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1. OBJETO DEL CONTRATO.

El presente Pliego fiene por objeto la contratacidon del servicio de
alimentacidon de pacientes del Hospital Universitario "Rafael Méndez", de
Lorca (Murcia), incluyéndose en el mismo la compra de la materia prima
necesaria para la confeccidn de las dietas alimenticias de los pacientes
ingresados que el centro determine, asi como los alimentos exfras vy los
productos a suministrar a las neveras de las plantas, en las cantidades
que se tiene establecido por medio de pacios de stock a responder
diariamente.

De la misma forma el presente pliego también pretende definir el
alcance y condiciones de la prestacion, procesos y metodologia, para el
cumplimiento de la normativa y servicios técnicos, recursos, etc., que
habrdn de regir la coniratacion del servicio de alimentacion.

La prestacion  del servicio se efectuard con arreglo a los
requerimientos y condiciones que se estipulan en este Pliego de
Prescripciones Técnicas y en el correspondiente Pliego de Clausulas
Administrativas Particulares, asi como los compromisos adquiridos por el
adjudicatario en su oferfa. En el presente Pliego se definen las
condiciones técnicas que han de regir en la ejecucién del servicio de
alimentacion a pacientes, que incluird como minimo las siguientes
prestaciones que deberd redlizar el adjudicatario:

o Gestidbn de aprovisionamiento [compra de materias  primas,
definicién de productos, cantfidades, stock, calidad, efc.).
Recepcidn, aimacenamiento y custodia de materias primas.
Limpieza del almacén de maferia primai.

Mantenimiento y conservacion de equipos e instalaciones.

El suministro de utensilios y productos de limpieza adjudicataria

(jabones, lejias, amoniacos, sosa cdaustica, papel sanitario, papel

de cocing, papel de aluminio, pldsticos para conservar alimentos,

cubos de basurag, etc.}.

e La reposicion de utensilios de cocina, mendgje,  bandejas
isotérmicas, etc., y la adquisicion de equipamiento para un
correcto funcionamiento del servicio.

¢ La gestion de los residuos generados en lg cocina.

o Mantenimiento integral de la maquinaria detallada en el anexo-1V

Los licitadores deberdn tener en cuenta que durante la ejecucion del
contrato, en funcién del nimero de pacientes asistidos en cada momento,
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se producirdn incrementos o disminuciones en lo demanda de menUs y
alimentos a suministrar, lo que repercutird directamente en fa facturacion
mensual al basarse ésta en los servicios efectivamente prestados. Sin
perjvicio de los supuestos en [os gque, por causas imprevistas, se produzca
una reduccién drdstica en la demanda de menUs y alimentos que rompa el
equilibrio econdmico del contrato, el cierre temporal o definitivo de
habitaciones © unidades de hospitalizacion, por razones econdmicas,
organizativas y/o asistenciales, etc, no supondrdn compensacion alguna a
la empresa adjudicataria.

Podrd existir una variacion estimada de un 5% en el nimero de
ingestas previstas y las suministradas a los pacientes que correrd a cargo del
adjudicatario. La empresa podrd proponer medidas para reducir dicha
variacion.

2- PERSONAL

Al inicio del contrato, y durante toda la duracidén del mismo, el
Hospital Universitario "Rafael Méndez' aportard el personal propio necesario
para la redlizacion efectiva y distribucion de las comidas (gobernantas,
cocineros y pinches). Este personal dependerd en todo momento del
Centro, sin perjuicio de que la ejecucidn de sus funciones se llevard a cabo
bajo la direccidn técnica del adjudicatario pero sin que éste asuma
responsabilidad clguna respecto a la relacion estatutaria existente entre
dicho personal y el Servicio Murciano de Salud

No obstante, en los supuestos en que proceda conforme al convenio
de trabdgjo vigente v resto de la normativa laboradl aplicable al sector de la
hosteleria, la empresa adjudicataria habrd de subrogarse en las relaciones
laborales del personal que mantiene adscrito al servicio el contratista saliente,
respetando el contrato y las condiciones de trabagjo de los mismos.(Anexo-Vl)

Este personal no tendrd derecho alguno respecto al Servicio Murciano
de Salud ni al hospital, ya que dependerd Unica y exclusivamente del
adjudicatario, el cual fendrd todos los derechos y obligaciones inherentes o
su calidad de empresario del citado personal, con areglo a la legislacion
vigente vy a la que en lo sucesivo se promulgue, sin que en ningln caso
resulte responsable el Servicio Murciano de Salud ni el hospital de las
obligaciones nacidas entre el confratista y sus trabagjadores, ain cuando los
despidos y medidas que adopte sean como consecuencia directa o
indirecta del cumplimiento, incumplimiento o interpretacién del contrato.

Durante el horario de funcionamiento de la cocing, de 8:00 a 22:00
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horas, habrda siempre un empleado con capacidad decisoria.

El responsable técnico tendrd horario de manianas de lunes a viernes de
7:30h a 15:30h.

Los ayudantes de cocina tendrdn horario de lunes o viemnes de 9:.00h a
12:00h y de 16:00h a 20:00h. Los sGbados, domingos y festivos serd de 8:00h ¢
12:00h y de 15:00h a 20:00h.

El horario del personal dietista/nutricionista serd como minimo:
De lunes a viernes de 92:00h. a 13:30 h. y de 15:30h a 20:00 h
Sdbados, domingos y festivos de 10:00h. a 20:00h.

Estos horarios se adaptardn a las necesidades del servicio en todo
momento.

El personal manipulador de alimentos estard inmerso en un Plan de
Formacion Continuada, que atienda especialmente a las caracteristicas del
medio hospitalario, para el que el adjudicatario se atendrd a lo establecido
en el Capitulo Xl del Anexo I del Reglamento (CE} n° 852/2004, del
Parlamento Europeo vy del Consejo de 29 de abril de 2004, relafivo a la
higiene de los productos alimenticios, de tal manera que garantizard la
supervisién y la instrucciéon o formacion de los manipuladores de productos
agiimenticios en cuestiones de higiene calimentaria, de acuerdo con su
actividad laboral, vy que quienes tengan a su cargo el desarrollo y
mantenimiento del programa de APPCC hayan recibido una formacion
adecuada en o tocante a la aplicacién de estos principios.

Este Plan de Formacion deberd ser presentado en la oferta técnica,
debiendo indicar respecto a las actividades formativas la duracion,
contenidos, perfil del personal a formar, perfl del personal docente,
periodicidad, etc. La Direccion del Hospital se reserva el derecho de
solicitar al adjudicatario, cuando asi lo estime conveniente, una memoria
pormenorizada del desarrollo de este Plan de Formacion.

En cuanto a las normas y hdbitos de higiene del personal, se hard una
especial vigilancia en la correcta higiene de las manocs, debiendo el
adjudicatario colocar carteles indicadores permanentes que recuerden la
obligaciéon de lavdrselas. En las zonas de manipulacién y almacenamiento
de alimentos se eviiard cualquier actividad que pueda suponer su
contaminacion como comer, fumar, o cualquier otra practica antihigiénica,
asi como portar anillos, joyas, relojes, etc., y ufias pintadas.

El personal que padezca o sed portador de una enfermedad que
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pueda fransmitirse a travées de los productos alimenticios, o esté aguejado,
por ejemplo, de heridas infectadas, infecciones cutdneas, llagas o diarreaq,
no deberd estar autorizado a manipular los productos dlimenticios ni a
entrar bajo ningun concepto en zonas de manipulacion de productos
alimenticios cuando exista riesgo de contaminacién directa o indirecta,
debiendo la empresa adjudicataria velar porgue el personal que se halle en
esta circunstancias no acuda a su puesto de trabajo.

Asimismo la empresa adjudicataria debera cumplir el R.D. 3484/2000,
de 29 de diciembre, por el gue se establecen las normas de higiene para la
elaboracion, distribuciéon y comercio de comidas preparadas, ademds de
toda normativa, presente y futura, que tenga relacion con la prestacién del
servicio.

Los dafios que este personal ocasione en las Instalaciones del Hospital,
ya sea por negligencia o dolo, serdn indemnizados por el contratista,
siempre @ juicio de la Direccidn del Area Il que podrd detraer la
compensacidon procedente del importe de las facturas gue presente el
contrafista.

También serd responsable el adjudicatario de las susfracciones de
cualguier material, valores y efecfos, que queda probado ha sido
efectuado por su propic personal, procediéndose del mismo modo que en
caso antetrior,

Ilgualmente serd responsable el adjudicataio del aseo, presencia vy

comportamiento del personal a su servicio, recibiendo en estos aspectos Ias
oportunas instrucciones por parte de la Direccidn del centro ¢ persona en
quien delegue. Cuando el personal no procediere con la debida correccidn
dentro del hospital, fuera evidentemente poco cuidadoso en el desempefio
de su comefido, mantenga hdbitos manifiestamente antihigiénicos o
coniravenga gravemente la regulacion de régimen general e interior del
hospital, la Direccidn podra exigir del confratista que prescinda de dicho
personal para los servicios de este contrato.
El hospital “ Rafael Méndez “ se reserva el derecho de someter a
reconocimiento meédico a dicho personal si lo considera oportuno, asi mismo
el contratista deberd presentar a la Direccion del Hospital o persona en
guién delegue, certificacion o prueba documental de la redlizaciéon de los
reconocimientos médicos especificos como manipulador de alimentos que
estén obligados a realizar.
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El adjudicatario presentard a la direccidn del hospital, al inicio del
contfrato y una vez readlizada la correspondiente subrogacidn del personal
del contratista saliente, relacién nominal de todo el personal dependiente
del mismo gue guede adscrito al servicio con especificacion de o
categoria, DNI, antigiedad vy tipo de contrato). No podrd efectuar nuevas
contrataciones de personal para adscribirlo al servicio, ni disminuir o sustituir
al personal ya existente objeto de subrogacion, sin la previa autorizacion de
la Gerencia del Area lil de Salud. Igualmente, deberd aportar la relacién de
personal gue empleard mensuadlmente para dar el servicio necesario en
cada momento, lo que deberd ser consensuado con la Gerencia del Area
Il de Salud en funcidn del indice de ocupacion del Hospital de
funcionamiento del Hospital. En caso de huelga legal, la empresa
adjudicataria garantizard el cumplimiento de los servicios minimos
establecidos por la Administracién competente.

En cumplimiento de la normativa vigente, el adjudicatario deberd
tener confratado y en alta en el Regimen General de la Seguridad Social,
por la jornada laboral efectivamente redlizada, a todo el personal
empleado en la prestacidn del servicio, lo que acreditard mediante la
presentacion junto a la factura mensual de las copias de los impresos TC1 vy
TC2 correspondientes a los empleados y relacion nominal de los mismos
(nombre y apellidos, nimero de dfiliacidn a la seguridad social y DNI),
Asimismo, cuando sea reguerido por la Gerencia del Area Il de Salud, el
adjudicatario deberd acreditar estar al corriente del pago de los salarios vy
cualguier otra canfidad devengada a favor de sus empleados.

El adjudicatario deberd uniformar por su cuenta a todo el personal o
su cargo, siendo su indumentaria propia y exclusiva para la actividad o
desarrollar, exigiéndoles en su presentacion la correccidn, decoro e higiene
personal que precisa el frabajo en un esiablecimiento hospitalario, a cuyo
efecto deberd contar con la aprobacion de la Gerencia del Area Il de
Salud.

El adjudicatario deberd contar con un Sistema de Gestidn de
Prevencién de Riesgos Laborales respecto a sus frabgjadores, de acuerdo
con lo establecido en la Ley 31/1995 de prevencidn de riesgos Iaboraies y el
R.D. 39/1997, por el gue se aprueba el reglamento de los Servicios de
Prevencion de Riesgos Laborales, y demds normas que la desarrollan en
materia de seguridad e higiene en el frabajo. En consecuencia, deberd
aportar los equipos de proteccion individual que necesiten sus trabajadores
para el desempefio de sus funciones en la prestacidon del servicio,
haciéndose responsable directo de su cumplimiento y ufilizacién por sus
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frabajadores, eximiendo al Servicio Murciano de Salud de toda
responsabilidad por cuadlquier dafio o perjuicio que se derivase de del
incumplimiento de tales obligaciones.

La prevencidon de riesgos laborales se readlizard medianfe la
planificacién de la accidn prevenfiva de la empresa, para ello el
adjudicatario deberd redlizar la evaluacidn inicial de los riesgos, que tendrd
en cuenta la naturaleza de la actividad, las condiciones de trabajo
existentes y la posibilidad de que el frabajador sea especialmente sensible
frente a determinados riesgos. Esta evaluacion se deberd repetir cuando
cambien cualquiera de estas condiciones. Este plan deberd ser aprobado
por la Direccion del Hospital, estableciéndose un plazo de tres meses para
su presentacion, desde ta fecha de inicio del contrato.

El Hospital podrd solicitar al adjudicatario informacion acerca del
resultado de la vigilancia de la salud de los frabajadores, garantizando éste
la aptitud de los mismos para el desempeno del puesto de frabajo, de
acuerdo con la legislacién vigente, siempre denfro del respeto del derecho
a la intimidad y de la confidencidlidad exigida por la normativa de
Prevencion de Riesgos Laborales y de proteccidon Datos de Cardcter
Personal, en especial, de la informacion relativa ala salud del tfrabajador..

El adjudicatario deberd informa debidamente a su personal de su
obligacién de colaborar en los planes de autoproteccion del centro, tales
como incendios (extincion y deteccidn), amenaza de bomba, inundacion,
etc. También serd responsable el adjudicatario de informa a su personal de
la obligacion de respectar toda la normativa aplicable en el Hospital en
relacidon con la limpieza general, aseo persondl, prohibiciéon de fumar, et., asi
como cualguier otra norma de régimen interno gue establezca la Direccidn
del Ceniro. En fodo caso, serd responsable el adjudicatario de los
incumplimientos de fales obligaciones por parie de su personal.

3. RECEPCION ALMACENAMIENTO CUSTODIA y CALIDAD DE MATERIAS
PRIMAS.

Con el fin de garantizar la seguridad y calidad alimentaria de las
materias primas y comidas preparadas, el adjudicatario deberd establecer y
poner en marcha sistemas y procedimientos eficaces de control, que serdn
verificados por las autoridades competentes, segin se establece en los
articulos 1 y 5 del Reglamento (CE) n® 852/2004, del Parlamento Europeo y
del Consejo de 29 de abril de 2004, relativo a ld higiene de los productos
alimenticios. Asi, y en aplicacion de dicho Reglamento, el adjudicatario
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deberd disponer de un sistema de andlisis de peligros v puntos de conirol
criticos (APPCC} y mantener procedimientos permanentes basados en los
principios del APPCC. Para ello, deberd disponer y aplicar un Programa de
requisitos de higiene basados iguaimente en el sistema APPCC que incluira
los siguientes planes:

1. Plan de formacién continuada, capacitacién e higiene del personal
manipulador.

Plan de mantenimiento de instalaciones y equipos.

Plan de confrol de temperaturas (cdmaras de refrigeracion,
congelacién, mesas calientes, 'barfios maria”, etc.

Plan de limpieza y desinfeccion.

Plan de eliminacion de residuos.

Plan de control de plagas/veciores.

Plan de control de calidad del agua.

Plan de control de proveedores.

Plan de trazabilidad.

w N

WoNoO A~

El disefio de este sistema, que deberd ser presentado por el
adjudicatario en la oferta técnica, tendrd que adaptarse a posteriormente si
asi lo requiere el Hospital como consecuencia de nuevas circunstancias que
lo hagan necesario, pudiendo ser revisado en cuadlquier momenio por la
persona responsable de seguimiento del contrato designada por el Hospital.

La empresa adjudicataria se hard cargo de la compra de las materias
primas necesarias para la confeccidon de las dietas y serd responsable de la
cdlidad de las mismas, para lo cual deberd presentar un Plan de Muestreo
Microbioidgico que incluya, al menos, andlisis mensuales de confrol de
materia prima, comida preparada lista para el consumo y superficies, cuyos
resultados deberd remitir al responsable del seguimiento del contrato
designado por el Hospital.

Todos los proveedores de estos productos deberdn estar inscritos en el
Registro General Sanitario de Empresas Alimentarias y Alimenios, y cumplir
cuantos requisitos establezca la hormativa vigente en materia de higiene vy
seguridad dlimentaria”, debiendo presentar para ello ficha técnica de
dichos productos. Serd responsable, en todo momento, la empresa
adjudicataria de las alteraciones de los productos.

La descarga de los productos que reciba el adjudicatario con destino
a la ejecucidn del servicio objefo del contrato, se redlizard por las puertas
designadas a estos efectos, quedando prohibida la entrada de arficulos a
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fraves de cualquier ofro acceso al Hospital. Diaiamente se controlard fa
temperatura de almacenamiento de los productos y la rotacidén de stocks.
Todos los productos servidos por la firma adjudicataria tendrdn que estar
sujetos a lo especificado en la actual normativa vigente, en particular al
Cddigo Alimentario Espafol y en la vigente de cada momenfo.

4. PRESTACION DEL SERVICIO DIETETICO.

Las dietas estardn supervisadas y aprobadas por la Comisidn de
Dietética -y Nutricion, La dieta, tanfo basal como terapéutica, debe
suministrar al paciente alimentos que pueda y quiera comer. La seieccidon
debe considerar la cullura y costumbres gastrondmicas de nuestra zona
(dieta mediterrGnea): consumo habitual de ceredies, legumbres, hortalizas,
fruias, pescado vy aceite de oliva.

Al inicio del contrato se continuard con libro de dietas establecido. Anexo V
El manual de diefas se encuentra a su disposicion en pdf para su
informacion.

Las normas generadles para la planificacion de esta dieta son:

» Suficiente energia; maximo 2.000 Kcal.

e Equilibrio nutricional.

¢ Variacion de los dlimentos de cada grupo.
s Buena presentacion.

e Temperatura adecuada.

+ Condiciones 6ptimas de higiene.

+ Organolépticamente aceptable.

Los licitadores aportardn en su oferta técnica una relacion de mends,
por un minimo de catorce dias, siendo ésta su rotacién minima, con las
especificaciones gque considere oporfunas.

Con posterioridad, este plan de menus deberd adaptarse a los
definidos por el Centro. Se valorard la oferta de minicarta para las dietas

basales. Estableciendo unos minimos en cuanto a los menus de los
pacientes, los mismos estardn formados por:
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o Desayuno: que se compondrd como minime de un liquido y un

sdlido, ademds de una pieza de fruta.

Opciones:

-Un liguido: monodosis de café descafeinado con leche, leche
chocolateadaq, infusidn o zumo

-Un sdlido: pan del dia, biscotes, magdalenas ¢ galletas. Con
monodosis de aceite de oliva virgen, mantequilla, mermelada vy
tomate rallado.

Existird la opcién de bocadillos para las dietas hipercaldricas o
hiperproteicas o para adolescentes

El pan serd fresco y elaborado del dia.

o Comiday Cena. Contard como minimo de :

" Ensalada, siendo distintas cada dia de la semana, por
tanto se establecerdn siete variedades evitando la repeticidn a
los pacientes. Las ensaladas llevardn monodosis de aceite de
oliva virgen, sal y vinagre para ser aderezadas por el paciente.

" Primer plato: sopas, caldos, zumos, cremas, pastas,
legumbres, verduras y arroces, etc.

" Segundo plato: carnes, pescados, huevos y derivados con
la correspondiente guamicion.

. Postre: preferentemente fruta, y como segunda opcion
elaborado casero, dulce o lacteo.

. Pan o rosquillas.

En la comida y cena de los pacientes ingresados en el servicio
de Psiquiatria, se les servird un zumo de naranja natural,

Merienda : gue se compondrd como minimo de un liguido o
semiliguido y un sdlido, ademds de una pieza de fruta .En esta
ingesta, a los pacientes ingresados en la Unidad de psiquiatria,
ademds, se les servirdn bocadillos de no menos de 80 gramos de
pan integral, con fiambres variados.

Opciones para desayuno ¥ merienda:

o Un liguido o semiliquido: monodosis de café descafeinado con leche,
leche chocolateada, infusion o zumo. Lacteos (leche, yogourt, natillas,
flanes, efc.) 0 zumos
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o Un sdlido:;, pan del dia, biscotes, magdalenas o galletas. Con
monodosis de aceite de oliva virgen, mantequilla, mermelada, tomate
rallado y gueso en porciones.

Se le servird la fruta triturada al paciente que lo necesite.

Puede haber algunas dietas terapéuticas estandarizadas muy
especiales que contemplen horarios distintos © presencia de algun
suplemento dietético o alimento especial.

La leche serd semidesnatada, los yogoures desnatados vy la fruta de
temporada y en su punto de maduracion adecuado.

Los menus ofertados comprenderdn, como minime, las siguientes dietas:

Normales | Terapéuticas Caldricas Mecdnica | Especiales *
menie
blandas
Basal Astringente 800 kilocalorias | Basal  por
tOrmix
Blanda 1000 kilocalorias
Liguida 1200 kilocalorias
Liquida astringente 1600 kilocalorias
Liguida vesiculg 2000 kilocailorias
Pasada

Pasada asiringente

Pasada gdastrica

Pasada vesicula

Proteccion biliar

Proteccién gdstrica

Proteccion renal

Semiastringente

Semigasirica

Semivesicula

Semiblanda

{*) Existird una minicarta que servird pard la elaboracion de dietas
especiales, por parte de la unidad de nutricion, para pacientes
pedidiricos, anoréxicos, inapetentes, intolerantes, alérgicos, con
pluripatologias, diabéticos por raciones y de larga estancia. Se
confeccionard una dieta persondlizada a demanda para pacientes
muy especiales, en estado critico o terminal.
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Las comidas tendrdn que estar bien preparadas, guisadas vy
condimentadas, dado que las mismas no fienen Unicamente una
finalidad alimenticia estrictamente, sino que, ademds deben ser un
motivo de satisfaccion personal y colectivo, siendo por tanto, un factor
en la calidad de la asistencia hospitalaria.

Las comidas gue se sirvan han de asegurar las neceasidades alimentarias
y terapéuticas del personal que las consuma y en especial en los
siguientes aspectos:

» Aporte energético, que para las dietas normales y blandas
{estdndar) debe ser de 2000 calorias. En las dietas terapéuticas
hay que garantizar que el aporte de calorias se cifia a lo
especificado en cada dieta terapéutica (600 cal., 1000 cal., 1500
cal. }

e Equilibrio adecuado enfre los nuirientes energéticos (proteinas,
lividos, e hidratos de carbono} exceptuando aquellas dietas
terapéuticas que especifiquen la restriccidon de alguno de estos
principios nutrientes.

e Aportacidon asegurada de vitaminas y sales minerales.

e Frecuencia y variaciéon en el consumo de manera correcta de 1os
alimentos fundamentales: carne, pescado, huevos, legumbres,
patatas, verduras, frutas, arroz, pastas, pan, azlcar y leche, para
las dietas preestablecidas para dos semanas y con adaptacion a
la estacion del ano.

El adjudicatario se responsabilizard de que los alimentos lleguen al
usuario en perfectas y dptimas condiciones para su consumo.

El servicic habrd de organizarse por el adjudicatario de manera gue
en todo momento atienda con prontifud v adecuadamente las
solicitudes de los responsables designados por este Hospital, por lo que
deberdn adoptarse las medidas que fueren precisas en relacion al
personal y su coordinacion, respetando en todo caso sus derechos
laborales.

Los menus se presentardn al usuaric en bandejas isotérmicas,
debidamente emplatados, v en los casos de aislados, y ofros que se

12
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determinen, en recipientes adecuados de un solo uso, de acuerdo con
las directrices acordadas por el Centro.

Bl adjudicatario serd responsable de que se disponga siempre del
ndmero suficiente de bandejas isotérmicas y fodo el mengje que las
compone.

El adjudicatario prestard el servicio de alimentacién en toda su
amplitud, desde la gestion de compra de la materia prima  hasta la
supervisidon en cinta de emplatado, de acuerdo con la direccién técnica
aportada.

Al final de la cinta de emplatado, debe existir la figura del diefista,
que verifigue que el menu concuerda con el solicitado por la planta,

Los dias 24 {cenaj, 25 (comida} y 31 {cena) de diciembre, asi como
los dias, 1 (comida) y é (desayuno y comida) de enero, el "HU Rafael
Méndez" establecerd un menu especial, distinto de los dias habituales,
que el adjudicatario deberd dispensar, sin que por este motivo se
incremente el precio del servicio,

5.- HORARIO DEL SERVICIO.

A titulo orientativo los horarios de servicio de alimentacion serdn los
gue se indican a continuacion:

= Desayuno alas 9:00 horas
» Comida a las 13:00 horas
»  Meriendd alas 17:00 horas
= Cend a las 20:00 horas

La Direccion del HU "Rafael Méndez" fijard todos los horarios, tanto
de recepcidn de materias primas como de distribucion de los servicios vy
podrd autorizar su modificacion y ampliacién siempre que lo estime
conveniente.

&- INVERSIONES Y REPOSICIONES A REALIZAR.

El adjudicatario deberd reponer:

* Todas las bandejas isotérmicas existenfes, manteniendo en todo
13
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momento el estocaje previsto (que siempre serd, como minimo, de 250
unidades). Las caracteristicas de éstas serdn determinadas por la
Direccidn del hospital. La reposicidn del menaje {platos, recipientes, boles,
etc.) adaptables a las mismas, serdn también por cuenta del
adjudicatario.

* El tren de lavado actual, por motivos de obsolescencia, por ofro que
se  adapte a las necesidades actuales. La maquina de cinta deberd
tener una longitud entre 7200/7400 mm de mdximo.

Debe contener los siguientes maédulos: zona de carga de 1100 mm, un
modulo de prelavado de 500 mm, un modulo de prelavado de 200 mm,
un modulo de aclarado de 500 mm, un modulo de secado de 1400 mm,
y zona de salida de 1100 mm.

Triple aclarado, sistema que garantice la regeneracién del agua del
prelavado con agua limpia del aclarado. Las producciones del equipo
con cinta para bandeja isotérmica segin norma DIN, deben de ser de un
minimo de 2630 platos por hora y maximo de 3490 platos por hora., La
potencia de la maqguina deberd de ser de 46 KW, con alimentacién de
agua fria, y el consumo de la maquina en litros deberd ser inferior a 200
litros por hora. La cinta del tinel de lavado deberd poder colocar
bandejas isotérmicas de 40 mm. De espesor.

* 5 carros para bandejas de acero inoxidable, calidad AISI304, con
respaldo. Preparado para estocar bases y tapas de bandejas isotérmicos.
Estructura tubular de 25x 25 mm soldada. 4 Ruedas de 125 mm. de
didmetro resistentes a la corrosion (2 con freno). Dimensiones 1275 x 625 x
1810 mm.

* 2 carros baiio maria con reserva en acero inoxidable, calidad AlSI304 y
profundidad mdxima de 200 mm, capaz de albergar 3 GN 1/1 y sus
subdivisiones. Termosfato de 0/90 ° C. Doble termostato para control de
la temperatura de la reserva y del bafio independientemente. 4 Ruedas
giratorios de 125 mm de didmetro, 2 con freno.

* 2 camros dispensadores de platos calientes dotados de dos pozos con
capacidad para 60 platos de digmetro 210-260 mm cada uno.
Calefaccién mediante resistencias eléctricas confroladas por fermostato.
* 2 carros_dispensadores de bols construidos en acero inoxidable, con
capacidad total para 240 piezas. Sistema de nivelaciéon mediante muelles
de acero de traccidon y calefaccidn mediante resistencias eléctricas,
controladas por termostato automaticamente. 4 ruedas dos de ellas con
frenos, con sus correspondientes cestas.

* Horno mixto eléctrico de medidas maximas 1400x 1200x1500. Capacidad
12 GN 2/1 =65 6 24GN 1/1 carro de cargad a nivel de suelo.

* Las modificaciones de las instalaciones {puntos de electricidad, puntos
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de saneamiento y de suministro de agua friay calienfe, de extraccién
localizada de vapores y ventilacion en generdl, climatizacién) asi como
fodas las ayudas a albafileria, y los sistemas de descalcificacion,
desminerdlizacion que se requieran para un optimo uso del drea y equipo
del tren de lavado, correrd a cargo de adjudicatario. El servicio de Obras
y Mantenimiento esta a disposicion de la empresa, para cualguier
consulta técnica sobre obras e instalaciones, incluso se ofrece para
ayudar a seleccionar los mejores equipos y/o instalaciones,

*Aportard o repondrd todo el menaje, vajilla, cuberteria, ete., asi como
utensilios de cocina (ollas, sarfenes, cazos, tabla corte, efc.) que serd de
buena calidad, asi como el material auxilior gue fuese necesario,
reserv@ndose la Direccidn del Hospital aceptar el que proponga, 6 exigir
su cambio si no reune las caracteristicas adecuadas. Asi mismo, aportard
todo el material de un solo uso necesaric para el servicio a pacientes u
otra circunstancia gque determine la Direccidn del hospital. Dicho material
serd adaptable a las bandejas isotérmicas y deberd existir un stock lo
suficientemente amplio que permita la inmediata reposicion del mismo en
caso de rofura o exiravio.

El adjudicatario deberd refirar de la circulacion de forma inmediata,
cualquier bandeja, plato, vaso, taza, cubierto, etc., que presente roturas,
pequenos desconchones o que esté deteriorado, asi como cualguier ofro
elemento gue menoscabe la calidad del servicio. En estos casos se
procederd automaticamente a su reposicion.

Igualmente, el adjudicatario repondrd a su cargo el mobiliario y utensilios
que se encuentren en condiciones de deterioro evidente, asi como
cuantos repuestos de maquinaria y aparataje de cocina sean necesarios
reponer por mal funcionamiento, siempre a ciiterio de la direccion del
hospital,

* Todo el material de oficina necesario para llevar a cabo la actividad
normal del servicio (impresoras, toner, etiquetas, tarjetas, eic.).

* Aportard y repondrd las herramientas necesarias a utilizar por el
personal en el desempenrio de sus funciones (cuchillos, espdtulas, guantes
de corte mecdnico, etc.) en cantidad suficiente para el normal desarrollo
del servicio. A cada trabgjador se le enfregard de forma personal |as
herramienias de trabajo imprescindibles en consonancia con las tareas
asignadas, sin perjuicio de aquellas herramientas que se suministren para
Uso colectivo.

A contfinuacion, se detallan las inversiones a redlizar, al inicio del contrato.
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Se presentard en su oferta caracteristicas detalladas de cada una de las
inversiones.

Uds. Inversion Precio Importe S/IVA
Adgquisicion tren de lavado formado por cuatro maduios: 1 de enjuague, 2 de
1 prelavado, 1 de lavado y abrillantado y 1 de secado. C 100.800,00 100.800,00
1 | Adquisicién de descalificador automatico volumétrico de agua de 45.1 1.640,00 1.640,00
Obras e instalaciones complementarias para el t.de lavado y descaicificador:
Desinstalacion y traslado del tren 7006
Sustitucion del suelo 2.500¢
Nueva canalizacidn desagues y arquetas 1.700¢
1 | Nuevas tuberias y tomas de agua fria,calienie y descalcificadora  1.300¢ 10.800,00 10.800,00
Instalac.electricas y acometidas para los nueves equipos 2.700¢€
Medificacién de falso techo registrable 500€
Sistema de extraccion de vapores 600 €
Modificacién y ampliac. del alumbrado interior 800 ¢
1 | Bandejas comida/bandejas desayuno y vajilla 20.000,00 20.000,00
5 | Carros pontabandsjas 1.360,00 6.800,00
1 Horno 21.000,00 21.000,00
2 | Carros para calentar ptatos 1.600,00 3.200,00
2 | Carros para calentar bols 3.200,00 6.400,00
1 | Encimera gas 12 fuegos 7.600,00 7.600,00
2 | Carros bafio maria con reservario 2.900,00 5.800,00
Total COSTE | 184.040,00

~l
.I

EQUIPOS, BIENES E INSTALACIONES.

El Hospital "Rafael Méndez" dispone de las instalaciones necesarias vy
suficientes para llevar a cabo el servicio de alimentacidén poniéndolas al
servicio de la empresa que resulte adjudicataria, asi como los aparatos,
magquinaria, enseres y Utiles que acfualmente se encuentran en uso,
obligéndose el adjudicatario a mantenerlos { mantenimiento preventivo,
correctivo y técnico-legal, conforme a los Reglamentos Industriales, y
cualquier otra normativa de obligado cumplimiento ) en el mejor estado
de conservacion, funcionamiento v a pleno rendimiento en todo
momento, debiendo quedar en perfecto estado de funcionamiento al
cesar en el servicio. Todo ello aunque para cumplir tal objetivo fuera

18
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necesario sustituir alguno de los elementos, siempre a criterio det Hospital
y a cargo del adjudicatario.

El contratista no tendrd ningin derecho sobre el local ni
instalaciones fijas, a excepcién de las derivadas de su utilizacion durante
el periodo de vigencia del contrato.

El contratista no podrd enajenar el mobiliario, maguinaria y utensilios
afectos al confrato y que hubieran de revertir en el Hospital, ni gravarlos,
salvo autorizacidn  expresa, no pudiendo, por tanto, adquiriios
inicialmente con cldusula de reserva de dominio.

Dichas reposiciones se efectuardn a criterio de la Direccidn del
Hospital Rafael Méndez, o a fravés del Responsable del Seguimiento del
contrato.

El adjudicatario se hard cargo de todos los productos de limpieza,
incluidos detergentes, desincrustantes, abrillantadores, etc. necesarios
para la prestacion del servicio, asi como las necesidades de material de
un solo uso, gue se determinen en cada momento, y gue a fitulo
informativo se relacionan en el ANEXO 1.

El adjudicatario sufragard los gastos que ocasione el consumo de
agua, tanto fria como caliente, asi como los de alcantarillado. Para ello,
el Servicio de Mantenimiento del Centro efectuard el cdlculo del precio
medio de los metros cibicos de cada una de las facturas emitidas por la
empresa suministradora. Este precio serd el gue se ulilizard para la
valoracién de los consumos que los contadores de la cocina marquen
para cada periodo. E importe de estos consumos se facturard por el
Hospital al adjudicatario.

Serd por cuenta del adjudicatario la factura del gas propano asi
como las revisiones e inspecciones técnicas reglamentarias y el
mantenimiento de la correspondiente instalacion, Para ello el servicio
de facturacion emitird factura conforme dl cdiculo del consumo gue
margue el confador.

En cuanto al consumo de electricidad, serd de cuenta del
adjudicatario, en concreto, el coste de la energia que se consuma en
alumbrado en los circuitos de fuerza de las instalaciones de la cocina.
Para el cdlculo y facturacién de los consumos se procederd como en los
apartados anteriores.
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El adjudicatario correrd con los costes derivados del
mantenimiento vy reformas de o instalacion eléctrica (fuerza vy
alumbrado}, tanto de materidles como de mano de obra. También de
las reparaciones que se deriven de las averias de equipos autdnomos
de a. acondicionado/climatizacion, asi como de fontaneria vy
saneamiento, cristaleria, electricidad, albadileria, carpinteria metdlica y
de madera, y cualquier ofro oficio requeride para el buen
funcionamiento del servicio.

En relacion a lo anterior, fodos los elementos que compongan las
reformas readlizadas, pasardn a ser propiedad del Hospital Rafael
Méndez, perdiendo la empresa adjudicataria cualquier derecho de
propiedad sobre los mismos, hecho que dcepta explicitamente como
cumplimiento del presente pliego.

Las reposiciones sefialadas en los antericres apartados se hardn a
criterio de la Direccidon del Hospital "Rafael Méndez', a través del
responsable en quién delegue. La calidad de todos los arficulos a
reponer deberd contar con la aprobacion del Hospital.

El adjudicatario adquirrd a su cargo los uiensilios de cocina vy
comedor {ollas, sartenes, cazos, efc.}, asi como la vdjlla, cuberteria y
otros elementos que se precisen para un correcio funcionamiento del
servicio. La compra de material o elementos de nueva adquisicién por
parte del adjudicatarios se redlizard de acuerdo con lo que determine el
Hospital "Rafael Méndez".

Todos los bienes aportados por el contratista, como sustitucion o
mejora del equipamiento existente, permanecerdn en el Hospital "
Rafael Méndez “, no teniendo el contratista derecho aiguno sobre ellos,
salvo los derivados de su utilizacion durante el periodo de vigencia del
conirato.

8.- MANTENIMIENTO, CONSERVACION Y OTRAS OBLIGACIONES POR PARTE
DE LA EMPRESA ADJUDICATARIA.

Serd por cuenta del adjudicatario la conservacién en perfecio
estado del mobiliario, maguinas y enseres que le sean enfregados por el
Hospital o se adguieran durante el pericdo de vigencia del contrato, asi
como la reparacion de los mismos. Igualmente serd obligacion del
contratista el mantenimiento de los desagles en perfecto estado de

18
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funcionamiento. En el caso de que las instalaciones requieran revisiones
periddicas y autorizaciones administrativas, el adjudicatario se ocupard
a su cargo de gue las mismas se efectlen.

Si estas no se realizasen o fueran deficientes, la Direccién del Area
lil, podrd ordenar su ejecucidn o correccién con carge a Id empresd
adjudicataria que abonard los gastos correspondientes.

lgualmente en el caso de que se requiera cudlquier tipo de
autorizaciéon administrativa, el adjudicatario se ocupard a su cargo de la
obtencién de la misma.

El adjudicatario, queda autorizado a la ubicacidn, por su cuenta vy
riesgo, de aquellos aparatos y enseres que no supongan instalacion fija
ni perjuicio para el Hospital, previa solicitud ante la Direccion.

Asimismo, el adjudicatario, comunicard de forma inmediata v por
escrito a la Direccidn del Hospital, cualguier anomalia gue pudiera
afectar al normal desarrollo de la funcidn al mismo encomendada,
proponiendo las soluciones que en su caso estime pertinentes para el
remedio de dichas anomalias.

El adjudicatario no podrd realizar ninguna obra de reforma ni
transformar la sifuacion de la maquinaria, mostradores, etc., sin el previo
consentimiento por escrifo el Hospital, para o cual deberd solicitarlo
previamente a la Direccidn del Hospital "Rafael Méndez".

Asimismo correrdn a cargo del adjudicatario las obras necesarias
de conservacion de los locales e instalaciones fijas, feniéndose por éstas
la  reposicion de vidrios, pinturas, pavimenfos, mostradores,
conducciones de agua y electricidad, efc. E coniratista no podrd
enajenar bienes dfectos al contrato que hubieren de revertir en el
Hospital, ni gravarlos, salvo autorizacion expresa, no pudiendo por tanto
adquiridos inicialmente con cldusula de reserva de dominio.

El adjudicatario queda obligado a entregar ¢ la finalizacién del
conftrato, todo el material recibido, en las mismas condiciones y estado
gue alinicio del contraio.

El adjudicatario se compromete a mantener en perfecto estado de
conservacion y funcionamiento vy a pleno rendimiento en todo
momento, las instalociones de gas, todo el material que le sea
entregado por el Hospital { mobiliario, magquinas y enseres, etc. ), asi
como el aportado por la propia empresa adjudicataria { en el momento
de iniciar la prestacion del servicio o el que adguiriera durante la
vigencia del contrato ), siendo responsable de toda pérdida, deterioro,
destruccion, etc., debiendo presentar en su plan de trabdjo un
programa de mantenimiento, conservacion y servicio técnico.

En este senfido serd de su cuenta y riesgo el reponerlo
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inmediatamente cuando se inutilice, deteriore © menoscabe por el mal
uso, dolo o mala fe, por ofro de idéntica cdlidad, marca y rendimiento
que el inventariado.

La falta de conservacidon adecuada de las instalaciones y locales
del servicio de dlimentacion, se considerarg causa suficiente para la
resolucién del contrafo.

E!l adjudicatario subsanard los desperfectos que se produzcan en
las instalaciones en un plaze mdaximo de 10 dias naturales, siendo por
cuenta del mismo todos los costes que se deriven de ello y abonard
asimismo los desperfectos que se observen al término del conirato vy
excedan del deterioro normal derivado de un uso indebido.

Dard conocimiento de Ias reparaciones a efectuar en el material y
aparatos propiedad del Hospital, siendo de su cuenta los gastos de
estos.

El adjudicatario vendrd obligado, a instancias de la direccion del
Area Il a emitir informes y asesoramiento sobre posibles obras de
remodelacidén de la cocina y sus instalaciones, supervisadas por el
servicio de mantenimiento de este Hospital, sin coste adicional alguno vy
en el plazo de 10 dias naturales desde la peticion.

9- GESTION INFORMATICA, MATERIAL Y MANTENIMIENTO

20

La empresa adjudicataria del contrato, debera utilizar
obligatoriamente el software de gestion econdmica de cocinas
DIETOOQOLS. Este programa estd integrado con el HIS corporativo
“SELENE ", y adaptado al resto de programas corporativos, necesarios
para el buen funcionamiento del sistema. Asumira también el pago del
contrato de mantenimiento de dicho programa con la empresa
Dominidon Instalaciones y Montaje (NIF: A48186415)

La empresa podrd consultar cualquier informacidn en el programa
Dietools y vendrd obligada a entregar cuantos datos y estadisticas le
sean exigidas en relacion con la actividad desarroliada.

La empresa adjudicataria deberd aportar al servicio de
contabilidad analitica y al responsable del seguimiento del contrato,
informacion mensual para imputacion del gasto por paciente, asi como
también estadisticas.

También serd a su cargo fodo el material de oficina necesario para
levar a cabo la actividad normal del servicio (impresoras, toner,
etiquetas, tarjetas, etc.), asi como el mantenimiento del programa.
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10- NORMATIVA APLICABLE
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Las empresas deberdn plantear su oferta y, en caso de resultar
adjudicatarias, con estricto cumplimiento a las diferenfes normas en
vigor en materia de establecimientos de elaboracion y servicio de
comidas preparadas para colectividades:

Ley 17/2011, de 5 de julio, de seguridad alimeniaria y nutricion
Reglamento 178/2002, por el que se establecen fos principios y los
requisitos generales de la legislacién alimentaria, se crea la EFSA y se fijan
los procedimientos relativos o la seguridad alimentaria DOUE n°245 de
29/09/2003.

Orden de 26 de enero de 1989, por la gue se aprueban las Normas de
Calidad para los Aceites y Grasas Calentadas.

Reglomenio 2073/2005 de 15 de noviembre de 2005, relativo a los
criterios microbiolégicos aplicables a los productos alimenticios.

Real Decreto 135/2010 de 12 de febrero, por el que se derogan 1as
disposiciones relativas a los criterios microbioldgicos de los productos
alimenticios.

Reglamento 852/2004, relativo a la higiene de los productos alimenticios L
139 30/04/2004.

Real Decrefo 3484/2000, de 29 de Diciembre de 2000, por el que se
establecen las normas de higiene para la elaboracién, distribucidon y
comercio de comidas preparadas.

Real Decreto 1254/1991, de 2 de agosto, por el que se dictan normas
para la preparacion y conservacion de la mayonesa de elaboracion
propia y otros alimentos de consumo inmediato en los que figure el
huevo como ingrediente BOE 185-03-08-1991.

Reglamento (UE) N° 1282/2011 de la Comisidon de 28 de noviembre de
2011 por el que se modifica y corrige el Reglamento (UE) N 10/2011 sobre
materiales y objetos pldsticos destinados a entrar en contacto con
alimentos.

RD 140/2003, de 7 de febrero, por el que se establecen los criterios
sanitarios de la calidad del agua de consumo humano BOE 45 de 21 de
febrero de 2003.

Orden SCQ/3719/2005, de 21 de noviembre, sobre sustancias para el
tratamiento del agua destinada a la produccidn de agua de consumo
humano.

Redl Decreto 117/2012, de 28 de mayo, sobre clasificacién, envasado y
etiquetado de preparados peligrosos.

Real Decreto 770/1999, de 7 de mayo, por el que se aprueba la
Reglamentacién técnico-sanitaria para la elaboracion, circulacion y
comercio de detergentes y limpiadores, BOEn° 118, de 18-5-1999.
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RD 3360/1983: RTS de Lejias, modificado RD 3349/1983.

RD 770/1999 RTS de detergentes y limpiadores.

Ley 22/11 de 28 de julio de Residuos y suelos contaminados.

Ley Orgdnica 15/1999, de 13 de diciembre, de Proteccién de Datos de
Cardcter Personal, BOE 209, 14-12-1999.

Real Decreto 1720/2007, por el que se aprueba el desarrollo de la ley
organica 15/1999, de 13 de diciembre de protecciéon de datos de
cardcter personal.

Reglamento 275/2007 de 15 de marzo de 2007, que modifica el
Reglamento 1825/2000, sobre el etiqguetado de carne de vacuno vy los
productos a base de carme de vacuno. RD. 1698/2003, de 12 de
diciembre, por el que se establecen las disposiciones de aplicacion de
los Reglamentos sobre el efiquetado de carne de vacuno.

Real Decreto 109/2010, de 5 de febrero, por el que se modifican diversos
reales decretos en materia sanitaria para su adaptacion ala Ley 17/2009,
de 23 de noviembre sobre el libre acceso a las actividades de servicios y
su gjercicio. Esta norma deroga el R.D. 202/2000, de 11 de febrero, por el
que se establecen las normas relativas a los manipuladores de alimentos,
Real Decreto 1334/1999, de 31 de julio, por el que se aprueba la Norma
general de efiquetado, presentacion y publicidad de los productos
alimenticios y posteriormente modificaciones BOE 202 24/08/1999.

Real Decreto 191/2011, de 18 de febrero, sobre Registro General Sanitario
de Empresas Alimentarias y Alimentos, BOE n° 209, de 4-12-1991, que
deroga al R.D. 1712/1991, de 29 de noviembre, sobre el registro general
sanitario de alimentos.

Y cualquier ofra normativa que afecte al servicio durante la vigencia del
contrafo.

Todos los gastos derivados del obligado cumplimiento de la normativa serdn
a cargo del adjudicatario e irdn incluidos en el precio ofertado para el
servicio (Por ejemplo, la conservacion de muestras testigo de todos los platos
elaborados diariamente, etc)
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Lorca, a 24 de febrero de 2016

EL DIRECTOR DE GESTION\Y SSGG - AREA [II

._&,\B

José Tomas Serrano. -



Regidn de Murcia __.j E

Consejeria de Sanidad i Ml;;i?iuano D
HOSPITAL UNIVERSITARIO “"RAFAEL MENDEZ" M.HJ
ANEXO I

ONSUMO INGESTAS ANO 2015

| PENSION BASAL | NUMERO DE SERVICIOS POR ARO .

Desayuno 50.412,00
Almuerzo 53.600,00
Merienda 45.692,00

Cena 51.506,00

',D_',Eggl'g: ~ NUMERO DE;:SERV.I_CRIOS POR Aﬁo

Desayunc 2.708,00
Almuerzo 2.702,00
Merienda 2.590,00

Cena 2.770,00
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Region de Murcia
Consejeria de Sanidad

ANEXO II

HOSPITAL UNIVERSITARIO “RAFAEL MENDEZ”

RELACION DE ALIMENTOS EXTRAS

ACEITE OLIVA 1 LITRO

AZUCAR SOBRE

BOC CHORIZO

BOC. ATUN MAHONESA

BOC. ATUN TOMATE

BOC. CHORIZO QUESO

BOC. LOMO

BOC. LOMO+MANCHEGO

BOC. MORTADELA+QUESQ

BOGC. SALCHICHON QUESO

BOC. SERRANO

BOC JAMON SERRANO+QUESO

BOC SOBRASADA+QUESO

BOC. TORTILLA FRANCESA

BOC. TORTILLA+TOMATE

BOC. YORK

BOC. YORK QUESQ FRESCQ

CACAQ SOBRE

CAFE DESCAFEINADQ SOBRE

CAFE 1 KILOGRANMO

FLAN DESNATADO

FLAN CARAMELO

FRUTA

FRUTA PINA ALMIBAR

GALLETAS

Kiwl

LECHE BRICK ENTERA

LECHE BRICK DESNATADA

MANZANILLA SOBRE

MANTEQUILLA

MAGDALENAS

MERMELADA

NARANJA

24
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. Region de Murcia
Consejeria de Sanidad

HOSPITAL UNIVERSITARIO “RAFAEL MENDEZ”

PAN BLANCO

PAN BISCOTE

PAN BISCOTE INTEGRAL

PAN INTEGRAL

SANDW JAMON YORK+QUESQO FRESCO

SAND. JAMON SERRANQ

TE SOBRE

TILA SOBRE

YOGUR AZUCARADQ NATURAL

YOGURT NATURAL

YOGURT MACEDONIA

YOGUR SOJA

YOGURT DESNATADO SABORES

YOGURT DESNATADO

ZUMO BRICK

ZUMO BRIK PINA

ZUMO BRIK MELOCOTON

ZUMO MELOCOTON 1 LITRO

ZUMO NARANJA NATURAL
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Region de Murcia

Consejeria de Sanidad Mi.:?g?ano i

HOSPITAL UNIVERSITARIO “RAFAEL MENDEZ” desmun)—

ANEXO III

RELACION DE MATERIAL DESECHABLE DE USO HABITUAL

26

BANDEIAS

BOLSA ESTUCHADO DE CUBIERTOS
CUCHARAS

CUCHARILLAS

CUCHILLOS

ENVASE ALUMINIO CON TAPA
GORROS

GUANTES DE LATEX

MANTELILLOS

PAIITAS

PAPEL ALUMINIO

PAPEL DE ETIQUETAS

PAPEL PARA IMPRESORA

PAPEL SECAMANOS (Rollo industrial)
PLATOS

ROLLO PRECINTO

SERVILLETAS

TENEDORES

VASQS



7 Regién de Murcia
Consejeria de Sanidad

HOSPITAL UNIVERSITARIO “RAFAEL MENDEZ”

ANEXO 1V
INVENTARIO COCINA
DESCRIPCION MARCA

Trituradora alimentos SRT2000
Marmita gas directo ZANUSSI
Marmita gas directo ZANUSSI
Marmita bafio maria

Sartén basculante ZANUSS]
Freidora industrial ZANUSSI
Lavamanos ZANUSSI

Campana extractora

Campana extractora

Campana extractora

Peladora patatas

ZANUSSI + DITO

Batidora grande

Batidora pequena

Plancha cocinar

Plancha cocinar

Exprimidor

Corta flambres

Cortadora de patatas y verduras

Tostadora

Moduleo de cuatro fuegos gas

ZANUSSI

Modulo de cuatro fuegos gas

ZANUSSI

Modulo de ocho fuegos gas

ZANUSSI

Céamara congeladora empotrada

Camara frigorifica empotrada

Céamara frigorifica empotrada

Cémara frigorifica empotrada

Cémara frigorifica empotrada

Frigorifico

4 carros bandejas inox. grandes 4 baldas

2 carros bandejas inox. pequefios 4 baldas

16 carros bandejas p/plantas

3 carros 3 baidas inox.

15 carros 2 baldas inox.

cinta de emplatado

mesa caliente cfreservorio

ZANUSSI
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:' Regidn de Murcia

Consejeria de Sanidad i Murciano D
HOSPITAL UNIVERSITARIO “RAFAEL MENDEZ" j
mesa caliente c/reservorio ZANUSSI
hafio maria ZANUSSI
bafio maria ZANUSSI
calienta platos ZANUSSI
calienta platos ZANUSSI
21 mesas inox ZANUSSI
7 fregadores ZANUSSI
lava cacerolas ZANUSS| PW2M
2 carros con cestas inox
2 Hornos+carros
Trituradora de residuos
Batidora-mezcladora
3 Termos de acero de 30 litros TR30
Bafo maria cuadrado
Bafio maria
Calienta platos
Peladora patatas (reserva) FAMMIC
Corta flambres (reserva)
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Regién de Murcia

MENU N.° 1: LUNES

Consejeria de Sanidad N
HOSPITAL UNIVERSITARIO “RAFAEL MENDEZ"”

ANEXOV

Servtein -
Murciang [-j
ile Salud

Pavo frio
Fruta de temporada

DIETA COMIDA CENA
NORMAL Habichuelas estofadas Sopa de verduras
Croquetas de pollo (Normal sin sal, pavo Tortilla de atdn (Normal sin sal, tortilla
frio} francesa)
Ensalada (lechuga, tomate y zanahoria) Queso fresco
Fruta de temporada Tomate partido
Natillas
BLANDA Guiso de pescado Sopa de verduras

Tortilla francesa
Queso fresco
Natillas

PROT. BILIAR
(SIN ACEITE)

Guiso de pescado
Pavo frio
Fruta de temporada

Sopa de verduras
Tortilla francesa
Queso fresco
Flan desnatado

PROT. GASTRICA

Guiso de pescado

Crema de zanahoria

(SIN ACEITE) Pavo ftio Tortilla francesa
Fruta de temporada Queso fresco
Flan desnatado
ASTRINGENTE | Guiso de pescado Crema de zanahoria
(NO LACTEOS, | Pavo frio Tortilla francesa
SI YOGUR) Manzana Jamén York
Yogur desnatado natural
PROT. RENAL Guiso de pescado Crema de zanahoria
(SIN SAL) Pavo frio Tortilla francesa
Manzana Queso fresco
Flan desnatado
DIABETICA Habichuelas estofadas Sopa de verduras
Pavo fiio Tortilla francesa
Ensalada (lechuga, tomate y zanahoria) Queso fresco
Fruta de temporada Flan desnatado
PEDIATRICA Habichuelas estotadas Sopa de verduras
Croquetas de pollo Tortilla de atin
Ensalada (lechuga, tomate y zanahoria) Queso fresco
Fruta de temporada Tomate partido
Natillas
compA o —/——

«  NORMAL NO CARNE CON SAL: Croquetas de pescado
«  NORMAL NO CARNE SIN SAL: Cluesc fresco
»  BLANDA GASTRICA... NQ PESCADQ: Ternera a la plancha con patata cocida
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NORMAL NO PESCADO CON SAL: Tortilla francesa
NORMAL SIN GRASA: Tortilla francesa




Regién de Murcia
Consejeria de Sanidad

Szr‘vlcin -
Murciano f—j
e Safud

HOSPITAL UNIVERSITARIO “RAFAEL MENDEZ"

MENU N.° 2: MARTES

asadas
Fruta de temporada

DIETA COMIDA CENA
NORMAL Lentejas con verduras Crema de champifion
Pechuga de pavo a la plancha con patatas Mero al horno con judias verdes
asadas Yogur
Ensalada (Lechuga y maiz)
Fruta de temporada
BLANDA Puré de lentejas Crema de champifidn
Pechuga de pavo a la plancha con patatas Mero al horno con judias verdes
asadas Yogur
Fruta de temporada
PROT. BILIAR Puré de lentejas Crema de champifion
(SIN ACEITE) Pechuga de pavo a la plancha con patatas Mero al horno con judias verdes

Yogur desnatado

PROT. GASTRICA

Puré de lentejas

Crema de champiitdn

(SIN ACEITE) Pechuga de pavo a la plancha con patatas Mero al horno con judias verdes
asadas Yogur desnatado
Fruta de temporada

ASTRINGENTE | Crema de zanahoria Sopa de fideos

(NO LACTEOS, Pechuga de pavo a la plancha con patatas Mero al horno con zanahoria

SI YOGUR) asadas Yogur desnatado natural
Melocoton en almibar

PROT. RENAL Puré de lentejas Sopa de fideos

{SIN SAL) Pechuga de pavo a la plancha con patatas Mero al horno con judias verdes
asadas Yogur desnatado
Melocotdn en almibar (sin jugo)

DIABETICA Lentejas con verduras Crema de champifion
Pechuga de pavo a la plancha Mero al horno con judias verdes
Ensalada (lechuga, tomate, zanahoria) Yogur desnatado
Fruta de temporada

PEDIATRICA Lentejas con verduras Crema de champifion
Pechuga de pavo a la plancha con patatas Mero al horno con judias verdes
asadas Yogur
Ensalada {lechuga y maiz)
Fruta de temporada

COMIDA

« NO CARNE: Salmén a la plancha

CENA

« NO PESCADO: Lomo a la plancha
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Region de Murcia

M

Consejeria de Sanidad . ML;;;‘vgano :}
HOSPITAL UNIVERSITARIO “RAFAEL MENDEZ" E:Eszamj

MENU N.° 3: MIERCOLES

DIETA COMIDA CENA

NORMAL Arroz y conejo Menestra de verduras
Ensalada murciana Fletan al horno con patata asada
Fruta de temporada Flan

BLANDA Arroz caldero Crema de verduras
Jamon York Fletan al horno con patata asada
Fruta de temporada Flan

PROT. BILIAR Arroz caldero Crema. de verduras

(SIN ACEITE) Jamoén York Fletan al horno con patata asada

Fruta de temporada

Flan desnatado

PROT. GASTRICA

Arroz caldero

Crema de verduras

(SIN ACEITE) Jamén York Fletan al horno con patata asada
Fruta de temporada Flan desnatado

ASTRINGENTE | Arroz caldero Crema de zanahoria

(NO LACTEOS, Jamén York Fletan al horno con patata asada

SI YOGUR) Platano maduro Yogur desnatado natural

PROT. RENAL Arroz caldero Crema de zanahoria

(SIN SAL) Jamén York Fletan al horno con patata asada
Manzana asada Flan desnatado

DIABETICA Arroz y conejo Menestra de verduras
Ensalada murciana Fletan al horno con patata asada
Fruta de temporada Flan desnatado

PEDIATRICA Arroz ¥ conejo Menestra de verduras
Ensalada murciana Fletan al horno con patata asada
Fruta de temporada Flan

COMIDA

«  NORMAL NO CARNE: Arroz caldero

+«  BLANDA, GASTRICA... NO PESCADQ: Arrcz 3 delicias (Arroz blanco,
+«  BLANDA, GASTRICA... NO CARNE: Queso fresco

CENA

« NO PESCADOQ: Pave frio a la plancha con patata asada
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zanahoria y trocitos de tortilia}




Regitn de Murcia
Consejeria de Sanidad i
HOSPITAL UNIVERSITARIO “RAFAEL MENDEz"

MENU N.° 4: JUEVES

Senfeio

Murciano

dagalud

DIETA COMIDA CENA

NORMAL Macarrones a la bolofiesa Sopa de fideos
Merluza a la plancha Jamédn al horno con revuelto de verduras
Ensalada (lechuga y zanahoria) Melocoton y pifia en almibar
Fruta de temporada

BLANDA Sopa de verduras Sopa de fideos
Merluza a la plancha Jamon al horno con revuelto de verduras
Espérragos blancos Melocotoén en almibar
Fruta de temporada

PROT. BILTAR Sopa de verduras Sopa de fideos

(SIN ACEITE) Merluza a la plancha Jamén al horno con patata cocida
Espérragos blancos Melocoton en almibar
Fruta de temporada

PROT. GASTRICA | Crema de arroz Sopa de fideos

(SIN ACEITE) Merluza a la plancha Jamén al horno con patata cocida
Esparragos blancos Melocoton en almibar
Fruta de temporada

ASTRINGENTE  Crema de arroz Sopa de fideos

(NO LACTEOS, |Merluza a la plancha con zanahoria hervida |Jamén al horno con patata cocida

SI YOGUR) Manzana Melocoton en almibar

PROT. RENAL Crema de arroz Sopa de fideos

(SIN SAL) Merluza a la plancha con zanahoria hervida |Jamén al horno con patata cocida
Manzana Melocoton en almibar (sin jugo)

DIABETICA Macarrones a la bolofiesa Sopa de fideos
Merluza a la plancha Jamén al horno con revuelto de verduras
Ensalada (lechuga y zanahoria) Fruta de temporada
Fruta de temporada

PEDIATRICA Macarrones a la bolofiesa Sopa de fideos
Merluza a la plancha Jamén al horno con patata cocida
Ensalada (lechuga y zanahoria) Melocotén y pifia en almibar
Fruta de temporada

COMIDA

+  NO CARNE: Macarrones de atin
*»  NO PESCADO: Pechuga a la plancha
¢ NORMAL SIN GRASA: Sopa de verduras

CENA

«  NO CARNE: Sopa de fideos vegetal

Lenguado
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MENU N.° 5: VIERNES

A

Servirlg

Murciano J—w’

oa Safud

Queso fresco
Fruta de temporada

DIETA COMIDA CENA

NORMAL Guiso de pollo Crema de calabacin
Queso fresco Panga al horno con patatas al horno
Ensalada (lechuga, tomate, zanahoria, maiz) | Manzana asada
Fruta de temporada

BLANDA Guiso de pollo Crema de calabacin

Panga al horno con patatas al horno
Manzana asada

PROT. BILIAR
(SIN ACEITE)

Guiso de pollo
Queso fresco
Fruta de temporada

Crema de calabacin
Panga al horno con patatas al horno
Manzana asada

PROT. GASTRICA

Guiso de pollo

Crema de calabacin

(SIN ACEITE) Queso fresco Panga al horno con patatas al horno
Fruta de temporada Manzana asada

ASTRINGENTE  |Guiso de pollo Sopa de fideos

{NO LACTEOS, |Queso fresco Panga al horno con patatas al horno

SI YOGUR) Manzana Manzana asada

PROT. RENAL Guiso de pollo Sopa de fideos

(SIN SAL) Queso fresco Panga al horno con patatas al horno
Manzana Manzana asada

DIABETICA Guiso de pollo Crema de calabacin
Ensalada (lechuga, tomate y zanahoria) Panga al horno con patatas al horno
Fruta de temporada Manzana asada

PEDIATRICA Guiso de pollo Crema de calabacin
Queso fresco Panga al horno con patatas al horno
Ensalada (lechuga, tomate, zanahoria, maiz) | Manzana asada
Fruta de temporada

COMIDA

s NO CARNE: Guiso de hueves

CENA

e NORMAL NO PESCADO: Hamburguesa a la plancha
. RENAL, GASTRICA... NC PESCADOQ: Lomo & la plancha

33




: Regién de Murcia
Consejeria de Sanidad )
HOSPITAL UNIVERSITARIO “RAFAEL MENDEZ"”

MENU N.° 6: SABADO

sivan
Murciano

de Sahud

=

DIETA COMIDA CENA

NORMAL Ternera en salsa con patatas fritas Habas con jamén
Ensalada (c/s: lechuga, cebolla, alcaparras; | Tortilla francesa
s/s: lechuga, tomate, cebolla) Tornate partido
Fruta de temporada Arroz con leche

BLANDA Guiso de ternera Sopa de ave
Pavo frio Tortilla francesa
Fruta de temporada Jamon york

Arroz con leche

PROT. BILIAR
(SIN ACEITE)

Guiso de ternera
Pavo frio
Fruta de temporada

Sopa de ave
Tortilla francesa y jamon york
Flan desnatado

PROT. GASTRICA

Guiso de ternera

Sopa de ave

(8IN ACEITE) Pavo frio Tortilla francesa y jamdn york
Fruta de temporada Flan desnatado
ASTRINGENTE | Ternera a la plancha con zanahoria hervida |Sopadeave
(NO LACTEOS, Pavo frio Tortilla francesa v jamoén york
SI YOGUR) Platano maduro Yogur desnatado natural
PROT. RENAL Guiso de ternera Sopadeave
(SIN SAL) Pavo frio Tortilla francesa y jamon york
Pera Flan desnatado
DIABETICA Guiso de ternera Sopa de ave
Ensalada (c/s: lechuga, cebolla, alcapatras; | Tortilla francesa y jamdn york
s/s: lechuga, tomate, cebolla) Flan desnatado
Fruta de teraporada
PEDIATRICA Ternera en salsa con patatas fritas Sopa de ave
Ensalada (¢fs: lechuga, cebolla, alcaparras; | Tortilla francesa y jamén york
s/s: lechuga, tomate, cebolla) Tomate partido
Fruta de temporada Arroz con leche
COMIDA

«  NO CARNE: Guiso de pescado

«  FACI. MASTICACION: Guiso de pescado

»  BLANDA, GASTRICA... NO CARNE: Queso fresco
+  SIN GRASA: Guiso de ternera

CENA

« NORMAL CON SAL: Habas con jamon serrang
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NORMAL SIN SAL: Habas con jamén york
NORMAL NQ CARNE: Habas
BLANDA, GASTRICA... NO CARNE: sopa vegetal, fortilla y queso fresco
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MENU N.° 7: DOMINGO

o L
Murciano
de Salued

Pollo asado con patatas
Fruia de temporada

DIETA COMIDA CENA

NORMAL Sopa de fideos Puré de verduras
Pollo asado con patatas Metluza al horno con champifién
Ensalada (c/s: lechuga, tomate, maiz y Melocoton y pifta en almibar
aceitunas; s/s: lechuga, tomate y maiz)
Fruta de temporada

BLANDA Sopa de fideos Pur¢ de verduras

Merluza al horno con champifion
Melocotdon en almibar

PROT. BILIAR
(SIN ACEITE)

Sopa de fideos
Pollo asado desgrasado con patatas
Fruta de temporada

Puré€ de verduras
Merltuza al horno con champifion
Melocotdn en almibar

PROT. GASTRICA

Sopa de fideos

Puré de verduras

(SIN ACEITE) Polio asado desgrasado con patatas Merluza al homo con patata asada
Fruia de temporada Melocotén en almibar
ASTRINGENTE | Sopa de fideos Crema de zanahoria
(NO LACTEOS, Pollo asado desgrasado con patatas Merluza al horno con patata asada
SI YOGUR) Manzana Melocoton en almibar
PROT. RENAL Sopa de fideos Crema de zanahoria
{SIN SAL) Pollo asado desgrasado con patatas Mertuza al horno con patata asada
Manzana Melocotén en almibar (sin jugo)
DIABETICA Sopa de fideos Puré de verduras
Pollo asado desgrasado con patatas Merluza al horno con champifidn
Ensalada (lechuga y tomate) Fruta de temporada
Fruta de temporada
PEDIATRICA Sopa de fideos Puré de verduras
Pollo asado con patatas Merluza al horno con champifién
Ensalada (lechuga, tomate, maiz y aceitunas) | Melocotén y pifia en almibar
Fruta de temporada
COMIDA

+  NO CARNE: Sopa de verduras y arroz a la milanesa (Arroz blanco, champifion y queso gratinado)

CENA

«  NOPESCADQ: Jamén york a la plancha
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MENU N.2 8: LUNES

L

Servicin

. Murciano
HOSPITAL UNIVERSITARIO “RAFAEL MENDEZ" v

DIETA COMIDA

CENA

NORMAL Lentejas con verduras
Salmoén a la plancha

Ensalada (tomate v lechuga)

Crema de patata
Redondo de pavo con zanahoria
Natillas

Fruta de temporada

Fruta de temporada

BLANDA Puré de lentejas Crema de patata
Salmén a la plancha con patata cocida Redondo de pavo con zanahoria
Fruta de temporada Flan desnatado

PROT. BILIAR Puré de lentejas Crema de patata

(SIN ACEITE) Salmén a la plancha con patata cocida Redondo de pavo con zanahoria

Flan desnatado

PROT. GASTRICA | Puré de lentejas

Crema de patata

(SIN ACEITE) Salmén a la plancha con patata cocida Redondo de pavo con zanahoria
Fruta de temporada Flan desnatado
ASTRINGENTE | Sopa de fideos Crema de patata
(NO LACTEOS, Salmon a la plancha con patata cocida Redondo de pavo con zanahoria
SI YOGUR) Platano maduro Yogur desnatado natural
PROT. RENAL Puré de lentejas Crema de patata
(SIN SAL) Salmdn a la plancha con patata cocida Redondo de pavo con zanahoria
Manzana Flan desnatado
DIABETICA Lentejas con verduras Crema de patata
Salman a la plancha Redondo de pavo con zanahoria
Ensalada (tomate v lechuga) Flan desnatado
Fruta de temporada
PEDIATRICA Lentejas con verduras Crema de patata
Salmén a la plancha Redondo de pavo con zanahoria
Ensalada (tomate y lechuga) Natillas
Fruta de temporada
COMIDA

« NO CARNE: Lomo a la plancha
CENA

«  NO CARNE: Lenguado
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Servicio

Murciano

HOSPITAL UNIVERSITARIO “RAFAEL MENDEZ" et

MENU N.° 9. MARTES

Fruta de temporada

DIETA COMIDA CENA

NORMAL Arroz y pavo Crema de calabacin
Ensalada murciana Fletan al horno con patata asada
Fruta de temporada Yogur

BLANDA Arroz caldoso Crema de calabacin
Espérragos blancos Fletan al horno con patata asada
Fruta de temporada Yogur

PROT. BILIAR Arroz caldoso Crema de calabacin

(SIN ACEITE) Esparragos blancos Fletan al horno con patata asada

Yogur desnatado

PROT. GASTRICA

Arroz caldoso

Crema de calabacin

(SIN ACEITE) Espérragos blancos Fletan al horno con patata asada
Fruta de temporada Yogur desnatado
ASTRINGENTE | Arroz caldoso Crema de zanahoria
(NO LACTEOS, |Jamén york Fletan al horno con patata asada
SI YOGUR) Manzana Yogur desnatado natural
PROT. RENAL Arroz caldoso Crema de zanahoria
(SIN SAL) Jamén york Fletan al horno con patata asada
Pera Yogur desnatado
DIABETICA Arroz y pavo Crema de calabacin
Ensalada murciana Fletan al horno con patata asada
Fruta de temporada Yogur desnatado
PEDIATRICA ATroz. y pavo Crema de calabacin
Ensalada murciana Fletan al horne con patata asada
Fruta de temporada Yogur
COMIDA

«  BLANDA, GASTRICA... NO PESCADOQ: Arroz 3 delicias (Arroz blanco, zanahoria y trocitos de tortilla)

CENA

«  NOPESCADO: Jamén york a la plancha

37




Regién de Murcia
Consejeria de Sanidad i
HOSPITAL UNIVERSITARIO “RAFAEL MENDEZ”

MENU N.° 10: MIERCOLES

Servlclo

a Salud

M|,|r::;a?r£‘,:};3

Metluza a la plancha
Espérragos blancos
Fruta de temporada

DIETA COMIDA CENA

NORMAL Macarrones a la bolofiesa Sopa de ave
Merluza a la plancha Tortilla de patatas
Ensalada (lechuga y zanahoria) Tomate partido
Fruta de temporada Flan

BLANDA Sopa de verduras Sopa de ave

Tortilla francesa y jamdn york
Flan

PROT. BILIAR
(SIN ACEITE)

Sopa de verduras
Merluza a la plancha
Espdrragos blancos
Fruta de temporada

Sopa de ave
Tortilla francesa y jamoén york
Flan desnatado

PROT. GASTRICA

Crema de arroz

Sopa de ave

(SIN ACEITE) Merluza a la plancha Tortilla francesa y jamon york
Espdrragos blancos Flan desnatado
Fruta de temporada
ASTRINGENTE | Crema de arroz Sopa de ave
(NO LACTEOS, |Merluza a la plancha con zanahoria hervida | Tortilla francesa y jamén york
S1 YOGUR) Manzana Yogur desnatado natural
PROT. RENAL Crema de arroz Sopa de ave
(SIN SAL) Merluza a la plancha con zanahoria hervida | Tortilla francesa y jamén vork
Manzana Flan desnatado
DIABETICA Macarrones a la bolofiesa Sopa de ave
Merluza a Ia plancha Tortilla francesa y jamén york
Ensalada (lechuga y zanahoria) Flan desnatado
Fruta de temporada
PEDIATRICA Macarrones a la bolofiesa Sopa de ave
Merluza a la plancha Tortilla de patatas
Ensalada (lechuga y zanahoria) Tomate partido
Fruta de temporada Flan
COMIDA

«  NO CARNE: Macarrones de atin
«  NO PESCADC: Pechuga a la piancha

NORMAL SIN GRASA: Sopa de verduras

¢ NO CARNE: Sopa vegetal
+«  BLANDA, GASTRICA... NO CARNE: Queso fresco

®  NORMAL SIN GRASA: Tortilla francesa
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MENU N.° 11: JUEVES

DIETA COMIDA CENA

NORMAL Guiso de pollo Sopa de fideos
Queso fresco Panga al horno con guisantes
Ensalada (lechuga, tomate, zanahoria, maiz) |Melocoidn y pifia en almibar
Fruta de temporada

BLANDA Guiso de pollo Sopa de fideos
Queso fresco Panga al horno con guisantes
Fruta de temporada Melocoton en almibar

PROT. BILIAR Guiso de pollo Sopa de fideos

(SIN ACEITE) Queso fresco Panga al horno con guisantes

Fruta de temporada

Melocoton en almibar

PROT. GASTRICA | Guiso de pollo Sopa de fideos

(SIN ACEITE) Queso fresco Panga al horno con guisantes
Fruta de temporada Melocotén en almibar

ASTRINGENTE | Guiso de pollo Sopa de fideos

(NO LACTEOS, Queso fresco Panga al horno con zanahoria

SI YOGUR) Plétano maduro Melocotén en almibar

PROT. RENAL Guiso de pollo Sopa de fideos

(SIN SAL) Queso fresco Panga al horno con zanahoria
Manzana Melocotdn en almibar (sin jugo)

DIABETICA Guiso de pollo Sopade fideos
Ensalada (lechuga, tomate y zanahoria) Panga al horno con guisantes
Fruta de temporada Fruta de temporada

PEDIATRICA Guiso de pollo Sopa de fideos
Queso fresco Panga al horno con guisantes
Ensalada (lechuga, tomate, zanahoria, maiz) | Melocotén y pifia en almibar
Fruta de temporada

COMIDA

» NO CARNE: Guisc de pescado

CENA

+ NO CARNE: Sopa vegetal
« NOPESCADO: Lome a la plancha
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MENU N.° 12: VIERNES
DIETA COMIDA CENA
NORMAL Guiso de calamares Menestra
Ensalada campesina (lechuga, tomate, Pechuga de pavo a la plancha con patatas
aceitunas, zanahoria, queso manchego y fritas
picatostes) Arroz con leche
Fruta de temporada
BLANDA Guiso de calamares Puré de verduras

Jamoén york
Fruta de temporada

Pechuga de pavo a la plancha con patatas
asadas
Arroz con leche

PROT. BILIAR
(SIN ACEITE)

Guiso de calamares
Jamén york
Fruta de temporada

Puré de verduras

Pechuga de pavo a la plancha con patatas
asaclas

Flan desnatado

PROT. GASTRICA

Guiso de calamares

Puré de verduras

{SIN ACEITE) Jamon york Pechuga de pave a la plancha con patatas
Fruta de temporada asadas
Flan desnatado
ASTRINGENTE | Guiso de calamares Crema de zanahoria
(NO LACTEQS, Jamon york Pechuga de pavo a la plancha con patatas
SI YOGUR) Manzana asaclas
Yogur desnatado natural
PROT. RENAL Guiso de calamares Crema de zanahoria
(SIN SAL) Jamon york Pechuga de pavo a la plancha con patatas
Manzana asadas
Flan desnatado
DIABETICA Guiso de calamares Menesira de verduras
Ensalada (lechuga, tomate, zanahoria y Pechuga de pavo a la plancha con patatas
queso fresco) asadas
Fruta de temporada Flan desnatado
PEDIATRICA Guiso de calamares Menestra
Ensalada campesina (lechuga, tomate, Pechuga de pavo a la plancha con patatas
aceitunas, zanahoria, queso manchego vy fritas
picatostes) Arroz con leche
Fruta de temporada
COMIDA

¢+  NO PESCADO: Guiso de huevos
. NORMAL SIN SAL: Ensalada campesina (lechuga, tomate, zanahoria, queso fresco y picatostes)
+ BLANDA, GASTRICA... NO CARNE: Queso fresco

+« NOCARNE: Meriuz'a a la plancha
«  FACIL MASTICACION: Merluza a la plancha
+  NORMAL SIN GRASA; Patatas asadas
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MENU N.° 13: SABADO
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Pavo frio
Fruta de temporada

DIETA COMIDA CENA
NORMAL Cocido Sopa de pescado
Pavo frio Huevos rellenos con lechuga en juliana
Ensalada (¢/s: lechuga, cebolla, alcaparras; |Queso fresco
s/s: lechuga, tomate, cebolla) Manzana asada
Fruta de temporada
BLANDA Guiso de ternera Sopa de pescado

Huevos duros con patata cocida
Manzana asada

PROT. BILIAR
(SIN ACEITE)

Guiso de ternera
Pavo frio
Fruta de temporada

Sopa de pescado
Huevos duros con patata cocida
Manzana asada

PROT. GASTRICA

Guiso de ternera

Sopa de pescado

(SIN ACEITE) Pavo ftio Huevos duros con patata cocida
Fruta de temporada Manzana asada
ASTRINGENTE | Guiso de ternera Sopa de pescado
(NO LACTEOS, Pavo ftio Huevos duros con patata cocida
S1 YOGUR) Manzana Manzana asada
PROT. RENAL Guiso de ternera Sopa de pescado
(SIN SAL) Pavo fifo Huevos duros con patata cocida
Manzana Manzana asada
DIABETICA Guiso de ternera Sopa de pescado
Ensalada (¢/s: lechuga, cebolla, alcaparras; | Huevos duros con pataia cocida
s/s: lechuga, tomate, cebolla} Manzana asada
Fruta de temporada
PEDIATRICA Cocido Sopa de pescado
Pavo frio Huevos rellenos con lechuga en juliana
Ensalada (¢/s: lechuga, cebolla, alcaparras; | Queso fresco
s/s: lechuga, tomate, cebolla) Manzana asada
Fruta de temporada
COMIDA

» NO CARNE: Guiso de pescado
»  BLANDA, GASTRICA... NO CARNE: Queso_fresco
«  BLANDA, GASTRICA... FACIL MASTICACION: Guiso de pescado

« NOPESCADO: Sopa de ave
« NORMAL CON SAL: Huevos rellenos con atin
¢  NORMAL SIN SAL: Huevos rellenos con jamén york
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MENU N.° 14: DOMINGO
DIETA COMIDA CENA
NORMAL Arroz y marisco Sopa de fideos
Ensalada murciana Lomeo al horno con champiiion
Fruta de temporada Pifia y melocoton en almibar
BLANDA Arroz caldoso Sopa de fideos

Jamoén york
Fruta de temporada

Lomo al horno con champifién
Melocotén en almibar

PROT. BILIAR
(SIN ACEITE)

Arroz caldoso
Jamén york
Fruta de temporada

Sopa de fideos
Lomo al horno con champifién
Melocotdn en almibar

PROT. GASTRICA

Arroz caldoso

Sopa de fideos

{(SIN ACEITE) Jamon york Lomo al horno con champifién
Fruta de temporada Melocotdn en almibar
ASTRINGENTE | Arroz caldoso Sopa de fideos
(NO LACTEOQS, |Jamoén york Lomo al horno con zanahoria
SI YOGUR) Platanc maduro Melocoton en almibar
PROT. RENAL Arroz caldoso Sopa de fideos
{SIN SAL) Jamén vork Lomo al hotno con zanahoria
Pera Melocoton en almibar (sin jugo)
DIABETICA Arroz y marisco Sopa de fideos
Ensalada murciana Lomo al horno con champifion
Fruta de temporada Fruta de temporada
PEDIATRICA Arroz y marisco Sopa de fideos
Ensalada murciana Lomo al hotno con champifidn
Fruta de temporada Pifia y melocotdn en almibar
COMIDA

¢ NOPESCADQ: Arroz a la milanesa (Arrez blanco, champifién y queso gratinado)

CENA

«  NO CARNE: Sopa vegetal vy lenguado
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ANEXO VI
CATEGORIA ANTIGUEDAD TIPO DE CONTRATO
RESPONSABLE TECNICO 01-09-95 502
AYUDANTE COCINA 26-05-03 502
AYUDANTE COCINA 21-07-07 502
NUTRICIONISTA 01-07-07 502
DIETISTA contrato temporal 401
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