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1. OBJETO DEL CONTRATO
El objeto del contrato esta constituido por las siguientes prestaciones:

e Servicio de suministro de viveres, que incluird los elementos necesarios para
la confecciéon de las dietas alimenticias que se sirven en el Hospital,
actualmente cuatro (Desayunos, Comidas, Meriendas y Cenas) y los productos
elaborados que se sirven a los pacientes al margen de las ingestas (productos
extras). Dicho contrato se circunscribe a la compra, recepcion,
almacenamiento, conservacién, entrega de alimentos para su elaboracién, asi
como a la realizacion de los controles sobre los productos a suministrar de
forma que garantice el cumplimiento de los requisitos de calidad establecidos
en este pliego.

e Explotaciéon del Servicio de Cafeteria del Centro, que atiende a los
trabajadores del Hospital, personal de guardia y autorizado y publico en
general.

e Explotacion de las maquinas expendedoras de bebidas frias y calientes y/o
alimentos soélidos (servicio de vending).

La prestacion del servicio se realizara con arreglo a los requerimientos y condiciones
gue se estipulen en este Pliego de Prescripciones Técnicas.

En la ejecucién del presente contrato sera de aplicacién la legislacion europea,
estatal, autondmica y local vigente en el momento de la formalizacidon del presente
contrato, asi como toda la que sea promulgada durante su vigencia y que sea de
aplicacion.

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

La prestacion del servicio de suministro de viveres se realizara atendiendo a los
siguientes procesos:

2.1.- GESTION DEL APROVISIONAMIENTO

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cddigo seguro de verificacion

La empresa adjudicataria se comprometera a realizar la gestién del
aprovisionamiento de todos los productos alimenticios necesarios para la elaboracion,
por parte del Servicio de Cocina, de todas las dietas que se elaboren en el Hospital.

Este proceso incluye la gestidon de pedidos, gestion de proveedores, compra,
recepcion, almacenamiento y custodia y trazabilidad de las materias primas y
productos, debiendo cumplir con las especificaciones suscritas en el ANEXO A, para
su justificacion se presentara una ficha técnica donde se recojan las calidades vy
caracteristicas del producto, debiendo ser éste de primera calidad, cumpliendo con
la normativa legal vigente y conforme al Codigo Alimenticio Espafiol, conforme se
indica en el presente pliego y sus anexos.

El adjudicatario respondera de la aportacion del personal técnico necesario para el
correcto funcionamiento del servicio en lo referente a aprovisionamiento, control de
proveedores, reparto de materia prima, etc. Debera recepcionar y ubicar los articulos
recibidos en los almacenes previstos para tal fin, en el horario que se indica el punto
4.1 de este pliego técnico, cumpliendo los requisitos de etiquetado y demas
condiciones de seguridad, higiene y calidad del producto que establece la legislacion
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vigente y su registro de Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico
que identifica los riesgos especificos y las medidas preventivas para su control
(APPCC).

El personal de la empresa adjudicataria servira diariamente los productos
demandados por el personal de cocina para la elaboracién de las dietas, asi como los
productos extras que previamente hayan solicitado.

La manipulacion y transformacion de alimentos y la confeccion y elaboracion de los
platos lo realizara el personal propio del Hospital.

Asi mismo el adjudicatario deberd mantener en perfecto estado y limpieza las
camaras y almacenes, para lo que realizara una limpieza diaria, y se controlaran las
caducidades de los alimentos y las fichas de alérgenos.

2.2.- GESTION DE PROVEEDORES

La empresa adjudicataria realizara la seleccion de proveedores de los productos a
consumir, que tendran que estar acreditados y sujetos a lo especificado en la
normativa legal vigente y al Cddigo Alimentario Espanol, responsabilizandose la
empresa adjudicataria de las alteraciones de los productos en todo momento, que
sera comunicadoa la Direccién y al Servicio de Cocina del Hospital para su control y
visto bueno.

La empresa adjudicataria debera adecuarse en todo momento en la prestacion de sus
servicios a las especificaciones técnicas, calidades y presentaciones de productos
alimenticios que determine el Jefe de Cocina del Hospital o quien éste determine en
su caso, tal y como establece el ANEXO A del presente pliego.

La selecciéon de viveres se realizard mediante presentacion de muestras de los
mismos, para proceder a su valoracion y aprobacion por el Jefe de Cocina del
Hospital. Para el grupo de perecederos de corta duracion, carnicos, frutas y verduras,
pescados, panaderiay reposteria, se valorara positivamente que la compra sea
sostenible y de calidad adecuada. Esta seleccidon se realizard durante la primera
semana de trabajo con la empresa adjudicataria y se estableceran los productos que
superan el criterio establecido de calidad adecuada y aquellos otros para los que el
adjudicatario tendra que presentar alternativas.

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

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cddigo seguro de verificacion:

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

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

2.3.- GESTION DE COMPRAS Y STOCKS

La empresa adjudicataria debera ejecutar, mediante soporte informatico que
considere pertinente, la gestion de Compras y Stocks, de conformidad con lo que se
dispone en la normativa legal vigente. El Hospital podra solicitar informacion que
considere oportuna sobre la gestion del servicio adjudicado. Esta informacion debera
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entregarse por el adjudicatario en formato digital.
2.4.- CONTROL DE CALIDAD

El adjudicatario velara por el cumplimiento de la normativa higiénico sanitaria
aplicable a todas las actividades que se especifican en el presente pliego de
prescripciones técnicas.

El adjudicatario efectuara, a la recepcion de los productos y durante su permanencia
en los almacenes un exhaustivo control de calidad, caducidad y alérgenos de los
mismos, y trazabilidad de los suministros desde la entrega del proveedor hasta la
puesta a disposicion del alimento al personal del centro para su remisién al paciente,
basado en la metodologia APPCC (Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control
Criticos, que identifica los riesgos especificos y las medidas preventivas para su
control), que el adjudicatario integrara con los procesos productivos y de distribucion
desarrollados en la Cocina Hospitalaria, con el propdsito de identificar, evaluar y
mantener bajo control, mediante procedimientos predeterminados, los peligros que
puedan afectar a las diferentes fases de la cadena alimentaria: recepciéon de materias
primas (transporte, envasado, etiquetado y caducidad), almacenamiento vy
descongelacién, elaboracion, emplatado y distribucion.

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

En el supuesto en el que los productos no reldnan las calidades solicitadas, estén
duros, demasiados maduros, sean pequefios, se sirvan pescados y carnes de baja
calidad, etc., el Jefe de Cocina, o en su caso el cocinero responsable en ese momento,
solicitara la retirada de ese producto y su sustitucion inmediata por otro igual, no
siendo posible uno similar, salvo autorizacién del Jefe de Cocina o la Direccion del
Hospital.

El Hospital La Fuenfria, a través del Jefe de Cocina o del responsable designado por
la Direccién del Hospital, se reserva el derecho a sustituir cualquier producto en
funcion de criterios de calidad, cantidad, Registro Sanitario, u otros que el Servicio
de Cocina considere conveniente, sin que suponga incremento del precio ofertado.

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cddigo seguro de verificacion:

El Hospital ejercerd un permanente control sobre la calidad de la materia prima, los
extrasalimenticios, asi como los aspectos de la higiene y de la limpieza tanto en las
comidas como de los recipientes que las conservan en los locales, asi como de la
marcha de la implementacion de los planes de calidad requeridos.

El adjudicatario realizard a su cargo estudios de determinacién bromatoldgico y
microbiolégicos de forma mensual que deberan realizarse por un laboratorio
homologado y especializado, independiente del adjudicatario, afectando a los
alimentos crudos y cocinados de cocina y cafeteria, cinta de emplatado y superficies
de los dos establecimientos siguiendo el procedimiento APPCC, enviando el resultado
al Jefe de Cocina. La Direccién del Hospital podra solicitar en cualquier momento
informe estadistico de los resultados.

Asimismo, el adjudicatario debera realizar una auditoria mensual que verifique el
buen funcionamiento del sistema APPCC, tanto en lo referente a los procesos que
forman parte del servicio adjudicado de la cocina del Hospital, como los de la cocina
de cafeteria y resto de instalaciones. Esta auditoria mensual debera ser entregada
por el adjudicatario a la persona responsable de la Unidad de Hosteleria.
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En el supuesto de una alerta sanitaria sobre algin alimento de los que se suministra,
debera informarse inmediatamente a la Direccion del Hospital y al Jefe de Cocina de
las actuaciones que se hayan realizado o se vayan a llevar a cabo.

También debera asumir las posibles modificaciones que pueda disponer las Auditorias
del Servicio de Seguridad Alimentaria de la Comunidad de Madrid.

El Hospital La Fuenfria precisa del mantenimiento de unos estandares de calidad de
acuerdo con sus propios sistemas. Por ello, el adjudicatario presentara su plan de
gestion de calidad y su plan de gestion ambiental perfectamente detallados en
relacion a los estudios y acciones previstas para la mejora de la calidad global en el
servicio objeto de este contrato, que deben ser aprobados por la Direccion del
Hospital.

2.5 PETICION DE SERVICIOS, DISTRIBUCION

La empresa adjudicataria debera adecuarse en la prestacion de sus servicios a las
especificaciones técnicas, presentaciones y formatos de productos que establezca la
Direccion del Hospital.

Cualquier cambio en los productos suministrados debera contar con la aprobacion
escrita y previa del Hospital, a través de |la Direccion del Hospital o del Jefe de Cocina.
Para ello, cuando el adjudicatario desee realizar un cambio de producto o marca, o
se produzca cualquier modificacién en alguno de ellos, debera notificarlo con una
antelacion minima de 10 dias habiles a la Direccion del Hospital, poniendo a disposicion
del Hospital una muestra significativa y la ficha técnica del producto o marca para su
valoracion y autorizacion, en su caso, el Servicio de Cocina del Hospital.

El Hospital, aportara las instalaciones, maquinaria y aparatos, utensilios, vajilla,
mobiliario y, en general, todos aquellos bienes necesarios para el servicio de
suministro y gestion de viveres. El Hospital, igualmente, suministrara el agua, gas y
electricidad necesarios para la correcta prestacion de estos servicios.

2.6 LIMPIEZA

El adjudicatario debera mantener en todo momento el nivel de higiene y limpieza
exigible, tanto de las instalaciones de almacenes y camaras, como de los materiales,
recipientes, bandejas etc., que dependan del adjudicatario, asi como de todo el
recinto de cafeteria y maquinas de vending, llevando un registro de limpieza de
cafeteria, cdmaras y almacenes, ajustandose en todo momento a las indicaciones que
efectle la Direccion del Hospital, que ejercera un control permanente a través de la
persona designada por el Hospital, de conformidad al plan de limpieza y desinfeccion
descrito en el sistema APPCC; en caso contrario se podra sancionar o rescindir el
contrato por incumplimiento del adjudicatario.

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cddigo seguro de verificacion:

2.7 REUNIONES DE SEGUIMIENTO

Se estableceran reuniones periodicas, al menos trimestralmente, de la Direccion del
Hospital junto con el Responsable designado por la empresa adjudicataria o quien la
Direccion del Hospital solicite, para hacer un seguimiento de los servicios prestados
en el Hospital por la empresa adjudicataria. Lo anterior sin perjuicio de reuniones
puntuales que se tengan que mantener para tratar cuestiones concretas que no
pueda esperar a ser tratadas en las reuniones trimestrales.
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3.- PRODUCTOS (MATERIAS PRIMAS)

3.1 CARACTERISTICAS GENERALES

Todos los productos servidos por la empresa adjudicataria deberan ajustarse a las
especificaciones técnicas que se establecen en el ANEXO A del presente pliego y
tendran que estar sujetos a lo especificado en la normativa vigente y en particular
en el Cddigo Alimentario Espafiol y a su normativa complementaria, incluido el
Reglamento(CE) n° 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 28 de enero
de 2002, por el que se establecen los principios y los requisitos generales de la
legislacidon alimentaria, se crea la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y se
fijan procedimientos relativos a la seguridad alimentaria y disposiciones
complementarias del Parlamento Europeo, siendo el responsable directo de su control
el Responsable que la empresa ponga al frente del servicio y que debera designar de
forma clara. Esto no excluye la posibilidad de que el Hospital incorpore otros
productos a lo largo de la vigencia del contrato.

Las frutas deberan presentarse en distintas variedades segun la temporada del afio
y de acuerdo con lo especificado en cuanto al tamafio, presencia y punto de
maduracion optimo para su consumo, segun se especifica en el ANEXO A. En caso
de no cumplir esta indicacion, el Hospital retirara la fruta inmediatamente, debiendo
ser sustituida por otra adecuada; en caso contrario, el Hospital adquirira la fruta por
su cuenta y el coste de la misma se descontara de la factura mensual.

Si el producto no es originario de la Unidn Europea, el adjudicatario debera justificar
documentalmente su homologacion por la Unidn Europea.

Se incluird en cada ficha de producto la informacion relativa a alérgenos segln se
establezca en la legislacion (Reglamento UE 1169/2011 del Parlamento Europeo y
del Consejo de 25 de octubre de 2011 sobre la informacién alimentaria facilitada al
consumidor o el vigente en el momento),

Sera imprescindible que en la oferta se incluya:

Materias primas a utilizar para la confeccion de los menus, indicando:

o Calidad de las materias primas.

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cddigo seguro de verificacion:

- Relacién de proveedores.

o Registro sanitario de los proveedores.

o Fichas de producto de cada uno de los articulos a utilizar.
- Marcas de los productos terminados a utilizar.

- Cualquier otra informacion al respecto que sirva para determinar la calidad de la
materia prima se valorara positivamente.

- Plan de trazabilidad: se debe garantizar segin lo establecido en la legislacidon
(Reglamento CE no 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 28 de
enero de 2002, por el que se establecen los principios y los requisitos generales
de la legislacion alimentaria, se crea la Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria y se fijan procedimientos relativos a la seguridad alimentaria o el
vigente en el momento), un sistema para encontrar y seguir el rastro de un
alimento, mediante la identificacion del mismo con cédigo, articulo, lote, fecha de
entrada, cantidad suministrada al Hospital y fecha de consumo.
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3.2.- MENUS

La cantidad de menuUs que se serviran diariamente sera la que se derive de la
ocupacion del Centro.

Para los doce meses de ejecucion del contrato dicha cantidad se estima en 180.000
ingestas, lo que supone una media de 45.000 dietas completas de pacientes
hospitalizados y cenas del personal de guardia. No se incluye en dicha cantidad las
comidas ocasionales autorizadas por la Direccién del Hospital (cena de Nochebuena
y Nochevieja para el personal). Dichas cantidades de ingestas y dietas completas son
una estimacién a efectos de la presentacion de la oferta econdmica, sin perjuicio de
la obligacion del adjudicatario de suministrar, a lo largo de la vigencia del contrato,
los viveres necesarios para todas las dietas que le sean solicitadas, ya sean estas
superiores o inferiores a las indicadas.

La oferta econdmica especificara, sin y con IVA (10 %), el precio de la pension
alimenticia diaria, desglosada en desayuno, almuerzo, merienda y cena. El importe
de la oferta econémica no podra exceder de 11,50 € IVA excluido.

PENSION PACIENTES
N° DIETAS | PRECIO BASE
INGESTA ESTIMADAS | UNITARIO | ;o0 se e | IVA (10%) | TOTAL CON IVA
12 MESES SIN IVA
DESAYUNO | 45.000 1,283 57.735,00 5.773,50 63.508,50
COMIDA 45.000 4,917 221.265,00 | 22.126,50 267.730,65
MERIENDA 45.000 1,078 48.510,00 4.851,00 53.361,00
CENA 45.000 4,222 189.990,00 | 18.999,00 208.989,00
TOTAL 180.000 11,50 517.500,00 | 51.750,00 | 569.250,00

Los extras se valoraran de acuerdo con los precios unitarios maximos establecidos
en el ANEXO C de este pliego, siguiendo el modelo de proposicion econdmica del
Anexo I.1 del Pliego de Cldusulas Administrativas Particulares.

El desglose estimado por ingestas es el reflejado en el ANEXO B de este Pliego y por
dietas el del ANEXO D.

El adjudicatario en su oferta se ajustara al manual de dietas ANEXO E y gramajes
de la dieta basal especificados en el ANEXO F. Ademas, el adjudicatario tendra que
tener en cuenta los diferentes gramajes para las distintas dietas existentes en el
Hospital, asegurando el aporte nutricional adecuado al paciente, dependiendo de la
dieta prescrita.

La pensidon alimenticia completa estd formada por desayuno, comida, merienda vy
cena. incluidas guarniciones. Ademas de las dietas establecidas se han de contemplar
igualmente como parte de la ingesta aquellas modificaciones que requieran productos
especiales por las caracteristicas de los pacientes, como los intolerantes a ciertos
productos (gluten, lactosa, etc.), o los disfagicos (espesantes) o aquellos que
necesiten algun tipo de cambios por cualquier otro motivo razonable sin que puedan
suponer dichos cambios un aumento en el coste de la misma.

Todas las dietas, constaran de los siguientes conceptos para los servicios de comida
y cena: 19 plato, 2° plato con guarnicidn, pan y postre.

Los menuUs descritos en los ANEXO E, son referencia, pudiendo la Direccién del
Hospital modificar los mismos en funcién de las necesidades que puedan producirse.
Por lo anterior, el adjudicatario debera adecuar sus servicios a los cambios de menu

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cddigo seguro de verificacion
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gue la Direccidon del Hospital decida implantar, asi como aquellos menUs especiales
que determine servir en festividades sefialadas (Nochebuena, Navidad, Fin de afio,
Afio nuevo y el dia de Reyes). Tanto el menu opcional como los menuls especiales
seran establecidos e incorporados a la programacion de dietas y menus aprobados
por la Comisién de Dietética y Nutricidon. Todo ello en ningln caso incrementara el
coste de la pensidn alimenticia diaria que se oferte.

Asimismo, el licitador facilitarda mono dosis de aceite de oliva, vinagre y sal para que
los pacientes alifien a su gusto las ensaladas, los cuales estaran incluidos en el precio
de la comida y de la cena.

3.3. - OTRO TIPO DE DIETAS

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

Puntualmente, tanto en la cocina como en la cafeteria y para dietas especiales (dietas
para celiacos, alérgicos, vegetarianos, etc.), se confeccionaran otro tipo de dietas
cuando sean necesarias y lo solicite el Hospital, facturandose todas al mismo precio
de la pensidn alimenticia diaria que se oferte y realizandose con las especificaciones
que se indiquen por el Jefe de Cocina.

3.4.- PETICIONES EXTRAS

El adjudicatario se compromete asimismo a suministrar todas las peticiones
extraordinarias que le soliciten las personas que la Direccion del Hospital autorice
expresamente y para abastecer a las unidades asistenciales sobre los pactos
establecidos por el Hospital. A tal efecto, en su oferta econdmica, deberan incluir los
precios unitarios, incluida la fruta, con y sin IVA, a los que facturara estos productos
segun las cantidades y precios maximos que figuran en el ANEXO C cuyo total no
podra exceder del importe maximo de 18.685,23 €, IVA excluido. Las cantidades de
productos extras indicados son una estimacion a efectos de la presentacién de la
oferta econdmica, sin perjuicio de la obligacion del adjudicatario de suministrar, a lo
largo de la vigencia del contrato, todos los productos extras que le sean solicitados,
ya sean estos superiores o inferiores a los indicados.

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

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cddigo seguro de verificacion:

A efectos de facturacion, se entiende que la lista de productos extras es cerrada vy
exhaustiva, de manera que el adjudicatario no podra facturar al Hospital ninguna
cantidad por el consumo de productos que no figuren inicialmente en la mencionada
lista, salvo autorizacion expresa y siempre que hayan sido solicitados por las
personas que previamente sean autorizadas por la Direccion del Hospital.

A tal efecto, y una vez adjudicado el contrato, el Hospital la Fuenfria, facilitara al
adjudicatario relacion detallada del personal autorizado.

3.5.- ENVASADO

El licitador debera indicar con todo detalle las caracteristicas del tipo de envase en
que se transportan los productos, utilizandose como norma general, envases limpios
e higienizados, desechables de un solo uso de acuerdo con lo previsto en el Codigo
Alimenticio Espafiol y el resto de normativa vigente. Estos envases deberan ser
distintos al plastico o seran biodegradables, conforme Real Decreto 1086/2020, de 9
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de diciembre, por el que se regulan y flexibilizan determinadas condiciones de
aplicaciéon de las disposiciones de la Uniéon Europea en materia de higiene de la
produccion y comercializacion de los productos alimenticios y se regulan actividades
excluidas de su ambito de aplicacion.

Para los productos frescos y refrigerados, tal como carnes y pescados, se utilizaran
cubetas de plastico recuperables no toxicas, de acuerdo con lo previsto en el Cédigo
Alimentario Espafiol.

Los alimentos enlatados llevaran el registro sanitario correspondiente.

Los alimentos congelados se almacenaran a la temperatura exigida en la legislacion
vigente. Y para su descongelacién se seguira la cadena de temperaturas y tiempos
correspondientes y establecidos en el Sistema APPCC integrado.

3.6.- TRANSPORTE

El transporte de los productos deberad realizarse en vehiculos que relnan las
condiciones adecuadas para la conservacion de los alimentos, debiendo ser
frigorizados para los alimentos congelados y refrigerados, cubiertos y cerrados para
el resto de los productos. Igualmente deberan cumplir el resto de condiciones
obligatorias para el transporte, debiendo ajustarse a lo establecido en la normativa
vigente sobre esta materia.

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

4.- DESARROLLO DE LA ACTIVIDAD
4.1.- FORMA DE SUMINISTRO

4.1.1.- La entrega de los alimentos por los proveedores al adjudicatario para su
almacenaje en las instalaciones del Hospital, se realizard en los lugares que
determine el Servicio de Cocina, en horario de 08:15 horas a 14:00 horas; esta
organizacion Unicamente serad susceptible de modificacion previa aprobacion por
parte de la Direccion del Centro. El Responsable designado por la empresa
adjudicataria, sera el encargado de la recepcién de los alimentos, ya que el Hospital
no se hara cargo de dicha recepcidon. Por lo que la empresa adjudicataria debera
acordar con los proveedores las entregas. El responsable designado por la empresa
debera permanecer prestando servicio de forma presencial en la cocina o el almacén
a disposicion del responsable de cocina del Hospital durante el horario mencionado
con anterioridad en este parrafo.

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cddigo seguro de verificacion

El Adjudicatario tiene la obligacion de mantener las existencias necesarias al menos
para 7 dias.

4.1.2.- A la empresa adjudicataria se le cederan las cdmaras (excepto las camaras
de semielaborados necesaria para el almacenamiento de todo tipo de preparaciones
y elaboraciones realizadas por el personal de la Unidad de Cocina) y el almacén de
viveres para que puedan usarlo en el almacenamiento de sus productos, siendo ella
la Unica responsable de las mercancias almacenadas y de la limpieza de las mismas.

El adjudicatario dotara al Servicio de Cocina del Hospital de los productos necesarios
para la elaboracidn de las dietas de los pacientes en cuantia suficiente en los términos
indicados en este pliego técnico, atendiendo a la programacion de menus del
Hospital, siendo el adjudicatario el responsable de la gestién de estos articulos.
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El adjudicatario se encargara de gestionar todas las compras necesarias, de la
atencidn de proveedores, etc., manteniendo el Hospital las relaciones de suministro
directamente con la persona establecida para ello por el adjudicatario. Esta persona
sera la encargada de gestionar las existencias (los stockages) de almacenes y
camaras; de mantener el orden necesario de acuerdo con las fechas de caducidad;
del control de alérgenos de las mercancias; de la diferencigcién de productos en las
distintas cAmaras; asi como de la limpieza de los mismos. Estos aspectos podran ser
verificados por el Jefe de Cocina cuando se estime necesario, y estaran sometidos al
control higiénico-sanitario del Hospital.

4.1.3.- La empresa adjudicataria designara al menos una persona que actuara en
todo momento como Responsable, Representante y Coordinador de la misma para
con el Hospital. A esta persona se dirigira diariamente el Jefe de Cocina o persona en
quien delegue para comunicar los pedidos a suministrar, tanto para la elaboracion de
los menuUs como los productos extras.

En todo caso, la empresa adjudicataria, contara con plantilla propia suficiente para
el ejercicio de estas funciones (responsable o coordinador y apoyo), debiendo atender
en todo momento las necesidades del Hospital a las que se compromete con la firma
de este pliego. Dicho personal serd propio del adjudicatario, y en NINGUN CASO el
personal de la plantilla del adjudicatario pasara a formar parte de la plantilla del
Hospital, ni serd subrogado, ni adquiere ningun derecho en el Hospital.

4.1.4.- Productos Extras: Independientemente de los articulos anteriores, por el
Hospital se solicitaran a diario otro tipo de articulos de los que aparecen en la relacion
de extras, para suministrar a las plantas segun los pactos acordados. En este caso
se solicitaran nimero de unidades de cada uno de ellos.

El suministro de articulos para los extras se realizara de manera ordinaria de lunes a
domingo, sin menoscabo de modificaciones posteriores a criterio de la Direccién del
Hospital.

Cualquier producto que no esté en el listado de extras, no podra ser suministrado sin
autorizacion de la Direccion del Hospital.

El Adjudicatario tiene la obligacion de mantener las existencias necesarias
aproximadamente para 7 dias.

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cddigo seguro de verificacion:

4.1.5.- En cuanto a las dietas, la empresa adjudicataria, en el plazo de un mes desde
la entrada en vigor del contrato, entregara al Hospital las fichas técnicas de todos los
productos que componen los platos que integran el menu de invierno y verano,
desayunos y meriendas, y resto de dietas existentes en el Hospital. Cada vez que se
modifique un plato se realizara la misma operacion.

La dieta basal con sus gramajes esta indicada en el ANEXO F, que figuran
especificados en peso neto, esto es las cantidades de los productos son limpias
(porcion comestible). Dicha dieta basal se establece como referencia de las diferentes
dietas del Hospital a efectos de la licitacion, pudiendo la Direccion del Hospital
modificar la misma en funcién de las necesidades que puedan producirse, debiendo
garantizar el adjudicatario los gramajes en peso neto y aporte nutricional que sean
establecidos por la Direccidn del Hospital tanto de la dieta basal como del resto de
dietas. Las fichas técnicas de platos de los menus (Recetas) han sido elaboradas por
el Servicio de Cocina y no es preciso que el licitador presente fichas técnicas de los
menus. Estas fichas se facilitaran al adjudicatario si lo precisa.

4.1.6.- En cuanto al modo de realizar el suministro, el procedimiento sera el
siguiente:
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Atendiendo a lo que determine el Hospital, las mercancias necesarias para la
elaboracion de los menls en base al listado de dietas, seran entregadas por el
adjudicatario en el Hospital todos los dias del afio en los horarios que se indican a
continuacion, salvo que por la Direccién del Hospital se determine otra cosa:

- De 7:15 a 9:30 horas, las mercancias para los desayunos y comidas.
- De 14:00 a 15:00 horas, las mercancias para las meriendas y las cenas.

Fuera de los horarios indicados, la empresa adjudicataria responderd ante las
necesidades imprevistas que puedan surgir en el plazo maximo de quince minutos,
por lo que debera contar con personal al efecto en horario entre las 7:15 horas y las
19:30 horas. A este personal no se le exigira caracter exclusivo.

Si a la hora de elaborar una dieta, faltase algun producto, el adjudicatario lo comprara
fuera de sus proveedores habituales y lo proporcionara al Hospital con antelacion
suficiente para la elaboracidn de la dieta; en caso contrario sera penalizado.

Los articulos componentes del menu se entregaran por el Responsable de la empresa
adjudicataria al Jefe de Cocina o cocineros, los cuales, previa comprobacion, firmaran
al finalizar la entrega la conformidad con el género recibido y registraran cualquier
incidencia o retiraran el género que no cumpla con las especificaciones técnicas
establecidas. El género retirado debera ser repuesto en un plazo maximo de 24 horas,
salvo gque por las necesidades de la Cocina del Hospital sea necesaria su reposicidon
con caracter inmediato. El control del nUmero de menUs se cotejarda por ambos
Responsables. Se comprobara que las cantidades son correctas, en caso de no ser
asi podra reclamar al encargado de la empresa adjudicataria, de manera motivada,
las cantidades que faltan. Por el contrario, en caso de que sobrara producto en
cualquiera de las fases de elaboracion, éste sera devuelto al adjudicatario para su
almacenamiento y gestidn conforme a lo establecido en este pliego.

Los extras seran entregados por el Responsable de la empresa adjudicataria al Jefe
de Cocina o persona en quien delegue. En este caso, el suministrador elaborara unos
recibis o albaranes (segiin modelo que se adjunta como ANEXO G) de entrega que
deberan contener como minimo el articulo suministrado, la cantidad, la unidad, la
fecha y el nombre y firma de la persona Responsable del Hospital que lo recibe, que
sera Unicamente el Jefe de Cocina o persona que en su sustitucion se determine por
la Direccion del Hospital.

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cddigo seguro de verificacion:

Por lo tanto, el Hospital La Fuenfria no se hara cargo de aquellos recibis o albaranes
de entrega que contengan firmas distintas a las indicadas.

Estos recibis o albaranes deberan firmarse por cada entrega que se realice en la
Cocina de productos considerados extras, ya procedan del almacén o de las camaras.

Una vez entregada la mercancia, se introduciran los datos en un archivo Excel por
parte del Jefe de Cocina, de forma que sirvan para un posterior control mensual a
efectos de facturacién.

4.1.7.- Los productos perecederos deberan estar en la cocina como minimo 24 horas
antes de su consumo, para evitar posibles roturas de stocks. Los productos que
requieran ser descongelados para su posterior elaboracién, seran descongelados
seglin las normas de higiene y alimentacion y deberan estar a punto a la hora en que
se vayan a cocinar, siendo estos aspectos responsabilidad de la empresa
adjudicataria.

4.1.8.- Las calidades de las mercancias deben ajustarse a las solicitadas por el
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Hospital y recogidas en este Pliego y sus Anexos, siendo supervisadas siempre por el
Jefe de Cocina y Cocineros quienes, en caso de incumplimiento por la empresa
adjudicataria, podran retirarlas sustituyéndolas por otras que se ajusten a las
calidades establecidas, y que seran proporcionadas inmediatamente por la empresa
adjudicataria

5.- MEJORAS

Seran tenidas en cuenta en la valoracion de las ofertas, conforme a los criterios
determinados en el Pliego de Condiciones Administrativas, las siguientes mejoras:

- Instalacién de mosquiteras en los 3 ventanales de la cafeteria del Hospital.
- Aporte de mobiliario (sillas, mesas, etc.) para la cafeteria del Hospital.

6.- MODIFICACIONES

Cualquier modificacion sobre las condiciones expresadas en el presente pliego debera
ser pactada entre la empresa adjudicataria y la Jefatura de Servicios Generales y
Hosteleria y aprobada expresamente por la Direccidén del Hospital.

7.-CONDICIONES PARA LA EXPLOTACION DEL SERVICIO DE CAFETERIA.

El adjudicatario gestionara la explotacion a su riesgo y ventura, sin que el Hospital
se responsabilice de las obligaciones por él contraidas ni de los dafios y perjuicios
causados

a terceras personas en la ejecucion de sus actividades.

Las obligaciones del adjudicatario se detallan en los parrafos siguientes.

7.1 PRESTACION DEL SERVICIO DE CAFETERIA (LOCALES, INSTALACIONES Y
EQUIPOS)

1. El Servicio de Cafeteria se prestara en el espacio destinado a Cafeteria del Hospital
La Fuenfria, situado en la planta baja del edificio principal.

2. El adjudicatario recibird en uso las instalaciones, equipos y demas accesorios
pertenecientes al Hospital, debiendo velar por su limpieza, cuidado, mantenimiento
y reparacidon en su caso hasta su entrega con la extincion del contrato. El
adjudicatario no tendra ningun derecho sobre el local ni las instalaciones fijas, salvo
de las derivadas de su utilizacion durante el periodo de vigencia del contrato. El
equipamiento de las instalaciones se relaciona en el ANEXO H.

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cddigo seguro de verificacion

3. Una vez finalizado el periodo de vigencia del contrato, las inversiones iniciales que
se ofrezcan como mejoras en equipamiento e instalaciones, quedaran en propiedad
del Hospital, sin que el adjudicatario tenga derecho a indemnizacion.

4. Una vez comenzada la prestacion del servicio, el adjudicatario verificara el correcto
funcionamiento de las instalaciones y el equipamiento que se le entrega, notificando
por escrito las posibles anomalias que detecte, en el plazo de 15 dias naturales. Si
transcurrido este plazo, no se manifestasen discrepancias, se entenderda su
conformidad con los mismos, siendo a su cargo las reparaciones que se precisasen
con posterioridad a dicho plazo.

5. La empresa adjudicataria asumird la responsabilidad de la limpieza vy
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mantenimiento de los locales, equipos e instalaciones actualmente existentes,
cuidando los protocolos sanitarios que el Servicio de Medicina Preventiva tenga a bien
de imponer, asi como la limpieza de suelos, el vaciado de papeleras, evitando la
presencia de papeles o basura en todo el recinto puesto a su disposicion.

6. No se realizard ninguna modificacion en los locales de la cafeteria sin la
autorizacion expresa de la Direccion del Hospital. En caso de que se autorizase
alguna, quedaria en beneficio del Hospital, sin derecho alguno de indemnizacion.

7. Los licitadores, previa aprobacion de la Direccién del Hospital, podran hacer uso,
para el servicio de cafeteria, de la terraza exterior colindante con la cafeteria.

8. El adjudicatario en ningln caso adquirird derecho alguno sobre los locales ni
instalaciones existentes, a excepcidon de los derechos derivados de su utilizacion
durante el periodo de vigencia del contrato.

9. Los aparatos y mobiliario que aporte el adjudicatario para el funcionamiento de la
Cafeteria tendran que ser aprobados por la Direccidén del Hospital.

10. La vajilla, menaje y lenceria necesarios para el servicio, asi como su reposicion
seran por cuenta del adjudicatario conservando el adjudicatario la propiedad de los
mismos. Las bandejas de uso para el servicio de comidas deberan llevar mantel de
papel desechable.

El adjudicatario debera dejar fuera de uso de forma inmediata, cualquier plato, vaso,
taza o cubierto, etc., que presente roturas, pequefios desconches o que esté
deteriorado, asi como cualquier otro elemento que ponga en menoscabo la calidad
del Servicio exigido por el Hospital.

Sera obligatorio prescindir al maximo de menaje desechable (vasos, platos,
cubiertos, etc.) y en el caso de utilizarlos, deberan ser de materiales 100%
biodegradables y compostables.

11. Se exigira por parte de la Direccion del Hospital que las existencias sean las
suficientes y adecuadas para el buen funcionamiento del servicio, correspondiendo a
la Direccion del Hospital la supervisidon de la calidad de los productos propuestos.

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

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cddigo seguro de verificacion:

13. Los elementos eléctricos (clavijas, enchufes, bombillas, etc.) que sufran roturas
por impacto u otras circunstancias como consecuencia de robos, hurtos, etc., seran
repuestos de forma inmediata por el adjudicatario para evitar posibles riesgos, asi
como la reparacion de fugas, roturas, etc., que repercutan negativamente en la
imagen del Hospital. Los elementos (grifos, enchufes, tubos fluorescentes, bombillas,
etc.) que sea necesario reponer, seran por cuenta del adjudicatario.

14. El adjudicatario esta obligado a conservar en perfectas condiciones los locales,
instalaciones, equipos, muebles y enseres que aporta el Hospital, asi como el nuevo
que adquiera tanto por parte del Hospital como de la empresa adjudicataria, siendo
por su cuenta el mantenimiento tanto preventivo, correctivo y técnico-legal exigido
por normativa vigente.

15. Los consumos de energia eléctrica, gas, agua, refrigeracion, calefaccion,
necesarios para el funcionamiento de las instalaciones, correra a cargo del Hospital.
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16. Las lineas telefénicas moviles, conexiones a internet o cualquier otro servicio de
voz, datos de comunicacion en general de uso externo, que necesite el adjudicatario,
seran a su cargo.

17. El adjudicatario deberd aportar el material de oficina y consumibles necesarios
para el desarrollo del servicio.

18. A la finalizacion del contrato, el adjudicatario debera entregar el equipamiento
en las mismas condiciones en que fue recepcionado, a excepcion del desgaste por su
uso. El Servicio de Mantenimiento del Hospital realizard una revisién del mismo
certificando su correcto funcionamiento, en caso contrario se valorara
econdmicamente la puesta a punto de los mismos, no liquidandose el contrato hasta
gue se reparen los problemas o en su caso el contravalor econdémico.

19. Mensualmente, el adjudicatario y un representante designado por la Direcciéon
del Hospital La Fuenfria, realizaran una revision de todas las instalaciones necesarias
para la ejecucion del Servicio de Cafeteria, cuyo resultado de su estado o necesidad
de reparacién se hara constar en un acta.

Si, como resultado de la revision, se aprecia que alguna instalacion o parte de ella
tiene alguna deficiencia y necesita ser reparada, constard asi en el acta y el
adjudicatario debera realizar a su cargo esa reparacion en el plazo maximo de un
mes. En caso de que, una vez transcurrido dicho plazo, la deficiencia no haya sido
corregida, el Hospital La Fuenfria podra reparar la instalacion por sus propios medios
y el coste la misma se descontara de la factura mensual y se procedera a implantar
la penalizacidon que corresponda.

20. El adjudicatario se abstendra de hacer cualquier tipo de publicidad dentro del
recinto hospitalario. Carteles u otros similares requeriran permiso previo de la
Direccion del Hospital, aunque éstos vayan destinados al recinto de cafeteria o cocina.

7.2. PRODUCTOS DE CONSUMO

1. Todos los productos servidos por la empresa adjudicataria tendran que estar
sujetos a todo lo especificado en la normativa legal vigente y en particular en el
Codigo Alimentario Espafiol y su normativa complementaria, incluyendo el
Reglamento 178/2002 del Parlamento Europeo y sus disposiciones complementarias.
Deberan reunir las debidas condiciones de sanidad y calidad y seran controladas por
el Hospital a través de los 6rganos que por la Direccion del Hospital se designen.
Seguiran las mismas pautas de calidad exigidas en el ANEXO A.

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cddigo seguro de verificacion

2. El adjudicatario garantizara un alto nivel de calidad tanto en la seleccion y
conservacion de los viveres y productos complementarios como en su manipulacion,
preparacion, caracteristicas organolépticas y de nutricidon y temperatura.

3. El Hospital se reserva el derecho a exigir la retirada de los productos que no renan
las debidas condiciones, asi como de lo que, por su naturaleza o forma de
preparacion, resulten insalubres, inapropiados o produzcan humos o desperdicios
excesivos.

4. La contrataciéon y adquisicion de productos que se consuman en la cafeteria, seran
por cuenta exclusiva del adjudicatario, no pudiendo utilizar el nombre del Servicio
Madrilefio de la Salud, Comunidad de Madrid, ni del Hospital La Fuenfria, en sus
relaciones con terceros, que afecta a clientes, proveedores o cualquier otra que pueda
tener con personas a su servicio, haciéndose directamente responsable de la
obligacién que contraiga.
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5. Todos los alimentos preparados habran de conservarse en vitrinas y en las debidas
condiciones de conservacion, ajustadas a la normativa en vigor.

6. En los casos en que se oferten marcas, el Adjudicatario estara obligado a
mantenerlas durante toda la vigencia del contrato. El adjudicatario estara obligado,
salvo fuerza mayor, a mantener los productos o combinaciones que haya ofertado
durante toda la vigencia del contrato.

7. La relacidon de articulos expedidos por el servicio de cafeteria estara constituida,
como minimo, por los especificados en el ANEXO H del presente pliego, sin perjuicio
de la ampliacion de la oferta por parte del adjudicatario. En este caso, los nuevos

productos y precios deberdn ser autorizados previamente por la Direccién del
Hospital.
7.3. HORARIO DEL SERVICIO

1. El adjudicatario queda obligado a mantener como minimo un horario de servicio
de cafeteria de: 8:00 a 19:00 horas todos los dias de la semana. Este horario podra
ser modificado por la Direccién del Hospital a solicitud razonada del adjudicatario o a
propuesta del Hospital, si fuera necesario por las variaciones que se establecieran en
la jornada oficial de trabajo de personal del centro, por circunstancias sobrevenidas,
necesidades del Hospital o cualquier otra circunstancia justificada. Fuera de este
horario, el Hospital podra disponer de la zona de cafeteria delimitada por toldos
sefializada en los planos adjuntos como ANEXO L.

El horario de comidas sera de 13:00 a 15:30 horas.

2. El horario y zona de carga y descarga de articulos relacionados con el Servicio de
Cafeteria, se estableceran con arreglo a las normas generales o especificas que para
estas operaciones estén establecidas o pudieran establecerse, cuidando
especialmente no interrumpir zonas de paso o ajenas a cafeteria, ni apilar envases,
contenedores o mercancias en el exterior de las instalaciones.

7.4. LIMPIEZA E HIGIENE, NORMAS DE HIGIENE Y UNIFORMIDAD

1. Respecto a las normas generales de higiene, debera cumplirse todo lo recogido en
la normativa vigente, por la que se establecen las normas de higiene para la
elaboracidn, distribucidén, y comercio de las comidas preparadas.

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cddigo seguro de verificacion:

2. La empresa adjudicataria se encargara de la limpieza de todos los elementos,
dependencias, ventanales, cristaleras, locales e instalaciones donde se desarrollaran
las prestaciones objeto del presente contrato, las cuales deberan estar en perfecto
estado de higiene y limpieza, cumpliéndose en todo momento la normativa vigente
al respecto.

3. Sera por cuenta del adjudicatario todos los gastos de limpieza, asi como los DDD
(desinfeccidn, desinsectacion y desratizacion). Estos Ultimos se deberan realizar de
forma preventiva una vez al mes y de forma correctiva cuando sea necesario o
requerido por la Direccidon del Hospital.

La empresa adjudicataria debera cumplir en todo lo establecido en la Guia Practica
en Materia de Higiene para la Restauracion Colectiva, asi como tener implantado un
sistema APPCC.

4. El adjudicatario cuidara especialmente la limpieza de las mesas y las sillas, asi
como la retirada rapida y efectiva del menaje utilizado, de forma que se garantice
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que no existan mesas que no puedan ser utilizadas por estar pendientes de limpieza.

5. El adjudicatario realizard a su costa el nUmero de limpiezas de las campanas
extractoras que se indican en el punto 9, que la normativa legal indique y de los
conductos hasta los extractores exteriores, ademas de las que sean necesarias si se
observase una acumulacion excesiva de suciedad, informando a la Direccion del
Hospital mediante un informe mensual sobre las actuaciones llevadas a cabo.

6. El adjudicatario se hara cargo de la limpieza de los espacios que como
consecuencia de las obras que se realizasen, se encontraran dentro del recinto objeto
del contrato.

7. Los productos que se utilizaran en la limpieza de las instalaciones y equipos, seran
por cuenta del adjudicatario.

8. La segregacion de residuos generados se hara adaptandose, en todo momento, a
la gestion de residuos del Hospital, y de acuerdo con la legislacion vigente, separando
de manera selectiva cada tipo de residuos (vidrio, papel/cartén, envases de plastico,
metal, bricks, aceite usado vegetal, restos organicos, etc.), mediante su depdsito en
diferentes contenedores seglin marca la normativa, para que puedan ser reciclados.

Todos los residuos se depositaran en recipientes cerrados, provistos de tapadera que
incluirdn las bolsas de plastico del color que identifica el tipo de residuo, segun la
legislacién vigente.

Correra por cuenta del personal de caferia la limpieza de los contenedores y tapas,
su reposicién sera por cuenta del adjudicatario.

9. La limpieza se realizara:

e Diariamente se procedera a la limpieza de todas las superficies de trabajo, asi
como del equipamiento utilizado en la cocina, freidoras, planchas y en general
cualquier elemento fijo para preparacion de los alimentos.

e Inmediata de todas las superficies de trabajo manchadas por alimentacion u
otros elementos en la prestacion del servicio.

Se utilizara lava-vasos y lava-vajillas para platos y cubiertos
Se utilizaran rollos de papel desechables para el secado de manos.

¢ No se barrera nunca la cafeteria en seco. El Unico sistema adecuado serd, por
tanto, la limpieza himeda. El agua nunca se empleara sola. Siempre se
anadira detergente mas desinfectante.

e Debera estar en perfectas condiciones de higiene la zona de carga/descarga,
camaras, frigorificos, almacenes y expositores.

e Semanal de campanas, extractores de humos con sus filtros correspondientes
o cuando determine la Legislacion vigente al respecto.

e Cuando fuera preciso de paredes, techos, luminarias, ventanas, mamparas,
con el fin de no menoscabar la imagen higiénico-sanitaria que en todo
momento deben ofrecer los locales.

e Ademas de las intervenciones periddicas, se deberan realizar también las
acciones puntuales necesarias cuando el caso lo requiera, por motivo de
plagas entre intervenciones programadas, asi como acciones inmediatas
cuando se trate de una urgencia.

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

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cddigo seguro de verificacion

10. La empresa adjudicataria debera presentar a la Direccion del Hospital en el plazo
de 15 dias habiles desde la firma del contrato, una copia de su Plan de Higiene y
Limpieza, Plan de Desinfectacién y Sistemas de autocontrol Sanitario basado en el
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Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos.

11. Igualmente la empresa adjudicataria deberd proceder al pintado de las
instalaciones una vez al afio y cuantas veces hiciese falta si se observase algun
deterioro en dicha pintura. En todo caso, se debera acordar la fecha en vaya a tener
lugar el pintado con la Direccién del Hospital.

12. A la finalizacion del contrato, el adjudicatario deberd entregar los locales en
perfecto estado de limpieza y conservacion, y habiendo procedido al pintado de las
paredes dentro del mes anterior a dicha finalizacion.

13. El personal de la Empresa Adjudicataria que presta servicios en el Hospital,
deberd permanecer de forma continuada, debidamente aseado, uniformado e
identificado. Las prendas de trabajo que utilice este personal seran por cuenta del
adjudicatario, al igual que la limpieza y reposicion de las mismas.

14. La Direccidn del Hospital se reserva el derecho de exigir al adjudicatario que
prescinda del personal que no guarde la debida correccion con los usuarios, mantenga
habitos manifiestamente antihigiénicos o contravenga gravemente la regulacion de
régimen general e interior del Hospital.

15. Como norma higiénica fundamental, todo el personal que preste sus servicios en
la Cafeteria, debera disponer del Carné de Manipulador de Alimentos y cumplira
estrictamente con las normas y condiciones que se reflejan en la normativa de
aplicacion vigente, incluido lo relativo a formacién continuada de los mismos, que
correra a cargo de la Empresa adjudicataria, todo ello debera acreditarlo a la
Direccion del Hospital.

16. El adjudicatario estara obligado a cumplir, ademas de las normas aludidas en
este apartado, el resto de la normativa vigente y aquella otra que pueda ser
promulgada durante la ejecucién del contrato.

7.5.- PERSONAL EN PLANTILLA

1. En todo caso, el adjudicatario se compromete a subrogar al personal relacionado
en el ANEXO J, respetando antigliedad, categoria profesional, tipo de contrato
anterior, derechos adquiridos por el trabajador, etc. Cualquier cambio en esta
plantilla ha de ser autorizada por escrito por la Direccidon del Hospital.

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cddigo seguro de verificacion:

2. El adjudicatario contara con plantilla propia suficiente para atender en todo
momento de manera adecuada la cocina, limpieza, servicio de la Cafeteria del
Hospital, y explotacion de Maquinas Expendedoras, asi como cualquier otro que se
necesita emplear en casos excepcionales, asumiendo todas las obligaciones y
derechos derivados de la legislacion laboral y social vigente.

El personal de Cocina y del Servicio Cafeteria de barra debera estar en posesion de
los permisos oficiales (carnet oficial de manipulacidn de alimentos, asi como cualquier
otro titulo exigido legalmente para el ejercicio de las funciones encomendadas) para
el desarrollo de su actividad. Se considera que para desarrollar de forma adecuada
el servicio, durante el mismo se debera contar al menos con:

e 1 Cocinero
e 2 personas atendiendo en barra en horario de comida.
e 1 para el resto del horario

En el supuesto de que se recibian reclamaciones reiteradas de los usuarios de
cafeteria por los tiempos de espera en ser atendidos, el adjudicatario adoptara las
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medidas necesarias de aumento del personal que corresponda para evitar tales
situaciones.

Esta distribucion del personal, sera objeto de detalle en el Programa de Trabajo que
el adjudicatario debera entregar a la Direccidon Hospital en un plazo de 15 dias habiles
a contar desde la firma del contrato.

Dicho personal serd propio del adjudicatario y, en NINGUN CASO, el personal de
plantilla del adjudicatario pasara a formar parte de la plantilla del Hospital, ni sera
subrogado por el Hospital, ni adquiere ninglin derecho en el Hospital.

3. El adjudicatario mantendra una continuidad en la plantilla de personal a lo largo
del contrato, no pudiendo reducir el numero de trabajadores sin previo
consentimiento por escrito de la Direccidon del Hospital. Esto en ningun caso significa

gue en el caso de nuevas licitaciones del servicio de cafeteria los incrementos de

plantilla permitan subrogacidon de personal al finalizar el contrato; solamente se

subrogaran los trabajadores incluidos en el ANEXO J salvo que hayan dejado de

prestar sus servicios en el Hospital.

Cualquier modificacidon respecto del numero de empleados de la empresa
adjudicataria adscritos al servicio de cafeteria, debera ser autorizada expresamente
por la Direccion del Hospital, que solicitara del adjudicatario un informe que justifique
la necesidad de la medida. El Hospital podra recabar el soporte documental que
estime pertinente acreditativo del mantenimiento de la plantilla autorizada.

4. Sin perjuicio del nUumero de trabajadores inicial del Hospital, asi como el minimo
de trabajadores en plantilla propia de la empresa que resulte adjudicataria exigidos
en el apartado 7.5 punto 2, cada licitador debera aportar en su oferta los incrementos
en la plantilla que sean necesarios para la ejecucidon adecuada y cumplimiento del
contrato, que sera siempre personal de su propia plantilla. Por lo tanto, el nuevo
personal que aporte o contrate el adjudicatario sera personal exclusivo de la empresa
y, una vez finalizado el contrato, sequira siendo parte de la plantilla de la empresa
adjudicataria, sin que en ningln caso pueda formar parte de la plantilla del Hospital,
ni podra ser subrogado, ni adquirirda ningun derecho en el Hospital.

Para la coordinacion de las relaciones de trabajo entre el Hospital y el adjudicatario,
se designara por parte de éste un Representante, que sera el Unico con capacidad
para actuar como portavoz del adjudicatario.

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cddigo seguro de verificacion:

5. La empresa adjudicataria debera comunicar a la Direccién del Hospital la identidad
de las personas que vayan a prestar servicio en la Cafeteria, evitando la rotacion
excesiva de las mismas y dotandoles de medios y formacion suficientes para el
adecuado desempefo de sus funciones.

6. El Hospital se reserva el derecho a exigir la prueba documental de los
reconocimientos a los que, como empresario, le obligue la legislacion vigente.

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

8. El adjudicatario estara obligado a dar de alta a todo su personal en la Seguridad
Social, estar al dia de las cuotas de la misma, tener cubierto el riesgo de accidentes
de trabajo, atenerse a lo dispuesto en los Convenios Provinciales de Hosteleria y velar
por el cumplimiento de la legislacién sobre Higiene y Seguridad en el trabajo,
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quedando por tanto obligado a cubrir las contingencias de accidentes de trabajo y
enfermedad profesional del personal a su servicio en la Mutualidad Laboral
correspondiente.

9. La empresa adjudicataria estd obligada a impartir los cursos y la formacion
necesaria a todo el personal en materia de manipulador de alimentos, Real Decreto
1021/2022, de 13 de diciembre, por el que se regulan determinados requisitos en
materia de higiene de la producciéon y comercializacién de los productos alimenticios
en establecimientos de comercio al por menor y demas legislacidon vigente que le sea
de aplicacion.

10. El adjudicatario esta obligado a presentar a la Direccién del Hospital la evaluacién
de riesgos laborales de sus trabajadores, y a cumplir todos los requisitos exigidos en
la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales.

11. Sera de cuenta de la empresa adjudicataria todas las indemnizaciones vy
responsabilidades que nacieran con ocasion de la ejecucion del contrato, incluso
cuando en supuestos de despidos o medidas que adopte el adjudicatario con sus
empleados, dichas medidas se basen en el incumplimiento o interpretacion del
contrato.

12. Mensualmente, debera presentar los boletines de cotizacion a la Seguridad Social,
que acrediten que todo el personal se encuentra dado de alta y al dia en las cuotas,
asi como cualquier otra documentacion que la Direccidon del Hospital pudiera requerir
al adjudicatario para asegurarse el cumplimiento de sus obligaciones como
empleador.

13. La empresa adjudicataria debera tener al menos una persona designada
localizable y disponible las veinticuatro horas todos los dias del afio, ante cualquier
incidencia que pudiera ocurrir derivada de las responsabilidades adquiridas por la
empresa durante la ejecucion del contrato. La persona o personas designadas
deberan ser comunicadas a los responsables del Hospital al inicio de la ejecucion del
contrato, en caso de existir modificaciones deberdn ser comunicadas con caracter
previo a la Direccion del Centro.

14. El adjudicatario se responsabilizara del correcto comportamiento de su personal,
en cuanto a atencién al usuario, evitando discusiones, intemperancias, falta por
demora, etc.

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cddigo seguro de verificacion:

15. Los dafios que este personal ocasione en el Hospital, sean personales o
materiales, salvo casos de fuerza mayor, seran indemnizados por el adjudicatario.

16. Sera obligacién del adjudicatario uniformar por su cuenta a todo el personal a su
servicio durante las horas que realice su trabajo, con el vestuario adecuado y
guardando siempre la maxima pulcritud.

17. Igualmente, y para todo el personal que por las funciones especificas que realice
asi lo precise, el adjudicatario proveera de gorros, guantes, mascarillas desechables
y cualquier otro elemento que a tal efecto resulte necesario.

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

Lo indicado en los puntos 5 a 18 de este apartado deberd igualmente cumplirlo el
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adjudicatario respecto del personal a través del cual lleve a cabo la gestion de
viveres.

7.6. CARTA DE MENUS

1. Existira un menu del dia con un precio unitario y la alternativa de elegir por
separado alguna de sus partes. Estara compuesto por primer plato, segundo plato
con guarnicion, jarra de agua corriente, postre y pan, con posibilidad de elecciéon
entre tres opciones de menu diferentes como minimo, segun se indica en punto 8 del
presente apartado 7.6. En el precio unitario del menu del dia no estara incluida otra
bebida que no sea jarra de agua.

2. Se fijaran con una periodicidad de entre 3 semanas y estacional para evitar en lo
posible la rutina y con un minimo de tres primeros y segundos platos distintos cada
dia. El adjudicatario entregara a la Direccion del Hospital la rotacién de menus con
antelacion suficiente al inicio de cada temporada, no pudiendo repetirse platos en el
transcurso de una misma semana natural sin la autorizacién de la Direccion del
Hospital.

3. Se dispondra de menuUs especificos para personas celiacas, detallando su
composicidon. Asimismo, ofertaran productos sin lactosa.

4. Todos los menus deberan indicar claramente los alérgenos potenciales en los
alimentos de los mismos y ofrecer informacion nutricional detallada paras los
comensales.

5. Todos los productos servidos por la empresa adjudicataria tendran que cumplir
con la normativa legal vigente y en particular con el Codigo Alimentario Espafiol.

6. Los licitadores deberan tener capacidad para la realizacion de servicios especiales
de restauracion, en la celebracién de jornadas, cursos, reuniones, etc., en el Hospital,
y se facturaran con independencia del valor principal del contrato.

7. Las comidas deberan estar bien preparadas en cuanto a su condimentacion,
elaboracidn y presentacién, debido a que no solo cumplen una funcién nutritiva sino
una satisfaccion natural.

8. El adjudicatario estara obligado a servir el desayuno y comida a los médicos de
guardia y otro personal designado por la Direccidn, todo ello con cargo al Hospital, al
precio convenido para los menus de los profesionales.

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cddigo seguro de verificacion:

El mend de comida constara de:

e Primer plato, a elegir entre al menos tres, de los cuales uno sera siempre un guiso
en la estacion de invierno, garantizando variedad en los tres platos ofertados
(guisos, pastas, ensaladas, verduras, etc.).

e Segundo plato, a elegir entre al menos tres, con guarniciéon a elegir entre al
menos dos opciones, garantizando variedad en los tres platos ofertados (carne,
pescado, huevos, pollo, etc.).

e Postre: fruta de temporada, lacteos u otros / café.

e Jarra de agua y pan.

Todos los platos tendran la cantidad adecuada de comida para la ingesta de un adulto.
El desayuno constara de:

e Café con leche/ infusion/ leche con cacao o similar
e Tostada o bolleria
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9. Los desayunos, menus y otras comidas elaboradas contaran con el aporte calorifico
suficiente para el tipo de ingesta de que se trate y deberan contener como minimo
las cantidades adecuadas para su consumo por una persona adulta.

7.7.- PROPUESTA DE CARTA DE PRECIOS (ANEXOI1ly2)

1. La propuesta de carta de precios se dividira en grupos de productos; en cada grupo
se incluye un grupo de productos que constituye el minimo del grupo, de inexcusable
oferta. No obstante, se podra indicar los productos o combinaciones que se desee
ofertar al margen de los sefialados, con la aprobacion de la Direccidn del Hospital.

2. Debera especificarse un listado de precios para el personal del Hospital y otro para
el publico en general. Todos los productos llevaran incluido el correspondiente IVA.

3. Una vez aprobada la lista de precios por la Direccion del Hospital, se expondra en
lugar bien visible de la Cafeteria.

4. Los servicios prestados por el adjudicatario seran cobrados directamente a los
usuarios, de acuerdo con las tarifas aprobadas por la Direcciéon del Hospital. El
Hospital no asumira responsabilidad alguna en caso de impago de cualquiera de las
prestaciones por parte de los usuarios.

5. Los precios inicialmente fijados, tanto para la Cafeteria como para las maquinas
expendedoras, podran ser modificados, para lo cual el adjudicatario debera solicitarlo
al érgano de contratacién mediante peticion motivada en funcion de factores
econdmicos, sociales u otros propios de la actividad, quedando supeditada dicha
modificacion a la aprobacion expresa de la Direccion del Hospital.

6. Los precios ofertados de los productos de cafeteria y maquinas vending no podran
exceder a los precios indicados en el Anexo 1

7.8.- CONTROL DE CALIDAD

1. Los licitadores deberan presentar en un plazo de 15 dias habiles desde la firma del
contrato, un Plan para la implantacion de un sistema de autocontrol basado en la
metodologia APPCC (Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos) con
el propésito de identificar, evaluar y mantener bajo control, mediante procedimientos
predeterminados, los peligros que puedan afectar a las diferentes fases de la cadena
alimenticia: recepcion de materias primas (transporte, envasado, etiquetado),
almacenamiento, descongelacion, alimentos preparados, elaboracion, manipulacion,
emplatado y distribucion. A estos efectos se tendra en cuenta la “Guia de
implantacién de sistemas de autocontrol en la Restauracion Hospitalaria” editada por
el Ministerio de Sanidad y Consumo. El adjudicatario debera mantener dicho Plan
actualizado en todo momento. El adjudicatario entregara cualquier informacién al
respecto que le solicite el Hospital.

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cddigo seguro de verificacion:

2. El adjudicatario debera realizar los controles higiénicos y microbioldgicos que la
legislacion establezca, en centros de Control de Calidad homologado y especializado.
El gasto de dichos controles sera por cuenta del adjudicatario, y la frecuencia minima
de realizacién de estos controles sera de tres meses.

3. El Hospital se reserva el derecho a realizar, o solicitar la realizacion, de los
controles que estime oportunos sobre los productos y en todas las fases del proceso
y del servicio, mediante el establecimiento de las inspecciones y analisis
microbioldgicos correspondientes, debiendo el adjudicatario asumir el coste de los
mismos.
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4. La Direccién del Hospital, establecerd aquellos sistemas de control de calidad
incluidas las auditorias, que considere oportunas. 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 manipulacién de alimentos y de los locales y
materiales empleados, asi como del cumplimiento de cualquier otra obligacion
asumida por el adjudicatario.

5. La empresa adjudicataria serd responsable de las alteraciones que puedan sufrir
los productos alimenticios y de las consecuencias que, para la salud de los usuarios
puedan derivarse.

7.9.- FACULTAD DE INSPECCION Y CONTROL

1. Por la Direccidon del Hospital o persona en quien delegue, podra realizarse en
cualquier momento la inspeccidn de las instalaciones, el control de calidad, precio y
presentacion de los productos. De las anomalias observadas, se darad cuenta al
adjudicatario. En caso de incumplimiento por el adjudicatario de algunas de las
condiciones acordadas o si la calidad o las caracteristicas de los productos no se
ajustasen a lo estipulado por la Direccién del Hospital, el Hospital podra levantar la
correspondiente Acta de sancion, dando derecho a rescindir el contrato en las
condiciones establecidas en el Pliego de Clausulas Administrativas Particulares.

2. Con independencia de los controles y comprobaciones que la Direccion del Hospital,
por si sola o por medio de las personas que designe pueda ejercer para verificar el
cumplimiento estricto de las obligaciones que asuma el adjudicatario, la Direccién del
Hospital podra establecer comisiones de control con el cometido de vigilar dicho
cumplimiento.

3. Los controles arriba expresados no excluyen aquellos que realicen las autoridades
en material de salud publica.

4. La Direccion del Hospital comunicara al adjudicatario los nombres de las personas
que compongan dichas comisiones de control indicadas en el punto 2 anterior, o
acreditara la condicion de estos debidamente.

5. El adjudicatario esta obligado a poner en conocimiento de la Direccion del Hospital
de manera inmediata cualquier anomalia que, por su naturaleza, pudiera ocasionar
trastornos a los usuarios, a las instalaciones y, en definitiva, al normal
funcionamiento del Hospital.

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cddigo seguro de verificacion

6. Si el adjudicatario lo considerarse oportuno, podria elevar a la Direccidon del
Hospital un informe motivado en el que se expusiera métodos adecuados para la
mejora de la explotacion del Servicio. En cualquier caso, la Direccion del Hospital
debera autorizar expresamente cualquier modificacién propuesta por el adjudicatario
antes de llevarla a cabo.

7. El adjudicatario, en todas las prestaciones relacionadas con la restauracion y la
alimentacién, debera cumplir con la legislacidon y normativa vigente en materia de
manipulacion de alimentos, productos alimenticios, comedores colectivos o cualquier
otra que les sea de aplicacion o que pudiera serlo durante la gestion y prestacidén de
los servicios objeto del contrato.

8. La Direccion del Hospital o persona en quien delegue, podra solicitar diariamente
un menu o producto que aparezca en la carta, para la realizacion de una cata que
valore los productos y el servicio de la cafeteria, este gasto sera por cuenta del
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adjudicatario.
7.10.- RECLAMACIONES

1. El adjudicatario debera tener expuesta al publico, en lugar visible y accesible, la
lista oficial de precios autorizados y debera atenerse en todo momento a ellos.
Existirdan hojas de reclamaciones a disposicion de los usuarios segun el formato
establecido en la correspondiente Normativa de aplicacién vigente. Toda reclamacion
cursada por los usuarios debera ser inmediatamente puesta en conocimiento de la
Direccion del Hospital.

2. El adjudicatario debera disponer de buzén de sugerencias a disposicién del publico
cuya existencia se anunciara en un lugar visible.

7.11.- OTRAS CONDICIONES

1. En la Cafeteria no podran realizarse otras actividades distintas a la de su propia
naturaleza de restauracion y sus complementarias, quedando prohibida la
celebracién de cualquier fiesta, reunidn, etc., salvo autorizacion expresa de la
Direccidn del Hospital o que el evento haya sido promovido por esta.

2. Quedan rigurosamente prohibidas las maquinas recreativas y las de apuesta y
premio.

3. En la cafeteria no podra expenderse ningun tipo de bebidas alcohélicas, ni
ningun tipo de marca de tabaco o similares.

4. Los pacientes hospitalizados no podran entrar en Cafeteria debido a riesgos de
infeccion, asi como dado que no es aconsejable la ingesta de alimentos fuera de la
dieta prescrita y controlada por el personal sanitario. Si a este respecto se produjera
algun conflicto, debera informarse a la Direccion del Hospital

5. Expresamente se evitara la venta ambulante, la mendicidad y las asambleas del
personal propio o tercero, asi como la practica de cualquier juego de azar.

6. El derecho de admision queda reservado a la Direccion del Hospital, pero sera
ejercido por el adjudicatario, segun las instrucciones que reciba.

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cddigo seguro de verificacion:

7. La empresa adjudicataria entregard mensualmente a la Direccion del Hospital un
informe en formato electrénico, de la prestacién de los servicios objeto de este
contrato, en el que se debera incluir, como minimo, la informacién que se detalla:

- Facturacioén realizada en Cafeteria, indicando el nimero de unidades vendidas de
cada producto.

- Facturacion realizada en maquinas de vending, indicando el nimero de unidades
vendidas de cada producto.

- Relacién de personal, asi como el TC1 y TC2 de los trabajadores de cafeteria. Esta
misma informacion debera entregarla el adjudicatario respecto del personal a
través del cual se lleve a cabo la gestion de los viveres de la cocina del Hospital.

- Sugerencias de los usuarios.

- Incidencias y reclamaciones de los usuarios.

- Resultados de las auditorias de calidad externas.

8. CONDICIONES PARA LA EXPLOTACION DE LAS MAQUINAS
EXPENDEDORAS

1. Se instalaran 4 maquinas expendedoras en los lugares que la Direccion del Hospital
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determine. El nUmero de maquinas expendedoras podra ser ampliado o minorado
previa autorizacién de la Direccién del Hospital. En ningln caso dichas maquinas
pasaran a ser propiedad del Hospital, por lo que una vez finalizado el contrato, el
adjudicatario procedera con la retirada de sus maquinas expendedoras, asumiendo
los costes que de ello se deriven.

La empresa adjudicataria realizara la explotaciéon de las maquinas a su riesgo y
ventura. Conservara siempre la propiedad de las mismas, corriendo por su cuenta
las operaciones de transporte, instalacion, todo el material, puesta en marcha,
conservacion, limpieza reparaciones, reclamaciones, recaudacién, renovacion de los
productos a expedir, saneamiento y reparacion de los posibles desperfectos
imputables a la instalacion, uso y retirada de las maquinas, asi como cualquier otro
de analoga naturaleza, debiendo cumplir en todo momento la legislacion que les sea
de aplicacion.

2. Las maquinas expendedoras de bebidas y sdlidos a instalar se clasificaran acorde
con la naturaleza del servicio prestado:

a) 1 Maquinas de bebidas calientes

b) 1 Maquinas de bebidas frias (debera incluir agua de minimo 1 litro.
y refrescos)

c) 1 Maquinas de sdlidos

d) 1 Maquinas multiproducto.

Cualquier modificacidon en las maquinas vending que el adjudicatario considere
necesario realizar, precisara siempre la aprobacién de la Direccion del Hospital.

3. Las maquinas de bebidas calientes dispondran de al menos seis selecciones. Las
de bebidas frias contaran con al menos cinco canales de distribucién independientes.

4. Las dosificaciones de las bebidas calientes (café, azlcar, chocolate, té y leche),
asi como la marca comercial, se precisaran en la oferta de los licitadores.

5. La contratacion y adquisicion de productos que se expendan en las maquinas
expendedoras, seran por cuenta exclusiva del adjudicatario.

6. 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.

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cddigo seguro de verificacion:

Los trabajadores del Hospital disfrutaran de un descuento en los precios establecidos
de venta al publico del 10%, respecto del precio indicado en el ANEXO I2.

El adjudicatario deberd implantar a su cargo un sistema de gestion y control
informatico del pago de productos de la cafeteria y vending por parte del personal
del Hospital. Dicho sistema debera permitir el acceso a los productos de vending para
el personal del Hospital a un precio inferior al de venta al publico general en el 10%
antes indicado

En todo caso, tanto en la cafeteria como en las maquinas de vending, se podra pagar
con tarjeta de crédito.

El sistema de pago debera ser propuesto a la Direccion del Hospital, la cual debera
dar la oportuna autorizacion.

7. En ningun caso las maquinas expenderan bebidas alcohdlicas.
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8. Las maquinas expendedoras prestaran servicio las 24 horas todos los dias de la
semana, estando en todo momento en perfecto estado de limpieza, conservacién y
funcionamiento. Cuando por fuerza mayor estén fuera de servicio, no se extendera
mas de 24 horas.

9. La empresa adjudicataria instalara junto a cada maquina o grupo de maquinas los
contenedores necesarios con tapa y bolsa de basura, para la recogida y correcta
segregacion de los residuos generados, donde los usuarios puedan depositar los
botes, vasos, cucharillas, etc. El modelo de contenedor debera ser aprobado por la
Direcciéon del Hospital antes de su instalacion.

10. La empresa adjudicataria debera realizar por su cuenta, sin coste para el Hospital,
el mantenimiento preventivo, legal y correctivo de las maquinas expendedoras para
conseguir su correcto funcionamiento.

11. En relacién a la explotacién de las maquinas expendedoras, el adjudicatario se
cuidara especialmente la reposicion de los productos, de tal forma que se garantice
en todo momento la prestacion del servicio. En las maquinas de sélidos la reposicion
de los productos sera diaria, atendiendo a la fecha de caducidad.

12. Todos los productos alimentarios seran de primera calidad. Los licitadores
incluirdan 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 la
aprobacion de la Direccion del Hospital.

13. El adjudicatario respondera 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 temperaturas para su conservacion, se llevara a cabo el control
de temperaturas mediante un sistema de registro. También se llevara a cabo en las
maquinas que expidan productos con restriccion de temperatura la verificacion del
termdémetro integrado en la maquina con la frecuencia indicada en el Plan de APPCC
0, en su defecto, con caracter anual.

14, Salvo autorizacion de la Direccion del Hospital, el adjudicatario no podra exhibir
publicidad estatica alguna.

15. La empresa adjudicataria sefializara claramente en cada maquina, un nimero
identificativo de la misma, el nombre de la empresa, el nUmero de teléfono y
domicilio, donde los usuarios efectuaran sus reclamaciones. En la oferta debe
especificarse los procedimientos a seguir para la devolucién del dinero.

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cddigo seguro de verificacion:

16. Las instalaciones que el Hospital pondra a disposicion del Adjudicatario deberan
ser utilizadas con la diligencia y cuidado debidos para los fines objeto del contrato.

17. Todas las empresas licitadoras de este procedimiento, deberan presentar junto
con su oferta técnica un programa de trabajo detallado, incluyendo un plan de
contingencia en caso de averia de alguna de las maquinas para su reparacion, en
caso de ser catalogada como urgente por la Direccion del Hospital.

18. Con preaviso por el Adjudicatario a la Direccion del Hospital y con la periodicidad
establecida en la normativa vigente en cada momento, se cortara el agua de las
maquinas, y se purgaran, tras la revision.

9.- INSPECCION Y REGIMEN DE PENALIDADES

La inspeccion del servicio que se contrata estara a cargo del Organo de Contratacion.
En dicha inspeccidn se controlara especialmente el cumplimiento por el adjudicatario
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de la normativa de Sanidad e Higiene, asi como de las reglamentaciones técnico-
sanitarias sobre manipulacién de alimentos, gestién medioambiental, retirada vy
reciclado de residuos, uniformidad e higiene de los trabajadores y suministro de
alimentos (calidad, cantidad, tiempos, etc.), entre otros.

En el ejercicio de estas funciones, el personal que tenga atribuida esta misidn, estara
facultado para entrar en todos y cada uno de los locales de Cafeteria y comprobar
las condiciones de calidad, higiene y salubridad con que se cumple el servicio, asi
como cualquier otra de las obligaciones consignadas en este pliego.

La Direccidn del Hospital comunicara al adjudicatario los nombres de las personas
gue compongan dichas comisiones, o acreditara la condicién de éstos debidamente.

El régimen de penalidades al que pueden dar lugar el incumplimiento por parte del
adjudicatario de sus obligaciones, se recoge en el ANEXO K de este pliego, de
conformidad con lo dispuesto en el apartado 21 de la clausula 1 del Pliego de
Clausulas Administrativas Particulares.

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

10.- SEGUIMIENTO DE LA ACTIVIDAD DEL SERVICIO

10.1.- REUNIONES DE SEGUIMIENTO

Periddicamente, la Direccidon del Hospital, junto con el Responsable designado por la
empresa adjudicataria o quien la Direccion del Hospital solicite, se reuniran para
hacer un seguimiento de los servicios prestados en el Hospital por la empresa
adjudicataria, tanto en lo relativo al suministro y gestién de viveres, como a la
explotacion de la cafeteria y maquinas vending.

10.2.- INFORME MENSUAL DE LA ACTIVIDAD DEL SERVICIO

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

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cddigo seguro de verificacion:

o Dietas totales de pacientes servidos en cocina.

o Extras detallados por articulos y unidades hospitalarias y en total.

o Menus servidos en la cafeteria, desglosando cuantos han sido a personal
a del Hospital y cuantos a visitas o similares y su valoracion econémica.

o Reparacion de los incumplimientos e implantacion de las recomendaciones
de la Auditoria mensual.

También podran ser incluidos en este informe, a solicitud de la Direccién del Hospital
La Fuenfria, otros datos complementarios como registros de mantenimientos,
limpiezas, resultados bromatoldgicos, etc. o cualquier otro dato que se considere por
la Direccion del Hospital.

11.- COMPROMISO MEDIOAMBIENTAL

El Adjudicatario adoptard las medidas oportunas para el cumplimiento de la
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legislacién ambiental en vigor en relacion al trabajo realizado. Ademas, se asegurara
gue su personal esté debidamente formado y es competente en materia de buenas
practicas ambientales. El Hospital La Fuenfria se reserva el derecho a solicitar al
adjudicatario evidencia sobre el cumplimiento de los requisitos legales ambientales
gue sean de aplicacion o de la adecuada formacién del personal.

El adjudicatario debera adoptar las medidas preventivas que estén a su alcance con
el fin de evitar cualquierincidente que pueda derivar en una contaminacion del medio
ambiente, como puedan serlos vertidos liquidos indeseados, abandono de residuos o
su incorrecta gestion, en especial de aquellos considerados como peligrosos.

El Hospital se reserva el derecho de repercutir al adjudicatario el coste de reparacion
del dafio ambiental derivado de un incidente ambiental causado por ellos.

Los compromisos ambientales del Hospital La Fuenfria a los que se adhiere el
adjudicatario son:

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

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

- Informar de todos los incidentes con repercusién ambiental que tengan lugar en
el desarrollo de la actividad en las instalaciones del Hospital La Fuenfria.

- Segregar los residuos en origen y gestionarlos conforme a la normativa en vigor
priorizando el reciclado frente a la eliminacion.

- Retirar los residuos generados. En el caso de depositarlos en los contenedores
del Hospital, se realizara bajo el consentimiento del personal responsable de la
contratacion.

- Emplear equipos con marcado CE y realizarles un mantenimiento preventivo con
el fin de que las emisiones y ruidos se mantengan dentro de los limites
especificados en las caracteristicas técnicas.

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

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cddigo seguro de verificacion

- No verter productos quimicos a la red de saneamiento y a cumplir en todo caso
las especificaciones del fabricante en relacion a la dosificacion y empleo de
productos.

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

- Reutilizar todos los materiales que sea posible.

- No utilizar envases de plastico, solamente de cristal u otros de materiales
biodegradables.

- Apagar los equipos siempre que su funcionamiento no sea necesario.
- Colaborar con el personal del Hospital.
- Etiquetar todos los productos quimicos que maneje. Realizar todos los trasvases

en lugares protegidos y en caso de derrame, recogerlo con absorbente y
depositarlos en el contenedor correspondiente.
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- El adjudicatario realizard una recogida selectiva de residuos, mediante la
instalacion de los contenedores de residuos necesarios para la segregacion de los
diferentes residuos, adaptandose, en todo momento, a los usos del Hospital.

- Los residuos generados que sean de titularidad del adjudicatario deberan ser
retirados de las instalaciones a cargo del adjudicatario, asi como los embalajes
que generan sus productos, aun cuando la entrega sea de un transportista
contratado por el proveedor. Entendiendo que son responsabilidad del
adjudicatario y debiendo seguir los requisitos legales vigentes, y dispondra de los
documentos actualizados correspondientes.

- En el supuesto que fuese necesario depositar los residuos urbanos generados en
el normal funcionamiento en los contenedores de residuos urbanos del Hospital,
se debera pedir autorizacion a la Direccién de Gestidn y Servicios Generales del
Hospital.

- El adjudicatario deberd gestionar adecuadamente el aceite vegetal usado,
entregandolo a un gestor habilitado para su adecuado tratamiento.

En base a lo anterior, serd obligatoria para el Adjudicatario, en el momento de la
formalizacion del contrato, la firma del compromiso medioambiental de proveedores
y subcontratistas del Hospital La Fuenfria, que se recoge en el ANEXO V del Pliego de
Clausulas Administrativas, con cumplimiento de las actuaciones que se indican en el
mismo.

12.- OFERTA TECNICA Y ECONOMICA

La oferta economica, para la gestién de viveres en el Hospital sera presentada en
términos de precio unitario por servicio, comprendiendo desayuno, comida, merienda
y cena, desglosando el importe de cada uno de estos servicios.

En la misma se debera incluir un listado con alimentos EXTRA y el importe a percibir
por

cada uno de ellos de forma unitaria. Todos los precios que se oferten se consideraran
con

impuestos, IVA y demas gastos incluidos (gastos generales y beneficio industrial) y
no podran superar el precio indicado en el ANEXO B de este pliego.

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cddigo seguro de verificacion

La oferta econdmica se presentara en el modelo de proposicion econdmica que se
adjunta
en el Pliego de Clausulas Administrativas (ANEXO I1.1).

El precio unitario de la oferta base incluira todos los costes de los servicios detallados
en

el presente Pliego (materia prima, personal, suministro de material de limpieza de
las zonas de almacén y camaras, analisis bacterioldgicos mensuales, gastos de
teléfono, uniformes de su personal, todos y cada uno de los costes implicitos en la
ayuda a la implementacion de los planes de calidad establecidos en el presente pliego
de condiciones).

El Hospital podra solicitar al adjudicatario aquellos productos alimenticios extras que
se sirvan fuera de la dieta alimenticia diaria, segun el ANEXO C de este pliego, que
podra ser ampliada por los concursantes, no constituyendo una lista cerrada de
articulos y pudiendo solicitar el Centro otros productos que fuesen necesarios.

La facturacion se presentara mensualmente por el adjudicatario y estara compuesta
por el total, de los servicios servidos y por la cantidad de extras.
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Junto con la oferta técnica que debe presentarse para la valoracién de los criterios
objetivos, las empresas licitadoras presentaran la siguiente documentacion (memoria
técnica y organizativa):

o Descripcion pormenorizada de la organizacién propuesta para la
prestacion del servicio a prestar (incluir en el SOBRE 2 del PCAP).

o Plantilla de personal de que constara el servicio. Se hara una descripcidon
de los lugares de trabajo, jornada laboral, categorias, turnos de trabajo.

o Manual de procedimientos de trabajo.
o Plan anual de control metroldgico.
o Plan anual de formacion.

o Programa de prevencién de riesgos laborales para la plantilla.

o Programas de control de calidad y analisis de puntos criticos, en los
términos legalmente establecidos.

o Plan de comunicacion de alertas sanitarias.

o Documentacion relativa a su posible acreditacion en calidad o gestidon
ambiental

o Programa de Limpieza e Higiene de instalaciones.

o Plan de lucha contra plagas.

o Plan de mantenimiento preventivo de instalaciones.
o Listado de proveedores.

o Registro sanitario.

o Fichas técnicas de todos productos (que seran valorados, conforme a lo
indicado en el pliego de clausulas administrativas).

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cddigo seguro de verificacion:

o Otras mejoras complementarias que considere el adjudicatario para la
prestacion del servicio.

13.- VALORES ANADIDOS

Ademas del programa de alimentacion que se considere necesario para el
funcionamiento

del Hospital La Fuenfria, la oferta podra incluir como valor afiadido otros productos o
servicios que repercutan en una mejora del servicio de alimentacién de pacientes o
del servicio de cafeteria. Estas mejoras, deberan describirse y cuantificarse con
precisidon para que se pueda valorar tanto su necesidad como idoneidad y coste, de
acuerdo con lo previsto en el Pliego de Clausulas Administrativas Particulares.

14.- FACTURACION

Dado que el nimero de desayunos, comidas, meriendas y cenas pueden diferir del
total de las pensiones alimenticias, la facturacion se realizard por mensualidades
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vencidas y sobre ingestas realmente servidas, desglosada de forma independiente
por cada uno de los siguientes servicios prestados:

- NUmero de desayunos

- NUmero de comidas

- NUmero de meriendas

- NUmero de cenas

- Importe de servicios extras (si procede)
- Importe extras

El calculo para determinar la facturacion mensual se realizard y presentara de la
siguiente
forma:

- Para viveres:

o Se multiplica el niUmero de cada una de las ingestas (desayuno, comida,
merienda y cena) por su precio sin IVA y se suman las cuatro cantidades
obtenidas.

o Se multiplica el nUmero de cada uno de los productos extras por su precio
sin IVA y se suman todos. Se aplica el descuento ofertado.

o Los importes resultantes de lo antes indicado se incrementaran con el IVA
gue resulte de aplicacion.

- Para los servicios de cafeteria autorizados por la Direccién del Hospital, se
facturaran al precio establecido para los trabajadores del Hospital, IVA incluido.

16.- VISITA A LAS INSTALACIONES

Sera requisito minimo e imprescindible a cumplir por las empresas para poder
concurrir al concurso, haber visto y revisado las instalaciones objeto de la presente
licitacion.

Los licitadores deberan acreditar mediante certificado emitido por el Servicio de
Hosteleria del Hospital, la visita a las instalaciones, dicho certificado se aportara junto
con la documentacién técnica.

Se debera solicitar la visita a las instalaciones del Hospital siguiendo las instrucciones
del anuncio de licitacién del procedimiento. El Hospital llevard un registro de las
visitas que se realicen en el centro.

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cddigo seguro de verificacion:

Esta visita no serd necesaria si presenta certificado de visita emitido por el Hospital
con una anterioridad maxima de 6 meses.

El Hospital la Fuenfria, facilitara al licitador la mejor informacién de que dispone con
respecto a las condiciones bajo las cuales habra de ejecutar el trabajo, pero no
asumira la responsabilidad de la exactitud de las mismas

Cercedilla, a 16 de diciembre de 2024.
Fdo.: Lourdes de Lama Lopez
Jefa de Seccién de Servicios Generales y Hosteleria

F madod g almenepo DELAMA LOPEZ LOURDES
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ANEXO A
ESPECIFICACIONES TECNICAS

I.- CARNES
Caracteristicas Generales:

Filetes y carnes troceadas procedentes exclusivamente de la pieza solicitada, no mezclandose
con otras piezas comerciales.

 Color: el color oscilara del blanco rosaceo al rojo oscuro, y vetado, es decir, pequenas vetas
de grasa intramuscular visibles en el corte

¢ Olor caracteristico, evitandose carnes con olor a rancio u olores extrafnos.

» Consistencia firme pero no dura. Debe ceder a la presién, pero no estar blanda.

e Textura suave y himeda.

* Se presentara limpia, sana, debidamente preparada.

* No se admitiran carnes no procedentes de animales sacrificados en mataderos legalmente
autorizados y con las garantias de salubridad necesarias, asi como, carnes defectuosas, carnes
impropias, carnes nocivas y la adicién de cualquier aditivo o sustancia extrana.

Cuando los productos no se ajusten a las calidades, categorias y caracteristicas acordadas por
el Hospital, éste podra solicitar su retirada.

» Carnes frescas se refiere a las carnes que no han sufrido ninglin tratamiento de conservacion
mas que el frio de refrigeracién (incluidas las envasadas al vacio o en atmosfera controlada)
con el fin de asegurar su conservaciéon. No han sido sometidas a procesos descongelacién o
ultra-congelacion.

« Las carnes iran acompaiiadas de un documento que incluya el nimero o cédigo de referencia
que garantice la relacién y el animal o animales de procedencia, el pais donde el animal haya
nacido, donde haya sido engordado, el nimero de autorizacién del matadero en el que haya
sido sacrificado y el pais, el niumero de autorizacion y el pais de la sala de despiece.

* Con el fin de mejorar la vida util de los articulos y sus condiciones de conservacién, los
articulos deberan ir envasados al vacio (salvo aquellos que por sus propias caracteristicas no
sea posible) o en atmoésfera protectora, o mediante cualquier procedimiento autorizado al
respecto (circunstancia que deberd quedar reflejada en la descripcion del articulo). La
preparacion de las presentaciones a partir de las piezas carnicas y los productos carnicos se
realizaran con la menor antelacién posible a su entrega.

I.1.- DE GANADO VACUNO

Las carnes deberdn ajustarse en cuanto a su clasificacién, cantidad y marcaje a lo establecido
por el cédigo Alimentario Espanol, capitulo X sobre normas de calidad y marcaje de vacuno
fresco y la normativa que lo desarrolle.

Seran tipo afojo 6 categorias (animal macho o hembra mayor de 14 meses y hasta 24 meses
de edad. En general la carne es brillante y va del rojo claro al rojo purpura. La grasa es color
blanco cremoso, de consistencia firme al tacto, ligeramente humeda y textura fina: extra
(solomillo y lomo), categoria 12 A (tapa y redondo), categoria 12 B (aguja, morcillo).

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cédigo seguro de verificacion:

Ne ARTICULO CATEGORIA/ CARACTERISTICAS
CALIDAD

1 Ternera Aguja Fresca Primera Piezas sin trocear

2 Ternera Morcillo Primera Piezas enteras
Fresco

3 Ternera Lomo Fresco Extra Filetes 150 a 175 gr. Unidad.

4 Ternera Redondo Primera Piezas enteras
Fresco

5 Ternera filetes Extra Filetes 120 Unidad.
Solomillo Fresco
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I.2.- DE GANADO PORCINO

Las carnes deberan ajustarse en cuanto a su clasificacién, cantidad y marcaje a lo establecido
por el codigo Alimentario Espafol y la normativa que lo desarrolle. Deberan estar limpias.

N2 ARTICULO CATEGORIA/ | CARACTERISTICAS
CALIDAD

6 Cerdo Magro Fresco Primera Piezas sin trocear
7 Cerdo Cinta de Lomo Primera Piezas enteras

Fresco
8 Cerdo Solomillo Fresco | Primera Piezas enteras
9 Cerdo Carrillada Primera Piezas enteras

Fresca
10 | Cerdo Chuleta Fresca Primera Raciones individuales 150 a 175 gr. Unidad.
11 Tocino Fresco Primera Piezas troceadas

I1.- PESCADOS

A efectos del Cédigo Alimentario, Capitulo XII Seccién 13, se comprende en la denominacién
genérica de pescados a los animales vertebrados comestibles, marinos o de agua dulce (peces,
mamiferos, cetdceos y anfibios) frescos o conservados por distintos procedimientos
autorizados.

Cuando los productos no se ajusten a las calidades, categorias y caracteristicas acordadas por
el Hospital, éste podra solicitar su retirada.

I1.1.- PESCADO FRESCO

Pescados frescos son aquellos que no han sufrido, desde su captura, ninguna operacion dirigida
a su conservacion, excepto la adicién de hielo troceado puro o mezclado con sal o que hayan
sido conservados a bordo de los pesqueros con agua de mar o salmuera refrigerada.

El suministro se establecera en funcién de la estacién y las existencias del mercado, de acuerdo
con las peticiones efectuadas por el Centro. Deberan cumplir los requisitos establecidos en la
normativa vigente. Los pescados serdan de clase A, por lo que cumplirdn las caracteristicas
organolépticas de dicha clase en cuanto a aspecto externo, ojos, branquias, consistencia,
cavidad abdominal (Real Decreto 1521/1984, de 1 de agosto, por el que se aprueba la
Reglamentacion Técnico-Sanitaria de los Establecimientos y Productos de la Pesca y
Acuicultura con Destino al Consumo Humano) y deberdn ir acompanados de las guias y
certificados sanitarios correspondientes. No podran haber sido sometidos desde su captura a
ningun proceso de conservacion.

El etiquetado, conforme Real Decreto 418/2015, de 29 de mayo, por el que se regula la
primera venta de los productos pesqueros.

Todos los pescados se entregaran limpios, sin visceras y fileteados segun las necesidades. Para
garantizar la frescura del género la entrega del pedido se realizara siempre al dia siguiente a
efectuarse el mismo.

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cédigo seguro de verificacion:

Caracteristicas del producto:

« Piel con pigmentacidon tornasolada, colores vivos y brillantes con irisaciones sin decoloracion.
e Mucosidad cutanea: acuosa transparente.
 Consistencia de la carne muy firme, rigida y elastica.
* Ojo: convexo, pupila negra y brillante.
* Branquias: color rojo vivo a purpura uniforme, sin mucosidad.
 Olor: fresco a algas marinas, picante a yodo.
» Ausencia de materias extranas.
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« Sin signos de recongelacidon, enmohecimiento, rancidez, deshidratacion profunda o cualquier
otra alteracién o defecto.

e Libre de restos de visceras, manchas de sangre, parasitos, residuos de peritoneo, escamas,
espinas y coloraciones atipicas, asi como desgarros, roturas, deshilachamientos, contusiones,
etc.

Ne ARTICULO CATEGORIA/ CARACTERISTICAS
CALIDAD
1 Salmon Supremas Primera Sin piel. Piezas de 150 gr.
Fresco

I1.2.- PESCADOS CONGELADOS

Se entiende por alimentos ultra-congelados aquellos productos que: - hayan sido sometidos a
procesos de congelacion rapida; - La temperatura en todas sus partes se mantenga a una
misma temperatura en congelacién de -1890 C.; - Sean comercializados de modo que indiquen
que poseen esa caracteristica; - El almacenamiento, transporte y distribucion seran los
adecuados para poder tratar estos alimentos ultra-congelados; - Los registros para controlar
esos alimentos, tanto en su almacenamiento como en el transporte estara de acuerdo a lo
establecido en el Reglamento (CE) 37/2005, de 12 de enero.

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

Caracteristicas del Producto

 Olor: algas marinas.

« Carne: firme y eldstica, superficie lisa

« Piel: pigmento vivo y tornasolado, u opalescente, sin decoloracién.

* Ausencia de materias extranas.

« Sin signos de recongelacion, enmohecimiento, rancidez, deshidrataciéon profunda o cualquier
otra alteracién o defecto.

« Libre de restos de visceras, manchas de sangre, parasitos, residuos de peritoneo, escamas,
espinas y coloraciones atipicas, asi como desgarros, roturas, deshilachamientos, contusiones,
etc.

Ne ARTICULO CATEGORIA/ CARACTERISTICAS
CALIDAD
2 Atun Lomo Primera (Thunnus thinnus, Thunnus albacares, Thunnus
congelado obesus)

Presentado en lomos sin piel ni espinas, con
proteccion de las quemaduras del frio con glaseado

peso igual o superior a 8 gr la unidad.

(<10%).
3 Gamba Pelada Primera. Gamba congelada (Parapenaeus sp)
congelada Gamba sin cocer, pelada, sin glaseo, ultracongelada,
de peso igual o superior a 12 gr |a unidad.
4 Gamba Arrocera Primera Gamba arrocera cruda (Parapenaeus sp)
congelada Gamba sin cocer, sin glaseo, ultracongelada, de

5 Bacalao Lomo primera (Gadus morhua)

congelado
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presentara sin piel y sin espinas.

Lomo de bacalao ultracongelado, presentada con
piel. Las piezas deben pesar mas de 1 kg. Se

6 Cazdén congelado Primera Cazoén (Galeorhinus galeus; Prionace glauca)
Presentado en piezas enteras ultracongelado/a.
7 Merluza Filete sin Primera (Merluccius spp)
piel congelada Filetes de merluza ultracongelada, presentada en
filetes sin piel. Las piezas deben pesar entre 180-220
gr
8 Merluza Lomo Primera Merluza Lomo con piel (Merluccius merluccius)
congelado Merluza ultracongelada, presentada en lomos

proveniente de merluza entera eviscerada vy
descabezada., las piezas deben pesar entre 180 y

220 gr.
9 Fletan (halibut) Primera (Hippoglossus hippoglossus)

Filete congelado Filete de fletan ultracongelado, presentado en
filetes sin piel. Las piezas deben pesar entre 180-220
gr.

10 | Boquerdn Primera Porciones rebozadas congeladas filete de boquerdn
enharinado rebozado, bolsa de 1 Kilogramo

11 | Mejillon Limpio Primera Mejillon congelado sin concha (Mytilus edulis;
congelado Mytilus galloprovincialis; Mytilus sp)

Carne de mejilldn sin concha, limpio, sin glasear,
ultracongelado, de peso igual o superior a 10 gr la

ultracongelado.

unidad.
12 Palitos de Cangrejo Primera Preparados de pescado congelados palito de mar,
(Surimi) congelados bolsa de 1 Kilogramo
13 | Anillas Pota Primera (lllex argentinus, Toradores spp, Loligo spp,
congelada Dosidicus spp,
Ommastrephe spps.)

Potas limpias, en anillas con glaseo inferior al 10%,

14 | Tinta Calamar Primera Tinta de calamar congelada, sobre de 4-5 Gramos

15 Espinas de pescado

III.- AVES Y HUEVOS

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

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

Cuando los productos no se ajusten a las calidades, categorias y caracteristicas acordadas por
el Hospital, éste podra solicitar su retirada.
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Caracteristicas del producto

e Color: rosa claro.

« Olor caracteristico a carne de ave, evitandose carnes con olor a rancio u olores extrafios.

» Consistencia firme pero no dura. Debe ceder a la presidn, pero no estar blanda.

e Textura suave y humeda.

¢ Se presentara limpia, sana, debidamente preparada, libre de plumas, cafiones prominentes
y practicamente libres de los no prominentes.

* No poseeran huesos rotos, ni heridas, cortes o aranazos.

e Las carnes iran acompafadas de un documento que incluya el nimero o cédigo de referencia
que garantice la relacién y el animal o animales de procedencia, el pais donde el animal haya
nacido, donde haya sido engordado, el nimero de autorizacién del matadero en el que haya
sido sacrificado y el pais, el nUumero de autorizacién y el pais de la sala de despiece.

Los envases que contengan canales, deberdn presentar las siguientes especificaciones:
-Especie.

-Numero y Peso de las canales.

-Nombre del matadero y nimero de R.S.I.

-Fecha del sacrificio

-Categoria comercial

-Instrucciones de conservacion.

Los recipientes o bandejas que contengan despieces, deberan presentar las siguientes
especificaciones:

-Especie.

-Parte anatémica de la canal.

-Contenido neto.

-Nombre de la empresa y niumero de R.S.1.

-Fecha de envasado.

-Instrucciones de conservacion.

Para todo lo anteriormente descrito, se estara a lo dispuesto en el CAE, Capitulo XI, Seccién
12 (Aves) y Capitulo XIV, Seccién 1@ (Huevos) y normativa en vigor.

Las temperaturas de conservacién de los articulos en el momento de la recepcién en la cocina
del Hospital La Fuenfria seran las definidas en el manual APPCC que en el caso de las aves
fresca es =< 40C; en el caso de los huevos y ovoproductos < 40C

Huevos: Los embalajes (incluidos los elementos interiores) seran resistentes a los golpes,
estaran secos, en buen estado de mantenimiento y limpieza y fabricados con materiales
adecuados para que los huevos estén protegidos de olores extrafos y de posibles alteraciones
de calidad.

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cédigo seguro de verificacion:

Ne ARTICULO CATEGORIA/ CARACTERISTICAS
CALIDAD

1 Gallina en canal Fresca Primera Entera 1,5 Kg aprox.

2 Pollo Cuarto Trasero con Primera 350 gr. unidad aprox.
Hueso

3 Pollo Pechuga Filete Fresco Primera Filetes de entre 150 gr.

4 Pavo Pechuga Filete Fresco Primera Filetes de entre 150 gr.

5 Pollo Entero (canal) Primera 1,5 kg unidad aprox.

6 Pollo Jamoncitos Primera 200 gr unidad aprox

7 Pollo Contramuslo Filete Fileteado sin piel 150 gr. Aprox.
Fresco

8 Huevo Gallina Fresco Clase L Huevos (blancos y/o morenos) A-L63 /73

gr.
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Huevo liquido pasteurizado

Primera

Debe presentar las caracteristicas de color,
olor y sabor del huevo recién batido, y estara
solo elaborado con huevos frescos. La
presentacion sera en envases de un litro.

IV.- CHARCUTERIA

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

Cuando los productos no se ajusten a las calidades, categorias y caracteristicas acordadas por
el Hospital, éste podra solicitar su retirada.

Caracteristicas del producto:

« Condiciones organolépticas propias de cada articulo, sin olores ni sabores extrafios.

* Productos crudos. Consistencia firme y compacta al tacto. Tripa bien adherida a la

masa,
corte sin coloraciones anormales. Superficie exterior consistente, lisa, regular, sin grietas ni
hundimientos ostensibles.

Tanto los ingredientes como los aditivos utilizados cumplirédn las normas establecidas por la
legislacion vigente para este tipo de derivados carnicos.

Procedentes de animales aptos para el consumo, sacrificados en mataderos y salas de
despiece homologados para el comercio segun Directiva 64/433/CEE

Las temperaturas de conservacion de los articulos en el momento de la recepcién en la cocina
del Hospital La Fuenfria serdn las definidas en el manual APPCC que en el caso de los

embutidos: =< 40C;

ARTICULO CATEGORIA/

CALIDAD

CARACTERISTICAS

1 Jamon Centro Primera

Deshuesado

Centros de jamon curado con corteza perfilada
en V. Curacion minima de 7 meses.
Deshuesado y el envasado al vacio. Peso de la
pieza entre 4y 5 kg.

2 Chorizo Casero Primera

fresco

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

3 Fiambre Pechuga Extra

Pavo Fresco s/s

Producto elaborado con pechugas de pavo
fresco y deshuesado, con gelatina, sal y
conservantes autorizados. Libre de grasa en un
97%. Presentacion en envases al vaciode 4a 7

Kg.

4 Jamon Cocido Extra Extra

Elaborado a partir del brazuelo o pernil de
cerdo fresco deshuesado, sazonado, nitrificado
y cocido. Relacion humedad /

proteina 4,68; azucares totales maximo

2%, proteinas afadidas ausencia; almidon
ausencia. Sera de categoria extra y en formatos
de entre 6 y 7 kg aproximadamente.

5 Jamon York Extra Extra

s/sal

Jamon cocido extra, bajo en sal. El producto
presentado sera de categoria extra y libre de
gluten y lactosa en su composicion
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Elaborado a partir del brazuelo o pernil de
cerdo fresco deshuesado, sazonado, nitrificado
y cocido. Relacion humedad /

proteina 4,68; azucares totales maximo

2%, proteinas afadidas ausencia; almidon
ausencia.

Sera de categoria extra y en formato de entre 6
y 7 kg aproximadamente.

6 Hueso Codillo Jamon Primera
Fresco

V.- PRODUCTOS CONGELADOS

Se entiende por alimentos ultra-congelados aquellos productos que: - hayan sido sometidos a
procesos de congelacion rapida; - La temperatura en todas sus partes se mantenga a una
misma temperatura en congelacién de -1890 C.; - Sean comercializados de modo que indiquen
que poseen esa caracteristica; - El almacenamiento, transporte y distribucién seran los
adecuados para poder tratar estos alimentos ultra-congelados; - Los registros para controlar
esos alimentos, tanto en su almacenamiento como en el transporte estarad de acuerdo a lo
establecido en el Reglamento (CE) 37/2005, de 12 de enero.

El transporte se realizara en vehiculos dotados de un medio de produccién de frio capaces de
permitir la no ruptura de la cadena de frio. La temperatura minima del producto sera de -180°C.
Se ajustaran a la norma general de etiquetado, presentacién y publicidad de los productos
alimenticios envasados, los pesos especificados son con los productos descongelados.
Cuando los productos no se ajusten a las calidades, categorias y caracteristicas acordadas por
el Hospital, éste podra solicitar su retirada.

V.1.- VERDURAS CONGELADAS

Habran sido recolectadas y ultra-congeladas en su momento 6ptimo de madurez

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

mediante el siguiente cédigo seguro de verificacion:

g
E
g
Ne ARTICULO CATEGORIA/ CARACTERISTICAS 2
CALIDAD g
1 Coliflor congelada Primera Producto obtenido a partir de frutos tiernos, §
limpios, sanos, cortadas en trozos y ultra g
congeladas. 2
2 Judia Verde Plana Primera Producto obtenido a partir de frutos tiernos, B
congelada limpias, sanas, despuntadas, desprovistas de
hebras, cortadas en trozos y ultra congeladas.
3 Brdcoli congelado Primera Producto obtenido a partir de frutos tiernos,
limpios, sanos, cortadas en trozos y ultra
congeladas.
4 Espinaca congelada Primera Elaboradas a partir de hojas de 8 cm de peciolo
como maximo. Sanas, limpias vy ultra
congeladas.
5 Alcachofa Entera Primera Sanas, limpias, exentas de lesiones y ultra
congelada congeladas. Tamafio grande o normal.
6 Esparrago Verde Primera Producto obtenido a partir de frutos tiernos,
congelado limpios, sanos, textura firme pero no fibrosa y
ultra congelado
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7 Guisante Fino Primera Producto obtenido de guisantes frescos, sanos,
Congelado limpios y ultra congelados
V.2.- CONGELADOS VARIOS
Ne ARTICULO CATEGORIA/ CARACTERISTICAS
CALIDAD

8 Empanadillas de atun Primera De atun/bonito. En tamafios normal (10 cm
aprox.) peso 50 gr. unidad aprox.

9 Empanadillas de Primera Elaboradas con carne de vacuno y cerdo y

carne verduras. Peso 50 gr. unidad aprox.

10 | Helado Sabores Tarrina Composicion: Azucares 13% minimo, grasa de
leche 22% minimo, proteina lactea 2,5%
minimo, extracto seco magro 7% minimo,
espesantes, estabilizadores y emulgentes un
1% minimo. Presentacion en tarrinas
individuales desechables de capacidad 100-
130 gr aprox.

11 | Helado Sabores Tarrina Presentacion en tarrinas individuales

s/azucar desechables de capacidad 100-130 gr aprox.

VI.- LACTEOS Y DERIVADOS

Los productos lacteos que se suministren deberdn ajustarse a lo establecido en el Cddigo
Alimentario Espanol y la normativa vigente que lo desarrolle. Los productos seran de primera
categoria.

Los productos lacteos son productos derivados exclusivamente de la leche, quedando
entendido que podran afnadirse sustancias necesarias para su fabricacion, siempre que dichas
sustancias no se utilicen con objeto de remplazar enteramente o en parte cualquiera de los
constituyentes de la leche.

Se introduciran leche de almendra, soja o cualquier otro producto, cuando sea necesario para
los pacientes.

Las temperaturas de conservacién de los articulos en el momento de la recepcién seran las
definidas por el fabricante o, en su defecto, por el manual APPCC de las cocinas del Hospital,
que en el caso de la leche y derivados es actualmente entre 0 y 40C

La fecha de caducidad de la leche semidesnatada en el momento de la recepcion debera distar
al menos 45 dias.

Cuando los productos no se ajusten a las calidades, categorias y caracteristicas acordadas por
el Hospital, éste podra solicitar su retirada.

Ne ARTICULO CATEGORIA/ CARACTERISTICAS
CALIDAD
1 | Leche Primera Pasterizada, sometida a un proceso tecnoldgico adecuado,
Semidesnatada que asegure la destruccion de los gérmenes patogenos y
la casi totalidad de la flora banal, sin modificacion sensible
de su naturaleza fisico-quimica, caracteristicas biologicas
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y cualidades nutritivas. Grasa entre el 1,5y 1,8%, proteinas
minimas de un 3% y lactosa de un 4,7%. Envase tipo
tetrabrick o tetrapack de 1 litro

2 | Yogurt Frutas Primera Producto de leche coagulada obtenido por fermentacion
sabores lactica, a partir de leche pasterizada, nata pasterizada y
Desnatado leche concentrada. Contenido minimo de materia grasa

del 0,5%. Ph igual o inferior al 4,6. Aromatizado vy
edulcorado con agentes aromaticos y edulcorantes
autorizados. Envasada en tarrinas individuales de
materiales autorizados. Envase individual desechable de
capacidad de 125 gr. aprox.

3 | Yogurt Natural Primera. Producto de leche coagulada obtenido por fermentacion
lactica, a partir de leche pasterizada, nata pasterizada y
leche concentrada. Contenido minimo de materia grasa
del 2%. Ph igual o inferior al 4,6. Envasada en tarrinas
individuales de materiales autorizados desechables. De
125 gr. aprox. de capacidad

4 | Flan Vainilla Primera Preparado lacteo cuyo componente bdsico es la leche
s/azucar entera, total o parcialmente desnatada, aromatizado,
edulcorado y/o enriquecido con la adicién de sus propios
componentes y otros ingredientes autorizados. Envasado
en tarrinas individuales de materiales autorizados
desechables de 100 gr. aprox. de capacidad

g
kS
5 | Arroz conleche | Primera Preparado alimenticio elaborado con una mezcla de arroz, g E
leche, nata, azucar y almidén de maiz modificado, § §
sometida a un proceso de pasteurizacion Tarrina § 5
individual desechable de 140 gr. aprox ;g;‘;
6 | Natillas Vainilla | Primera Preparado alimenticio cuya base es la leche, azlcar y otros :E'g EP
y Natillas ingredientes que le dan un sabor caracteristico. Envasado gg%
chocolate en tarrinas individuales de materiales autorizados %gé
s/azlcar capacidad de 125 gr aprox 2 §§0
g8F
7 | Queso Fundido | Primera Color amarillento, sabor suave, libre de sabores y olores §§§
Rallado extrafios, textura suelto al tacto. gé?z
8 | Queso Manchego Materia prima, leche de oveja; tipo, duro; forma,
Semicurado mezcla cilindrica; pasta, blanca amarillenta; corteza dura, con
impresiones de los moldes; materia grasa, 43%.
9 | Queso Edam en | Categoria Presentado en barra de 1Kg a 1,5 Kg.
Barra primera
10 | Queso Fundido | Primera Presentado en cajas de 8 a 24 unidades
en porciones,
desnatado
11 | Queso Fresco Primera Queso blanco pasteurizado Presentado en Tarrina 75 gr.
Burgos Aprox.
12 | Queso en Barra | Categoria Semi-graso para sandwich Presentado en barra de 1 Kg a
Sandwich primera 1,5 Kg
13 | Lechesin Primera Leche sin lactosa entera. Envase brick de 1 litro
Lactosa
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VII.- PASTAS, HARINAS Y LEGUMBRES

Todos los productos se ajustaran a lo especificado en el Cédigo Alimentario Espanola y en la
normativa vigente que lo desarrolle.

Cuando los productos no se ajusten a las calidades, categorias y caracteristicas acordadas por
el Hospital, éste podra solicitar su retirada.

VII.1.- PASTAS

Caracteristicas del producto:

Elaborados segun las normas de las pastas alimenticias simples, con sémola, semolinas o
harinas procedentes de trigo duro, semiduro, blanco o sus mezclas y agua. Estando
especialmente prohibida la incorporaciéon de huevo, derivados lacteos, grasas comestibles y
verduras desecadas.

Cuando los productos no se ajusten a las calidades, categorias y caracteristicas acordadas por

el Hospital, éste podra solicitar su retirada.

Ne ARTIiCULO CATEGORIA/ CARACTERISTICAS
CALIDAD

1 Pasta Sopa de Primera Elaborados con harina de trigo exclusivamente. Tipo
Lluvia “granulo o estrella”. Embolsados en paquetes de 5 kg.

2 Pasta Primera Elaborados con harina de trigo exclusivamente. Cortados.
Macarrones/Plu Embolsados en paquetes de 5 kg.
ma

3 Pasta Espirales Primera Elaborados con harina de trigo exclusivamente. Cortados
con Vegetales con forma que le da el nombre. Envase 5 kg.

4 Pasta Fideo Primera Elaborados con harina de trigo exclusivamente. Cortados.
Grueso Fideua Embolsados en paquetes de 5 kg.

5 Pasta Fideo Primera Elaborados con harina de trigo exclusivamente. Calibre 0.
Cabellin Cortados. Embolsados en paquetes de 5 kg

6 Pasta laminas Primera Elaboradas con harina de trigo exclusivamente. En envase
lasafa de 4-5 Kg.

VII.2.- HARINAS Y ARROZ

ARTICULO

CATEGORIA/
CALIDAD

CARACTERISTICAS

Harina de Trigo

Primera

De color blanco o ligeramente amarillento, de grano fino
adecuado, y exento de impurezas mohos y olores o
sabores extrafios. Acondicionada para uso en rebozo o
condimentacion de los alimentos. Presentado en envases
de 25 kilos.

Harina de Maiz

Primera

Procedente de la operacion mediante la cual los granos de
cereales, libres de materias extrafias, son triturados y
reducidos a particulas de diversos tamafios separables
entre si por medios mecanicos. Presentado en envase de

1- 2,5 kg.
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9 Harina de Primera Producto obtenido a partir de la molienda del garbanzo.
Garbanzo Color amarillo claro, exenta de mohos, podredumbre,
insectos y parasitos, de olores y sabores extrafios.
Humedad inferior al 17%. Envase de 1 kg.

10 | Tapioca Primera Harina (almidén) hecha de yuca, que viene presentada
como en granitos o pequefias bolitas. Envase de 1 Kg.

11 Pan Tostado Primera Procedente de pan de harina de trigo sin sal que después
s/sal de su coccion es cortado, tostado y envasado.
Presentacidén en paquetes de 2 unidades de 15 gr. aprox.
Envuelto.
12 Pan Tostado con Primera Procedente de pan de harina de trigo con sal que después
sal de su coccibn es cortado, tostado y envasado.
Presentacidén en paquetes de 2 unidades de 15 gr. aprox.
Envuelto
13 | Pan de molde Primera Paquetes de 800 gr. aprox. Corte tipo sandwich
14 | Galleta tipo Primera Producto obtenido del tostado de una masa elaborada con
Maria s/aztcar harinas, grasas comestibles, azlcares, productos

aromaticos diversos, sal y otros productos alimenticios.
Presentacién en paquete envasado de 4 unidades.

15 | Bollos Primera Constituidos fundamentalmente por harinas comestibles,
(ensaimadas, féculas, azlcares, grasas comestibles. Envasados
bizcochos, individualmente y etiquetados con fecha de caducidad y
valencianas, composicion de los mismos.
etc.)

16 | Galleta Tostada Primera Producto obtenido del tostado de una masa elaborada con

harinas, grasas comestibles, azlcares, productos
aromaticos diversos, sal y otros productos alimenticios.
Presentacién en paquete envasado de 4 unidades

17 | Pan Rallado Primera Procedera del proceso de trituracién industrial del pan, no
de restos de pan.

Presentacion en sacos de 5 kilos.

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cddigo seguro de verificacion

18 | Arroz Primera Fruto pulido de Oryza sativa. Arroz elaborado con grano

Vaporizado largo, grano translicido, de color dmbar, sometido a
proceso de maceracion/vaporizacion. Envase 1 kg.

19 | Puré de patatas primera Copos de patata. No debera llevar ningin componente

l[dcteo ni trazas en su composicién: Embolsado en
paquetes de 1 - 3 Kg.

VII.3.- LEGUMBRES

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

Todos los productos deberan ajustarse a lo establecido en el Cédigo Alimentario Espafiol y la
normativa vigente que lo desarrolle.

Cuando los productos no se ajusten a las calidades, categorias y caracteristicas acordadas por
el Hospital, éste podra solicitar su retirada.
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Ne ARTICULO CATEGORIA/ CARACTERISTICAS
CALIDAD

18 | Alubia Blanca Extra Semillas secas de Phaseolus vulgaris. Tipo rifion. Bolsa de
1kg.

19 | Garbanzos Extra Semillas secas de Cicer arietinum. Bolsa 1 kg.

20 | Lentejas Extra Semillas secas de Lens esculenta. Tipo pardina o
francesilla. Bolsa de 1 kg.

21 | Judia Pinta Extra Semillas secas de Phaseolus lunatus. Bolsa de 1 kg.

VIII.- PAN

Todos los productos se ajustaran a lo especificado en el Cédigo Alimentario Espanol y la
normativa vigente que lo desarrolle, entre la que se encuentra el Real Decreto 308/2019, de
26 de abril, por el que se aprueba la norma de calidad para el pan.

Cuando los productos no se ajusten a las calidades, categorias y caracteristicas acordadas por
el Hospital, éste podra solicitar su retirada.

Ne ARTICULO CATEGORIA/ CARACTERISTICAS
CALIDAD
1 | PanBarra Primera Producto perecedero, precocido, resultante de la coccion
precocido de una masa obtenida por la mezcla de harina de trigo, sal
integral 55/60 comestible y agua potable, fermentada por especies de
gr sin sal. microorganismos propios de la fermentacion panaria.
Presentada en barras de 55/60 gr sin sal, para hornear en
el hospital

IX.- BEBIDAS, CAFES E INFUSIONES

Todos los productos se ajustaran a lo especificado en el Cédigo Alimentario Espanol y la
normativa vigente que lo desarrolle.

El vino solamente sera de uso para cocinar. Cuando los productos no se ajusten a las calidades,
categorias y caracteristicas acordadas por el Centro éste podra solicitar su retirada.

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cédigo seguro de verificacion:

Cuando los productos no se ajusten a las calidades, categorias y caracteristicas acordadas por
el Hospital, éste podra solicitar su retirada.

IX.1.- BEBIDAS

Ne ARTICULO CATEGORIA/ CARACTERISTICAS
CALIDAD
1 | Agua mineral Primera Agua de mesa sin gas, incolora, inodora e insipida. Envasada
s/gas1,5L en botellas o recipientes desechables de un volumen de 1,5

litros, precintado y con etiquetado indicativo del contenido
mineral del residuo seco.

2 | Agua mineral Primera Agua de mesa sin gas, incolora, inodora e insipida. Envasada
s/gas 0,33 L en botellas o recipientes desechables de un volumen de
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0,33 litros, precintado y con etiquetado indicativo del
contenido mineral del residuo seco.

Vino Blanco

Su graduacion alcohdlica minima no sera inferior a 92. De
pasto o mezcla, envasado en recipiente de carton, tipo
Tetrabrik o Tetrapack de 1 L.

Vino tinto

Su graduacion alcohdlica minima no sera inferior a 92. De
pasto o mezcla, envasado en recipiente de carton, tipo
Tetrabrik o Tetrapack de 1 L.

Cerveza

Presentado en bote 0,33 L.

Bebida Soja

Presentado en envase de 1 L.

Néctar Naranja
s/azucar

Primera

(Citrus sinensis). Obtenidos mecanicamente a partir de
frutas sanas, limpias y maduras, con color, aroma y sabor
caracteristico del fruto de que proceden, conservados por

procedimientos fisicos autorizados. Sin aztcares afiadidos.
Envasado en recipiente de carton, tipo Tetrabrick o
Tetrapack de 1 L.

Néctar
Melocoton
s/azucar

Primera

(Prunus pérsica). Obtenidos mecanicamente a partir de
frutas sanas, limpias y maduras, con color, aroma y sabor
caracteristico del fruto de que proceden, conservados por
procedimientos fisicos autorizados. Sin aztcares afiadidos.
Envasado en recipiente de carton, tipo Tetrabrick o
Tetrapack de 1 L.

IX.2.- CAFES E INFUSIONES

Ne ARTiCULO CATEGORIA/ CARACTERISTICAS
CALIDAD

8 | Manzanilla Primera Especie vegetal para infusiones de uso en alimentacion,
Infusidn maximo de humedad del 15%, envasado en sobres

individuales de 1,2 gr. Aprox.

9 | Té Infusion Primera Especie vegetal para infusiones de uso en alimentacion,
maximo de humedad del 15%, envasado en sobres
individuales de 1,2 gr aprox.

10 | Tila Infusion Primera Especie vegetal para infusiones de uso en alimentacion,
maximo de humedad del 15%, envasado en sobres
individuales de 1,2 gr. aprox.

11 | Preparado Primera Preparado soluble a base de cacao, en sobres de
Cacao sin azucar dosificacion de 15-18 gr. para consumo individual.

12 | Café soluble Primera Extracto de café soluble en agua y un maximo de 0,3% de
descafeinado cafeina. Envasado en sobre individual de 2 Gramos.aprox.
sobre.

13 | Café capsulas Primera Café molido de tueste natural en capsulas
varios sabores

14 | Café capsulas Primera Café molido de tueste natural descafeinado en capsulas
descafeinado

43| 106

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv

mediante el siguiente cédigo seguro de verificacion:



&

i H

Hospital

La Fuenfria

X.- ACEITE

Red

BHsH

Madri¢
Hospitales sin Humo

Todos los productos se ajustaran a lo especificado en el Cédigo Alimentario Espanol y la
normativa vigente que lo desarrolle.
Cuando los productos no se ajusten a las calidades, categorias y caracteristicas acordadas por

el Centro éste podra solicitar su retirada.

Ne ARTICULO CATEGORIA/ CARACTERISTICAS
CALIDAD
1 | Aceite Oliva Extra Extraido de frutos de Olea europea. Sabor suave. 90%
Suave como minimo de acido oleico, acidez maxima de 0,42.
Presentado en envase de 5 L
2 | Aceite de orujo

XI.- ADEREZOS, ESPECIAS, CONDIMENTOS y CONSERVAS

Todos los productos se ajustaran a lo especificado en el Cédigo Alimentario Espafiol y la
normativa vigente que lo desarrolle.
Cuando los productos no se ajusten a las calidades, categorias y caracteristicas acordadas por

el Centro éste podra solicitar su retirada.

Ne ARTICULO CATEGORIA/ CARACTERISTICAS
CALIDAD
1 | Azicar Primera Color blanco o ligeramente amarillento, totalmente
Blanquilla Kg soluble en agua, con un 99,7% de sacarosa como minimo
y un maximo de 0,15% de residuo insoluble. Envases de 1
kg.
2 | Azucar Primera De idénticas caracteristicas que el azucar a granel, se
Blanquilla sobre presentara en sobres de 8 - 10 gr.
3 | Edulcorante Primera Se presentara en sobres de 1 gr. aprox.
Artificial
Granulado en
sobres
4 | Bicarbonato Primera Envase 1 Kg aprox.
5 | Colorante Primera Presentado en envase 900 gr aprox.
Alimentario
6 | Pimenton Dulce Primera De molienda de pimiento (Capsicun annuun. Tipo dulce.
Envasado en botes o contenedores de 750 gr aprox.
Producto sin gluten. Origen nacional
7 Pimienta Blanca Primera Envase 820 gr. aprox.
Molida
8 Pimienta Negra Primera Envase 800 gr Aprox.
Molida
9 | Salsa Mahonesa Primera Presentada en sobres 8 -10 gr. aprox.
en sobre
10 | Salsa Mahonesa Primera Tipo casero. Etiqurtado especifico que indique fecha de
consumo preferente. Apta para conservacion en lugar
seco y fresco sin abrir. Presentada en bote de 2,5 - 3,5 Kg.
aprox.
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11 | Salsa Soja Primera Presentado en envase 1 L.
12 | Salsa Rosa Primera Presentado en envase de 1Kg
13 | Salsa Mostaza Primera Presentada en envase de 250 - 300 gr aprox.
14 | Sal Fina Yodada Primera Sal refinada con granulo inferior a 2 mm. Y humedad
maxima del 5%. Sustancias antiapelmazantes autorizadas.
Presentacion en envases de 1 Kg.
15 | Sal Fina Yodada Primera De idénticas caracteristicas que la sal fina a granel, se
en sobre presentara en sobres de 1 gr. aprox.
16 | Vinagre de Vino Primera Con aproximadamente 62 de acidez. Envasado en
garrafas de 5 litros de capacidad.
17 | Vinagre de Primera Presentado en envase 750 ml aprox.
Manzana
18 | Crema Vinagre Primera Presentado en envase 500 ml a 750 ml.
Balsamico
19 | Azafranen Primera Presentado en sobres de 0,020 - 0,025 gr. aprox.
Rama
20 | Clavo en Grano Primera Presentado en envase de 200 - 300 gr. aprox.
21 | Oregano Primera Especie desecada en origen. Presentacion en envase 200
- 300 gr. aprox.
22 | Nuez Moscada Primera Presentado en envase de 200 - 300 gr. aprox.
Molida
23 | Tomillo Molido Primera Presentado en envase 400 gr. aprox.
24 | Romero Molido Primera Especie desecada en origen. Presentada en envase 250 -
500 gr. aprox.
25 [ Comino Molido Primera Presentado en envase 250 - 500 gr. aprox.
26 | Canela Molida Primera Presentada en envase de 200 - 300 gr. aprox.
27 | Pifiones Pelados Primera Pelados y crudos. Bolsa 1 kg.
28 | Aceite/Vinagre Extra Sobres monodosis. 15 ml vinagre/10 ml aceite de oliva
duo sobres
monodosis
XI.2.- CONSERVAS
Ne ARTICULO CATEGORIA/ CARACTERISTICAS
CALIDAD
29 [ Aceituna Negra Primera Envasada y deshuesada en latas de 350 gr. Aprox. peso
s/hueso bruto
30 | Aceituna Verde Primera Envasada y deshuesada en latas de 350 gr. Aprox.
s/hueso
31 | Atun en Aceite Primera Procedera de atun limpio exento de escamas, piel y
Vegetal espinas, en trozos enteros, no migas. Conservado en
Aceite vegetal. Envasado en latas de 1,85 Kg peso bruto
aprox.
32 | Atun en Aceite Primera Procedera de atun limpio exento de escamas, piel y
Vegetal espinas, en trozos enteros, no migas. Conservado en
Aceite vegetal. Lata 110 gr. aprox. peso bruto.
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33 | Melocotdn en Primera Procedera de frutos enteros, sanos, limpios y pelados,
Almibar partidos en mitades, en almibar de entre 14 y 17 grados
brix. Lata 2,5 -3 kg peso bruto
34 | Peraen sujugo Primera Procedera de frutos enteros, sanos, limpios y pelados,
partidos en mitades, Liquido de gobierno a base de jugo
de pera natural o concentrada sin adicion de azucar. Lata
2,5 -3 kg peso bruto
35 | Pifia en sulJugo Primera Procedera de frutos sanos, pelados y porcionados en
rodajas. Liquido de gobierno a base de jugo de pifia natural
o concentrada sin adicion de azucar. Presentado en lata de
2,5-3 kg peso bruto.
36 | Macedonia de Primera Presentado en bote 2,5-3 kg peso bruto.
Frutas
37 | Mermelada Primera Procedente de frutas sanas (fresa, melocoton, ciruela o
Frutas s/azlcar albaricoque) Contenido en fruta minimo del 50% en peso.
Sin azucares afadidos. Envasado en porciones de
consumo individual de 20 a 25 gr.
38 | Pepinillos en Primera Envase 350 — 500 gr. aprox. (peso bruto).
Vinagre
39 [ Tomate Entero Primera Procedera de tomates enteros, pelados, limpios y sanos.
Lata 4 =5 kg peso bruto.
40 | Maiz Dulce en Primera Envase de 2,5 - 3 Kg peso bruto aprox.
grano
41 | Esparrago Primera Procedera de esparragos enteros, sanos y limpios. Lata
Blanco entero 660 gr — 1 Kg. (17-24) peso bruto aprox.
en conserva
42 | Alcaparras en Primera Lata 100 - 150 gr. aprox. (peso bruto)
conserva
43 | Pimiento Primera Procedera de pimientos enteros o cortados en tiras, sanos
Morron Entero y limpios. Lata 2,5 — 3,5 Kg. Peso bruto aprox.
44 | Pimiento Primera Lata 1,5 — 2 Kg. Peso bruto aprox.
Piquillo

XII: PRODUCTOS DE TEXTURA MODIFICADA

Todos los productos se ajustaran a lo especificado en el C.A.E. y a la normativa que lo
desarrolle. Asi mismo, todos los productos que se relacionan a continuacion no llevaran aditivo.
Cuando los productos no se ajusten a las calidades, categorias y caracteristicas acordadas por
el Centro éste podra solicitar su retirada.

Ne ARTICULO | CATEGORIA/ CARACTERISTICAS
CALIDAD
1 | Papilla Primera Formulado con ingredientes naturales, de textura suave y
Cereales homogénea. Con leche incorporada, sin azucares afiadidos,
lacteada bajo contenido en sal, rica en hierro, zinc, calcio, vitaminas
Multifrutas Dy del complejo B, fibra dietética. Para adultos. Multifrutas.

Formato 1 Kg. aprox.
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2 | Papilla Primera Formulado con ingredientes naturales, de textura suave y
lacteada de homogénea. Con leche incorporada, sin azucares afiadidos,
Cereales bajo contenido en sal, rica en hierro, zinc, calcio, vitaminas

Dy del complejo B, acido fdlico. Para adultos. Formato 1 Kg.
aprox.

3 | Papillade 8 Primera Formulado con ingredientes naturales, de textura suave y
cereales con homogénea. Sin azucares afiadidos, bajo contenido en sal y
miel grasa, rica en hierro, zinc, calcio, vitaminas D y del complejo

B. Para adultos. Formato estuche 600 gr — 1 kg. aprox

4 | Cremade Primera Crema de arroz adaptada para adultos rica en hierro, zincy
Arroz vitamina D. Sin sacarosa afiadida, sin gluten, bajo contenido

en sal y grasa. Estuche de 600 gr- 1 Kg aprox.

5 | Agua Primera Alimento de textura modificada y presentada en distintos
gelificada sin sabores en envases de 100 - 125 gr. aproximadamente. Con
azucar textura tipo pudin lista para su consumo. Facilita la

hidratacion en casos de alteraciones de la deglucion o
disfagia. Edulcorada

XIII.- PRODUCTOS PARA DISPENSACION EN DESAYUNOS Y MERIENDAS

Todos los productos se ajustaran a lo especificado en el Cédigo Alimentario Espanol y a la
normativa que lo desarrolle.

=

Cuando los productos no se ajusten a las calidades, categorias y caracteristicas acordadas por 8
el Centro éste podra solicitar su retirada. g 8
Ne ARTICULO CATEGORIA/ CARACTERISTICAS 35
CALIDAD gé g

o:
1 | Leche liofilizada Primera Leche esterilizada, parcialmente desnatada, Apta para gg g
’ - . . 9
maquina dispensadores. Presentada en envase 2 litros ,§§%"
2 | Café Primera Extracto de café liquido descafeinado, ultra congelado. 2 P
Descafeinado Presentado en envase 2 Kg. Apto para maquina § g%
Concentrado dispensadora. Conservacion en refrigeracion 3 %%
PR
238
Deberan suministrar durante la vigencia del contrato dos maquinas dispensadoras de sus SEE

productos.

Las maquinas dispensadoras de café son maquinas de uso en colectividades. En todo el proceso
de fabricacion debera tenerse en cuenta la implantacion de la Norma ISO 9001:2015.

Cumpliréd a su vez con la normativa europea EC-93743 relacionada con la seguridad e higiene
alimentaria, que recomienda adoptar la metodologia HACCP (Anélisis de peligros y Puntos de
Control Criticos).

Caracteristicas de las maquinas dispensadoras:

- Debera asegurar un envasado que impida el contacto entre el ingrediente y el aire o las
personas, garantizando su perfecta conservacion.

- Estara dotada de toma de agua para la rehidratacion del producto en origen (leche en polvo
y café descafeinado), tendra al menos 3 salidas de producto (para agua, para leche y para
descafeinado con leche).

- El rendimiento vendra marcado por la posibilidad de elaborar hasta 2.000 cafés a la hora y
garantizando la obtencién de un uUnico café o bebida caliente, leche o agua para infusiones
en 4-5 segundos. La temperatura minima de dispensaciéon de cualquiera de los productos
estara por encima de los 700 C. Llevara un sistema de control de temperatura en taza.

- Sera de facil uso y rapida limpieza. Minima manipulacién por parte del personal.
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La instalacion de dichas maquinas correra a cargo del adjudicatario, que sera responsable del
mantenimiento integral y de la sustitucién en caso de averia con reposicion.

Asi mismo debera realizar e impartir el Curso de Formacion requerido al personal que vaya a
manipular dichas maquinas.

El producto debe superar una prueba de aceptabilidad por parte del personal, debiendo
presentar muestra del producto y el dispensador.

XIV.- FRUTAS Y VERDURAS FRESCAS

Todos los productos se ajustaran a lo especificado en el Cédigo Alimentario Espafiol y a la
normativa que lo desarrolle.

Cuando los productos no se ajusten a las calidades, categorias y caracteristicas acordadas por
el Centro éste podra solicitar su retirada.

CARACTERISTICAS MINIMAS DE CALIDAD

Las caracteristicas minimas de calidad de las frutas y verduras, incluyendo hortalizas y
tubérculos, deben cumplir con las siguientes condiciones:

- Maduracién: Se podran consumir dentro de las 24-48 horas siguientes a la recepcién, en
su punto justo de maduracién y sin posibilidad de deterioro en los tres dias siguientes a su
recepcion. Estaran enteras, sanas, consistentes y con el aspecto caracteristico del tipo
varietal.

- Limpieza: No presentaran restos de productos quimicos utilizados para su mantenimiento,
ni ningun tipo de suciedad, haciendo extensible la limpieza a los envases que los contengan.

- Desgarros: las piezas de frutas seran enteras, sin partes grabadas.
- Estado bacterioldgico: No presentara ninguna pieza signos de levaduras o mohos.

- Deben estar exentos de: humedad exterior anormal, olor y sabor internos o externos
extranos, magulladuras, picaduras, germinacion, dafios causados por las condiciones
meteoroldgicas, fuertes deformaciones, tierra, hojas, etc...

- Calibre: La fruta que se consuma por unidades, como naranjas, manzanas, etc..., tendran
un peso de 175-200 g/unidad.

Sera obligatorio que la entrega de todos los productos se realice con una presentacion
adecuada en envases normalizados con arreglo a la legislacién vigente y con la etiqueta en la
gue al menos consten los siguientes datos:

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cddigo seguro de verificacion

- Denominacién del producto
- Lote

- Variedad

- Categoria comercial

- Calibre

- Identificacion de empresa

- NO de registro sanitario

- Origen del producto

- Fecha de envasado

- Contenido neto

Envasado y presentacion, los productos deben ser presentados en envases limpios, de
material adecuado para la buena conservacién y transporte del producto, y de facil apilado.

Se suministraran de acuerdo a las peticiones y a la época del afio en que se encuentren.
Presentaran el punto adecuado de madurez y frescura, cumpliendo en todo caso las
condiciones de limpieza precisas.

Seran de primera calidad, con expresién de calibrado cuando ello sea preceptivo. Cumpliran la

48 | 106



&

i H

Hospital
La Fuenfria

normativa establecida en cuanto a etiquetado y venta de verduras frescas.

Red

BEHsH
Madri¢
Hospitales sin Humo

Ne ARTIiCULO CATEGORIA/ CARACTERISTICAS
CALIDAD

1 Acelga Primera

2 Ajo Extra Variedad: Blancos
Calibre minimo: 30mm.

Albahaca Primera Formato: Manojo

4 Apio Primera

5 Berenjena Primera Variedad: Morada
Calibre:300-350 gr/unid

6 Bulbo de hinojo Primera

7 Calabacin Primera Peso: 225 a 450 gr

8 Calabaza Primera CAT.: Primera
Peso.1,5a2Kg

19 Cebolla Primera Calibre: 3
Formato: saco 10 0 25 Kg

10 Cebolleta blanca Primera Formato: Manojo

11 Champinon Primera Variedad: Blanco
Calibre: 45-55 mm aprox.

12 Escarola Primera

13 Esparrago verde Primera Formato: Manojo

14 Jengibre fresco

15 Laurel Primera Formato: Manojo

16 Lechuga iceberg Primera Calibre: 8

17 Lechuga romana Primera Calibre: 500-700 gr

18 Nabo Primera Variedad: comun

19 Patata Comun Calibre: 60 mm
Variedad: Mona lisa
Formato: saco 10 0 25 Kg

20 Pepino Primera Calibre: 40-70 mm diametro
Variedad: corto. 180-250 gr

21 Pimiento rojo Primera Variedad: Lamuyo

22 Pimiento rojo seco fiora | Primera Peso: 10 gr/unid. Aprox.

23 Pimiento verde Primera Variedad: Lamuyo

24 Puerro Primera Calibre: 30-40 mm

25 Repollo Primera

26 Setas de cultivo mezcla Minimo 2 variedades

27 Tomate ensalada Primera Calibre: 150-180 gr

49 | 106

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv

mediante el siguiente cédigo seguro de verificacion:



"« Hospital _Red
“'. La Fuenfria B HsH

Hospitales sin Humo

Variedad: Daniela
28 Zanahoria Primera Variedad: Nantesa
Calibre: 30-40 mm
Albaricoque Primera Calibre: 40-50 mm
2 Ciruela roja Primera Calibre: 45-55 mm
3 Fresén Primera Calibre: minimo 24 mm
4 Kiwi Primera Calibre: 70 gr. minimo
5 Limodn Primera Calibre: 4
Variedad: Vema
6 Mandarina Primera Calibre: 85 gr aprox.
7 Manzana Primera Calibre: 80-85 mm
Variedad: Golden
8 Melocotdn Primera Calibre: 67 —73 mm
9 Meldn Primera Calibre:3
Variedad: Piel de sapo
10 Naranja de mesa Primera Calibre: 4
Variedad: Navelina
11 Nectarina Primera Calibre: 67 - 73 mm 5
12 | Paraguaya Primera Calibre: 65-70 é g
13 Pera de agua Primera Calibre: 140 gr minimo ?f
Variedad: Blanquilla géé
14 | Picota Primera Calibre: 17 mm minimo §§§
15 | Platano Extra Calibre: 18 cm %éé
Variedad: Cavendish ggé
16 | Sandia Primera Peso medio aprox.:3-4 Kg. 2%3
17 Uva Primera Variedad: Moscatel égé

Nota: Todos los articulos estan expresados en kilos, a excepcion de las lechugas iceberg y
romana, escarola y pimiento riojano (flora) que van en unidades. La albahaca, laurel, cebolleta
blanca y esparrago verde, vienen expresados en manoj
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SERVICIO DE SUMINISTRO Y GESTION DE VIVERES PARA LA ELABORACION

DE DIETAS ALIMENTICIAS

PRECIOS UNITARIOS MAXIMOS

PENSION PACIENTES
N° DIETAS | PRECIO BASE
INGESTA ESTIMADAS | UNITARIO | ;oo se e | IVA (10%) | TOTAL CON IVA
12 MESES SIN IVA
DESAYUNO | 45.000 1,283 57.735,00 5.773,50 63.508,50
COMIDA 45.000 4,917 221.265,00 | 22.126,50 267.730,65
MERIENDA 45.000 1,078 48.510,00 4.851,00 53.361,00
CENA 45.000 4,222 189.990,00 | 18.999,00 208.989,00
TOTAL 180.000 11,50 517.500,00 | 51.750,00 | 569.250,00

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cddigo seguro de verificacion
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TOTAL
ESTZ,[MADO PRECIO
i ARTICULOS UN,ITARIO BASE IVA IMPORTE
ARTICULO 12 MESES (SIN IVA) IMPONIBLE | (%) IVA TOTAL
AGUA 0,33 cl. 1.000 0,18 180,00 10 18,00 198,00
AGUA15L 2.500 0,36 900,00 10 90,00 990,00
AGUA GELIFICADA
SABORES 13.000 0,40 5.200,00 10 585,00 5.252,00
AZUCAR sobre 16.500 0,011 181,50 10 18,15 199,65
CAFE DESCAFEINADO sobre 2.300 0,05 115,00 10 11,50 126,50
CACAO SOLUBLE, sobres 3.000 0,24 720,00 10 72,00 792,00
FLAN 2.900 0,22 638,00 10 63,80 701,80
FRUTA (1 pieza) 100 0,36 36,00 10 3,60 39,60
GALLETAS SIN AZUCAR
Pgte de 4 u. 8.250 0,092 759,00 10 75,90 834,90
GALLETAS tostadas, Pqte.
de 4 u. 9.250 0,048 444,00 10 44,40 488,40
LECHE, semidesnatada 1L 5.600 0,80 4.480,00 10 448,00 4.928,00
MANZANILLA, sobre 3.120 0,023 71,76 10 7,176 78,936
NATILLAS 3.900 0,30 1.170,00 10 117,00 1.287,00
PAN, tostado paquete de 2
u. 3.285 0,068 223,38 10 22,338 245,718
SAL, sobres 8.275 0,0025 20,688 10 2,069 22,757
TE, sobre 1.500 0,030 45,00 10 4,50 49,50
TILA, sobre 1.000 0,030 30,00 10 3,00 33,00
YOGURT, frutas 1.110 0,23 255,00 10 25,53 280,83
YOGURT, desnatado natural 350 0,22 77,00 10 7,70 84,70
ZUMO melocoton, 1 litro 1.200 0,75 900,00 10 90,00 990,00
ZUMO naranja, 1 litro 1.500 0,75 1.125,00 10 112,50 1.237,50
Café en capsulas 2.320 0,48 1.113,60 10 111,36 1.224,96
TOTAL PRESUPUESTO 18.685,2275 1.868,523| 20.553,7505
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ANEXO D
DISTRIBUCION POR TIPOS DE DIETAS

RELACION PORCENTUAL PONDERADA DE DIETAS ANO 2023

TIPO DE DIETA TOTAL %

AST - ASTRINGENTE 1.396 0,9

ASTFAM - ASTRIN. FACIL. MASTICA 1.455 0,9

BAJRE - BAJA EN RESIDUOS 200 0,1

BAJRFM - BAJA RESIDUOS F.MASTIC 0 0,0

BAS - BASAL 35.559 21,7

DIA - DIABETICA DISLI 1500 7.037 4,3

DIS - DISFAGIA 8.561 5,2

DI2000 - DIABETICA DISLI 2000 14.496 8,8

ES - DIETA ESPECIAL 0 0,0

FACMA - FACIL MASTICACION 34.241 20,9

FACMAD - FACIL MASTIC DIAB DISL 17.674 10,8

HEPPAN - HEPATOPAT-PANCREATITIS 0 0,0 s
HEPPFM - HEPATO-PANCR. F.MASTIC 0 0,0 g g
HIPUFM - HIPERURICEMIA F.MASTIC 0 0,0 g =
HIPURI - HIPERURICEMIA 0 0,0 i;%é
LIBEL - LIBRE ELECCION (PAL) 7.384 4,5 %gf@
LIQ - LIQUIDA 455 0,3 g::é”
OVOLAV - OVOLACTEOVEGETARIANA 0 0,0 §5¢
OVOLFM - OVOLACTEOVEG. F.MASTIC 114 0,1 §§§
PROGA - PROTECCION GASTRI DISL 1.021 0,6 % g%;z
PROGFM - PROT.GASTRICA F.MASTIC 0 0,0 g%?:
PUD - PUDDING 86 0,1

REN - HIPOPROTEICA 137 0,1

RENFM - RENAL FACILMASTICACION 0 0,0

TX - TURMIX 21.452 13,1

TXAST - TURMIX ASTRINGENTE 1064 0,6

TXD - TURMIX DIABETICA 11.665 7,1

VEG - VEGANA 52 0,0

VEGFM - VEGANA F.MASTICACION 0 0,0

Total 164.049 100
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mediante el siguiente cédigo seguro de verificacion:

https://, gestiona‘co;;nidad‘madrid/csv

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO
COMIDA COMIDA COMIDA COMIDA COMIDA COMIDA COMIDA
Potaje de . . Lasafia de
PRIMER arbanzos Ratatouille Patatas con Paella de Lentejas con Sopa de queso fresco,
PLATO %On arroz provenzal magro de cerdo marisco jamén pescado calabacin y
tomate
Pechuga de i .
R Salmoén Filete de
Albéndigas en | pollo empanada Lomo de cerdo Muslos de
SEGUNDO caldo de con ensalada bra‘se.ado sobre asado con merluza con ) pollo a la Ternera
PLATO jamoén de lechuga y juliana de tomate asado gambas y puré cerveza asada
tomate verduras de patata
POSTRE Fruta Arroz con leche Fruta Yogurt Fruta Fruta Pln?ugg su
CENA CENA CENA CENA CENA CENA CENA
PRIMER ;ﬁg]aazge Sopa de Crema de Sopa de Judias verdes a Crema de Verduras
PLATO buerro Y picadillo esparragos verduras la portuguesa zanahoria rehogadas
Pastel de Tortilla de Merluza Croquetas de
SEGUNDO Pescado Revueltos de | jamén y queso Fletan con jamon y queso | guisada sobre| jamoén con
PLATO blanco esparragos y con salsa de crema de con ensalada parmentier ensalada de
guisado jamon cebolla y broécoli de lechuga y de puerros y lechuga y 5
puerro tomate ajada gallega tomate 5
2
POSTRE Flan Fruta Manzana asada Fruta Macedonia Fruta Natillas Ig
5
-
DIETA BASAL DE INVIERNO: SEMANA 22
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO
COMIDA COMIDA COMIDA COMIDA COMIDA COMIDA COMIDA
Macarrones con
PRIMER | Judias blancas Patatas con at:eqzitlezils Alcachofas con Garbanzos Arroz meloso C(;rlgglaazge :
PLATO guisadas bacalao negras y jamon guisados con gambas - y
albahaca 1
Hamburguesa | Pollo asado con
SEGUNDO | Pescado blanco | gratinada con ensalada de Ternera en Pastel de Pollo con Carrillera de
PLATO en piperada ensalada de lechuga y piperada hacalao champifiones | cerdo guisada
lechuga tomate
POSTRE Fruta Mela()l;c)itl;)armr en Fruta Arroz con leche Fruta Fruta Pifa en su jugo
CENA CENA CENA CENA CENA CENA CENA
PRIMER Sopa de ave Cremas de Sopa de aio Vichyssoise Salteado de Ensalada Acelgas con
PLATO p verduras P ) Y verduras casi caprese patatas
Tortilla de San Jacobo con ngi(fgcrii (cjgn Croquetas de
SEGUNDO bacalla((; cc()Jn Merluza en ensalada de ensalada de Tortilla de bF;escadé) gam?ndco(r]le
PLATO elr;iahﬁ 2 € salsa verde lechuga y lechuga, patata guisada caIE:lrcl)cgor?o Inescahﬂ 2
gay tomate tomate y gay
tomate < tomate
esparragos
POSTRE Flan Yogurt Manzana asada Fruta Pera en almibar Yogurt Natillas
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DIETA BASAL DE INVIERNO: SEMANA 32
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H
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LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO | DOMINGO
COMIDA COMIDA COMIDA COMIDA COMIDA COMIDA COMIDA
. . . Coliflor . .
PRIMER | Judias pintas Arroz con pollo | Potaje de vigilia| Guiso de setas Lentejas ajoarriero Fldeu_a de
PLATO con arroz estofadas marisco
con patatas
Aquia de Pollo asado con Suprema de
SEGUNDO ter?]ejra con Bonito con Albéndigas en ensalada de Calamares en Pollo al ternera asada
PLATO verduras tomate salsa lechuga y su tinta chilindréon | con ensalada
tomate de tomate
POSTRE Yogur Fruta Fruta Fruta Yogur Fruta Fruta
CENA CENA CENA CENA CENA CENA CENA
PRIMER Crema de Ensalada Menestra de Crema de Sopa -
" Purrusalda . patata y . Sopa juliana
PLATO calabacin variada verduras puerTo Parmentier
Pescado Tortilla de atun Elleitczccljs
SEGUNDO| blanco a la Revuilto de F|l<edtesb<lie Pastel de y cebcl)lljs z:lon sobre Blenmeslatzje
PLATO romana con gambas y pescado blanco merluza ensalada de crema de | ©ON &nsalada
- espinacas rebozado lechuga y . de lechuga
salsa tartara tomate esparragos
blancos
POSTRE Fruta Fruta Yogur Fruta Fruta Yogur Fruta
DIETA BASAL DE VERANO: SEMANA 12
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO
COMIDA COMIDA COMIDA COMIDA COMIDA COMIDA COMIDA
Potaje de . .

PRIMER garbanzos con Ratatouille Patatas con Arro'z.treis Len'te]a's con Gazpacho* Ensalada*
PLATO arroz provenzal magro de cerdo delicias jamon campera
Pechuga de Salmén Filete de

SEGUNDO | Alb6ndigas en polio emfadna(cjla hbraseado sobre Lomog]e cerdo merluga con MUﬁ|OS (IJe Ternera
PLATO | caldo de jamon con ensalada de juliana de asado con gambas y pofio a 'a asada
lechuga y tomate asado puré de cerveza
verduras
tomate patata
POSTRE Fruta Arroz con leche Fruta Yogurt Fruta Fruta Piﬁ;iugg su
CENA CENA CENA CENA CENA CENA CENA
PRIMER c(;rlgrt;]aazgi/ Sopa de Crema de Sopa de JUd'aZ ;/aerdes Crema de Verduras
PLATO puerro picadillo esparragos verduras portuguesa zanahoria rehogadas
Pastel de Merluza Croquetas de
SEGUNDO | Pescado blanco Revueltos de | jamén y queso Fletén con Tortilla de | guisada sobre| jamén con
PLATO visado esparragos y con salsa de crema de jamoén y parmentier ensalada de
g jamon cebolla y brocoli queso de puerros y lechuga y
puerro ajada gallega tomate
POSTRE Flan Fruta Manzana asada Fruta Macedonia Fruta Natillas
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DIETA BASAL DE VERANO: SEMANA 22

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO
COMIDA COMIDA COMIDA COMIDA COMIDA COMIDA COMIDA
PRIMER Ensalada de Patatas con Ensalada de Alcachofas con Garbanzos Gazpacho Ensaladilla
PLATO judias blancas bacalao espirales jamon guisados p rusa
Filete de Hamburguesa | Pollo asado con
SEGUNDO merluza en gratinada con ensalada de Ternera en Pastel de Pollo con Carrillera de
PLATO - ensalada de lechuga y piperada Bacalao champifiones | cerdo guisada
piperada
lechuga tomate
POSTRE Fruta Melocoton en Fruta Arroz con leche Fruta Fruta bl
almibar jugo
CENA CENA CENA CENA CENA CENA CENA
PRIMER Sopa de ave Cremas de Sopa de aio Vichvssoise Salteado de Ensalada Acelgas con
PLATO p v verduras p ) y verduras casi caprese patatas
Fritura de Croquetas de
H San Jacobo con | pescado con Tortilla d p d T
SEGUNDO luevos con Merluza en ensalada de ensalada de ortifia de escado jamon con
vinagreta de patatas blanco en ensalada de
PLATO ambas salsa verde lechuga y lechuga, isada caldo corto lechuga
g tomate tomate y gu ugay
. tomate
esparragos
POSTRE Flan Yogurt Manzana asada Fruta Perq en Yogurt Natillas
almibar
DIETA BASAL DE VERANO: SEMANA 32
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO
COMIDA COMIDA COMIDA COMIDA COMIDA COMIDA COMIDA
PRIMER Judias pintas Ensalada fria Potaie de viailia| Guiso de setas Ensalada Gazpacho Fideua de
PLATO con arroz de arroz ) 9 mixta p marisco
Aquia de Pollo asado con Suprema de
SEGUNDO gu Bonito con Albéndigas en ensalada de | Calamares en Pollo al ternera asada
ternera con X o .
PLATO tomate salsa lechuga y su tinta chilindron con ensalada
verduras
tomate de tomate
POSTRE Yogur Fruta Fruta Fruta Yogur Fruta Fruta
CENA CENA CENA CENA CENA CENA CENA
PRIMER Crema de purrusalda Ensalada Menestra de Cr:trgte;de Sopa Sopa iuliana
PLATO calabacin variada verduras ppuerroy Parmentier paj
Tortilla de Filete de
Pescado blanco . atiny pescado .
SEGUNDO| alaromana Revuetz)lto de Flledtesb?e Pastel de cebollas con sobre Blenmeslalee
PLATO con salsa gambas y pescado blanco merluza ensalada de crema de con ensalada
. espinacas empanado . de lechuga
tartara lechuga y esparragos
tomate blancos
POSTRE Fruta Fruta Yogur Fruta Fruta Yogur Fruta
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DIETA DISFAGIA - INVIERNO 12 SEMANA

Red

BHsH

Madri¢

Hospitales sin Humo

Todas las dietas relacionadas con los procesos de disfagia se les suministra Agua Gelificada para su

hidratacion
LO01 MO01 X01 Jo1 Vo1 S01 D01
LASANA
qummus | RATATOUILLE | pastacon | ARroz con | T LENTEJAS | ACELGAS CON QUESO
DISFAGIA | TOMATE DISF | TOMATE DISF. | con JaMoN | PATATAS DISF. | CALABACIN
o TOMATE
O | aLBonDIGAS DUDIN
2 | caLpo 1aMoN | HAMBURGUESA|  sALMON CROQUETAS | MERLUZA CON | musto potLo | - 2olen
= | DISFcoN | POLLO SALSA | BRESEADO roquen PURE PATATA | A LA CERVEZA ERNER
g PATATAS DISF DISF. DISF DISF VERDURAS
FRITAS
COMPOTA DE YOGURT COMPOTA DE YOGURT NATILLA DE | COMPOTADE | COMPOTA DE
FRUTA SABOR FRUTA SABOR VAINILLA FRUTA FRUTA
ciﬁg:z[fv VERDURA CREMA DE SscE)np4AoEE PUDIN DE CREMA DE RVEE'%D(;’ARSES
Bz COCIDA ESPARRAGOS | FMOLA VERDURAS | ZANAHORIA oAl
0 | pescabo PUDIN MERLUZA
L BLANCO | CROQUETAS DE E’éﬂgkﬂgﬁ%’; PESCADO TJ(;&B#\? GUISA CROQUETAS
$ | cuisabo JAMON D UERROS CREMA QUESO DIGF. | PARMENTIER | DE JAMON
DISF. BROCOLI : DISF.
FLAN compotADE | manzana | comporape | compotapE | i\ ammia | NATILLA DE
VAINILLA FRUTA ASADA FRUTA FRUTA VAINILLA
DIETA DISFAGIA - INVIERNO 22 SEMANA
L02 MO02 X02 J02 V02 S02 D02
TX JUDIAS MACARRONES | COLIFLOR CREMA DE
BLANCAS g :‘(T::ES S?S';“F CON TOMATE | AJOARRIERO HUMMUS Tgm% B?QF CALABAZA Y
a | cuisabas DISF. DISF. . PUERRO
o PESCADO
= BLaNco | PANBIRCIESAT poLio asapo | croqueTas [ pasTELDE | TIPURSUESA T alBONDIGAS
o | PpERADA AR DISF. DE JAMON BACALAO O EN SALSA DISF
> DISF
compoTa DE | compota pE | compotapE | compotape | naTILLA DE | compoTaDE | compoTA DE
FRUTA FRUTA FRUTA FRUTA VAINILLA FRUTA FRUTA
oOLs CREMADE | TXPATATAY | iiccoior | REmonaoas HUEVOS | ACELGAS CON
 |Lrucrero VERDURAS | zaNAHORIA oAl REVUELTOS PATATAS
m | TorTiLLA DE | MERLUZA EN | PASTEL JAMON PUDIN TORTILLA PIMIENTO CROOUETAS
2 | cawssacin | sALsa VERDE | con saLsA DE | MERLUZA CON PATATA RELLENO o
> DISF. DISF. PUERROS TOMATE | GUISADA DISF | BACALAO DISF
YOGURT MANZANA COMPOTA DE YOGURT NATILLA DE
it SABOR ASADA FLAN VATRILLA FRUTA SABOR VAINILLA
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L03 MO03 X03 JO3 V03 S03 D03
JUDIAS
TX JUDIAS | ARROZ CON VERDES TX GUISO DE | TX. LENTEJAS AngLé';LIggo JF QBE%AY%%':
PINTAS TOMATE DISF. | REHOGADAS SETAS ESTOFADAS
DISF. DISF.
0 DISF.
g PESCADO HUEVOS
= | ALBONDIGAS | CROQUETAS | ALBONDIGAS | POLLO ASADO | BLANCO SALSA [ HAMBURGUESA| oo dQ>
O |ensaisapisF| DEATUN | EN SALSA DISF DISF. DE TOMATE | DE POLLO DISF [ "0 105 =2
> DISF.
FLan vamiia | YOGURT COMPOTA DE | NATILLA DE YOGURT COMPOTA DE | COMPOTA DE
SABOR FRUTA VAINILLA SABOR FRUTA FRUTA
cReMA DE | REVUELTO DE | ACELGAS con R"Eﬂg)gARSASS CP*;'_EF’X?ADYE SS%‘;I%EAE ESPINACAS A
CALABACIN | ESPINACAS |PATATAS DISF. o UERRO heHERS LA CREMA
TORTILLA
0 | pescabo PESCADO
@ | BLaNCO A LA EMPANADILLAS | REBOZADO PUDIN DE CEB%TLL& EISF gEEﬁQDDOE BIENCMOESABE
£ | rRomana con | pE BONITO CON MERLUZA SO SRS | MANONESA
MAHONESA MAHONESA
MAHONESA
COMPOTA DE | COMPOTADE [ MANZANA | comPOTADE | COMPOTADE | ¢ an vamaiia| NATILLA DE
FRUTA FRUTA ASADA FRUTA FRUTA VAINILLA
DIETA DIABéTICA 1500 = INVIERNO 12 SEMANA
LO1 MO1 X01 Jo1 VvVo1i SO01 DO1
1/2 LASANA
1&,‘:31@%? 1/2 é/ngﬁd&/grfg 1/2 PAELLA DE | 1/2 LENTEJAS | 1/2 sopa DE QUESO
RATATOUILLE MARISCO CON JAMON PESCADO CALABACIN
ARROZ DE CERDO
o TOM
© | ALBONDIGAS SALMON | LoMo CERDO
=2 | ENCALDO DE i mpurGUESA| BRESEADO | AL HORNO y | MERLUZA CON | MUSLOS DE TERNERA
= | JAMON CoN GAMBAS Y POLLO A LA
o DE POLLO JULIANA TOMATE ASADA
VERDURA VERDURAS ADO PURE PATATA |  CERVEZA
> COCIDA
FRUTA SXCB’SFL{’%TIN FRUTA SX&G)FL{”;TIN FRUTA FRUTA PINA EN SU
DIABETICA AZUCAR DIABETICA AZUCAR DIABETICA DIABETICA JUGO
1&&%&’;% 1/2 SOPA DE | 1/2 CREMA DE | 1/2 soPa DE 1/5E1QUDDEI$S 1/2 CREMA DE | 1/2 VERDURAS
OERRG PICADILLO | ESPARRAGOS | VERDURAS | ponriongsa | ZANAHORIA | REHOGADAS
TORTILLA DE
R PESCADO REVUELTO | PASTEL JAMON | FLETAN CON JAMON Y MERLUZA ;&%%ﬁ;(%%lfv
a BLANCO | ESPARRAGOS Y| CON SALSA DE [ CREMADE | QUESO CON | Gursapay [ peelChE EON
$ | ocuisabo JAMON PUERROS BROCOLT | ENSALADA DE | PARMENTIER
LECHUGA
LECHUGA
MANZANA .
FRUTA FRUTA PINA EN SU FRUTA NATILLA DE
FLAN VAINILLA | prABETICA A?é'a/é ASéN DIABETICA JUGO DIABETICA VAINILLA
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DIETA DIABETICA 1500 - INVIERNO 22 SEMANA
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LO2 MO02 X02 JOo2 V02 S02 D02
172
1/2 JUDIAS 1/2 1/2 1/2 ARROZ | 1/2 CREMA DE
BLANCAS ClC/)il ';‘}EI&% M‘}%%F;F‘T%NYES ALCACHOFAS | GARBANZOS | MELOSO CON | caiaBazay
GUISADAS CONJAMON | GUISADOS GAMBAS PUERRO
o ACEITUNAS
o HAMBURGUESA | POLLO ASADO
2 | Pescapo GRATINADA CON PECHUGA DE | CARRILLADA
m | BLANCO EN CON ENSALADA DE | TERMERAEN | PASTEL DE POLLO CERDO
O | piperapa | ENsALADA DE | LECHUGA Y CHAMPINONES |  GUISADA
> LECHUGA TOMATE
FRUTA PINA EN SU FRUTA SX‘;SEF;TIN FRUTA FRUTA PINA EN SU
DIABETICA JUGO DIABETICA R n DIABETICA DIABETICA JUGO
1/2 sOPA DE | 1/2 CREMA DE | 1/2 SOPA DE 1/2 1/2 SALTEADO | 1/2 ENSALADA Cléﬁl %ﬁ?ﬁﬁs\(
AVE VERDURAS AJO VICHISSOISE | DE VERDURAS |~ CAPRESE O
0 T(?/?LTAIEI/KACIDNE ?A?nkgrl ?/ ey PESCADO CROQUETAS
m Ao merLuza en | JHESR G [ pLancia con | Tormia e | EREPR, [ E JamoN con
Z | ensaiapa D | SALSA VERDE | eica’ana DE ENLSEACL:SSADE JAMON YORK | STANCOEN ENLSEACL:SSADE
LECHUGA LECHUGA
YOGURT MANZANA . YOGURT
FLAN VAINILLA| SABOR SIN ASADA SIN Dli%li_TnAC " PINJ%E'E‘) SU | saBOR sIN NCEEE’EL'ZE
AZUCAR AZUCAR AZUCAR
DIETA DIABETICA 1500 — INVIERNO 32 SEMANA
LO3 MO3 X03 JO3 Vo3 S03 D03
I}I/I\JZTJA%D&?\‘ 1/2 ARROZ | 1/2 POTAJE DE 1/52;5815&35 1/2 LENTEJAS | 1/2 COLIFLOR | 1/2 FIDEUA DE
e CON POLLO VIGILIA orAns ESTOFADAS | AJOARRIERO MARISCO
8 POLLO ASADO
2 | ACWADE 1 gonto con |HAMBURGUESA CON CALAMARES POLLO AL TERNERA
=4 | TERNERA CON TOMATE TERNERA EN | ENSALADA DE | en'gyy TiNTA | CHILINDRON ASADA
o | VErRDURAS SALSA LECHUGA Y
> TOMATE
FRUTA ngggng FRUTA Szgggfgm FRUTA FRUTA PINA EN SU
DIABETICA AZUCAR DIABETICA AZUCAR DIABETICA DIABETICA JUGO
1/2 CREMA DE 1/2 1/2 ENSALADA | 1/2 MENESTRA | 1/2 CREMADE |, /5 g5pp 1/2 SOPA
cALABACIN | POURRUSALDA |75 s prapa VERDURAS ¥ PATATA ¥ PARMENTIER JULIANA
VIZCAINA JAMON PUERRO
| - PESCADO TORTILLA DE
PLANCHA cON | REVUELTO DE ATUN Y PESCADO MERLUZA EN
D | ensalapa b | GamBas v ';Eiﬁéﬂg ':WUE'?{IL'\LZDE CEBOLLA CON | CREMA DE SALSA DE
$ | techuay | Espinacas ENSALADA DE | ESPARRAGOS TOMATE
TOMATE LECHUGA
MANZANA -
FRUTA FRUTA PINA EN SU FRUTA NATILLA DE
FLAN VAINILLA L 1 aBETICA Afég‘c‘ ASéN DIABETICA JUGO DIABETICA VAINILLA
__
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La autenticidad de este documento se puede comprobar en
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&

i

Hospital

e L@ Fuenfria

DIETA DIABETICA 2000 - INVIERNO 12 SEMANA

Red

BHsH

Madri¢

Hospitales sin Humo

LO1 MO1 X01 Jo1 Vo1 S01 DO1
LASANA
1{32A|':ngZE02E RATATOULLLE pAMT:GTFA{S SCE)N 1/2 PAELLA DE | LENTEJAS CON|  sopa DE QUESO
MARISCO JAMON PESCADO CALABACIN
ARROZ CERDO &
0 OMATE
O | ALBONDIGAS SALMON | LoMo cERDO
2 | EN CALDO DE 4, ugurGuEsa| BREseaDo | ALHorno | MERLUZA CON | MUSLOS DE 1 rppnega
= | JAMON CcoN GAMBAS Y POLLO A LA
O | Verbura DE POLLO JULTANA con ToMATE [+ IERS CERVEZA ASADA
> VERDU ASADO
COCIDA
FRUTA SABOR SIN FRUTA SABOR SIN FRUTA FRUTA PINA EN SU
DIABETICA AZUCAR DIABETICA AZUCAR DIABETICA DIABETICA JUGO
ciﬁmz%v SOPA DE CREMA DE SOPA DE VEFJ{BE;’AE | cremaDE VERDURAS
DOERRO PICADILLO | ESPARRAGOS | VERDURAS | yERDR2 B0 | ZANAHORIA | REHOGADAS
TORTILLA DE
Q| pescapo REVUELTO | PASTEL JAMON | FLETAN CON JAMON Y MERLUZA ;&%%ﬁ:%%’f\l
= BLANCO | ESPARRAGOS Y| CON SALSA DE [ CREMADE | QUESO CON | Gursapay [ geelChs HOH
S | cuisapo JAMON PUERROS BROCOLI | ENSALADA DE | PARMENTIER
LECHUGA
LECHUGA
MANZANA .
FRUTA FRUTA PINA EN SU FRUTA NATILLA DE
FLAN VAINILLAY - 11aBETICA ASADA SIN DIABETICA JUGO DIABETICA VAINILLA
AZUCAR
DIETA DIABETICA 2000 — INVIERNO 22 SEMANA
LO2 MO02 X02 Jo2 V02 S02 D02
172
1/2JUDIAS | patatas con | MACARRONES | ALcacHoFas 1/2 1/2 ARROZ CREMA DE
BLANCAS ACALAD oy | eon S amon, | GARBANZOS | MELOSO CON | caLABAZA Y
GUISADAS GUISADOS GAMBAS PUERRO
a ACEITUNAS
o HAMBURGUESA | POLLO ASADO
2 | Pescabo GRATINADA CON PECHUGA DE | CARRILLADA
= | BLANCO EN CON ENSALADA DE | TERMERAEN | PASTEL DE POLLO CERDO
O | piperaDA | ENsALADA DE | LECHUGA Y CHAMPINONES |  GUISADA
> LECHUGA TOMATE
FRUTA PINA EN SU FRUTA SZCB’(G)E%TIN FRUTA FRUTA PINA EN SU
DIABETICA JUGO DIABETICA DIABETICA DIABETICA JUGO
AZUCAR
ACELGAS CON
CREMA DE SALTEADO DE | ENSALADA
sopapEAVE | CREVVDE | sopapEAo | vichissorse | STEEEOO AN PAJ'LAI«\;II'SE Y
o | ToRTILLA DE ?ﬂkgﬂ? PESCADILLA CROQUETAS
CALABACIN PLANCHA CON PESCADO | DE JAMON CON
Ay CON o LIZE T | a0 CON: | EnsaLapa pE [ TORTRLADE [ BLANCO EN | ENSALADA DE
S | ENsALADA DE Neemoen v | tEcruea CALDO CORTO | LECHUGA Y
LECHUGA s TOMATE TOMATE
YOGURT MANZANA . YOGURT
FLAN VAINILLA| SABORSIN | ASADA SIN Dli%li_TnAC " PINJ’BE'E‘) SU | saBOR sIN NCEEE’EL'ZE
AZUCAR AZUCAR AZUCAR
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&

Hospital

v L@ Fuenfria

DIETA DIABETICA 2000 - INVIERNO 32 SEMANA

Red

BHsH

Madri¢

Hospitales sin Humo

LO3 MO3 X03 Jo3 VO3 S03 D03
JUDIAS PINTAS |  1/2 ARROZ POTAJE DE SGI;JTLSSOC%EQ 1/2 LENTEJAS | COLIFLOR | 1/2 FIDEUA DE
CON ARROZ | CON POLLO VIGILIA ovAes ESTOFADAS | AJOARRIERO MARISCO
8 POLLO ASADO
2 | [ AGUADE BONITO con | HAMBURGUESA CON CALAMARES POLLO AL TERNERA
= | TERNERA CON | ="y rp TERNERAEN | ENSALADADE | ooy rinTA | CHILINDRON ASADA
o | VERDURAS SALSA LECHUGA Y
> TOMATE
FRUTA nggg'gN FRUTA nggg?m FRUTA FRUTA PINA EN SU
DIABETICA AZUCAR DIABETICA AZUCAR DIABETICA DIABETICA JUGO
1/2 MENESTRA DE | CREMA DE
gf&"g‘;gﬁ POURRUSALDA EVNASFQ';ADDAA VERDURAS PATATA Y o AR?,I?EE’}IER SOPA JULIANA
VIZCAINA CON JAMON PUERRO
o | Pescano TORTILLA DE
PLANCHA cON | REVUELTO DE ATUN Y PESCADO MERLUZA EN
m
= | EnsaLaDA DE | GamBAs Y ﬁfiﬁéﬁg ':4UEDRILTJ2DAE CEBOLLA CON | CREMA DE SALSA DE
$ | LecHugay | EspiNacas ENSALADA DE | ESPARRAGOS TOMATE
TOMATE LECHUGA
MANZANA .
FRUTA FRUTA PINA EN SU FRUTA NATILLA DE
FLAN VAINILLAY b1 aABETICA ASADASIN DIABETICA JUGO DIABETICA VAINILLA
AZUCAR
DIETA FACIL MASTICACION: 12 SEMANA INVIERNO
LO1 MO1 X01 Jo1 VvVo1i SO01 DO1
LASANA
GF;&T;;EZDOES RATA;?NUILLE PASTACON | ARROZ cON |LENTEJAS cON| SoPA DE QUESO
conarnoe | acemrunas TOMATE GAMBAS JAMON PESCADO CL}IC_)AW?:TCEIN
0
O | ALBONDIGAS
SALMON LOMO CERDO
= | ENCALDODE |, sirGuEsa| BRESEADO AL HORNO | MERLUZA CON | MUSLOS DE TERNERA
JAMON CON GAMBAS Y POLLO A LA
(=] DE POLLO JULTANA CON TOMATE ASADA
S PATATAS PURE PATA CERVEZA
VERDU ASADO
FRITAS
ARROZ CON YOGURT PINA EN SU
FRUTA BLANDA ROZ O FRUTA BLANDA OGUR FRUTA BLANDA | FRUTA BLANDA nEN
ciﬁ:g:za'zv SOPA DE CREMA DE SOPA DE VE&B’EISAL? | cremaoe VERDURAS
IBAZS PICADILLO | ESPARRAGOS | VERDURAs | VERDES &LA 1 7aNaHORIA | REHOGADAS
o TORTILLA DE
m PESCADO REVUELTO | PASTEL JAMON | FLETAN CON JAMON Y MERLUZA DE‘;‘K%E@SN
- BLANCO | ESPARRAGOS Y| CON SALSADE| CREMADE | QUESOCON | Gursapay |0 2AMON COT
> | Guisapo JAMON PUERROS BROCOLI | ENSALADA DE | PARMENTIER
TOMATE
TOMATE
MANZANA MACEDONIA NATILLA DE
FLAN VAINILLA | FRUTA BLANDA AN FRUTA BLANDA [ MACEDONIA | ryTa BLanpa [ NOTILLA D
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&

Hospital

v L@ Fuenfria

DIETA FACIL MASTICACION: 22 SEMANA INVIERNO

Red

BHsH

Madri¢

Hospitales sin Humo

LO2 MO02 X02 JO2 V02 S02 D02
BJLLA?\II@ES PATATAS CON | MACARRONES | couiFlor | GarBanzos Mefgggzcom ciﬁgﬁz?zv
o |_cutsaons BACALAO | CON TOMATE | AJOARRIERO | GUISADOS o0y =
(@]
2 BPLi?\J%AoD(E)N HAMBURGUESA| o o | CROQUETAS | PASTELDE |HAMBURGUESA CAEEL%SDA
5| Sirtreos GRATINADA DE JAMON BACALAO DE POLLO SERDO
>
MELOCOTON ARROZ CON PINA EN SU
FRUTA BLANDA | ErtOCDION | FRUTA BLANDA e FRUTA BLANDA | FRUTA BLANDA s
ACELGAS CON
CREMA DE SALTEADO DE | ENSALADA
sopADEAVE | CEEVLDE | sopapEato | vichissorse | S 0O O et PAJTAzlwaés Y
0 FRITURA SIN CROQUETAS
M | torTiLa DE | MErLuza En | PASTELJAMON | ~r) Amar con | TORTILLADE | PESCADO | ey avon con
€ | caaBacin | saLsa verpe | CON SALSA DE | Encai ADA DE PATATA BLANCO EN | enNsALADA DE
> PUERROS GUISADA | CALDO CORTO
TOMATE TOMATE
YOGURT MANZANA PERA EN YOGURT NATILLA DE
FLAN VAINILLA SABOR ASADA FRUTABLANDAL A migaR SABOR VAINILLA
DIETA FACIL MASTICACIéN: 3a SEMANA INVIERNO
LO3 MO3 X03 JO3 Vo3 S03 D03
JUDIAS PINTAS| ARROZ CON | POTAIE DE SGEUFLSSOC%EN LENTEJAS COLIFLOR FIDEUA CON
CON ARROZ POLLO VIGILIA Hovise ESTOFADAS | AJOARRIERO | JAMON YORK
0
(@]
2 [rBonoicas o L oo con [aisonpIGas en POLLO ASADO [ PESC. BLANCO [ HAMBURGUESA | o\oremas bE
= | TERNERA EN bl e CON ENSALADA| EN SALSA DE POLLO e A
o SALSA DE TOMATE TOMATE CHILINDRON
>
FRUTA BLANDA | YOGURT sABOR| FRUTA BLANDA| ARROZ CON | coista BLANDA | FRUTA BLANDA| PINA EN SU
LECHE JUGO
MENESTRA DE | CREMA DE
gi&"gigi po\l/J{RZRCUASIﬁkDA ACEﬁ:%?” VERDURAS CON| PATATAY |sopa DE pasTal sopa juLiana
JAMON PUERRO
o | _PEscao DESCADO TORTILLA DE
m | BLANCO A LA | REVUELTO DE [oea>cf0Q (1 oo bE ATUN Y PESCADO MERLUZA EN
=2 | romana con | GamBas ¥ e o ox | cesoLia con | crema DE SALSA DE
> SALSA ESPINACAS [, ois8 ENSALADA DE | ESPARRAGOS TOMATE
MAHONESA TOMATE
MANZANA MACEDONIA DE NATILLA DE
FLAN VAINILLA | FRUTA BLANDA FOE FRUTA BLANDA U FrRuTA BLANDA | NOTTEA D
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&

i

Hospital

e L@ Fuenfria

DIETA FACIL MASTICACION DIABETICA: 12 SEMANA INVIERNO

Red

BEHsH

Madri¢

Hospitales sin Humo

LO1 MO1 X01 Jo1i Vo1 S01 DO1
1&23;@%? RATATOUILLE |1/2 PASTA CON|1/2 ARROZ cON| LENTEIAS cON|  sopa DE M(?:LI\X\BSgIEI\?O
R ARROZ > |SIN AcEITUNAS [ TOMATE GAMBAS JAMON PESCADO OMATE
o [rLeonDIGAS EN SALMON
2 | cAwoDE | ameurcuesal ereseano  [LOMO CERDO ALl MERLUZA CON | MUSLOS DE
= | 31AMON con E POIo R HORNO CON |GAMBAS Y PURE| POLLO A LA |TERNERA ASADA
g VERDURA VERDURAS | TOMATE ASADO PATA CERVEZA
COCIDA
FRUTA BLANDA | YOGURT SABOR | FRUTA BLANDA | YOGURT SABOR | FRUTA BLANDA | FRUTA BLANDA |  PINA EN SU
DIABETICA | SINAZUCAR | DIABETICA | SIN AZUCAR | DIABETICA DIABETICA JUGO
ciﬁmz%v SOPA DE CREMA DE SOPA DE JUDIAAc’ E’ERDES CREMA DE VERDURAS
DUERRO PICADILLO | ESPARRAGOS | VERDURAS | poeficuesa | ZANAHORIA | REHOGADAS
e PESCADO REVUELTO | PASTEL JAMON | FLETAN CON |, JSSF\L(LSUQSEO MERLUZA ﬂ&%ﬁl‘éﬁ'&
Z BLANCO  |ESPARRAGOS Y| CONSALSADE| CREMADE  [ra oM ¥ 2U°SDL - Gursapa v | BeaChE EOR
> GUISADO JAMON PUERROS BROCOLI Tt omare. || PARMENTIER oM
MANZANA .
FLAN VAINILLA | FRUTA BLANDA | fORERNR | FRUTA BLANDA [ PINA ENSU | FRUTA BLANDA| NATILLA DE
DIABETICA DIABETICA JUGO DIABETICA VAINILLA
AZUCAR
DIETA FACIL MASTICACIéN DIABéTICA: 232 SEMANA INVIERNO
LO2 MO02 X02 JO2 V02 S02 D02
1/2 JUDIAS 172 12 1/2 ARROZ CREMA DE
BLANCAS pAgﬁZﬁf A%ON MACARRONES AJCSALFI{';LICE)EO GARBANZOS | MELOSO CON | CALABAZA Y
o | _cuisapas CON TOMATE GUISADOS GAMBAS PUERRO
(@]
2 Bﬁ?\lcc%DgN HAMBURGUESA [ o .. | CROQUETAS | PASTELDE |HAMBURGUESA CAEEE%SDA
5 | iperapa GRATINADA DE JAMON BACALAO DE POLLO CUISADA
> < YOGURT .
FRUTA BLANDA | PIRAEN SU [FRUTA BLANDA| (YOSURT | FRUTA BLANDA [ FRUTA BLANDA | PINA EN SU
DIABETICA JUGO DIABETICA oUCAR DIABETICA DIABETICA JUGO
ACELGAS CON
CREMA DE SALTEADO DE | ENSALADA
sopapEAVE | CEVLDE | sopaDEAO | vicHissorse | SRS O b PAJ&AJCA)«S y
o PESCADILLA CROQUETAS
m | TorTILLA DE | MERLUZA EN Egﬂgkﬂég’%’g PLANCHA CON | TORTILLA DE Bﬁ?ﬂ%%DgN DE JAMON CON
:Z, CALABACIN | saLsa VERDE | “OF 2otoltPF [ ENSALADA DE | JAMON YORK | o 60 corto | ENSALADA DE
TOMATE TOMATE
YOGURT MANZANA _ YOGURT
FLAN VAINILLA| sABOR sIN ASADA SIN FRgITAABE#CNADA pINJ’:JE'E‘) su SABOR SIN N\?Eh&ﬁ?\E
AZUCAR AZUCAR AZUCAR
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&

Hospital

v L@ Fuenfria

DIETA FACIL MASTICACION DIABETICA: 32 SEMANA INVIERNO

Red

BHsH

Madri¢

Hospitales sin Humo

LO3 MO3 X03 Jo3 VO3 S03 D03
JUDIAS PINTAS |  1/2 ARROZ POTAJE DE SGI;JTLSSOC%E\I 1/2 LENTEIAS | coLIFLoR ééZNFJIErﬁgﬁ
CON ARROZ | conPoLLO VIGILIA oo ESTOFADAS | AJOARRIERO oK
0
o POLLO ASADO
2 | TorTLLA DE | BONITO CON HﬁEMF?#ERFg\UESA CON BLAPIE(S:(C)AQ'?A?S A HAMESE&;’ ESAl  TERNERA
5 | JAMON YORK TOMATE ThLen ENSALADA DE [PLINCE oRe oA | e oN ASADA
4 TOMATE
FRUTA BLANDA nggg*gm FRUTA BLANDA nggg?m FRUTA BLANDA | FRUTA BLANDA| PINA EN SU
DIABETICA UCAR DIABETICA oUCAR DIABETICA DIABETICA JUGO
1/2 MENESTRA DE | CREMA DE
gf&"gﬁgﬁ POURRUSALDA ACEk?ﬁ?AEON VERDURAS PATATA Y SgZéTADE SOPA JULTANA
VIZCAINA CON JAMON PUERRO
TORTILLA DE
o PLKEI%:(E:-IAAD(?ON REVUELTO DE PLKﬁ?ZElAADgON PUDIN DE ATUN Y PESCADO MERLUZA EN
2 | eneninoaoe | GAMBAS Y s EaLuza | CEBOLLA CON | CREMA DE SALSA DE
> R ESPINACAS MAHONESA ENSALADA DE | ESPARRAGOS TOMATE
TOMATE
MANZANA .
FLAN VAINILLA | FRUTA BLANDA | (ARCENE | FRUTA BLANDA | PINA EN SU | FRUTA BLANDA|  NATILLA DE
DIABETICA A DIABETICA JUGO DIABETICA VAINILLA
DIETA TURMIX: 12 SEMANA INVIERNO
LO1 MO1 X01 Jo1i Vo1 S01 DO1
TX POTAJE
TX PATATA Y TX LENTEJAS | TX PATATA Y 204
o %gilsjsggg’ DCVERDURA PUERRO | TX ZANAHORIA L N 5aMON PUERRO GARBANZOS
g . X AVE X SALMON TX. PESCADO TX. TERNERA
= | ALBonDIGAS | coMPLETO BRASEADO | 'X- TERNERA CON TX. POLLO CON
g VERDURAS VERDURAS
COMPOTA DE | £y an varniLia | COMPOTA DE YOGURT COMPOTA DE | COMPOTA DE | COMPOTA DE
FRUTA FRUTA SABOR FRUTA FRUTA FRUTA
TX. PESCADO TX. MERLUZA
BLANCO T>.)aMmoN | ™% }’E&DEURA TX. BACALAO | TX. JAMON GUISADA cg):dp?_\go
Fo) GUISADO PARMENTIER
m
§ ..........................................
compoTA DE | compoTa DE | compoTa DE | compoTa DE | compoTaDE | coMPoTA DE | NATILLA DE
FRUTA FRUTA FRUTA FRUTA FRUTA FRUTA VAINILLA
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&

Hospital

e L@ Fuenfria

Red

BHsH

Madri¢

Hospitales sin Humo

DIETA TURMIX: 22 SEMANA INVIERNO
LO2 MO2 X02 Jo2 V02 S02 D02
Té(Lz\L,:I'éLASS TX PATATAS | TX PASTA CON | [\ eor oy > MPL(OAS%‘%N TX CALABAZA
8 SLANCAS. | conBacaLao | TomATE GARBANZOS o0 X Y PUERRO
TX. PESCADO TX. TERNERA
= | Biancoen | ™ Ternera | T PoLLO X ooehaba | Cox aons CON TX. JAMON
g PIPERADA VERDURAS
compoTA DE | compoTa DE | compota bE | compoTa b | compoTape | comportape | compoTa DE
FRUTA FRUTA FRUTA FRUTA FRUTA FRUTA FRUTA
TX PESCADO TX. PESCADO . AVE TX. PESCADO | TX. PESCADO
TX. JAMON EN SALSA TX. JAMON CON o AVE CON CON
o! VERDE VERDURAS VERDURAS VERDURAS
xz’ ..........................................
COMPOTA DE YOGURT COMPOTA DE | o\ amiLia | COMPOTA DE YOGURT NATILLA DE
FRUTA SABOR FRUTA FRUTA SABOR VAINILLA
DIETA TURMIX: 32 SEMANA INVIERNO
LO3 MO3 X03 Jo3 VO3 S03 D03
TX JUDIAS TX POTAJE DE | TX GUISO DE | TX. LENTEJAS TX. FIDEUA DE
o PINTAS TX VERDURA VIGILIA SETAS ESTOFADAS | TX COLIFLOR MARISCO
g TX. PESCADO i TX. AVE
= | ™ TERNERA | OGN Tomaae | ALBONDIGAS | TX. POLLO TX. JAMON coniotiro | T TERNERA
o EN SALSA
> FLAN VAINILLA | COMPOTA DE | compoTa DE | compoTA DE YOGURT COMPOTA DE | COMPOTA DE
FRUTA FRUTA FRUTA SABOR FRUTA FRUTA
T 3amon | X PUERRO Y | TX JAMON CON | 1y peccapo | TX- HUEVO Y Eﬁﬁ%%cégg RS pCEg,SADO
fo] e VERDURAS AIUN ESPARRAGOS | VERDURAS
m
xz’ ..........................................
coMPOTA DE | compoTa DE | compota pe | compotape | compotape | natiape | comporta be
FRUTA FRUTA FRUTA FRUTA FRUTA VAINILLA FRUTA
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‘; Hospital

v L@ Fuenfria

DIETA LIBRE ELECCION

Red

BHsH

Madri¢
Hospitales sin Humo

TODOS LOS DIAS DE LA SEMANA EN COMIDA Y CENA

PRIMER PLATO

1° PLATO MENU DEL DIiA
1° PLATO MENU DEL DIA TRITURADO
CONSOME
SOPA DE PASTA
ARROZ CON TOMATE
JUDIAS VERDES REHOGADAS
ESPARRAGOS CON MAHONESA
ENSALADA MIXTA

QUESO FRESCO

SEGUNDO PLATO

2° PLATO MENU DEL DiA
TORTILLA FRANCESA
MERLUZA A LA PLANCHA
SOLOMILLO DE TERNERA CON PATATAS
SOLOMILLO DE CERDO CON PATATAS
PECHUGA DE POLLO A LA PLANCHA

CROQUETAS Y EMPANADILLAS
HUEVOS FRITOS CON PATATAS

VARITAS DE MERLUZA REBOZADAS

POSTRE

FRUTA

COMPOTA DE FRUTA

FRUTA EN ALMIBAR

YOGURT NATURAL

YOGURT DE SABOR

FLAN DE VAINILLA

NATILLAS DE VAINILLA

ARROZ CON LECHE
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‘;: Hospital

waers L@ Fuenfria

Red

B Hs

Madri¢

H

Hospitales sin Humo

. 3 FACIL i i
2 FACIL - 5 DIABETICA 6 DIABETICA
1 BASAL . MASTICACION 4 TURMIX 7 DISFAGIA
MASTICACION B 2000 Kcal 1500 Kcal
DIABETICA
CAFE CON LECHE | _CAFE CON LECHE | CAFE CON LECHE. CEREALES CAFE CON LECHE. | CAFE CON LECHE. CEREALES
AZUCAR AZUCAR EDULCORANTE } EDULCORANTE EDULCORANTE )
GALLETAS SIN PAPILLA DE GALLETAS SIN GALLETAS SIN PAPILLA DE
E:éﬁgﬁ:sz E:éﬁgfsz AZUCAR 2 CEREALES AZUCAR 2 AZUCAR 2 CEREALES
PAQUETES LACTEADA PAQUETES PAQUETES LACTEADA
MERMELADA MERMELADA MERMELADA MERMELADA MERMELADA
FRUTA BLANDA FRUTA BLANDA FRUTA
DIABETICA DIABETICA
OPCION (JUEVES Y | OPCION (JUEVES Y | OPCION (JUEVES Y OPCION (JUEVES Y | OPCION (JUEVES Y
DOMINGO): DOMINGO): DOMINGO): DOMINGO): DOMINGO):
BOLLERIA BOLLERIA BOLLERIA BOLLERIA BOLLERIA ;
5
=
S
=%
I5
3
MERIENDAS 2
=)
. 12
2 FACIL 3 FACIL 5 DIABETICA | 6 DIABETICA §
1 BASAL MASTICACION MASTICACION 4 TURMIX 2000 Keal 1500 Kcal 7 DISFAGIA |
- ca ca P
DIABETICA B
CAFE CON LECHE | CAFE CON LECHE | CAFE CON LECHE. CEREALES CAFE CON LECHE. | CAFE CON LECHE. CEREALES §
=
AZUCAR AZUCAR EDULCORANTE EDULCORANTE EDULCORANTE g
GALLETAS SIN PAPILLA GALLETAS SIN GALLETAS SIN PAPILLA H
g:éﬁgﬁ; ! S:(LILUEETES ! AZUCAR 2 MULTIFRUTAS | AZUCAR 1 AZUCAR 1 MULTIFRUTAS |2
PAQUETE LACTEADA PAQUETE PAQUETE LACTEADA
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mediante el siguiente cédigo seguro de verificacion:
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DIETA LIBRE ELECCION

DESAYUNO Y MERIENDA
ALTERNATIVAS:

1 CAFE CON LECHE

2 LECHE
3 MANZANILLA / TE

4 PAPILLA CEREALES LACT.
5 LECHE SIN ALCTOSA

1 PAN 600 GR

2 PAN TOSTADO

3 PAN DE MOLDE

4 GALLETAS DOS PAQUETES
1 MERMELADA

2 QUESO PORCIONES DESN

3 FIABRE DE PAVO

4 ACEITE
1 AZUCAR

2 EDULCORANTE
3 CAFE SOLUBLE

4 CACAO EN POLVO

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cddigo seguro de verificacion
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ANEXO F_
COMPOSICION DE LOS MENUS (DIETA BASAL)

PLATOS DEL MENU DE INVIERNO Y VERANO. DIETA BASAL

SEMANA 12

COMIDAS:

PRIMEROS PLATOS

Potaje de garbanzos con arroz

Ratatouille

Patatas con magro de cerdo

Paella de marisco

Lentejas con jamoén

Sopa de pescado

Lasaia de queso fresco, calabacin y tomate
SEGUNDOS PLATOS

Albondigas en caldo de jamén

Pechuga de pollo empanada

Salmoén braseado sobre juliana de verduras
Lomo de cerdo al horno con tomate asado
Merluza con gambas y puré de patata al perejil
Muslos de pollo a la cerveza

Ternera asada

CENAS:

PRIMEROS PLATOS

Crema de calabaza y puerro

Sopa de picadillo

Crema de esparragos

Sopa de verduras

Judias verdes guisadas a la portuguesa
Crema de zanahoria.

Verduras rehogadas

SEGUNDO PLATOS

Pescado blanco guisado

Revuelto de esparragos y jamon

Pastel de jamon con salsa de puerros
Fletan con crema de brécoli

Tortilla de jamoén y queso

Merluza guisada sobre parmentier de puerros y ajada gallega
Croquetas de jamoén

PLATOS DEL MENU DE VERANO

PRIMEROS PLATOS

Arroz tres delicias

Gazpacho

Ensalada campera

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cddigo seguro de verificacion
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COMPOSICION MENU DIETA BASAL DE INVIERNO Y VERANO 12 SEMANA

* La receta esta calculada por racién y aporte nutricional adecuado. Todas las
cantidades de los productos son limpias (porcién comestible)

Todas las demas dietas existentes en el Hospital deberan de llevar las cantidades
necesarias de producto para asegurar el aporte nutricional adecuado al paciente
COMIDAS:

PRIMEROS PLATOS

POTAJE DE GARBANZOS CON ARROZ

Ingredientes Cantidad
Garbanzo 80g
Arroz 15¢g
Cebolla 25¢g
Aceite 5g
Sal 1g
Ajo 5g
Chorizo 10g
Hueso de jamédn 1g
Azafran

Nora

Laurel

RATATOUILLE PROVENZAL

Ingredientes Cantidad
Cebolla 70g
Calabacin 115g
Pimiento rojo 309
Berenjena 60g
Tomate maduro 80g
Salsa de tomate 10g
Ajo 29
Sal 1g
Azlcar 1g
Aceite 5g
Aceituna negra sin hueso 5g

Pimienta negra

PATATAS CON MAGRO DE CERDO

Ingredientes Cantidad
Patatas 150g
Magro de cerdo 509
Aceite 5g
Ajo 5g
Cebolla 409
Vino blanco 10 ml
Sal 1g
Pimenton dulce

Orégano

PAELLA DE MARISCO

Ingredientes Cantidad
Arroz 80g
Mejillon 20g
Calamar 25¢g
Gamba 15¢g
Pimiento rojo 15¢g
Pimiento verde 159
Tomate 409
Aceite oliva 5 ml
Ajo 5g
Azafran

Fumet de pescado
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LENTEJAS CON JAMON

Ingredientes Cantidad
Lenteja 80g
Cebolla 25¢g
Zanahoria 25¢g
Ajo 6g
Jamoén 409
Hueso de jamédn 10g
Aceite 5 ml
Pimenton dulce

Clavo

Laurel

SOPA DE PESCADO

Ingredientes Cantidad
Arroz 10g
Gamba pelada 30g
Merluza 20g
Cebolla 20g
Puerro 309
Zanahoria 20g
Hinojo fresco 10g
Salsa de tomate 3g
Ajo 5g
Vino blanco 5cl
Fumet de pescado 250 ml
Azafran g
Laurel k=

g £
LASANA DE QUESO FRESCO, CALABACIN Y TOMATE. g 2
Ingredientes Cantidad 2 5
Laminas de lasafia 40g E. g
Calabacin 60g o3 g
Cebolla 30¢g 232
Tomate 659 Bz
Queso tipo Burgos 509 2Es
Aceite 5 cc 8E5
Queso de barra 10g T5h
Orégano 22
SEGUNDOS PLATOS gg?;

ALBONDIGAS EN CALDO DE JAMON

Ingredientes Cantidad
Carne picada de cerdo 659
Carne picada ternera 65¢g
Miga de pan 20g
Ajo 1g
Huevo 15¢g
Harina 15¢g
Hueso de jamon 10g
Patata 20g
Aceite 5g
Pimienta blanca

Azafran

PECHUGAS DE POLLO EMPANADAS

Ingredientes Cantidad
Pechuga de pollo 150g
Pan rallado 20g
Huevo 60g
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Sal 1g
Ajo 3g
Aceite 10g
Limon 20g
Lechuga 20g
Tomate 10g

Perejil picado

SALMON BRASEADO SOBRE JULIANA DE VERDURAS

Ingredientes Cantidad
Salmén 150g
Cebolla 25¢g
Puerro 409
Zanahoria 25¢g
Champifién 30¢g
Apio 10g
Vino blanco 10 ml
Fumet de pescado 10 ml
Aceite 5g
Limon 15g
Pimienta negra

LOMO DE CERDO AL HORNO CON TOMATE ASADO

Ingredientes Cantidad

Lomo de cerdo 150¢g

Cebolla 30g

Ajo 5¢g

Harina 5g

Aceite 10 ml g

Vino blanco 10ml ;=

Caldo 50 ml E £

Tomate 60g § 2
3 ©

FILETE DE MERLUZA CON GAMBAS Y PURE DE PATATAS AL PEREJIL %gé

Ingredientes Cantidad 23 £

Merluza 180 g §§ g

Patata 60g Bz

Perejil picado 1g 2Es

Gamba 30g 8E5

Aceite 5g <S55

Fumet de pescado 30¢dl §§%

Ajo 29 §§°§
SEZ

MUSLOS DE POLLO A LA CERVEZA

Ingredientes Cantidad
Muslo de pollo 150¢
Cebolla 130g
Cerveza 70 ml
Tomate frito 10g
Harina 5g
Aceite 5ml
Calabacin 759
Ajo 6g
Mostaza 29

Pimienta negra

TERNERA ASADA

Ingredientes Cantidad
Redondo ternera 200g
Harina 5g
Cebolla 50g
Zanahoria 15g
Tomate 50g
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Aceite oliva 10 cc
Ajo 5g
Vino blanco 20cc
Cebolla guarnicidn 25¢g
Guisante guarnicion 409
Zanahoria guarnicion 25¢
Laurel

CENAS:

PRIMEROS PLATOS

CREMA DE CALABAZA'Y PUERRO

Ingredientes Cantidad
Calabaza 160g
Puerro 90g
Patata 55¢g
Hinojo fresco 309
Zanahoria 60g
Caldo

Champifién 60g
Vino blanco 5g
Cebolla 25¢g
Aceite 5g
Sal 1g

Pimienta blanca

SOPA DE PICADILLO

Ingredientes Cantidad
Pollo cocido 30g
Huevo 15¢g
Fideos 8g
Caldo 400 cl

Pimienta negra

CREMA DE ESPARRAGOS

Ingredientes Cantidad
Esparrago blanco (lata) 100g
Puerro 409
Patata 70g
Aceite 5g
Caldo 300 ml

Pimienta blanca

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cddigo seguro de verificacion

SOPA DE VERDURAS

Ingredientes Cantidad
Zanahoria 60g
Patata 60g
Nabo 509
Puerro 100g
Espinaca 20g
Tomate frito 10g
Caldo 300 ml
JUDIAS VERDES GUISADAS A LA PORTUGUESA
Ingredientes Cantidad
Patata 60g
Judia verde 160 g
Cebolla 40g
Pimiento rojo 35¢
Ajo 6g
Tomate frito 10g
Vino blanco 10 ml
Sal 1g
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Aceite 5g
Laurel

Pimentdn

Tomillo seco

CREMA DE ZANAHORIAS

Ingredientes Cantidad
Zanahorias 1759
Patata 60g
Cebolla 60g
Caldo 200 ml
Aceite 5g
VERDURAS REHOGADAS
Ingredientes Cantidad
Judia verde 70g
Zanahoria 90g
Guisantes 709
Cebolla 100g
Ajo 6g
Aceite 10g

SEGUNDO PLATOS

PESCADO BLANCO GUISADO

Ingredientes Cantidad

Fletan 180¢g

Zanahoria 25¢g

Cebolla 25¢g g
Pimiento rojo 25¢g ;=
Guisantes 10g é £
Fumet 20 ml S B
Vino blanco 10 ml 2 5
Sal 1g %52
Aceite 10g %% ?P
PECHUGAS DE POLLO EMPANADAS §§§o
Ingredientes Cantidad 2Es
Pechuga de pollo 150¢g H £8
Pan rallado 20g T5h
Huevo 60g §§%
Sal 1g §§°%
Ajo 3g SE3
Aceite 10g —=E
Limén 20g

Lechuga 20g

Tomate 10g

Perejil picado

REVUELTO DE ESPARRAGOS Y JAMON

Ingredientes Cantidad
Huevina 140g
Esparrago verde 409
Champifién 25¢g
Jamon de York 25¢g
Aceite 10g
Ajo 1g
PASTEL DE JAMON CON SALSA DE PUERROS
Ingredientes Cantidad
Jamoén york 20g
Huevo 35¢
Leche 110 ml
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Aceite 5ml
Harina 5g
Puerro 25¢
Cebolla 40g
Patata 100g
Vino blanco 20 ml
Salsa de soja 5ml

FLETAN CON CREMA DE BROCOLI

Ingredientes Cantidad
Fletan 180¢g
Brécoli 409
Patata 309
Aceite 5cc

FILETE DE MERLUZA CON GAMBAS Y PURE DE PATATAS AL PEREJIL

Ingredientes Cantidad

Merluza 180g

Patata 60g

Perejil picado 1g

Gamba 30g

Aceite 5g

Fumet de pescado 30cl

Ajo 29

TORTILLA DE JAMON Y QUESO

Ingredientes Cantidad

Huevo liquido 140 g

Jamon de York 20g g

Queso de barra 209 ;=

Aceite 5g é £

Lechuga 25¢g s 8

Tomate 25g 2 3
.3

MERLUZA GUISADA SOBRE PARMENTIER DE PUERROS §§ 2

Ingredientes Cantidad Bz

Lomo de merluza 180 g 2Es

Harina 15¢g H £8

Huevo 15¢ T5h

Patata 509 §§%

Puerro 60g §§°%

Aceite 10g FA%

Caldo 20cl —=F

Ajo 69

Aceite 10 ml

CROQUETAS DE JAMON

Ingredientes Cantidad
Leche 100 cc
Aceite 15¢g
Harina 12g
Jamoén serrano 15g
Huevo 15¢g
Pan rallado 10g
Tomate 309
Lechuga 20g

Nuez moscada
Pimienta blanca
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PRIMER PLATO MENUS DE VERANO

ARROZ TRES DELICIAS Suple 1° plato del jueves de la comida (paella)

Ingredientes Cantidad
Arroz 80g
Maiz dulce 10g
Guisante 10g
Zanahoria 12g
Jamon de York 10g
Huevo 10g
GAZPACHO Suple 19 plato del sdbado de la comida (sopa de pescado)
Ingredientes Cantidad
Tomate 150¢g
Cebolla 30 g
Pimiento verde 20g
Pimiento rojo 20g
Pepino 10g
Aceite 20 ml
Ajo 1g
Pan 20g
Vinagre 10 ml

ENSALADA CAMPERA Suple 1° plato del domingo de la comida (lasafa de queso fresco,
calabacin y tomate)

Ingredientes Cantidad
Patata 409
Tomate 409 g
Aceitunas verdes s/h 10g g
Zanahoria 25g é B
Cebolleta 12g 38 §
Pimiento verde 15¢g 2 5
Atdn en conserva 20g %gé
Judias verdes 20g 23 2
Aceite 10g gg 2
Vinagre de manzana 5ml §g.§>
o 19
Perejil picado 2 §§
COMPOSICION MENU DIETA BASDAL DE INVIERNO Y VERANO 22 SEMANA 592
SEE

* La receta esta calculada por racion y aporte nutricional adecuado. Todas las
cantidades de los productos son limpias (porcion comestible)

Todas las demas dietas existentes en el Hospital deberan de llevar las cantidades
necesarias de producto para asegurar el aporte nutricional adecuado al paciente

COMIDAS:
PRIMEROS PLATOS
Judias blancas guisadas

Patatas con bacalao

Macarrones con tomate, aceitunas negras y albahaca
Alcachofas con jamén

Garbanzos guisados

Arroz meloso de gambas

Crema de calabaza y puerro

SEGUNDOS PLATOS

Filetes de merluza en piperada

Hamburguesa gratinada

Pollo asado

Ternera en piperada
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Pastel de bacalao

Pechuga de pollo con champiiiones
Carrillera de cerdo guisada
CENAS:

PRIMEROS PLATOS

Sopa de ave

Crema de verduras

Sopa de ajo

Vichissoise

Salteado de verduras
Ensalada caprese

Acelgas con patatas
SEGUNDOS PLATOS

Tortilla de calabacin

Merluza en salsa verde

San Jacobo

Fritura de pescado

Tortilla de patatas guisada
Pescado blanco en caldo corto
Croquetas de jamon

PLATOS DEL MENU DE VERANO
COMIDAS

PRIMEROS PLATOS

Ensalada de judias blancas
Huevos a la vinagreta con gambas
Ensalada de espirales

Gazpacho

Ensaladilla rusa

CENAS

SEGUNDOS PLATOS

Huevos a la vinagreta con gambas

PLATOS DEL MENU DE INVIERNO
* La receta esta calculada por racién.
232 SEMANA

COMIDAS:

PRIMEROS PLATOS

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cddigo seguro de verificacion:

JUDIAS BLANCAS GUISADAS

Ingredientes Cantidad
Judia blanca 80¢g
Acelgas 20g
Patata 409
Cebolla 20g
Zanahoria 15g
Pimiento rojo 12g
Pimiento verde 12g
Tomate 1l4g
Aceite oliva 10cc
Ajo 3g
Laurel

Pimentdn

PATATAS CON BACALAO

Ingredientes Cantidad
Patata 150g
Cebolla 409
Bacalao 50g
Ajo 5g
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Aceite 5¢g
Fumet de pescado 15ml
Perejil picado

MACARRONES CON TOMATE, ACEITUNAS NEGRAS Y ALBAHACA

Ingredientes Cantidad

Macarrones 709

Aceituna negra 20g

Ajo 29

Alcaparras 5g

Cebolla 25¢g

Tomate 65¢g

Aceite 10g

Vino blanco 10ml

Pimienta negra

Queso rallado 10g

Pesto:

Pifiones 10g

Queso rallado 10g

Aceite 5g

Albahaca fresca 5g

Ajo 1g

ALCACHOFAS CON JAMON

Ingredientes Cantidad

Alcachofa 200g

Jamoén serrano 30g

Aceite 5g

Ajo 59 8
Limén 59 Bl
Perejil E £
GARBANZOS GUISADOS 3 E
Ingredientes Cantidad %gé
Garbanzo 709 23 2
Patata 60g gg 3
Zanahoria 55g Esd
Cebolla 35g gé%
Ajo 5g 8E5
Vino blanco 10 ml <S55
Hueso de jamén 10g 22
Harina 1g 582
Azafran FA%
Laurel —=F
Pimentdn

ARROZ MELOSO DE GAMBAS

Ingredientes Cantidad
Arroz 70g
Ajo 5g
Cebolla 35g
Tomate 25¢
Gamba 309
Vino blanco 5cl
Aceite 10g
Laurel

Nora

Pimentdn dulce

CREMA DE CALABAZA'Y PUERRO

Ingredientes Cantidad
Calabaza 160g
Puerro 90g
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Aceite 5g
Patata 60g
Zanahoria 60g
Leche 20g
Jengibre 1g

SEGUNDOS PLATOS

FILETES DE MERLUZA EN PIPERADA

Ingredientes Cantidad
Merluza 200g
Cebolla 7049
Ajo 5g
Pimiento rojo 709
Pimiento verde 70g
Salsa de tomate 10g
Aceite 10g
Laurel

HAMBURGUESA GRATINADA

Ingredientes Cantidad

Carne de ternera 100g

Carne de cerdo 50g

Pan rallado 10g

Huevo 10g

Aceite 10g

Tomate 15¢g

Jamon de York 20g g

Queso de barra 209 ;=

Ajo 2g g £

Lechuga 20g s 8

Tomate 309 g5
S5

POLLO ASADO =H

Ingredientes Cantidad 232

Pollo 150¢g Bz

Vino blanco 25cc 2Es

Aceite 2cc 8E5

Ajo 2g EEr

Lechuga 20g §§%

Tomate 30¢g 582
SEZ

TERNERA EN PIPERADA

Ingredientes Cantidad
Ternera (aguja) 150¢g
Cebolla 25¢g
Pimiento rojo 25¢
Pimiento verde 25¢g
Tomate frito 10g
Vino blanco 10l
Aceite 5g
Ajo 5g
Sal 1g
Laurel

Pimenton

Pimienta blanca
Nuez moscada

PASTEL DE BACALAO

Ingredientes Cantidad
Bacalao 150g
Gamba arrocera 10g
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Gamba pelada 20g
Huevo 10g
Cebolla 20g
Ajo 5g
Pimiento del piquillo 15g
Pimiento verde 20g
Salsa de tomate 20g
Aceite 5g
Harina 10g
Leche 50 ml
PECHUGAS DE POLLO CON CHAMPINONES
Ingredientes Cantidad
Pechuga de pollo 150g
Cebolla 25¢g
Ajo 5g
Champifién 709
Pimiento rojo 50g
Harina 5g
Aceite 5g
Vino blanco 10l
Pimienta negra

CARRILLERA DE CERDO GUISADA
Ingredientes Cantidad
Carrillera 150g
Harina 5g
Ajo 5g
Cebolla 60g
Pimiento verde 60g
Vino blanco 10g
Aceite 5g
Cebolla 120g

Tomillo seco
Romero seco

La autenticidad de este documento se puede comprobar en
mediante el siguiente cddigo seguro de verificacion:

%
3
e

CENAS: 3

PRIMEROS PLATOS é
=
s}

SOPA DE AVE g

Ingredientes Cantidad 2

Gallina 60g &

Fideo 10g g

Cebolla 25¢g =

Zanahoria 25¢g

Tomate 25¢g

Aceite oliva 10 ml

Ajo

Caldo 300 ml

CREMA DE VERDURAS

Ingredientes Cantidad

Brocoli 70g

Coliflor 70g

Calabacin 7049

Zanahoria 70g

Espinaca 709

Cebolla 7049

Aceite 5g

Hueso de jamon 10g

Caldo 100 ml

Pimienta negra
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SOPA DE AJO

Ingredientes Cantidad
Ajo 12g
Aceite 5 ml
Pan 20g
Jamoén serrano 10g
Caldo 250 ml
Pimenton dulce

VICHYSSOISE

Ingredientes Cantidad
Puerro 100 g
Patata 100g
Cebolla 55¢g
Caldo 200 ml
Leche 25ml
Aceite 5g

Pimienta negra

SALTEADO DE VERDURAS

Ingredientes Cantidad
Cebolla 659
Pimiento rojo 65g
Calabacin 65¢g
Berenjena 65¢g
Esparrago verde 65¢g
Queso rallado 10g
Aceite 5g
Caldo 10g
Pimienta negra

ENSALADA CASI CAPRESE CON VINAGRETA BALSAMICA

5
i
= 2
3 3
Ingredientes Cantidad 3 E
Tomate 100g %%é
Queso tipo Burgos 40g 23 2
Aceituna negra 5¢ 232
Aceite 10g §g.§°
Aceto balsamico 3g gé%
Albahaca 8E5
Orégano <S55
Pimienta negra §§%
ACELGAS CON PATATAS §§-§
Ingredientes Cantidad —=E
Acelgas 200g
Patata 120 g
Ajo 5g
Aceite de oliva 5cc
Jamoén serrano 20g

SEGUNDOS PLATOS

TORTILLA DE CALABACIN

Ingredientes Cantidad
Huevina 100 g
Calabacin 509
Pimiento verde 20g
Aceite 5g
Lechuga 25¢g
Tomate 25¢g

MERLUZA EN SALSA VERDE
Ingredientes Cantidad
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Merluza 200g
Ajo 3g
Cebolla 45¢g
Vino blanco 20cl
Fumet de pescado 30g
Harina 5g
Aceite 5g
Arroz 20g
SAN JACOBO
Ingredientes Cantidad
Jamon York 90¢g
Queso de barra 40g
Huevo 10g
Harina 5g
Aceite 10 ml
Lechuga 20g
Tomate 309
FRITURA DE PESCADO
Ingredientes Cantidad
Merluza 70g
Harina de garbanzos 10g
Calamar 70g
Boquerdn 60g
Lechuga 20g
Tomate 20g
Esparrago blanco 20g
Aceite 10 ml g
Pimentdn dulce k=
g £
TORTILLA DE PATATAS GUISADA § é
Ingredientes Cantidad 2 5
Huevina 100g %;é
Patata 150g 23 g
Aceite 10g §§ 2
Cebolla 20g Bz
Harina 5g 2Es
Jamoén serrano 10g 853
Guisantes 15¢ T5h
Pimentdn dulce g%%
Laurel 582
SEE

PESCADO BLANCO EN CALDO CORTO

Ingredientes Cantidad
Fletan 200¢g
Zanahoria 35¢g
Cebolla 35g
Puerro 509
Patata 35¢
Apio 29
Aceite 10 ml
Fumet de pescado ml
Laurel

Pimienta negra
Perejil picado

CROQUETAS DE JAMON

Ingredientes Cantidad
Leche 100 ml
Aceite 1,59
Harina 1,59
Jamén serrano picado 1,59
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Pan rallado

Huevo batido

Tomate 309
Lechuga 30g

Nuez moscada
Pimienta blanca

PLATOS DEL MENU DE VERANO

COMIDAS:
PRIMEROS PLATOS

ENSALADA DE JUDIAS BLANCAS

Ingredientes Cantidad
Judia blanca 80¢g
Tomate 25¢g
Cebolla 25¢g
Pimiento verde 25¢g
Maiz dulce 10g
Aceite 10 ml
Vinagre 5ml
ENSALADA DE ESPIRALES
Ingredientes Cantidad
Espirales 70g
Surimi 20g
Maiz 20g
Jamon de York 20g
Aceituna negra 10g
Aceite 3g
Cebolleta 15g
Queso tipo Burgos 20g
Salsa rosa 10g
Orégano

GAZPACHO (descrito en la pagina 64 primer plato menu de verano semana 13)

ENSALADILLA RUSA

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cddigo seguro de verificacion:

Ingredientes Cantidad
Patata 709
Zanahoria 25¢g
Guisante 25¢
AtUn en conserva 20g
Aceitunas 5g
Huevo 20g
Pimiento rojo en conserva 10g
Gamba cocida 10g
Mayonesa 409
Sal 1g
Vinagre de manzana 2g
CENA:

SEGUNDO PLATO

HUEVOS CON VINAGRETA DE GAMBAS

Ingredientes Cantidad
Huevo 2un
Tomate 65g
Cebolla 35¢g
Gamba 15¢g
Pimiento verde 20g
Pimiento rojo 20g
Patata 25¢g
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Sal 1g
Aceite 104
Vinagre de manzana 7ml

COMPOSICION MENU DIETA BASAL DE INVIERNO Y VERANO 32 SEMANA

* La receta esta calculada por racién y aporte nutricional adecuado. Todas las
cantidades de los productos son limpias (porcién comestible)

Todas las demas dietas existentes en el Hospital deberan de llevar las cantidades
necesarias de producto para asegurar el aporte nutricional adecuado al paciente

COMIDAS:

PRIMEROS PLATOS

judias pintas con arroz

Arroz con pollo

Potaje de vigilia

Guiso de setas

Lentejas estofadas

Coliflor ajoarriero con patatas
Fideua de marisco

SEGUNDOS PLATOS

Aguja de ternera con verduritas
Bonito con tomate

Albdondigas en salsa

Pollo asado

Calamares en su tinta

Pollo al chilindron

Supremas de ternera

CENAS:

PRIMEROS PLATOS

Crema de calabacin

Purrusalda

Ensalada variada

Menestra de verduras

Crema de patata y puerro

Sopa parmentier

Sopa juliana

SEGUNDOS PLATOS

Revuelto de gambas y espinacas
Filetes de pescado blanco rebozado
Pastel de merluza

Tortilla de atin y cebolla

Filete de pescado sobre crema de esparragos blancos y aceitunas negras

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cddigo seguro de verificacion:

Bienmesabe

PLATOS DEL MENU DE VERANO
SEMANA 32

COMIDAS:

PRIMEROS PLATOS

Ensalada fria de arroz
Ensalada mixta

Gazpacho

PLATOS DEL MENU DE INVIERNO
SEMANA 32

COMIDAS:
PRIMEROS PLATOS

JUDIAS PINTAS CON ARROZ

Ingredientes Cantidad
Judia pinta 60g
Arroz 15¢

84 | 106



"« Hospital R
“'. La Fuenfria - SRakoid

Hospitales sin Humo

Hueso de jamon 16g
Pimiento rojo 25¢
Pimiento verde 25¢g
Cebolla 25¢g
Ajo 3g
Pimenton

ARROZ CON POLLO

Ingredientes Cantidad
Arroz 709
Pollo filete contra muslo 50g
Tomate 35¢g
Judia verde 20g
Calabacin 25g
Pimiento rojo 15¢g
Alcachofa 15g
Aceite 10g
Ajo 5g
Caldo

Pimentdn

Azafran

POTAJE DE VIGILIA

Ingredientes Cantidad
Garbanzo 80g
Espinacas 15¢g
Bacalao 60g
Cebolla 25¢g
Tomate 15¢g
Aceite 10g
Ajo 5¢g
Harina 5g

Pimentdn dulce

g

E
e £
S g
o =
FI:
GUISO DE SETAS .5

. . n O

Ingredientes Cantidad 23 %
Setas de cultivo 80g gg 2
Patatas 150 g ggé')
Cebolla 409 %é%
Jamén serrano 10g 253
. 58
Vino blanco 10ml e EE)
X Lk
Aceite 5g :g%z
Laurel 592
Tomillo seco 28
< g

Pimienta negra

LENTEJAS ESTOFADAS

Ingredientes Cantidad
Lentejas 80¢g
Pimiento verde 20g
Cebolla 25¢g
Zanahoria 25¢g
Tomate 15¢g
Ajo 5¢g
Aceite de oliva 10g
Laurel

Pimenton

COLIFLOR AJOARRIERO CON PATATAS

Ingredientes Cantidad
Coliflor 200g
Patata 409
Ajo 5g
Aceite de oliva 10 ml

85 | 106



"« Hospital R
“'. La Fuenfria - SRakoid

Hospitales sin Humo

FIDEUA DE MARISCO

Ingredientes Cantidad
Fideos gruesos 709
Gamba 30g
Merluza 409
Mejillon 20g
Tomate 309
Ajo 5g
Aceite 5g
Limon 15g
Fumet de pescado ml
Pimenton

SEGUNDOS PLATOS

AGUJA DE TERNERA CON VERDURITAS

Ingredientes Cantidad
Aguja de ternera 150g
Cebolla 25¢g
Salsa de tomate 10g
Guisantes 409
Zanahoria 25¢g
Nabo 30g
Esparrago verde 509
Aceite 10g
Vino blanco 10 ml
Laurel

Tomillo seco

Pimienta negra

BONITO CON TOMATE

Ingredientes Cantidad
Bonito 150¢
Salsa de tomate 140g
Aceite oliva 10 ml
Harina 3g
Laurel

ALBONDIGAS EN SALSA

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cddigo seguro de verificacion:

Ingredientes Cantidad
Carne (ternera) 150¢g
Pan rallado 10g
Huevo 20g
Harina g
Ajo 5¢g
Cebolla 15g
Tomate 15¢g
Zanahoria 159
Pimiento verde 15g
Patata 409
Vino blanco 5ml
Pimienta negra

Laurel

POLLO ASADO

Ingredientes Cantidad
Pollo 250¢g
Vino blanco 25cc
Aceite 3cc
Ajo 3g

CALAMARES EN SU TINTA
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Ingredientes Cantidad
Calamar 150¢g
Tomate 35¢
Cebolla 35g
Pimiento verde 35¢g
Ajo 5¢g
Hueso de jamédn 509
Aceite 10g
Tinta de calamar 5g
Vino tinto 10 ml
Pan 20g
Arroz 309
Perejil picado

Laurel .

POLLO AL CHILINDRON
Ingredientes Cantidad
Pollo 150g
Nora 0,2un
Pimiento rojo 55¢
Tomate 90g
Cebolla 60g
Jamon serrano 25¢g
Limon 10g
Ajo 5g
Aceite de oliva 5g

Pimienta negra

SUPREMAS DE TERNERA

Ingredientes Cantidad g
Redondo ternera 150¢ ;=
Harina 5¢ é £
Cebolla 25¢g 8 g
Zanahoria 10g 2 3
Tomate 25¢g %;é
Aceite oliva 10 cc 3 g
Ajo 3g §§ 2
Vino blanco 20 cc Bz
Laurel gé%
Leche 150 cc 8E5
Aceite oliva 20 cc T5h
Harina 20g §§%
Huevo 582
Pan rallado gﬁﬂé
Tomate 40g =
CENAS:

PRIMEROS PLATOS

CREMA DE CALABACIN

Ingredientes Cantidad
Calabacin 150g
Cebolla 30g
Aceite 5g
Patata 90g
Queso barra 10g
Ajo 49
Caldo 500 cl
PURRUSALDA

Ingredientes Cantidad
Patata 120 g
Puerro 150¢g
Aceite 5g
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Fumet 300 ml
Laurel
Pimienta blanca

ENSALADA VARIADA

Ingredientes Cantidad
Lechuga iceberg 30g
Escarola 309
Cebolleta 20g
Pepino 20g
Tomate 35¢g
Jamon tipo York 20g
Queso barra 10g
Aceite 10g
Vinagre de manzana 5ml

Pimienta negra

MENESTRA DE VERDURAS

Ingredientes Cantidad
Cebolla 509
Zanahoria 50g
Alcachofa 409
Judia verde 409
Nabo 409
Coliflor 409
Ajo 5g
Salsa de tomate 10g
Jamon serrano 15¢g
Caldo 150 ml
Aceite 5ml
Pimenton dulce

Perejil

CREMA DE PATATA Y PUERRO

5

£ g

g E
Ingredientes Cantidad 23 £
Puerro 100 g 232
Patata 90¢g Esd
Cebolla 15¢ gé%
Aceite 5g 255
Caldo 50cl E §§°
SOPA PARMENTIER RS-
Ingredientes Cantidad FA%
Ternera (morcillo del caldo) 50 g —=F
Huevo 25¢
Patata 1209
Aceite oliva 5cc
Caldo
Colorante

SOPA JULIANA

Ingredientes Cantidad
Puerro 25¢g
Zanahoria 25¢g
Apio 20g
Champifién 309
Acelga 60g
Repollo 20g
Judia verde 20g
Patata 309
Cebolla 25¢g
Aceite 5g
Ajo 3g
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Caldo 2009
SEGUNDOS PLATOS

REVUELTO DE GAMBAS Y ESPINACAS

Ingredientes Cantidad
Huevo 100 g
Espinaca 20g
Gamba pelada 30g
Ajo 29
Aceite 5g

FILETES DE PESCADO BLANCO EMPANADO

Ingredientes Cantidad
Merluza 150g
Huevo 20g
Harina 20g
Pan rallado 15¢
Ajo 3g
Vino blanco 10 cc
Esparrago triguero 60g
Perejil

Aceite 5cc

PASTEL DE MERLUZA SOBRE CREMA DE VERDURAS

Ingredientes Cantidad

Merluza 80g

Salsa de tomate 30ml

Leche 10 ml g

Cebolla 35g ;=

Huevo 40g é £

Zanahoria 35¢g 8 g

Cebolla 15¢ 2 5

Puerro 20g %;é

Aceite 15ml 23 g

Vinagre 10ml 232

Pimienta blanca ggéo

Perejil %gg
255

TORTILLA DE ATUN 55

Ingredientes Cantidad §§%

Huevina 100 g 552

Atun en conserva 309 FA%

Cebolla 15g —=E

Pimiento rojo 20g

Aceite 3g

Lechuga 20g

Tomate 309

FILETES DE PESCADO SOBRE CREMA DE ESPARRAGOS BLANCOS Y ACEITUNAS NEGRAS

Ingredientes Cantidad

Fletan 200¢g

Esparrago blanco conserva 20g

Cebolla 15g

Patata 15¢g

Aceite 10 ml

Aceituna negra deshuesada 10 g

BIENMESABE

Ingredientes Cantidad
Cazodn 150¢g
Vinagre de vino 8cc
Pimenton dulce 39
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Orégano 29
Ajo 5g
Comino molido 1g
Harina de garbanzos 10g
Aceite 3cc
Lechuga 20g
Tomate 309
Laurel 0,2g

PLATOS DEL MENU DE VERANO
SEMANA 32

COMIDAS:

PRIMEROS PLATOS

ENSALADA FRIA DE ARROZ

Ingredientes Cantidad
Arroz 709
Atdn /Bonito en conserva 20g
Guisantes 10g
Pimiento rojo en conserva 10g
Lechuga 10g
Maiz 10g
Tomate 15¢g
Huevo cocido 10g
Aceite 10 ml
Vinagre 5ml
Pimienta negra g

2
ENSALADA MIXTA é §
Ingredientes Cantidad 8 g
Lechuga iceberg 60g 2 5
Tomate 309 E. g
Cebolleta 15¢g o3 g
Maiz dulce 15g 232
Esparragos blancos conserva 10 g §g.§o
Atln en conserva 20 ml 2Es
Zanahoria 5g H g5
Aceite 20g T5h
Vinagre de manzana 5ml §§%
GAZPACHO (descrito en la pagina 64 primer plato menu de verano semana 13) gé?;

CALDO DE PUCHERO 160 LITROS

Ingredientes Cantidad
Gallina 5000 g
Morcillo de ternera 3000 g
Tocino fresco 1000 g
Hueso de jamon 2400 g
Cebolla 3000g
Puerro 3000 g
Zanahoria 3500g
Nabo 3000g
Garbanzo 3000g
Perejil

Laurel

FUMET DE PESCADO 30 litros

Ingredientes Cantidad
Espinas de pescado 2000 g
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Zanahoria 1000 g
Cebolla 1000 g
Puerro 500¢g
Apio 100 g
Vino blanco 500 cc
Laurel

Pimienta negra

Perejil

SALSA DE TOMATE 30 litros

Ingredientes Cantidad
Tomate escurrido 26000 g
Aceite 500 cc
Ajo 100g
Cebolla 2400 g
Pimiento verde 1800 g
Pimiento rojo 1800 g
Zanahoria 1000 g
Azlcar 250¢g
Pimentdn 509

FONDO DE GAMBAS 40 litros

Ingredientes Cantidad
Gamba arrocera 1000 g
Ajo 60g
Cebolla 1000 g
Zanahoria 1000 g
Puerro 500¢g
Pimiento rojo 5009
Salsa de tomate 50g
Vino blanco 500 cc

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cddigo seguro de verificacion
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ANEXO G

PARTE DIARIO ENTREGA DE VIVERES

ENTREGA DE VIVERES
DD/MM/AA HORA DE ENTREGA
NOMBRE Y APELLIDOS:
Material que se entrega:
Observaciones: gg 3
Firma del Responsable Firma Empresa ‘:3%?;

Adjudicataria
Hospital La Fuenfria
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NO

DESCRIPCION

MARCA/
MODELO

UNIDADES

LINEA DE AUTOSERVICIO

Tolva para pan y bandejero en acero inox. Cubertero
superior. Estante intermedio para manteles y servilletas.
Estante inferior para bandejas.

STPB-80

Elemento bafio maria con reserva inferior en acero inox.

Sistema de bafio maria con agua. Incorpora grifos para
entrada de agua y desagie. Capacidad para tres
cubetas GN-1/1 - 200 mm de profundidad. Potencia
5.000 W

SBMR-411

Elemento bafo maria con reserva inferior en acero inox.

Sistema de bafio maria con agua. Incorpora grifos para
entrada de agua y desagiie. Capacidad para dos
cubetas GN-1/1 - 200 mm de profundidad. Potencia
5.000 W.

SBMR-411

Recipiente gastronorm 1/1 con tapa en acero inox.
Capacidad 28 litros. Profundidad 200 mm
Dimensiones 530 x 325 mm

Soporte tubular para dos estantes 360 x (360 + 240)
mm

SS2E

Cristal curvo para estante de 1.600 mm

SCRE-16

Guia correbandejas en tubo de acero inox. Longitud:
1.600 mm. Anchura: 300 mm

SCB-16

Guia correbandejas en tubo de acero inox. Longitud:
1.200 mm. Anchura: 300 mm

SCB-12

Elemento frio con cuba refrigeradora superior en acero
inox. de profundidad 150 mm. Parte inferior con armario
de reserva refrigerado. Termostato electrénico para el
control independiente de las temperaturas de la cuba y
el armario. Potencia 700 W.

SCRR-16

10

Elemento frio con placa fria en acero inox. Parte inferior
con armario de reserva refrigerado. Termostato
electrénico para el control independiente de las
temperaturas de la placa y el armario. Potencia 700 W.

11

Vitrina refrigerada para autoservicio en acero inox.
Mueble para colocarse sobre elemento con cuba
refrigerada o placa fria, Sistema de ventilacién interno.
Control de temperatura por termostato electrénico.
Potencia 700 W.

SVF-16

12

Elemento placa vitroceramica con mueble neutro de
autoservicio en acero inox. Equipado con estante
intermedio y refuerzo central.

SMN-16
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13

Elemento caja derecha en acero inox. Preparado para el
apoyo de la caja registradora y con alojamiento para
una silla. Dimensiones 1.200 x 700 x 850 mm

SC-D

14

Mueble de soporte de cafetera en acero inox.

MOSTRADOR

15

Mostrador posterior en acero inox. Con botellero

16

Fregadero en acero inox.

17

Lavavajillas

JEMI

18

Plancha grill lisa simple 230 W

IRIMAR

19

Tostador de pan dos niveles con temporizador

RMG

20

Estanteria regulable, 2 montantes 1000mm 2 ud estante
liso 1000 x 250 4 niveles

21

Insectocaptor

22

Maquina de hielo

DELTA

COCINA

23

Cocina a gas en acero inox. Fuegos abiertos con valvula
de seguridad y termopares. Pilotos para el encendido.
Bandejas recoge-grasas extraibles. Parrillas y
quemadores de fundicion. Vertederos unitarios en acero
inoxidable. Dimensiones de la parrilla: 425 x 350 mm.
Quemadores: 1 x 10.500 + 1 x 8.000 + 2 x 4.000 Kcal/h.
Horno GN-2/1 en acero inoxidable con quemador de
acero inoxidable con piloto de encendido y termopar.
Valvula termostatica (130 °C — 350 °C).

Quemador de horno: 8.000 Kcal/h.

Potencia: 34.500 Kcal/h (40 KW).

Dimensiones del horno: 520 x 650 x 850 mm

CG9-41/ FAGOR

24

Horno mixto de inyeccion 400/230v 3N/3 50/60 Hz. En
acero inox. Capacidad: 6 bandejas GN-1/1. Generacion
de vapor en la camara de inyeccién. Resistencia
blindada de acero inoxidable. Termostato electrénico
con visor de temperatura.

Conmutador con tres posiciones de trabajo.
Selectores de temperatura y tiempo. Chimenea con
dispositivo de apertura y cierre automatico. Puerta con
cierre herético y doble cristal. Filtro de grasa
desmontable. Potencia: 9,3 KW. Dimensiones: 900 x
871 x 695 mm.

ACE-101 HEY-
6/11 / FAGOR

25

Mesa soporte de horno, en acero inox. Con guias para
alojamiento de bandejas gastronorm GN-1/1.
Dimensiones: 860 x 605 x 650 mm

MH-11

26

Campana mural de extraccién. Campana de pared en
acero inox. Incorpora colector con filtros de placas con
sistema de regulacion filtro a filtro y sistema de drenaje
de grasa con depésito de recogida y tapon.
Dimensiones: 2.700 x 900 x 650 mm

FAGOR

27

Fregadero un seno con mesa incorporada en acero inox

28

Freidora dos senos

FAGOR
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29 |Mesa encimera en acero inox.
30 |Baldas en aero inox. 2
31 |[Fry tops (Planchas) FTG7 -05L LPG 1
/ FAGOR
32 [Mesa baja para Fry tops en acero inox 1
33 |Cortadora eléctrica para fiambre 275 mm 1
34 |[Brazo batidor 350 w Ultra 1 ROBOTCOUP 1
HP 350 ULTRA
OFFICCE
35 [Armario frigorifico alto dos puertas en torre en acero 1
inoxX.
36 | Armario para limpieza en acero inox. 1
37 | Armario de almacenamiento tres estantes de dos
puertas en acero inox.
38 |Lavavajillas de cupula JEMI GS-83 E
39 [Fregadero un seno con mesa incorporada en acero inox
OTROS
40 [Carro de dos baldas en acero inox 1
41 |Camarera metalica 3 baldas CE-953 2
42 | Carro bandejero doble 24 bandejas 1
43 [ Carro bandejero doble 12 bandejas 2
44 [Mesa comedor 80 x 80 18
45 | Sillas comedor 36
46 |Mesa cafeteria alta aluminio CORDOBA 3
47 | Taburete estructura de acero cromado PRESUMIDA 5
ALMACEN PLANTA BAJA
48 | Arcdn congelador CSB CISABA 1
49 | Estanteria lineal 1.300 x 400 x 1.750 mm 4 niveles 1
ALMACEN PLANTA -1
50 [Camara de congelacidén panelable con estanteria lineal
1.900 x 400 x 1.750 mm 4 niveles. Con cortinas de FAGOR 1
lamas
51 [Camara de refrigeracion de paneles modulares tipo
sandwich de espesor S=80 mm. Dimensiones 2.100 x
1.800 x 500 mm con equipo contacto monobloc de FAGOR 1
pared. Con cortinas de lamas y estanterias
52 [Palés (uso alimenticio) de 1.200 x 800 x 150 mm. PE
material virgen = gris, con 3 patines de soporte sobre 5
suelo y 4 entradas
53 | Estanteria lineal 3.600 x 400 x 1.750 mm 4 niveles
54 | Estanteria lineal 1.100 x 400 x 1.750 mm 4 niveles
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ANEXO I

RELACION DE PRODUCTOS Y PRECIOS DEL SERVICIO DE EXPLOTACION DE
CAFETERIA Y MAQUINAS EXPENDEDORAS.

1. PRODUCTOS CAFETERIA:

PRODUCTO PRECIO MAXIMO PRECIO MAXIMO
PUBLICO (IVA PERSONAL (IVA
INCLUIDO) INCLUIDO)
CAFES E INFUSIONES
Café Express/Descafeinados 1,60 1,20
Café con Leche 1,70 1,20
Cola Cao 1,80 1,20
Infusiones 1,50 1,00
BOLLERIA
Tortel, Croissant, Caracola, Donut, etc. 1,60 1,10
Tostada con mantequilla y mermelada 1,60 1,10
Barrita tostada con mantequilla y mermelada 1,60 1,20
Barrita tostada con tomate y aceite 1,85 1,30
Bolleria Envasada 1,60 1.30
SANDWICHES

Jamon York 3,20 2,00
Queso 3,20 2,00
Mixto 3,50 2,20
Mixto con Huevo 4.00 2.50
Vegetal 3,50 2,50
Mixto Vegetal 4.00 3,00
Especial: Lomo, huevo frito, queso, lechuga, tomate

y mahonesa 4.60 4.00

Especial: tortilla francesa, jamon serrano, queso,
tomate, esparragos, lechuga y mahonesa

4.60 4.00
Especial Vegetal de Atun: Atun, lechuga y tomate

5,50 3,50
Especial Verde Integral: lechuga, esparragos,
mahonesa, huevo duro 5,50 3,50

BEBIDAS

Cerveza sin alcohol 1/3 1,80 1,50
Cerveza sin alcohol 1/5 1,50 1,30
Agua Mineral botella de % litro 1,50 0,80
Agua Mineral botella de 1.5 litro 2,40 1,20
Refrescos, Batidos y Zumos 2,00 1,40
Zumo de naranja natural 3,50 2,50
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BOCADILLOS
Bonito 5,00 3,00
Calamares 5,00 3,00
Chorizo Frito 5, 00 3,00
Jamoén Serrano 5,00 3,00
Jamén York y Queso 5,00 3,00
Jamon York 5,00 3,00
Lomo 5,00 3,00
Bacon 5,00 3,00
Pepito de Ternera 5,00 3,00
Salchichdn o Chorizo de barra 5, 00 3,00
Tortilla Espafnola/Tortilla Francesa 5,00 3,00
Suplementos Bocadillos 1,00 0,50
MONTADOS
Bonito 3,00 2,00
Calamares 3,00 2,00
Chorizo Frito 3,00 2,00
Jamon Serrano 3,00 2,00
Jamon York y Queso 3,00 2,00
Jamon York 3,00 2,00
Lomo 3,00 2,00
Bacon 3,00 2,00
Salchichon o Chorizo de barra 3,00 2,00
Tortilla Espafnola/Tortilla Francesa 3,00 2,00
Suplementos Bocadillos 0,60 0,30
RACIONES
Calamares 6,00 4,00
Jamén Serrano 6,00 4,00
Queso Manchego 6,00 4,00
Tortilla Espafola (1/4) 5,00 2,50
Patatas fritas chips 2,00 1,50
PLATOS COMBINADOS
N°1 Huevos fritos, bacon y tomate natural 7,00 5,00
N°2 Filete de Ternera y patatas fritas 7,00 5,00
N°3 Tortilla Francesa, cinta de lomo y ensalada 7,00 5,00
N°4 Filete de Ternera y Tortilla francesa 7,00 5,00
N°5 Filete de Ternera, huevos fritos y patatas fritas 8,00 5,50
MENU DEL DIA

Primero y segundo plato a elegir entre 3, pan y

postre 11,00 6,50
Un plato, Pan y Postre 8 5,00
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DESAYUNOS
Café con bolleria o tostada 2,80 1,80
Café con barrita tostada con mantequilla y
mermelada 2,80 1,80
Café barrita tostada con tomate y aceite 3,00 2,10
Cualquier opcién de desayuno + zumo de naranja

6,00 3,50

MERIENDAS
Café con bolleria o tostada 2,80 1,80
Café con barrita tostada con mantequilla y
mermelada 2,80 1,80
Café + sandwich mixto 4 80 3,00
Café + zumo de naranja + sandwiches mixto 7,50 5,00
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2. MAQUINAS EXPENDEDORAS:

PRODUCTO ) P.V.P.
MAXIMO (IVA INCLUIDO)
BEBIDAS FRIAS
Refresco de Naranja/Limén lata 33cl 1.50
Refresco Isoténico lata 33cl 1.50
Refresco tipo Nestee Limon lata 33cl 1.30
Refresco Cola lata 33cl 1.45
Agua botella de % litro 1,20
Agua botella de 1,5 litros 1,80
BEBIDAS CALIENTES
Café solo —=Cortado — con Leche 1,00
Café Descafeinado. Cortado — Con leche 1,00
Infusién Té 1,00
Chocolate con leche 1,00
Leche 1,00
SOLIDOS Y MULTIPRODUCTOS
Cacahuetes Salados 1.30
Galletas 1.30
Caramelos 1.70
Sandwiches Variados 2,00
Patatas Fritas 1.25
Barrita Chocolate pequefia 1.30
Zumo Sabores en Brick envase pequeno 1,30
Bocadillos 5,00
Bocadillo Jamoén Ibérico 6,00
Comida para regenerar 420
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RELACION DE PERSONAL A SUBROGAR
) PORCENTAJE BRUTO COSTE TOTAL
ORDEN CATEGORIA ANTIGUEDAD | CONTRATO | DE JORNADA ANUAL
1 ENCARGADA 26/03/2007 100 100 26.750,28 35.305,02
2 CAMARERA 15/01/2007 100 100 18.486,24 24.398,14
AUXILIAR S.
3 LIMPIEZA. 15/12/2022 289 50 7.938,12 10.476,73
53.174,64 70.179,89
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i ANEXO K

INDICADORES Y PARAMETROS PARA EL SEGUIMIENTO DEL
SERVICIO

Tipo de fallo Categoria 1 a3 fallos 4 a 5 fallos > 5 fallos

FS1 2% 3% 5%

FS2 1% 2% 3%

Fallos de Servicio FS3 1% 2%

FS4 1% 2% 2,5%

FS5 0,5% 0,75% 1%

CATEGORIA DE LOS FALLOS

SERVICIO

Es1 Aquellos de naturaleza muy grave que al producirse supondria la paralizacion del servicio
Aquellos de naturaleza grave que, sin llegar a paralizar el servicio, suponen un serio

FS2 | menoscabo en la prestacion del mismo

Fs3 | Aquellos de naturaleza leve que producen inconvenientes en la prestacion del servicio
Aquellos que no interrumpen o dificultan la normal prestacidn del servicio, pero suponen
incumplimiento en lo establecido en el PPT o en la normativa vigente y que, a su vez, no

FS4 |estén comprendidos en las categorias anteriores.
Aguellos que sin ser directamente imputables al adjudicatario, no han sido atendidos por

FS5 éste en el tiempo de respuesta y, en su caso, en el tiempo de correccion

La autenticidad de este documento se puede comprobar en

https://gestiona.comunidad.madrid/csv
mediante el siguiente cddigo seguro de verificacion:
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METODOS DE DETECCION Y SUPERVISION
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a 7]
. 3 § = ENCARGADOS
N2 INDICADOR CATEGORIA | TIEMPO D’E § § 3 E té’ ‘é’ " DE
=
DE FALLO CORRECCION P % E E g g 'no_: SEGUIMIENTO
Elg|88|2|5|°
< o o
g ©
2 2
Retraso en la disponibilidad en cocina de JEFE DE COCIN
articulos necesarios para la preparacién de O COCINERO/

1 los menus causando retraso o no en la 30 EMPRESA
preparacion de los mismos (recepcionados y ADJUDICATARI
correctamente descongelados los productos
que lo requieran) FS1 X
Falta de productos que no se pueden sustituir JEFE DE COCIN
o sustitucién en mas de tres ocasiones O COCINERO/

) durante dos meses del mismo producto por no 30 EMPRESA
abastecer en relacion con el acordado. ADJUDICATARIA
O cantidad insuficiente de producto segun lo
definido en el pliego. FS1 X
Producto en mal estado en el momento de su JEFE DE COCINA
preparacién en cocina, fruta, verdura, carne o O COCINERO/
pescado que no cumpla los requisitos EMPRESA

3 solicitados en este pliego (sin espinas o en 30 ADJUDICATARIA g
punto de maduracién o suministro de §
producto no congelado cuando se solicita g
congelado o no cortado, limpio, etc.) o £
productos de mala, media-baja o baja calidad FS1 X X X X §
Falta de orden, limpieza e higiene y correcta JEFE DE COCINA %;

4 conservacion: en las cdmaras o almacenes o 1H O COCINERO/ &
vestuarios o cafeteria o bafios o terraza o ’ EMPRESA =
zona depdsito de basuras, etc. FS2 X X X ADJUDICATARIA cLE_)
Falta de control adecuado del seguimiento de JEFE DE COCINAé

5 los alérgenos 1H O COCINERO/ 2

EMPRESA b
FS2 X X X ADJUDICATARIAS
No se lleva a cabo el seguimiento del sistema JEFE DE COCINAE
6 de control de APPCC (analisis 24 H O COCINERO/ E)
bromatolégicos, auditorias, etc.) EMPRESA 2
FS2 X X X X ADJUDICATARIA S
Proveedores no acreditados u homologados JEFE DE
HOSTELERIA/
/ 24H EMPRESA
FS2 X X ADJUDICATARIA
No realizacién encuesta de satisfaccion a JEFE DE
pacientes HOSTELERIA/
8 24H EMPRESA
FS4 X ADJUDICATARIA
Fallo de servicio que deja inoperativa o, JEFE DE

9 estando operativa, impide el uso de la 1H HOSTELE’RI'A/
totalidad o de una parte sustancial de la DIRECCION
Cafeteria FS2 X X
Falta de personal de la cafeteria o dietista sin JEFE DE
sustitucion, o incumplimiento del horario de HOSTELERIA/

10 entrada y salida del dietista o personal de 24 H DIRECCION
cafeteria, o incumplimiento del horario de
apertura y cierre de la cafeteria en mas de
15, FS3 X
Falta o limpieza del personal: vestuario limpio JEFE DE

11 y adecuado, identificacién adecuada y visible, 241 HOSTELE’RI'A/
uso de mascarillas, gorros y guantes de DIRECCION
manipulacion de alimentos y servicio. FS3 X
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Incumplimiento del horario del servicio de JEFE DE
12 desayunos y comidas en la cafeteria 15’ HOSTELERIA/
FS3 DIRECCION
Reclamaciones de publico o trabajadores no JEFE DE
13 comunicadas y sin acciéon de mejora 24 H HOSTELERIA/
FS4 DIRECCION
Menus qug [10 se t.:tl)rresponden conla 2 DIAS EN UN JEFE DE ’
14 programacion periddica acordada y aprobada MES HOSTELE’RIA/
FS4 DIRECCION
Los productos servidos en la cafeteria 'y JEFE DE
maquinas vending no son de buena calidad, o 2 VECES EN 1 HOSTELE’RI'A/
15 no estan preparados de forma apropiada, o MES DIRECCION
las raciones no se sirven en la cantidad
adecuada FS3
La lista de precios no estd expuesta en un JEFE DE
16 lugar bien visible de la cafeteria 24 H HOSTELERIA/
FS4 X DIRECCION
Falta de mantenimiento y/o reparacion de TRES AVISOS JEFE DE
instrumental, equipos o instalaciones de la POR ESCRITO, HOSTELERIA/
17 cafeteria, terraza o informaticos PLAZO DE 15 DIRECCION
DIAS DESDE EL
FS4 PRIMER AVISO
Falta de mantenimiento del menaje necesario JEFE DE
18 | para la prestacion del servicio 2 DIAS HOSTELERIA/
FS4 X DIRECCION
Incumplimiento del compromiso de gestién DIRECCION /
medioambiental e incumplimiento del Plan de COORDINADOR
Gestién de Residuos del Hospital (no se MEDIO
19 admiten envases de plastico, uso exclusivo de 1H AMBIENTE
productos biodegradables de limpieza,
gestidn adecuada de los residuos y su
reciclaje, etc.) FS2 =
Incumplimiento del Plan de Desinfeccién, JEFE DE §
Desinsectacidn y Desratizacion. HOSTELERIA/ &
20 No atencién a una llamada de urgencia en un 8 HORAS DIRECCION g
plazo superior a 8 horas FS4 °
Incumplimiento programa de limpieza ) JEFE DE ; §>
21 1 DiA HOSTELERIA/ 2|3
Fs4 DIRECCION 2
Falta de envio mensual de los documentos de JEFE DE § é
22 cotizacion de los trabajadores 24 H HOSTELE’RI'A/ ég
FS4 DIRECCION 2 g
it
s 9
E
CH
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ANEXO L

PLANO SITUACION DE COCINA:
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PLANO SITUACION DE CAFETERIA
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