libre de
materias extraflas con una humedad mdaxima de 6%.
Contenido SO? 0 ppm.

Zanahoria

Producido a partir de zanahoria seleccionada, pelada,
lavada, cortada segun se especifique y deshidratada.
Color: Naranja, olor y sabor tipico libre de materias
extrafias con una humedad maxima de 7,5%. Contenido
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SO% 0 ppm.

Manzana

Producido a partir de manzana seleccionada, pelada,
descorazonada, cortada en cubos o segun se especifique
y deshidratada. Color: Blanco-amarillo, olor y sabor tipico
libre de materias extrafias con una humedad maxima de
5%. Contenido SO? 100 ppm como maximo. Grasa: 2,3 gr.
Proteinas: 1,9 gr. Hidratos de Carbono: 70,8 gr. Valor
energético: 314 Kcal. Por cada 100 gr. de producto.

Pera

Producido a partir de pera seleccionada, pelada,
descorazonada, cortada en cubos o segun se especifique
y deshidratada. Color: amarillo, olor y sabor tipico libre
de materias extrafias con una humedad maxima de 25%.
Contenido SO? 600 ppm como maximo. Grasa: 1,4 gr.
Proteinas: 2,3 gr. Hidratos de Carbono: 60,9 gr. Valor
energético: 273 Kcal. Por cada 100 gr. de producto.

Puré de patata

Producido a partir de patata, previamente pelada, Color:
amarillo con olor y sabor tipico libre de materias extrafias
con una humedad maxima de 8,5%.

Crema de Puerros

Preparado alimenticio deshidratado compuesto de
patata, harina de arroz, puerro, leche entera en polvo,
hidrolizado de proteinas y especias. Color: blanco y con
textura cremosa. Libre de materias extrafias con una
humedad maxima de 10%

Crema de espinacas

Preparado alimenticio deshidratado compuesto de
patata, harina de arroz, espinaca, leche entera en polvo,
hidrolizado de proteinas y especias. Color: verde y con
textura cremosa. Libre de materias extrafias con una
humedad maxima de 10%.

10

Crema de zanahorias

Preparado alimenticio deshidratado compuesto de
patata, harina de arroz, zanahoria, puerro, hidrolizado de
proteinas y especias. Color: naranja y con textura
cremosa. Libre de materias extrafias con una humedad
maxima de 10%.

11

Crema de calabacin

Preparado alimenticio deshidratado compuesto de
patata, harina de arroz, calabacin. Color: verde palido y
con textura cremosa. Libre de materias extrafias con una
humedad mdaxima de 10%.

Todos los productos y alimentos estaran sometidos a un analisis bromatolégico a cargo del
adjudicatario, con una periodicidad mensual, que sera llevado a cabo por empresa homologada y
especializada independiente de la adjudicataria, afectando a todos los alimentos tanto del Hospital

como de

cafeteria.
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PETICIONES EXTRAS Y OFERTA ECONOMICA

Los precios unitarios de los alimentos extras seran como maximo los que se indican a

continuacion:

AGUA MINERAL botella 0,5 . 0,200 €
AGUA MINERAL botella 1,5 I. 0,320 €
AZUCAR 8 gr. 0,020 €
CACAO SOLUBLE unidad 18-29 gr. 0,300 €
CAFE DESCAFEINADO sobres 0,060 €
POSTRES LACTEOS 0,200 €
INFUSIONES 0,030 €
LECHE SEMIDESNATADA 1 |. 0,750 €
SACARINA sobre 0,020 €
ZUMOS EN BRICK 1 I. variados 0,700 €
GELATINA unidad 0,150 €
POLOS LIMON 0,360 €
e s
s
VINAGRE (sobre individual) 0,054 €
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DISTRIBUCION POR TIPOS DE DIETAS

RELACION PORCENTUAL PONDERADA DE DIETAS ANO 2017

DESCRIPCION

% DISTRIBUCION

Dieta basal 60%
Dieta blanda (quinta gama o similar o turmix) 40%
TOTAL 100 %
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ANEXO D

CONDICIONES GENERALES, MANUAL DE DIETAS Y GRAMAIJES

A continuacidn se detallan especificaciones referentes a la elaboracion de los distintos platos:

La dieta basal tiene eleccién de mend, se elige entre dos menus completos (opcidn
A: 12 y 22 plato y opcidn B: 12 y 22 plato) pudiendo elegir en la comida la opcién A
completa y en la cena la opcion B completa y viceversa.

Siempre que en el hospital tengamos a personas celiacas, la dieta basal sera
adaptada, es decir se elaborara con alimentos sin gluten. Lo mismo en relacion al
menu para trabajadores y familiares de pacientes en la cafeteria del hospital.

Todos los pescados aunque no esté indicado irdn acompaiiados de % de limdn.
Todos los pesos de alimentos se refieren a crudos, limpios y sin desperdicios.

En el caso de las frutas se debe ofertar el mayor nimero de ellas segun la
temporada del afio, cumpliendo el gramaje ofertado y en condiciones dptimas de
maduracion, sin que estén duras o demasiado pasadas.

En el caso de bolleria debe ofertarse al menos cuatro opciones diferentes.

Para la elaboracion del caldo se utilizara la misma receta que la sopa de fideos a
excepcion de la pasta.

Es imprescindible que el adjudicatario, facilite al Centro las fichas técnicas de los
productos que suministre.

La capacidad de leche tanto en los desayunos como en las meriendas sera
aproximadamente 230 cc. por taza.

Todos los yogures naturales o BIO naturales irdn acompafiados de un sobre de
azucar, edulcorante, o seran azucarados, salvo en aquellas dietas en las que se
indique lo contrario.

Las cuajadas irdn acompafiadas de una tarrina de miel o de azucar.

En las dietas que no lleven sal, se les afiadira medio limdn en los servicios de comida
y cena todos los dias, independientemente del menu de cada servicio.

El aceite utilizado en ensaladas serd siempre de oliva, para freir o cocinar los

alimentos sera siempre aceite de oliva o aceite especial para fritura con alto nivel
oleico, segun determine el centro.
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ANEXO E

PRESCRIPCIONES TECNICAS DE LA DIETA MECANICAMENTE BLANDA

1.- Garantizar un aporte nutricional, tanto desde el punto de vista cuantitativo, como cualitativo a
los pacientes con dificultad de masticacion.

2.- Eliminar posibles errores en la composicion de las féormulas por falta u omisién de
determinados componentes.

3.- Paliar el riesgo que comporta la recomposicidn en caso de precisar manipulacién.

4.- Se debera responder prioritariamente a:
a) Estar listas para su uso después del calentamiento.
b) No precisar aditivar ninguna sustancia.
c) Aporte isocaldrico.
d) Aporte proteico de alto valor biolégico, al menos del 5% del producto a consumir.
e) Aporte graso inferior al 10% y de predominio insaturado.
f) Aportar documentacioén del producto validado por laboratorios de bromatologia.

Se adjunta programacién semanal de las comidas y cenas existentes en la actualidad en el Centro,
estos platos seran para todos los tipos de dietas, a excepcion de las dietas blandas que seran de
guinta gama o similar, o elaboradas manualmente cuando lo establezca la direccion.

Puntualmente y para dietas especiales, se confeccionara otro tipo de dietas, facturandose todas al
mismo precio que se oferte.
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ANEXO F
DIETA TURMIX 8
gg Actualizado: Noviembre 2017
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES % SABADO DOMINGO
DESAYUNO Y MEDIA MANANA 53
TURMIX TURMIX TURMIX TURMIX TURMIX TURMIX TURMIX
DE CEREALES DE CEREALES DE CEREALES DE CEREALES DE CEREALES 8  DE CEREALES DE CEREALES
B
YOGUR COMPOTA YOGUR COMPOTA YOGUR s COMPOTA YOGUR
COMIDA g

QUINTA GAMA o
SIMILAR O TURMIX

QUINTA GAMA o
SIMILAR O TURMIX

QUINTA GAMA o
SIMILAR O TURMIX

QUINTA GAMA o
SIMILAR O TURMIX

QUINTA GAMA o
SIMILAR O TURMIX

QUINTA GAMA o
SIMILAR O TURMIX

PURE FRUTA PURE FRUTA PURE FRUTA PURE FRUTA PURE FRUTA PURE FRUTA PURE FRUTA
MERIENDA
TURMIX TURMIX TURMIX TURMIX TURMIX TURMIX TURMIX

DE CEREALES

DE CEREALES

DE CEREALES

DE CEREALES

DE CEREALES

DE CEREALES

DE CEREALES

COMPOTA

YOGUR

COMPOTA

YOGUR

COMPOTA

YOGUR

COMPOTA

CENA

QUINTA GAMA o
SIMILAR O TURMIX

QUINTA GAMA o
SIMILAR O TURMIX

QUINTA GAMA o
SIMILAR O TURMIX

QUINTA GAMA o
SIMILAR O TURMIX

QUINTA GAMA o
SIMILAR O TURMIX

QUINTA GAMA o
SIMILAR O TURMIX

QUINTA GAMA o
SIMILAR O TURMIX

PURE FRUTA

PURE FRUTA

PURE FRUTA

PURE FRUTA

PURE FRUTA

PURE FRUTA

PURE FRUTA

e Quinta gama o similar o turmix (esta ultima elaborada en el centro)
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ANEXO G
OFERTA DESAYUNOS 58
NIVELVL, V, IV A NI@EL v, HL, 11, 1A
Leche Galletas 2 Margarina y Descafeinado con §§
Descafeinado | paq. mermelada leche: maquina o 5§
con leche Biscottes 2 Mermelada y Azlcar | sobre GaIIeta%\-aoaq Azlcar
BASAL Manzanilla pag. quesitos Manzanilla &8 Manzana
Colacao con Barrita de Sobre de aceite y Colacao con leche | Dulces §% Asada
leche pan sal Sacari | Te (magdaEE!z’\a, O yogur Sacarina
Té Dulces Margarinay na Poleo sobaos,@c.). O compota
Poleo (magdalena, | membrillo Zumo individual g%
Zumo sobaos, Yogur de sabor Cereales con leche %%
individual etc.). Yogur natural é?‘?
22
Leche Pieza de fruta Leche %%
Descafeinado | Galleta 1 Margarina vy Descafeinado con Galleta1iaq Manzana
DIABETICA | con leche paqg. (40 gr.) | mermelada* leche (40 gr.) Asada Sacarina
Manzanilla Biscotes 2 Mermelada* y Sacari | Manzanilla O yogur
Te pag. quesitos na Te O compota
Poleo Barrita de Sobre de aceite y Poleo Barrita de pan
pan sal Cereales con leche
Yogur natural
Azlcar
ASTRIGENTE Galleta 1 Membrillo 2 unid | Azlcar | Te Galleta 1 paq Manzana Sacarina
Te pag. (40 gr.) Sacari (40 gr.) Asada
Biscotes 1 Yogur natural na Cereales con leche O compota
pag. Yogur natural
Paseo Molino del Rey, 2 46
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Leche Leche
Descafeinado | Galleta 1 Mermelada Descafeinado con
SIN GRASA | con leche pag. (40 gr.) Azucar | leche Manzana Azlcar
Manzanilla Biscotes 2 Sacari | Manzanilla Galleta3%paq Asada Sacarina
Te pag. Yogur desnatado na Te (40 gr.) §§ O yogur
Poleo Poleo 59 O compota
Cereales con leche 52
X
DIABETICA Galleta 1 Manzana asada Te BT
ASTRIGENTE | Te paq. (40 gr.) Sacari Galleta gﬁéoaq Manzana
Biscotes 2 Yogur natural na Cereales con leche | (40 gr. §§ Asada Sacarina
pag. Yogur nggual O compota
g2
Leche Leche %é
DIABETICA | Descafeinado | Biscote 1 Pieza de fruta Descafeinado con %g Manzana
SIN GRASA | con leche pag. Sacari | leche Galleta ‘§§3aq Asada Sacarina
Manzanilla Galleta 1 na Manzanilla (40 gr.)~F O yogur
Te paqg. (40 gr.) | Yogur desnatado Te O compota
Poleo Poleo
Cereales con leche
° Los cereales con leche incluidos en todas las dietas son opcionales, con su eleccion quedan excluidos el resto de opciones del cuadro
° Los cereales llevaran incluidos, a peticion del paciente, aztcar o sacarina.
° Las mermeladas con * seran aptas para pacientes diabéticos.
Paseo Molino del Rey, 2 47
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OFERTA MERIENDAS

Ccsv

NIVELVL, V, IV A NI\E%. v, HL, 11, 1A
BASAL Leche Galletas 1 Margarina Descafeinado con Eg
Descafeinado | paq Mermelada leche: maquina o Galleta %{?paq
con leche Biscotes 1 Membrillo Azucar | sobre sé Azucar
Manzanilla paq Quesito o Manzanilla Dulces ‘gg
Colacao con Barrita de Yogur de sabor Colacao con leche (magdafeha, Gelatina
leche pan Yogur natural Te sobaos;&c.). Sacarina
Té Pieza de fruta Sacari | Poleo Eé
Poleo na Papilla de fruta Pieza déﬁuta
deshidratada g2
Cereales con leche %%
e
DIABETICA Leche i
Leche Biscote 1 Margarina Descafeinado con §§
Descafeinado | paq Mermelada * leche Gelatina © Yogur natural
con leche Quesito Sacari | Manzanilla
Manzanilla Galletas 1 Yogur natural na Te Sacarina
Te paq Pieza de fruta Poleo Galletas 1 paq | Pieza de fruta
Poleo Papilla de fruta
Barrita de deshidratada
pan Cereales con leche
ASTRIGENTE Biscotes 1 Membrillo 1 unid | Azucar | Te Gelatina Manzana asada
Te paq Yogur natural Sacari | Papilla de fruta Galletas 1 paq | Yogur natural
Galletas 1 na deshidratada Membrillo 1ud Sacarina
paq Cereales con leche
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S/GRASA Leche Leche

Descafeinado Descafeinado con

con leche Biscote 1 Mermelada Azlcar | leche Azlcar

Manzanilla paq Manzanilla

Te Te Gelating Yogur

Poleo Pieza de fruta Sacari | Poleo desnatado Sacarina
Galletas 1 na Papilla de fruta
paq deshidratada

Cereales con leche

dogunidhto se pLiede comprobar en wv@k.madrid

DIABETICA Te Gelatin
ASTRIGENTE | Te Biscotes 1 Manzana asada Sacari | Papilla de fruta Biscote3paq | Manzana asada | Sacarina
paq Yogur natural na deshidratada GaIIetasi'fg paq | Yogur natural
Galletas 1 Cereales con leche %g
pag Sy
i
DIABETICA Leche -E
SIN GRASA Leche Descafeinado con
Descafeinado | Biscote 1 leche Gelatina
con leche paq Manzanilla Yogur Sacarina
Manzanilla Pieza de fruta Sacari | Te desnatado
Te na Poleo Galletas 1 paq
Poleo Galletas 1 Papilla de fruta
paq deshidratada
Cereales con leche
° Los cereales llevaran incluidos, a peticion del paciente, azticar o sacarina.
° Las mermeladas con * seran aptas para pacientes diabéticos.
Paseo Molino del Rey, 2 49
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MENUS INVIERNO 12 SEMANA

Direccidon Gerencia

DIA COMIDA CENA
JUDIAS BLANCAS ENSALADA EXOT. QUESD "BURGOS Memb
A JAMON YORK PLANCHA A SO S S S S5
LUNES pany fruta pan y fruta
CONSOME MENESTRA SALTEADA
B POLLO ASADD CON PATATAS * Crogueiss EMPANADILLAS Y PALITOS

an 1 Fruta

an | fruka

MARTES

“MACARRONES NAPOLITANA
MERLUZA A LA BILBANA

pan y Fruta

CREMA DE CALABACIN CON QUESD
TORTILLA Y JAMON YORK

pan iy fruta

]
5]

GUISANTES SALTEAD
FTE DE CERDO EMPANMADC Y Cogollitos

SOPA DE LEUVIA
= BALCHICHAS DE POLL O G PURE ZANAH

Ean H Fruta Ean H fruta

SOPA MINESTRONE

JUDIAS VERDES

| A = ASAGNA = BACALAD A LA RIOJANA
MIERCOLES pan y fruta pan y fruta
PATATAE RICJANMAE TOMATE al Oregano ¥ QUESC FRESCO
B ROEADA REBOZADA EAN JACOBO ¥ VERDURITAE PLANCHA
an ) Fruka a1 fruka
GARBANZOS PUCHERO ACELGAS CFPATATAS REHOGADAS
A MERLUZA AL HORNO FOLLO CONTRAMUSLO Y SETAS
JUEVES pan y fruta pan y fruta
ARROZ A LA CUBANA Y HUEVD S0P4 DEESTRELLAS
B =VARITAS MERLUZA =TORTILLA DE QUESC

an iy fruta

MENESTRA SALTEADA

CALDO TRES FILET (Pasta, pavo, jamon)

A = RAGOUT de PAVO LENGUADD MARINERA
VIERNES pan y Fruta pan u fruka
WACARRONES CREMA VICHY
B CABALLA Al HORNG = CROGQUETAS DE BACALAQ
an i fruta pan i Fruka
=SALTEADD MEDITERRANEA CREMA DE CALABAZ A
A CROQUETAS &Y TOMATE REVUELTO DE CHAMPINON
SABADO pan y fruta pan y fruta
GUISANTES CON BACON COMNSOME de AVE
B CALAMARES A LA ANDALUZA =EALMON Y CACHELOS A LA GALLEGA
an y fruka an y fruka
EMSALADA COMPLETA SOPA DE PASTA
A PAELLA MARINERA, FIAMEBRE de QUESO Y PAVO con Cogollos
DORMINGD pany fruta pan y fruta
FREVUELTO DE AJETES EMNSALADA MiIXTA
B CONEJO EN SALEA ™ Empanadillas =0 ATIJA AL HORNO ¥ PAT. PANADERA

pan iy fruts

pan |y Fruka

Paseo Molino del Rey, 2
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MENUS INVIERNO 2° SEMANA

ACTUALFACION OCTUBRE 2018

DIA Opc. COMIDA CENA
LENTEJAS ESTOFADAS CREMA PARMENTIER
A CALAMARES AMERICANA = MERLUZA AL VAPOR Tomate natural
LUNES pan y fruta pan y Fruka
= MACARRONES CON TOMATE SOPA DE PASTA
B HAMBURGUESA C/ENSALADA EMPANADILLAS CON LECHUGA
Ean H fruta Ean H fruta
ESPINACAS CFCEBOLLA Y ZANAH S0PA de PUCHERO
A PAVO ESTOFADD CFPATATAS MR A e P TA TS
MARTES pan y Fruta pan y fruta
= CANELOMNEE DE EERPINACAS CALABACIN GRATINADOD
B SALMON CFPATAT. PANADERA BACALAC con TOMATE

Ean H fruta Ean H Fruta %

ARROZ BLANCO - TOMATE FRITO ¥ HUEVO = ACELGAS CON PATATAS —

A = WERO EN SALEA VERDE JAMON YORK PLANCHA =

MIERCOLES pan y fruta pan y fruta =
CREMA DE VERDURAS SOPA DE FIDECS =

B POLLO A LA PLANCHA CF PIMIENTO TRUCHA A LA MAVARRA =

an | fruta

JUDIAS BLANCAS CREMA VICHY

I

5
|

&
3577647
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A =CAZON ADOBADO CFLECHUGA ALBOMNDIGAS A LA TURCA (tipo ricjana) g’g
JUEVES pan y Fruta pan y fruts 3
BEREMNJENAS RELLENAS DEVERDURAS =PASTEL DE VERDURAS g
B JAMON ASADO CFf PURE ABADESD A LA PLANCHA y GUARNMNICION %
Ean H fruta Ean H Fruta :
= COLIFLOR CON PATATAS (a la Gallega) SOPA DE PICADILLE 5
A RAGOUT DE TERNERA MERLUZA GLASEADA g
VIERNES pan y fruta pan y Fruka g
ARROZ A LA ZINGARA EMSALADA VARIADA %
B BACALADITOS G LECHUGA JULIANA =LAl CHICHAS POLLO G/PURE a
% g
CREMA DE CALABACIN JUDIAS VERDES ¥ PATATAS é
A = 00O EN PERITORIA = TORTILLA PAISANA §
SABADD pan y fruta pan y fruta °
ENEALADA CAMPERA SO0PA MINESTRONE §
B PESCADD REBOZADC ¥ PAPAS FRITAS LOMO ADQEADC &Y TOMATE %
Ean H fruta Ean H fruta g
ROLLMOS DE ESPARRAGO % PAVO SOPA DE AJD g
A *erdursa y fideus™ FIDEUA REDONDO DE TERNERA EN SALSA g
DOMINGO pan y fruta pan y fruta
SOPA DEFICADILL O =/BROCOLI CON JAMON SALTEADD
B CALAMARES A LA ANDALUZA POLLO AL ANLLOD

an | fruta an |y Fruta
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MENUS INVIERNO 3% SEMANA

ACTUALACION OCTUBRE 2016

DIA Opc. COMIDA CENA
ALUBIAE PINTAS Cf VERDURAS = HERVIDO VALENCIA
A = MERLUZA EN BALEA HAMBURGUESA C/ Patatas fritaz
LUNES pan y fruta pan y fruta
SOPA DE PICADILLO ENEALADA COMPLETA
B | CHULETA DE CERDO CFPIMIENTOS FRITO PECHUGA DE PAVO AL AJILLO

MARTES

an |y fruta

FESTE TR SR ErA TLY
CONEJO GUISADO

pan iy fruka

an y fruta

CREMA DE ESPARRAGOS
= PESCADILLA BILBAINA(sceit sjo,p.piguillo)

pan y fruka

Ean H fruta Ean H fruta

ST CON HUEVOS

PIET
= CROGUETAS CON LECHUGA

FATATAS MARINERAS

SOFA CASTELLANA

A =TORTILLA EN SALSA MERO AL VAPOR
MIERCOLES pan y fruta pan y Fruta
ARROZ CON TOMATE = ACELGAS CON PATATA ¥ ZANAHORIA
B DELICIAS DE MERLUZA CLECHUGA POLLO PLANCHA A LAS FINAE HIERVAE

Ean H Fruta Ean H Fruta

SOR4A DE COCIDO BROCOLI AL AJLLO
A COCIDG MADRILENO SALCHICHAS AL HORNO S/ PURE ZANH.
JUEVES pan y fruta pan y fruta
SOPA DE COCIDO CREMA JARDINERA
B COCIDO MADRILENO = EMPANADILLAS Y LECHUGA

VIERMES

an | fruta

=ACELGAS CON PATATAS
FOLLO AL CHILINDRON

pan iy fruka

an |y Fruta

CREMA DE PUERROS
ALBONDIGAS EN SALSA

pan y fruta

|

— TS

CONEOME
HUEVOE A LA CAZU
an |y fruta

ENMSALADA TOMATE ¥ LECHUGA

“Crogustas AMAMON YORK A LA PLANCHA

uuuuu

an y Fruta

JUDIAS VERDES G/ TOMATE =ESPINACAS REROGADAS
A TERNERA GUISADA ¥ SETAS REVUELTO DE AJETES ¥ GAMBAS
SABADO pan y fruta pan y fruta
=ENEALADILLA RUSA SOPA JULIANA
B DELICIAS DE MERLUZA Cf TOMATE POLLO AL ANLLO

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.%ri;/csv

mediante el siguiente codigo seguro de verificacion: 1000250674749

an | Fruta

ARROZ CON VERDURAS

an y fruta

SOFA DE TARIOCA

A = SALCHICHAS CF SALSA *PERCA A LA VIZCAINA
DOMINGO pan y fruta pan y fruta
S0OPA DE PUCHERD GUNSANTES FRANCESA
B CONEJC GUISADC CHULETA PLANCHA G/Pure zansh
pan y fruta pan y fruta

A

~

La opcion A es obligatoria para los pacientes diabéticos. Los pacientes con dieta basal y nivel

VI, sin ningun tipo de restriccidn, podran elegir entre la opciéon A o B.

B

~

acordada con la Comisidn de Nutricion del Centro.
C) Las guarniciones seran las que establezca la Comision de Nutricion.
D) En las dietas para diabéticos: Todas las sopas o consomés iran con pasta.

Paseo Molino del Rey, 2
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MENUS VERANO 1° SEMANA

DIA COMIDA CENA
LENTEJAS ESTOFADAS™ CREMA DE PATATA Y ZANAHORIA
A MEROQ AL HORNO TORTILLA FRANCESA CAENSALADA
LUNES pan y fruta pan y fruta
S0P4 DE COCIDO COMEOIME
B Al BONDIGAS CASERAS PESCADGD Al HORMNO®
an y fruta an y fruta
EMNSALADA VARIADA SOPA JULIANA
A MORCILO ESTOFADD C/PATATAS PFOLLO AL AJILLO C/APATATAS
MARTES pan y fruta pan y fruta
GUISANTES C/CEBOLLA® ENSALADA DE MANZANA
B LENGUADD A LA ROMANA CROGUETAS CASERAS®

an |y fruta an iy fruta
I EMNSALADA DE PASTA JUDIAS VERDES C/PATATAS™

A SOLOMILLO DE CERDO FIAMERE DE PAVO
MIERCOLES pan y fruta pan y fruta
PISTO* CREMA DE PUERROS
B MERLUZA AL VAPOR HUEVOS RELLENOS

Ean g fruta Ean g fruta

S0OPA ARROZ CON VERDURAS
A PUCHERO DE GARBANZOS LENGUADO Al HORNO*
JUEVES pan y fruta pan y fruta
SOPA S0PA DE AJT
B | PUCHERDO DE GARBANZOE (ROPA VIEJSA® CHULETA DE SAJONIA G/PURE

Ean g fruta Ean g fruta

COLIFLOR CON PATATAS™®

WICHYSS0ISE

A FTE. RUSO PLANCHA C/TOMATE TORTILLA JULIANA®
VIERHES pan y fruta pan y fruta
CREMA CASTELLANA COMEOIME
B EMPANADILLAS & ENSALADA CALAMARES A LA ROMANA
an i Fruta an 1y Fruta
GAZPACHO ANDALUZ® S0OPA DE LLUWIA
A RAGUT DE PAVOD C/PATATA JAMON YORK C/ENSALADA
SABADO pan y fruta pan y fruta
CANELONES JUDHIAS VERDES®
B VARITAS DE MERILUZA SALMON AL HORNO
an |y Fruta any Fruta
ENSALADA CIATUN CREMA DE VERDURAS
A FAELLA MARINERA MERLUZA AL HORND CON VERDURAS™
DOMINGO pan y fruta pan y fruta
ACELGAS SALTEADAS® S0PA DE PICADILLO
B FTE DE PESCADC A LA ROMANA SAN JACOEO NATURAL
pan y fruta pan y fruta

Paseo Molino del Rey, 2
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DIA

LUNES

MARTES

MIERCOLES

Ean g Fruta Ean g fruta

JUEVES

VIERNES

DOMINGO

COMIDA
ALUBIAS PINTAS

MENUS VERANO 22 SEMANA

Direccidon Gerencia

CENA
HERVIDO VALENCIANG®

A JAMON YORK CON ENSALADA FILETES RUSDS PLANCHA C/TOMATE
pan y fruta pan y fruta
GUISANTES CON JAMON CREMA DE CALABACIN
B MERC AL HORMNC™ CROGQUETAS CASERAS CON ENSALADA
an | fruta an | Fruka
MACARRONES CAYERDURA FATATAS A LO FOEBRE™
A LENGUADD CENSALADA REVUELTO AJETES CAGAMBAS
pan y Fruta pan y fruka
ENSALADA DE REMOLACHA COMNSOME
B TORTILLA FRANCESA (QUICHE® VARITAS DE MERLUZA
an 1y fruta an 1y Fruts
SOPA DE PESCADD CREMA DE CHAMPINGHN
A FPOLLO AL AJILL D C/PATATAS CROQUETAS DE BEACALAD*
pan y Fruta pan |y fruka
JUDIAS VERDES® BROCOL!
B EMPANMADILLAS CON ENSALADA HUEWOS DURCS CMAHONESA

PURRUSALDA SOPA DE COCIDOD
A RAGOUT DE TERNERA BONITO ENCEEQLLADO
pan y Fruta pan y fruka
GAZPACHO ANDALUZ® PISTO*
B SARDINAS FRITAS ILETE DE POLLS PLANCHA
an y fruta an y fruta
ESPARRAGOS CENSALADA MENESTRA DE VERDURAS*
A ARROZE VARIADO (QUICHE®) TORTILLA ESPANOLA
pan y fruta pan y fruta
CREMA DE MARISCO CONSOME
B SALCHICHAS DE POLLO CON PATATAS HAMBURGUESA PLANCHA
an | fruta an | Fruka
S0OFA DE AICADILLD ESPINACAS C/PATATAS®
A | CERRETAS CASSTAE ST AN AN PAVO Y QUESO FRESCO
pan y Fruta pan y fruka
CREMA DE VERDURAS ENSALADA VARIADA
B LR RE LR L A SALMON HORNG
an 1y fruta an 1y Fruts
ENSALADA CAMPERA JUDIAS VERDES C/PATATAS®
A POLLOD GUISADO CF GUISANTES* MERC AL HORNG
pan y Fruta pan |y fruka
GEAZPACHD SOP4A DE AJD
B WARITAS DE MERLUZA EMPANADILLAS

pan y fruka
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MENUS VERANO 3% SEMANA

DIA Opc. COMIDA CENA
ALUBIAS BLANCAS CON VERDURAS CREMA DE CHAMPINGN
A ABADEJO AL HORNO*® SALCHICHAS DE POLLO
LUKNES pan y fruta pan y fruta
ENEALADA MIXTA SOPA DE PASTA
B CHULETA DE CERDD A LA CERVEZA SARDIMILLAS CAPATATAS CAMMAHONESA*
Ean g fruta Ean g fruta
ESPIRALES TRICOLOR GRATINADOS SOFPA DE PESCADO
A RAGUT DE TERNERA C/VERDURA TORTILLA CAVERDURA*
MARTES pan y fruta pan y fruka
EMSALADA DE PIMIENTOS CREMA DE ESPARRAGOE
B GALLOD A LA MENIERE® VARITAS DE MERLUZA
Ean g fruta Ean g fruta
MENESTRA® ST AT T TR TIE ¥ SR P T ERAESETY =
A CONEJO CTOMATE MERLUZA EN SALSA =
MIERCOLES pan y fruta pan y fruka =
ENSALADILLA RUSA JUDIAS VERDES CON PATATAS E
B TORTILLA DE QUESD JAMON YORK CON ENSALADA =
an y fruta an y Fruta ——
GAZPACHO* CREMA DE CALABACIN %
A MORCILLD EETOFADO CAVERDURAS JAMONCITOS DE POLLO BRASEADOS N
JUEVES pan y fruta pan y fruta 5%
MACARRONES CON ATUN ACELGAS SAlL TEADAS* CYORK E%
B POLLC GUISADO FTE LENGUADC A LA NARANJA 5
an 1y fruka an y fruta E‘%
BROCOLI GPAPAS® Y RODAJA DE TOMATE SALTEADOD TRADICIONAL DE VERDURAS §§
A ALBONDIGAS SACHAMPINGN BONITO ENCEBOLLADO* 53
VIERNES pan y fruta pan y fruka _g_:
CREMA DE VERDURAS C/PICATOETES ENSALADA MIXTA E‘TQ
B FILETE ROSADA ORLY SAN JACOBOSE §§
an 1y fruka an 1y Fruka g §
GARBANZOS A LA VINAGRETA ENEALADA PASTA TRICOLOR ;%
. A FOLLO GUISADO* REVUELTO DE AJETES % Ei
SABADO pan y fruta pan y fruka E §
SOPA DE PICADILL O CONSOME é g’
B CALAMARES A LA ANDALUZA SALMON CVERDURAS® %.“81
any fruta an i fruta g g
S0OPA DE LLUVIA VICHYSSOISE® 8%
A LENGUADO AL HORNO FTE. RUSO PLANCHA C/SALSA VERDURA 87T
DOMINGD pan y fruta pan y fruka %E
GAZPACHO* CALABACIN GRATINADC 3 g
B CROQUETAS GTOMATE AL HORNO FTE MERLUZA MADRILERA
pany fruta pan y fruta
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ANEXO H

PRECIOS DE CAFETERIA (IVA INCLUIDO)

PRECIO PRECIO
EMPLEADOS (€) PUBLICO (€)
CAFES Y DESAYUNOS
Café solo, con leche o descafeinado 0,80 1,30
Vaso de cacao con leche 0,80 1,30
Infusiones 0,90 1,40
Café con leche y bolleria 1,20 2,10
Café con leche y tostada bimbo 1,20 2,10
Café con leche y tostada de pan 1,20 2,10
Tostada de tomate natural y aceite de oliva 0,80 1,10
Tostada de pan horno, mantequilla y mermelada 0,80 1,10
Bolleria 1,00 1,20
BEBIDAS
Cerveza Sin alcohol, tercio, lata 1,15 1,70
Refrescos 1,00 1,20
Zumo naranja natural 1,50 2,10
Agua medio litro 0,70 1,00
Agua 1,51 1,00 1,50
Batido 0,80 1,20
RACIONES
Anchoas con patatas o aceitunas 2,15 2,70
Bolsa de patatas o snack 0,80 1,05
Calamares 3,80 4,50
Ensaladilla rusa 1,50 2,10
Jamén serrano 3,40 4,50
Chorizo frito 2,20 3,40
Morcilla 1,70 2,80
Patatas bravas o alioli 1,80 2,50
Queso manchego 3,40 4,50
SANDWICHES
Mixto 1,25 1,85
Mixto con huevo 1,50 2,25
Vegetal 1,50 2,25
Completo (york, queso y huevo) 2,20 2,70
PULGUITAS
Jamon serrano 1,00 1,20
Queso manchego 1,00 1,20
Salchichén o chorizo 1,00 1,20
Jamén y queso 1,00 1,20
Atun con tomate o mayonesa 1,00 1,20
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28440 Guadarrama - Madrid
Tlfns: 91 856 20 05 / 91 856 20 03
Fax: 918562057
gerencia.hgua@salud.madrid.org

T ————— |
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion:  1000250674749643577647


mailto:gerencia.hgua@salud.madrid.org

‘« Hospital
sauvacrida @GUadarrama

Direccidon Gerencia

Tortilla espafiola 1,00 1,20
Vegetal 1,00 1,20
Lomo, Bacon 1,00 1,20
MONTADOS

Anchoas con queso 2,00 2,50
Atun con pimientos 2,00 2,50
Calamares 2,00 2,50
Chorizo frito 2,00 2,50
Lomo adobado o Bacon 2,00 2,50
Lomo con queso 2,00 2,50
Morcilla de arroz o cebolla 2,00 2,50
Panceta fresca o adobada 2,00 2,50
Pepito de ternera 2,50 3,00
Pincho de tortilla 1,20 1,50
Salchichon, chorizo, jamén serrano o york 1,50 2,00
Tortilla con atuin/chorizo/jamén/queso 2,00 2,50
Tortilla de patata 2,00 2,50
Tortilla espafiola con pimientos verdes 2,00 2,50
Tortilla espafiola entera 5,00 6,00
Vegetal 2,00 2,50
PLATOS COMBINADOS

n21: Escalope de ternera, patatas y pimientos 3,50 4,50
n22: Lomo adobado, pimiento, huevo y patatas 3,50 4,50
n23: Chuleta de cerdo, ensalada y patatas 3,50 4,50
n25:Filete de pescado, huevo, patatas, tomate

mayonesa i i ' 3,50 4,50
MENU DIARIO

Primer plato 3,00 3.50
Segundo plato 3,00 3.50
Postre o café 1,00 1,00
Menu completo (primer y segundo plato, postre,

bebida y pan) 7,00 8,00
VARIOS

Complementos 0,25 0,40
Unidad de fruta 0,60 0,80
Yogur 0,60 0,80
Postres caseros 0,60 0,80
NUEVO

Menu pizza 5,50 7,00
Menu Burger 5,50 7,20
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ANEXO |

PRECIOS DE VENDING

Direccidon Gerencia

Precios IVA incluido (€)

BEBIDAS CALIENTES

CAFE EXPRESS 0,60
CAFE EXPRESS LARGO 0,60
CAFE CORTO 0,60
CAFE CON LECHE 0,60
CAPUCCINO 0,60
LECHE MANCHADA 0,60
DESCAFEINADO CORTO 0,60
DESCAFEINADO LARGO 0,60
DESCAFEINADO CORTADO 0,60
DESCAFEINADO CON LECHE 0,60
DESCAFEINADO CAPUCCINO 0,60
CHOCOLATE 0,60
TE AL LIMON 0,60
MENTA POLEO 0,60
MANZANILLA 0,60
BEBIDAS FRIAS

AGUA 50 CL 0,70
COCA COLA 33 CC 0,70
COCA LIGHT 33 CC 0,70
COCA COLA CERO 33 CC 0,70
TRINARANJUS NARANJA/LIMON 33 CC 0,70
FANTA NARANJA/LIMON 33 CC 0,70
AQUARIUS NARANJA/LIMON 33 CC 0,70
NESTEA 33 CC 0,70
ZUMOS, BIOS Y BATIDOS 0,80
RACIONES

BOLSA DE PATATAS FRITAS 0,80
SNACKS VARIOS 0,80
FRUTOS SECOS 0,90
CHOCOLATES 0,80
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BOLLERIA

BOLLERIA VARIADA 0,80
PRODUCTOS DIETETICOS

BARRITAS ESPECIAL K FRESA U OTRO SABOR 0,80
YOGURES BIO 0,90
ACTIMEL 0,80
BARRITAS DE PAN CON PIPAS, QUESO O CHOCOLATE 0,80
BATIDO DE FRUTAS Y LECHE 0,90
CARAMELOS Y GOLOSINAS

CARAMELOS VARIOS 0,90
CHICLES VARIOS 0,90
GOLOSINAS VARIOS 0,90
SANDWICHES

SANDWICHES VARIOS SABORES 1,50
EMPANADA 1,50
CROISSANT RELLENOS 1,50
HOSPITAL SALUDABLE

ENSALADAS VARIADAS (al menos tres variedades) 2,50
FRUTA 1,50

OTROS
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ANEXO J

Direccidon Gerencia

RELACION DEL PERSONAL DE LA CAFETERIA, A ASUMIR POR EL ADJUDICATARIO

Relacidn de personal perteneciente a la cafeteria:

APELLIDOS NOMBRE CATEGORIA ANTIGUEDAD
HERNANDEZ JIMENEZ M2 ANGELES CAMARERA 11/07/2003
BELEFKHIH NOUZHA CAMARERA 20/03/2005
RAMIREZ GONZALEZ ARIANNE COCINERA 05/08/2015
HERASO MARQUEZ PATRICIA DIETISTA 29/09/2009
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ANEXO K

INDICADORES Y PARAMETROS PARA EL SEGUIMIENTO DEL SERVICIO

Tipo de Fallo Categoria 1 a 3 fallos 4 a 5 fallos > 5 fallos
FS1 2% 3% 5%
FS2 1% 2% 3%
Fallos de Servicio FS3 1% 2%
FS4 1%
FS5 1%
FCA 2% 3% 5%
Fallos de Calidad
FCM 1% 2%

Procedimiento de Seguimiento de Servicios prestados por Empresas Externas
DEFINICION DE INDICADORES Y PARAMETROS PARA EL SEGUIMIENTO DEL SERVICIO

EXPEDIENTE DE CONTRATACION: P.A. SE-01/2017 HGUA

Servicio de Suministro 'y
gestion de viveres y
explotacion de la
cafeteria y mdquinas de
vending

CATEGORIA DE LOS FALLOS

FS1

» Aquellos de naturaleza muy grave que al producirse supondrian la paralizacién del
servicio.

FS2

» Aquellos de naturaleza grave, que sin llegar a paralizar el servicio, suponen un serio
menoscabo en la prestacion del mismo.

FS3

» Aquellos de naturaleza leve, que producen inconvenientes en la prestacién del
servicio.

SERVICIO

FS4

= Aquellos que no interrumpen o dificultan la normal prestacidn del servicio, pero que
suponen incumplimiento de lo establecido en el PPT o en la normativa vigente y que, a
su vez, no estén comprendidos en las categorias anteriores.

FS5

= Aquellos que sin ser directamente imputables al adjudicatario, no han sido atendidos
por éste en el tiempo de respuesta y, en su caso, en el tiempo de correccion.

FCA

Alta: = Aquellos de naturaleza grave que afectan a la calidad del servicio.

» Todos aquellos fallos en la prestacion del servicio que no estando expresamente
calificados en los PPT implican un incumplimiento de la normativa vigente aplicable
con caracter general y especifico al servicio prestado.

CALIDAD

FCM

Media: = Aquellos de naturaleza media o baja que afecten a la calidad del servicio.
* Todos aquellos fallos en la prestacion del servicio que no produzcan un impacto
significativo en la prestacion del mismo.

Paseo Molino del Rey, 2 61
28440 Guadarrama - Madrid
Tlfns: 91 856 20 05 / 91 856 20 03

Fax: 918562057

gerencia.hgua@salud.madrid.org

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.%ri;/cw Hl” ||||||||” | |H ”|I| |||
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion:  1000250674749643577647


mailto:gerencia.hgua@salud.madrid.org

‘« Hospital
sauvacrida @GUadarrama

Direccidon Gerencia

1. Servicio de gestion y suministro de viveres para la elaboracion de dietas alimenticias:

Procedimiento de Seguimiento de Servicios prestados por Empresas Externas

DEFINICION DE INDICADORES Y PARAMETROS PARA EL SEGUIMIENTO DEL SERVICIO

EXPEDIENTE DE CONTRATACION: P.A. SE-01/2017 HGUA

Servicio de Suministro
y gestion de viveres y
explotacion de la
cafeteria y maquinas
de vending

METODOS DE
DETECCION Y
SUPERVISION

con FRECUENCIAS DE

CATEGORIA | TIEMPO DE CONTROL ENCARGADOS DE
Ne INDICADOR DE FALLO | CORRECCION » - SEGUIMIENTO
fSgg £ 8
LESR23 B 3
S393EE S| 5
5883 2| ©
a« g 8 w
Retraso en la disponibilidad en cocina de
articulos necesarios para la preparacion de JEFE DE COCINA O
1 los menus causando retraso en la Fs1 15" X COCINERO /
preparacion de los mismos (correctamente EMPRESA
descongelados los productos que lo ADJUDICATARIA
requieran)
JEFE DE COCINA O
Falta de productos que no se pueden , COCINERO /
2 sustituir. FS1 30 X EMPRESA
ADJUDICATARIA
Retraso en la disponibilidad en cocina de
articulos necesarios para la preparacion de JEFE DE COCINA O
3 los ment’xs, sin llegar a enF?rpecer el Fs2 1h. X COCINERO /
comienzo de su preparacion EMPRESA
(correctamente descongelados los ADJUDICATARIA
productos que lo requieran)
JEFE DE COCINA O
a Producto en' lmal estad'o en el momento de Fs1 30" x | x COCINERO /
Su preparacion en cocina EMPRESA
ADJUDICATARIA
JEFE DE COCINA O
5 Cantidad insuficiente de producto segun lo Fs1 1h X COCINERO /
definido en el pliego (Anexo A) ’ EMPRESA
ADJUDICATARIA
JEFE DE COCINA O
Un producto no se atiene a las COCINERO /
6 caracteristicas definidas ( Anexo A) FS3 24h XX EMPRESA
ADJUDICATARIA
Grave falta de higiene, ordenacién vy JEFE DE COCINA /
7 | correcta conservacidn en cdmarasy FCA 24 h. X| X EMPRESA
almacenes ADJUDICATARIA
JEFE DE COCINA O
No se controla adecuadamente el COCINERO /
8 seguimiento de los alérgenos FCA 24h. XX EMPRESA
ADJUDICATARIA
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No se lleva a cabo el seguimiento del

JEFE DE COCINA O

e COCINERO
9 |sistema de control de APPCC (analisis FCA 24 h. X | X /
bromatoldgicos, auditorias, etc) EMPRESA
gicos, ! ADJUDICATARIA
Leve falta de higiene, ordenaciény JEFE DE COCINA O
10 | correcta conservacion en camaras FCM 24 h X X COCINERO /
almacenes ! . EMPRESA
ADJUDICATARIA
. JEFE DE COCINA /
11 Proveedores no acreditados u ECM 24 h. X EMPRESA

homologados

ADJUDICATARIA

2. Explotacion de la cafeteria y maquinas de vending

Procedimiento de Seguimiento de Servicios prestados por Empresas Externas

DEFINICION DE INDICADORES Y PARAMETROS PARA EL SEGUIMIENTO DEL SERVICIO

EXPEDIENTE DE CONTRATACION: P.A. SE-01/2017 HGUA

Servicio de Suministro y

gestion de viveres y
explotacion de la
cafeteria y mdquinas de

vending

METODOS DE
DETECCION Y
SUPERVISION

con FRECUENCIAS DE

CATEGORIA | TIEMPO DE CONTROL ENCARGADOS DE
[] Z
N INDICADOR DE FALLO | CORRECCION “ - SEGUIMIENTO
eg2 _Z2 8
g8ogeg B 3
c g 9 9w g ()] =
s2028535 3| &
5 Yol 9 c
o 92 8 wi
Fallo de servicio que deja inoperativa e JEFE DE EQUIPO DE
1 |impide el uso de la totalidad o de una FS1 15' X | X SERVICIOS
parte sustancial de la Cafeteria GENERALES
eperatdac ert ne Imprte ol uso de Iz JEFE DE EQUIPO DE
2 t:talidad o d’epuna arte spustancial dela Fs2 th X X SERVICIOS
. P GENERALES
Cafeteria.
Fallo de servicio grave que incumple el PPT JEFE DE EQUIPO DE
3 |y que no se encuentra incluido en los FS3 2h X | X X SERVICIOS
apartados 1y 2. GENERALES
El personal no estd correctamente JEFE DE EQUIPO DE
4 unri)formado e identificado FCM 1dia X X SERVICIOS
’ GENERALES
I JEFE DE EQUIPO DE
s |k o || ade | x| | x| seowos
y camp GENERALES
Paseo Molino del Rey, 2 63

28440 Guadarrama - Madrid
Tlfns: 91 856 20 05 / 91 856 20 03
Fax: 918562057
gerencia.hgua@salud.madrid.org

Laautenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.%ri;/cw Hl” ||||||||” | |H
mediante el siguiente codigo seguro de verificacion:  1000250674749643577647


mailto:gerencia.hgua@salud.madrid.org

Direccidon Gerencia

‘« Hospital
sauvacrida @GUadarrama

Incumplimiento horario del servicio de JEFE DE EQUIPO DE
6 comidas y cenas. FS3 30' SERVICIOS
GENERALES
Las mesas de la cafeteria o terraza no se JEFE DE EQUIPO DE
7 mantienen limpias y vajilla sucia. FCM 15 SERVICIOS
GENERALES
Los menus no se corresponden con la JEFE DE EQUIPO DE
8 | programacion periddica presentada por la FCM 1dia SERVICIOS
empresa y aprobada por el Hospital. GENERALES
Los articulos servidos no son de calidad vy, JEFE DE EQUIPO DE
9 | en su caso, estan preparados de forma FCM 1 dia SERVICIOS
apropiada. GENERALES
Las raciones no se sirven en cantidad JEFE DE EQUIPO DE =
10 adecuada. FCM 15' SERVICIOS E
GENERALES =
Incumplimiento de los controles ’g
microbioldgicos periddicos establecidos , JEFE DE EQUIPO DE 5:’:
1 entregando copia de los informes I FCM 3 dias SERVICIOS @g
. GENERALES 8
correspondientes %E
No recogida selectiva de residuos JEFE DE EQUIPO DE E—%
12 | conforme a lo establecido en el Plan de FCM 1h SERVICIOS §§
Gestion de Residuos del Hospital. GENERALES §§
Q
85
La lista de precios no estd expuesta en un JEFE DE EQUIPO DE %S
13 lugar bien visible de la cafeteria FCM 1 dia SERVICIOS §§
) GENERALES ag
3¢
No se entrega copia de las reclamaciones , JEFE DE EQUIPO DE § ?
14 presentadas FCM 1dia SERVICIOS é_g’
GENERALES §§
38
Falta de envio mensual de los documentos ’ DEPARTAMENTO g*’g”
15 de cotizacidn de los trabajadores. FCM 1dia DE GESTION %E
PRESUPUESTARIA *gi
SE
Falta de mantenimiento del menaje JEFE DE EQUIPO DE
16 necesario para la prestacién del servicio. FCM 2 dias SERVICIOS
GENERALES
JEFE DE EQUIPO DE
17 | Incumplimiento Programa de Limpieza. FCM 1dia SERVICIOS
GENERALES
. . ., JEFE DE EQUIPO DE
1 | pemoirienose P e DSOS || 2 as
' GENERALES
o JEFE DE EQUIPO DE
19 r::::gs&zztemmmnto de las Fs3 3 dias SERVICIOS
GENERALES
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ANEXO L
COMPROMISO AMBIENTAL DE PROVEEDORES Y SUBCONTRATISTAS

Por el presente documento la empresa o entidad ........ccccceevevevennnnne gue presta sus servicios en el
Hospital Guadarrama se compromete a desarrollar acciones encaminadas a minimizar el impacto
ambiental y prevenir la contaminacién derivada de sus actividades, productos y servicios,
orientando sus procesos hacia la mejora continua y al desarrollo sostenible. Asimismo promoveran
la reduccidn, el reciclado, la reutilizacion y valorizacién de los residuos, la eficiencia energética, y
las buenas practicas ambientales, como principios rectores de su trabajo y servicios en este Centro
Sanitario.

POr todo €ll0, 18 @MPIESa. ..ttt ettt st eb e r s
SE COMPROMETE A:

e Cumplir los requisitos legales ambientales aplicables a la actividad y que sean conocidos por
toda la organizacién.

e |dentificar y gestionar los residuos generados por su actividad dentro del hospital, conforme
establecen las exigencias legales para cada tipo de residuo.

e Promover el empleo de productos alternativos, materiales y métodos menos agresivos para el
medio ambiente, con menores caracteristicas de toxicidad, a fin de reducir la produccién de
residuos peligrosos.

e Disponer y mantener actualizado un listado de las sustancias y preparados, en caso de que los
utilice, asi como las correspondientes fichas de seguridad.

e Realizar un uso controlado de la energia y optimizar el consumo sostenible de recursos
naturales no renovables, impulsando medidas y tecnologias de eficiencia energética.

e Minimizar el uso de envases y embalajes que generan residuos, optando por aquéllos que
puedan ser reciclables, retornables y reutilizables.

e Informar al responsable de gestion ambiental de todos los incidentes o situaciones de
emergencia ambiental dentro de las instalaciones del hospital, relacionados con el producto o
servicio, y de forma periddica (al menos trimestral) de la gestién de los aspectos ambientales
asociados a su actividad.

e Realizar y colaborar en acciones formativas e informativas, dirigidas al colectivo de sus
trabajadores y/o extensivamente a los profesionales del centro, en materia de gestion
ambiental.

e Potenciar actuaciones que optimicen los sistemas de gestién ambiental y su mejora continua.

e Prevenir los riesgos laborales asociados a las actividades que pueden generar un potencial
impacto ambiental.

En Madrid a ................

e [0 OIS
Representante de la Empresa/Proveedor
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ANEXO M

DIETA BASAL OPCION A Y B (2000 KCAL) TRES SEMANAS
LA OPCION A EN NEGRO ES OBLIGATORIA PARA DIABETICOS.
LA OPCION B EN ROJO ES ELECCION DE LA DIETA BASAL

El menu de celiaco no incluye ningdn tipo de harinas

Direccidon Gerencia

ACTUALIZACION NOVIEMBRE 2017

MENUS INVIERNO 12 SEMANA (CELIACO)

COMIDA

JUDIAS BLANCAS
POLLO ASADO CON PATATAS
LUNES pan SIN GLUTEN y fruta

ENSALADA EXOT. QUESO *BURGOS Memb
ALBONDIGAS EN SALSA (sin harina)
pan SIN GLUTEN y fruta

GUISANTES SALTEADOS
MERLUZA A LA BILBANA
MARTES pan SIN GLUTEN vy fruta

| m

CREMA DE CALABACIN CON QUESO
TORTILLA Y JAMON YORK
pan SIN GLUTEN vy fruta

MIERCOLES

SOPA MINESTRONE (sin pasta)
ROSADA AL VAPOR

pan SIN GLUTEN y fruta

| m

JUDIAS VERDES
** BACALAO A LA RIOJANA
pan SIN GLUTEN y fruta

GARBANZOS PUCHERO
MERLUZA AL HORNO
JUEVES pan SIN GLUTEN y fruta

| w

ACELGAS C/ PATATAS REHOGADAS
POLLO CONTRAMUSLO Y SETAS
pan SIN GLUTEN y fruta

VIERNES

MENESTRA SALTEADA
A ** RAGOUT de PAVO
pan SIN GLUTEN vy fruta

| m

La autenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.cér4q/csv

CREMA VICHY
LENGUADO MARINERA
pan SIN GLUTEN vy fruta

‘ m

** SALTEADO MEDITERRANEA
CALAMARES ENCEBOLLADOS
SABADO pan SIN GLUTEN y fruta

CROQUETAS DE BACALAO
CREMA DE CALABAZA
REVUELTO DE CHAMPINON
pan SIN GLUTEN y fruta

DOMINGO

ENSALADA COMPLETA
PAELLA MARINERA
pan SIN GLUTEN y fruta

| w

CALDO
** PLATIJA AL HORNO Y PAT. PANADERA
pan SIN GLUTEN y fruta
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BASAL OPCIONAYB

DIiA

LUNES

MARTES

MIERCOLES

JUEVES

VIERNES

SABADO

DOMINGO

Paseo Molino del Rey, 2

Opc.

Direccidon Gerencia

ACTUALIZACION NOVIEMBRE 2017

MENUS INVIERNO 22 SEMANA (CELIACO)

COMIDA

LENTEJAS ESTOFADAS
CALAMARES AMERICANA
pan SIN GLUTEN y fruta

CENA

CREMA PARMENTIER
** MERLUZA AL VAPOR Tomate natural
pan SIN GLUTEN y fruta

>

ESPINACAS C/ CEBOLLA 'Y ZANAH
PAVO ESTOFADO C/ PATATAS
pan SIN GLUTEN y fruta

| w

CALABACIN GRATINADO
** TORTILLA de PATATAS
pan SIN GLUTEN y fruta

ARROZ BLANCO - TOMATE FRITO Y HUEVO
POLLO A LA PLANCHA C/ PIMIENTO
pan SIN GLUTEN y fruta

| w

** ACELGAS CON PATATAS
TRUCHA A LA NAVARRA
pan SIN GLUTEN y fruta

JUDIAS BLANCAS
JAMON ASADO
pan SIN GLUTEN vy fruta

| m

CREMA VICHY
ABADEJO A LA PLANCHA y GUARNICION
pan SIN GLUTEN y fruta

** COLIFLOR CON PATATAS (a la Gallega)
RAGOUT DE TERNERA
pan SIN GLUTEN vy fruta

| w

ENSALADA VARIADA
MERLUZA GLASEADA
pan SIN GLUTEN y fruta

>

CREMA DE CALABACIN
* POLLO EN PEPITORIA
pan SIN GLUTEN y fruta

| w

JUDIAS VERDES Y PATATAS
** TORTILLA PAISANA
pan SIN GLUTEN y fruta

>

SOPA DE PICADILLO (CON ARROZ)
ROLLITOS DE ESPARRAGO Y PAVO
pan SIN GLUTEN vy fruta

‘ m

** BROCOLI CON JAMON SALTEADO
POLLO AL AJILLO
pan SIN GLUTEN vy fruta
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BASAL OPCIONAYB

DIA

LUNES

MARTES

MIERCOLES

JUEVES

VIERNES

SABADO

DOMINGO

Direccidon Gerencia

ACTUALIZACION NOVIEMBRE 2017

MENUS INVIERNO 32 SEMANA (CELIACO)

COMIDA
ALUBIAS PINTAS C/ VERDURAS
CHULETA DE CERDO C/ PIMIENTOS FRITO
pan SIN GLUTEN y fruta

CENA
** HERVIDO VALENCIA
PECHUGA DE PAVO AL AJILLO
pan SIN GLUTEN y fruta

PISTO CON HUEVOS
CONEJO GUISADO
pan SIN GLUTEN vy fruta

| m

CREMA DE ESPARRAGOS
** PESCADILLA BILBAINA(aceit,ajo,p.piquillo)
pan SIN GLUTEN vy fruta

PATATAS MARINERAS
** TORTILLA EN SALSA
pan SIN GLUTEN y fruta

| CDI

** ACELGAS CON PATATA Y ZANAHORIA
MERO AL VAPOR
pan SIN GLUTEN y fruta

CALDO
COCIDO MADRILENO
pan SIN GLUTEN y fruta

| ml

BROCOLI AL AJILLO
TORTILLA
pan SIN GLUTEN y fruta

** ACELGAS CON PATATAS
POLLO AL CHILINDRON
pan SIN GLUTEN vy fruta

| ml

CREMA DE PUERROS
ALBONDIGAS EN SALSA (sin harina)
pan SIN GLUTEN y fruta

JUDIAS VERDES C/ TOMATE
TERNERA GUISADA Y SETAS
pan SIN GLUTEN y fruta

| CDI

La autenticidad de este documento se puede comprobar en www.madrid.cér4q/csv

** ESPINACAS REHOGADAS
REVUELTO DE AJETES Y GAMBAS
pan SIN GLUTEN y fruta

ARROZ CON VERDURAS
CONEJO GUISADO
pan SIN GLUTEN y fruta

| ml

GUISANTES FRANCESA
** PERCA A LA VIZCAINA
pan SIN GLUTEN y fruta
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BASAL OPCIONA Y B

Del 15/06 al 30/09

EL MENU DE CELIACO NO LLEVARA NINGUN TIPO DE HARINAS

DIA ‘ Opc.

Direccidon Gerencia

REVISADO noviembre 2017

MENUS VERANO 12 SEMANA (CELIACO)

COMIDA CENA
- _ LENTEJAS ESTOFADAS* CREMA DE PATATA'Y ZANAHORIA
MERO AL HORNO TORTILLA FRANCESA C/ENSALADA
LUNES pan SIN GLUTEN y fruta pan SIN GLUTEN y fruta
B
_ _ ENSALADA VARIADA SOPA JULIANA (sin pasta)
MORCILLO ESTOFADO C/PATATAS POLLO AL AJILLO C/PATATAS
MARTES pan SIN GLUTEN vy fruta pan SIN GLUTEN vy fruta
B
- _ PURE DE VERDURA JUDIAS VERDES C/PATATAS*
SOLOMILLO DE CERDO FIAMBRE DE PAVO
MIERCOLES pan SIN GLUTEN vy fruta pan SIN GLUTEN vy fruta
B
_ _ CALDO ARROZ CON VERDURAS
PUCHERO DE GARBANZOS LENGUADO AL HORNO*
JUEVES pan SIN GLUTEN y fruta pan SIN GLUTEN vy fruta
B
_ _ COLIFLOR CON PATATAS* VICHYSSOISE
A FTE. RUSO PLANCHA C/TOMATE (sin harinas) TORTILLA JULIANA*
VIERNES pan SIN GLUTEN vy fruta pan SIN GLUTEN vy fruta
B
_ _ PURE DE VERDURA CALDO
RAGUT DE PAVO C/PATATA SALMON AL HORNO
SABADO pan SIN GLUTEN y fruta pan SIN GLUTEN vy fruta
B
- _ ENSALADA C/ATUN CREMA DE VERDURAS
PAELLA MARINERA MERLUZA AL HORNO CON VERDURAS*
DOMINGO pan SIN GLUTEN y fruta pan SIN GLUTEN y fruta
B
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BASAL OPCIONAYB REVISADO noviembre 2017
LOS PLATOS EN ROJO SON PARA ELECCION DE LA DIETA BASAL

MENUS VERANO 22 SEMANA (CELIACO)

DIA Opc. COMIDA CENA
_ _ GUISANTES CON JAMON HERVIDO VALENCIANO*
MERO AL HORNO* FILETES RUSOS PLANCHA C/TOMATE(sin harina)
LUNES pan SIN GLUTEN vy fruta pan SIN GLUTEN vy fruta
B
_ _ ENSALADA DE REMOLACHA PATATAS A LO POBRE*
LENGUADO C/ENSALADA REVUELTO AJETES C/GAMBAS
MARTES pan SIN GLUTEN y fruta pan SIN GLUTEN vy fruta
B —
N~
S
- - Bl
_ _ JUDIAS VERDES* CREMA DE CHAMPINON §%
POLLO AL AJILLO C/PATATAS HUEVOS DUROS C/MAHONESA _-gg
MIERCOLES pan SIN GLUTEN y fruta pan SIN GLUTEN vy fruta ’gE
=8
£Q
B o
83
gﬁ
g5
_ _ PURRUSALDA PISTO* gg
A RAGOUT DE TERNERA BONITO ENCEBOLLADO %“g
JUEVES pan SIN GLUTEN vy fruta pan SIN GLUTEN vy fruta ;-.;é
B
S5
_ _ ESPARRAGOS C/ENSALADA MENESTRA DE VERDURAS* %E
ARROZ VARIADO (QUICHE¥) TORTILLA ESPANOLA gog;
VIERNES pan SIN GLUTEN y fruta pan SIN GLUTEN y fruta 87T
% =
58
B LE
_ _ CREMA DE VERDURAS ESPINACAS C/PATATAS*
QUICHE DE CEBOLLA PAVO Y QUESO FRESCO
SABADO pan SIN GLUTEN y fruta pan SIN GLUTEN vy fruta
B
_ _ ENSALADA CAMPERA JUDIAS VERDES C/PATATAS*
POLLO GUISADO C/ GUISANTES* MERO AL HORNO
DOMINGO pan SIN GLUTEN vy fruta pan SIN GLUTEN vy fruta
B
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BASAL OPCIONA Y B

LOS PLATOS EN ROJO SON PARA ELECCION DE LA DIETA BASAL

DIiA Opc. COMIDA CENA

Direccidon Gerencia

REVISADO Noviembre 2017

MENUS VERANO 32 SEMANA (CELIACO)

_ _ ALUBIAS BLANCAS CON VERDURAS CREMA DE CHAMPINON
ABADEJO AL HORNO* SARDINILLAS C/PATATAS C/MAHONESA*
LUNES pan SIN GLUTEN y fruta pan SIN GLUTEN vy fruta
B
_ _ ENSALADA DE PIMIENTOS CREMA DE ESPARRAGOS
A RAGUT DE TERNERA C/VERDURA TORTILLA C/VERDURA*
MARTES pan SIN GLUTEN vy fruta pan SIN GLUTEN vy fruta
B
ENSALADA DE TOMATE Y QUESO (SOLO
- _ MENESTRA* QUESO®*)
CONEJO C/TOMATE MERLUZA plancha
MIERCOLES pan SIN GLUTEN vy fruta pan SIN GLUTEN vy fruta
B
_ _ CREMA DE VERDURA ACELGAS SALTEADAS* C/YORK
MORCILLO ESTOFADO C/VERDURAS JAMONCITOS DE POLLO BRASEADOS
JUEVES pan SIN GLUTEN y fruta pan SIN GLUTEN vy fruta
B
_ _ BROCOLI C/PAPAS* Y RODAJA DE TOMATE SALTEADO TRADICIONAL DE VERDURAS
FILETE ROSADA AL VAPOR BONITO ENCEBOLLADO*
VIERNES pan SIN GLUTEN vy fruta pan SIN GLUTEN vy fruta
B
_ _ GARBANZOS A LA VINAGRETA CONSOME
A POLLO GUISADO* REVUELTO DE AJETES
SABADO pan SIN GLUTEN vy fruta pan SIN GLUTEN vy fruta
B
- _ CREMA DE VERDURA CALABACIN GRATINADO
LENGUADO AL HORNO FTE. MERLUZA MADRILENA
DOMINGO pan SIN GLUTEN y fruta pan SIN GLUTEN vy fruta
B
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