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1.- OBJETO Y ALCANCE

1.1 El presente Pliego de Prescripciones Técnicas (en adelante PPT), tiene por objeto regular y
definir el alcance y condiciones técnicas que han de regir el contrato de servicios para la
alimentacion de pacientes y explotacion de cafeterias y maquinas expendedoras en el

Hospital Carlos Ill (en adelante HCIII).

1.2 El alcance del contrato sera el siguiente:

e Gestion del servicio de alimentacion a pacientes del HCIII.
e Gestion de las cafeterias del HCIII

e Gestion de las maquinas expendedoras del HCIII.

Todas las actividades se llevaran a cabo bajo la supervisidon de los Servicios de Dietética, y
Nutricion, Medicina Preventiva, Salud Laboral, Asuntos Generales y Mantenimiento del
HCIII, cada uno en la medida de sus competencias, al objeto del debido cumplimiento de las

diferentes normativas vigentes.
2.- OBLIGACIONES GENERALES

A continuacién, se definen las obligaciones que con caricter general debera cumplir el

adjudicatario:

1. Los servicios objeto del presente contrato se realizardn por parte del adjudicatario a su

riesgo y ventura.

2. El adjudicatario deberd contar en todo momento con las autorizaciones, permisos,
licencias, etc. que les sean de aplicacion para la realizacion de las prestaciones definidas
en los pliegos, asi como de los locales y zonas objeto del contrato, siendo por cuenta

del adjudicatario la obtencidn y el pago de las mismas.
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3. El HClll pone a disposicion del adjudicatario el mobiliario y equipamiento que se detalla
en los anexos del presente pliego. A la finalizacidn del contrato debe ser entregado por

el adjudicatario al Hospital en perfectas condiciones de uso.

4. El adjudicatario esta obligado a conservar en perfectas condiciones los locales,
instalaciones, equipos, muebles y enseres propiedad del HCIII, siendo por su cuenta el
mantenimiento preventivo, correctivo y el técnico-legal exigido por la normativa
vigente, asi como todo tipo de autorizaciones, permisos, proyectos, legalizacién, visado

o tasa.

5. Sera obligacién del Adjudicatario el mantenimiento en perfecto estado de las
instalaciones contra incendios y evacuacion del area que le afecte, atendiendo a las
normas vigentes que les sean de aplicacion. En especial deberd proceder a la limpieza
de las conducciones de humos y campanas segun lo indicado en el articulo 55 del Real
Decreto 341/99 sobre prevencién de incendios, asi como a mantener expedita las zonas

de evacuacion.

6. Durante la vigencia del contrato, el adjudicatario estd obligado a la realizacion de todas
las modificaciones en las instalaciones, locales o equipos para su adecuacién a la
normativa que en cada momento le sea de aplicacién, siendo por su cuenta todos los

costes que se deriven de las mismas.

7. Todos los trabajos de mantenimiento e instalaciones seran por cuenta del adjudicatario
y seran efectuados por personal especializado que cuente con las autorizaciones legales

necesarias y bajo la supervision del Servicio de Mantenimiento.

8. Si a juicio del Servicio de Mantenimiento, hubiera equipos que por su estado de
deterioro u obsolescencia fuesen inservibles, este lo comunicara a la Direccion del HCIII.
El servicio de Mantenimiento del Hospital valorara el equipo y decidira si procede darle
de baja, ser reparado o ser sustituido por el adjudicatario. En ningun caso se daran de
baja sin el cumplimiento de estos tramites. El coste del nuevo equipo sera por cuenta
del adjudicatario, pasando a formar parte del inventario del Hospital a la finalizacion del

contrato.
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9.

10.

11.

12.

13.

14.

No se podran realizar reformas ni anadir elementos a la estructura sin la autorizacion
expresa de la Direccidn del HCIIl. Las obras que se autoricen serdn por cuenta del
Adjudicatario, siendo supervisadas en su proyecto y realizacion por el Servicio de
Mantenimiento del Hospital, y quedaran en beneficio del Centro sin derecho alguno de

indemnizacién ni compensacion.

El Adjudicatario en ningun caso tendra o adquirira derecho alguno sobre los locales ni
instalaciones existentes, a excepcion de los derechos derivados de su utilizacion

durante el periodo de vigencia del contrato.

Serd por cuenta del adjudicatario, el mobiliario, cristaleria, vajilla, menaje, material
desechable, etc. necesarios para la realizacién de las prestaciones objeto del contrato,
asi como el mantenimiento y reposicién del mismo. Estos elementos y materiales
deberdn reunir a juicio de la Direccion del HCIII, las condiciones de calidad, prestancia 'y
pulcritud correspondientes al servicio que ha de prestarse, reservandose el HCIII
aceptar el que proponga el adjudicatario o exigir su cambio si no reune las

caracteristicas técnicas, ornamentales o de calidad adecuadas.

El adjudicatario repondrd, a su cargo, todos aquellos elementos (grifos, enchufes,
bombillas, etc.) que se utilicen para el uso de las instalaciones objeto del presente
contrato, incluso en aquellos casos en que su desaparicion o averia sea como
consecuencia de robos, hurtos, etc., debiendo asumir los gastos de montaje e

instalacién, asi como los gastos de albafileria, fontaneria y/o electricidad necesarios.

Serd por cuenta del adjudicatario la retirada de embalajes o cualquier otro residuo que
se produzca en los locales y zonas del contrato, como consecuencia de instalacién o

mantenimiento de equipos e instalaciones, asi como de remodelaciones.

El equipamiento y maquinas expendedoras que instale el adjudicatario debera incidir en
una mayor eficiencia de medios técnicos y humanos, asi como en un menor consumo
energético, debiendo cumplir con la legislacion y la normativa espanola y comunitaria

vigente en cada momento, que les sea de aplicacidn.
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15.

16.

17.

18.

19.

El adjudicatario quedara obligado a restituir, rematar o adecuar todas las posibles
afecciones en paramentos y pavimentos que se deriven del montaje e instalacion de los
equipos o de sus alimentaciones a acometidas empleando los mismos materiales

utilizados. El coste de estos trabajos sera por cuenta del adjudicatario.

Los consumos de energia eléctrica, gas y agua necesarios para el funcionamiento de las
instalaciones, correran a cargo del HCIIl, no permitiéndose un uso indebido de los
mismos. El Pliego de Clausulas Administrativas Particulares (en adelante PCAP)

establece los canones minimos de explotacién y fluidos.

Las lineas telefdnicas, conexiones a Internet o cualquier otro servicio de voz, datos o
comunicaciones en general, de uso externo, que necesite el adjudicatario, serdn

enteramente a su cargo.

El adjudicatario asumira la plena responsabilidad en relacion con los dafios y perjuicios
gue se ocasionen al HClIl y a terceros como consecuencia de la ejecucion y gestion del
servicio, debiendo el adjudicatario a tal efecto, suscribir y mantener vigentes en todo

momento las podlizas de seguro y los importes que se detallan en el PCAP.

El adjudicatario debera cumplir las normas de seguridad y de régimen interior
establecidas por la direccion del HCIII, en orden a prestar el mejor servicio y alcanzar el
mejor nivel de seguridad para los pacientes, trabajadores y usuarios. La empresa
adjudicataria estd obligada a colaborar en las medidas de seguridad y planes de

emergencia vigentes en el Centro.

20. A la finalizacion del contrato el adjudicatario deberd entregar los locales, instalaciones,

mobiliario y equipamiento (cedido por el HCIlI al inicio del contrato), en el estado de
conservaciéon y funcionamiento adecuados, aportando toda la documentacién e
informacién técnica y legal necesaria. Todo ello se verificara documentalmente por el
Servicio de Mantenimiento del HCIll siendo directamente deducible de la fianza
definitiva el importe de los deterioros observados, a criterio del HCIIl, a la fecha de

extincion del contrato.



“‘_q Hospital Universitario
SaludMadrid La Paz Hns::T:IDE:In?c:EII::c:g

21.

22.

23.

24,

25.

26.

Los locales e instalaciones, donde se desarrollaran las prestaciones objeto del presente
contrato, deberan estar en perfecto estado de higiene y limpieza, cumpliéndose en
todo momento la normativa vigente al respecto, asi como las indicaciones que efectué
la Direccidén del HCIIl. Seran por cuenta del adjudicatario todos los gastos de limpieza,

asi como los de DDD (desinfeccion, desinsectaciéon y desratizacion).

El adjudicatario se hara cargo de la limpieza de los aseos publicos que estén dentro de
los recintos objeto del contrato (minimo 3 veces al dia), asegurando la perfecta higiene
de forma continua, asi como la reposicidon permanente de papel higiénico, jabdn y papel

secamanos o toallitas de papel, que seran por cuenta del adjudicatario.

Los productos que se utilizaran en la limpieza de las instalaciones y equipos (jabones,
detergentes, etc.) asi como los productos a utilizar para las labores de DDD, seran por
cuenta del adjudicatario y han de contar con la aprobacion del Servicio de Medicina

Preventiva del HCIII.

La segregacion de los residuos generados se hard de acuerdo con la legislaciéon vigente y
siguiendo los criterios y protocolos establecidos por la unidad de Gestion Ambiental del
HCIII. La limpieza de los contenedores y tapas, asi como el traslado de los contenedores,
hasta el punto final de recogida que determine la Direccién del HCIII, serd por cuenta

del adjudicatario.

El adjudicatario adoptara las medidas oportunas para el cumplimiento de la legislacién
ambiental en vigor. Se asegurara de que su personal esté debidamente formado y sea

competente en materia de buenas practicas ambientales.

El adjudicatario adoptara las medidas preventivas que estén a su alcance con el fin de
evitar cualquier incidente que pueda derivar en una contaminaciéon del medio
ambiente, como puedan ser los vertidos liquidos indeseados, abandono de residuos o
su incorrecta gestion, en especial, de aquellos considerados como peligrosos. El HCIII,
repercutira al adjudicatario el posible coste de reparacion del dafio ambiental causado

por ellos, asi como el coste de la gestidn de los mismos.
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27.

28.

29.

30.

31

32.

33.

El adjudicatario debera cumplir la legislacién y normativa vigente en materia de
manipulacidon de alimentos, productos alimenticios, comedores colectivos o cualquier
otra que les sea de aplicacidon o pudiera serlo durante la gestion y prestacién de los
servicios objeto del contrato. Deberd contar con el correspondiente Plan de Andlisis de
Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC), el cual debera mantener actualizado en
todo momento. El adjudicatario entregard cualquier informacién al respecto que le

solicite el HCIII.

El adjudicatario proveera a su personal de gorros, guantes, mascarillas, EPIs y de
cualquier otro elemento que precise para las tareas a realizar segln se indique en su

evaluacion de riesgos y/o a criterio del HCIII.

El adjudicatario debera aportar el material de oficina y consumibles necesarios para el

desarrollo del servicio.

El material utilizado en los impresos o carteleria de todo tipo, que sean utilizados por el
adjudicatario para el desempeno de las prestaciones objeto del contrato o cualquier
otro aspecto que incida en la imagen del Hospital deberan ser aprobados previamente

por la Direccion del HCIII.

.La descarga de los articulos que reciba el adjudicatario con destino a la gestién y

prestacion del servicio, se realizara en las zonas habilitadas al efecto y en los horarios

gue indique la Direccién del HCIII.

La empresa adjudicataria deberd disponer en todo momento del personal necesario y
suficiente para garantizar las prestaciones objeto del presente contrato. Su
organizacién y distribucién a tal fin es competencia de la misma. Debiendo en todo
momento garantizar que tiene la titulacion exigida para el puesto de trabajo y
conocimientos suficientes para la correcta prestacién del servicio. El adjudicatario

entregara cualquier informacion al respecto que le solicite el Hospital.

Los licitadores indicaran de forma detallada los profesionales necesarios para la

prestacion del Servicio objeto de este contrato, indicando categoria, jornada, turno,
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34.

35.

36.

37.

destino, responsabilidades y descripcidn detallada de las tareas de cada uno de ellos. Se
indicara el personal minimo presente durante el emplatado (entre los cuales siempre

habra un cocinero) sin incluir el personal del Hospital que realiza tareas de supervision.

El personal del adjudicatario, para su actuacién en las areas que asi lo requieran, debera
estar en posesion del Carnet de Manipulador de alimentos. El Adjudicatario debera
presentar a la firma del contrato los documentos acreditativos de las titulaciones de su
personal, y a lo largo de la vigencia del contrato las renovaciones o titulaciones

correspondientes a las nuevas incorporaciones.

El aspecto del personal sera siempre de limpieza impecable con todo lo que conlleva la
higiene (cara, manos, uias, pelo...). Todo personal afectado por lesiones cutaneas o de
otras enfermedades infecciosas que se puedan transmitir a través de los alimentos,
debera ser sustituido de forma inmediata. No se admitird, en ningln caso, la presencia
de personal en estado gripal manifiesto, en las areas que tengan contacto fisico o aéreo
con los alimentos, bien sea en las zonas de preparacién y expedicidon de comidas, como

en la de cafeteria.

Para la gestidn y explotacion de los servicios objeto del contrato, el adjudicatario
designara una persona responsable o coordinadora del servicio, con experiencia en
hosteleria y restauracidn colectiva. Dicho representante, serd el interlocutor Unico con
la Direccion del HCIIl y realizard la coordinaciéon y direccion técnica del presente
contrato. El responsable deberd tener poderes suficientes para la toma de decisiones y
para impartir a su personal las oportunas ordenes, estard dotado de un medio de
localizacion permanente y no tendrd derecho de subrogaciéon a la finalizacién del
contrato. La Direccion del HCIIl, se reserva el derecho de rechazar, por razones
justificadas, al representante del adjudicatario, obligdndose este a sustituirle en un

plazo de siete dias.

El personal que por su cuenta utilice o aporte la empresa adjudicataria, no tendra
derecho alguno respecto al Servicio Madrilefio de Salud ni al HCIIl, toda vez que
dependen Unica y exclusivamente del adjudicatario, el cual tendra todos los derechos y

obligaciones inherentes a su calidad de empresario.



“‘_q Hospital Universitario
SaludMadrid La Paz Hns::T:IDE:In?c:EII::c:g

38.

39.

40.

41.

42.

43.

44,

45.

El adjudicatario estard obligado a cumplir con todas las obligaciones que se deriven de
su condicién de empresario en relacién con el personal a su cargo (Seguridad Social,
Prevencion de Riesgos Laborales, etc.). Asimismo, deberd tener cubierto el riesgo de
accidentes de trabajo y atenerse a lo dispuesto en la normativa y en los convenios

colectivos que les sean de aplicacidn.

El adjudicatario tendrd la obligacion de realizar la coordinaciéon de actividades
empresariales con el Servicio de Prevencién de Riesgos Laborales del HCIlI, segun el

procedimiento establecido al efecto.

El personal de la empresa adjudicataria deberd ir provisto de una tarjeta de
identificacion cuyo formato y contenido sera conforme al disefio y normativa que tiene

el HCIIl para las empresas externas.

El personal de la empresa adjudicataria, estara uniformado adecuadamente, guardando
siempre la maxima pulcritud. Las prendas que utilice este personal seran por cuenta del

adjudicatario, al igual que la limpieza y reposicion de las mismas.

El personal que preste el servicio contratado deberd mantener un trato correcto y

amable con el publico y con los trabajadores del HCIII.

La Direccion del HCIII se reserva el derecho de exigir al adjudicatario la sustitucién o que
tome las medidas que como empresario le correspondan en caso de que su personal no
guarde la debida correccién con los usuarios, mantenga habitos manifiestamente

antihigiénicos o contravengan gravemente la regulacion de régimen interior del HCIII.

Los dafios que el personal del servicio contratado ocasione en el HCIll, sean personales
o materiales, salvo casos de fuerza mayor, seran indemnizados por el adjudicatario.
También serd responsable de las sustracciones de cualquier material, valores y efectos,

gue quede probado hayan sido efectuadas por el personal a su cargo.

El adjudicatario desarrollara y mantendra un plan de formacién continuada anual para

el personal empleado en la gestidn y prestacion del servicio que dependa de la misma.
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46.

47.

48.

49.

50.

51.

Dicho plan debera proporcionar al personal una actualizacion y reciclaje constante en
los conocimientos de la profesidn y los trabajos que tienen encomendados. El

adjudicatario entregara cualquier informacion al respecto que le solicite el Hospital.

De conformidad con lo establecido en el Convenio Colectivo de Restauracidon, el
adjudicatario del contrato viene obligado a subrogarse en el personal que actualmente
viene prestando sus servicios en las cafeterias y cocina del HCIII, cuya relacién se recoge

en el anexo correspondiente del presente PPT.

En el caso de originarse algun conflicto colectivo que pudiera afectar al servicio, dicha
circunstancia debera ponerse en conocimiento de la Direccion del HCIll lo antes posible.
El adjudicatario se compromete a cubrir los servicios minimos conforme fije la
legislacion vigente, teniendo en cuenta las necesidades del centro y la actividad

sanitaria que presta.

El personal de la empresa adjudicataria no podra realizar cualquier otra actividad
comercial o profesional que no sea propia del objeto de este contrato o que no haya

sido autorizada u ordenada por la Direccion del HCIII.

Durante la ejecucién del contrato cualquier incremento o decremento en el nimero de
efectivos que componen la plantilla, debera contar con la expresa autorizacién de la

Direccién del HCIII.

El adjudicatario, en todos los servicios relacionados con la restauracién y la
alimentacion, realizard un exhaustivo control de calidad basado en la metodologia
APPCC (Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos), con la finalidad de identificar,
evaluar y mantener bajo control mediante procedimientos estandarizados, los peligros
gue puedan afectar a la cadena alimentaria. El Adjudicatario entregara cualquier

informacidn al respecto que le solicite el Hospital.

El adjudicatario deberd realizar los controles higiénicos y microbioldgicos que la
legislacidon establezca, en centros de control de calidad homologados y especializados.

El gasto de dichos controles serd por cuenta del Adjudicatario, y la frecuencia minima
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52.

53

54,

55.

serda mensual. El Adjudicatario entregara cualquier informacién al respecto que le

solicite el Hospital.

La Direccion del HCIII tiene las facultades de direccidn, inspeccion y control de las
prestaciones objeto de este contrato y a través de los servicios de Asuntos Generales,
Medicina Preventiva y Dietética-Nutricion, podra establecer controles independientes
sobre los productos, en todas las fases del proceso, mediante el establecimiento de las
inspecciones y analisis microbioldgicos correspondientes, debiendo el Adjudicatario

asumir el coste de los mismos.

. La Direccion del HCIII, establecera aquellos sistemas de control de calidad, incluidas

auditorias, que considere adecuados. Dichas auditorias tendran por objeto comprobar
de manera periddica, la calidad y la cantidad de las materias primas empleadas y de los
productos elaborados, el cumplimiento de las normas sanitarias y de higiene durante la
manipulacion de los alimentos y de los locales y materiales empleados, asi como del

cumplimiento de cualquier otra obligacién asumida por el Adjudicatario.

Al finalizar la auditoria, se redactard un acta en la que se hard constar la calidad del
servicio siendo firmada por un representante de la Direccién del Hospital y otro
designado por el Adjudicatario. Las anomalias observadas se deberan subsanar con

caracter inmediato.

El Adjudicatario debera permitir el acceso a sus instalaciones al personal designado por
el HCIIl, para la realizacién de las funciones inspectoras, asi como para el analisis de

cualquier aspecto que la Direccion del HCIII considere conveniente.

El HCIIl podra solicitar la presencia del responsable del Adjudicatario cuando resulte

necesario, siendo en tal caso su presencia y colaboracién obligatoria.

3.- GESTION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION A PACIENTES

1.

La

Adjudicatario elaborara los diferentes menus y dietas establecidos por el HCIII.

Atendiendo a lo siguiente:
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1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

1.5.

1.6.

1.7.

Sera por cuenta del Adjudicatario la gestién de aprovisionamiento (definicion de
productos, cantidades, stocks, calidad, etc.) segun estandares predefinidos por el HCIII.
El pago a proveedores de materias primas sera realizado directamente, y a cargo del

Adjudicatario.

La manipulacién y cocinado de los diferentes menuds y dietas lo realizara el
Adjudicatario en las instalaciones del HCIIl, siguiendo en todo momento las

indicaciones de la Direccion y de la normativa vigente.

El Adjudicatario realizara el emplatado centralizado de las dietas en bandejas
individuales por paciente en la cocina del HCIIl. En todo momento se debe velar por la
seguridad alimentaria y el cuidado en su presentacion. Durante el emplatado sera
obligatoria la utilizacién de gorro, guantes y mascarilla, ademds de cualquier otra

medida que disponga el servicio de Medicina Preventiva.

El traslado de las bandejas hasta los offices de planta y su retirada posterior a Cocina,
sera realizado por el Adjudicatario, siendo responsable de que la comida llegue en
perfectas condiciones en lo referente a cantidades prescritas, calidades, higiene,

temperatura y puntualidad.

El adjudicatario realizara el lavado inmediato a la llegada a la cocina de la vajilla,
bandejas, carros, etc., velando en todo momento por el perfecto estado higiénico

sanitario de las instalaciones, equipamiento, menaje, etc.

El adjudicatario procedera a la entrega y reposicion del menaje y utiles que se solicite

por las unidades de hospitalizacion.

La alimentacién del personal de guardia, del personal subvencionado y del personal
autorizado del HCIIl serd por cuenta del adjudicatario y se realizara en las instalaciones

de las cafeterias. El numero maximo de pensiones a cargo del adjudicatario seran:
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1.7.1. Dos pensiones con desayuno, comida y cena para personal de guardia los 365
dias del afo.

1.7.2. Tres pensiones con comida o cena para personal autorizado por la Direccion los
365 dias del afio.

1.7.3. Tres pensiones con comida para el personal subvencionado de lunes a viernes.

Este personal abonara por la comida un precio de 0,90 €.

2. Se adjunta como anexo a este PPT las dietas actuales. Es importante indicar que en las
dietas basales aparece una segunda opcidon que deberd elaborarse Unicamente para los
pacientes con restricciones alimentarias, en los demds casos el menu serd el indicado en

primer lugar.

3. Los licitadores presentaran relacion de menuds de las distintas dietas junto a la
correspondiente ficha técnica en la que se desglosaran los gramajes correspondientes de

materia prima, cantidades, ingredientes, etc.

4. Composicion de las pensiones alimenticias:

4.1. La pension alimenticia para las dietas basales o asimilables se elaboraran conforme lo
establecido en el anexo de este PPT.

4.2. Alimentos para resopon y extras: Se dotard a las plantas de hospitalizacion de los
productos descritos en el anexo de este PPT.

4.3. En aquellas dietas que lo precisen, se incluira en el menu una pieza de fruta de 200 gr.
(variada) a media manana y otra a media tarde.

4.4. Las dietas especiales recogidas en el anexo de este PPT, se adaptaran a sus

peculiaridades.

5. El servicio de Dietética del HCIII proporcionard diariamente al Adjudicatario las etiquetas

nominales correspondientes a las dietas.

6. La reposicion de alimentos extras en planta se realizara a solicitud del personal reconocido

a tal efecto por la Direccidon del HCIII.
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10.

11.

12.

La inclusion de nuevos alimentos extras debera ser acordada con la Direccion del HCIII.

Los horarios de servicio a enfermos y a personal de guardia, son los que se detallan a
continuacion, si bien pueden ser variados por la Direccion del HCIIl, comunicandolo con 7

dias de antelacion.

8.1. Servicio a enfermos de lunes a domingo
e Desayuno: De 8,45a9,30h
e Comida: De 12,45 a 13.45 horas
e Merienda: 16,30 a 17,15 horas
e Cena: 19,45 a 21.00 horas
8.2. Servicio a personal de guardia de lunes a domingo.
. Desayuno: De 8,00 a 09,30 horas
o Comida: De 14,00 a 16,00 horas
. Cena: 19,45 a 21,00 horas

En el horario vigente podran solicitarse y deberdn servirse, dietas no programadas por

causas debidamente justificadas, bajo criterio del Hospital.

Los extras que se detallan en el anexo de este PPT y en las cantidades que se indican, estan
incluidos en el precio de la pension alimenticia. Si a criterio del Servicio de Dietética y
Nutricion se debiera incluir algin producto no incluido en el mismo, se realizard una

compensacion con los productos incluidos en el anexo.

A efectos informativos y sin que suponga ningln compromiso cierto de consumo, el
numero de pensiones suministradas durante los ejercicios 2018, 2019 varian entre 23.000 y

24.000 pensiones/ afio, dependiendo de la demanda asistencial.

La facturacién de las pensiones de los pacientes se hara por pensiéon completa (desayuno,
comida, merienda y cena). En el caso de que el paciente no consuma toda la pension, se

facturara por ingesta. A estos efectos, el licitador incluird en su oferta econédmica el precio
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de cada ingesta (desayuno, comida, merienda y cena); la suma de todas ellas debe coincidir

con el importe de la pension completa.

4.- GESTION DE LAS CAFETERIAS

1. El Adjudicatario gestionara las cafeterias de publico y personal en las instalaciones en las
gue se presta en la actualidad (planta sdtano del HCIII). En el anexo correspondiente de

este PPT se incluyen plano de este espacio.

2. El Adjudicatario, recibird en uso las instalaciones, equipos y demas accesorios
pertenecientes al HCIIl, que se relacionan en el anexo correspondiente de este PPT. La
empresa adjudicataria los usara responsablemente, haciéndose cargo de la utilizacién y

mantenimiento de los mismos.

3. Los licitadores deberan realizar un proyecto de decoracion, remodelacion y gestion del
espacio destinado a cafeteria de personal, asi como en su caso, la ejecucién de la obra
correspondiente, con el fin de mejorar el confort y la calidad del servicio, garantizando en
todo momento la seguridad alimentaria. Todos los costes relacionados con la realizacién

del proyecto y la ejecucion de la obra serdn por cuenta del adjudicatario.

4. En cuanto a la gestion del espacio destinado a las cafeterias de publico y personal el
proyecto incluira: distribucion de espacios, circuitos, equipamiento de cafeteria y de
servicio, circulacion de clientes, decoracion, mobiliario, asi como el modo de realizar la

gestion y el servicio en la cafeteria.

5. Los licitadores han de tener en cuenta las limitaciones de los espacios en los que se
realizard la actividad a la hora de elaborar sus propuestas de decoracidn, remodelacion,
gestion y dotacién de equipos, en los locales objeto del contrato. A tal efecto es
imprescindible la realizacidn de la visita Técnica a las instalaciones que se indica en Pliego

de Clausulas Administrativas Particulares.
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6.

10.

11.

12.

13.

La remodelacion, adecuaciones, traslados, cambios de las instalaciones, asi como las
obligaciones y gastos que de las mismas se deriven (permisos, licencias, visados, etc.) en los
locales o actividades objeto del contrato, seran por cuenta del adjudicatario quedandose a
la finalizacién del contrato a beneficio del HCIIl. En todo momento se realizardn bajo la

supervision y directrices de los Servicios de Mantenimiento y Asuntos Generales del HCIII.

Serd por cuenta del Adjudicatario el equipamiento necesario para la realizacidn del servicio,
debiendo retirarlo a la finalizacion del contrato. Todos los gastos de instalacién y retirada

son por cuenta del Adjudicatario.

En las dependencias destinadas a prestar el servicio objeto de este contrato, no podran
realizarse actividades distintas de las propias de restauracién y sus complementarias, ni la
practica de cualquier juego de azar. No se permitira la venta ambulante, la mendicidad ni

las asambleas de personal propio o tercero.

No podra expenderse ningln tipo de bebida alcohdlica ni ningun tipo de labor de tabaco.

En todo caso, la Direccién del HCIIl, podra hacer excepciones para la cerveza y el vino.

A la cafeteria del personal solamente podra acceder el personal del HCIIl o de las contratas
externas que prestan sus servicios en él, mediante identificacidn con la tarjeta de personal

del HCIII.

El derecho de admisién queda reservado al HCIIl, pero sera ejercido por el adjudicatario,
segun las instrucciones que reciba, siendo responsabilidad del mismo, garantizar que la

prestacion de dicho servicio se limita al personal expresamente acreditado.

La instalacion en los locales de las cafeterias del HCIll, de maquinas expendedoras de
productos, sean o no de hosteleria, debe ser autorizada expresamente por la Direccién del
HClll, quedando rigurosamente prohibidas las maquinas recreativas, las de tabaco y las de

apuesta y premio.

Los pacientes ingresados, por su propia condicion, no podran permanecer en las

instalaciones de las cafeterias.
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14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

El Adjudicatario debera disponer de buzones de sugerencias a disposicion del publico cuya
existencia anunciara en lugar preferente visible. Del mismo modo. El adjudicatario realizara

con una periodicidad al menos anual, una encuesta de satisfaccion entre los usuarios.

El Adjudicatario deberd comunicar inmediatamente a través de correo electrdnico

cualquier incidencia que se produzca en la realizacion del servicio que prestan.

El Adjudicatario asumira la compra y provisién de todos los alimentos y material que sea
necesario para poder ejecutar las prestaciones objeto del presente contrato. El pago a

proveedores de materias primas sera realizado directamente por el Adjudicatario.

El Adjudicatario debera ser capaz de realizar servicios de catering en otros lugares del HCIII,
para atender a eventos o actos que se realicen. A tal efecto, los licitadores incluiran en el
sobre de la proposicion econdmica, en documento independiente, propuesta de productos
y precios para servicios de este tipo. En ningln caso serdn valorados para la adjudicacion

del contrato.

Con el fin de garantizar el correcto funcionamiento de la gestion de las cafeterias, los
licitadores presentaran un plan de contingencia para atender posibles incidencias y

situaciones sobrevenidas.

El Adjudicatario se abstendra de hacer cualquier tipo de publicidad dentro del recinto
hospitalario. Carteles o similares requerirdn permiso previo de la Direccién del HCIII,

aungue estos vayan destinados al servicio de comedor.

El Adjudicatario aceptara féormulas especiales de pago (tickets, vales, tarjetas, tarjeta

monedero con recarga, etc.) para los servicios objeto del presente contrato.

El Adjudicatario deberd tener en los espacios destinados a este servicio, personal suficiente
para la retirada de vajilla, cuberteria usada, asi como la limpieza de mesas. Cuidard
especialmente la limpieza de suelos y el vaciado de papeleras, evitando la presencia de

papeles o basura en el suelo.
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22.

23.

24,

25.

Todos los alimentos preparados habran de conservarse en vitrinas y en las debidas

condiciones de conservacion, ajustadas a la normativa en vigor.

El Adjudicatario asumira la responsabilidad directa de garantizar que los productos sean de
las calidades extra o primera. Asimismo, garantizara un alto nivel de calidad tanto en la
seleccion y conservacion de los viveres y productos complementarios como en su
manipulacién, preparacion, caracteristicas organolépticas y de nutricién y temperatura.
Dichas tareas se efectuaran de acuerdo con las indicaciones establecidas por el
Ordenamiento Juridico vigente, en especial el Cédigo Alimentario Espafiol, normativa
complementaria y especificaciones técnicas del fabricante. La Direccién del HCIII, podra
decidir si las condiciones de calidad, presentacién e higiene de las materias primas,

alimentos y bebidas son los adecuados y, en caso negativo, rechazarlos.

En los casos en que se oferten marcas, el Adjudicatario estard 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 el mismo nivel de calidad.

Horarios y menus:

o Cafeterias de publico y personal: Servicio de cafeteria con desayunos y comidas.
El horario minimo de apertura serd de 7,30h a 17,00h de lunes a viernes
(laborables), siendo el horario de comidas de 14,00 h a 16,00h. Respetando
estos horarios, los licitadores podran proponer los horarios de servicio que

consideren oportunos, si bien la hora de cierre no excedera de las 21,00h.

o Los horarios descritos anteriormente podrdn ser modificados siempre que
cuente con la autorizacidon de la Direccion del HCIII, en funcién de las estaciones

del afio, la demanda y las necesidades del HCIII.

o Fuera del horario de apertura de las cafeterias, el Centro dispondra de un area
de esparcimiento en el que adquirir y consumir productos mediante la dotacién

de maquinas de expendedoras, microondas, etc.
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26.

27.

28.

o El adjudicatario ofertara, con y sin bebida, menu del dia compuesto por dos
primeros, dos segundos con guarnicion, dos postres y pan (envasado
individualmente). Existird la posibilidad de medios menus, con primeros y

segundos independientes con o sin postre, asi como de platos combinados.

o Las comidas podran ser las mismas o estar relacionadas con los menus que se

elaboren para pacientes. Debiendo contemplarse con opciones para celiacos.

o Los menus seran expuestos en lugares visibles y con una antelacion minima de

14 dias.

o Las comidas deberan estar perfectamente preparadas en cuanto a
condimentacion, presentacidon y contaran con los aportes nutricionales

adecuados.

El Adjudicatario esta obligado a tener expuesta la lista de precios con el sello de la
Direccion, en las cafeterias, en lugar perfectamente visible. La modificacién de la lista, asi
como la inclusién de nuevos articulos, debera ser autorizada por la Direccién, previa

solicitud expresa por parte del adjudicatario.

Los precios de los articulos incluidos en los grupos de los criterios de valoracion que figuran
en el anexo correspondiente de este pliego no podrdn exceder lo indicado en los mismos
para publico y personal. Los licitadores podran ofertar otros productos cuyo precio sera

libremente fijado por el adjudicatario, siempre con el visto bueno de la Direccion.

Para los articulos no incluidos en los grupos de los criterios de valoracidon del presente
procedimiento el adjudicatario debera realizar a los trabajadores del HCIII una rebaja del 10

% sobre el precio de venta al publico.

Los servicios prestados por el adjudicatario seran cobrados directamente a los usuarios, de
acuerdo con los precios autorizados por la Direccién. Esta no asume responsabilidad alguna
en caso de impago de cualquiera de las prestaciones por parte de los usuarios. Se deberan

expender tiques acreditativos de la consumicién realizada.
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29. La empresa adjudicataria entregara mensualmente en el Servicio de Asuntos Generales del
HCIIl un informe en formato electrénico, de la prestacion de los servicios objeto de este
contrato en el que debera incluir, como minimo, la informacién que se detalla a
continuacion:

- Servicios de desayunos y comidas realizados.

- Relacién de la plantilla,

- Sugerencias de los usuarios.

- Incidencias y Reclamaciones de los usuarios.

- Andlisis microbioldgicos de alimentos, superficies y aire.

- Registros de temperaturas de platos y cdmaras.

- Registros de mantenimiento de las maquinas e instalaciones.

- Registros de limpiezas y DDD realizados.

- Registros de cursos de formacion realizados por sus trabajadores.

- Registros relacionados con la gestion ambiental.

- Resultados de encuestas de satisfaccion realizadas.

- Resultados de las auditorias de calidad externas.

- Cualquier otra que se solicite por el Servicio de Asuntos Generales, se indique
en el Plan de APPCC de la empresa o se detalle en algin punto de este Pliego de

Prescripciones Técnicas.
5.- GESTION DE LAS MAQUINAS DISPENSADORAS.

1. El servicio se instalacion y gestion de maquinas expendedoras (vending) se prestara en el

HCIII.

2. Los tipos de Maquinas a instalar se clasifican, de conformidad con la naturaleza del
servicio prestado, en:
- Maquinas de bebidas calientes.
- Maquinas de bebidas frias.
- Maquinas de agua.

- Méaquinas de productos alimenticios.
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3. Todas las maquinas estaran dotadas con un sistema electrénico, de facil manejo para los

usuarios, que facilite su correcto funcionamiento y la buena calidad del servicio.

4. Llas dosificaciones de las bebidas calientes (café, azucar, chocolate, té y leche), asi como

la marca comercial, se precisaran en la oferta de los licitadores.

5. La reposicion de los productos serd la adecuada al consumo de las maquinas, poniendo
especial atencidn en las fechas de caducidad de los productos alimenticios, asegurando

en todo momento su aprovisionamiento.

6. El Adjudicatario responderd del buen estado de los productos que se expidan a través de
las maquinas instaladas. En aquellos productos en los que el fabricante establezca
limites de temperatura para su conservacion, se llevard a cabo el control de

temperaturas mediante un sistema de registro.

7. Las maquinas de bebidas calientes dispondran de, al menos, ocho selecciones. Cinco
para café, en todas sus variantes: corto, con o sin azucar; largo, con o sin azlcar;
cortado, con o sin azucar; con leche, con o sin azucar; descafeinado, asi como las

selecciones de té, leche y chocolate.

8. Las mdquinas de bebidas frias dispondran de un sistema de refrigeracion hermético, con
termostato graduable, que permita regular la temperatura de los productos.
Dispondran, como minimo, de seis canales de distribucidn independientes entre si
utilizables para botes de 33 cl, en el caso de los refrescos y de 0,5y 1,5 | de capacidad en

el caso de las botellas de agua.

9. Todos los productos alimenticios suministrados en las maquinas seran de primera
calidad. El adjudicatario garantizara un alto nivel de calidad en la seleccién, transporte,
almacenamiento y reposicion de los productos. Dichas tareas se efectuaran de acuerdo

con lo establecido en la legislacion vigente que les sea de aplicacién.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Los licitadores incluiran en su oferta las fichas técnicas de los productos, y mantendran
la marca de los productos ofertados, no pudiendo efectuar cambios en los mismos sin

autorizacion previa de la Direccion del HCIII.

La Direccion del HCIIl podrd decidir si las condiciones de calidad, conservacién,
presentacion e higiene de los alimentos y bebidas son los adecuados. En cualquier caso,
deberan cumplir con las especificaciones del fabricante, de la legislacidon vigente y de las
autoridades sanitarias. En ningln caso se expenderan bebidas alcohdlicas ni ningun tipo

de labor de tabaco.

El adjudicatario realizara la gestion de las maquinas a su riesgo y ventura. Conservara
siempre la propiedad de las mismas, corriendo a su cargo las operaciones de transporte,
instalacion, puesta en marcha, mantenimiento, reparaciones, conservacion, limpieza,
reclamaciones, recaudacidn y renovacion de los productos a expedir, debiendo cumplir

en todo momento la legislacion que les sea de aplicacion.

Los licitadores deberan aportar ficha técnica de las mdquinas a instalar, indicando
certificacion energética, superficie maxima a ocupar por cada maquina, e instalaciones

eléctricas o de fontaneria (si las precisara).

En caso de averia de alguna de las maquinas, El Adjudicatario debera anunciar dicha
circunstancia a través de carteles indicativos. Debera ser reparada, o en su caso

reemplazada, en un plazo de tiempo que en ningun caso podra superar las 24 horas.

La instalacion y puesta en funcionamiento de las maquinas se efectuara en un plazo no
superior a un mes desde la firma del contrato. Los trabajos de instalacion se realizaran

bajo la supervision y directrices del Servicio de Mantenimiento del HCIII.

En el caso de que la Direccion del HCIIl decida un cambio de ubicacion de las maquinas,

sera por cuenta del Adjudicatario el traslado e instalacion en la nueva ubicacién.

La Direccion del Hospital podra determinar ubicaciones de maquinas en lugares que se
consideren de interés para el HCIll, siendo de obligado cumplimiento para el

Adjudicatario.
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18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

El Adjudicatario respondera de cualquier desperfecto que pueda ocasionarse en la

manipulacién y transporte de las maquinas.

Las instalaciones, para el correcto uso de las maquinas expendedoras, deberan estar
adecuados en todo momento a la normativa vigente que les sea de aplicacién, en

especial las relativas a las instalaciones de electricidad, suministro de agua y vertidos.

Las instalaciones eléctricas, de fontaneria, asi como las ayudas de albaifiileria y pintura
seran por cuenta del Adjudicatario y en todo momento se hara atendiendo a las

indicaciones del Servicio de Mantenimiento del HCIII.

El Adjudicatario deberad realizar por su cuenta, sin coste para el Hospital, el
mantenimiento preventivo, correctivo y técnico legal de las maquinas expendedoras con

el fin de conseguir su correcto funcionamiento.

Una vez finalizado el contrato el Adjudicatario debera retirar las maquinas expendedoras
en un plazo no superior a quince dias, corriendo por su cuenta los eventuales gastos que
se requieran, asi como la reparacion de los posibles desperfectos imputables a la
instalacion, uso y retirada de las maquinas. Los trabajos de retirada se realizardn bajo la

supervision y directrices del Servicio de Mantenimiento del HCIII.

Todas las maquinas expendedoras deberdn incorporar el equipamiento necesario para la
recogida y segregacion de los residuos generados (botes, vasos, cucharillas, envoltorios,

etc.).

En el PCAP se establecen como condiciones especiales de ejecucion del contrato, la

utilizacién de vasos de un solo uso biodegradables.

El Adjudicatario sera el encargado de la limpieza interior y exterior de las maquinas
expendedoras, asi como de los conjuntos panelados en el que se integren. La limpieza
sera semanal, y al menos con una periodicidad trimestral, se procedera a la retirada de

las maquinas de su encastrado para la limpieza del espacio que ocupan. Dicha limpieza
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26.

27.

28.

29.

30.

sera realizada por el personal del Adjudicatario. No obstante, los licitadores podran

proponer otro sistema de limpieza, siempre con la autorizacién de la Direccién del HCIII.

A efectos informativos el nimero y distribucién de las maquinas instaladas actualmente,
asi como su ubicaciéon se detallan en el anexo correspondiente de este PPT.
Independientemente de esto los licitadores presentaran un estudio descriptivo de la
prestacion del servicio indicando el nimero de madquinas y la distribucién que
consideran precisas para la dptima prestacién del servicio, asi como la organizacién e

imagen de las mismas (colores, mensajes, etc.).

El Adjudicatario sefializara claramente cada maquina mediante un numero Unico
asociado a su ubicacién. Las maquinas deberan incluir en un lugar visible, el nombre de
la empresa, el domicilio y nimero de teléfono gratuito donde los usuarios podran
efectuar sus posibles reclamaciones. Este nimero debera estar operativo todos los dias
de la semana y en todo caso, debera garantizar la atencion al usuario de forma

permanente.

Cualquier cambio en el nimero o ubicacion de las maquinas ofertadas por el
Adjudicatario o en las caracteristicas de las mismas, debera ser solicitado y autorizado

previamente por escrito por la Direccién del HCIIL.

El Adjudicatario deberd implantar un sistema de pago con tarjeta monedero o similar
gue permita a los trabajadores del centro realizar los pagos a los precios reducidos en
todas las maquinas dispensadoras instaladas en el centro con su tarjeta identificativa. El
sistema de pago deberd ser propuesto a la Direccidn del Centro, la cual debera dar la

oportuna autorizacion.

Para los articulos no incluidos en los grupos de los criterios de valoracion del presente
procedimiento el Adjudicatario debera realizar a los trabajadores del HCIIl una rebaja del

10 % sobre el precio de venta al publico en todas las maquinas que instale.
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31. Sera por cuenta del Adjudicatario todos los costes derivados de la aplicaciéon y
mantenimiento de los sistemas de pago, tanto para publico como para trabajadores, asi

como la gestién de los mismos.

32. El adjudicatario realizara con una periodicidad al menos anual, una encuesta de

satisfaccidon entre los usuarios.

33. El adjudicatario entregard mensualmente en el Servicio de Asuntos Generales del HCIII
un informe en formato electronico, de la prestacién de los servicios objeto de este
contrato en el que deberd incluir, como minimo, la informacidn que se detalla a
continuacion:

- Facturaciodn realizada.

- Relacién de personal.

- Sugerencias de los usuarios.

- Incidencias y Reclamaciones de los usuarios.

- Registros de temperaturas de mdaquinas.

- Registros de mantenimiento de las maquinas.

- Registros de limpiezas y DDD realizados.

- Registros de cursos de formacion realizados por sus trabajadores.

- Registros relacionados con la gestion ambiental.

- Resultados de encuestas de satisfaccion realizadas.

- Resultados de las auditorias de calidad externas.

- Cualquier otra que se solicite por el Servicio de Asuntos Generales, se indique
en el Plan de APPCC de la empresa o se detalle en algin punto de este Pliego de

Prescripciones Técnicas.
6.- MEMORIA TECNICA
Cada licitador deberd presentar inexcusablemente una Memoria Técnica. El objeto de esta

Memoria sera la valoracion de la oferta de los licitadores, el conocimiento de los medios,

humanos y materiales que van a dedicar o adscribir a la ejecucion del contrato, el analisis de la
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concordancia y viabilidad de la oferta presentada por el licitador, asi como su utilizacion para la

evaluacidn y posterior control del servicio a prestar por el Adjudicatario.

Debera atenerse, como minimo, a lo especificado en este PPT, pudiendo mejorar dichos

minimos, debiendo indicarse claramente aquellos puntos que mejoren lo establecido en él.

La Memoria Técnica debera incluir, en el orden indicado, al menos, la siguiente

documentacion:

e Proyecto descriptivo del uso y optimizacién de espacios y sus instalaciones:
distribucién de espacios, circuitos, circulacion de clientes, asi como el modo de
realizar la gestiéon y el servicio de cafeteria separando las distintas zonas

(cocina/plancha, mostradores, almacenamiento, mesas y otro mobiliario).

e Planos a escala con la ubicacién del equipamiento, elementos auxiliares,

mobiliario, etc.

e Habitabilidad de la cafeteria, propuesta de mobiliario, decoracién, carteleria y

sefializacion.

e Relacion de equipamiento que los licitadores aportaran a la gestién de las
cafeterias, deberan presentar listado de equipamiento, planos de ubicacion,
ficha técnica, asi como toda aquella informacion que los licitadores consideren

relevante para la valoracion de la oferta presentada.

e Proyecto de Instalaciones, detallando: Fuentes de suministro de energia
necesarias, espacio fisico util necesario y cronograma de realizacion de la

instalacion.

e Plan de mantenimiento preventivo, correctivo y técnico legal de los equipos e

instalaciones, incluyendo protocolos y programas de actuacion.
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Proyecto organizativo de los recursos humanos a emplear en la gestién y
prestacion de los servicios objeto de este contrato, especificando nimero de
trabajadores, categoria, funciones, turnos, horarios, competencias y plan de

sustitucion de trabajadores.

Titulaciones y “Curriculum vitae” de la persona responsable del contrato en el

HCIIL.

Plan de formacién a impartir a todo el personal en materia de Manipulacion de
Alimentos, Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control, asi como de Higiene

y Seguridad en el Trabajo, de acuerdo con la normativa vigente.

Estudio detallado de los servicios de cafeteria, horarios, menus, composicion y
rotacion de los mismos, variaciones estacidnales, menus de festividades

especiales.

Relacion de los productos ofertados para cada uno de los grupos de alimentos
que tienen precio maximo de licitacién en las cafeterias y en las maquinas

dispensadoras (Anexo 7).

Fichas técnicas de los productos de los alimentos extras. Los productos deberan
contar con el visto bueno del Servicio de Dietética y Nutricidon pudiendo obligar

al adjudicatario a cambiar alguno de ellos si no lo considera adecuado.

Ficha técnica de los menus de las distintas dietas de pacientes y personal de
guardia indicando gramajes, ingredientes, materias primas, etc. Los productos
deberdan contar con el visto bueno del Servicio de Dietética y Nutricion pudiendo

obligar al adjudicatario a cambiar alguno de ellos si no lo considera adecuado.

Ofertas de carta: menus, con o sin bebida, con o sin postre, platos combinados,
bocadillos, sandwich, etc. productos aptos para alergias y/o intolerancias

alimentarias.



-
=~

SaludWadrid

Hospital Universitario
La Paz ..opiceren

Maquinas expendedoras de bebidas y snacks: fichas técnicas de las maquinas,
certificacion energética de las mismas, nimero de maquinas a instalar, relacién
de productos a incluir en las mismas, medios por los que se hara el pago

diferenciado (publico y personal).

Dosificaciones de las bebidas calientes de las maquinas dispensadoras, asi como

la marca comercial.

Equipamiento necesario para la recogida y segregacion de residuos en las

maquinas dispensadoras (botes, vasos, cucharillas, envoltorios, etc.).

Plan de promocién del reciclado y el uso de envases reutilizables y vasos de un
solo uso biodegradables en las maquinas dispensadoras, en cumplimiento de las

condiciones especiales de ejecucion del contrato.

Propuesta de panelacidn de las maquinas dispensadoras.

Programa de calidad: Las empresas licitadoras presentaran en su oferta un plan
de calidad del servicio prestado, en el que se detallardn los planes de accién

relativos al menos a los siguientes parametros:

- Limpieza de los locales e instalaciones donde se presta el servicio objeto del
contrato.

- Plan APPCC o de analisis de riesgos y control de puntos criticos.

- Plan de desinfeccién, desinsectacién y desratizacion (DDD): métodos
empleados, frecuencias del tratamiento, registros profesionales de la
empresa y del personal que vaya a prestar dicho servicio.

- Documentacion relativa a su posible acreditacion en calidad.

- Guias de practicas correctas y cualesquiera otros planes o programas de

calidad que estimen oportunos.
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e Plan de contingencia ante incidencias en el servicio (obras, rotura de equipos,
problemas de transporte, etc.) con objeto de asegurar el correcto

funcionamiento del servicio.

Madrid, 05 de agosto de 2021

Documento firmado digitalmente por:RUIZ GARRIDO MATIAS
Fecha:2021.08.05 11:58

Verificacion y validez por CSV:1221034848213242434366

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

EL SUBDIRECTOR DE GESTION Y SERVICIOS GENERALES
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ANEXO 1: PLANO DE LAS INSTALACIONES
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Calle  Sinesio  Delgado

NODIFICACION ESTRUCTURAL DEL HOSPITAL CARLOS I ESCALA
CALLE SINESIO DELGADO, N' 10 - 28029 MADRID. |/400
PLANO
PLANTA SOTANO PO o2
IPROPIEDAD PLANO N*
HOSPITAL CARLOS Il ——
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ANEXO 2: RELACION DE PERSONAL A SUBROGAR

i . TIPO DE JORNADA TIPO DE

CATEGORIA ANTIGUEDAD CONTRATO SEMANAL | CONTRATO

ENCARGADO 100
ESTABLECIMIENTO 15/01/1995 INDEFINIDO 40 H.
COCINERO/A 10/05/2012 « 40 H. 100
" 01/03/1997 « 40 H. 100
« 01/01/2015 « 40 H. 401
« 21/12/2019 « 20 H. 289
CAMARERO/A 04/04/2001 INDEFINIDO 40 H. 100
« 14/07/2004 « 40 H. 100
« 10/05/2007 « 40 H. 189
CAMARERO

28/10/2017 EVENTUAL 16 H. 502
AS.L. 22/02/2001 INDEFINIDO 32,5 H. 200
« 13/06/2002 « 40 H. 100
« 12/05/2008 « 40 H. 189
A.C 12/01/2017 « 40 H. 130
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ANEXO 3: RELACION DE MAQUINAS EXPENDEDORAS EXISTENTES EN LA ACTUALIDAD

TIPO DE MAQUINA EXPENDEDORA

UBICACON PLANTA  BEBIDAS CALIENTES  SNACS MIXTAS  BEBIDAS FRIAS AGUA1'5L.
BAJA 1 1 1
PRIMERA 1 1 1 1
SEGUNDA 1
-1 CAFETERIA 1 1 1

TOTAL 3 3 2 2 1



“‘_q Hospital Universitario
SaludMadrid La Paz Hns::T:IDE:In?c:EII::c:g

ANEXO 4: INVENTARIO CAFETERIA

1Ud. Médulo bandejero, ANGELO PO MOD.PPBV+TPS, 870 x 700 x 1520mm.

1Ud. Vitrina refrigerada para bebidas y postres ANGELO PO MOD.BRVR, 1450 x 7 50 x 1730mm.
1Ud. Bafio Maria caliente ANGELO PO MOD. ANBM218, 2175 x 750 x 04,0 mm.

1Ud. Mueble refrigerado bajo con vitrina ANGELO PO MOD, BRVR, 1450 x 750 x 880 /1730 mm.
1Ud. Vitrina refrigerada para elementos refrigerados MOD.SVCC, 1450 x 750 x1190 Marca
SANTOS-FR.

1Ud. Fabricador de cubitos de hielo MOD.DELTA60, 515 x 610 x 900 Marca ITV.

1Ud. Mueble neutro ANGELO PO MOD. ENG75, 725 x 750 x 880 mm.

1Ud. Mueble neutro ANGELO PO MOD. ENG75, 725 x 750 x 880 mm con ampliacion para
maodulo de caja cajén y cerradura ANGELO PO ECS.

1 Ud. Vitrina Autoservicio. Frigorif. 150 Calidad AISI-304 18/10 DE 1500 mm. x 750 mm. X

1100 mm. (Cafeteria Publico).

1 Ud. Mddulo Frio Autoservicio/160+Resv. Calidad AlSI-304 18/10 DE 1600 mm. x 800 mm. X
850 mm. con vitrina (Cafeteria Publico).

1Ud. Botellero refrigerado REHCO MOD. BFP-250, 2000 x 550 x 850 mm. FAGOR.

1Ud. Botellero refrigerado REHCO MOD. BFP-250, 2500 x 550 x 850 mm. FAGOR.

1Ud. Sotobanco contra mostrador REHCO, 3000 x 550 x 850 mm.

1Ud. Sotobanco contra mostrador cafeteras, dos puertas y dos cajones 2500 x 550 x 1000 mm.
Marca INFRICO.

1Ud. Lavavasos FAGOR MOD. F1-48, 470 x 520 x 720 mm.

1Ud. Plancha doble pequefia.

1 Ud. Horno microondas

1Ud. Fabricador de cubitos ANGELO PO GA 704.

1Ud. Sotobanco contra mostrador REHCO, 2900 x 300 x 1000 mm (*) ampliado.

1Ud. Armario mostrador Refrigerado 4 puertas MOD.FMPP2500Il Marca INFRICO, 2452 x 600 x
1050 mm. (Cafeteria Publico).

2Ud. Mueble estanteria MOD.ME302000 Marca INFRICO 1960 x 300 x 1050 mm, con moddulo

posero. (Cafeteria Publico).
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1 Ud. Elemento neutro Self Service, MOD.SMN8, Marca EDESA 800 x 700 x 850 mm. (Cafeteria
Publico).

2Ud. Carro de recogida de bandejas ANGELO PO MOD CTV20, 950 x 610 x 1560mm.

2Ud. Carro de recogida

1 Ud. Elemento refrigerado con cuba Self Service, MOD.SCRR16, Marca EDESA 1600 x 700
x 850 mm. (Cafeteria Publico).

1Ud. Vitrina refrigerada MOD.SVF16, 1600 x 700 x1000 mm. Marca EDESA. (Cafeteria
Publico).

1 Ud. Correbandejas Lineal MOD.SCBS8, 800 x 350 mm Marca EDESA. (Cafeteria Publico).

1 Ud. Correbandejas Lineal MOD.SCB16, 1600 x 300 mm Marca EDESA.

1 Ud. Cristal curvo para estante de 1600 MOD.SCRE16, 1600 mm. Marca EDESA. (Cafeteria
Publico).

1 Ud. Juego de 2 soportes para 1 estante MOD.SC1E 360 mm Marca EDESA.(Cafeteria
Publico).

1 Ud. Cristal curvo para estante de 800 MOD.SCRE8, 800 mm. Marca EDESA. (Cafeteria
Publico).

1 Ud. Juego de 2 soportes para 1 estante MOD.SC1E 360 mm Marca EDESA.(Cafeteria
Publico).

1 Ud. Z6calo 1600 mm. MOD.SZ16, 1600 mm Marca EDESA.(Cafeteria Publico).

1 Ud. Zdcalo 800 mm. MOD.SZ8, 800 mm Marca EDESA.(Cafeteria Publico).

1 Ud. Fregadero de un seno y un escurridor 1200 x 600 mm. MOD.FN12611D, Marca
FRANQUE.

1 Ud. Bastidor soporte para fregadero 1200 x 600 x 850 mm. MOD.B126, Marca FRANQUE.
1 Ud. Grifo bar cafio con tubo con monomando, MOD.ECOBAR, Marca MARTI.

1 Ud. Proteccidn Sanitaria/160-1NVL Calidad AISI-304 18/10 didmetro 30mm.- 1600 mm. x
350 mm. x 400 mm. (Cafeteria Publico).

1 Ud. Deslizador Bandeja 1NVL. Calidad AISI-304 18/10 didmetro 25mm.- desarrollo 3200 mm.
(Cafeteria Publico).

1 Ud. Médulo Bafio-Maria A.F./160+RV. Calidad AlSI-304 18/10.- 1600 mm. x 800 mm. x 850
mm. (Cafeteria Publico).

1Ud. Mddulo bandejero, MOD.STPB-80, Marca EDESA. (Cafeteria Publico).

1Ud. Armario bajo madera 4 puertas color beig. (Cafeteria Publico).
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1Ud. Lavamanos de pedal con grifo Marca FRANKE. (Cafeteria Publico).
1 Ud. Mesa alta 69x180x110 (Cafeteria de Personal).

4 Uds. Taburetes Altos (Cafeteria Personal).

28 Uds. Mesas cuadradas comedor (Cafeteria Personal)

56 Uds. Sillas (Cafeteria Personal).

1 Ud. Tétem (Cafeteria Personal)

15 Uds. Mesas (Cafeteria Publico).

30 Uds. Sillas (Cafeteria Publico).

1 Ud. Tétem (Cafeteria Publico).

6 Ud. Cuadros.

3k 3k 3k 3k %k %k %k %k %k %k >k >k %k %k 3k %k %k %k %k %k %k %k 3k %k 3k 3 3k %k %k %k k k k %k
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ANEXO 5: INVENTARIO DE COCINA

TUNEL LAVAVAIJILLAS 1

CAMPANA EXTRACTORA 2

CONGELADOR 1

CORTADORA DE FIAMBRE 1

FREIDORA 2

MARMITA OLLA EXPRES 1

SARTEN BASCULANTE A GAS FAGOR 1

PLANCHA FRY-TOP A GAS FAGOR 1

COCINA DOBLE A GAS SOBREMESA FAGOR 1
MUEBLES BAJOS SOPORTE MAQUINARIA COCCION SOBREMESA: COCINAS SIN HORNOS,
PLANCHAS-FRYTOP, BANOS MARIA Y ELEMENTOS NEUTROS 3.
HORNO MICROONDAS 1

BATIDORA 1 BRAZO 2

CAMARAS FRIGORIFICAS 4

NEVERA 1

BASCULA GRANDE 1

CALIENTA PLATOS 1

MESAS 6

LAVAMANOS 1

LAVAVAIJILLAS CAPOTA 1

CARROS BANO MARIA 3 SENOS 2

SOTABANCO CINTA TRANSPORTADORA BANDEJAS 1
SOTABANCO CUBERTERO 1

VARILLAS DE BATIR 2

PILAS 4

FREGADERO 2

CARROS COMIDAS GRANDES 4

CARROS DESAYUNO 3

CARROS TRANSPORTE 8
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CHINOS CON ASA N2 26 3

PALETAS 4

ESTANTERIAS MODULARES C/REJILLAS 8
ESTANTERIA BANDEJAS 3

TABLAS CORTAR 4

AFILADOR CUCHILLOS 1

HORNO MIXTO MOD. 106/N 1/1 FAGOR 1
CORTADORA DE FIAMBRE 1

CALIENTA PLATOS 1

CARRO COMIDA BAIJO 1

COLADOR % BOLA REFORZADO 25 CM. 2
CEDAZO INOX. 40 CM. MALLA FINA 25 2
CAZO RECTO ALTO ACERO 20 CM. 3
CAZO RECTO ALTO ACERO 24 CM. 2
MARMITA ACERO 20 CM. 4

MARMITA ACERO 28 CM. 2

MARMITA ACERO 36 CM. 2

MARMITA ACERO 40 CM. 3

CAZUELA BAJA ACERO 32 CM. 2
CAZUELA BAJA ACERO 36 CM. 4
CAZUELA BAJA ACERO50CM. 1

BRAZO TRITURADOR TECN SISTEMA 230 V/50-60 Hz. 1

BASCULA ELECTRONICA LACOR 15 Kg. 1

ESTANTERIA ACERO BANDEJAS/PERF 1110x500x1800 mm 1

ESTANTERIA ACERO BANDEJAS/PERF 1840x500x1800 mm 1

ESTANTERIA ACERO BANDEJAS/PERF 3520x500x1800 mm 1

ESTANTERIA ACERO BANDEJAS/PERF 1740x500x1800 mm 1

ESTANTERIA ACERO BANDEJAS/PERF 960x400x1800 mm 1

BANCADAS ACERO PARA PASILLO 1000x500x300 mm 2

BANCADAS ACERO PARA PASILLO 1400x500x300 mm 2

ARMARIO 1 PUERTA LIMPIEZA ALMC. 680x400x2040 mm 1

3k 3k 3k 3k 3k 3k 3k >k 3k 3k 3k 3k >k >k 3k 3k 3k %k %k 3k 3k %k %k %k %k >k %k k
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ANEXO 6: MENAJE POR CUENTA DEL ADJUDICATARIO
CUCHILLOS GRANDES

SARTENES PEQUENAS

SARTENES GRANDES

ESCALERAS ALUMINIO

MESAS ELECTRICAS

CUENCO LOZA

CUENCO ACERO

CUENCO CUADRADO DE %
CUENCO CUADRADO LARGO
PLATOS LLANOS

PLATOS HONDOS

PLATOS POSTRE

BANDEJAS DE COMIDA
BANDEJAS DE DESAYUNO

TAZAS

TAPAS DE ACERO

TAPAS DE PLASTICO

CUCHILLOS

CUCHARILLAS

VASOS DE CRISTAL

VASOS DE PLASTICO

PLATOS DE PLASTICO
BANQUETAS DE MADERA

ESTUFA ELECTRICA

TERMOS DE LECHE

BANDEJAS DE ACERO INOSIDABLE
BANDEJAS DE MADERA
BARRENOS DE PLASTICO GRANDES
BARRENOS DE PLASTICO PEQUENOS
FLANEROS DE ACERO INOXIDABLE
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ANEXO 7: GRUPOS DE ARTICULOS Y PRECIO MAXIMO DE LOS MISMOS

Precio para personal de desayuno y comida en cafeteria

sobrasada y queso y sindwich mixto.

Precio max. | Precio max.
Grupos Licitacion Licitacion
(SinIVA) | (ConlVA)
Grupo A: Desayuno o merienda compuesto de café con leche o
Cola-cao con bolleria, tostada con mermelada y mantequilla, 1,59 € 1,75 €
tostada con aceite
Grupo B: Menu completo sin bebida (primer y segundo plato, pan 4,55€ 5,00 €
y postre).
Grupo C: Refresco de cola, naranja, limon, Aquarius, Nestea y 118 € 130€
Agua 1,51t
Grupo D: Bocadillos de fiambre, tortilla espafola, jaméon y
tomate, tortilla y pimientos, bacéon y queso, york y queso, 227€ 2,50 €

(*) Nota: Se ofertard un inico precio para todos los productos incluidos en cada grupo

Precio para personal en maquinas dispensadoras

chocolate y agua de 0,5 1t

Precio max. | Precio max.
Grupos Licitacion Licitacion
(SinIVA) | (ConlVA)
Grupo 1: Refresco de cola, naranja, limon, Aquarius, Nestea , 1.00 € L10€
agua 1,51t y zumo de 200 ml ’ ’
Grupo 2: Sandwich clasico, brioche 1,36 € 1,50 €
Grupo 3: Snack d@ barquillo de chocolate, palmera de 0.91 € 1,00 €
chocolate y patatas fritas
Grupo 4: Café con o sin leche, cortado, descafeinado, te, 0.64 € 0.70 €

(*) Nota: Se ofertard un inico precio para todos los productos incluidos en cada grupo
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ANEXO 8: EXTRAS/RESOPON INCLUIDOS EN LA PENSION ALIMENTICIA

CONCEPTOS N2. UNIDADES

AZUCAR INDIVIDUAL 10.000

CAFE INDIVIDUAL 500

GALLETAS 5 UNIDADES 5.500
INFUSIONES 4.500

LECHE 1 L. (entera, desnatada y semidesnatada) 5.000
SACARINA INDIVIDUAL 9.000
YOGHOURT 3.000

ZUMO 1 L. 3.000

PAN, barrita 500

MANTEQUILLA 700

MERMELADA 700

AGUA 500 c.c. 2.000

DESCAFEINADO SOBRES 3.000
COLACAO 800

MAGDALENAS 2 UNIDADES 500
ZUMOS 200 CC 750

AGUA MINERAL 1,5 L 500

REFRESCO (AQUARIUS, COCACOLA) 500

(Cantidades anuales)

3k 3k 3k 3k 3k 3k 3k 3k 3k 3k 3k 3k k >k 3k 3k 3k %k %k >k 3k 3k %k %k %k 3k 3k %k %k %k k ok %k k
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ANEXO 9: DIETAS BASALES O ASIMILABLES INCLUIDAS EN LA PENSION ALIMENTICIA

Es importante indicar que en las dietas basales aparece una segunda opcién que deberd
elaborarse Unicamente para los menus especiales que lo requieran (pacientes con restricciones

alimentarias). En los demds casos el menu serd el indicado en primer lugar.

MENU DE INVIERNO

0A BASAL

DIA

COMIDA

CENA

MACARRONES ITALIANA
FILETE DE MERLUZA REBOZADO
LECHUGA C/ ACEITE Y VINAGRE

JUDIAS VERDES REHOGADAS C/PATATA
TORTILLA DE CALABACIN
ENSALADA C/ ACEITE Y VINAGRE

FRITOS VARIADOS—(S/S CROQUETAS)
ENSALADA C/ACEITE Y VINAGRE
PERA AL NATURAL

FRUTA FRUTA

SOPA MINESTRONE SOPA DE PESCADO

ESCALOPE MILANESA TERNERA GUISADA C/ VERDURAS

ENSALADA C/ ACEITE Y VINAGRE MANZANA ASADA

INATILLAS — S/A YOG. NATU. DESNA PAN 60 GR

AN 60 GR

PUCHERO DE GARBANZOS CREMA VICHY

POLLO CHILINDRON FILETE RUSO LIONESA

FRUTA PATATA VAPOR
FRUTA

PURRUSALDA

IARROZ HORTELANO
MERLUZAMARINERA YOGUR NATURAL
C/SOBRE DE AZUCAR—S/A YOG. NAT.

RAGOUT TERNERA C/ CHAMPINON
FRUTA

MENESTRA DE VERDURA
CALAMARES EN SU TINTA

IARROZ PILAF

FLAN— S/A YOG. NAT. DESNATADO

IPAN 60 GR

DESNATADO
PAN 60 GR PAN 60 GR
PATATAS GUISADAS SOPA DE PASTA C/HUEVO FILETE DE

PESCADO ORLY PATATAS VAPOR
MELOCOTON EN ALMIBAR—S/A PURE
MANZAN ALBARICOQUE

CREMA CASTELLANA

CINTA LOMO PLANCHA
ENSALADA C/ ACEITE Y VINAGRE
FRUTA

PAN 60 GR
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PAELLA CREMA DE VERDURAS
FIAMBRE VARIADO (J. SERRANO, J. YORK, PAVO [POLLO ASADO
Y QUESO) —S/S FIAMBRE VARIADO SIN SAL LEHUGA C/ACEITE Y VINAGRE
ENSALADA C/ ACEITE Y VINAGRE FRUTA
FRUTA
SOPA DE AJO
LENTEJAS CASERAS TORTILLA ESPANOLA
BONITO PIPERADA ENSALADA C/ ACEITE Y VINAGRE
PATATAS VAPOR 'YOGUR NATURAL C/SOBRE DE
MANZANA ASADA AZUCAR—S/A YOG.NAT.DESNATADO
PAN 60 GR PAN 60 GR
IBROCOLI REHOGADO SOPA DE PICADILLO
ROTIDE PAVO BACALAOROMANA
PURE DE PATATA LECHUGA C/ ACEITE Y
FRUTA VIANAGRE
FRUTA
ESPAGUETIS CARBONARA IALCACHOFAS C/JAMON
TORTILLA DE QUESO FIAMBRE VARIADO
IENSALADA C/ ACEITE Y VINAGRE LECHUGA C/ ACEITE Y VINAGRE
NATILLAS PERA AL NATURAL
IPAN 60 GR PAN 60 GR
JUDIAS BLANCAS GUISADAS SOPA DE VERDURAS
POLLO CAZADORA FRITOS VARIADOS—S/S
FRUTA CROQUETAS
ENSALADA C/ ACEITE Y VIANGRE
'YOGUR PROBIOTICO
COLIFLOR REHOGADA
CAZON VIENESA CREMA PARMENTIER
PATATAS VAPOR HUEVOS COCIDOS CON PISTO
ARROZ CON LECHE—S/A FRUTA
'YOG.NAT.DES PAN 60 GR
AN 60 GR
FIDEUA CREMA CALABACIN
HAMBURGUESA PLANCHA C/KETCHUP PECHUGA POLLO ENCEBOLLADA
PATATAS PANADERA PATATA VAPOR
FRUTA FLAN
REPOLLO REHOGADO SOPA ARROZ
MERLUZA A LA CAZUELA TORTILLA JAMON DE YORK
NATILLAS DE CHOCOLATE —S/A ENSALADA C/ ACEITE YVIANAGRE
YOG.NA.DES FRUTA
AN 60 GR AN 60 GR

Caracteristicas: Disefio ajustado a dieta equilibrada y saludable.

DESAYUNO: LOS PACIENTES TIENEN LA OPCION DE ELEGIR ENTRE:
CAFE CON LECHE PAN MANTEQUILLA Y MERMELADA

LECHE CON DESCAFEINADO GALLETAS 2P MANTEQUILLA Y MERMELADA
LECHE CON COLACAO PAN, ACEITE Y TOMATE NATURAL

LECHE ENTERA (LOS DOMINGOS TAMBIEN BIZCOCHOS)

MANZANILLA
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TE

(S/A Los lacteos sin azicar y sin colacao

PAN MANTEQUILLA Y MERMELADA-GALLETAS 2P MANTEQUILLA Y MERMELADA (Pan, queso o
York, Fruta 1p galletas)

MERIENDA.:

CAFE CON LECHE GALLETAS 1P MANTEQUILLA Y MERMELADA

LECHE CON DESCAFEINADO PAN MANTEQUILLA Y MERMELADA

LECHE CON COLACAO

LECHE ENTERA

MANZANILLA

TE

(S/A Los lacteos sin aziicar y sin colacao-GALLETAS 1P MANTEQUILLA Y MERMELADA- PAN
MANTEQUILLA Y MERMELADA (2 paquetes galletas)

10A RENAL CRONICA AVANZADA

IDIA COMIDA CENA
IMACARRONES AL OLEO SOPA DE PASTA
FILETE MERLUZA REB. 60 GRA TERNERA GUISADA EN SU JUGO 50 GR
1 C/LECHUGA ACEITE Y VINAGRE LECHUGA
FRUTA MANZANA ASADA
IPAN 60 GR PAN 60 GR
IPUCH. GARBAN. S/CARNE TRIPLE COCCI TX PATATA TRIPLE COCCION
PECHUGA POLLO PLANCHA 50 GR PESCADO PLANCHA 60 GR
2 ZANAHORIAREHOGADA IARROZ PILAF
PERA AL NATURAL SECA FRUTA
IPAN 60 GR PAN 60
SOPA DE PASTA TX PAT. TRIPLE COCCION
RAGOUT DE TERNERA SU JUGO 50 GR FILETE DE PESCADO ORLY 60 GR
IARROZ PILAF LECHUGA C/ACEITE Y VINAGRE
3 PURE DE MANZANA MELOCO ALMIBAR SECO — S/A PURE
PAN 60 GR MANZ. ALBAR
PAN 60 GR
SOPA DE ARROZ TX PATATA TRIPLE COCCION
2 R. FIAMBRE VARIADO POLLO ASADO 50 GR
4 LECHUGA C/ACEITE Y VINAGRE LECHUGA C/ACEITE Y VINAGRE
IMANZANA ASADA PURE DE MANZ. ALBAR.
PAN 60 GR PAN 60 GR
IESPAGUETIS AL OLEO SOPA DE PASTA
IROTI DE PAVO EN SU JUGO 50 GR BACALAO A LA ROMANA 60 GR
5 LECHUGA LECHUGA ACEITE Y VINAGRE
FRUTA PERA AL NATURAL SECA
IPAN 60 GR PAN 60 GR
JUDIAS BLANCAS GUISADAS TRI.COCCI TX PATATA TRIPLE COCCION
IPOLLO HER. C/PATAT Y ZANAH 50 GR CROQUETAS
6 PURE DE MANZANA LECHUGA C/ ACEITE Y VINAGRE
IPAN 60 GR MELOCO ALMIB SECO — S/A PURE
MANZ.ALBAR
PAN 60 GR
TX PATATA TRIPLE COCCION SOPA DE ARROZ
HAMBURGUESA PLANCHA 50 GR TORTILLA FRANCESA ( 1 HUEVO)
7 LECHUGA LECHUGA ACEITE Y VINAGRE
IPURE DE MANZANA PURE DE MANZ. ALBAR
IPAN 60 GR PAN 60 GR
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Caracteristicas: Aporta unos 40gr de proteinas.

Restriccion en el aporte de potasio.

Se evitan los alimentos con alto contenido en potasio.

Los vegetales, patatas y legumbres son sometidos a remojo prolongado y triple cambio de agua
en el hervido.

DESAYUNO:
CAFE CON LECHE, PAN, 2 MERMELADA, 1 PAQUETE DE GALLETAS Y MEMBRILLO
(S/A Café con leche sin azucar, pan, galletas 2 paquetes y membrillo).

MERIENDA:

CAFE CON LECHE, 2 PAQUETES DE GALLETAS y2 MEMBRILLOS. (S/A café con leche
sin azlcar, galletas 2 paquetes y 1 fruta)

1° LAS FRUTAS EN ALMIBAR Y EN SU JUGO DEBEN IR SECAS.

3°LOS 2° PLATOS SIEMPRE LLEVAN % RACION.

4° DIETA RICA EN HIDRATOS DE CARBONO Y GRASAS

5° TORTILLA FRANCESA : RACION HECHA INDIVIDUAL

11 E - CORONARIA

DIA COMIDA CENA
SOPA MINESTRONE S/GRASA TUDIAS VERDES CON PATATA S/ GR
MERLUZA PLANCHA C/LIMON TORTILLA CALABACIN

1 L ECHUGA C/ ACEITE Y VINAGRE ENSALADA C/ ACEITE Y VINAGRE
FRUTA MANZANA ASADA
PAN 60 GR PAN 60 GR
PURRUSALDA S/ GRASA PECHUGA CREMA VICHY
POLLO PLANCHA MERLUZA HERVIDA C/ PATAT Y
2 |ENSALADA C/ ACEITE Y VINAGRE ZANAH.
PERA AL NATURAL FRUTA
PAN 60 GR PAN 60
MENESTRA DE VERDURA HERVIDAC/ g0\ Dr pASTA O
ACEITE Y VINAGRE UNIDOSIS UEVO CINTA LOMO
3 RAGUT DE TERNERA EN SU JUGO oL ANCHA
ARROZ PILAF ENSALADA C/ ACEITE Y VINAGRE
FRUTA
FRUTA
PAN 60 GR AN €0 GR
LENTEJAS GUISADAS S/GRASA CREMA DE VERDURAS
MERLUZA PLANCHA C/LIMON POLLO ASADO
4 |ENSALADA C/ ACEITE Y VINAGRE ZANAHORIA HERVIDA
FRUTA FRUTA

PAN 60 GR PAN 60 GR
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BROCOLI HERVIDO ALCACHOFAS HERVIDAS
ACEITE Y VINAGRE NIDOSIS
ROTIDE PAVO EN SU JUGO
5 MERLUZA HERVIDA CON
ENSALADA C/ ACEITE Y VINAGRE
FRUTA PATAT Y ZANAHORIA
PAN 60 GR PERA AL NATURAL
PAN 60 GR
COLIFLOR HERVIDA CREMA PARMENTIER
ACEITE UNIDOSIS TORTILLA FRANCESA
6 POLLO HERVIDO C/PATA.Y ZANAH ENSALADA C/ ACEITE Y VINAGRE
FRUTA 'YOGUR PROBIOTICO
PAN 60 GR PAN 60 GR
CREMA CALABACIN
CREMA VICHY
PECHUGA POLLO PLANCHA
7 ylf%XZA HERV. C/PAT Y ZANAH L ECHUGA C/ ACEITE Y
PAN 60 GR VINAGRE FRUTA
PAN 60 GR

Caracteristicas: Ademas del control en la cantidad de calorias, son bajas en grasay colesterol. No aportan

carbohidratos solubles.

Estan planificadas para que se pueda hacer un reparto diario en desayuno, media mafana, comida, merienda, cena 'y

algo para antes de acostarse.

DESAYUNO: Leche desnatada con descafeinado + pan + unidosis aceite de oliva + fruta
MERIENDA: Leche desnatada con descafeinado + 1 paquete de galletas + fruta

BARRA DE PAN EN TODAS LAS COMIDAS Y CENAS
TODAS LAS VERDURAS Y ENSALADAS C/ACEITE Y VINAGRE UNIDOSIS
UNA FRUTA PARA ANTES DE ACOSTARSE O YOGUR

1B BLANDA MAYORES
DIA COMIDA CENA
SOPA MINESTRONE SOPA DE PESCADO
FILETE MERLUZA REBOZADA S/ PIEL TORTILLA DE CALABACIN
LECHUGA C/ ACEITE Y VINAGRE ENSALADA C/ TOMATE CHERRY
I NATILLAS — S/A PURE MANZANA PARTIDO
PAN 60 GR ACEITE Y VINAGRE UNIDOSIS
MANZANA ASADA
PAN 60 GR
PUCHERO GARBANZOS CREMA VICHY
) POLLO AL CHILINDRON MERLUZA MARINERA S /PIEL
PERA AL NATURAL 'YOGUR NATURAL C/SOBRE DE
PAN 60 GR AZUCAR— S/A YOGUR NATURAL
DESNAT.
PAN 60 GR
SOPA DE PASTA C/HUEVO
PATATAS GUISADAS FILETE MERLUZA REBOZADO S/ESPINA

RAGOUT TERNERA C/CHAMPINON
FLAN — S/A YOGUR NATURAL
PAN 60 GR

PATATA VAPOR.
MELOCOTON ALMIBAR — S/A PURE

PERA
PAN 60 GR
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PAELLA
FIAMBRE VARIADO->S/S FIAMBRE SOPA DE AJO
4 VARIADO SS POLLO ASADO
ENSALADA C/ TOMATE CHERRY 7ZANAHORIA REHOGADA
PARTID. ACEITE Y VINAGRE UNIDOSIS  [YOGUR NATURAL C/SOBRE DE
MANZANA ASADA AZUCAR— S/A YOGUR NATURAL
PAN 60 GR DESNAT.
PAN 60 GR
BROCOLI REHOGADO SOPA DE PICADILLO
ROTI DE PAVO MERLUZA HERVIDA S/ ES C/ PAT Y
5 PURE DE PATATA 7ZANAH
NATILLAS — S/A YOGUR NATURAL PURE DE MANZ. ALBAR.
PAN 60 GR PAN 60 GR
JUDIAS BLANCAS GUISADAS CREMA PARMENTIER
POLLO CAZADORA FRITOS
ARROZ C/LECHE S/A PURE MANZANA VARIADOS->S/SCROQUETAS
6 PAN 60 GR ENSALADA C/ TOMATE CHERRY
PARTIDO
ACEITE Y VINAGRE UNIDOSIS
'YOGUR PROBIOTICO
PAN 60 GR
FIDEUA CREMA CALABACIN
HAMBURGUESA PLANCHA C/ KETCHUP [TORTILLA JAMON YORK
PATATA PANADERA ENSALADA C/ TOMATE CHERRY
5 NATILLAS CHOCOLATE S/A YOGUR PARTIDO
NATURAL DESNATADO ACEITE Y VINAGRE UNIDOSIS
PAN 60 GR PURE DE MANZANA.ALB.
PAN 60 GR

Caracteristicas: Facil masticacion y seleccion de alimentos de preferencia para la poblacion

anciana.

DESAYUNO: CAFE CON LECHE, | BARRA DE PAN, MANTEQUILLA, MERMELADA ,1 PAQUETE DE GALLETAS
S/A: CAFE CON LECHE S/A, GALLETAS 2 PAQUETES, PURE DE MACEDONIA

MERIENDA: CAFE CON LECHE, 2 PAQUETES DE GALLETAS.

S/A: CAFE CON LECHE S/A, GALLETAS 2 PAQUETES.

1)  Se eligen alimentos, segiin preferencia de los ancianos.

2) Lafruta debe ser madura

3) Lospescados s/espinas

2A TURMIX-BASAL

DIA COMIDA CENA
1 TX. SOPA MINESTRONE TX.SOPA DE PASTA
TX BACALAO CON VERDURAS PURE DE HUEVO C/ VERDURAS(V)

NATILLAS — S/A YOGUR NATURAL PURE MANZ.ALB.
DESN.
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2 TX PUCHERO DE GARBANZOS CREMA VICHY
TX PAVO CON CHMPINONES (N) PURE DE POLLO AL CURRY (V)
PURE DE MANZANA 'YOGUR NATURAL C/SOBRE
AZUCAR — S/A YOGUR NATURAL
3 TX DE .PATATAS GUISADAS CREMA CASTELLANA

TX DE BUEY GUISADO(N)
FLAN — S/A YOGUR NATURAL DESN

PURE DE MARMITAKO (V)
PURE DE MANZ. ALB.

NATILLAS — S/A YOGUR NATURAL
DESN.

4 TX DE LENTEJAS CASERAS CREMA DE VERDURAS
TX DE POLLO CON ARROZ Y PURE DE JAMON (V)
ZANAHORIA(N) YOGUR NATURAL CON

PURE DE MANZANA SOBRE DE AZUCAR->S/A
YOGUR NATURAL DESN.

5 TX DE BROCOLI CON PATATA TX SOPA PICADILLO

TX HUEVOS A LA PROVENZAL(N) PURE DE MERLUZA (V)

PURE DE MANZ. ALBAR.

6 TX DE JUDIAS BLANCAS GUISADAS CREMA PARMENTIER
TX POLLO CON ARROZ Y ZANAHORIA |PURE DE TERNERA BOLONESA
(N) (V)
PURE DE MANZANA YOGUR PROBIOTICO

7 CREMA VICHY CREMA CALABACIN
TX TERNERA JARDINERA (N) PURE DE POLLO (V)
NATILLAS CHOCOLATE — S/A YOGUR  [FLAN — S/A PURE MANZ.
NATURAL ALB.

Caracteristicas: Alimentos triturados.
Reparto semejante a la opcidn fija del menu basal (Dieta completa)

DESAYUNO:
CAFE CON LECHE, MANTEQUILLA, MERMELADA Y 2 PAQUETES DE GALLETAS. (S/A café
con leche sin azlcar, galletas 2 paquetes y puré de macedonia)

MERIENDA: CAFE CON LECHE, GALLETAS 2 PAQUETES. (S/A Café con leche sin aziicar galletas 2

paquetes)

2B TX CONCENTRADA
DIA _ |[COMIDA CENA
: PURE DE POLLO (V) (CON) TX DE BUEY GUISADO (N) (CON)
YOGUR SABOR->S/A YOGUR YOGUR SABOR->S/A YOGUR
NATURAL DESNATADO NATURAL DESNATADO
5 PURE MARINERO (V) (CON) TX VERDURS DE LA HUERTA(N)
YOGUR SABOR->S/A YOGUR (CON)
NATURAL DESNATADO YOGUR NATURAL S/A YOGUR
NATURAL DESNATADO
; PURE DE POLLO (V) (CON) TX BUEY GUISADO (N) (CON)
FLAN->S/A YOGUR NATURAL PURE DE MANZ. ALB.
DESNATADO
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A PURE DE TERNERA (V) (CON) TX DE VERDURAS DE LA HUERTA
YOGUR SABOR->S/A YOGUR (N) (CON)YOGUR SABOR.S/A
NATURAL DESNATADO YOGUR NATURAL DESNATADO

5 PURE MARINERO (V) (CON) TX BUEY GUISADO (N) (CON)
NATILLAS->S/A YOGUR FLAN->S/A PURE DE MAN. ALBAR.
NATURAL DESNATADO

. PURE POLLO (V) (CON) TX VERDURAS DE LA HUERTA (N)
YOGUR SABOR->S/A YOGUR (CON)

NATURAL DESNATADO YOGUR PROBIOTICO S/A PURE DE
MANZ AI.BAR

. PURE DE TERNERA (V) (CON) TX BUEY GUISADO (N) (CON)
NATILLAS DE CHOCOLATE->S/A FLAN S/A PURE DE MANZ.ALBAR
YOGUR NATURAL DESNATADO

DESAYUNO Y MERIENDA: Leche entera 200 cc y Papilla cereales 30 g (Novartis). S/A

leche desnatada sin azicar y papilla de cereales

VEGENAT- MED: 1 sobre de 110g + 200 agua, preparado con un ligero hervor

RESOURCE MIX INSTAN: 80 g +250 ml agua, preparado con un ligero hervor

3A LIQUIDA
DESAYUNO Infusion - Zumo (S/A sin sobre de azicar)
COMIDA Gelatina - Caldo - Zumo
MERIENDA Infusion - Zumo (S/A sin sobre de azicar)
CENA Gelatina - Caldo - Zumo

| Infusiones, caldos desgrasados, zumos y gelatinas (Dieta incompleta)

3B- LACTEA
DESAYUNO Leche Entera -Yogur Natural ¢/sobre de azlicar (S/A sin sobre)
COMIDA Leche Entera - Yogur Natural c/sobre de aztcar (S/A sin sobre)
MERIENDA Leche Entera - Natillas (S/A Yogur Natural)
CENA Leche Entera - Flan (S/A Yogur Natural)

3C-BY
DESAYUNO Infusion - Zumo Unidosis (S/A sin sobre de azucar)
COMIDAS Caldo - Zumo Unidosis
MERIENDA Infusion - Zumo Unidosis (S/A sin sobre de azucar)
CENA Caldo - Zumo Unidosis
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5A PROGRESION
DIA COMIDA CENA
SOPA MINESTRONE S/GRASA SOPA DE PASTA
MERLUZA PLANCHA. TORTILLA DE CALABACIN
1 PATATAS VAPOR MANZANA ASADA
INATILLAS PAN 60 GR
PAN 60 GR
PURRUSALDA CREMA VICHY
PECHUGA POLLO PLANCHA MERLUZA HERVIDA C/ PATATA
2 ZANAHORIA HERVIDA Y ZANAH
PERA AL NATURAL YOGURT NATURAL/DESNT.
PAN 60 GR AN 60 GR
MENESTRA VERDURA HERVIDA SOPA DE PASTA CON HUEVO
C/UNIODOSIS DE ACEITE CINTA DE LOMO PLANCHA
3 TORTILLA FRANCESA PATATA VAPOR.
ARROZ PILAF MELOCOTON EN
FLAN ALMIBAR/PUR. MANZ. ALB.
PAN 60 GR PAN 60 GR
SOPA DE ARROZ CREMA DE VERDURAS
MERLUZA PLANCHA POLLO ASADO
4 PATATA VAPOR. ZANAHORIA HERVIDA
MANZANA ASADA YOGUR NATURAL
PAN 60 GR DESNT
PAN 60 GR
ESPAGUETIS OLEO SOPA DE PICADILLO
5 ROTIDE PAVO EN SU JUGO MERLUZA PLANCHA
PURE DE PATATA ARROZ PILAF
NATITT AQ DER A AT NIATITR AT
PAN 60 GR PAN 60 GR
SOPA DE ARROZ CREMA PARMENTIER
TORTILLA FRANCESA
6 POLLO HERVIDO C/ PAT Y ZANAH 7 ANAHORIA HERVIDA
PURE DE MANZANA 'YOGUR PROBIOTICO
PAN 60 GR PAN 60 GR
SOPA DE PASTA CREMA CALABACIN
MERLUZA HERVIDA C/ PAT Y ZANAH. PECHUGA POLLO
7 PURE DE MANZANA PLANCHA PATATA VAPOR
PAN 60 GR PURE DE MANZ.
ALBAR.
PAN 60 GR

| Caracteristicas: Consistencia preferentemente blanda. Baja en grasas v facil digestion.

DESAYUNO: CAFE CON LECHE + 2 PAQUETE DE GALLETAS, PURE DE MANZANA MERIENDA:

CAFE CON LECHE + 2 PAQUETES DE GALLETAS.
1) Se excluyen frutas y vegetales frescos.
2) Consistenciablanda.
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CUANDO NOS PIDAN DIETA 5 GASTRECTOMIZADA:
1) LOS PRIMEROSY SEGUNDOS PLATOS SERA 2 RACION.
2) PURE DE MANZANA DEL DESAYUNO SERA PARA MEDIA MANANA
3) RECENA »2RACION PAN + 1 LONCHA DE YORK O PAVO.

6 ASTRINGENTE
DIA COMIDA CENA
MACARRONES AL OLEO SOPA PASTA
MERLUZA PLANCHA TORTILLA FRANCESA
PATATA VAPOR PURE DE MANZ. ALBAR.
1 PURE DE MANZANA 'YOGUR NAT DESNATADOC/SOBRE A
PAN 60 GR PAN 60 GR
TURMIX DE PATATA'Y ZANAH. CREMA VICHY
PECHUGA POLLO PLANCHA MERLUZA HERVIDA C/ PATAT
2 ZANAHORIA HERVIDA Y ZANAH
PERA (2 PIEZAS) 'YOGUR NAT DESNATADO
PAN 60 GR C/SOBRE AZU.
PAN 60 GR
SOPA DE PASTA TX PATATA
TORTILLA FRANCESA CINTA DE LOMO
3 ARROZ PILAF PLANCHA PATATAS
PURE DE MANZANA VAPOR
PAN 60 GR MELOCOT EN ALMIBAR S/A PURE
MANZ. ALBAR
PAN60 GR
SOPA DE ARROZ CREMA VICHY
4 MERLUZA PLANCHA POLLO ASADO
PATATA VAPOR ZANAHORIA HERVIDA
NMAN7ZANA AQATA VOGTTR NTAT MEQNTATANN M/RORRE
PAN 60 GR AZU.
PAN 60 GR

ESPAGUETI AL OLEO

SOPADE PICADILLO

ROTIDE PAVO EN SU JUGO MERLUZA PLANCHA
S C/PAT VAP ARROZ PILAF

PLATANO PERA

PAN 60 GR PAN 60 GR

SOPA DE ARROZ TURMIX DE PATATAS

POLLO HERVIDO C/ PATAT Y TORTILLA FRANCESA
6 ZANAH ZANAHORIA HERVIDA

MANZANA YOGURT PROBIOTICO

PAN 60 GR PAN 60 GR
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CREMA VICHY ARROZ CON ZANAHORIA
MERLUZA HERVIDA C/ PATAT Y PECHUGA POLLO PLANCHA
7 7ANH PATATA VAPOR
PURE DE MANZANA PURE DE MANZ.
PAN 60 GR ALBAR.
PAN 60 GR

Caracteristicas: Baja en fibra insoluble y en grasa.
Exenta en lactosa. Se evitan alimentos irritantes y flatulentos.

DESAYUNO: LECHE SIN LACTOSA, 1 PAQUETE DE GALLETAS, PAN FIAMBRE DE PAVO O JAMON YORK.
MERIENDA: INFUSION, 1 PAQUETE DE GALLETAS, YOGUR DESNATADO.
1) Incluye frutas elaboradas ( No pifia ) y frescas maduras (Manzana, pera y platano)

9 BAJA EN GRASA
DIA COMIDA CENA
SOPA MINESTRONE S /GRASA JUDIAS VERDES C/PATATAS
MERLUZA PLANCHA S/G C/LIMON
1 LECHUGA C/LIMON TERNERA GUISADA EN SU JUGO
FRUTA ENSALADA C/LIMON
PAN 60 GR MANZANA ASADA
PAN 60 GR
PURRUSALDA S/ GRASA CREMA VICHY
PECHUGA POLLO PLANCHA MERLUZA HERVIDA CON PAT Y
2 ENSALADA C/LIMON 7ZANAH
PERA AL NATURAL YOGUR NAT DESNATADO C/SOBRE
PAN 60 GR AZUCAR
PAN 60 GR
MENESTRA VERDURA HERVIDA SOPA DE PASTA
C/LIMON TORTILLA FRANCESA CINTA LOMO PLANCHA
3 ARROZ BLANCO ENSALADA C/ LIMON
FRUTA MELOCOT ALMIBAR — S/A YOGUR
PAN 60 GR NAT DESNA
PAN 60 GR
SOPA DE ARROZ CREMA DE VERDURAS
MERLUZA PLANCHA POLLO ASADO
4 ENSALADA C/LIMON 7ZANAHORIA REHOGADA
FRUTA 'YOGUR NAT DESNATADO C/SOBRE
PAN 60 GR AZUCAR
PAN 60 GR
BROCOLIHERVIDO C/LIMON SOPA PICADILLO
ROTIPAVO EN SU JUGO MERLUZA PLANCHA
5 PATATA VAPOR LECHUGA C/LIMON
FRUTA PERA AL NATURAL
PAN 60 GR PAN 60 GR
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SOPA DE ARROZ CREMA PARMENTIER
POLLO HERVIDO C/ PATA Y ZANAH TORTILLA FRANCESA
6 FRUTA ENSALADA C/LIMON
PAN 60 GR 'YOGUR PROBIOTICO
PAN 60 GR
CREMA VICHY CREMA DE CALABACIN
MERLUZA HERVIDA C/PAT Y ZANAH  [PECHUGA POLLO PLANCHA
7 FRUTA ENSALADA C/LIMON
PAN 60GR FRUTA
PAN 60 GR

| Caracteristicas: Muy baja en grasas y sin alimentos flatulentos.

DESAYUNO: CAFE CON LECHE DESNATADA+ PAN + 2 MERMELADA+ 1 PAQUETE DE GALLETAS Y UNA

PIEZA DE FRUTA.

MERIENDA: CAFE CON LECHE DESNATADA+ 2 PAQUETES DE GALLETAS.
DESAYUNO S/A: CAFE CON LECHE DESNATADA SIN AZUCAR + | BARRA DE PAN + FIAMBRE DE PAVO

+1PIEZA DE FRUTA

-EN VERDURAS Y ENSALADAS INCORPORAR TROZO DE LIMON
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MENU DE VERANO 2018-2019

Es importante indicar que en las dietas basales aparece una segunda opcion que debera elaborarse
unicamente para los menus especiales que lo requieran (pacientes con restricciones alimentarias).
En los demas casos el ment serd el indicado en primer lugar.

0A-BASAL
DIA COMIDA CENA
MACARRONES ITALIANA JUDIAS VERDES REHOGADAS C/
FILETE DE MERLUZA REBOZADA PATATAS
LECHUGA C/ ACEITE Y VINAGRE TORTILLA DE CALABACIN

FRUTA

GAZPACHO
ESCALOPE MILANESA
ENSALADA C/ ACEITE Y VINAGRE

ENSALADA C/ ACEITE Y VINAGRE
FRUTA

SOPA DE PESCADO
TERNERA GUISADA C/ VERDURAS
MANZANA

NATILLAS ASADA
PAN 60 GR PAN 60 GR
ENSALADA CAMPERA CREMA VICHY
POLLO AL CHILINDRON FILETE RUSO LIONESA
FRUTA PATATA VAPOR

FRUTA

2
MENESTRA DE VERDURAS ARROZ HORTELANO
FRITOS VARIADOS ENSALADA C/ MERLUZA MARINERA
ACEITE Y VINAGRE YOGUR NATURAL
PERA AL NATURAL PAN 60 GR
PAN 60 GR
ENSALADILLA RUSA SOPA DE PASTA C/ HUEVO
RAGOUT TERNERA C/ FILETE DE PESCADO ORLY
CHAMPINON PATATA VAPOR
FRUTA MELOCOTON EN ALMIBAR
3

SOPA MINESTRONE CREMA CASTELLANA
CALAMARES EN SU TINTA CINTA LOMO PLANCHA
ARROZ PILAF ENSALADA C/ ACEITE Y VINAGRE
FLAN FRUTA
PAN 60 GR PAN 60 GR
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PAELLA ENSALADA CASERA
FIAMBRE VARIADO POLLO ASADO
ENSALADA C/ ACEITE YVINAGRE ZANAHORIA REHOGADA
FRUTA FRUTA
CREMA DE PUERROS CREMA DE VERDURAS
BONITO PIPERADA TORTILLA ESPANOLA
PATATA VAPOR ENSALADA C/ ACEITE Y VINAGRE
MANZANA ASADA YOGUR NATURAL
PAN 60 GR PAN 60 GR
GAZPACHO SOPA DE PICADILLO
ESTOFADO DE PAVO BACALAO A LA ROMANA
PURE DE PATATA ENSALADA C/ ACEITEY
VINAGRE
FRUTA FRUTA
ENSALADA ANDALUZA
ALCACHOFAS C/ JAMON FIAMBRE VARIADO
TORTILLA DE QUESO LECHUGA C/ ACEITE Y VINAGRE
ENSALADA C/ ACEITE Y VINAGRE PERA AL NATURAL
NATILLAS PAN 60 GR
PAN 60 GR
LENTEJAS CASERAS CREMA PARMENTIER
POLLO CAZADORA FRITOS VARIADOS
FRUTA ENSALADA C/ ACEITE Y VINAGRE
, YOGUR PROBIOTICO
BROCOLI REHOGADO
CAZON VIENESA ENSALADA DE PASTA
PATATA VAPOR HUEVOS COCIDOS C/PISTO
ARROZ CON LECHE Eiﬁ% R
PAN 60 GR
FIDEUA ENSALADA ORIENTAL
HAMBURGUESA PLANCA PECHUGA DE POLLO ENCEBOLLADO
C/KETCHUP PATATA VAPOR
PATATA PANADERA FLAN
FRUTA CREMA CALABACIN
TORTILLA DE JAMON DE YORK
ACELGAS REHOGADAS C/ PATATA ENSALADA ¢/ ACEITE ¥ VINAGRE
MERLUZA CAZUELA FRUTA
NATILLAS DE CHOCOLATE PAN 60 GR

PAN 60 GR
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10 A-RENAL CRONICA AVANZADA

DIA COMIDA CENA
MACARRONES AL OLEO SOPA DE PASTA
FILETE DE MERLUZA REBOZADO 60 GR TERNERA GUISADAS EN SU JUGO
1 LECHUGA C/ ACEITE Y VINAGRE 50 GR
FRUTA LECHUGA C/ ACEITE
PAN 60 GR Y VINAGRE
MANZANA ASADA
PAN 60GR
TX. PATATA TRIPLE COCCION ARROZ PILAF
PECHUGA POLLO PLANCHA 50 GR PESCADO PLANCHA 60 GR LECHUGA
2 ZANAHORIA REHOGADA C/ACEITE Y VINAGRE
PERA AL NATURAL SECA FRUTA
PAN 60 GR PAN 60 GR
SOPA DE PASTA TX PATATA TRIPLE COCCION

3 ARROZ PILAF

RAGOUT DE TERNERA EN SU JUGO 50 GR

FILETE PESCADO ORLY 60 GR
LECHUGA C/ACEITE Y VINAGRE

PURE DE MANZANA MELOCOTON ALMIBAR SECO — S/A
PAN 60 GR PURE MANZ.ALB
PAN 60 GR
SOPA DE ARROZ ESPAGUETIS AL OLEO
FIAMBRE VARIADO ', POLLO ASADO 50 GR
4 LECHUGA C/ ACEITE Y VINAGRE ZANAHORIA REHOGADA
MANZANA ASADA PURE DE MANZ. ALB.
PAN 60 GR PAN 60 GR
TX. PATATA TRIPLE COCCION SOPA DE PASTA

ESTOFADO DE PAVO EN SU JUGO 50 GR
5 LECHUGA C/ ACEITE Y VINAGRE

BACALAO A LA ROMANA 60 GR
LECHUGA C/ ACEITE Y VINAGRE

6 |PURE DE MANZANA
PAN 60 GR

FRUTA PERA AL NATURAL SECA
PAN 60 GR PAN 60GR

LENTEJAS CASERAS TRIPLE COCCION TX. PATATA TRIPLE COCCION
POLLO HERVIDO C/ PAT.Y ZAN. 50 GR CROQUETAS

LECHUGA C/ ACEITE Y VINAGRE
MELOCOTON ALMIBAR SECO —
S/A FRUTA

PAN 60 GR

PURE DE MANZANA
PAN 60 GR

TX. PATATA TRIPLE COCCION
HAMBURGUESA PLANCHA 50 GR
7 LECHUGA C/ACEITE Y VINAGRE

ARROZ BLANCO C/ZANAHORIA
TORTILLA FRANCESA (1 HUEVO)
LECHUGA C/ ACEITE Y VINAGRE
PURE MANZ.Y ALBAR.

PAN 60GR

Caracteristicas: - Aporta unos 50 - 60 gr de proteinas.
Se evitan los alimentos con alto contenido en potasio.
Los vegetales, patatas y legumbres son sometidas a remojo prolongado y triple cambio de agua en el

hervido.

1° LAS FRUTAS EN ALMIBAR Y EN SU JUGO DEBEN IR SECAS.

2° EN TODAS LAS COMIDAS 1 BARRA DE PAN

3° LOS 2° PLATOS SIEMPRE LLEVAN 50 G. DE CARNE O 60 G. DE PESCADO.

4° DIETA RICA EN HIDRATOS DE CARBONO Y GRASAS.
5° TORTILLA FRANCESA DE FORMA INDIVIDUAL (1 HUEVO).

ERUTA DE TEMPORADA PERMITIDA PARA LA 10
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100 gr Fresas = 150 mg K SI 100 gr Naranja= 187 mgK  SI
100 gr Uvas =198 mg K  SI 100 gr Manzana =120 mg K SI
100 gr Sandia=73 mgK SI 100 gr Melén =260 mg K NO 100
gr Membrillo =203 mg K SI 100 gr Melocoton = 120 mg K SI 100
gr Nectarina=294 mgK NO 100 gr Ciruela =250 mg K NO
DESAYUNO: Café con leche

Pan

1 paquete de galletas

2 paquetes de mermelada
DESAYUNO S/A: Café con leche,

2 paquetes de galletas

Fruta.
MERIENDA: Café con leche

2 paquetes de galletas

2 paquetes de membrillo
MERIENDA S/A: Café con leche

2 paquetes de galletas

11 E- CORONARIA

DIA COMIDA CENA
GAZPACHO JUDIAS VERDES HERVIDAS C/PATATA
MERLUZA PLANCHA LIMON TORTILLA CALABACIN

1 LECHUGA C/ ACEITE Y VINAGRE ENSALADA C/ ACEITE Y VINAGRE
FRUTA MANZANA ASADA
PAN 60 GR PAN 60 GR
MENESTRA DE VERDURA HERVIDA CREMA VICHY
PECHUGA POLLO PLANCHA MERLUZA HERVIDA C/ PATAT Y ZANAH
2 ENSALADA C/ACEITE Y VINAGRE FRUTA
PERA AL NATURAL PAN 60 GR
PAN 60 GR
SOPA MINESTRONE S/GRASA SOPA DE PASTA C/HUEVO
RAGOUT TERNERA EN SU JUGO CINTA LOMO PLANCHA
3 ARROZ PILAF ENSALADA C/ACEITE Y VINAGRE
FRUTA FRUTA
PAN 60 GR PAN 60 GR
CREMA DE PUERROS CREMA DE VERDURAS
MERLUZA PLANCHA LIMON POLLO ASADO
4 ENSALADA C/ACEITE Y VINAGRE ENSALADA C/ACEITE Y VINAGRE
MANZANA ASADA FRUTA
PAN 60 GR PAN 60 GR
GAZPACHO SOPA DE PICADILLO
ESTOFADO DE PAVO EN SU JUGO MERLUZA PLANCHA LIMON
5 PATATA VAPOR LECHUGA C/ACEITE Y VINAGRE
FRUTA PERA ANATURAL
PAN 60 GR PAN 60 GR




m, Hospital Universitario
saovadid L@ PAZ  pompiscaront

BROCOLIHERVIDO CREMA PARMENTIER
ACEITE UNIDOSIS TORTILLA FRANCESA
6 POLLO HERVIDO C/PATAT Y ZANAH ENSALADA C/ACEITE Y VINAGRE
FRUTA YOGUR PROBIOTICO
PAN 60 GR PAN 60 GR
CREMA VICHY CREMA CALABACIN
MERLUZA HERVIDA C/ PATAT Y ZANAH. PECHUGA POLLO PLANCHA
7 FRUTA LECHUGA C/ACEITE Y VINAGRE
PAN 60 GR FRUTA
PAN 60 GR

Caracteristicas: Ademas del control en la cantidad de calorias, son bajas en grasay

colesterol.

No aportan azicares simples afiadidos

Estan planificadas para que se pueda hacer un reparto diario en desayuno, media mafiana,

comida, merienda, cena y algo para antes de acostarse.

1. Pan 60GR en comida y cena.

2. Ensalada, Lechuga y Verduras irdn acompanadas con aceite y vinagre unidosis.

3. 1 Pieza de Fruta o Yogur desnatado para antes de acostarse.

DESAYUNO: Leche desnatada con descafeinado, Pan 60GR, Aceite de oliva, Fruta.

DESAYUNO S/A: Leche desnatada con descafeinado sin azucar, Pan 60GR, Aceite de oliva,

Fruta.

MERIENDA: Leche desnatada con descafeinado, 1 Paquete de Galletas, Fruta.

MERIENDA S/A: Leche desnatada con descafeinado sin aztcar, 1 Paquete de Galletas, Fruta.

1B- BLANDA MAYORES

DIA COMIDA CENA
GAZPACHO SOPA DE PESCADO
FILETE DE MERLUZA REBOZADO S/PIEL TORTILLA DE CALABACIN

1 LECHUGA C/ ACEITE Y VINAGRE
NATILLAS — S/A PURE MANZANA

ENSALADA C/ TOM CHERRY PART C/AYV
MANZANA ASADA

PAN 60 GR PAN 60 GR
ENSALADA CAMPERA CREMA VICHY
5 POLLO AL CHILINDRON MERLUZA MARINERA S/ PIEL
PERA AL NATURAL YOGURNATURAL
PAN 60 GR

PAN 60 GR
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ENSALADILLA RUSA SOPA DE PASTA C/HUEVO
RAGOUT DE TERNERA C/ CHAMPINON FILETE MERLUZA REBOZADO S/ PIEL
3 FLAN — S/A FRUTA BLANDA PATATAS VAPOR
PAN 60 GR MELOCOTON ALMIBAR — S/A P.MANZA-
ALB
PAN 60 GR
PAELLA ENSALADA CASERA
FIAMBRE VARIADO POLLO ASADO
4 ENSALADA C/TOM CHERR PART C/AYV ZANAHORIA REHOGADA
MANZANA ASADA YOGUR NATURAL
PAN 60 GR PAN 60 GR
GAZPACHO SOPA DE PICADILLO
ESTOFADO DE PAVO MERLUZA HERVIDA S/PIEL C/PATAT Y
S PURE DE PATATA ZANH
NATILLAS — S/A FRUTA BLANDA PURE DE MANZANA Y ALBARICOQUE
PAN 60 GR PAN 60 GR
LENTEJAS CASERAS CREMA PARMENTIER
POLLO CAZADORA FRITOS VARIADOS
6 ARROZ C/LECHE — S/A PURE MANZANA ENSALADA C/TOM CHERR PART C/AYV
PAN 60 GR YOGURPROBIOTICO
PAN 60 GR
FIDEUA CREMA DE CALABACIN
HAMBURGUESAPLANCHA C/KETCHUP TORTILLA DE JAMON DE YORK
7 PATATAS PANADERAS ENSALADA C/TOM CHERR PART C/AYV
NATILLAS CHOCOLATE — S/A YOGUR NAT PURE DE MANZAN ALBARICOQUE
PAN 60 GR
PAN 60 GR

Caracteristicas: Facil masticacion y seleccion de alimentos de preferencia
para la poblacion anciana.

1) Se eligen alimentos, segin preferencia de los ancianos.
2) La fruta se sustituye por purés de frutas elaborados.
3) Los pescados sin espinas.
DESAYUNO: Café con leche
Pan Mantequilla
Mermelada

1 paquete de galletas

DESAYUNO S/A: Café con leche sin aztcar
2 paquetes de galletas Puré
de Macedonia

MERIENDA: Café con leche
2 paquetes de galletas

MERIENDA S/A: Café con leche sin aztcar
2 paquetes de galletas
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2A - TURMIX BASAL

DIA COMIDA

CENA

GAZPACHO
1 TX DE BACALAO CON VERDURAS (N)

NATILLAS — S/A PURE MANZANA

TURMIX SOPA DE PASTA
PURE DE HUEVO C/ VERDURAS (V)

PURE MANZANA Y ALBARICOQUE

TURMIX MENESTRA DE VERDURAS CREMA VICHY

2 TX PAVO C/ CHAMPINON (N) PURE DE POLLO AL CURRY (V)
PURE MANZANA YOGURNATURAL
TURMIX SOPA MINESTRONE CREMA CASTELLANA

3 TX BUEY GUISADO (N)
FLAN — S/A YOGUR NATURAL

PURE DE MARMITAKO (V)
PURE MANZ. Y ATBAR

CREMA DE PUERROS
4 TX DE POLLO C/ARROZ Y ZANAHORIA (N)

PURE MANZANA

CREMA DE VERDURAS
PURE DE JAMON (V)
YOGUR NATURAL

GAZPACHO TURMIX SOPA PICADILLO
5 TXHUEVOS A LA PROVENZAL (N) PURE DE MERLUZA (V)
NATILLAS — S/A YOGUR NATURAL PURE DE MANZ Y AILR
TURMIX LENTEJAS CASERAS CREMA PARMENTIER
6 TURMIX POLLO CON ARROZ Y ZANAHORIA PURE DE TERNERA BOLONESA (V)
(N) YOGUR PROBIOTICO
PIIRE MANZANA
CREMA VICHY CREMA CALABACIN
7 TURMIX TERNERA JARDINERA (N) PURE DE POLLO (V)

NATILLAS CHOCOLATE — S/A YOGUR NATURAL

FLAN — S/A PURE MANZ. ALB.

Caracteristicas: Alimentos triturados.

Reparto semejante a la opcion fija del ment basal (Dieta completa)

DESAYUNO: Café con leche
2 paquetes de galletas
Mantequilla

Mermelada

DESAYUNO S/A: Café con leche sin aztcar
2 paquetes de galletas

Puré de macedonia

MERIENDA: Caf¢ con leche
2 paquetes de galletas
MERIENDA S/A: Café con leche sin azucar
2 paquetes de galletas
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2B - TURMIX CONCENTRADA

DIA COMIDA CENA
PURE DE POLLO (V) (CON) TURMIX BUEY GUISADO(N) (CON)
1 YOGUR SABOR — S/A PURE MANZANA YOGUR SABOR — S/A PURE PERA
. TURMIX VERDURAS DE LA HUERTA (N) (CON)
) PURE MARINERO (V) (CON) YOGUR NATURAL
YOGUR SABOR — S/A PURE MANZANA
. TURMIX BUEY GUISADO (N) (CON)
3 PURE DE POLLO (V) (CON) PURE MANZANA Y
FLAN — S/A YOGUR NATURAL ALBARICOQUE
PURE DE TERNERA (V) (CON) TURMIX VERDURAS DE LA HUERTA (N) (CON)
4 YOGUR SABOR — S/A PURE MANZANA YOGUR SABOR — S/A YOGUR NATURAL
PURE MARINERO (V) (CON) TURMIX DE BUEY GUISADO (N) (CON)
3 NATILLAS — S/A YOGUR NATURAL FLAN — S/A PURE PERA
PURE DE POLLO (V) (CON) TURMIX VERDURS DE LA HUERTA (N)
6 YOGUR SABOR — S/A PURE MANZANA (CON)YOGUR PROBIOTICO
7 PURE DE TERNERA (V) (CON) TURMIX DE BUEY GUISADO (N) (CON)

NATILLAS CHOCOLATE — S/A YOGUR NATURAL

FLAN — S/A PURE PERA

DESAYUNO: Leche entera y Papilla cereales (Novartis).

VEGENAT- MED: 1 sobre de 110g + 200 agua, preparado con un ligero hervor

RESOURCE MIX INSTAN: 80 g + 250 ml agua, preparado con un ligero herv

3A-LIQUIDA

DESAYUNO Infusion - Zumo
MERIENDA Infusiéon — Zumo
COMIDA Caldo — Gelatina - Zumo
CENA Caldo — Gelatina - Zumo
3B- LACTEA

DESAYUNO Leche Entera — Yogur Natural

MERIENDA Leche Entera — Natillas
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COMIDA

Leche Entera- Yogur Natural

CENA

Leche Entera- Flan

3 C- BY PASS GASTRICO

DESAYUNO Infusién- Zumo Unidosis
MERIENDA Infusién- Zumo Unidosis
COMIDA Caldo- Zumo Unidosis
CENA Caldo- Zumo Unidosis

5 A- PROGRESION

DIA COMIDA CENA
MACARRONES AL OLEO JUDIAS VERDES HERVIDAS C/ PATATA
MERLUZA PLANCHA C/ LIMON ACEITE UNIDOSIS

1 PATATA VAPOR TORTILLA DE CALABACIN
NATILLAS — S/A YOGUR NATURAL MANZANA ASADA
PAN 60 GR PAN 60 GR
MENESTRA DE VERDURA HERVIDA CREMA VICHY
ACEITE UNIDOSIS MERLUZA HERVIDA C/PATAT Y ZANAH
2 PECHUGA POLLO PLANCHA YOGUR NATURAL
ZANAHORIA HERVIDA PAN 60 GR
PERA AL NATURAL
PAN 60 GR
SOPA MINESTRONE S/ GRASA SOPA DE PASTA C/ HUEVO
TORTILLA FRANCESA CINTA DE LOMO PLANCHA
3 ARROZ PILAF PATATAS VAPOR
FLAN — S/A YOGUR NATURAL MELOCOTON ALMIBAR — S/A
PAN 60 GR P.MANZALBAR.
PAN 60 GR
SOPA DE ARROZ CREMA DE VERDURAS
4 MERLUZA PLANCHA C/ LIMON POLLO ASADO
PATATAS VAPOR ZANAHORIAHERVIDA
MANZANA ASADA YOGURNATURAL
PAN 60 GR PAN 60 GR
ALCACHOFASHERVIDAS SOPA DE PICADILLO
ACEITE UNIDOSIS MERLUZA PLANCHA C/ LIMON
5 ESSTOFADO DE PAVO EN SU JUGO ARROZ PILAF
PURE DE PATATAS PERA AL NATURAL
NATILLAS — S/A YOGUR NATURAL PAN 60 GR

PAN 60 GR
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BROCOLIHERVIDO CREMA PARMENTIER

ACEITE UNIDOSIS TORTILLA FRANCESA
6 POLLO HERVIDO C/PATAT Y ZANAH ZANAHORIA HERVIDA

PURE MANZANA YOGUR PROBIOTICO

PAN 60 GR PAN 60 GR

SOPA DE PASTA CREMA CALABACIN

MERLUZA HERVIDA C/PATAY ZANAH PECHUGA POLLO PLANCHA
7 PURE DE MANZANA PATATAS VAPOR

PAN 60 GR PURE

MANZ.ALBAR.

Caracteristicas: Consistencia preferentemente blanda. Baja en grasas y facil digestion.

Fraccionada: repartir el desayuno en 2 tomas.

1) Se excluyen frutas y vegetales frescos.
2) Consistenciablanda.

3) VERDURAS CON UNIDOSIS.

DESAYUNO: Caf¢ con leche
2 paquetes de galletas

Puré de macedonia

DESAYUNO S/A: Café con leche sin azicar
2 paquetes de galletas Pur¢ de
Macedonia

MERIENDA: Caf¢ con leche
2 paquetes de galletas

MERIENDA S/A: Café con leche sin azucar
3 paquetes de galletas

6- ASTRINGENTE

DIA COMIDA CENA
MACARRONES AL OLEO MERLUZA SOPA DE PASTA
. PLANCHA C/LIMON TORTILLA FRANCESA
PATATAS VAPOR MANZANA ASADA
PURE MANZANA YOGUR NATURAL DESNATADO
PAN 60 GR PAN A0 GR
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TURMIX DE PATATA'Y ZANAHORIA

CREMA VICHY

MERLUZA HERVIDA C/PATAT Y ZANAH

PECHUGA POLLO PLANCHA
7 ANAHORIA HERVIDA YOGURT NATURAL DESNATADO
PERA 2 PIEZAS PAN 60 GR
PAN 60 GR
SOPA DE PASTA TURMIX DE PATATA
TORTILLA FRANCESA CINTA LOMO PLANCHA
ARROZ HERVIDO PATATAS VAPOR
PURE MANZANA PERA
PAN 60 GR PAN 60 GR
SOPA DE ARROZ ESPAGUETIS AL OLEO
MERLUZA PLANCHA C/LIMON POLLO ASADO
PATATAS VAPOR ZANAHORIA HERVIDA

YOGUR NATURAL DESNATADO
MANZANA ASADA

PAN 60 GR
PAN 60 GR
CREMA VICHY SOPA DE PICADILLO MERLUZA
ESTOFADO DE PAVO EN SU JUGO PLANCHA C/LIMON
PATATAS VAPOR ARROZ HERVIDO
PLATANO — S/A YOGUR NATURAL DESN. PERA
PAN 60 GR PAN 60
SOPA DE ARROZ TURMIX DE PATATAS
POLLO HERVIDO C/PATAT Y ZANAH TORTILLA FRANCESA
MANZANA ASADA ZANAHORIA HERVIDA
PAN 60 GR YOGUR PROBIOTICO

PAN 60 GR
CREMA VICHY ARROZ BLANCO C/ ZANAHORIA
MERLUZA HERVIDA C/ PATAT Y ZANAH PECHUGA POLLO PLANCHA
PURE DE MANZANA PATATAS VAPOR
PAN 60 GR PURE DE

MANZ.ALBAR.PA

N 60 GR

Caracteristicas: Baja en fibra insoluble y en grasa.

Exenta en lactosa. Se evitan alimentos irritantes y flatulentos.

Incluye frutas elaboradas (No Pina) y frescas maduras (Manzana, Pera y Platano)

Fraccionada: repartir el desayuno en 2 tomas.

DESAYUNO: Leche sin lactosa

Pan

Fiambre de Jamoén York, Pavo o Queso

1 paquete de galletas
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DESAYUNO S/A: Infusidn sin az(icar

Pan

Fiambre de Jamon York, Pavo o Queso 1

paquete de galletas

MERIENDA: Infusion

1 paquete de galletas
Y ogur desnatado

MERIENDA S/A: Infusidén sin azucar

1 paquete de galletas
Yogur desnatado

9-BAJA EN GRASA

DIA COMIDA CENA
TURMIX DE PATATA JUDIAS VERDES HERVIDAS C/ PATATA
MERLUZA PLANCHA LIMON
LECHUGA C/ LIMON TERNERA GUISADA EN SU JUGO

1 FRUTA ENSALADA C/ LIMON
PAN 60 GR MANZANA ASADA PAN
60 GR
MENESTRA DE VERDURA HERVIDA ARROZ HORTELANO S/ GRASA
LIMON MERLUZA HERVIDA C/ PATAT Y ZANAH
PECHUGA POLLO PLANCHA ENSALADA FRUTA
2 C/LIMON PAN 60 GR
PERA AL NATURAL
PAN 60 GR
SOPA MINESTRONE S/ GRASA SOPA DE PASTA
TORTILLA FRANCESA CINTA LOMO PLANCHA
3 ARROZ HERVIDO ENSALADA C/ LIMON
FRUTA MELOCOTON EN ALMIBAR
PAN 60 GR PAN 60 GR
SOPA DE ARROZ ENSALADA CASERA S/ GRASA
MERLUZA PLANCHA LIMON
ENSALADA C/ LIMON POLLO ASADO
4 FRUTA ZANAHORIA HERVIDA
PAN 60 GR YOGUR NATURAL DESNATADO
PAN 60 GR
CREMA VICHY SOPA PICADILLO
ESTOFADO DE PAVO EN SU MERLUZA PLANCHA
5 JUGO PATATAS VAPOR LECHUGA C/ LIMON
FRUTA PERA AL NATURAL
PAN 60 GR

PAN 60 GR
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SOPA DE ARROZ CREMA PARMENTIER
POLLO HERVIDO C/PATAT Y ZANAH TORTILLA FRANCESA
6 FRUTA ENSALADA C/LIMON
PAN 60 GR YOGUR PROBIOTICO
PAN 60 GR
SOPA DE PASTA CREMA CALABACIN
MERLUZA HERVIDA C/ PATAT Y ZANAH PECHUGA POLLO PLANCHA
7 FRUTA ENSALADA C/ LIMON
PAN 60 GR FRUTA
PAN 60 GR

Caracteristicas: Muy baja en grasas y sin alimentos flatulentos.

ENSALADA, LECHUGA Y VERDURAS SE ACOMPANARAN CON 1 LIMON.

DESAYUNO: Café con leche desnatada
Pan
1 paquete de galletas
2 paquetes de mermelada
Fruta
DESAYUNO S/A: Café con leche desnatada sin aztcar
Pan
Fiambre de Pavo
Fruta
MERIENDA: Café con leche desnatada
2 paquetes de galletas
MERIENDA S/A: Café con leche desnatada sin azcar
2 paquetes de galletas
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