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PROVINCIA DE SANTA FE

Ministerio de Salud




                                                                COLONIA PSIQUIATRICA “DR. A. I. FREYRE”

    OLIVEROS

       Ruta 11 km 357- Zona Rural- (2206)Oliveros- Pcia.Santa Fe-Tel.:(03476)498039/470239

Correo electrónico:coloniaoliveros@gmail.com
LICITACION PUBLICA Nº 01/09
EXPEDIENTE Nº  - - - - - - - - - - - -
APERTURA: 16 de marzo de 2009  HORA: 10.00 LUGAR: Oficina de Dpto. de Compras, patrimonio y suministros.
OBJETO: CONTRATAR EL SERVICIO DE ELABORACION Y SUMINISTRO DE ALIMENTOS Y COMIDAS para pacientes y personal  autorizado de la COLONIA PSIQUIATRICA “DR. A. I. FREYRE” de OLIVEROS.

CARACTERISTICAS Y DESCRIPCION DEL SERVICIO:
La prestación del servicio comprende el suministro de alimentos, su preparación y cocción in situ, de acuerdo a las dietas que se establece en  el Anexo II que acompaña a este Pliego y serán entregados al comensal: 

a) Paciente: en pabellón: cama, comedor, y/o demás áreas donde se encuentre realizando actividades.

b) Personal autorizado: en Pabellón o área que se designe.
La prestación comprende además, la provisión de todo el equipamiento y vajilla necesarios, según Anexo III, que será totalmente a cargo del adjudicatario, debiendo retirarlo al finalizar la contratación.

Desde la recepción de los productos hasta el servicio de las comidas al comensal y posterior lavado de vajillas, como así también la higiene del equipamiento, se procederá  en un todo de acuerdo con las técnicas en materia culinaria y con las normas de BPM y POES. 

La firma adjudicataria al iniciar el contrato debe designar en el Establecimiento Hospitalario tres (3)  Licenciados en Nutrición o Nutricionistas matriculados en el Colegio Profesional que corresponde a la Provincia de Santa Fe, quienes serán designados al iniciar las prestaciones los que deberán cubrir ambos turnos y serán los responsables de todo el proceso alimentario y de la capacitación del personal. El nexo o coordinador  entre la empresa y el Servicio de Nutrición del Hospital, es el Licenciado o Nutricionista designado a tal fin; teniendo la obligación de firmar el Libro de Orden. ( Claúsulas Especiales).
Cada vez, que el profesional en nutrición cese en sus funciones, la empresa debe comunicar a través del Libro de Orden el nombre y matrícula del nuevo profesional.
La falta de cumplimiento de las responsabilidades funcionales descriptas en el presente, los hará pasible de la sanción prevista en las Cláusulas Especiales Punto 27
Se establece además que la firma adjudicataria en el caso de no dirigir su titular o titulares en forma personal la prestación, debe designar un responsable con carácter de Representante Legal el que atenderá todas las relaciones con la Dirección y el Servicio de Nutrición del Hospital ó la autoridad que la Dirección designe.

Tanto el Licenciado en Nutrición como el Representante Legal antes mencionados serán personas exclusivamente remuneradas por la adjudicataria ya que  pertenecen a su plantel.

CLÁUSULAS PARTICULARES

1. APERTURA: Día 16 de marzo de 2009 a las 10.00 horas en el Departamento de Compras de la Colonia  Psiquiatrica “Dr. A. I. Freyre” de Oliveros, Ruta Nacional nº 11, km 356.5 zona rural, de la localidad de Oliveros, Provincia de Santa Fe.

2. VALOR DEL PLIEGO:

El valor del Pliego es de $ 2072,92 centavos. El pago de pliego deberá efectuarse mediante depósito en la Cuenta nº 1443/09, del Ministerio de Salud en el Nuevo Banco de Santa Fe (Suc.528). Podrá adquirirse en Oficina de Contaduría, los días hábiles en horarios de 6:30 a 11:30 hs., hasta una (1) hora antes del acto de apertura, no aceptándose reclamo alguno fuera de dicho término. Se deja expresa constancia que conjuntamente con la oferta el proponente deberá adjuntar comprobante de pago de pliego.

3. PLAZO DE CONTRATACION:

UN (1), año a partir de la notificación de la adjudicación efectuada por autoridad competente. La adjudicación dará lugar a la formalización del convenio respectivo.

4. COMIENZO DE LA PRESTACIÓN DEL SERVICIO:

El inicio de la prestación del servicio será el día a convenir, previa notificación de la adjudicación definitiva y firma y perfección del contrato.

5. OPCION DE PRORROGA:

Por parte del Hospital, por términos que no excederán a seis (6) meses por cada prorroga. La totalidad de las prórrogas no superará los dos (2) años. Cada opción de prorroga será comunicada al adjudicatario con una anticipación a cada vencimiento no menor a treinta (30) días corridos.

6. MONEDA

Las cotizaciones deberán expresarse en moneda nacional, no aceptándose su expresión en otro signo monetario.

Los oferentes deberán cotizar con lVA incluido por ser el Hospital Psiquiátrico de Oliveros un sujeto Exento, siendo este precio final sin admitirse cualquier otro costo adicional para la provincia.

7. INVARIABILIDAD DE PRECIOS:
Los precios correspondientes a la adjudicación, son invariables durante todo el periodo de contratación y sus posibles prórrogas, excepto por modificaciones en la alícuota del IMPUESTO AL VALOR AGREGADO ( IVA). 
Si al momento de realizar prórrogas cuando finalice el plazo del contrato, se produjeran circunstancias especiales que modifiquen las condiciones de equidad de la contratación original, las partes podrán negociar sus condiciones económicas, modificando los precios por los cuáles se adjudicó.

La renegociación debe ser comunicada a la autoridad competente.

8. MANTENIMIENTO DE LA OFERTA:

Será de CUARENTA Y CINCO (45) días, contados a partir del acto de apertura. La obligación de mantener y garantizar la ofertas se renovará automáticamente por QUINCE (días) más. Vencido dicho plazo sin que se produzca la adjudicación los proponentes deberán notificar en forma fehaciente al organismo licitante dentro de los DOS (2) días hábiles posteriores al vencimiento que la propuesta ha caducado. Si así no lo hicieran, el plazo original de mantenimiento quedará automáticamente prorrogado por única vez por un término de CUARENTA Y CINCO (45) días a partir del día siguiente de producido el primer vencimiento. Lo dispuesto en esta Cláusula no podrá ser condicionado por el oferente en su propuesta.

9. GARANTIA DE ADJUDICACIÓN:

Se constituirá por el CINCO POR CIENTO (5%) del valor total adjudicado, calculado de acuerdo al período de contratación (UN AÑO), dentro de los DIEZ (10) días de la notificación de la misma y en moneda nacional de acuerdo 
a la oferta, con vigencia hasta la finalización de la contratación. Podrá constituirse, a opción del adjudicatario, en alguna de las formas previstas en el artículo 21° del Decreto Nº 2809/79, Si se optare por pagaré a la vista deberá ser pagadero en Colonia Psiquiátrica de Oliveros-y cumplimentar con la reposición fiscal correspondiente (1%) (Impuesto de sellos), y avalado por Institución Bancaria cuando supere los Setecientos (700) pesos.

10. RECEPCIÓN:

El organismo receptor, a través del Servicio de Nutrición, adoptará, en cada ocasión las medidas pertinentes para efectuar el correspondiente CERTIFICACIÓN  DE RECEPCION DEFINITIVA, en un todo de acuerdo a las  disposiciones del Decreto Nº 2808/79 – Reglamento para la recepción y control de mercaderías y servicios con destino al Estado Provincial.

Los responsables de la recepción  del servicio rechazarán todo aquello que no reúna las condiciones exigidas en el presente pliego.

11. FACTURACIÓN y PLAZO DE PAGO:

Deberá facturarse MENSUALMENTE el servicio efectivamente prestado, a nombre de la Colonia Psiquiátrica de Oliveros e indicando el período correspondiente. La facturación se abonará a los CUARENTA Y CINCO (45) días de la fecha de ingreso de la documentación correspondiente en la Colonia Psiquiátrica de Oliveros- Of. Contaduría(pagos) La documentación a presentar consiste en: 1. Facturación respectiva, 2. Certificado de recepción definitiva, extendido por el Servicio de Nutrición del Hospital, por cuadruplicado, y 3. Hoja triplicado del Libro  de Órdenes respectivo, en el plazo de los siete (7) días de finalizado el mes. En todos los casos el servicio receptor adoptará las medidas pertinentes a los fines de la correspondiente  certificación, en un todo de acuerdo a las disposiciones del Decreto Nº 2809/79. 

El adjudicatario al momento de presentar las facturas para su cobro, deberá cumplimentar las disposiciones del Decreto Nº 0224/02, y sus modificatorios, referido a nota con carácter de Declaración Jurada, dirigida al agente pagador, detallando montos imponibles, impuestos o anticipos liquidados, fecha de pago y Banco recaudador, por los años no prescriptos y hasta la fecha de presentación, por Impuestos Sobre los Ingresos Brutos, Aportes Sociales Ley 5110 y otros provinciales.

La facturación correspondiente al primer mes de provisión se determinará de acuerdo a la efectiva prestación de la misma.

12. RESPONSABILIDADES DEL ADJUDICATARIO:

El adjudicatario estará obligado a asegurar a todo el personal que ocupe para la prestación del servicio en el Hospital, siendo responsable por cualquier daño o perjuicio físico, moral o económico que se pudiere promover. Presentar copia de Contrato de Afiliación de una Aseguradora de Riesgos de Trabajo, en forma conjunta con la nómina del personal asegurado.
El adjudicatario deberá contratar las coberturas de riesgos en compañías aseguradoras de primera línea que se detallan,  amparando a todo su personal designado:

1) Seguro de vida Obligatorio

2) Administradora de Riesgos del Trabajo.

3) Responsabilidad Civil por daños al Hospital Psiquiátrico Dr. Abelardo Freyre y / ó su personal y / ó terceros.
4) Toda otro seguro y/o póliza y/o cobertura exigida por la normativa vigente.
La empresa adjudicataria se obliga a cumplir con todas las disposiciones, decretos y leyes laborales y previsionales vigentes y las que se dicten por autoridad competente durante el transcurso de los trabajos, asumiendo la totalidad de las responsabilidades emergentes del art. 1113 del Código Civil.

El adjudicatario deberá presentar adjunto con la facturación mensual, copia del pago de los aportes y contribuciones del sistema de seguridad social (formulario 931), en caso de no ser presentado por la adjudicataria, la Colonia no procederá a realizar el pago hasta tanto se cumplimenta con tal requisito.
Cuando inicie la prestación del servicio, la empresa debe comunicar por escrito a la Dirección y al Servicio de Nutrición, la nómina del personal asignado y el horario de desempeño, notificando el CUIL de cada uno.

También la empresa obligatoriamente debe comunicar con 3 (tres) días de anticipación, cualquier alta ó baja que se produjera en el personal profesional y no profesional.

El adjudicatario es el único responsable de sus obligaciones contractuales y el Hospital/ Servicio de Nutrición, tendrá la facultad de controlar su estricto cumplimiento.

13. FORMA DE COTIZAR:

El Oferente deberá cotizar obligatoriamente, el precio de la ración normal completa coeficiente 1,00 – que incluye la distribución en comedor y pabellón y/ o a cama, entendiéndose que las cantidades de raciones que se indican en cada caso son mensuales y aproximadas y su cálculo corresponde al promedio mensual histórico:
10.500 Raciones normales completas a Pacientes coeficiente 1,

     210 Personal autorizado, 
  5.250 Desayunos y Meriendas simples.

Para cada uno de los ítems que se coticen,  se deberá especificar cantidad, unidad, precio unitario y total en números. Asimismo se debe establecer el total general de la propuesta expresados en letras y números, referido al período de contratación: 1 año.
Los horarios de prestación de cada uno de los conceptos: desayuno, almuerzo, merienda, cena y otros no especificados serán convenidos con las autoridades del Establecimiento Hospitalario con anterioridad al comienzo de la ejecución del Contrato. Asimismo cuando razones de mejor servicio así lo aconsejen, mediante acuerdo de voluntades se podrán establecer cambios en los turnos de prestación para cada concepto; lo cual no podrá incidir en el costo de la cotización.

14. VARIABLE DE PROVISIÓN:

La Colonia, se reserva el derecho de aumentar o disminuir las cantidades adjudicadas, durante la vigencia de la contratación, hasta en Un TREINTA POR CIENTO (30%). A los mismos precios y condiciones cotizados para cada ítem en particular, de acuerdo a las necesidades de los servicios y los pedidos que éstos formulen, con una anticipación no inferior a CUARENTA Y OCHO (48) horas.

15.- VARIABLE DE ADJUDICACION:

La Colonia se reserva el derecho de aumentar o disminuir la adjudicación hasta en un VEINTE POR CIENTO (20%) del monto total licitado, a los mismos precios y condiciones cotizados para cada ítem en particular.

16. REQUISITOS PARA LOS OFERENTES:

El oferente deberá cumplimentar con los siguientes requisitos y presentar la documentación respectiva:

16.1. Acreditar antecedentes como prestador del servicio que se licita. 
El oferente deberá presentar obligatoriamente el certificado de calidad  que como ANEXO I forma parte del presente pliego, debidamente cumplimentado, firmado y sellado por el jefe del Servicio ó Departamento de Alimentación donde la empresa haya prestado servicio, y avalado por la Dirección del Establecimiento.

En los establecimientos (comedores industriales, catering y otros que no sean hospitalarios o sanatorios) que no cuenten con un servicio de  Nutrición dirigido por nutricionistas, el certificado podrá ser cumplimentado por la persona responsable de contralor del Servicio y el responsable máximo de la Institución.
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16.2. Acreditar que no registra antecedentes de conflicto laboral o gremial.

El oferente deberá presentar obligatoriamente un certificado del Sindicato Gastronómico de la Seccional o Seccionales correspondiente al servicio o servicios presentados como antecedentes según el punto anterior, certificando que la firma no registra conflicto laboral o gremial en dichos periodos y a la fecha de apertura de la presente licitación.

16.3 Consideraciones preliminares: La adjudicación deberá recaer en la “oferta más conveniente”, entendiéndose por tal, la que resulte así de una evaluación del cumplimiento de toda la documentación del llamado y la consecuente satisfacción de las necesidades del organismo licitante.- La expresión “más conveniente” no significa necesariamente la oferta de menor precio.-

16.4. Será rechazada la propuesta de aquellos oferentes que:
a) No acrediten antecedentes de prestaciones de un servicio similar por un periodo no inferior a dos (2) años de contratación, dentro de los últimos 4 (cuatro) años anteriores a la fecha de apertura tanto en establecimientos públicos como privados, debiendo indicar además el o los periodos en que brindaron dichos servicios.

a) No acrediten antecedentes de prestación de un servicio similar de cómo mínimo trescientos cincuenta (350) comidas diarias (almuerzo y cena) o (almuerzo o cena), o de ciento setenta y cinco (175) raciones completas diarias (desayuno, almuerzo,merienda y cena), permitiéndose sumar las comidas y o raciones de aquellos contratos que coinciden durante el mismo período, de los últimos dos (2) años.
CONSTATACIONES:

El Hospital se reserva el derecho de realizar las inspecciones necesarias para  controlar todos los aspectos relacionados con la calidad del proceso alimentario y demás exigencias consignadas en el presente Pliego de Condiciones.

17. REQUISITOS DE LAS OFERTAS:

Las ofertas deberán ser presentadas en SOBRE O PAQUETE PERFECTAMENTE CERRADO, en original y duplicado, perfectamente individualizados como tales, cumpliendo los siguientes requisitos: 

A. Deberá, establecer claramente en el exterior del embalaje que la contenga el tipo y numero del acto licitatorio abierto a que está referida, y en el día y hora del Acto de Apertura. Al momento de presentar la oferta, el Departamento de compras, patrimonio y suministros de la Colonia entregara una constancia de recepción de la misma.

B. Deberá ser numerada en forma correlativa en cada foja de ambos ejemplares y rubricada en todas sus fojas con aclaración de firma por parte del proponente. En caso de que quien suscriba la oferta no sea de los autorizados por ante el Registro de Proveedores, deberá acreditarse la representación dentro del plazo establecido en el artículo 31º del Decreto Nº 2809/79.

C. Deberá ser redactada en idioma nacional confeccionada preferentemente a máquina, y en un solo tipo de escritura. Las enmiendas, interlineados y/o raspaduras deberán ser debidamente salvadas por el oferente al pie de cada foja. 

D. Deberá contener un índice de la documentación presentada con indicación de las fojas que identifique cada una de sus partes, con mención de la cantidad total de fojas de la oferta.

E. En los casos en que el presente Pliego requiera que la documentación se presente certificada y/ó legalizada, dichas certificaciones y legalizaciones deberán presentarse sólo en el ejemplar original, agregándose copia duplicado y manteniendo la foliatura. 

F. La oferta deberá incluir, en el orden que se indica, la siguiente documentación:
1- Garantía de mantenimiento de oferta por el equivalente al 1% del total de la oferta, y en caso de haber cotizado con alternativas, sobre el mayor valor propuesto. Deberá constituirse en moneda nacional, en alguna de las formas previstas en el Art. 21º del Decreto nº 2809/79. Si se optare por pagaré a la vista, por el equivalente al 1% del total de la oferta y en caso de haber cotizado con alternativas, la de mayor propuesta. (Art.115º-Sec VI Dec/Ley 1757/56).  

2- La propuesta deberá estar firmada en todas sus hojas por el proponente, con aclaración de firma que identifique razón social (en su caso), nombre y apellido del firmante y cargo que ocupa. La Provincia se reserva el derecho de requerir las aclaraciones que estime pertinentes.

3- Reposición del Sellado Provincial de Ley por el importe de $ 16,20. Únicamente en papel sellado o estampillado de la Provincia de Santa Fe. En todos los casos, ya sea la hoja en blanco con el timbrado correspondiente, la boleta emitida por sistema y el ticket de pago obtenido, deberán acompañar la oferta al momento de su presentación. En ninguno de los casos el pago podrá tener una antigüedad superior a cinco (5) días hábiles anteriores a la fecha de apertura de la presente gestión (art. 212 – Código Fiscal – T.O. 1997 y modificaciones).

4- Constancia de adquisición de pliego, la que deberá corresponder a la firma o razón social oferente según la  opción de pago adoptada por el oferente, se agregará la constancia emitida por la Oficina: Contaduría, la boleta de transferencia con la debida intervención bancaria si hubiera optado por transferencia electrónica o la constancia del giro postal. 
 
5- Adjuntar Planilla de Requisitos legales anexa, cumplimentando todos los datos impresos en la misma con carácter de Declaración Jurada del oferente donde exprese que no se encuentra comprendido en ninguna de las causales de inhabilidad para contratar con la Administración Pública Provincial y que para cualquier cuestión que se suscite, se acepta la competencia y jurisdicción de los Tribunales Ordinarios de la ciudad de Santa Fe (Art.14º Decreto nº 2809/79).
6- Certificado Fiscal para Contratar vigente emitido por la Administración Federal de Ingresos Públicos- AFIP (Res.Gral.nº 1814 del 13/01/05). Quedan excluidas de la obligatoriedad las presentaciones de ofertas cuyos importes sean inferiores a $ 50.000.-(pesos cincuenta mil
7-Certificado negativo expedido por el REGISTRO DE DEUDORES ALIMENTARIOS MOROSOS –   R.D.A.M. – de la Jurisdicción que corresponda al oferente, tanto para “Personas Físicas”, o “Personas Jurídicas”. Para el caso de “Personas Jurídicas”, deberá presentarse certificado de los miembros que integren los órganos de administración; para “Unión Transitoria de Empresa – U.T.E. – “, de los miembros de los órganos de administración de las personas jurídicas que la componen (Ley 11.945 – Dcto. 1005/06)

      8- Manifestación sobre si opta o no por los beneficios de la Ley 12.105, para el presente llamado, cuya parte pertinente se transcribe en el punto 19) FUERO LEGAL. 
      9-Toda otra documentación que se solicite en el presente Pliego de Bases y Condiciones.
La falta de presentación de los requisitos exigidos y documentación solicitada en los incisos 1, 2,  anteriores dará lugar a la desestimación automática de la oferta.

OMISION EN LA DOCUMENTACIÓN: 

La omisión del resto de los requisitos exigidos en los incisos anteriores, podrá ser suplida dentro del término de dos (2) días hábiles contados desde el momento que el proponente sea notificado. Transcurrido dicho plazo sin que la omisión haya sido subsanada, será rechazada la propuesta, con pérdida de la garantía de mantenimiento de oferta y/o aplicación de la correspondiente sanción. 

Nota: En caso de haberse omitido reposición del sellado y/o presentación de constancia compra del pliego oportunamente pagado, deberá cumplimentarse dentro de los dos (2) días hábiles siguientes de la notificación realizada, caso contrario se desestimará la oferta.

G. Para la presentación de “Ofertas Alternativas o Suplementarias” (según art. 8° Decreto 2809/79), es requisito de admisibilidad que además se cotice la Oferta Básica Obligatoria. Caso contrario será causal de desestimación de la/s oferta/s alternativa/s.

Quienes firmen oferta, deberán adjuntar poder otorgado ante Escribano público y/o autoridad judicial competente. Cabe señalar que dicho poder debe ser “PODER ESPECIAL” donde se señale expresamente la capacidad para firmar ofertas es decir obligar a la sociedad que representa. Indicando además el tiempo de duración del mismo. Si es copia, la misma deberá estar debidamente autenticada.
18.CALIDAD DE PROVEEDOR:

A los efectos de la presentación de las ofertas es requisito estar inscripto en el Registro de Proveedores de la Provincia, cumplimentando la reglamentación establecida a tal efecto. Podrán no obstante presentar ofertas personas físicas o jurídicas  no inscriptas en el Registro, implicando la sola presentación, solicitud tacita de inscripción en un todo de acuerdo con el artículo 6º del Decreto Nº 2809/79. En este último casó los oferentes, en el momento de presentar la oferta y formando parte de la misma, deberán proporcionar e incluir la información que en cada caso se indica.

A. Personas físicas y apoderados.

1. Nombre completo, fecha de nacimiento, nacionalidad, estado civil y numero de documento de identidad.

2. Número de Clave Única de Identificación Tributaría.

B. Personas jurídicas:

1. Razón social, domicilio legal y constituido, lugar y fecha de constitución y datos de inscripción registral.

2. Número de Clave Única de Identificación Tributaria.

3. Nómina de los actuales integrantes de sus órganos de fiscalización y administración.

4. Fecha, objeto y duración del Contrato Social.

5. Fechas de comienzo y finalización de los mandatos de los órganos de administración y fiscalización.

C. Personas jurídicas en formación:

1. Fecha y objeto del contrato constitutivo.

2. Numero de expediente y fecha de la constancia de registro correspondiente.

D. Consorcios y Uniones Transitorias de Empresas:

1. Identificación de las personas físicas o jurídicas que los integran.

2. Identificación de las personas físicas que integran cada empresa.

3. Fecha del compromiso de constitución y su objeto.

4. Fecha y número de inscripción registrado de la Constancia de iniciación del trámite respectivo.

5. Declaración de solidaridad, de sus integrantes por todas las obligaciones emergentes de la presentación de la oferta, de la adjudicación y de la ejecución del contrato.

En todos los casos deberá acompañarse con la oferta una declaración  jurada del oferente de que no se encuentra comprendido en ninguna de las causales de inhabilidad para contratar con la Administración Pública Provincial.

Los adjudicatarios deberán inscribirse en el Registro Oficial de Proveedores de la Provincia. La Dirección no dará curso a las facturas mientras la firma no cumpla con los requisitos exigidos para dicha inscripción.

19. FUERO LEGAL

El contratista hace expresa renuncia al fuero federal y por cualquier cuestión judicial que se suscite, acepta la competencia y jurisdicción de los Tribunales Ordinarios de la ciudad de  Santa Fe.

Esta gestión se rige por el Decreto Nº 2809/79 y sus modificaciones, la Ley 12105 y Cláusulas de este Pliego Licitatorio.

Requisitos para uso de beneficios de la Ley 12.105:

Los oferentes que opten por hacer uso de los beneficios de esta ley deberán cumplimentar, previo a la apertura, con los siguientes requisitos que la misma exige por ante Registro de Proveedores que a continuación se detallan
         1.- Nota por la cual manifiesta adhesión a los alcances y beneficios de acuerdo a la Ley Provincial Nº 12.105.

         2.- Constancia de Habilitación Municipal o Comunal donde conste la actividad que desarrolla y fecha de inicio de la misma.

         3.-  Si se trata de una empresa industrial, constancia de fabricación ante el Registro Industrial de la Nacional y Constancia de código geográfico.

En todo lo no previsto en forma expresa en el presente pliego de bases y condiciones, será de aplicación al llamado y al contrato suscripto con quien resulte adjudicatario de la prestación del servicio, las disposiciones del Decreto Nº 2809/79 y sus modificatorias.

20. CONOCIMIENTO DEL PLIEGO:

El Proponente no podrá  alegar en caso alguno falta de conocimiento del presente Pliego y el sólo hecho de presentar oferta implica el perfecto conocimiento, comprensión de sus cláusulas y aceptación de todas sus condiciones, como asimismo del lugar en que las prestaciones deben desarrollarse y de sus dificultades, aunque el Pliego no se acompañe o no está firmado por el Proponente y la conformidad con la interpretación que, en casos dudosos, haga la dirección del establecimiento. Las dudas que pudieran originarse acerca del mismo deberán plantearse por escrito al Consejo de Administración hasta tres días hábiles anteriores al Acto de Apertura y serán evacuadas por escrito remitiéndose al interesado en el domicilio que indique en su presentación.

Forman parte del presente pliego los Anexos: I Certificado de prestación y Calidad del Servicio, II Menús, III Detalle Equipamiento y Vajilla.
Falseamiento de datos:
El oferente responde por la seriedad de la propuesta, la fidelidad de los datos y referencias consignadas en la misma y en la autenticidad de la documentación acompañada.
El falseamiento de datos determinará la inmediata exclusión del oferente, con pérdida de la garantía constituida. Si la falsedad fuera advertida con posterioridad a la adjudicación o contratación, será causal para dejar sin efecto la misma o rescindir el contrato por causa imputable al contratista, según corresponde, con pérdida de la garantía constituida y sin perjuicio de las demás responsabilidades civiles y criminales que derivaran del hecho.
INFORMES Y VENTA DE PLIEGOS: Dpto. Compras de la Colonia Psiquiatrica Dr. A. I. Freyre – Ruta Nacional nº 11 km 356.5- Oliveros – Santa Fe – TEL.03476-498039/470239 – coloniaoliveros@gmail.com
Patricia Zabala/Dpto.compras/

CLAUSULAS ESPECIALES:

1. CALIDAD, PREPARACION Y CONTROL DE ALIMENTOS: 

Todos los alimentos y misceláneas que se empleen para la preparación de las comidas, corren por cuenta del prestatario, ajustándose en todos los casos a las determinaciones del Código Alimentario Argentino y Provincial, así como a las especificaciones de este Pliego. 

La entrada de alimentos deberá  ser transportada por un vehículo habilitado, el que deberá reunir las condiciones reglamentarias municipales y/o provinciales.  El incumplimiento será pasible de la sanción prevista en el Punto 27
Tanto en la despensa o sector de no perecederos y en unidades de frío o sector perecederos,  se preservarán  los alimentos en óptimo estado de almacenamiento y conservación, reservándose el hospital, a través del Servicio de Nutrición del establecimiento, el derecho de recoger muestras para su análisis en cualquier momento, pudiendo rechazar y/o decomisar parcial ó totalmente los mismos.

El incumplimiento será pasible de la sanción prevista en el Punto 27. 
2. Las raciones serán obligatoriamente controladas en crudo y en cocido por el nutricionista o la autoridad designada por el establecimiento usuario, comprometiéndose la firma a dar libre acceso a los locales habilitados para almacenamiento, conservación y preparación de los alimentos, cada vez que así se disponga por parte de la autoridad competente. Este contralor debe  ser notificado en el Libro de Orden y las faltas constatadas serán inmediatamente sometidas a la aplicación de las sanciones previstas en el Punto  27.
Asimismo, el adjudicatario se hará cargo de toda presentación legal producida por el suministro de alimentos y comidas contaminadas que ocasionan enfermedades y/o muertes de personas. Todo accidente producido por raciones en mal estado, será de absoluta responsabilidad del contratista, ya sea en sus aspectos civiles como penales.      
3. La preparación y cocción se llevarán a cabo obligadamente en el Hospital y se procederá en un todo de acuerdo con las técnicas culinarias, observándose estrictamente las normas  BPM y POES, siendo responsabilidad de la firma adjudicataria que la comida se entregue en condiciones de higiene, presentación y temperatura exigibles.
El incumplimiento será pasible de la sanción prevista en el Punto 27.
4. COBERTURA DE CONTINUIDAD DEL SERVICIO: A partir de la fecha del comienzo de la prestación, la firma adjudicataria adoptará  los recaudos necesarios para almacenar alimentos no perecederos (se incluyen a los nutroterápicos según demanda terapéutica)  previstos en el menú que forma parte del Pliego. Las cantidades serán  acordadas entre los nutricionistas del Servicio y de la empresa, y deben ser suficientes para el suministro de 15 (Quince) días corridos. 

Los productos se depositarán en sector aparte del utilizado para el desenvolvimiento normal del servicio y en caso de rescisión total por incumplimiento del contrato, quedarán en poder del Establecimiento usuario a modo de seguro de alimentación de la población asistida. La responsabilidad de los controles del stock es exclusivamente del Servicio de Alimentación del Hospital. La empresa debe solicitar autorización al Servicio cada vez que la circunstancia lo requiera.

Asimismo, la firma se compromete durante la ejecución del contrato, a renovar los productos que tengan fecha de vencimiento cierta o que por su naturaleza obliguen a  su periódica renovación.

GARANTIA ESPECIAL:

El adjudicatario deberá depositar en el Nuevo Banco de Santa Fe S.A., en CAJA DE AHORRO COMÚN especialmente constituida a nombre del Consejo de Administración de la Colonia Psiquiátrica “Dr. Abelardo Irigoyen Freyre” de Oliveros, el importe equivalente al 15% (QUINCE POR CIENTO) del valor mensual de su oferta, acreditándolo ante las autoridades del Establecimiento.

El costo que insuma dicha cuenta será a cargo de la empresa Adjudicataria.

La utilización de esta Garantía por parte del Consejo de Administración del Hospital se hará exclusivamente a los efectos de asegurar la continuidad de la prestación del servicio y en los siguientes supuestos:

a) En oportunidad de rescisión del Contrato por incumplimiento del adjudicatario de sus obligaciones

b) Por abandono del servicio de la adjudicataria  

c) Los fines de la adquisición de víveres frescos necesarios para la elaboración de raciones, en los casos de incumplimiento detallados en los puntos a) y b).
El incumplimiento será  pasible de la sanción prevista en el punto 27.
5.LIBRO DE ORDEN: La Dirección del Hospital Psiquiátrico Dr. Abelardo Freyre, habilitará al comenzar la ejecución del contrato, un Libro de Orden foliado y con hojas por triplicado, donde se dejará  constancia de las cantidades y tipos de dietas completándose en forma semana, bajo firma responsable de los Nutricionistas del Servicio y de la Empresa.

Se debe dejar constancia en el libro de Orden de las observaciones que se relacionen con el cumplimiento del mismo. Ocurrido este trámite, se entregará al adjudicatario o su representante el duplicado correspondiente.

La empresa adjudicataria, podrá realizar observaciones y/o solicitar cambios en el Sistema operativo, para mejorar desde su punto de vista la organización interna, que será analizado y evaluado por el Jefe de Servicio de Alimentación de la Institución.

6. Planilla Totalizadora de dietas diarias: se informará a la empresa sobre el movimiento diario de ambos turnos: 

a) Total de  almuerzos que se servirán en el día, información que será brindada  antes de las 10 horas.

b) Total de meriendas, total de cenas y total de desayunos del día posterior, información que será suministrada antes de las 14 horas. En el caso que el Nutricionista del Servicio cumpla funciones por la tarde, éstas últimas informaciones serán notificadas antes de las 17.30 hs.

c) Los días viernes y/o sábado (según corresponda), se consignarán las raciones que se prescribieron para los días sábados, domingo y desayunos del lunes. En caso de feriados, tal información se hará  el día hábil anterior.

d) Tipo y cantidad de dietas.

e) Colaciones.

       f) Eventuales cambios de horarios.

g) Si de acuerdo a lo previsto en los incisos de este artículo, el Servicio no ha informado correctamente, la firma adjudicataria tomará como base cierta las cantidades y tipos de dietas correspondientes a la última entrega, responsabilizándose el Servicio de Nutrición del Establecimiento de la falta o cambios que se produzcan.

h) Comedor- personal autorizado: sólo podrán proveerse las raciones expresamente autorizadas por el Consejo de Administración, deslindándose responsabilidades en el pago de los servicios a personal no autorizado, considerándose que las raciones corren por cuenta y riesgo de la Empresa adjudicataria.

i) No podrá utilizarse correctores líquidos para ratificar o rectificar renglón alguno en el Libro de Orden. Las modificaciones podrán realizarse, aclarando el concepto con: “Si Digo” y tachando con una cruz las cantidades con error.

QUEDA EXPRESAMENTE ESTABLECIDO QUE EL LIBRO DE ORDEN Y LAS PLANILLAS TOTALIZADORAS SON LA ÚNICA DOCUMENTACIÓN FEHACIENTE A LOS FINES DE LA PRESTACIÓN DEL SERVICIO CONTRATADO, NO EXISTIENDO OTRO MEDIO DE COMUNICACIÓN FORMAL ENTRE LAS PARTES. EL INCUMPLIMIENTO POR PARTE DE LA EMPRESA ADJUDICATARIA DE RUBRICAR EL LIBRO DE ORDEN, SERÁ CAUSAL DE RESCISIÓN DEL CONTRATO.
7- MODIFICACIONES AL MENU: Cuando razones de fuerza mayor así lo obliguen y por un período que no supere los 5 (cinco) días de racionamiento, la firma adjudicataria podrá solicitar al Servicio de Nutrición del establecimiento usuario, su conformidad para modificar eventualmente los ingredientes de algunas comidas establecidas en el pliego, situación que se registrará  en el Libro de Orden; donde se dejará  constancia de la sustitución ocurrida, así como de la autorización otorgada. La firma está obligada a notificar los fundamentos que correspondan y toda aquella información que a juicio del Servicio de Nutrición del establecimiento sean necesarias para otorgar la autorización requerida.

En ningún caso la modificación podrá  significar una disminución del valor calórico, la calidad o el costo del concepto.

La falta del pedido de la autorización  al Servicio  de Nutrición del establecimiento respecto de dichos cambios, será pasible de la sanción prevista en el Punto 27.
8. La firma concesionaria, al iniciar la prestación deberá proveer, toda la vajilla y equipamiento suficiente para los distintos sectores  que conforman el servicio: el de almacenamiento, el de producción y el de comedor, conforme Anexo III 
En cuanto a la distribución: a cama del paciente, a mesa del /los comedores, a distintos sectores al personal, la empresa proveerá el equipamiento detallado en Anexo III
El equipamiento y vajilla será de la calidad prevista y acordada con el Servicio de Nutrición debiendo proceder a su reposición cuando así lo exija  éste y /o las circunstancias propias de higiene y presentación.

El incumplimiento será pasible de la sanción prevista en el punto 27.
9. A los efectos de establecer los precios de las distintas dietas comprendidas en la presentación los códigos se establecen en el Anexo II que se adjunta al presente pliego

10. La firma adjudicataria estará  obligada a presentar ante las autoridades del establecimiento usuario, en forma mensual, las boletas de depósito relacionadas con el pago de los aportes previsionales del personal afectado a dicho servicio. En caso de incumplimiento las autoridades podrán retener el pago de la factura correspondiente hasta su presentación.

11. La firma adjudicataria remitirá con anterioridad al comienzo de la prestación, una nómina del personal que se desempeñará en el Establecimiento, con indicación de los respectivos documentos de identidad, nº de CUIL, categoría salarial, CCT que corresponde cargas de familia si tuviere y domicilio, adjuntándose en cada caso el certificado de buena conducta expedido por autoridad competente y la libreta sanitaria que corresponda, documentos éstos que se preservarán en el lugar de trabajo. En caso de reemplazos, se cumplirá  para cada uno de ellos los mismos requisitos. El personal deberá ser idóneo, sano, reservándose el Director del Establecimiento el derecho de reafirmar en el momento que crea oportuno el control de salud del personal. 

No podrán manipular alimentos, las personas afectadas a ciertas patologías de vías aéreas ( resfrios, tos, etc.) y otras infecciones como conjuntivitis, heridas infectadas en las manos, panadizos, etc. o cualquier enfermedad transmisible por contacto o las respiratorias, hasta su total recuperación, debiendo presentar certificados médicos que lo acrediten. La falta de cumplimiento lo hará pasible de la sanción prevista en el Punto 27.
12. El personal deberá  constar como mínimo con DIECIOCHO (18) años de edad, excepto el representante el cual deber  ser mayor de edad.

13. Correrá  por cuenta de la firma adjudicataria, la provisión del vestuario de su personal, el que llevará alguna identificación que deberá utilizar obligatoriamente y que lo diferencie de todo el personal del establecimiento, el cual al inicio será  sometido a aprobación previa de la dirección del hospital.

14. La firma Adjudicataria será responsable del comportamiento del personal a su cargo, debiendo éste observar las normas de buena conducta y aseo. Deberán  permanecer en los respectivos lugares de trabajo, prohibiéndose su circulación por las restantes dependencias del Establecimiento y su vinculación con el personal del mismo o la población asistida, salvo el caso que así lo exijan razones de trabajo, prohibiéndose también la entrega de alimentos o comidas a personas no autorizadas. El ingreso y egreso cotidiano de ese personal, se reglará en la forma que establece la Dirección del establecimiento.

15. Por requerimiento expreso de la Dirección  y del Servicio de Nutrición del  hospital, la firma adjudicataria debe  proceder al inmediato relevo del personal que cometa faltas debidamente ponderadas, sin perjuicio de las sanciones que correspondan iniciar como consecuencia de esa conducta. También puede solicitar el relevo de aquel personal de la empresa, que no cumpla las expectativas  en la calidad del trabajo, manipulación de alimentos, técnicas culinarias y/o técnicas emergentes del proceso alimentario y/o de relaciones humanas. 

El no cumplimento de este ítem, será pasible de la sanción prevista en el Punto 27
16. El Servicio de Nutrición debe controlar que la firma adjudicataria cuente con el suficiente personal para atender con eficiencia y eficacia al servicio contratado y prever los reemplazos necesarios en casos de ausencias o conflictos gremiales u otras situaciones emergentes internas. 

Se exigirá como mínimo y según capacidad operativa  45 personas operativas y 3 nutricionistas para una adecuada prestación, estando facultado el Servicio de Nutrición para que en el caso de no ser así, determinar y exigir el mínimo de personal en todos los sectores, especialmente el del servicio de los comedores. La ausencia de un personal debe ser cubierta de inmediato.

E l incumplimiento es  pasible de la sanción prevista en el punto 27.
17. La firma adjudicataria tendrá  a su cargo, el aprovisionamiento de todos los elementos necesarios para la limpieza y desinfección de los locales y bienes de uso que utilice para el cumplimiento de la prestación, como así también la reposición de lámparas eléctricas que proveerá  por primera y única vez el Establecimiento. También corre por cuenta de la empresa, la limpieza, desinfección y mantenimiento de las instalaciones sanitarias cedidas para el uso del personal a su cargo. Asimismo, la prestataria debe efectuar  la limpieza de los resumideros, desagües y graseras de la cocina y sectores aledaños a estos locales, evitando la acumulación de desechos y residuos utilizando los sectores destinados a esos fin.

Además debe arbitrar los medios conducentes para que diariamente se efectúe el retiro de los residuos del hospital. La empresa presentará al servicio de Nutrición, copia de constancia de desratización, desinsectación y desinfección.

El incumplimiento será  pasible de la sanción prevista en el punto 27
18 El Servicio de Nutrición está facultado para constatar y exigir la limpieza e higiene de los diferentes sectores como también durante la elaboración de las comidas, pudiendo ordenar realizar de nuevo aquellas que a su juicio no reúna    las condiciones exigidas. Queda establecido que al inicio de la contratación, la empresa adjudicataria debe obligadamente realizar las conexiones independientes y la colocación de medidores propios.

19. El consumo de gas, energía eléctrica, combustible, teléfono y otros insumos para efectuar el proceso alimentario y el servicio de comidas deben ser abonadas por el adjudicatario de conformidad a las facturas de las empresas que proveen los insumos.

20. El Ministerio de Salud, por intermedio de  los  Licenciados en nutrición  del Departamento de Nutrición de la Provincia, se reserva el derecho de realizar supervisiones / inspecciones periódicas a fin de evaluar el cumplimiento del presente pliego y del contrato. También intervendrán para conformar acciones técnicas, ante situaciones de confrontación entre el Servicio y la Empresa, y aplicar sanciones cuando lo considere registrando en el Libro de Orden las causales.
21. Los menús que obran en el presente Pliego quedan sujetos a modificaciones mediante acuerdo voluntario entre la empresa adjudicataria y el Servicio de Nutrición del hospital. Las modificaciones entrarán en vigencia provisionalmente a partir de la autorización que otorgue el Departamento de Nutrición, Nodo Rosario, dependiente de la Dirección de Promoción y Protección de la Salud.

Estos cambios en los menús deberán ser ratificados por el Consejo de Administración del hospital, mediante la emisión del respectivo acto administrativo, cobrando así carácter definitivo.

22. La empresa adjudicataria deberá actualizar las cargas de los extintores de fuego dentro de los sectores de producción y almacenamiento. 

El incumplimiento será pasible de la sanción prevista en el punto 27.
23. La empresa pondrá a disposición del personal a su cargo, un botiquín de primeros auxilios con los elementos básicos necesarios. Ante el incumplimiento, se sancionará con lo descripto en el Punto 27.
24. El Servicio de Nutrición debe  evaluar el diseño de las normas de BPM y POES realizado por la empresa, las cuales deben tener en cuenta los procesos de saneamiento, de limpieza e higiene, frecuencias tanto en los sectores como del equipamiento, de los elementos, de los alimentos y del personal.

Estas normas podrán ser ampliadas o adaptadas entre los nutricionistas del Servicio y de la Empresa.

 25. En cuanto a los desechos, sobrantes y residuos  es obligación de la empresa adjudicataria, disponerlos en bolsas reglamentarias y en recipientes con tapa; deberán ser retirados por el servicio de recolección propio del municipio correspondiente ó habilitado ó contratado por el municipio. Si no lo hubiere, la empresa adjudicataria debe contratar una empresa de higiene urbana habilitada por autoridad competente. Cuando por algún motivo, no ocurriesen estas alternativas, la dirección del hospital debe designar por escrito el proceso de eliminación de basuras. Se prohíbe terminantemente que la basura de los sectores de cocina, sean retirados por personas o empresas no autorizadas por autoridad competente para prestar el servicio. 

Se aplicará la sanción correspondiente al Punto 27.
26. Control del Agua: La empresa tomará muestras cada 6 (seis) meses para su análisis microbiológico.

27. Ante el incumplimiento o transgresiones del adjudicatario a lo previsto en el presente Pliego, el Director del Hospital Psiquiátrico Dr. A. Freyre y el Servicio de Nutrición están facultados para aplicar las sanciones que a continuación se establecen y que son de naturaleza correctiva:

1. Por incumplimiento de entrega de la comida en las debidas condiciones de presentación y temperaturas exigibles, se aplicará  un descuento del valor equivalente a  cien (100) raciones normales completas en el día en que ocurriera la falta.

2. Por incumplimiento en más del 50% del almacenamiento, conservación y  renovación de productos (no perecederos y nutroterápicos) referido al art. 4 - Cobertura de continuidad del servicio – de las CLAUSULAS ESPECIALES , se descontará del total mensual facturado el uno por ciento (1%) por día de incumplimiento, previa intimación en el Libro de Orden para regularizar la situación en el término de 24 horas, igual sanción se aplicará ante la falta de constitución o actualización de la garantía del monto de los jornales con igual intimación.

3. Por incumplimiento de 1 a 5 productos en el almacenamiento, conservación y renovación de productos (no perecederos y nutroterápicos) referido al art. 4 - Cobertura de continuidad del servicio – de las CLAUSULAS 

      ESPECIALES se descontará el total del día todos los desayunos, por día de incumplimiento previa intimación            en el Libro de Orden, para regularizar la situación en el término de 24 hs.  

4. Por incumplimiento de la calidad indicada en el menú (normal y dietoterápicos), y en los productos que conforman las rehabilitaciones nutricionales  y sin perjuicio del derecho de proceder al decomiso y/o rechazo parcial o total de los alimentos, se aplicará una multa equivalente al valor actualizado de ciento cincuenta (150) raciones normales completas. 

5. Por incumplimiento de la cantidad y/o falta de algún elemento, se aplicará una multa equivalente al valor actualizado de cien (100) raciones normales completas.

6. En el caso de que los alimentos sean transportados en vehículos que no reúnan las condiciones exigidas, se aplicara  una multa equivalente al valor actualizado de ochenta (80) raciones normales completas por cada día de incumplimiento.

7. Por incumplimiento en el horario de entrega en las comidas por cada día de incumplimiento  se descontará de acuerdo a la escala siguiente:

a) Por cada comida que se entregue con tardanzas de entre quince (15) y treinta (30) minutos, se aplicará una sanción equivalente al valor de cuarenta (40) raciones normales completas, que será descontada del día en que haya ocurrido la tardanza;

b) Por tardanzas entre treinta (30) y sesenta (60) minutos, se aplicará sanción por el valor de ochenta (80) raciones normales completas, que será descontada del día en que haya ocurrido la tardanza; 

c) De sesenta (60) minutos en más, se aplicará el descuento de ciento diez (110) raciones normales completas del día en que ocurra la situación.

8. Por falta de higiene y desinfección de las dependencias o lugares destinados al depósito, preparación y elaboración de la comida, como la de la vajilla, elementos y demás utensilios que se utilicen tanto en la preparación como en la distribución y servido de las raciones (comedores), se aplicará  una multa equivalente al valor de ciento veinte  (120) raciones normales completas, por cada día que se compruebe tal situación.

También se aplicará esta sanción, en el caso que la empresa no cumpla con las disposiciones y retiro de los desechos, según lo exigido en las Claúsulas especiales.

9. Ante la falta de vajilla y equipamiento suficiente para la elaboración y distribución de la comida, como la mala calidad de la misma y / ó reposición, se aplicará  una multa equivalente al valor de cincuenta (50) raciones normales completas por cada día en que se verifique la falta. En caso de reiteración, se irá incrementando en el valor de diez (10) raciones normales completas, hasta llegar a un máximo de cien (100) raciones normales completas por cada día en que se verifique la falta.

   10.   En caso de que no se sirva la dieta al paciente ó personal, habiendo existido la indicación dietética por parte del nutricionista del servicio ó distribución de alimentos no autorizados, se aplicará una sanción equivalente a noventa (90) raciones normales del día.

11. Cuando no se distribuya la colación o suplementación alimentaría, se aplicará una sanción equivalente al valor de setenta (70) raciones normales completas

12.  La distribución al paciente de una dieta por otra que no estaba indicada o por error del camarero, será pasible de una sanción equivalente a doscientos (200) raciones normales completas.

13.  La modificación del menú o de la dietoterapia sin  autorización de la autoridad competente, será sancionado con el equivalente al descuento total de las dietas que correspondiere.

14.  Ante la falta de los dos (2) equipos de uniformes solicitados para uso del personal de la empresa será pasible  de la aplicación de la sanción equivalente a noventa (90) raciones normales completas.

15. Ante la presencia de personal afectado de patologías de vías áreas, infecciones (heridas, conjuntivitis) ó cualquier enfermedad transmisible,  la empresa será pasible de una sanción equivalente a ciento diez (110) raciones normales completas por  cada día de incumplimiento.

16.   La falta de libretas sanitarias expedidas por entidad pública habilitada para tal fin y nómina actualizadas del personal profesional y personal operativo la empresa será pasible de una sanción equivalente a cien (100) raciones normales completas y deberá arbitrar los medios para que el personal que no cumpliera con este requisito sea reemplazado en sus tareas por otro que lo reúna hasta tanto el antes mencionado regularice esta situación. 

17. Ante la ausencia del/los profesionales (responsables técnicos) durante ambos turnos, se aplicará una sanción equivalente al monto de ciento ochenta (180) raciones normales. La falta del profesional en un turno, será pasible del descuento  de cien (100) raciones normales completas por día de incumplimiento.

18.  Ante la falta de equipo de seguridad (extintores) ó la falta de reposición de la carga, se aplicará la sanción equivalente a cien (100) raciones normales completas.

19.   Ante la falta de los elementos básicos necesarios que conforman el botiquín de primeros auxilios, será pasible de una sanción equivalente a treinta (30) raciones normales completas.

20.  Ante la falta de personal para atender con eficacia el Servicio en caso de conflicto gremial o por situaciones emergentes internas se aplicará la sanción equivalente a cien (100) raciones normales completas por cada día de incumplimiento.

21.  Ante la presencia de elementos extraños (contaminación física) en las distintas etapas del proceso alimentario y en las comidas servidas al comensal, se aplicará el descuento del valor equivalente a cien (100) raciones normales completas.

22.  Ante la alteración de algún alimento/preparación/ comida ya preparada, se tomará muestras para el análisis  micro/ bacteriológico y en caso de confirmarse la contaminación se aplicará el descuento del valor equivalente de trescientas (300 ) raciones normales completas.

La empresa debe notificar en un plazo de 12 a 24 horas en el Libro de Orden, la/s causa/s que la produjeron.

23.  Ante la falta de un stock de alimentos (perecederos, semiperecederos y no perecederos) que garantice la prestación del servicio en lo que respecta a los ingredientes que conforman las listas de comidas de tres (3) días, se aplicará la sanción equivalente a cien (100 ) raciones normales completas.

24.  Ante la falta de artículos y elementos para efectuar la correcta y completa limpieza y desinfección de los distintos sectores que conforman la Planta Física y demás dependencias, como así también de los comedores y de los sectores que utiliza el personal de la empresa en las salas, será pasible de una sanción equivalente a noventa (90) raciones normales completas por cada día de incumplimiento.

25. En el caso de no efectuar la recolección de los residuos generados durante el proceso de servido será pasible de una sanción equivalente a treinta (30) raciones normales completas por cada día de incumplimiento.

26. Por cada personal que no alcance las expectativas en la calidad del trabajo y / ó que demostró que no ha realizado capacitación inherente a la actividad de su cargo, se aplicará sanción equivalente a setenta (70) raciones normales completas por día  y que en forma reiterada se solicitó su relevo.

27. Ante la falta de stock de vajilla equivalente al 25% de la población asistida, se sancionará con cien (100) raciones normales completas. 

28.  Ante el no control de calidad  bacteriológico del agua de uso de los sectores, se aplicará la sanción equivalente a ciento cincuenta (150) raciones normales completas. 
Sin perjuicio de las sanciones expresadas en este Artículo, el organismo contratante estará  facultado para retener las acreencias que tuviera que percibir hasta tanto se regularice la situación.
Ante la aplicación de cualquiera de las sanciones previstas en el presente pliego y de haberse efectuado la reserva pertinente en el Libro de Orden, la empresa Adjudicataria podrá  presentar dentro del perentorio término de cuarenta y ocho (48) horas, el descargo que considere pertinente ante la Dirección del Establecimiento (previo pase por el Servicio) quien resolverá  en definitiva en el término máximo de cinco (5) días corridos. La interposición de Recursos no suspenderá  la aplicación de las sanciones.

PLANILLA DE REQUISITOS LEGALES

Nombre del proponente: …………………………………………………………………………………

Domicilio:……………………………………………………Localidad………………………………….

A la licitación del rubro se presenta por el valor de $ ………………………………………………..

Depósito de garantía del 1% por el importe de $..........................................................................

Sellado de la Provincia de Santa Fe por el valor de $..................................................................

Conforme al pliego de bases y condiciones del llamada esta oferta se mantiene por el término de………días a contar de la fecha de apertura, renovable automáticamente, conforme a lo establecido en pliego.

Establecer un plazo de……………….días para la entrega de la mercadería una vez recibida la Orden de provisión.

      Inscripción en el Registro de Proveedores de la Provincia de Santa Fe nro…………….

      AFIP-DGI…………………………………………………………………………………………

      Ingresos Brutos (Santa Fe)- Convenio Multilateral:…………………………………………

      Por la presente, declaro bajo juramento que la firma no se encuentra comprendida en ninguna de las causales de              inhabilidad para contratar con la administración pública Provincial u, que para cualquier cuestión que se suscite , se acepta la competencia y jurisdicción de los Tribunales competentes de la ciudad de Santa Fe (Artículo 14º Decreto nº 2809/79)

-------------------------------------------

Firma y sello 

A N E X O   I 

Nombre de la institución donde prestó o presta servicio…………………………………………………….

Localidad…………………………………Provincia………………………………………………………..

Nombre y apellido del Lic. Nut.Jefe ó Responsable del Servicio de Alimentación……………………………………...

La empresa…………………………..presta servicio desde……………………hasta……………………...

Registrar fecha total contractual del último contrato anterior:

Para ser llenado, según modalidad:

Instituto con raciones completas, POR DIA, promedio

	Pacientes
	Desayunos/día
	Almuerzos/dia
	Meriendas/día
	Cenas/dia

	
	
	
	
	

	
	Desayunos
	Meriendas
	Almuerzos
	Cenas

	
	Desayunos/dia
	Almuerzos/ dia
	Meriendas/dia
	Cenas/dia

	Personal
	
	
	
	


Instituto con otro tipo de prestación (comedores escolares, industriales, catering, otros)

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


SOLO CONTESTE SI O NO. POR FAVOR.

	MODULO A

	1- Cuenta la empresa con Lic. en nutrición como responsable de todo el proceso alimentario
	

	2- Es suficiente la cantidad de profesionales para cubrir los turnos. 
	

	3- Cuenta con personal suficiente para:
	

	^ Producción
	

	^ Almacenamiento
	

	^ Limpieza de sectores
	

	^ Distribución en todos los sectores
	

	^ Distribuir en cada sala con eficiencia
	

	^ Preparaciones para  dietoterapia
	

	^ Limpieza e higiene de vajillas de comensales
	

	^ Usan el uniforme limpio y completo
	


Observaciones:…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..……………………………………………………………………………………………………………..…….…………………………………………………………………………………………………………….

	MODULO B –PROCESO-CONTESTE SI O NO

	Cumple con el stock de productos no perecederos para cumplir con el menú semanal.
	

	Adquieren alimentos perecederos y semiperecederos de primera calidad.
	

	Adoptan los profesionales y el personal, precauciones de manipulación durante la distribución de cocina de las diferentes comidas.
	

	Existen normas escritas de BPM y POES
	

	Distribuyen la comida a los pacientes y personal a temperaturas adecuadas.
	

	Cumplen con los horarios establecidos para la distribución de los alimentos.
	


Observaciones:……………………………………………………………………………………………….………………………………………………………………………………………………………………..……………………………………………

	MODULO C –CAPACITACION- CONTESTE SI O NO.

	Ha realizado varias observaciones a la empresa por un motivo.
	

	La higiene es correcta en todos los procedimientos.
	

	Cumple con las cantidades de los ingredientes formulados en los menús.
	

	El personal camarero se ha equivocado en distribuir una dieta por otra.
	

	El profesional capacita su personal con la frecuencia y contenidos adecuados……………..
	

	Cuenta la empresa con personal idóneo para cada área del sector.
	


Observaciones:……………………………………………………………………………………………………………………………………………..……………………………………………………………………………………………………………..…….…………………………………………………………………………..…………………………………………………….

LICITACION PUBLICA Nº
 EXPEDIENTE Nº

Son suficientes para el numero de raciones que produce. CONTESTE SI O NO

	MODULO D

	Hornallas
	
	Procesadora Industrial
	

	Hornos
	
	Baño María
	

	Microondas
	
	Heladeras
	

	Batidora.
	
	Pelapapas
	

	Frezzer
	
	Freezer
	

	Mesadas en cantidad y calidad adecuadas
	
	Licuadora
	

	Si correspondiera por el número de raciones, cámaras frigoríficas.
	


Observaciones: Registro si el mayor número del equipamiento es bien de capital de la institución ……………………………………………………………………………………………………………..…….……………………

CONTESTE CON UN SI O NO

	La empresa ha mejorado las diferentes áreas que conforman el servicio y el comedor del Personal ó Paciente.  

	

	Ha tenido que verificar a través de análisis bacteriológico alguna duda de alteraciones de los alimentos ó comidas.
	

	Cuenta con balanzas que funcionan correctamente.
	

	^ Entre 5 a 50 kg.
	

	^ De 1 a 10 kg.
	

	^ Para dietoterapia.
	

	El equipamiento de servicio de comidas (Bandejas, platos térmicos, otros) es adecuado y cubre sus exigencias.
	


Observaciones:……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..……………………………………………………………………………………………………………..…….…………………………………………………………………

LICITACION PUBLICA Nº
 02/07                                                  EXPEDIENTE Nº

	La cantidad y calidad es óptima para el número de comensales de: Marque lo que Usted exige.CON UN SI
	

	Vasos
	
	Tazas
	

	Bandejas Térmicas
	
	Cubiertos
	

	Platos
	
	Batería de cocina
	

	Consomeras o soperas
	
	Asaderas, fuentes de horno, ollas, cacerolas, otras fuentes
	

	Cumplen con las reglamentaciones de disposición de desechos.
	

	Existen observaciones y / ó sanciones correctivas por falta de calidad ó inocuidad de los alimentos y comidas.
	

	Ha observado y /ó sancionado por falta de cantidad de los ingredientes en los menús.
	

	Ha hecho observaciones y sanciones sobre la falta de higiene de los sectores, equipos y vajillas.
	


Observaciones:……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..……………………………………………………………………………………………………………..…….………………………………………………………………….
POR FAVOR FIRME Y SELLE.

JEFE/ RESPONSABLE LIC. NUTRICION

DIRECTOR/ PRESIDENTE

A N E X O   I I

CODIGOS PARA SER APLICADOS A LOS COSTOS DE LAS DIETAS

	TIPOS DE DIETAS
	 D
	          A
	         M
	C

	Normal
	0,10
	0,40
	0,10
	0,40

	Normal pollo
	0,10
	0,40
	0,10
	0,40

	Hepático
	0,10
	0,39
	0,10
	0,39

	P/ Diabetes
	0,10
	0,41
	0,10
	0,41

	Blando con carne
	0,10
	0,42
	0,10
	0,42

	Blando sin carne
	
	0,30
	
	0,30

	Astringente  1
	0,06
	0,21
	0,06
	0,21

	Astringente  2
	0,06
	0,33
	0,06
	0,33

	Con residuos
	0,10
	0,42
	0,10
	0,42

	Hipocalórico
	0,08
	0,40
	0,08
	0,40

	Individual
	
	0,43
	
	0,43

	Hipercalorico
	0,10
	0,43
	0,10
	0,42

	Menú especial
	
	
	
	0,70

	Licuado por vía oral/enteral

C/alimentos naturales Kcal 500
	
	
	
	0,15

	Líquida por vía oral/enteral

C/alimentos naturales y 

Nutroterápicos-Kcal 500
	
	
	
	0,24

	Liquida por vía oral/ enteral

C/nutroterápicos Kcal. 500
	
	
	
	0,45

	Rehabilitación A
	
	
	
	0,23

	Rehabilitación A 1
	
	
	
	0,28

	Rehabilitación B 1
	
	
	
	0,46

	Rehabilitación B 2
	
	
	
	0,40

	Rehabilitación B 3
	
	
	
	0,30

	Rehabilitación B 4
	
	
	
	0,39

	DPA
	
	
	
	0,44

	Desayuno/Merienda S
	0,06
	
	0,06
	

	Personal Autorizado
	0,06
	0,40
	0,06
	0,40

	Colación 1
	
	
	
	0,05

	Colación 2
	
	
	
	0,09

	Colación 3
	
	
	
	0,12


Códigos: Donde no se registra el código, significa que el Servicio de Alimentación, solicitará el menú que demande el paciente.
Los productos y alimentos que no están específicamente incluidos en los códigos, deben ser facturados a un costo promedio entre el precio mayorista y consumidor final, previo acuerdo entre los profesionales responsables de Servicio de Alimentación y de la empresa.

VALOR PROMEDIO CALÓRICO Y NUTRIENTES

	VCT: 3285.45
	%
	Calorías
	Gramos

	H de C             
	59,4
	1951.44
	487.86

	Proteínas              
	18.4
	603.6
	150.9

	Grasas  
	22,2
	730.44
	81.16


Fórmula desarrollada:           

	Alimentos (p. neto crudo)
	Grs./ración
	H. de carbono
	Proteínas
	Grasas

	Leche en polvo ent.                         
	60
	21
	16.8
	15

	Queso fresco                               
	6.5
	
	1.3
	1.3

	Queso de rallar                                 
	4
	
	1,2
	1,2

	Cerdo
	3
	
	0.48
	0.54

	Huevo
	14. 5
	
	1.74
	1.74

	Carne vacuna
	245
	
	49
	17.15

	Chorizo
	12
	
	1.56
	5,25

	Pollo
	64
	
	12.8
	3.2

	Morcilla
	8
	
	1.28
	1.6

	Pescado
	2.6
	
	0.49
	0,02

	Vegetales  A                                            
	227
	6.81
	2,27
	

	Vegetales  B                                            
	273.5
	21.88
	2.73
	

	Vegetales C                                           
	249
	49.8
	4,98
	

	Fruta A                                         
	134.6
	16.15
	1,35
	

	Fruta B                                          
	47
	3.76
	0,47
	

	Cereales
	66.9
	46.83
	8.02
	

	Pastas frescas                          
	43
	19.78
	3.65
	2.79

	Legumbres                                     
	10.5
	6.19
	2.10
	0,21

	Masitas dulces
	5
	3.75
	0.50
	0.75

	Pan  / equivalencias                                   
	375.6
	225.36
	37.56
	

	Dulce
	26.3
	18.4
	
	

	Azúcar                  
	40.8
	40.8
	
	

	 Aceite 
	18
	
	
	18

	Manteca/ Margarina/ Mayonesa
	15
	
	
	12.3

	Polvo para gelatina            
	4.8
	4.03
	0,58
	

	Polvo para flan                    
	4
	3.32
	0,04
	0,08


DIETA NORMAL:

	Alimentos
	Peso neto

	Leche entera en polvo     
	24 g ó 200 cc de fluida

	Azúcar
	24 g

	Infusión/ mate
	200cc  / 5g

	Pan
	90 g

	Manteca  
	15 g


Desayuno

Merienda:

	Alimentos
	Peso neto

	Leche entera en polvo     
	24 g ó 200 cc de fluida

	Azúcar
	24 g

	Infusión/ te / malta 
	200cc /  2g  / 4 g

	Pan
	90 g

	Mermelada
	25 g


Pan con mermelada: se acordará, con el Servicio de Alimentación,  los días para el reemplazo de los mencionados por 60 g. masitas dulces.

Desayuno o Merienda

	Alimentos
	Peso neto

	Leche en polvo     
	48 g ó 400 cc de fluida

	Azúcar
	18 g

	Alimento base cacao
	17 g

	Bizcocho o factura
	120 g ( 2 a 3 unid)


NOTA: La frecuencia de las infusiones debe ser coordinada entre el Servicio de Alimentación de la Institución y el Nutricionista de la empresa
PERSONAL DE JORNADA SIMPLE Y AUTORIZADOS

Desayuno-Merienda.

	Alimentos
	Peso neto

	Leche en polvo     
	12g ó 100 cc de fluida

	Yerba
	5 g

	Azúcar
	10 g

	Pan ó bizcochos de pan.
	60 g


· Por el tipo de distribución y modalidad del Servicio, la empresa por el valor del costo, distribuirá quincenalmente calculando: Por persona y por día: 50 g de yerba y 60 g. de galletitas tipo agua ó masitas dulces. 

DIETOTERAPIA: DESAYUNO – MERIENDA

1 – HEPATICO Y CON RESIDUOS
	Alimentos
	Cantidad en peso neto

	Leche en polvo o descremada en polvo al 12%   
	24g

	Agua
	200cc

	Yerba
	5g

	Azúcar
	24g

	Pan
	90g

	Mermelada
	25g


· Té o malta: ídem al normal

· Puede solicitarse pan integral, pan desecado o galletitas tipo agua o integral (50 g).

2 – PARA DIABETES Y BLANDOS CON CARNE
	Alimentos
	Cantidad en peso neto

	Leche en polvo o descremada en polvo al 12%   
	24g

	Agua
	200cc

	Yerba
	5g

	 Edulcorante / Azúcar
	 Cant. Suf./ 24g

	Pan 
	90g

	Queso (desayuno) /
	 40g /

	 Manteca o margarina (merienda)
	15 g


· té o malta: ídem al normal

· p/ diabetes: con edulcorante sintético no calórico y pan integral.

3- HIPOCALORICO

	Alimentos
	Cantidad en peso neto

	Leche descremada en polvo 
	18g (150cc)

	Agua
	250cc

	Yerba
	5g

	Edulcorante
	c. suf.

	Pan blanco o integral
	45g

	Queso magro (desayuno) /
	 50 g /

	Mermelada dietética (merienda)
	25 g


· Té o malta: ídem al normal

· Puede solicitarse según evolución galletitas tipo agua o integral

4 – ASTRINGENTE
	Alimentos
	Cantidad en peso neto

	Té
	3g

	Agua
	400g

	Edulcorante o azúcar
	c. suf. / 18 g

	Galletitas tipo agua
	50g

	Queso
	50g


· Puede solicitarse 90 g de pan desecado en reemplazo de galletitas de agua

5 – ASTRINGENTE

	Alimentos
	Cantidad en peso neto

	Té   
	3g

	Leche deslactosada
	200cc / 20 g.

	Pan desecado
	90g

	Edulcorante
	c. suf

	Queso
	50g


6 – BLANDO SIN CARNE
Se seleccionará dentro del código y tipo de desayuno y merienda que más se adapte a la evolución del paciente.-   

Caldos bases para preparar sopas:

	

	INGREDIENTES
	PESO NETO (gramos)

	Caldo  
	300cc

	Repollo
	8

	Apio
	3

	Puerro
	5

	Cebolla verdeo
	5

	Zanahoria
	10

	Cebolla
	5

	Calabaza
	15

	Zapallito
	10

	Sal gruesa
	0,5

	Hierbas
	c/s


	CALDO B:

	INGREDIENTES
	PESO NETO (gramos)

	Apio
	5

	Puerro
	5

	Acelga
	10

	Zanahoria
	15

	Calabaza
	20

	Papa
	8

	Repollo
	10

	Cebolla
	10

	Zapallito
	15

	Cebolla verdeo
	8

	Sal gruesa
	0,5

	Hierbas
	c/s


Menú normal:

	Menú
	Almuerzo
	Cena

	1
	Sopa de avena
	Sopa de fideos

	
	Canelones de verdura 
	Pollo al horno

	
	Carne a la portuguesa
	Panache de verduras

	
	Fruta 
	Flan

	2
	Sopa de arroz
	Sopa de sémola 

	
	Milanesas rellenas
	Lengua a la portuguesa

	
	Calabaza - zanahoria y batata al horno
	Arroz con salsa

	
	Gelatina
	Compota

	3
	Sopa crema calabaza
	Sopa de avena

	
	Potaje de pollo
	Hamburguesa

	
	Crema al caramelo
	Tortilla de papas - zapallitos revueltos

	
	
	Fruta

	4
	Sopa de fideos
	Sopa de arroz

	
	Ravioles a la bolognesa
	Bife al jugo

	
	Ensalada de frutas
	Verduras al horno: berenjena - zanahoria -cebollas -  pimiento - calabaza

	
	
	Budín de pan 

	5
	Locro
	Sopa de sémola

	
	Fruta
	Marinera 

	
	
	Jardinera

	
	
	Aspic de frutas

	6
	Sopa crema de verduras
	Sopa de avena 

	
	Guiso de fideos
	Carne al horno

	
	Fruta al horno
	Ensalada

	
	
	Flan

	7
	Sopa de fideos
	Sopa de arroz

	
	Puchero
	Pastel de papas y carne

	
	Fruta B
	Ensalada de lechuga

	
	
	Compota

	8
	Sopa de avena
	Sopa  de sémola

	
	Vacío al horno
	Arroz pilaw con pollo

	
	Ensalada de tomates, chauchas, zanahoria
	Ensalada de frutas

	
	Crema de gelatina
	

	9
	Sopa de arroz
	Sopa crema de calabaza

	
	Pizza - Pan de carne - Ratatouille
	Milanesa de carne - puré de papas – calabaza al horno

	
	Fruta
	Crema al caramelo

	10
	Sopa de sémola
	Sopa de fideos

	
	Guiso de lentejas
	Polenta con salsa y carne 

	
	Compota
	Flan

	
	
	

	11
	Sopa crema de arvejas
	Sopa de arroz

	
	Embutidos al horno
	Arrollado de carne relleno

	
	Puré de papas - Ensalada
	Ratatouille

	
	Ensalada de frutas
	Crema de sémola 

	12
	Sopa de fideos
	Sopa de avena

	
	Carne a la portuguesa
	Hamburguesas

	
	Ñoquis con salsa
	Tortilla de zapallitos – ensalada de tomates

	
	Fruta al horno
	Tarta de manzanas

	13
	Sopa de sémola
	Sopa crema de calabaza

	
	Pollo al horno
	Guiso de arroz

	
	Puré mixto – ensalada
	Aspic de frutas

	
	 Postre americano
	

	14
	Sopa de verduras juliana

Lasagna con salsa mixta

Fruta
	Sopa de fideos

	
	
	Tarta de caballa y verduras

	
	
	Pan de carne – ensalada de chauchas

	
	
	Fruta

	15
	Sopa arroz 
	Sopa crema de arvejas

	
	Milanesa al la napolitana
	Carne a la leche

	
	Panaché de verduras
	Polenta a la parmesana

	
	Postre de sémola 
	Compota


	MENÚ 1

	Almuerzo
	Cena

	Preparación
	Peso neto
	Preparación
	Peso neto

	Sopa de avena:
	 
	Sopa de fideos:
	 

	Caldo base
	300 cc
	Caldo base
	300 cc

	Avena
	12 g
	Fideos pastina
	12 g

	Carne a la portuguesa
	Pollo al horno ( ¼ unidad):
	 

	Aceite
	 3 cc
	Aceite
	3 g

	Pulpa
	160 g
	Pollo
	270 g

	Cebolla
	12 g
	Condimentos
	c.s.

	Pimiento
	3 g
	Panache de verduras
	 

	Tomate triturado
	35 g
	Papa
	180 g

	Zanahoria
	15 g
	Zapallitos
	160 g

	Condimentos
	 c/s
	Berenjena
	160 g

	
	Aceite 
	10 g

	Canelones de verduras con salsa
	Vinagre de vino 
	2 cc

	Masa:
	
	Sal / hierbas
	c/s

	Harina
	20 g
	
	

	Leche en polvo
	2,5 g
	Flan:
	 

	Huevo
	10 g
	Polvo para flan
	18 g

	Sal
	c/s
	Leche en polvo
	15 g

	Aceite
	3 cc
	
	

	Relleno:
	
	Pan
	90 g

	Aceite
	2 g
	
	

	Cebolla
	15 g
	
	

	Pimiento
	2 g
	
	

	Acelga
	300 g
	
	

	Huevo
	10 g
	
	

	Hierbas / sal
	c.s.
	
	

	Picadillo
	15 g 
	
	

	
	
	 
	 

	Fruta A:
	 
	 
	 

	Naranja
	140 g
	 
	 

	 
	 
	 
	 

	Pan
	90g
	 
	 

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Alternativas
	Alternativas

	Polenta con salsa - carne estofada
	Pollo al horno - salpicón

	Carne al horno - tortilla acelga -ensalada de tomate
	Pollo al limón – papas y calabazas al horno 

Berenjena y zanahorias escabechadas

	
	Pollo escabechado – puré mixto


	MENÚ 2

	Almuerzo
	Cena

	Preparación
	Peso neto
	Preparación
	Peso neto

	Sopa de arroz:
	 
	Sopa de sémola:

	Caldo base
	300 cc
	Caldo base
	300 cc

	Arroz
	12 g
	Sémola
	12 g

	 
	 
	
	

	 
	 
	
	

	 
	 
	
	

	Milanesas rellenas: ( 2 unidades )
	Lengua a la portuguesa:

	Pulpa molida
	155 g
	Aceite
	5 g

	Ajo - perejil
	c/s
	Cebolla
	 10 g

	Huevo
	10 g
	Pimiento verde
	3 g

	Pan rallado
	40 g
	Lengua
	170 g

	Orégano – sal
	c/s
	Tomate triturado
	30 g

	Tomate triturado
	10 g
	Pimentón / hierbas
	 c/s

	Queso cuartirolo o muzzarella
	20 / 10 g
	Arvejas secas
	 10 g

	Aceite
	5 
	Caldo – sal
	 c/s

	
	
	
	

	Verduras al horno
	 
	 Arroz con salsa
	 

	Batata
	300 g
	 Arroz 
	70 g 

	Zanahoria
	100 g
	 Salsa portuguesa
	c/s 

	Calabaza
	100 g
	 Queso de rallar
	7 g 

	Sal – hierbas
	c/s
	
	

	Aceite
	7 g
	Fruta en compota:
	 

	
	
	Manzana
	140 g

	Postre:
	 
	Azúcar
	7 g

	Gelatina
	18 g
	 Esencia de vainilla
	c/s 

	 
	 
	 
	 

	Pan
	90 g
	Pan
	90 g

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Alternativas
	Alternativas

	Carne a la pizza - calabaza a la crema - ensalada de batatas o papa y zanahorias
	Lengua a la vinagreta – papas perejiladas – ensalada tomates

	Albóndigas fritas - puré de batatas - calabaza y zanahorias al horno
	Bifes cebollados – Arroz perejilado

	
	


	MENÚ 3

	Almuerzo
	Cena

	Preparación
	Peso neto
	Preparación
	Peso neto

	Sopa crema de calabaza:
	 
	Sopa de avena:
	 

	Caldo base
	300 cc
	Caldo base
	300 cc

	Calabaza
	20 g
	Avena
	12 g

	Leche en polvo
	2 g 
	
	

	Almidón de maíz
	3 g
	
	

	Margarina 
	3 g
	
	

	Potaje de pollo ( ¼ unidad):
	Hamburguesas (2 unidades):

	Aceite 
	3 g
	Pulpa molida
	150 g

	Cebolla
	15 g
	Pan remojado
	10 g

	Pimientos verdes
	4 g
	Huevo
	7 g

	Pollo
	270 g
	Sal / hierbas
	c/s

	Tomate triturado
	40 g
	Pan rallado
	10 g

	Zanahoria 
	100 g
	Condimentos 
	c/s

	Chauchas 
	100 g
	Aceite 
	2 g

	Papas
	250 g
	
	

	Coliflor 
	60 
	Tortilla de papas
	 

	Sal – condimentos
	c/s 
	Aceite 
	5 g

	Caldo 
	c/s 
	Cebolla 
	15 g

	 
	 
	Pimientos 
	5 g

	
	 
	Papas 
	350 g

	 
	 
	Huevos 
	15 g

	 
	 
	Sal / hierbas
	c/s

	 
	 
	
	

	Crema de caramelo
	 
	
	 

	Leche en polvo
	15 g
	
	

	Almidón de maíz 
	15 g
	
	

	Azúcar 
	10 g
	
	

	Esencia de vainilla
	1 cc
	
	

	Pasas de uvas
	2 g
	
	

	
	
	Zapallitos revueltos:
	

	
	
	Aceite 
	5 g

	
	
	Cebolla 
	15 g

	
	
	Zapallitos 
	200 g

	
	
	Sal / hierbas
	c/s

	
	
	Pimientos rojos
	3 g

	
	
	
	

	
	
	nnFruta B
	

	
	
	Banana 
	140 g

	Pan
	90 g
	Pan
	90 g

	
	

	Alternativas
	Alternativas

	Pollo a la portuguesa – puré – ensalada de zanahoria, chauchas y coliflor.
	Pan de carne – bombas de papas – zapallitos revueltos.

	Pollo al horno – papas doradas – ensalada chauchas y zanahoria.
	Pan de carne – Puré mixto


	MENÚ 4

	Almuerzo
	Cena

	Preparación
	Peso neto
	Preparación
	Peso neto

	Sopa de fideos:
	 
	Sopa de arroz: 
	 

	Caldo base
	300 cc
	Caldo base
	300 cc

	Fideos de angel
	10 g
	Arroz 
	12 g

	Ravioles a la bolognesa:
	 
	Bife al Jugo: 

	Salsa: 
	
	Aceite
	3 g

	Aceite
	2 g
	Cebolla 
	15 g

	Cebolla
	12 g
	Pulpa 
	165 g

	Pimientos verdes
	7 g
	Caldo – condimentos  
	c/s

	Pulpa molida
	100 g
	Hierbas – ajo – perejil 
	c/s

	Tomate triturado
	40 g
	
	

	Condimentos / sal
	c/s
	
	

	Arvejas secas
	7 g
	
	

	
	
	
	

	Ravioles con salsa:
	 
	Hortalizas al horno:

	Ravioles 
	300 g
	Batatas
	180 g

	
	
	Berenjenas
	150 g

	Salsa 
	c/s
	Zanahorias
	100 g  

	Queso de ralla
	8 g
	Cebollas
	20 g

	
	
	Pimientos
	10 g 

	
	
	Calabaza
	100 g 

	
	
	Sal – hierbas
	c/s

	
	
	Aceite 
	10 cc

	
	
	
	

	Ensalada de frutas:
	 
	Budín de pan:
	 

	Banana  
	80 g
	Leche en polvo
	15 g

	Naranja
	100 g 
	Azúcar
	15 g

	Manzana o fruta de estación 
	80 g
	Budín de pan
	50 g

	Azúcar 
	15 g
	Huevos
	15 g

	
	
	Esencia de vainilla
	0,5 g

	
	
	Azúcar para caramelo
	10 g

	
	
	
	

	Pan
	90 g
	Pan
	90 g

	
	

	Alternativas
	Alternativas

	Variar por sorrentinos – capelletis
	Carne al horno – batatas doradas –milanesa de berenjenas

	Bismark al horno – ravioles a la crema
	Bife al jugo – terrina de verduras – puré de batatas


	MENÚ 5

	Almuerzo
	Cena

	Preparación
	Peso neto
	Preparación
	Peso neto

	Locro:
	Sopa de sémola:
	 

	Aceite
	4 g
	Caldo base
	300 cc

	Cebolla
	10 g
	Sémola 
	12 g

	Cebolla de verdeo
	10 g
	 
	 

	Pimientos rojos
	15 g
	 
	 

	Cueritos / patita de cerdo
	30 g
	 
	 

	Pulpa
	  50 g 
	Marinera:
	 

	Zapallo 
	45 g 
	Pulpa 
	160 g

	Maíz blanco
	15 g
	Ajo – perejil – sal
	c/s

	Porotos 
	30 g
	Leche en polvo
	2 g

	Tripa gorda
	20 g
	Harina
	10 g

	
	 
	Huevo
	12 g

	Fruta A
	
	Aceite
	35 g

	Naranja o mandarinas
	140 g
	Hierbas – sal
	c/s

	
	
	
	

	Pan
	90 g
	 Jardinera:
	 

	
	
	 Papas
	300 g 

	
	
	 Zanahorias
	100 g 

	
	
	 Arvejas secas
	10 g 

	
	 
	 Sal
	 c/s

	
	
	 Vinagre de vino
	 1 cc

	
	
	 Aceite 
	 10 cc

	
	
	 Perejil 
	 c/s

	
	
	 
	 

	
	 
	Aspic de frutas:
	 

	
	
	Polvo para gelatina
	18 g

	 
	 
	Fruta
	35 g

	 
	 
	
	

	 
	 
	
	

	
	
	Pan
	90 g

	
	

	Alternativas
	Alternativas

	Salpicón completo.
	Bife al jugo – puré mixto.

	Puchero completo.
	Milanesas – ensalada rusa.

	
	


	MENÚ 6

	Almuerzo
	Cena

	Preparación
	Peso neto
	Preparación
	Peso neto

	Sopa crema de verdura:
	 
	Sopa de avena:
	 

	Caldo base
	300 cc
	Caldo base
	300 cc

	Cebolla
	10 g
	Avena
	12 g

	Calabaza 
	 15 g
	Carne al horno:

	Zapallito
	20 g
	Pulpa
	180 g

	Almidón de maíz
	3 g
	Aceite
	4 g

	Leche en polvo
	2 g
	Condimentos
	c/s

	Margarina 
	3 g
	
	

	
	
	Ensalada:
	

	 
	 
	Chaucha
	180 g

	 
	 
	Papa
	 220 g

	 
	 
	Cebolla
	10 g

	Guiso de fideos:
	 
	Huevo duro
	10 g

	Cebolla
	20 g
	Aceite
	6 g

	Pimientos
	10 g
	
	

	Aceite
	6 g
	
	

	Carne en cubos
	120 g
	
	

	Tomate triturado 
	 40 g
	
	

	Fideos
	 80 g
	
	

	Queso de rallar 
	 5 g
	
	

	Condimentos 
	 c/s
	
	

	 
	 
	

	 
	 
	
	

	Fruta al horno:
	 
	Flan:
	 

	Pera o manzana
	140 g
	Leche en polvo
	15 g

	Azúcar 
	5 g
	Polvo para flan
	 18 g

	
	
	
	

	Pan
	90 g
	Pan
	90 g

	 
	 
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	

	Alternativas
	Alternativas

	Albóndigas  - ensalada de papa y tomate. 
	Carne a la cacerola con papas y chauchas.

	Guiso de arroz.
	Carne con aderezo – papas con mayonesa y arvejas.


	MENÚ 7

	Almuerzo
	Cena

	Preparación
	Peso neto
	Preparación
	Peso neto

	Sopa de fideos:
	 
	Sopa de arroz:

	Caldo base
	300 cc
	Caldo base
	300 cc

	Fideos 
	12 g
	Arroz
	12 g

	 
	 
	
	

	 
	 
	
	

	 
	 
	
	

	Puchero:
	 
	Pastel de papas y carne:

	Pulpa
	170 g
	Carne picada
	160 g

	Papa
	100 g
	Cebolla
	25 g

	Batata
	100 g
	Cebolla de verdeo
	8 g

	Zapallito
	120 g
	Huevo duro
	10 g

	Calabaza
	120 g
	Aceitunas
	6 g

	Choclo gr.
	30 g
	Condimentos
	c/s

	Aceite
	8 g
	Pasas de uvas
	6 g

	 
	 
	Papa 
	400 g

	
	
	Aceite 
	6 cc

	 
	 
	Ensalada:

	 
	 
	Lechuga
	60 g

	 
	 
	Aceite
	6 g

	 
	 
	Vinagre
	3 cc  

	 
	 
	
	

	Fruta B:
	 
	Fruta en compota:
	 

	Banana
	140 g
	Manzana
	140 g

	 
	 
	Azúcar
	7 g

	Pan
	90 g
	Pan
	90 g

	
	

	Alternativas
	Alternativas

	Salpicón de carne y vegetales –fruta.
	Hamburguesa – arroz con huevo duro, cebolla de verdeo y aceituna.

	Guiso de carne y vegetales – fruta.
	Pan de carne – ensalada rusa.


	MENÚ 8

	Almuerzo
	Cena

	Preparación
	Peso neto
	Preparación
	Peso neto

	Sopa de avena:
	 
	Sopa de sémola:
	 

	Caldo base
	300 cc
	Caldo base
	300 cc

	Avena 
	12 g
	Sémola
	12 g

	Vacío al horno
	 
	Arroz con pollo:
	 

	Vacío
	220 g
	Arroz
	80 g

	Aceite
	4 g
	Cebolla
	30 g

	
	
	Pimiento
	10 g

	Ensalada:
	
	Arvejas
	  15 g 

	Tomate
	120 g
	Aceite
	5 g

	Chaucha
	80 g
	Pollo  
	150 g

	Zanahoria rallada
	80 g
	Queso rallado
	6 g

	Aceite
	6 g  
	Condimentos
	c/s

	 
	 
	
	

	Crema de gelatina:
	 
	Ensalada de frutas:
	 

	Leche en polvo
	15 g
	Manzana
	80 g

	Polvo para gelatina
	18 g
	Banana
	80 g

	
	
	Naranja
	100 g

	 
	 
	Azúcar 
	15 g 

	
	
	
	

	Pan
	90 g
	Pan
	90 g

	
	

	Alternativas
	Alternativas

	Carne a la portuguesa – papas y batatas doradas – fruta.
	Hamburguesa de pollo – arroz primavera.

	Carne escabechada – ensalada de tomate, choclo y mayonesa.
	Guiso de arroz con carne vacuna.


	MENÚ 9

	Almuerzo
	Cena

	Preparación
	Peso neto
	Preparación
	Peso neto

	Sopa de arroz:
	 
	Sopa crema de calabaza:
	 

	Caldo base
	300 cc
	Caldo base
	300 cc

	Arroz
	12 g
	Calabaza
	50 g

	
	
	Almidón de maíz
	3 g

	
	
	Leche en polvo
	2 g

	
	
	Margarina 
	3 g

	Pizza:
	 
	Milanesa frita:

	Harina 
	55 g
	Pulpa
	150 g

	Levadura
	2,5 g
	Huevo
	12 g

	Tomate triturado
	12 g
	Ajo – perejil
	c/s

	Cebolla
	10 g
	Pan rallado
	25 g

	Aceite
	 4 cc
	Aceite 
	12 g

	Orégano
	c/s
	
	

	Queso cremoso
	45 g
	Puré:
	 

	Aceitunas descarozada 
	4 g
	Papa 
	 300 g

	
	 
	Leche en polvo
	 3 g

	Pan de carne:
	 
	Margarina o aceite 
	 5 g

	Pulpa picada
	130 g
	 
	 

	Pan remojado
	6 g
	Calabaza al horno
	 

	Huevo
	8 g
	Calabaza
	 150 g

	Cebolla 
	4 g
	Aceite
	 4 g

	Pan rallado
	6 g
	 
	 

	
	
	 
	 

	Ratatouille: 
	 
	Crema al caramelo:
	 

	Zapallito
	100 g
	Leche en polvo
	15 g

	Calabaza
	80 g
	 Almidón de maíz
	 15 g

	Berenjena
	100 g
	 Azúcar 
	 15 g

	Zanahoria 
	80 g
	 
	 

	Garbanzo
	10 g
	
	

	Aceite 
	10 cc
	
	

	
	
	
	

	Fruta A
	
	
	

	Manzana o naranja
	140 g
	
	

	
	
	
	

	Pan
	90 g
	Pan
	90 g

	
	

	Alternativas
	Alternativas

	Bombas de papa – albóndigas – salpicón de vegetales.
	Escalope –ensalada rusa.

	Tarta de cebolla y queso – hamburguesas – salteado de verduras
	Bife a la criolla (con papas españolas).


	MENÚ 10

	Almuerzo
	Cena

	Preparación
	Peso neto
	Preparación
	Peso neto

	Sopa de sémola:
	Sopa de fideos:
	 

	Caldo base
	300 cc
	Caldo base
	300 cc

	Sémola 
	12 g
	Fideos
	12 g

	
	
	 
	 

	
	
	 
	 

	
	
	 
	 

	Guiso de lentejas:
	 
	Polenta con salsa:
	 

	Pulpa cubeteada
	140 g
	Harina de maiz
	75 g

	Cebolla
	25 g
	Cebolla
	25 g

	Pimiento
	10 g
	Pimiento
	10 g

	Aceite
	6 g
	Tomate triturado
	40 g

	Tomate triturado
	35 g
	Aceite
	6 g

	Papa 
	150 g
	Pulpa cubeteada
	 120 g

	Zanahoria
	80 g
	Queso rall.
	6 g

	Lentejas
	60 g
	
	

	
	
	
	

	Compota:
	 
	Flan:
	 

	Fruta
	140 g
	Leche en polvo
	15 g

	Azúcar   
	7 g
	Polvo para flan
	18 g

	
	
	
	

	
	
	
	

	Pan
	90 g
	Pan
	90 g

	
	

	Alternativas
	Alternativas

	Salpicón de carne, vegetales y legumbres.
	Fideos cinta con salsa y carne cubeteada – fruta.

	Carne escabechada, salpicón de vegetales y legumbres.
	Carne portuguesa – fideos con queso – fruta. 


	MENÚ 11

	Almuerzo
	Cena

	Preparación
	Peso neto
	Preparación
	Peso neto

	Sopa crema de arvejas:
	 
	Sopa de arroz
	 

	Caldo base
	300 cc
	Caldo base
	300 cc

	Arvejas secas
	10 g
	Arroz
	12 g

	Almidón de maíz
	3 g
	
	

	Leche en polvo
	2 g
	
	

	Margarina 
	3 g
	
	

	
	
	
	

	Embutidos al horno: 
	 
	Arrollado de carne relleno:

	Chorizo
	180 g
	Pulpa molida
	150 g

	Morcilla 
	120 g
	Cebolla procesada
	5 g

	 
	 
	Pan remojado
	10 g

	Puré de  papa:
	Huevo
	7 g

	Papa 
	300 g
	Pan rallado
	5 g 

	Leche en polvo
	3 g
	Relleno:
	

	Sal – nuez moscada
	c/s
	Acelga 
	5 g

	Aceite
	5 cc
	Zanahoria
	10 g

	 
	 
	Ajo – perejil
	c/s

	Ensalada 
	 
	Aceite
	5 cc

	Repollo 
	40 g 
	Condimentos  / sal
	c/s

	Sal
	c/s
	
	

	Vinagre de vino
	0,5 cc
	Ratatouille: 
	 

	Aceite 
	3 cc
	Berenjenas
	150 g

	
	
	Zapallitos
	100 g

	Ensalada de frutas:
	 
	Cebolla
	10 g

	Banana
	80 g
	Cebolla de verdeo
	 3 g

	Manzana o fruta de estación 
	80 g
	Ajo – perejil – sal
	c/s

	Naranja
	100 g
	Pimientos  
	3 g

	Azúcar
	15 g
	Zanahoria
	150 g

	
	
	Huevo
	7 g

	
	
	Caldo – condimentos
	c/s

	
	
	Aceite 
	5 g

	
	
	Crema de sémola:
	

	
	
	Leche en polvo
	15 g

	
	
	Sémola
	15 g

	
	
	Azúcar
	10 g 

	
	
	Esencia de vainilla
	1 cc

	Pan
	90 g
	Pan
	90 g

	Alternativas
	Alternativas

	Embutidos al horno – papas perejiladas – ensalada de lechuga.
	Berenjenas rellenas con carne (2 mitades) – salpicón: zanahoria, zapallito, cebolla. 

	Pollo al horno – ensalada mixta con cebolla.
	Pastel de carne (con masa)  - ratatouille.

	Matambre arrollado – papas perejiladas – ensalada de repollo.
	


	MENÚ 12

	Almuerzo
	Cena

	Preparación
	Peso neto
	Preparación
	Peso neto

	Sopa de fideos:
	 
	Sopa de avena:

	Caldo base
	300 cc
	Caldo base
	300 cc

	Fideos cabello de angel
	10 g
	Avena
	12 g

	 
	 
	
	

	 
	 
	
	

	 
	 
	
	

	Carne a la portuguesa:
	Hamburguesas: ( 2 unid)
	 

	Aceite
	3 g
	Pulpa picada
	150 g

	Cebolla
	10 g
	Cebolla procesada
	5 g

	Pimientos verdes
	5 g
	Ajo – perejil – sal
	c/s

	Zanahoria
	30 g
	Pan remojado
	10 g

	Tomate triturado
	40 g
	Huevo
	7 g

	
	
	Pan rallado
	10 g

	
	
	Aceite 
	2 g

	Pulpa
	160 g
	Tortilla de zapallitos:
	 

	Condimentos – sal
	c/s
	Aceite
	5 g

	
	
	Cebolla
	15 g

	
	
	Pimientos rojos
	5 g

	
	
	Zapallitos
	300 g

	 
	 
	Huevo
	15 g

	Ñoquis con  salsa:
	 
	Hierbas – sal
	c/s

	Ñoquis 
	350 g
	Ensalada:
	

	Salsa portuguesa
	c/s g
	Tomate
	100 g

	Queso de rallar
	7 g
	Sal – orégano
	c/s

	
	
	Vinagre de vino
	0,5 g

	
	
	Aceite 
	3 g

	Fruta al horno:
	 
	Tarta de manzanas o  fruta de estación:
	 

	Fruta 
	140 g
	Margarina
	7 g

	Azúcar
	5 g
	Azúcar
	10 g

	
	
	Huevo
	12 g

	
	
	Harina
	30 g

	
	
	Leche en  polvo
	2 g

	
	
	Esencia  de vainilla
	0,5 cc

	
	
	Fruta en rebanadas
	50 g

	
	
	Margarina para cubierta
	3 g

	
	
	Azúcar para cubierta
	10 g

	Pan
	90 g
	Pan
	90 g

	Alternativas
	Alternativas

	Carne al horno – tallarines secos con salsa filetto – fruta.
	Tarta de carne – zapallitos revueltos – ensalada zanahorias perejilados.

	Carne a la vinagreta – puré de papas - ensalada de tomates – fruta.
	Pan de carne – tortilla de acelga – ensalada de tomates.


	MENÚ 13

	Almuerzo
	Cena

	Preparación
	Peso neto
	Preparación
	Peso neto

	Sopa de sémola:
	 
	Sopa crema de calabaza:
	 

	Caldo base
	300 cc
	Caldo base
	300 cc

	Sémola 
	12 g
	Calabaza 
	20 g

	
	
	Leche en polvo
	2 g 

	
	
	Almidón de maíz
	3 g

	
	
	Margarina 
	3 g

	Pollo al horno:
	 
	Guiso de arroz:
	 

	Pollo
	270 g 
	Aceite 
	3 g

	Hierbas – sal
	c/s
	Cebolla 
	15 g

	Aceite 
	3 g
	Pimiento
	7 g

	 
	
	Pulpa en cubos
	130 g

	Puré mixto:
	
	Perejil – condimentos
	c/s

	Papa
	300 g 
	Tomate triturado
	40 g

	Calabaza
	100 g
	Arroz 
	80 g

	Leche en polvo
	2 g
	Arvejas secas
	7 g

	Sal – nuez moscada
	c/s
	Zanahoria
	50 g

	Margarina 
	3 g
	Queso de rallar
	7 g

	
	
	
	

	Ensalada:
	 
	
	

	Lechuga o similar
	50 g
	
	

	Sal
	c/s g
	

	Vinagre de vino
	0,5 g
	
	

	Aceite 
	3 g
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Postre americano:
	 
	Aspic de frutas:
	 

	Masita vainilla
	80 g
	Polvo gelatina
	18 g

	Dulce de leche
	20 g
	Fruta de estación 
	50 g

	Polvo para flan
	10 g
	
	

	Leche en polvo
	5 g
	 
	 

	Bebida dulce (A)
	1 cc
	
	

	Pan
	90 g
	Pan
	90 g

	
	

	Alternativas
	Alternativas

	Pollo y hortalizas al horno – ensalada de chauchas.
	Guiso de fideos.

	Pollo al horno – bombas de papas – ensalada de lechuga – pasta frola.
	Bife al jugo con arroz primavera.

	
	Polenta con salsa.


	MENÚ 14

	Almuerzo
	Cena

	Preparación
	Peso neto
	Preparación
	Peso neto

	Sopa de verduras juliana:
	 
	Sopa de fideos:
	 

	Caldo base
	300 cc
	Caldo base
	300 cc

	Zanahoria 
	15 g
	Fideos pastina
	12 g

	Apio
	7 g 
	
	

	Choclo en grano
	10 g
	
	

	Puerro 
	10 g
	
	

	Zapallito 
	15 g
	
	

	Lasagna con salsa bolognesa:
	Tarta mixta:

	Masa:
	
	Masa:
	

	Harina leudante
	40 g
	Harina leudante
	40 g

	Leche en polvo
	 5 g
	Huevo 
	5 g

	Huevo
	12 g 
	Aceite 
	8 g

	Sal 
	c/s
	Leche en polvo
	1 g

	Relleno 1: 
	
	Sal 
	10 g

	Carne molida
	100 g
	Relleno:
	

	Cebolla 
	20 g
	Caballa o atún
	40 g

	Aceite 
	3 g
	Grano de choclo
	30 g

	Condimentos 
	c/s
	Cebolla 
	20 g

	Aceitunas 
	4 g
	Pimiento 
	3 g

	Relleno 2:
	
	Huevo 
	10 g

	Aceite
	2 g
	aceite
	3 g

	Cebolla 
	10 g
	Pan de carne:
	

	huevo
	10 g
	Pulpa molida
	130 g       

	acelga
	300 g 
	Pan remojado
	6 g

	Pimientos rojos
	2 g
	Huevo 
	8 g

	Hierbas – condimentos
	c/s
	Cebolla 
	5 g

	Salsa:
	
	Aceite 
	4 g

	Aceite 
	2 g
	Pan rallado
	6 g 

	Cebolla 
	10 g
	Condimentos 
	c/s

	Zanahoria 
	20 g
	Ensalada: 
	

	Pulpa picada
	30 g
	Chauchas
	80 g  

	Tomate triturado
	50 g
	Sal 
	c/s

	Queso rallado
	7 g
	Vinagre de vino
	0,5 cc 

	Condimentos 
	c/s
	Aceite 
	 5 cc

	Fruta:
	 
	Fruta:
	 

	Fruta B
	140 g
	Fruta A
	140 g

	 
	 
	
	

	Pan
	90 g
	Pan
	90 g

	Alternativas
	Alternativas

	carne a la cacerola con pastas frescas.
	Tarta de berenjena – pan de carne -ensalada de zanahoria rallada.

	Pastel de papas – ensalada de tomates.
	Tarta de carne – ensalada de papa (250 g), chaucha (200 g), cebolla y huevo.

	Hamburguesa – tortilla de acelga – ensalada de tomates.
	


	MENÚ 15

	Almuerzo
	Cena

	Preparación
	Peso neto
	Preparación
	Peso neto

	Sopa de arroz:
	Sopa crema de arvejas:
	 

	Caldo base
	300 cc
	Caldo base
	300 cc

	Arroz
	12 g
	Arvejas secas
	10 g

	
	
	Leche en polvo 
	 2 g

	
	
	Almidón de maíz  
	 3 g

	
	
	 Margarina
	3 g

	Milanesa napolitana
	 
	Carne al horno a la leche
	 

	Pulpa
	155 g
	Pulpa entera
	160 g

	Huevo 
	7 g
	Leche en polvo
	15 g

	Hierbas – sal
	c/s
	Condimentos
	c.s.

	
	
	Aceite 
	3 cc

	Pan rallado
	40 g
	Polenta a la parmesana:

	Salsa: 
	
	Harina de maíz 
	75 g

	Aceite 
	3 g
	Leche en polvo
	12 g

	Puré de tomates
	15 g
	Margarina 
	10 g

	Cebolla 
	4 g
	Queso cuartirolo
	20 g

	Queso cuartirolo
	15 g
	Condimentos
	c.s.

	Aceite para fuente
	3 g
	Queso de rallar
	7 g

	Panaché:
	 
	 
	 

	Zanahoria
	80 g
	 
	 

	Papa
	250 g
	 
	 

	Tomate
	60 g
	 
	 

	Zapallitos
	100 g
	 
	 

	Arvejas al natural
	8 g
	 
	 

	Sal - hierbas
	 c/s
	 
	 

	Vinagre de vino
	0,5 cc  
	 
	 

	Aceite 
	10 cc
	 
	 

	Postre de sémola:
	 
	Compota de fruta:
	 

	Leche en polvo
	15 g
	Fruta de estación
	140 g

	Sémola 
	15 g
	Azúcar  
	 7 g

	Azúcar 
	10 g
	 Esencia de vainilla
	 1 cc

	Pasas de uvas
	2 g
	 
	 

	Esencia de vainilla
	1 cc
	 
	 

	Pan
	90 g
	Pan
	90 g

	Alternativas
	Alternativas

	Escalopes – puré mixto – zapallitos al vapor.
	Carne a la vinagreta – puré de papas – ensalada de lechuga – fruta.

	Milanesa napolitana – hortalizas al horno – ensalada de tomates.
	Carne con salsa criolla – polenta a la parmesana.

	
	Carne a la cacerola – polenta con salsa.


PLAN DE MENÚES: 

DIETAS TERAPEUTICAS

( Nota: en todos los almuerzos y cenas, al régimen DIABETICO y al HIPOCALORICO le corresponde 45 g. de pan blanco o integral, según se solicite; al régimen BLANDO CON CARNE y al ASTRINGENTE 90 g. de pan blanco fresco o desecado al horno o su equivalente en galletitas de agua y al régimen CON RESIDUOS 90 g. de pan integral )

	MENÚ 1: ALMUERZO
	

	NORMAL CON POLLO
	Sopa - canelones de verdura con salsa - pollo a la portuguesa (1/4) – 

fruta A

	HEPATICO
	Sopa - canelones de verdura con salsa blanca – carne al horno – fruta fresca o cocida

	DIABETICO
	Ídem al normal

	BLANDO CON CARNE
	Sopa -  carne al horno – fideos parmesano – fruta fresca o cocida

	BLANDO SIN CARNE
	Sopa - fideos parmesano - acelga salteada - fruta fresca o cocida

	ASTRINGENTE I
	Caldo colado - fideos parmesano - manzana rallada

	ASTRINGENTE II
	Caldo colado - carne al horno - fideos parmesano –manzana rallada

	CON RESIDUOS
	Ídem al normal  

	HIPOCALORICO
	Sopa - canelones de verdura - carne al horno - fruta A 

	HIPERCALORICO 
	Idem al normal mas 2 colaciones 1

	BLANDO POR MASTICACIÓN
	Sopa - canelones de verdura - pan de carne - fruta cocida

	
	

	MENÚ 1: CENA
	

	NORMAL CON POLLO
	Ídem al normal

	HEPÁTICO
	Idem al normal - pollo al horno sin piel (1/4) - 

	DIABÉTICO
	Ídem al normal - flan dietético

	BLANDO CON CARNE 
	Sopa – pollo al horno (¼ u) – arroz parmesano – flan

	BLANDO SIN CARNE 
	Sopa – panaché de verduras – arroz parmesano – flan

	ASTRINGENTE I
	Caldo colado - arroz con queso - banana madura

	ASTRINGENTE II
	Caldo colado -pollo al horno s/piel (1/4) - arroz con queso - banana madura

	CON RESIDUOS
	Ídem al normal - fruta fresca

	HIPOCALÓRICO
	Ídem al normal – fruta fresca

	HIPERCALORICO
	Idem al astringente II mas 2 colaciones 1

	BLANDO MASTICACIÓN
	Ídem al normal


	MENÚ 2: ALMUERZO
	

	NORMAL CON POLLO
	Sopa – milanesa de pollo (270 g P.N.) rellena  - calabaza, zanahoria y batata al horno – gelatina.

	HEPÁTICO
	Idem al normal

	DIABÉTICO
	Idem al normal – gelatina dietética 

	BLANDO CON CARNE 
	Sopa – milanesa al horno gratinada – calabaza, zanahoria y batata al horno – gelatina

	BLANDO SIN CARNE 
	Sopa – polenta con queso – verduras al horno – gelatina

	ASTRINGENTE I
	Caldo colado – polenta con queso – gelatina

	ASTRINGENTE II
	Caldo colado – bife a la plancha – polenta con queso – gelatina

	 CON RESIDUOS 
	Sopa – milanesa rellena con fiambre – calabaza, zanahoria y batata al horno - fruta fresca o cocida

	HIPOCALÓRICO
	Ídem – gelatina dietética

	HIPERCALORICO
	Idem normal mas 2 colaciones 1

	BLANDO POR 

MASTICACIÓN
	Ídem al normal

	
	 

	MENÚ 2: CENA
	 

	NORMAL CON POLLO
	Sopa - pollo a la portuguesa (1/4) – arroz con salsa - fruta en compota

	HEPÁTICO
	Sopa – lengua con salsa concasse – arroz con aceite y queso – compota

	DIABÉTICO
	Sopa – lengua a la portuguesa – ½ porción de arroz c/ salsa – acelga salteada – comporta diet

	BLANDO CON CARNE 
	Sopa-bife a la plancha - arroz parmesano - fruta al horno

	BLANDO SIN CARNE 
	Sopa – arroz parmesano, acelga salteada – compota

	ASTRINGENTE I
	Caldo colado – arroz parmesano – 1 porción queso

	ASTRINGENTE II
	Caldo colado – pollo al horno (¼ sin piel) –  arroz parmesano –

 1 porción queso

	 CON RESIDUOS 
	Sopa - lengua a la portuguesa – acelga salteada – ensalada de zanahoria rallada – compota

	HIPOCALÓRICO
	Ídem  al con residuos – compota diet

	HIPERCALORICO
	Idem normal mas 1 colación 2

	BLANDO POR 

MASTICACIÓN
	Ídem al normal – lengua en cubos pequeños


	MENÚ 3: ALMUERZO
	

	NORMAL CON POLLO
	Idem al normal

	HEPÁTICO
	Sopa – potaje diet de pollo (1/4 sin piel)- crema al caramelo

	DIABÉTICO
	Idem al normal – fruta

	BLANDO CON CARNE 
	Sopa - pollo hervido (1/4)- fideos parmesano – crema al caramelo.

	BLANDO SIN CARNE 
	Sopa – verduras del potaje- fideos parmesano – crema al caramelo

	ASTRINGENTE I
	Caldo colado - fideos con queso - manzana rallada 

	ASTRINGENTE II
	Caldo colado – pollo s/piel (1/4) - fideos con queso -manzana rallada

	 CON RESIDUOS 
	Idem al normal

	HIPOCALÓRICO
	Ídem al normal – fruta

	HIPERCALORICO
	Idem al normal mas 2 colaciones 1

	BLANDO POR 

MASTICACIÓN
	Ídem al normal

	
	

	MENÚ 3: CENA
	

	NORMAL CON POLLO
	Sopa – pollo al horno (1/4) – tortilla de papa - zapallito revueltos – fruta B

	HEPÁTICO
	Ídem al normal

	DIABÉTICO
	Sopa – hamburguesa (2 u) – ½ porción tortilla de papas –  doble porción zapallitos revueltos – fruta A

	BLANDO CON CARNE 
	Sopa – hamburguesa (2 u) – doble porción tortilla de papas (s/ cebolla y pimiento) – fruta B

	BLANDO SIN CARNE 
	Sopa – tortilla de papa – zapallitos revueltos – fruta B

	ASTRINGENTE I
	Caldo colado - polenta con queso – banana

	ASTRINGENTE II
	Caldo colado – carne al horno - polenta con queso – banana

	 CON RESIDUOS 
	Ídem al normal - fruta A

	HIPOCALÓRICO
	Ídem al diabético 

	HIPERCALORICO
	Idem al normal mas 2 colaciones 1

	BLANDO POR 

MASTICACIÓN
	Ídem al normal


	MENÚ 4: ALMUERZO
	

	NORMAL CON POLLO
	Sopa - pollo (1/4) con salsa – ravioles con salsa – ensalada de frutas

	HEPÁTICO
	Sopa – bife a la plancha – ravioles con aceite y queso – ensalada de frutas (s/ naranja solo el jugo colado)

	DIABÉTICO
	Sopa – ½ porción de ravioles a la bolognesa –  tortilla de chauchas – ensalada de frutas diet

	BLANDO CON CARNE 
	Sopa – bife a la plancha – ravioles con aceite y queso – fruta cocida

	BLANDO SIN CARNE 
	Sopa – ravioles con aceite y queso – fruta cocida

	ASTRINGENTE I
	Caldo colado – fideos con aceite y queso – gelatina

	ASTRINGENTE II
	Caldo colado – bife a la plancha - fideos con aceite y queso – gelatina

	CON RESIDUOS
	Ídem al normal

	HIPOCALÓRICO
	Ídem al diabético 

	HIPERCALORICO
	Idem al normal mas 1 colacion1

	BLANDO POR

MASTICACIÓN
	Ídem al normal

	
	

	MENÚ 4: CENA
	

	NORMAL CON POLLO
	Sopa - pollo al jugo (1/4 unid) – hortalizas al horno -  

budín de pan 

	HEPÁTICO
	Sopa – pollo al horno (sin piel 1/4 unid) – hortalizas al horno (sin cebolla y sin pimiento) – budín de pan

	DIABÉTICO
	Idem al normal - fruta A

	BLANDO CON CARNE 
	Sopa – pollo al horno (1/4 unid) – hortalizas al horno (sin cebolla y sin pimiento) – budín de pan 

	BLANDO SIN CARNE 
	Sopa – hortalizas al horno – arroz con queso – budín de pan

	ASTRINGENTE I
	Caldo colado - arroz con queso – queso

	ASTRINGENTE II
	Caldo colado – pollo al horno sin piel (1/4 unid) – arroz c/ queso – queso

	CON RESIDUOS
	Ídem al normal – compota de fruta

	HIPOCALÓRICO
	Ídem al normal – fruta A

	HIPERCALORICO
	Idem al normal mas 2 colaciones 1

	BLANDO POR

MASTICACION
	Sopa – albóndigas (2) al jugo – hortalizas al horno – budín de pan


	MENÚ 5: ALMUERZO
	

	NORMAL CON POLLO
	Sopa - pollo al horno (1/4) – puré de papa – ensalada de lechuga - fruta A

	HEPÁTICO
	Sopa – carne al horno – puré de papas – ensalada de tomates -fruta A

	DIABÉTICO
	Sopa – carne al horno – ½ porción puré de papa – doble porción de ensalada de lechuga – fruta A

	BLANDO CON CARNE 
	Sopa - carne horno -  puré papa -  ensalada de tomates (sin piel y semillas) – fruta al horno

	BLANDO SIN CARNE 
	Sopa - puré de papa - ensalada de tomates (sin piel y semillas)- fruta al horno

	ASTRINGENTE I
	Caldo colado – puré de zanahoria (sin el centro) – manzana rallada

	ASTRINGENTE II
	Caldo colado – carne al horno - puré de zanahorias (s/ centro) – manzana rallada

	CON RESIDUOS
	Ídem al normal 

	HIPOCALÓRICO
	Ídem al diabético 

	HIPERCALORICO
	Idem al normal mas 1 colación 1

	BLANDO POR

MASTICACION
	Idem al normal



	Nota: si los jefes de sala y/o clínico de sala consideran,  puede toda la dietoterapia consumir también locro

	

	MENÚ 5: CENA
	

	NORMAL CON POLLO
	Sopa – marinera de pollo (pollo PN crudo 270 g) – jardinera – aspic de fruta

	HEPÁTICO
	Sopa – pan de carne – jardinera – aspic de frutas

	DIABÉTICO
	Sopa - marinera – jardinera (1/2 porción de papas y doble porción de zanahorias) – aspic dietético de frutas

	BLANDO CON CARNE 
	Ídem al hepático

	BLANDO SIN CARNE 
	Sopa - jardinera - polenta con queso – aspic de frutas

	ASTRINGENTE I
	Caldo colado - polenta con queso – banana

	ASTRINGENTE II
	Caldo colado – bife a la plancha - polenta c/ queso – banana

	CON RESIDUOS
	Sopa – marinera -  jardinera con choclo -  ensalada de lechuga – fruta

	HIPOCALÓRICO
	Ídem al con residuos

	HIPERCALORICO
	Idem al normal  mas 2 colaciones 1

	BLANDO POR

MASTICACION
	Sopa – doble porción de pastel de carne y puré mixto – aspic de frutas 


	MENÚ 6: ALMUERZO
	

	NORMAL CON POLLO
	Sopa – guiso de fideos con pollo (1/4unidad) – fruta al horno

	HEPÁTICO
	Sopa – guiso dietético de fideos – fruta al horno

	DIABÉTICO
	Sopa – hamburguesas (2 u) – tortilla de zapallitos – ensalada de tomates – fruta al horno con edulcorante

	BLANDO CON CARNE 
	Sopa – hamburguesas (2 u) – fideos con aceite y queso – fruta al horno

	BLANDO SIN CARNE 
	Sopa – tortilla de zapallitos – fideos con aceite – fruta al horno

	ASTRINGENTE I
	Caldo colado - fideos con aceite y queso – gelatina

	ASTRINGENTE II
	Caldo colado – pollo al horno sin piel (1/4) - fideos con aceite y queso – gelatina

	CON RESIDUOS
	Idem al diabético – fruta fresca

	HIPOCALÓRICO
	Ídem al diabético

	HIPERCALORICO
	Idem al normal mas 2 colaciones 1

	BLANDO POR

MASTICACION
	Idem al normal

	
	

	MENÚ 6: CENA
	

	NORMAL CON POLLO
	Sopa - pollo al horno a la provenzal (1/4) - ensalada – flan

	HEPÁTICO
	Idem al normal – ensalada (sin cebolla) 

	DIABÉTICO
	Sopa - carne al horno – ensalada (½ porción de papa y doble porción de chauchas) – Flan dietético

	BLANDO CON CARNE 
	Sopa – carne al horno – arroz con aceite y queso – flan

	BLANDO SIN CARNE 
	Sopa – doble porción de arroz con aceite y queso – flan

	ASTRINGENTE I
	Caldo colado - arroz con aceite y queso – queso

	ASTRINGENTE II
	Caldo colado - carne al horno - arroz con aceite y queso – queso

	CON RESIDUOS
	Ídem al normal – ensalada de frutas

	HIPOCALÓRICO
	Idem al diabético

	HIPERCALORICO
	Idem al astringente II mas 1 colación 2

	BLANDO POR

MASTICACION
	Sopa milanesa de carne picada – ensalada de papa y chaucha – flan


	MENÚ 7: ALMUERZO
	

	NORMAL CON POLLO
	Sopa – pollo hervido (1/4 unidad) - verduras del puchero - fruta 

	HEPÁTICO
	Idem al normal

	DIABÉTICO
	Idem al normal

	BLANDO CON CARNE 
	Idem al normal (sin zapallitos y sin choclo, aumentando el resto de vegetales)

	BLANDO SIN CARNE 
	Sopa – porción abundante de verduras del puchero - fruta B

	ASTRINGENTE I
	Caldo colado - puré de zanahoria sin el centro – manzana rallada

	ASTRINGENTE II
	Caldo colado - pollo hervido sin piel (1/4) - puré de zanahoria s/ centro – manzana rallada

	CON RESIDUOS
	Idem al normal

	HIPOCALÓRICO
	Ídem al normal

	HIPERCALORICO
	Idem al normal mas 2 colaciones 1

	BLANDO POR

MASTICACION
	Ídem al normal (con carne cortada en trozos chicos)

	
	

	MENÚ 7: CENA
	

	NORMAL CON POLLO
	Sopa - pastel de papa y pollo – ensalada de lechuga – compota

	HEPÁTICO
	Ídem al normal

	DIABÉTICO
	Sopa – pastel de papa, zanahoria y carne – ensalada de lechuga – compota con edulcorante

	BLANDO CON CARNE 
	Sopa- doble porción de pastel de papa y carne (sin cebolla y sin condimentos picantes) – banana

	BLANDO SIN CARNE 
	Sopa – polenta con queso – puré de papas  – compota

	ASTRINGENTE I
	Caldo colado - polenta con queso – banana

	ASTRINGENTE II
	Caldo colado – bife a la plancha - polenta c /queso – banana

	CON RESIDUOS
	Idem al normal

	HIPOCALÓRICO
	Ídem al diabético 

	HIPERCALORICO
	Idem al blando con carne mas 1 colación 1

	BLANDO POR

MASTICACION
	Ídem al normal


	MENÚ 8: ALMUERZO
	

	NORMAL CON POLLO
	Sopa - pollo al puerro al horno (1/4) - ensalada – crema de gelatina

	HEPÁTICO
	Ídem al normal

	DIABÉTICO
	Ídem al normal – fruta

	BLANDO CON CARNE 
	Sopa – pollo al horno (1/4) – fideos con aceite y queso – crema de gelatina

	BLANDO SIN CARNE 
	Sopa - fideos con aceite y queso - ensalada – crema de gelatina

	ASTRINGENTE I
	Caldo colado - fideos con aceite y queso – gelatina

	ASTRINGENTE II
	Caldo colado – pollo al horno sin piel ( ¼) - fideos con aceite y queso – gelatina

	CON RESIDUOS
	Ídem al normal – fruta

	HIPOCALÓRICO
	Ídem al normal – fruta

	HIPERCALORICO
	Idem al normal  mas 2 colaciones 1

	BLANDO POR

MASTICACION
	Ídem al normal con pollo

	
	

	MENÚ 8: CENA
	

	NORMAL CON POLLO
	Ídem al normal

	HEPÁTICO
	Ídem al normal (sin cebolla y pimientos) – ensalada de frutas (sin naranja, solo el jugo colado)

	DIABÉTICO
	Sopa - pollo al horno (1/4) - 1/2 porción de arroz pilaw – omelett de fiambre y verduras – ensalada de frutas con edulcorante 

	BLANDO CON CARNE 
	Sopa – pollo al horno ( ¼) – arroz  con aceite y queso – flan

	BLANDO SIN CARNE 
	Sopa – arroz con aceite y queso – puré de calabaza y zapallitos – flan

	ASTRINGENTE I
	Caldo colado – arroz con aceite y queso – queso

	ASTRINGENTE II
	Caldo colado - pollo s/ piel (1/4) – arroz con aceite y queso - queso

	CON RESIDUOS
	Sopa - pollo al horno (1/4) – berenjenas al horno – puré de calabazas y zapallitos  – ensalada de frutas

	HIPOCALÓRICO
	Ídem al con residuos

	HIPERCALORICO
	Idem al normal mas 1 colación 2

	BLANDO POR

MASTICACIÓN
	Ídem al normal


	MENÚ 9: ALMUERZO
	

	NORMAL CON POLLO
	Sopa – pizza – pan de pollo - ratatouille - fruta

	HEPÁTICO
	Ídem al normal 

	DIABÉTICO
	Ídem al normal 

	BLANDO CON CARNE 
	Sopa – pizza – pan de pollo – ratatouille (sin garbanzos) - fruta 

	BLANDO SIN CARNE 
	Sopa - ratatouille – fruta

	ASTRINGENTE I
	Caldo colado – puré de zanahoria (sin el centro) - manzana rallada

	ASTRINGENTE II
	Caldo colado – carne al horno – puré de zanahoria (sin el centro) -manzana rallada

	CON RESIDUOS
	Idem al normal

	HIPOCALÓRICO
	Ídem al normal

	HIPERCALORICO
	Idem al normal mas 1 colación 1

	BLANDO POR

MASTICACIÓN
	Ídem al normal

	
	

	MENÚ 9: CENA
	

	NORMAL CON POLLO
	Sopa – milanesas de pollo (pollo PN 270 g) sin piel – puré de papas - calabaza al horno -  crema al caramelo

	HEPÁTICO
	Idem al normal (milanesa al horno)

	DIABÉTICO
	Sopa – milanesa - 1/2 porción de puré de papas – calabaza y acelga – fruta

	BLANDO CON CARNE 
	Ídem al normal (milanesa al horno)

	BLANDO SIN CARNE 
	Sopa – calabaza y acelga - polenta con queso – crema al caramelo

	ASTRINGENTE I
	Caldo colado - polenta con queso – banana

	ASTRINGENTE II
	Caldo colado - pollo al horno sin piel (1/4) - polenta con queso – banana

	CON RESIDUOS
	Sopa -  milanesa - calabaza y acelga –fruta

	HIPOCALÓRICO
	Ídem al con residuos

	HIPERCALORICO
	Idem al normal mas 2 colaciones 1

	BLANDO POR

MASTICACIÓN
	Sopa – milanesa de carne picada – puré de papas – calabaza al horno – crema al caramelo


	MENÚ10: ALMUERZO
	

	NORMAL CON POLLO
	Sopa – guiso de lentejas con pollo trozado (pollo PN 270 g) – compota

	HEPÁTICO
	Sopa – albóndigas (2) – ensalada de papa y zanahoria – compota

	DIABÉTICO
	Ídem al normal - compota con edulcorante

	BLANDO CON CARNE 
	Sopa - albóndigas (2) – ensalada de papa y zanahoria – banana

	BLANDO SIN CARNE 
	Sopa -  fideos con aceite  y queso – ensalada de papa y   zanahoria – compota

	ASTRINGENTE I
	Caldo colado - fideos con aceite y queso  - gelatina

	ASTRINGENTE II
	Caldo colado - bife a la plancha - fideos con aceite y queso  - gelatina

	CON RESIDUOS
	Ídem al normal

	HIPOCALÓRICO
	Ídem al normal

	HIPERCALORICO
	Ídem al normal mas 1 colación 2

	BLANDO POR

MASTICACIÓN
	Ídem al normal

	
	

	MENÚ10: CENA
	

	NORMAL CON POLLO
	Sopa - pollo al verdeo al horno (1/4) – polenta con salsa – flan

	HEPÁTICO
	Sopa - pollo al horno sin piel (1/4) – polenta con salsa dietético – flan

	DIABÉTICO
	Sopa – pollo al horno (¼) - zapallitos revueltos – ensalada de zanahoria rallada y huevo duro – fruta

	BLANDO CON CARNE 
	Ídem al hepático

	BLANDO SIN CARNE 
	Sopa – zapallitos revueltos - ensalada de zanahoria rallada y huevo duro – flan

	ASTRINGENTE I
	Caldo colado – polenta con queso – queso

	ASTRINGENTE II
	Caldo colado – pollo al horno sin piel (¼) – polenta c /queso – queso

	CON RESIDUOS
	Ídem al diabético

	HIPOCALÓRICO
	Ídem al diabético

	HIPERCALORICO
	Idem al astringente II mas 1 colación 1

	BLANDO POR

MASTICACIÓN
	Ídem al normal


	MENÚ11: ALMUERZO
	

	NORMAL CON POLLO
	Sopa – pollo a la mostaza al horno (1/4) – puré de papas – ensalada – ensalada de frutas

	HEPÁTICO
	Idem al normal (con pollo sin piel)

	DIABÉTICO
	Sopa – embutidos al horno - 1/2 porción de puré - doble porción de ensalada  - ensalada de frutas con edulcorante

	BLANDO CON CARNE 
	Sopa – pollo al horno ¼ - puré de papa – flan

	BLANDO SIN CARNE 
	Sopa – puré de papas – acelga con huevo duro – flan

	ASTRINGENTE I
	Caldo colado - puré de zanahoria sin el centro – manzana rallada

	ASTRINGENTE II
	Caldo colado - pollo al horno s /piel (1/4) - puré de zanahoria s/ centro – manzana rallada

	CON RESIDUOS
	Idem al normal

	HIPOCALÓRICO
	Ídem al diabético 

	HIPERCALORICO
	Idem al normal mas 1 colación 1

	BLANDO POR

MASTICACIÓN
	Ídem al normal

	
	

	MENÚ11: CENA
	

	NORMAL CON POLLO
	Sopa – arrollado de pollo -   ratatouille – crema de sémola

	HEPÁTICO
	Idem al normal

	DIABÉTICO
	Ídem al normal – fruta A

	BLANDO CON CARNE 
	Sopa – arrollado de carne – arroz con queso – crema de sémola 

	BLANDO SIN CARNE 
	Sopa - ratatouille – arroz con queso – crema de sémola 

	ASTRINGENTE I
	Caldo colado – arroz con queso – banana

	ASTRINGENTE II
	Caldo colado - carne al horno – arroz con queso – banana

	CON RESIDUOS
	Ídem al normal

	HIPOCALÓRICO
	Ídem al normal – fruta  A

	HIPERCALORICO
	Idem al astringente II mas 2 colaciones 1

	BLANDO POR

MASTICACIÓN
	Ídem al normal


	MENÚ12: ALMUERZO
	

	NORMAL CON POLLO
	Sopa – pollo a la portuguesa – ñoquis con salsa – fruta al horno

	HEPÁTICO
	Sopa - carne al horno – ñoquis con salsa dietética – fruta al horno

	DIABÉTICO
	Sopa - carne a la portuguesa – ½ porción ñoquis con salsa  – ensalada de chaucha y huevo duro – fruta al horno

	BLANDO CON CARNE 
	Sopa – carne al horno – ñoquis con aceite y queso  - fruta al horno

	BLANDO SIN CARNE 
	Sopa - ñoquis con aceite y queso  - fruta al horno

	ASTRINGENTE I
	Caldo colado – polenta con queso – gelatina

	ASTRINGENTE II
	Caldo colado – pollo al horno sin piel ¼  - polenta con queso – gelatina

	CON RESIDUOS
	Ídem al diabético

	HIPOCALÓRICO
	Ídem al diabético

	HIPERCALORICO
	Idem al normal  mas 1 colación 1

	BLANDO POR

MASTICACIÓN
	Sopa – albóndigas a la portuguesa  (2) – ñoquis con salsa – fruta al horno

	
	

	MENÚ12: CENA
	

	NORMAL CON POLLO
	Sopa - pollo al limón al horno (1/4) – tortilla de zapallito – ensalada – tarta de frutas

	HEPÁTICO
	Idem al normal

	DIABÉTICO
	Idem al normal – fruta fresca

	BLANDO CON CARNE 
	Sopa – hamburguesa (2) – fideos con aceite y queso – fruta al horno

	BLANDO SIN CARNE 
	Sopa – tortilla de zapallitos – fideos con queso – fruta al horno

	ASTRINGENTE I
	Caldo colado – fideos con queso – queso

	ASTRINGENTE II
	Caldo colado – bife a la plancha - fideos con queso – queso

	CON RESIDUOS
	Ídem al normal

	HIPOCALÓRICO
	Ídem al normal – fruta fresca

	HIPERCALÓRICO
	Ídem al normal mas 1 colación 1

	BLANDO POR

MASTICACIÓN
	Ídem al normal


	MENÚ 13: ALMUERZO
	

	NORMAL CON POLLO
	Idem al normal

	HEPÁTICO
	Sopa – pollo al horno (sin piel ¼) – puré mixto - ensalada de tomate – flan

	DIABÉTICO
	Ídem al normal – fruta fresca

	BLANDO CON CARNE 
	Sopa - pollo al horno (¼) – puré mixto – flan

	BLANDO SIN CARNE 
	Sopa – puré mixto – acelga con salsa blanca – flan

	ASTRINGENTE I
	Caldo colado –  puré de zanahoria sin el centro – manzana rallada

	ASTRINGENTE II
	Caldo colado - pollo al horno (sin piel 1/4) – puré de zanahoria sin el centro – manzana rallada

	CON RESIDUOS
	Ídem al normal

	HIPOCALÓRICO
	Ídem al diabético

	HIPERCALÓRICO
	Idem al normal mas 1 colación 2

	BLANDO POR MASTICACIÓN
	Ídem al normal

	
	

	MENÚ 13: CENA
	

	NORMAL CON POLLO
	Sopa – guiso de arroz con ¼ de pollo ( en reemplazo de la carne en cubos) – aspic de frutas

	HEPÁTICO
	Sopa – guiso de arroz dietético – aspic de frutas

	DIABÉTICO
	Sopa – bife a la plancha – tortilla mixta de vegetales – berenjena al horno gratinada – aspic dietético de frutas

	BLANDO CON CARNE 
	Sopa – bife a la plancha – arroz con queso – aspic de frutas

	BLANDO SIN CARNE 
	Sopa - arroz con queso – tortilla mta de vegetales - aspic de frutas

	ASTRINGENTE I
	Caldo colado - arroz con queso – gelatina

	ASTRINGENTE II
	Caldo colado - bife a la plancha - arroz con queso – gelatina

	CON RESIDUOS
	Sopa – bife a la plancha  - tortilla mta de vegetales – berenjena al horno – fruta fresca

	HIPOCALÓRICO
	Ídem al diabético

	HIPERCALÓRICO
	Idem al normal mas 1 colación 1

	BLANDO POR MASTICACIÓN
	Idem al normal


	MENÚ 14: ALMUERZO
	

	NORMAL CON POLLO
	Sopa - pollo (1/4) en ensalada – lasagna rellena con verduras – fruta B

	HEPÁTICO
	Sopa – lasagna con salsa blanca (2 porciones) – fruta B

	DIABÉTICO
	Sopa – carne al horno – lasagna rellena con verduras – fruta A

	BLANDO CON CARNE 
	Sopa – carne al horno – polenta con aceite y queso – fruta B

	BLANDO SIN CARNE 
	Sopa – polenta con aceite y queso – acelga salteada – fruta B

	ASTRINGENTE I
	Caldo colado – polenta con aceite y queso- banana

	ASTRINGENTE II
	Caldo colado – carne al horno - polenta con aceite y queso- banana

	CON RESIDUOS
	Ídem al normal – fruta A

	HIPOCALÓRICO
	Ídem al diabético

	HIPERCALÓRICO
	Idem al normal mas 1 colación 2

	BLANDO POR MASTICACIÓN
	Ídem al normal 

	
	

	MENÚ14: CENA
	

	NORMAL CON POLLO
	Sopa – tarta – pan de pollo – ensalada – fruta

	HEPÁTICO
	Idem al normal

	DIABÉTICO
	 Idem al normal

	BLANDO CON CARNE 
	Sopa - pan de carne – fideos con salsa – fruta

	BLANDO SIN CARNE 
	Sopa – fideos con queso – ensalada – fruta

	ASTRINGENTE I
	Caldo colado - fideos con queso – queso

	ASTRINGENTE II
	Caldo colado – pollo (sin piel ¼) - fideos c/ queso – queso

	CON RESIDUOS
	Idem al normal

	HIPOCALÓRICO
	Sopa – pan de carne – ensalada – fruta

	HIPERCALÓRICO
	Idem al normal mas 1 colación 1

	BLANDO POR MASTICACIÓN
	Ídem al normal


	MENÚ 15: ALMUERZO
	

	NORMAL CON POLLO
	Sopa - suprema de pollo (pollo PN 270 g) a la napolitana - panaché – postre de sémola 

	HEPÁTICO
	Ídem al normal

	DIABÉTICO
	Idem al normal - fruta fresca

	BLANDO CON CARNE 
	Sopa – milanesa al horno gratinada – ensalada de papa y zanahoria – postre de sémola 

	BLANDO SIN CARNE 
	Sopa – puré de zanahoria (s/ el centro) - panaché de papa, tomate, zapallitos y arvejas - postre de sémola 

	ASTRINGENTE I
	Caldo colado - puré de zanahoria (s/ el centro) - manzana rallada

	ASTRINGENTE II
	Caldo colado – bife a la plancha – puré de zanahoria (s/ el centro) – manzana rallada

	CON RESIDUOS
	Idem al normal

	HIPOCALÓRICO
	Ídem al normal – fruta fresca

	HIPERCALÓRICO 
	Idem al normal mas 2 colaciones 1

	BLANDO POR MASTICACIÓN
	Sopa – milanesa de carne picada a la napolitana – panaché – postre sémola 

	
	

	MENÚ15: CENA
	

	NORMAL CON POLLO
	Sopa - pollo al verdeo (1/4) – polenta a la parmesana – compota

	HEPÁTICO
	Ídem al normal

	DIABÉTICO
	Sopa - carne al horno a la leche - salpicón de vegetales varios - compota con edulcorante

	BLANDO CON CARNE 
	Ídem al normal

	BLANDO SIN CARNE 
	Sopa – salpicón de vegetales – polenta a la parmesana - compota

	ASTRINGENTE I
	Caldo colado – polenta a la parmesana – gelatina

	ASTRINGENTE II
	Caldo colado - carne al horno – polenta a la parmesana – gelatina

	CON RESIDUOS
	Ídem al diabético

	HIPOCALÓRICO
	Ídem al diabético

	HIPERCALÓRICO
	Idem al normal mas 2 colaciones 1

	BLANDO POR MASTICACIÓN
	Sopa - hamburguesas (2 unid) – polenta a la parmesana - compota


MENU FIESTA Nº  1
· Empanada – Pizza  – Pastelito - Gaseosa

	EMPANADA :
	

	Disco de empanada 
	2  unid.

	Carne picada
	50  grs.

	Cebolla
	40  grs. (P.N.)

	Huevo
	1/3  unid.

	Aceite
	4  grs.

	Pasa de uva
	  3  grs.

	Aceituna
	  4  grs. (P.N.)

	Condimentos
	c/s.

	
	

	PIZZA:
	

	Harina 000
	55  grs. (P.N.)

	Levadura de cerveza
	2.5 g

	Salsa: aceite
	4cc.

	Tomate triturado
	  12  grs. (P.N.)

	Orégano- sal
	C/n

	Cebolla
	10 grs.

	Queso cuartirolo
	   45 grs.

	Aceituna descarozada
	4 grs

	
	

	PASTELITO:
	

	Disco p/ pastelito
	    2  unid.

	Dulce de batata o membrillo
	  30  grs.

	Azúcar (almíbar)
	  10  grs.

	Aceite
	  15  grs.

	Gaseosa
	500 cc


MENU FIESTA N º  2
· Carne asada – chorizo –Verduras crudas y/ó cocidas – pan – torta - gaseosa

	ASADO:
	

	Carne para asar 
	350  grs. (P.N.)

	Chorizo
	120  grs.

	
	

	ENSALADA: (*)
	

	Tomate
	  60  grs.

	Lechuga
	  40  grs.

	Aceite
	   7   cc. 

	Vinagre
	   2   cc.

	
	

	Pan
	135  grs.

	
	

	Torta c/ relleno y cobertura
	250  grs.

	Gaseosa
	500 cc

	
	

	(*) Ensalada: Se alterna con otras verduras u hortalizas ó puré
	

	
	

	
	

	
	


MENU FIESTA N° 3

.  Choripan – gaseosa – flan o equivalente.

	CHORIPAN
	

	Chorizo
	                                                                           300 grs.

	Pan
	                                                                           225 grs.

	Aderezo
	                                                                             20 grs. 

	
	

	FLAN
	

	Leche en polvo
	                                                                             15 grs.

	Polvo para flan
	                                                                             18 grs.

	
	

	GASEOSA
	                                                                           500 c.c.


PROGRAMA DE REHABILITACION SOCIO- NUTRICIONAL

El empaque para la distribución de los alimentos y comidas, debe ser en bandeja descartable y /ó papel film e incluirá cualquiera sea su modalidad, 1 vaso y 3 servilletas descartables y 1 sobre de jugo en polvo.

MODULO “A“   
Sándwich de milanesa o de hamburguesa a la milanesa o de fiambre y queso o de pollo o de salchichas (2).

Fruta (1)

3 Facturas ó 3 bizcochos ó 1 sándwich de dulce de batata, membrillo o zapallo ó 3 paquetes de galletitas de agua o dulces.

MODULO “A“   N° 1
Sándwich de milanesa o de hamburguesa a la milanesa o de fiambre y queso o de pollo o de salchichas (2).

Fruta (1)

6 Facturas ó 6 bizcochos ó 2 sándwich de dulce de batata, membrillo o zapallo ó 6 paquetes de galletitas de agua o dulces.

MODULO “B “  Nº  1
El doble de las cantidades indicadas en el MODULO “A”.

MODULO  “ B “  -  24 HORAS  -    Nº  2
2   Sándwiches de milanesa o de hamburguesa a la milanesa o de fiambre y queso o de pollo o de salchichas.

      2    Frutas

      6    Facturas o 6 bizcochos o 2 sándwiches de dulce de batata, membrillo o zapallo o 6 paquetes de galletitas de agua o dulces.

      4    Empanadas

MODULO  “B “  -  24 HORAS  -    Nº   3
100 grs. de arroz  ó 70 grs. de fideos guiseros ó de harina de maíz – 50 grs. de leche en polvo – 50 grs. de azúcar – 100 grs. de yerba – 250 grs. de papa- 100 grs de zanahoria ó tomates –200 grs. de calabaza- 30 grs. de mermelada- 2 u. de frutas.- 360 grs. de pan.

MODULO  “B “  -  24 HORAS  -    Nº   4
300 grs. de pulpa (brazuelo sin hueso) – 360 grs. de pan – 100 grs. de arroz ó 70 grs. de fideos guiseros ó de harina de maiz. – 50 grs. de leche en polvo – 50 grs. de azúcar  – 100 grs. de yerba – 250 grs. de papa – 100 grs. de zanahoria ó tomates – 200 grs. de calabaza- 2 u. de frutas - 30 grs. de mermelada.

DIETA  D.P.A. ( DISPOSITIVO PACIENTES AUTONOMOS)

CONFORMADA POR ALIMENTOS EN CRUDO, EN PESO NETO PARA SER DISTRIBUIDOS AL PABELLON EXTERNO “LA MORADA”

	ALIMENTOS
	GS. RACION

	NO PERECEDEROS:

	Aceite
	40 cc

	Tomate triturado
	40 g

	Leche en polvo entera
	40 g

	Yerba
	80 g

	Azúcar
	100 g

	Galletitas de agua
	22 g

	Mermelada
	20 g

	Harina leudante
	40 g

	Fideos guiseros
	30 g

	Arroz
	20 g

	Mayonesa
	4 g


	SEMI – Y PERECEDEROS

	Huevo
	12 g

	Flan preparado
	1 u

	Queso fresco
	20 g

	Queso de rallar
	10 g

	Margarina
	4 g

	Pan
	180 g

	Pulpa molida
	123 g

	Pulpa especial
	80 g

	Pulpa común
	60 g

	Pollo
	120 g

	Salchicha de Viena
	9 g

	Cebolla
	70 g

	Zanahoria
	40 g

	Perejil
	2 g

	Ajo
	2 g

	Batata
	40 g

	Papa
	160 g

	Repollo
	40 g

	Calabaza
	30 g

	Acelga
	40 g

	Berenjena
	20 g

	Chaucha
	10 g

	Zapallito
	20 g

	Zapallo
	40 g

	Pimiento
	6 g

	Fruta
	1 unidad


NOTA: 

· SE PODRA MODIFICAR RENGLONES DE ACUERDO A LA ESTACION.

· SE REEMPLAZARÁ SEGÚN DEMANDA ALGUN TIPO DE CARNE POR CABALLA O ATUN EN LATA Ó EMBUTIDO.

ESPECIFICACIONES TÉCNICAS

MENÚ NORMAL

Se planifica 15 menús de otoño / invierno con variantes estacionales y las fórmulas de desayunos y meriendas para los pacientes. Los menús se repetirán en forma rotativa una vez cumplidos los mismos, excepto que alguna causa fundamente  alterar el orden.

El Servicio de Alimentación tiene facultades para efectuar al menú modificaciones sin variar el valor calórico para adaptarlo a las necesidades y aceptación por parte de los pacientes. Estas modificaciones tampoco podrán variar el costo del concepto, asimismo los nutricionistas del Servicio y de la Empresa deberán aplicar el criterio técnico económico.

Estas modificaciones deberán ser autorizadas en forma definitiva por el Dto. de Nutrición. Div. de Alimentación y Dietética- Nodo Rosario..

La dieta normal se conforma de 4 comidas. La hora de la distribución y el servicio deberán coordinarse y consensuarse entre el Servicio de Alimentación y la Empresa.

En cuanto al menú del personal autorizado, se coordinará con el Servicio de Nutrición el diseño del almuerzo y cena, El valor calórico/día alcanza a un promedio entre 2400 a 2600 Kcal.

DIETOTERAPIA:

Se diseña la conformación de las comidas adaptándolas al menú de la dieta normal.

Podrá solicitarse un fraccionamiento de 4, 5 ó 6 comidas diarias, según las necesidades de los pacientes.

Podrá reemplazarse el pan común por tostadas, pan sin gluten, pan integral o con fibras, galletitas de agua por integrales o con fibras. Igualmente los postres pueden ser reemplazados por otros. Estos reemplazos será solicitados por el Jefe del Servicio todas las veces que crea necesario y acorde con el tratamiento terapéutico. Se deberá respetar el valor calórico y los nutrientes y no meramente el gramaje.

Sólo cuando la preparación base del almuerzo o cena (plato principal y guarnición) no se pueda adaptar a algunas de las dietas normadas codificadas, se lo considerará individual.

Para los pacientes con ausencia parcial o total de piezas dentarias, la trituración de la carne de la dieta correspondiente que podrá ser solicitada para su mejor ingestión no significa trasladar el código a la dieta blanda con carne, sino que debe considerarse dentro de la nominación de la dieta solicitada.

CONCEPTUALIZACIÓN DEL SERVICIO

Para el servicio de comidas, se deberá tener en cuenta:

- La combinación de alimentos de los diferentes grupos, la variedad de las preparaciones y la inclusión de alimentos y comidas que combinen los caracteres organolépticos.

- La empresa podrá optar por utilizar alimentos o productos naturales, congelados, preelaborados, deshidratados y otros. La empresa podrá proponer otras alternativas cuya inclusión requerirá la aprobación de los Licenciados del Servicio y de la División de Alimentación Zona Sur o del Departamento de Nutrición.

- No se admitirá bajo ningún  concepto, el servicio de comidas recalentadas, o la reutilización de sobrantes de comidas, exceptuándose a aquellas que sean conservadas en frío, sin haber alterado la cadena de frío (flan, gelatinas, postres, etc.).

- Todo sobrante que sea guardado en la heladera, el nutricionista del Servicio de Nutrición podrá decomisarlo.

- La diagramación de almuerzos y cenas planificadas por el Servicio de Alimentación del Hospital, podrá ser modificada junto con el Licenciado en Nutrición de la Empresa, conceptualmente utilizando los mismos ingredientes, pero reemplazando la técnica de cocción, o de presentación.

- La empresa adjudicataria acondicionará el espacio físico, equipamiento, vajilla, mesas y sillas del comedor de las salas y de los pabellones.
SISTEMA DEL SERVICIO

El servicio al comensal  es : 

- 
Pacientes: 
A cama - a mesa del comedor - a sectores de laborterapia.

- 
Personal: 
A mesa del comedor - a Office de  pabellones y otros sectores. 

DISTRIBUCION DE LAS COMIDAS

Los alimentos y comidas crudos o procesados deben ser transportados en vehículos que cumplan con las reglamentaciones vigentes para transportar alimentos.  y de otras normas internas del Servicio de Nutrición.

 Los transportes deben tener cúpulas cerradas. No se admitirá transportar personas dentro de la cúpula. Además del vehículo que transporta las comidas principales (D-Col-A-M-C), la empresa debe contar con otro móvil apto para transportar alimentos y comidas que reúna las mismas características que el vehículo principal, para satisfacer las demandas particulares de cada sala.

Será opcional la refrigeración, quedando abierta la posibilidad de solicitarlo.

Las preparaciones frías, (sándwich, flan, gelatinas, ensaladas, otros) deben trasladarse obligadamente en conservadoras / contenedores refrigerados.

El o los vehículos  son de la empresa adjudicataria, y debe reemplazarlo/s cada vez que no esté/n en condiciones  por otro en mejor estado.

Deberán prestar el servicio en el hospital, dentro del horario total de funcionamiento de las prestaciones, para estar disponible para trasladar comidas y/o refrigerios que se soliciten durante el día.

Esto incluye los días feriados y de fiesta que organizara el Hospital.

DISTRIBUCIÓN/SERVICIO EN SALA Y COMEDORES

Para el servicio de cualquiera de las prestaciones, la permanencia del o de los camareros en cada sala y comedor es por el tiempo necesario hasta que la totalidad de los pacientes hayan finalizado de consumir  las raciones.

Al personal de la empresa le compete servir en condiciones adecuadas de higiene:  mesas, sillas o bancos y pisos del comedor como así también mesadas del office de distribución. Posterior al servido debe dejar  el sector / materiales  en condiciones adecuadas de higiene.

El personal tiene la obligación de retirar la vajilla completa, limpiar las mesas y mesadas, los pisos, dejando ordenado y limpio el sector después de cada servicio.

Los residuos y sobrantes de las comidas y los desechos del piso deberán ser estrictamente volcados a la bolsa de PVC dentro del recipiente de basura con tapa.

HORARIO DE INICIO DE LAS PRESTACIONES

Los horarios podrán modificarse y serán determinados por el Consejo de Administración y el Servicio de Alimentación y Dietética, de acuerdo a las necesidades de los pacientes.

Básicamente se planea lo siguiente, y la empresa arbitrará los medios para que se cumplan:

Desayuno: 
7.30-8.30 hs.

Almuerzo: 
11.30-12.30 hs.

Merienda: 
15.30-16.30 hs.

Cena: 

19.45-20.45 hs.

Colaciones: 
9.15-9.45 hs.

Se distribuirá agua ó caldo de frutas en las prestaciones de Almuerzo y Cena. En la estación estival se distribuirá agua fresca o con hielo, pudiendo solicitarse también en cualquier momento del día.

EQUIPAMIENTO MENOR

DISTRIBUCION

La distribución y el traslado de las preparaciones o comidas debe ser realizado en contenedores térmicos, perfectamente delimitados y separados los espacios para las preparaciones calientes, reservándose para el traslado de las comidas / colaciones/postres fríos en recipientes refrigerados, tipo conservadoras. El tamaño de los contenedores o recipientes térmicos y/o termos será de acuerdo a la cantidad / volumen de comidas o líquidos que trasladen según el número de pacientes de cada sala.

Pan: En recipientes de plástico con tapas, o en bolsas de PVC transparentes de un solo uso o de papel cerradas, y separado en otros recipientes o bolsas y perfectamente identificado, el pan sin sal.

Galletitas: En bolsitas individuales por porciones, identificando las galletitas sin sal.

Ambas en recipientes plásticos con tapas. Del mismo modo las tostadas y otros tipos de panes que se solicitaren.

Fruta: En recipientes plásticos con tapa. Postres con contenido sólido total (flan, gelatina o similar): en recipientes individuales acorde a la capacidad del gramaje total estipulado; de PVC u otro  material o descartable con tapa.

Queso y dulce: en bolsitas de polietileno individuales u otro sistema que la empresa sugiera y a considerar por el Servicio de Alimentación. 

Postres: con contenido sólido y líquido (compota, ensalada de frutas o similar): en recipientes plásticos con tapa, para su posterior distribución/servicio en recipientes individuales (compoteras o descartables).

Distribución de Desayuno y Merienda

Las preparaciones líquidas (leche, infusiones solas, leche con infusiones o desayunos y/o meriendas licuadas) deben ser transportadas en termos los cuales mantendrán una temperatura no menor de 75º C. y cuya capacidad estará en relación  a la cantidad de líquido que trasladen para evitar su enfriamiento. En el caso de que lo servido no llegue en condiciones óptimas de temperatura, el Servicio de Alimentación podrá solicitar el cambio del material de los recipientes.

Pan o tostadas o galletitas u otro tipo de pan: que se solicitara, si corresponde servirlo con dulce o manteca se prepararán en cocina central y se transportarán en recipientes plásticos con tapa separados y perfectamente identificados de los sin sal. Facturas y bizcochos, ídem.

Otros productos crudos/ cocidos: Según criterio del servicio

VAJILLA Y UTENSILIOS

La empresa adjudicataria debe contar con juego completo de cubiertos de acero inoxidable: Cuchillo con punta redondeada o cuadrada con serrucho leve, tenedor con punta redondeada, cuchara para sopa, cuchara para postre que puede ser de acero inoxidable o descartable.

Bandeja tipo ranchera, de cuatro (4) o cinco (5) compartimientos bien profundos, de material melamina ó de acero inoxidable , no térmica, y/o provistas de recipientes descartables o de un material reutilizable apto para servir las diferentes comidas y alimentos, en condiciones adecuadas de higiene. En cada caso se consultará con el Servicio de Nutrición, para su aprobación.
Consomera (capacidad mínima 350 cc.), recipiente para postres acorde a los mismos, vaso de plástico liso (capacidad mínima 300 cc.), tazas plásticas (capacidad mínima 400 cc.), jarras de acero inoxidable o plásticas (capacidad de 1 a 1,5 L.) en la cantidad de 1 cada 4 / 6 pacientes.

Toda la vajilla y utensilios deberán estar en existencia siempre en la cantidad total de pacientes más 25 %, de manera tal que el servicio no se vea afectado por faltas de los mismos. El uso del cuchillo y tenedor quedará sujeto a lo que disponga el Jefe del Servicio de Nutrición y  el enfermero de la sala.

RECURSOS FÍSICOS

El establecimiento usuario facilitará durante la vigencia del contrato, sin cargo, bajo inventario, en las condiciones que se encuentran las instalaciones y equipamiento destinados para la prestación del servicio licitado. Por cuenta de la concesionaria correrán los gastos de funcionamiento, pérdida, deterioro parcial o total, adecuación y mantenimiento del recurso físico, equipamiento mayor y menor.

Al finalizar el contrato, la empresa deberá reintegrar todos los bienes e instalaciones cedidas bajo inventario.

Previa autorización de la Dirección del Hospital y de la Dirección General de Construcciones hospitalarias, la empresa debe mejorar el recurso físico y debe pintar como mínimo una (1) vez al año, los diferentes sectores a fin de adecuar la prestación y/o servicio (Sector Producción, Almacenamiento y Comedores). Dichos arreglos quedarán en beneficio del establecimiento, sin derecho a indemnización y en caso de incumplimiento será pasible de las sanciones enumeradas en el punto 27.-

RECURSOS HUMANOS
La firma adjudicataria debe contar con personal profesional Nutricionista o Licenciado en Nutrición, quien será el único idóneo para tener a cargo el control general de todas las etapas del proceso: recepción, almacenamiento, conservación y refrigeración de víveres, elaboración, traslado y servicio, a los fines de garantizar el cumplimiento de las medidas higiénico-sanitarias, como así también las correctas técnicas culinarias utilizadas. Además tendrá que designar tantos nutricionistas o licenciados como sean necesarios para cubrir las 16 horas de prestación como responsables directos de las prestaciones, de todos los días del año.

El resto del personal ( operativo) para cumplir con el buen desempeño para realizar todas las actividades, debe ser  como mínimo en cada turno de la siguiente manera:

· 2 cocineros encargados en cada uno de los turnos.

· Ayudantes de cocina y/o de tareas mixtas, en número necesario para una correcta prestación, estando facultado el Servicio de Alimentación para que en caso de no ser así, determinar y exigir el mínimo de personas en el área de cocina.

· Despensero: personal destinado exclusivamente a esta tarea. Será el encargado de la recepción, almacenamiento y despacho de los víveres como así también de mantener la correcta higiene del equipamiento utilizado y los sectores donde se llevan a cabo las actividades mencionadas.

· 1 personal en cada uno de los turnos: Obligadamente tendrá un personal exclusivamente para la dedicación a la limpieza e higiene de todos los sectores de cocina y alrededor de los mismos donde se encuentren áreas de uso de la empresa, aún cuando sean comunes a otros de la institución: lugares por donde ingresan, descargan y egresan proveedores, donde se depositan desechos, basuras, cajas, cajones, latas, bolsas en desuso y todo aquello que se descarte en todas y cada una de las etapas del proceso alimentario. Se deja aclarado que esta persona en ningún momento de su actividad o jornada podrá manipular alimentos que sean destinados al consumo de personas.

· Camareros: el número y distribución por salas es proporcional al número de raciones y a las características de la sala. En el servicio de cualquiera de las prestaciones, la permanencia del o los camareros en cada sala será por el tiempo necesario hasta que la totalidad de los pacientes presentes haya terminado de comer y poder así retirar la vajilla, dejando limpio el comedor y el equipamiento.

A los fines de una adecuada prestación del servicio, la empresa adjudicataria deberá contar con una dotación mínima de personal no profesional u operativo de cuarenta y cinco (45) personas.  

Todo personal obligatoriamente recibirá al inicio de la prestación y posteriormente en forma periódica, entrenamiento / capacitación sobre: manipulación de alimentos y procesos operativos de higiene; además el personal de cocina debe tener y adquirir conocimientos sobre técnicas culinarias y dietéticas. 

Este proceso será evaluado por el Jefe del Servicio de Alimentación de la institución, quien también puede solicitar el reemplazo del personal que así considere.

La ausencia de un personal deberá ser cubierta de inmediato.

La firma adjudicataria deberá remitir con anterioridad al inicio de la prestación, la nómina del personal que se desempeñará en el establecimiento, con número de documento, domicilio, libreta sanitaria vigente actualizada y certificado de conducta. Los profesionales además deberán presentar matrícula provincial y certificado de matrícula actualizada.

UNIFORME DEL PERSONAL

Cada empleado debe contar con un mínimo de dos (2) juegos completos de uniforme, identificadas para su control.

SECCION COCINA :
Uniforme de color distinto del personal de salas de la institución.

Mujer: pantalón, casaca (sin botones), delantal, gorro elastizado o cofia cubriendo la totalidad del cabello, calzado blanco cerrado, acordonado, de material impermeable ( no tela),con suela antideslizable.

Varón: pantalón, casaca (sin botones), delantal, gorro elastizado o gorro cocinero de copa baja cubriendo la totalidad del cabello, calzado blanco cerrado, acordonado, de material impermeable (no tela), con suela antideslizable.

CAMAREROS:
Uniforme de color distinto del personal de salas de la institución.

Idem al personal de cocina, con la salvedad que deberán contar con doble juego de delantal, uno para su permanencia en cocina, otro para cuando sale  a los sectores de servicios.

El uniforme deberá estar en perfectas condiciones de higiene todos los dias, previsión que debe  tener el responsable de la empresa.

Otros complementos:

· Guantes de tipo látex y barbijos descartables para las actividades de elaboración y servicios de las diferentes comidas y para uso obligatorio en los procesos que lo requieran.

· Botas de goma para el personal del sector lavadero y para aquél personal que es exclusivo para la limpieza de las secciones /  sectores.

Es obligación que el uniforme tenga la  inscripción de la empresa para que lo diferencie del personal del hospital. Debe completarse con tarjeta de identificación que usará obligatoriamente todos los días.

El incumplimiento de esta norma, la empresa será sancionada con el Punto 27.
El uniforme  será sometido a la aprobación previa de la Dirección del establecimiento.

TIPOS Y GRAMAJES DE COLACIONES
  Debe servirse en envases con o sin tapas según la preparación, y/o en bolsas de PVC, de acuerdo a la consistencia y textura del producto.-

Colación Nº 1                                                                                                                                  Peso Neto

	* Gelatina de frutas , varios sabores
	150 g

	* Fruta al horno, con azúcar o edulcorante
	130g

	* Fruta fresca (según solicitud)
	115-142g  

	* Dulce de batata o membrillo
	70 g

	* Compota de fruta fresca con azúcar o edulcorante
	200 g

	* Huevo
	1 unid

	  Jugo de compota de frutas frescas al 6 % de azúcar ó edulc.
	1 litro

	* Leche entera o descremada fluida
	300 cc

	Porción de pasta frola ó torta
	   250 g

	* Agua de arroz o de avena
	1 ½ lt

	* Te con azúcar al 6%, o con edulcorante o te de hierbas
	2 lt

	Yogurt entero ó des, bebible, varios sabores
	250cc

	* Flan, varios sabores, con leche entera o descremada
	150 g

	 Empanadas de carne
	2 unid.

	* Leche entera o descremada, espesada con almidón, harinas, cereales, con

   azúcar o edulcorante
	250 g

	* Budín de pan
	200 g

	* Pastelito de dulce de batata o membrillo
	1 unid

	Barrita de cereal
	                               1 unid

	Alfajor, varios sabores, individual, tipo comercial (50 a 60 grs.)
	1 unid.

	Licuado de fruta fresca con leche y azúcar
	350cc


COLACION Nº 2                                                                                                                              Peso neto

	* Queso de pasta semidura
	80 g

	* Queso cuartirolo
	100 g

	* Sándwich de pan (90 g) queso (80 g)
	1 unid

	Sándwich de milanesa ( 120 gr. neto crudo de pulpa ó pollo ) y pan (90 g)
	1 unid.

	* Sándwich de mortadela ( 60 gr.) pan 90 gr.
	1 unid

	* Choripan; chorizo 115 – 120 grs. y pan 90 g
	1 unid

	* Jugo para diluir, varios sabores (ya preparado)
	3 lts

	Leche enriquecida c/ nutroterapeúticos entre el 5 a 6 % con hasta el 8% de azúcar ó edulc, y leche en polvo al 12.5 %
	250 cc

	* Sándwich de hamburguesa comercial y pan hamburguesa con aderezo individual
	1 unid

	* Yogurt entero o desc, bebible ó firme en envase individual
	1 unid ( 180 g)

	* Tarta de verduras
	1 porción

	* gaseosa en envase descartable
	2,250 lt.

	* Jugo de frutas exprimido con o sin azúcar 
	350 cc


COLACION Nº 3                                                                                                                              Peso neto

	Licuado con leche en polvo ( 25 g), fruta ( 150 g neto), azúcar( 20 g) y  nutroteráp ( 25  g)
	250 cc

	* Sándwich mixto de paleta ó salame milán (40g) queso (40g) pan (90 g)
	1 unid

	Jugo de compota de frutas desecadas c/ 10% de azúcar ó edulc
	1 lt


Caldo colado de vegetales con o sin sal y caldo de frutas frescas con azúcar o edulcorante, sin cargo.

TIPIFICACION DE LOS ALIMENTOS

A fin de cubrir los requisitos de calidad de los alimentos, se anexa en el pliego de especificaciones técnicas, la tipificación de alimentos y productos alimenticios perecederos y no perecederos.

Tipo y calidad de los productos alimenticios y alimentos

En todos los casos deben responder a las exigencias del CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO, para cada tipo de alimento; en envases aptos, autorizados por la AUTORIDAD SANITARIA COMPETENTE (INAL, SENASA y /o DIRECCIÓN DE BROMATOLOGIA PROVINCIAL); y, deben ser obligatoriamente rotulados con la información obligatorio, de acuerdo a la normativa vigente.

 (Resolución MS N° 34 / 96).

El tipo de fraccionamiento lo solicitará el Instituto de acuerdo a la capacidad operativa.

Aceite Comestible: genuino, de una sola semilla, uva, maíz o girasol, o mezcla, de acuerdo a las especificaciones del CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO. Sin corte de soja. Envase de lata o plástico. Fraccionado hasta 20 litros.

Aceituna Verde en salmuera: con ó sin carozo, que cumpla con las especificaciones del CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO. Fraccionado hasta en 5 Kg. en envases herméticos de PVC. autorizados. Fecha de elaboración.

Arroz: calidad 00000, tipo blue bonnet, carolina o fortuna, largo fino. Fraccionado en paquete de PVC ó cartón de 1 Kg. o bolsa de hasta 50 Kg. Fecha de envasado.

Arveja seca remojada: envasada en latas de 380 gr. ó hasta  5 kg. Rótulo sano con fecha de envase y vencimiento.

Almidón de maíz: de color blanco, sin cuerpos extraños, olor característico. Fraccionado en paquetes de 0,5 a 10 Kg.

Azúcar Común Tipo A: Refinada, blanca, bien molida, libre de sustancias extrañas.. Fraccionada en paquetes de 1 Kg. o en bolsa de papel hasta 50 Kg. Claramente rotulada.

Avena arrollada: de 1° calidad, color amarillento tostado, sin humedad, con clara identificación de envasado, fraccionada en envases de 500 gr. a 5 Kg.

Caldo deshidratado: con sal, sin sal, en pasta, envasados, hasta 3 Kg., ó polvo ó granulados envasados de hasta 3 Kg. De sabor carne vacuno, pollo ó verduras

Alimento a base de Cacao, Almidón, aromatizado con esencia de vainilla: Con ó sin azúcar. En polvo, sin cuerpos extraños, ni gránulos, última producción. En envases de polietileno de 0.400  hasta 5 Kg. 

Dulce de Leche: consistencia blanda, textura lisa, no cristalizado. Tener un mínimo de 24% de sólido de leche y un mínimo de 6% de grasa de leche. Rótulo sano y visible su fecha de envasado.

Dulce de Batata: de 1° calidad, en envase de lata de 5 Kg., o envuelto en celofán, o similar y colocado en envase de madera. Sabor a la vainilla.

Dulce de Membrillo: 1° calidad, sin agregado de harinas, envasado en lata ó envuelto en papel celofán o similar y colocado en envases de madera, de 5 Kg. o lata de 5 Kg.

Maíz pisado: blanco o amarillo, granos sanos y enteros. Ultima cosecha, fraccionado en bolsas de 1 Kilo, puede presentarse también en bolsas de 10 a 50 Kilos.

Mermelada: en envase de vidrio, de lata o de pv.c. Fraccionado en envases de  hasta 5 Kg. 

Debe contener sólidos solubles no menor al 65%, En el rótulo debe contener fecha de envase. Rotulación de acuerdo a la normativa vigente.

Miel, o Miel de Flores o Miel Multifloral: que cumpla con las exigencias del CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO, líquida o sólida, con sabor y aromas propios, sin olores o sabores extraños. Fraccionado en envases aptos de hasta 1 litro o 1 Kg.

Extracto de tomates: De color rojo oscuro, con sabor característico, sin grumos. En envase de   lata. Fraccionado hasta 4,5 Kg.

Fideo seco semolado: tipo guisero,  entero, con un porcentaje mínimo de roturas,  tamaño grande y mediano: caracol, moño, mostacholi, tirabuzón, otros tipos. Sin manchas blanquecinas,  Fraccionado en bolsas de polietileno o celofán de 0,5 a 5 Kg.

Fideo seco: tipo tallarín, laminado fino ó ancho, con características iguales al anterior, a la espinaca o al huevo, con materias colorantes de origen vegetal autorizadas,envasado en bolsas de polietileno o celofán de 0,5 a 5 Kg. 

Fideos seco : tipo sopero, variados moño, cabello de ángel, munición, semilla, otros. Envasados en bolsa de polietileno o celofán de 0,5 a 5 Kg. 

Gelatina: en polvo, con distintos sabores a fruta, con azúcar o edulcorante no calórico (especificado en cada caso), este último como producto dietético, sabor seleccionado por el establecimiento. En envase de PVC ó cartón, sellados, de hasta 5 Kg. 

Harina de Trigo: tipo 000 o 0000, última cosecha. Blanca, sin humedad,  Fraccionado en paquetes de papel 1 Kg.  ó bolsas de papel Kraff doble, de hasta 50 Kg.
Harina de Trigo: leudante, tipo 0000, con iguales características que el anterior.

Harina de Maíz : ultima molienda gruesa ó precocida. De color amarillo, sin cuerpos extraños ó manchas pardas. Fraccionad en paquetes de polietileno ó papel impermeable de 1 Kg. hasta bolsas de 50 Kg. con un máximo de 16% de humedad.

Harina de Legumbre: de arveja, de soja desgrasada. Sin impurezas, sin residuos solventes. Fraccionada en paquetes desde 1 Kg. hasta en bolsa termoselladas de 5 Kg. 

Malta: torrada ó instantánea, color marrón claro, sin gránulos blanquecinos, en envase de polietileno ó papel impermeable termosellado de hasta 25 Kg. 

Café: molido, tostado, sin azúcar, de color marrón oscuro, en envase termosellado de 0,5 a 1 Kg. 

Legumbre: deshidratada, de producto natural, sin colorantes ni impurezas. Grano sano,entero. Envasadas en bolsa interna de polietileno de 80 a 100 micrones, con envoltorio externo de papel kraff doble, de hasta 20 Kg. No presentarán un contenido de humedad superior al 7%.

Polvo para preparar Flan:  sabores variados según la elección de la institución (vainilla, chocolate, dulce de leche). Fraccionado en envases aptos, en bolsas de polietileno ó paquetes de hasta 10 kg, termosellados.

Sal Fina: bien molida, de mesa, yodada, corrediza, libre de impurezas. Fraccionada en envases aptos por las normativas vigente de hasta 1 Kg. 

Sal Gruesa: cristales voluminosos, blancos, inodoro, libre de impurezas. Fraccionada en envases de hasta 1 Kg.

Sémola: de trigo, molida,  sin cuerpos extraños,  Fraccionada en paquetes de polietileno termosellado     de 1 Kg. hasta 20 Kg.

Tomate: al natural, entero perita ó triturado,  Fraccionado en envases de latas o tetrabrik de hasta 8 Kg.

Té: que cumpla con las especificaciones del CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO, en hebras y/o en saquitos. Fraccionado en envases bromatológicamente aptos hasta 5 Kg.

Vinagre de Vino: que cumpla con las especificaciones del CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO. Fraccionado en envase plástico de 500 c.c. a 1 litro. 

Vinagre de Alcohol: con clarificantes permitidos, de acuerdo con las especificaciones del CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO, envasado en plástico, fraccionado en 500 c.c. a 1 litro. Solo se permitirá su uso en preparaciones escabechadas o a la vinagreta.
Yerba Mate elaborada con palos: en envases de papel de 1 a 5 Kg. o fraccionado en saquitos de 2 gr. c/u. que cumpla con las especificaciones del CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO.

VEGETALES:

 frescos, sanos.
Acelga: sana, limpia, fresca, sin raíz, en atados.

Achicoria: sana, limpia, fresca,  en atados.

Apio: sano, limpio, fresco, en atados.
Berenjena: sana, fresca, madura, de aproximadamente 170 gr. c/u.

Batata: limpia, sana, tamaño mediano (aprox. 170 gr. c/u), sin tierra.

Cebolla: sana, fresca, de estación, blanca o colorada.

Cebolla de verdeo: sana, fresca.

Calabaza: limpia, sana y madura.

Choclo: buen tamaño del grano, entero, fresco, tierno, tamaño mediano de aprox. 300 gr.

Chauchas: sana, fresca, tipo manteca, balina, otra.

Lechuga: sana, fresca, limpia, tipo porteña, criolla, manteca, otra.

Nabo: sano, limpio.

Espinaca: sana, limpia, sin raíz.

Repollo: sano, limpio, fresco, blanco o colorado

Puerro: sano, limpio, fresco

Papa: sana, limpia, sin brotes, tamaño parejo, procedencia de acuerdo a la estación

Pimientos: sano, tierno, tamaño mediano, rojos y / o verdes.

Tomate: tipo redondo, perita, fruto sano, limpio, tierno, maduros en su punto justo, rojos.

Remolacha: sana, limpia, fresca, libre de hojas.

Zanahoria: sana, limpia, fresca, libre de hojas

Zapallitos: redondo, zuccini, sanos, limpios, verdes, de tamaño mediano.

Zapallo: sano, limpio, peso no mayor a 4Kg.

Coliflor: blanco, sano, fresco, solo con sus hojas internas.

Laurel: sin floración, seco en ramas.

FRUTAS: maduración adecuada, frescas, sin magullones

Banana: madura, fresca, de 180 a 200 gr.

Durazno: frescos, sanos, limpios, madurez adecuada, variedad blancos o amarillos, de 160 a 180 gr.

Limón: sano, maduro, limpio, de cáscara lisa, peso por unidad no menor a 110 gr.

Manzana: sana, fresca, limpia, madura, variedad deliciosa, romme, grand smith, de 160 a 180 gr.

Naranja: fresca, sana, limpia, de 180 a 200 gr. 

Pera: sana, fresca, limpia, madura, de  160 a 180 gr.

Mandarina: fresca, sana, madura, de140 a 160 grs.

De acuerdo a la estación se podrá solicitar sandía, melón, ciruela, uva, frutilla. 

Huevo: de gallina, frescos de tamaño mediano, calidad extra, o grado 1°, de acuerdo a las especificaciones del CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO; sin roturas, blancos o de color. En maples.

LACTEOS Y DERIVADOS

Leche entera en polvo: color blanca o ligeramente amarillento, con una humedad máxima del 3,5%, lípidos totales mínimo 26%, prótidos totales 25%, glúcidos reductores total en lactosa 36%, de acuerdo a las especificaciones del CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO. En envase hermético de lata, cartón con bolsa de polietileno de 50 micrones, sellado en ambos lados, con fecha de vencimiento visible. Fraccionada en envases de 800 grs. o bolsas de hasta 30 Kg. (según capacidad operatoria de la institución).

Leche parcialmente descremada en polvo: de vaca, tipo calidad igual a la anterior. Características: prótidos totales mínimo 28%, glúcidos reductores en lactosa 40%, lípidos entre 12 y 15%, de acuerdo a las especificaciones del CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO. Fraccionada como el caso anterior.

Leche descremada en polvo: de vaca tipo de calidad igual a la anterior. Características: lípidos totales máximo 2%, prótidos 33%, glúcidos reductores totales en lactosa mínimo 47%. Fraccionada igual que la leche entera en polvo.

Leche entera pasteurizada: con un tenor graso mínimo del 3%. Fraccionada en Sachet de plástico opaco a la luz de 1 litro o tetrabrik. Que cumpla con las especificaciones del CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO. Deberá consignar en forma visible a la fecha de vencimiento.

Leche parcialmente descremada pasteurizada: con un tenor graso comprendido entre 1,5% y 2%. Fraccionada en sachet plástico opaco a la luz o tetrabrik de 1 litro. Deberá consignar en forma visible la fecha de vencimiento.

Manteca: de acuerdo a las especificaciones de identidad y calidad dadas por el CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO. No deberá contener antioxidantes, colorantes agregados, ni otro aditivo. Con un tenor graso mínimo del 82%. Con envoltorio de papel impermeable opaco o transparente o en envases de plástico cerrados. Fraccionada en pilones de 200 gr. a 1 Kg. o en bloque hasta 2,5 Kg. Envasada en cajas o cajones de madera madura u otro envase permitido por la Autoridad Sanitaria. Rotulada de acuerdo a la normativa vigente. En el caso de pedidos especiales, fraccionada en envases individuales de 10 gr.

Margarina: de acuerdo a las especificaciones del CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO, con fecha visible de vencimiento y fraccionada en pilones de 200 gr. a 1 Kg.

Yogur entero o descremado: saborizado a pedido del Establecimiento. En envases aptos de 125 – 200 gr. con fecha de vencimiento visible y acorde a lo establecido en el CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO.

Queso: de pasta dura, criollo, holanda, o pategrás, o similares, que cumpla con las especificaciones del CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO para cada tipo de queso de los indicados en cada caso. Fraccionado en hormas de hasta 5 Kg.

Queso:  de pasta blanda, cuatirolo, o por salut, o similares, que cumpla con las especificaciones del CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO para cada tipo de queso. Maduración mínima 3 meses. Fraccionado en hormas de hasta 5 Kg.

Queso Magro: de pasta blanda o semidura, con un tenor graso entre el 10% y 24%. Con y sin sal.

Ricota: en pasta compacta, descremada o no, granulosa, de color blanco amarillento, de sabor y aroma suaves, que cumpla con las especificaciones del CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO. Se consignará día y mes de elaboración. Fraccionada en envase de plástico de hasta 1 Kg.

Crema de Leche: pasteurizada, fresca, con fecha de vencimiento visible. Fraccionada en envase bromatológicamente apto de hasta 500 gr. y con un tenor graso del 34 al 50%.

Queso untable: blanco: con un tenor graso menor al 10%, masa no madurada, de pasta blanda, desmenuzada, aroma agradable, sabor dulce ligeramente ácido, color blanco amarillento. De envase de plástico con tapa y termosellado.

Leche modificada: (incluye la deslactosada, maternizada, etc.) en polvo o fluidas esterilizadas, entera, semidescremada o descremada, con formulación de acuerdo al CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO.

CARNES:

Pollo: pelado, eviscerados,  de un peso aprox. de  2 Kg. por unidad.  Refrigerados o congelado, envuelto  en bolsa de polietileno.
Cortes de vacuno: peceto, nalga, bola de lomo, palomita, vacío, cuadril, bife angosto, ojo de bife, entrecott especial, tapa de asado y de nalga, brazuelo sin hueso, con un porcentaje de desecho no mayor al 9%. Refrigerado. 

Carnaza de paleta, brazuelo con hueso, tortuguita, chingolo, aguja sin hueso, marucha sin hueso, carnaza de cola: porcentaje de desecho no mayor al 12 %. 
Pulpa molida: fresca, de brazuelo o paleta, con un máximo del 8 al 10% de grasa. Picado fino y dentro de las 24 hs. Refrigerado. En bolsa de polietileno apta por las reglamentaciones. 

Chorizo: de cerdo ó mezcla de cerdo y vacuno, fresco, con un peso aproximado de 120 g. 

Con un porcentaje de agua entre el 40 a 50%. Refrigerado.

Morcilla: de vaca, fresca, refrigerado, con un peso aproximado de 120 g. 
Cerdo: cuerito, cortado, limpio, en bolsa de polietileno, fresco, refrigerado.
PANIFICACION
Pan: masa francés, tipo felipe, mignon, con o sin salvado de trigo, que cumpla con las especificaciones del CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO. Peso aprox. por unidad 90 gr. Con y sin sal. En la recepción se aceptará solo bolsas plásticas transparentes de un solo uso.

Bizcocho: Frescos. Peso aproximado por unidad 50 g.
Pan rallado: de pan desecado, sin sustancias extrañas, fraccionado en envases de polietileno hasta 5 Kg.

Factura: frescas, dulces, con agregado de sustancias permitidas, con un peso aprox. por unidad de 50 gr. Formatos y rellenos surtidos. En la recepción se aceptará solo en bandejas cubiertas con envoltura adecuada.

Pan integral: sin grasa, fermentado por levadura, puede contener mezclas de harina de trigo, centeno y otros cereales.

Grisin: con el agregado de no menos de 8% de extracto de malta, integrados por harina y sémola o harina integral. En envases aptos individuales. Con y sin sal.

Galletita: tipo agua, en envases individuales o fraccionadas por porción en bolsa transparente con salvado y/o integrales y con un tenor graso no mayor del 12%. Con y sin sal.

PASTAS Y AMASADOS FRESCOS
Pasta fresca: fideos, ravioles, capelettis, con un contenido de agua no mayor al 35% (excepto los ñoquis, no mayor al 50%). En envases rotulados con fecha de elaboración y de aptitud visible.

Disco de empanada, tarta: en envase cerrado, con rótulo de acuerdo a la normativa vigente; consignando toda la información con caracteres de buen tamaño y visibilidad.

PESCADO

Conserva: caballa, atún, al natural, al agua ó al aceite, envasado en lata sin abolladura no óxido, con rótulo  con fecha de envasado y vencimiento bien visible.

 Filet:: de merluza o armado, mero, despinado, en óptimo estado de conservación, fresco cubierto con hielo picado. Puede reemplazarse el filet por pasta o medallones de pescado (de mar).

MISCELANEAS

Extracto artificial: de vainilla, u otros sabores, fraccionada en envases de plástico hasta 500 c.c.

Salsa: mayonesa, mostaza, ketchup, que cumpla con las especificaciones del CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO. Envasada en recipientes autorizados, de plástico de 0,500 Kg. hasta 5 Kg. Rótulo con toda la información de acuerdo a la normativa vigente.

Pasa de uva: de una misma variedad, sanas y limpias, sin semilla, libre de escorbajo y hasta un 10% de unidades de pedicelo adherido y se admite hasta un 10% de la unidades contenida en el envase que no reúnan las condiciones exigidas.

Ajo: de 1° calidad, sano, bulbos blancos o colorados, de aprox. 40 gr. por cabeza.

Perejil: de 1° calidad, sano fresco, limpio, sin floración.

Nuez moscada: la almendra no debe contener su envoltura, se permite el empleo de cal para su recubierta. No debe pesar más de 5 gr. Puede ser reemplazada por nuez moscada en polvo de 250 gr. a 1 Kg.

Albahaca: fresca ó desecada, de hojas sanas y limpias, con una humedad de 8%. Fraccionada en envases de 500 gr. a 1 Kg.

Pimentón: colorado, dulce en polvo, sin alteraciones, fraccionado en envase reglamentario de hasta 1 Kg.

Orégano: fresco ó deshidratado, hojas sanas, limpias y secas, con no más del 10% de tallos. Fraccionado en envases de hasta 500gr.

Pimienta blanca: en grano ó en polvo, blanco ó negra desecada,  de acuerdo a las especificaciones del CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO. Fraccionada en envases  aptos hasta 500 gr.

Sopa Crema: sopa concentrada que en su forma de consumo presenta carácter cremoso. Variedad de sabores a pedido de la Institución. Presentación en bolsa de hasta 3 Kg.

Jugo o zumo vegetales comercial: concentrados, deshidratados, o liofilizados, fortificados: deberán cumplimentar con lo reglamentado en CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO en sus art. 1042-1049 respectivamente. Fortificados con vitaminas C.

Jugo o zumo de fruta comercial con pulpa y jugo de frutas según se solicite, en envases tetrabrick termosellado.

Levadura: de cerveza, con no menos del 75% de residuos secos y no más del 15% de cloruro de sodio sobre el producto seco. Rotulada, de acuerdo a la Legislación Vigente.

Agua mineral o mineralizada artificialmente: que cumpla con las especificaciones del CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO, gasificada o no, en recipientes rotulados de acuerdo a la Legislación Vigente y bromatológicamente aptos.

Copo: de maíz, avena, trigo, arroz. En envases de polietileno termosellado, rotulado.

Anchoa: con coloración rosada intensa, homogénea, sin olores extraños ni alteradas. En los envases no debe aparecer grasa sobrenadando ni adherida a los bordes. El contenido de cloruro de sodio no será mayor al 30%. De calidad superior.

Fruta desecada: ciruelas, medallones de pelones, peras, con no más del 25% de agua, sanos, limpios, y de tamaño y color uniformes. Selección común o elegidos, de acuerdo a las especificaciones del CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO.

Salvado de avena y/o de trigo: granulado, en polvo, libre de impurezas, de color amarillo parduzco, en envase cerrado y rotulado.
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CANTIDAD
D E S C R I P C I O N
EST.    P.UNIT   P.TOTS.
 

ARTEFACTOS:
(Iluminación, Calefacción, Ventilación)



CUENTA Nº 402
Sub-Cuentas 0201 a…………………………………………….
250


Extractores



3
Extractores sin marca y número……………………………….
B

GRUPO: MAQUINARIAS




INDUSTRIALES




CUENTA Nº 411
Sub-Cuentas 0351 a…………………………………………….
700


CONTACTORES



3
Contactores electromagnéticos………………………………..
B


BOMBAS



2
Bombas de agua marca PEITON, Mod. P.B.B………………
B


MOTORES ELÉCTRICOS 



1
Motor eléctrico de 1/6 HP, trifásico para refor




zar equipo armametic de 1/2, Nº 2684………………………..
B

3
Motores GALAXIA de 220 V, de 1400 PR.P.M………………
B


CAMARAS FRIGORIFICAS



1
Cámara frigorífica de 1 1/2 HP, 380 V.K.12, /




Mod.KALLIN 0150,Nº 195822, marca ARMA-




METIC, recubierta en su interior por chapa de 



acero inoxidable………………………………………………….
B

2
Equipos refrigerantes de 1 1/2 HP., 380 trifási




co marca GOD GOLD…………………………………………..
B


MAQUINAS PELADORAS DE PAPA



1
Máquina peladora de papa………………………………………
B


CALDERAS



1
Caldera marca GONELLA Nº: 1 de 2 HP.L.S./



C-30/8 lipo marino escoses, superficie calefac



ción/30 m. por 1 de presión de 8kgs. Con su 




corona de ladrillos refractarios, forro térmico,




tablero electrico Magneto I.V.G.P.B.M., válvu




la reguladora distribuidora de vapor y demás 




accesorios, como motor MOTORMAC………………………..
B

ESPECIALES




CUENTA Nº 418
Sub Cuentas 1001 a……………………………………………..1000
1000


SIERRA CARNICERO



1
Sierra carnicero motor GOLPER de 1 1/2 HP




marca SUHEVAR………………………………………………..
B

SUB-GRUPO: UTILES Y ENSERES VARIOS DE USO PRECARIO



PRECISION Y MEDIDA




CUENTA Nº 450
Sub Cuentas 1321 a……………………………………………..2122


BALANZAS



1
Balanzas x500kg………………………………………………..
B

1
Balanzas portatil marca MARANI 450…………………………
B

SUB-GRUPO: VARIOS




CUENTA Nº: 537




1
Pileta de acero inoxidable de 70x80x100cm………………….
B

1
Pileta de acero inoxidable de 60x90x300cm………………….
B

1
Tablón de 300x60cm…………………………………………….
B
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El presente Pliego de bases y condiciones consta de 78 hojas




ANEXO A – CERTICADO DE PRESTACION Y CALIDAD DE SERVICIOS
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