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A/SER-042534/2026

PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TÉCNICAS

TÍTULO: SERVICIO DE COMIDA TRANSPORTADA EN CALIENTE (CATERING) EN LA ESCUELA INFANTIL “EL 
TOMILLAR” DE TORRELODONES, ADSCRITA A LA DIRECCIÓN GENERAL DE EDUCACIÓN INFANTIL, 
PRIMARIA Y ESPECIAL
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PRIMERA.- OBJETO

1.1 El presente 
servicio de de »,
de Torrelodones.

1.2

1.3

SEGUNDA.- CALENDARIO Y HORARIO DE LA PRESTACIÓN

  e

diariamente 

.

TERCERA.- LUGAR DE PRESTACIÓN DEL SERVICIO

Torrelodones 25, Torrelodones
(28250).

diariamente
-

CUARTA.- MATERIAS PRIMAS
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.

QUINTA.- CENTRO DE PRODUCCIÓN O COCINA CENTRAL

SEXTA. CARACTERÍSTICAS Y ELABORACIÓN DE LOS MENÚS

6.1.- REQUISITOS NUTRICIONALES
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-15% 
-35%

-

contener del 7-

- -
Anexo I-A y I-B

En el Anexo II

6.2.- COMPOSICIÓN DE LOS MENÚS

de 
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Anexo IV).  

- Verduras y hortalizas

- Alimentos ricos en hidratos de carbono complejos

- Carnes 
pescados huevos. 

- Frutas frescas

a) Primeros platos:

b) Segundos platos:

c) Guarniciones:

d) Postres:
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Otros requisitos:

c)

d)

e)

g)

i)

6.3.- VARIEDAD DE LOS MENÚS
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6.4.- DIETAS ESPECIALES

1. L

ngredientes o 

2. L

3.
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PROCEDIMIENTO A SEGUIR EN LA ELABORACIÓN Y DISTRIBUCIÓN DE LOS MENÚS ESPECIALES

1.

2.

3.

4.

6.5.- OTROS REQUISITOS DE ELABORACIÓN Y DISTRIBUCIÓN DE LOS MENÚS

SÉPTIMA.- TRANSPORTE Y DISTRIBUCIÓN DE LOS MENÚS

condiciones de 

-
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OCTAVA.- PROGRAMACIÓN DE MENÚS E INFORMACIÓN A LAS FAMILIAS

- -B.

de 

NOVENA.- FACTURACIÓN Y RÉGIMEN DE ALTAS Y BAJAS

se el 50% 

DÉCIMA.- REQUISITOS HIGIÉNICO-SANITARIOS Y DE SEGURIDAD ALIMENTARIA
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-
orte.

UNDÉCIMA.- RESPONSABILIDAD DEL CONTRATISTA POR DAÑOS Y PERJUICIOS

196 

DUODÉCIMA.- SEGURO DE RESPONSABILIDAD CIVIL E INTOXICACIÓN ALIMENTARIA

del 
vigente de 

EL DIRECTOR GENERAL DE EDUCACIÓN
INFANTIL, PRIMARIA Y ESPECIAL
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ANEXO II: FUENTES ALIMENTARIAS DE NUTRIENTES 

Proteínas

Hidratos de carbono complejos

Ácidos grasos saturados

Ácidos grasos monoinsaturados

Ácidos grasos poliinsaturados

Aceite de 
Calcio

Hierro

Fibra

Vitaminas Hidrosolubles

Vitaminas liposolubles
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ANEXO IV: FRECUENCIAS Y PESOS ORIENTATIVOS DE RACIONES EN FUNCIÓN DE LA EDAD 
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