A los efectos de establecer los costos de las dietas, que integran las prestaciones, se establecen los siguientes códigos:

La siguiente norma es aplicable al “Hospital Pcial Sayago” – Santa Fe

	TIPO DE DIETA
	DESAYUNO
	ALMUERZO
	MERIENDA
	CENA

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

	Hepático
	0, 10
	0, 40
	0, 10
	0, 40

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

	Blando sin carne
	0, 10
	0, 30
	0, 10
	0, 30

	Diabético (incluye 2 col. 1 o una col. 2)
	0,11
	0, 45
	0, 11
	0, 45

	Hipercelulósico(incluye 2 col. 1 o una col. 2 y 0,500 cc. de jugo de compota)
	-
	0, 46
	-
	0, 46

	Dieta oral o enteral con alimentos (500 Kcal)
	-
	-
	-
	0,  31

	Astringente
	0, 09
	0, 41
	0, 09
	0, 40

	Colación 1
	-
	-
	-
	0, 05

	Colación 2
	-
	-
	-
	0, 10

	Colación 3
	-
	-
	-
	0, 15

	Desayuno – Merienda Simple
	0, 07
	-
	0, 07
	-

	Dieta personal Autorizado
	0, 10
	0, 42
	0,10
	0,42


Los productos nutroterápicos y otros alimentos que  no estén incluidos dentro de los códigos y sean solicitados por el Servicio se facturarán con un costo promedio entre mayoristas y minoristas. Se considerará entre los profesionales  de ambas partes.

VALOR CALÓRICO Y PLÁSTICO DIARIO PROMEDIO EN PESO NETO – Dietas normales

	ALIMENTO
	CANTIDAD
	H de C
	PROTEÍNAS
	LÍPIDOS

	Leche
	51, 74 grs.
	18, 6
	12, 9
	12, 9

	Queso semiduro
	  9, 5 grs.
	
	2, 37
	  2, 37

	Huevos
	 26, 45 grs.
	
	3, 17
	  3, 17

	Carnes 
	249 grs.
	
	49, 8
	24, 9

	Vegetales A
	164, 5 grs.
	8, 22
	0, 82
	

	Vegetales B
	250 grs.
	25
	2, 5
	

	Vegetales C
	229 grs.
	45, 8
	4, 58
	

	Frutas A 
	163, 5 grs.
	16, 35
	0, 82
	

	Frutas B
	14
	2, 8
	0, 14
	

	Cereales
	91, 5 grs.
	64, 05
	9, 15
	

	Pan y equivalentes
	213 grs.
	127, 8 
	9, 15 
	

	Azúcar
	30 grs.
	30
	
	

	Polvo gelatina
	5, 6 grs.
	4, 65
	0, 07
	

	Polvo flan
	6 grs.
	4, 98
	0, 65
	0,17

	Dulces
	30 grs.
	24
	
	

	Mayonesa 
	2,2
	
	
	1, 76

	Aceite
	20, 3 grs.
	
	
	20, 3

	TOTAL
	
	372, 25 grs.
	99, 75 grs.
	65, 4 grs.


	
	%
	Gramos
	Calorías

	Hidratos de Carbono
	60, 1
	372, 25
	1489

	Proteínas
	16, 1
	  99, 75
	  399

	Lípidos
	23, 8
	  65, 4
	  588, 6


Calorías totales promedio: 2476, 6 Calorías

INDICACIONES

1-  Los desayunos y meriendas estarán compuestos, por los siguientes alimentos.

DESAYUNO Y MERIENDA 


Alimento
Peso neto

Leche fluida
150 cc. 


Infusión (Té, yerba, malta )*
c/s.


Agua
100 cc.


Azúcar
12 grs.


Pan
50 grs.


Mermelada
15 grs.

*Opciòn para infusión: yerba (5 grs. peso neto); Té (3 grs. Peso neto); Malta o Café 5 grs. Peso neto); Cacao (10 grs. Peso neto).

DESAYUNO Y MERIENDA PERSONAL

(De acuerdo Resolución 760 – Setiembre 1990)


Alimento
Peso neto

Leche 
100 cc.


Infusión de mate cocido
150 cc.


Azúcar
10 grs.


Pan
70 grs.

DESAYUNO Y MERIENDA DIABÉTICO


Alimento
Peso neto

Leche fluida
150 cc.


Infusión 
Té 2 grs o  yerba 5 grs.



Agua
c/s


Edulcorante
c/s.


Galletitas
30 grs. (6 unidades) 


Mermelada dietética 
15 grs.

DESAYUNO Y MERIENDA HEPÁTICO



    Alimento



                Peso neto

Leche entera 
150 cc.


Infusión 
Té 2 grs o  yerba 5 grs. 



Agua
c/s


Azúcar
10 grs.


Pan 
50 grs. 


Mermelada 
15 grs.  

DESAYUNO Y MERIENDA ASTRINGENTE

 
Alimento
Peso neto

Agua
 250 cc.


Infusión (Té) 
  2 grs.



Galletitas
 30 grs. (6 unidades)


Azúcar
 10 grs.

   
Dulce (membrillo)
 40 grs.  

En los regímenes BLANDO SIN CARNE o BLANDO CON CARNE se indicarán galletitas  (30 grs.) o pan dextrinizado ( tostado, 30 grs. ), según tolerancia.

2-  Sopa general (Caldo Base)


Alimento
Peso neto

Zanahoria
10 grs.


Zapallo
27 grs.


Papa
15 grs.


Apio
  3 grs.


Cereal 
6 - 8 grs.

3-  Se consumirá 50 grs. de pan por comida (desayuno, merienda, almuerzo y cena), o 30 grs. de galletitas en los regímenes específicos (diabéticos, blandos, etc). El pan común puede ser reemplazado por igual cantidad de pan integral o de salvado, pan sin sal.

4-  La dilución de la leche en polvo es al 13 %.

5-  Los condimentos pueden ser: nuez moscada, orégano, laurel, pimiento, ajo, perejil, condimento para arroz, hierbas aromáticas (para las dietas normales).
6-  Las iniciales c/s, significan “cantidad suficiente”.
7-   Para determinar el gramaje correspondiente del alimento pollo; se tiene en cuenta unidades de 1,800 kgr. divididos en 5 o 4 partes según  se establece en cada menú. 
8-  Los Factores de correción a tener en cuenta son los siguientes:

FACTORES DE CORRECCIÓN

CARNES:   1, 15

POLLO: 2  (En el caso de la pechuga para el menú de milanesa de pollo, no se calcula factor de correción)

VEGETALES “A” (acelga, apio, verdeo, lechuga, tomate, zapallito, pimiento): 1, 2

VEGETALES “B”     (calabaza, cebolla, chaucha, remolacha, zanahoria.): 1, 3
VEGETALES “C” (papa): 1, 4

FRUTAS: 

Mandarina: 1, 30

Manzana: 1, 43

Banana: 1, 6

Naranja: 1, 37

Pera: 1, 23

Los factores de las frutas han sido establecidos de acuerdo al promedio de  diferentes controles de peso tomados en distintas oportunidades, en la cocina del hospital.

En el caso de la banana se tiene en cuenta un Peso Neto de 100 grs. 

PESOS BRUTOS DE FRUTAS

BANANA: 160 grs.

MANZANA: 190 grs.

MANDARINA: 170 grs.

NARANJA: 180 grs.

PERA: 160 grs.

ESPECIFICACIONES TÉCNICAS

PLANEACIÓN DEL MENÚ

MENÚ NORMAL

Se planificó diez  menúes con variantes, y opciones de desayunos y meriendas que podrán ser adaptados a las distintas estaciones del año. Estos menúes se repetirán en forma rotativa una vez cumplidos los mismos excepto que por causas fundamentales podrá alterarse el orden.

El Servicio de Alimentación y Dietética está facultado para realizar modificaciones del menú, sin variar el valor calórico ni la formulación de los nutrientes adaptándolo  a la realidad hospitalaria, a las estaciones del año y a las patologías con criterio técnico - económico previa autorización del Departamento de Nutrición.

Las modificaciones se realizarán en trabajo de equipo con los Licenciados en Nutrición de la empresa, se formularán las preparaciones para las distintas patologías, en lo posible se estandarizará utilizando los alimentos estacionales, con la disponibilidad adecuada y costos.

La dieta normal tiene un fraccionamiento de cuatro comidas.

MENÚ PERSONAL
La planificación del menú de personal,  alcanza las 2400 Kcal. promedio; las preparaciones en general serán las mismas de la Dieta normal, se pueden producir algunas modificaciones del menú en común acuerdo entre el Servicio de alimentación y Dietética y los Licenciados en Nutrición de la empresa. Si las autoridades del Hospital (Consejo de Administración y/o Director) así lo soliciten al personal se le servirá ración doble.  
Características del servicio

El valor calórico promedio asciende 2476,6 calorías con un 16,1 % de proteínas en las distintas dietas, excepto las especificaciones que se realizan para los regímenes especiales y en los casos de dietas líquidas enterales u orales a fijar según necesidad del Servicio.

Todas las variantes de las dietas ofrecerán alternativas de preparación asódica, hiposódica  o con sal normal.

Dieta normal

Con selección normal de alimentos y de tipos de preparación.

DIETOTERAPIA

Blando - gástrico: Con selección de alimentos no exitantes o inhibidores y neutralizantes de la secreción gástrica. De consistencia blanda, con volumen adecuado, de temperatura templada y fraccionada a solicitud del servicio.
Blando gástrico

 para período agudo: Con selección de alimentos inhibidores y neutralizantes de la secreción gástrica, de consistencia semilíquida o blanda, fraccionada a solicitud del Licenciado en Nutrición del Servicio.


Blando -  intestinal:   Con selección de alimentos no estimulantes intestinal, pobre en celulosa o con residuos modificados,  reducido en lactosa, en ácidos orgánicos y gluten. De fácil digestión y absorción, con volumen reducido, temperatura templada y fraccionada.


Hipercelulósico:  Con selección de alimentos estimulantes de la motilidad intestinal,  con volúmenes adecuados según requerimiento del profesional del servicio. Con o sin fibras extras. Con 2 colaciones 1 o una colación 2 y 500 cc. de jugo de compota.
Hepatoprotector: Con selección de alimentos, hipograsa, hiperhidrocarbonada, de fácil digestibilidad. El Servicio de alimentación decidirá de acuerdo a las características del paciente la inclusión de celulosa modificada por cocción o no.
Diabético: Con selección de alimentos hipohidrocarbonados, fraccionados a solicitud del profesional del servicio .  Con 2 colaciones 1 o una colación 2.
Hipercalórico - hiperproteico: Se empleará las preparaciones de la dieta correspondiente a la patología; enriqueciéndola con colaciones a determinar de acuerdo a las necesidades calóricas y de nutrientes.

Dietas líquidas con 

alimentos naturales: Para suministrar por boca o sonda (nasogástrica o yeyunal), con inclusión de alimentos naturales , con o sin carnes, de consistencia líquida o semilíquida o espesa, con valores y volumen adecuados. Se distribuirá en envases de vidrio, material esterilizado o descartable, con tapas adecuadas.

PLANIFICACIÓN ALIMENTARIA

MENÚ 1: ALMUERZO
Sopa de fideos – Milanesa de carne – Puré mixto - Flan

Sopa de fideos
Peso Neto
Caldo base
250 cc.

Fideos
  8 grs.

Milanesa 

Carne
150 grs.

Huevo
1/5

Aceite
5 cc.

Pan  rallado 
15 grs.

Sal, condimentos
c/s.

Puré mixto
Calabaza
  



    150 grs.

Papa





    150 grs.

Leche
15 cc. 

Aceite
  3 cc.

Sal, nuez moscada
c/s

Flan

Leche
150 cc.

Polvo para flan
 20 grs.

VARIANTES DE PREPARACIÓN

· Pastel mixto de carne

· Hamburguesa – Tortilla de verduras

ALMUERZO Nº 1

VARIANTES DIETOTERÁPICAS
Hepático: Milanesa de carne al horno – Puré mixto -  Fruta (no banana): 130 grs.

Blando con carne: Milanesa  de carne  al horno – Puré mixto -  Flan

Diabético: Igual al normal  -  Fruta (no banana): 130 grs.

Hipercelulósico: Igual al Diabético

Blando sin carne: Sopa – Puré mixto - Fideos con queso – Flan

Fideos con queso
Peso Neto
Fideos
40 grs.

Queso 
  5 grs.
Aceite 
  3 cc.

Sal, cond.
     c/s.

Astringente: Sopa - Pollo al horno - Fideos con queso – Banana ( 1 unidad): 130 grs.

Fideos con queso
Peso Neto
Fideos
60 grs.

Queso 
  5  grs.
Aceite
  5 cc.

Sal, cond.
  c/s.

Pollo al horno
Peso Neto
Pollo
1/5 (180 grs.)

Aceite                                                                  5 cc.

Sal, cond.
 c/s.

MENÚ 1: CENA
Sopa de avena – Pan de carne - Arroz primavera  -  Compota

Sopa de avena
Peso Neto
Caldo base
250 cc.

Avena
 6 grs.

Pan de carne

Pulpa molida
100 grs.

Huevo
1/5

Cebolla
20 grs.

Pan remojado
10 grs.

Aceite
5 cc.

Sal, condimentos
c/s.

Ajo, perejil
c/s

Arroz primavera

Arroz
 60 grs.

Zanahoria
 50 grs.

Tomate
 50grs.

Arvejas 
 20 grs.

Aceite
   3 cc. 

Mayonesa
10 grs.

Sal, condim.
   c/s

Compota

Manzana
130 grs.

Edulcorante
c/s

Agua
c/s.

VARIANTES DE PREPARACIÓN

· Albóndigas estofadas – Arroz a la parmesana

· Guiso de arroz

CENA Nº1

VARIANTES DIETOTERÁPICAS
 Hepático:  Sopa – Pan de carne – Arroz con queso   – Compota.  

Arroz con queso
Peso Neto
Arroz
60 grs.

Aceite 
5 cc.

Queso
5 grs.

Sal, cond.

Blando con carne: Pollo al horno – Arroz con queso – Compota

Pollo al horno
Peso Neto
Pollo
1/5

Aceite 
5 cc.

Sal, cond.
c/s

Diabético:  Igual normal

Hipercelulósico: Sopa – Pan de carne – Verduras al natural -  Compota

Verduras al natural
Peso Neto
Zanahoria
150 grs.

Zapallito 
200 grs.

Calabaza
200 grs.

Aceite
3 cc

Sal
c/s

Blando sin carne: Sopa – Arroz con verduras (2 porciones) – Compota

Astringente: Sopa – Bife a la plancha - Arroz con queso – Dulce de membrillo ( 40 grs.)

Arroz con queso
Peso Neto
Arroz
60 grs.

Queso 
10 grs.
Aceite                                                       5 cc.

Sal, cond.
   c/s.

Bife a la plancha
Peso Neto
Pulpa 
100 grs.

Aceite                                                          2 cc.

Sal, cond.
     c/s

MENÚ 2: ALMUERZO
Sopa de fideos – Carne al horno  – Papas doradas - Ensalada de lechuga  y tomate -  Ensalada de frutas

Sopa de fideos
Peso Neto
Caldo base
250 cc.

Fideos
  8 grs.

Carne al horno

Pulpa 
150 grs.

Aceite
5 cc.

Sal, condimentos
c/s.

Ajo, perejil
c/s

Papas doradas
Papas
300  grs.

Sal,  cond.
 c/s.

Aceite
7 cc.

Ensalada 

Lechuga
30 grs.

Tomate
50 grs.

Aceite
3cc.

Sal
c/s

Ensalada de frutas

Manzana





50 grs.

Banana





60 grs.

Naranja





40 grs.

Azúcar
                                                  10 grs.


VARIANTES DE PREPARACIÓN

· Matambre a la leche – Puré de papas
· Bifes cebollados – Tortilla de papas

ALMUERZO Nº 2

VARIANTES DIETOTERÁPICAS
 Hepático:  Sopa – Carne al horno – Souflé de zapallitos y calabazas – Ensalada de frutas 

Soufflé de zapallitos y calabazas

Zapallitos
150 grs.

Calabazas
200 grs.

Cebolla
20 grs.

Huevo
1/2

Sal, condim.
 c/s

Queso 
10 grs.

Aceite
3 cc.

Blando con carne: Sopa – Pollo al horno (1/5) – Souflé – Compota

Compota
Fruta
130 grs.
Edulcorante
c/s

Agua
c/s

Diabético: Sopa – Carne al horno – Soufflé de zapallitos y calabazas – Ensalada de lechuga y tomate – Ensalada de frutas con edulcorante

Hipercelulósico: Igual al Diabético – Ensalada de frutas

Blando sin carne: Sopa – Puré de papas  -  Soufflé de zapallitos y calabaza – Compota

Puré
Papas
250 grs

Leche
15 cc

Aceite
 3cc

Sal, nuez moscada
c/s

Astringente: Sopa - Pollo al horno - Polenta con queso – Banana (130 grs.)

Polenta con queso
Peso Neto
Polenta
60 grs.

Queso 
 5 grs.
Aceite 
  5 cc.

Sal, cond.
  c/s.

Pollo al horno
Peso Neto
Pollo
1/5 (180 grs.)

Aceite                                                                  5 cc.

Sal, cond.
c/s.
MENÚ 2: CENA
Sopa de avena – Albóndigas al horno – Fideos al pesto - Gelatina

Sopa de avena
Peso Neto
Caldo base
250 cc.

Avena
  6 grs.

Albóndigas

Pulpa molida
100 grs.

Huevo
1/5

Pan remojado
10 grs.

Aceite
5 cc.

Cebolla
20 grs. 

Sal, condimentos
c/s.

Ajo, perejil
c/s

Fideos al pesto
Fideos
60 grs.

Aceite 
5 cc.

Albahaca, perejil, sal
c/s

Queso
5 grs.

Gelatina

Agua
130 cc.

Polvo 
 32 grs.

VARIANTES DE PREPARACIÓN

· Guisitos de verduras y fideos

· Pastel de maíz 
CENA Nº2

VARIANTES DIETOTERÁPICAS
Hepático: Igual al normal (sin pesto). 

Blando con carne: Igual normal (sin pesto). 

Diabético: Sopa – Acelga al graten – Albóndigas -  Gelatina dietética

Acelga al graten

Acelga
300 grs.

Cebolla
20 grs.

Salsa blanca
c/s

Aceite 
5 cc.

Sal, condimentos
c/s.

Salsa blanca
Leche
100 cc.

Aceite
3 cc.

Fécula de maíz
10 grs.

Sal, nuez moscada
c/s.

Queso rallado
5 grs.

Hipercelulósico: Igual al Diabético – Fruta

Blando sin carne: Sopa – Acelga con salsa blanca – Fideos con queso – Gelatina
Fideos con queso
Peso Neto
Fideos
40 grs.

Queso 
5 grs.
Aceite 
3 cc.

Sal, cond.
c/s.

Astringente: Sopa – Bife a la plancha - Fideos con queso – Gelatina

Fideos con queso
Peso Neto
Fideos
60 grs.

Queso 
 5 grs.
Aceite 
 5 cc.

Sal, cond.
  c/s.

Bifes a la plancha
Peso Neto
Pulpa
100 grs.

Aceite                                                        2 cc.

Sal, cond.
    c/s.
MENÚ 3  : ALMUERZO

Sopa de sémola – Milanesa de pollo – Ensalada Rusa -   Fruta

Sopa de sémola
Peso Neto
Caldo base
250 cc.

Sémola
 6 grs.

Milanesa de pollo
Pollo
150 grs.

Huevo
1/5

Pan rallado
20 grs.

Aceite
10  cc.

Sal, perejil, condimentos
c/s.

Ensalada rusa
Papa
150 grs.
Zanahoria
100 grs.

Arvejas
20

Mayonesa
12

Aceite 
3 cc.

Fruta fresca
130 grs.

VARIANTES DE PREPARACIÓN

· Milanesa a la napolitana – Bombas de papas

· Carne al horno con papas y batatas al horno

ALMUERZO Nº3

VARIANTES DIETOTERÁPICAS

Hepático: Igual al  normal (sin mayonesa)
Blando con carne: Sopa – Igual al normal (sin mayonesa) -  Compota

Compota

Fruta fresca
130 grs.

Edulcorante
c/s

Agua
c/s

Diabético: Igual al normal 

Hipercelulósico: Igual al Diabético

Blando sin carne: Sopa – Ensalada rusa (sin mayonesa) -  Arroz con queso – Compota

Arroz con queso
Peso Neto
Arroz
40 grs.

Queso  
5 grs.
Aceite 
  3 cc.

Sal, cond.
c/s.

Astringente: Sopa – Filete de pollo a la plancha - Arroz con queso – Dulce de membrillo (40 grs.)

Arroz con queso
Peso Neto
Arroz
60 grs.

Queso 
  5 grs.
Aceite  
  5 cc.

Sal, cond.
c/s.

Filete de pollo a la plancha
Peso Neto
Pollo
150 grs.
Aceite  
5 cc.

Sal, cond.
 c/s

MENÚ 3 : CENA
Sopa de fideos – Ñoquis de papa con salsa Bolognesa –  Flan

Sopa de fideos
                                  Peso Neto
Caldo base
250 cc.

Fideos
 8 grs.

Ñoquis de papa
Papa
250 grs.
Harina
45 grs.

Huevo 
50 grs.
Sal, nuez moscad, etc.
c/s

Salsa
Pulpa molida
50 grs.

Cebolla
20 grs.

Pimiento
5 grs.

Tomate triturado 
30 cc.

Aceite
5 cc.

Sal, condimentos
c/s.

Flan

Leche
150 cc.

Polvo para flan
 20 grs.

VARIANTES DE PREPARACIÓN

· Guisito de verduras

· Carne al horno – Tortilla de papas
CENA Nº 3

VARIANTES DIETOTERÁPICAS
Hepático: Hamburguesa – Ñoquis con aceite y queso - Flan 

Hamburguesa
Pulpa Molida
100 grs.

Aceite
5 cc

Sal, cond
c/s

Huevo
1/5

Pan remojado
10 grs.

Blando con carne: Igual al Hepático
Diabético: Sopa – Souflé de calabazas - Hamburguesa  -  Fruta (1 unidad de 130 grs., no banana)

Souflé
Calabaza
300 grs.

Huevo
1/3 grs.
Aceite
   5 cc.

Sal, cond.
    c/s
Queso 
10 grs.
Hipercelulósico: Igual al Diabético

Blando sin carne: Sopa – Souflé – Ñoquis con aceite y queso – Flan

Astringente: Sopa – Bife a la plancha - Polenta con queso – Gelatina

Polenta con queso
Peso Neto
Polenta
60 grs.

Queso
 5 grs.
Aceite                      
  5 cc.

Sal, cond.
    c/s.

Bife a la plancha
Peso Neto
Pulpa
100 grs.

Aceite                       
2 cc.

Sal, cond.
c/s

Gelatina
Peso Neto
Polvo 
32 grs.

Agua                       
c/s

ALMUERZO Nº 4

Sopa de arroz – Milanesa – Tortilla mixta – Fruta

Sopa de arroz
Peso Neto
Caldo base
250 cc.

Arroz
 8 grs.

Milanesa al horno

Pulpa
150 grs.

Aceite
5 cc.

Pan rallado
15 grs.

Huevo
1/5

Sal, condimentos
c/s.

Ajo, perejil
c/s

Tortilla mixta

Papa
100 grs.

Zanahoria
100 grs.

Acelga
100 grs.

Cebolla
  20 grs.

Huevo  
1/3

Aceite
5 cc.

Sal, perejil
c/s

Fruta
130 grs.


VARIANTES DE PREPARACIÓN

· Panaché de verduras – Bifes a la portuguesa

· Bifes a la criolla

ALMUERZO Nº 4

VARIANTES DIETOTERÁPICAS

Hepático: Igual al normal.

Blando con carne: Igual al normal. Fruta asada

Fruta asada

Manzana o pera
130 grs.

Azúcar
5 grs.

Diabético: Igual al normal -  Fruta (no banana): 130grs.

Hipercelulósico: Igual al diabético

Blando sin carne: Sopa - Tortilla – Arroz con queso – Fruta asada

Arroz con queso

Arroz
40 grs.

Aceite
5 grs.

Sal, nuez moscada
c/s.

Queso 
5 grs.

Astringente: Sopa - Pollo al horno - Arroz con queso – Fruta asada

Arroz con queso
Peso Neto
Arroz
60 grs.

Queso 
 5 grs.
Aceite 
 5 cc.

Sal, cond.
 c/s.

Pollo al horno
Peso Neto
Pollo
1/5 (180 grs.)

Aceite                                                        5 cc.

Sal, cond.
   c/s

MENÚ 4: CENA
Sopa de avena – Albóndigas en salsa – Panaché de verduras -  Maicena 

Sopa de avena
Peso Neto
Caldo base
250 cc.

Avena
  6 grs.

Panaché
Papa
100 grs.

Arvejas
  10 grs.

Calabaza
100 grs.

Acelga o zapallitos
100 grs.

Aceite
   5 cc.

Sal, cond.
    c/s

Salsa
Cebolla 
20 grs.

Pimiento 
5 grs.

Tomate triturado
30 grs.

Sal, cond.
 c/s.

Aceite 
3 cc.

Albóndigas  de carne

Pulpa molida




   100 grs.

Huevo





    1/5


Aceite

                                    5 cc.

Pan remojado


              10 grs.

Cebolla




     20 grs.

Sal, cond. 

                                     c/s

Maicena 

Fécula de maíz
12 grs.

Azúcar
15 grs.

Leche
150 cc.

Esencia de vainilla
c/s

VARIANTES DE PREPARACIÓN

· Milanesa al horno -  Tortilla mixta de verduras
· Bifes a la criolla
CENA Nº 4

VARIANTES DIETOTERÁPICAS
Hepático: Sopa – Albóndigas  de carne -  Panaché -  Maicena

Blando con carne: Igual a Hepático

Diabético: Sopa – Albóndigas de carne - Panaché – Fruta   (no banana): 130 grs.

Hipercelulósico: Igual al diabético
Blando sin carne:  Sopa – Fideos (40 grs.) con queso (5 grs.) – Panaché - Maicena

Astringente: Sopa – Bife a la plancha  – Fideos con queso – Banana (1 unidad de 130 grs.)

Fideos con queso
Peso Neto
Fideos
60 grs.

Queso 
  5 grs.
Aceite 
  5 cc.

Sal, cond.
  c/s.

Bife a la plancha
Peso Neto
Pulpa
100 grs.

Aceite                                                                    2 cc.

Sal, cond.
  c/s

MENÚ 5: ALMUERZO

Sopa de fideos – Tarta de carne -  Ensalada zanahoria, remolacha y papa – Compota

Sopa de fideos
Peso Neto
Caldo base
250 cc.

Fideos
 8 grs.

Tarta 


Harina
50 grs.

Levadura
c/s

Aceite
3 cc.

Relleno

Pulpa picada
150 grs.

Cebolla
20 grs

Pimiento
5 grs.

Huevo duro
1/4

Aceite
5cc.

Zanahoria 
10 grs.

Sal, azúcar, condim.
c/s

Ensalada

Remolacha
100 grs.

Zanahoria
100 grs.

Papa 
100 grs.

Sal, condim.
 c/s

Aceite
3 cc.

Vinagre
 c/s

Compota
Fruta
130 grs.

Edulcorante
c/s

VARIANTES DE PREPARACIÓN

· Empanadas (2 un.) – Tortilla mixta de verduras – Ensalada de tomate y lechuga

· Pastel de papas y carne

ALMUERZO Nº 5

VARIANTES DIETOTERÁPICAS
Hepático:  Igual al normal

Blando con carne: Igual normal

Diabético: Igual a normal  

Hipercelulósico: Igual al Diabético

Blando sin carne: Sopa - Ensalada   - Polenta con queso – Compota

Polenta con queso
Peso Neto
Polenta
40 grs.

Queso 
5 grs.
Aceite  
5 grs.

Sal, cond.
  c/s.

Astringente: Sopa - Pollo al horno - Polenta con queso – Gelatina 

Polenta con queso
Peso Neto
Polenta
60 grs.

Queso 
10 grs.
Aceite                                                                   5 grs.

Sal, cond.
   c/s.

Pollo al horno
Peso Neto
Pollo
1/5

Aceite
5 cc.

Sal, cond.
c/s

Gelatina
Peso Neto
Polvo 
32 grs.

Agua                       
c/s

MENÚ 5: CENA
Sopa de avena – Bifes cebollados – Canelones con salsa – Fruta

Sopa de avena
Peso Neto
Caldo base
250 cc.

Avena
6 grs.

Bifes cebollados
Pulpa
100 grs.

Cebolla 
 20 grs.

Pimiento 
 5 grs.

Aceite
5 cc.

Canelones 

Harina
40 grs.

Leche
50 cc

Huevo
1/5

Fécula
5 grs.

Acelga 
250 grs.

Cebolla
20 grs.

Queso
5 grs

Aceite 
5 cc.

Sal, condim.
 c/s

Salsa blanca
 

Leche
50 cc.

Fécula
5 grs.

Aceite
3 cc.

Sal, condim.
 c/s

Salsa roja
 

Cebolla
20 grs.

Pimiento
5 grs.

Tomate triturado
30 cc.
Aceite
3 cc.

Sal, condim.
 c/s

Fruta
una unidad de 130 grs. 


VARIANTES DE PREPARACIÓN

· Lasagna con salsa

· Hamburguesa de carne – Canelones de choclo
CENA Nº 5
VARIANTES DIETOTERÁPICAS
Hepático: Sopa – Bife  a la plancha - Canelones sin salsa de tomates, con salsa blanca  y queso (5 grs.) – Fruta (no banana): 130 grs.

Blando con carne: Sopa -  Pollo al horno - Canelones sin salsa de tomates, con salsa blanca  y queso ( 5grs.) – Fruta asada

Pollo al horno
Peso Neto
Pollo
1/5

Aceite 
5 cc.

Sal, cond.
c/s

Fruta asada
Peso Neto
Manzana o pera
130 grs.

Azúcar 
     5 grs.

Diabético: Igual al normal -  Fruta (no banana): 130 grs.

Hipercelulósico: Igual al Diabético

Blando sin carne:  Sopa - Canelones sin salsa de tomates, con salsa blanca  y queso – Fideos  con queso  -  Fruta asada
Fideos con queso
Peso Neto
Fideos
40 grs.

Queso 
5 grs.
Aceite                
 5 cc.

Sal, cond.
  c/s.

Astringente: Sopa – Bife a la plancha - Fideos con queso – Fruta asada

Fideos con queso
Peso Neto
Fideos
60 grs.

Queso 
  5 grs.
Aceite                
 5 cc.

Sal, cond.
  c/s.

Bife a la plancha
Peso Neto
Pulpa
100 grs.

Aceite 
2 cc.

Sal, cond.
c/s

MENÚ 6: ALMUERZO

Sopa de sémola - Milanesa de pollo – Puré de papas - Flan

Sopa de sémola
Peso Neto
Caldo base
250 cc.

Sémola
 6 grs.

Milanesa

Pechuga 
150 grs.

Aceite
5 cc.

Sal, condimentos
c/s.

Pan rallado
15 grs.

Huevo
1/5.

Puré de papas

Papas
250 grs.

Leche
15 cc.

Aceite
  3 cc.

Sal, cond.
c/s

Flan

Polvo
 20 grs.
Leche
 150 cc.

VARIANTES DE PREPARACIÓN

· Carne al horno -  Tortilla de papas

· Milanesa de carne – Papas perejiladas

ALMUERZO Nº 6

VARIANTES DIETOTERÁPICAS

Hepático: Igual al normal -  Fruta (no banana): 130 grs

Blando con carne: Igual a normal   - Flan

Diabético: Sopa – Puré mixto – Milanesa de pollo - Flan dietético (polvo: 15 grs., leche: 15 cc.)

Puré mixto

Papa
150 grs.

Calabaza                              
150 grs.

Sal, condim. ( nuez moscada )
 c/s

Leche
15 cc.

Aceite
  3 cc.

Hipercelulósico: Igual al Diabético - Fruta

Blando sin carne: Sopa - Puré mixto - Polenta con queso – Flan

Polenta con queso
Peso Neto
Polenta
40 grs.

Queso 
5 grs.
Aceite 
 3 cc.

Sal, cond.
  c/s.

Astringente: Sopa – Pechuga ala plancha - Polenta con queso – Dulce membrillo (40 grs.)

Polenta con queso
Peso Neto
Polenta
60 grs.

Queso 
5 grs.
Aceite                                                     5 cc.

Sal, cond.
c/s.

Pechuga a la plancha
Peso Neto
Pollo
150 grs

Aceite
5 cc.

Sal, cond.
c/s

MENÚ 6: CENA
Sopa de avena – Pan de carne - Arroz  amarillo – Aspic

Sopa de avena
Peso Neto
Caldo base
250 cc.

Avena
 8 grs.

Pan de carne 

Pulpa 
100 grs.

Aceite
 5  cc.

Sal, condimentos
c/s.

Pan rallado y/o remojado
10 grs.

Huevo
1/5

Cebolla
20 grs.

Arroz amarillo


Arroz
60 grs.

Sal, condim.
 c/s

Queso 
5 grs.

Cond. para arroz
c/s

Cebolla
20 grs.

Pimiento
5 grs.

Aceite
5 grs.

Aspic de frutas

Gelatina ( polvo )
24 grs.

Agua
c/s.

Banana
20 grs.

Manzana
25 grs.

VARIANTES DE PREPARACIÓN

· Arroz primavera – Hamburguesa de pollo

· Bifes a la portuguesa – Arroz a la parmesana
CENA Nº 6

VARIANTES DIETOTERÁPICAS
Hepático: Igual al normal. (con arroz con queso)- Aspic

Arroz con queso
Peso Neto
Arroz
60 grs.

Queso 
  5 grs.
Aceite  
  5 cc.

Sal, cond.
 c/s.

Blando con carne: Igual a Hepático -  Pollo al horno

Pollo al horno
Peso Neto
Pollo
1/5 (180 grs.)

Aceite
5 cc.

Sal, cond.
c/s

Diabético: Sopa – Pan de carne – Soufflé de acelga – Aspic dietético

Soufflé de acelga

Acelga
300 grs.

Huevo
½

Cebolla
20 grs.

Sal, condim.
 c/s

Queso 
10 grs.

Aceite
3cc.

Hipercelulósico: Igual al Diabético – Compota

Blando sin carne: Sopa –Soufflé de acelga – Arroz con queso -  Aspic

Arroz con queso
Peso Neto
Arroz
40 grs.

Queso 
 5 grs.
Aceite  
  3 cc.

Sal, cond.
 c/s.

Astringente: Sopa – Bife a la plancha - Arroz con queso – Aspic

Arroz con queso
Peso Neto
Arroz
60 grs.

Queso 
  5 grs.
Aceite 
  5 cc.

Sal, cond.
c/s.

Bife a la plancha
Peso Neto
Pulpa
100 grs.

Aceite                                                              2 cc.

Sal, cond.
c/s
MENÚ 7: ALMUERZO
Sopa de arroz – Carne al horno - Lasagna con salsa – Manzana al horno

Sopa de arroz
Peso Neto

Caldo base
250 cc.

Arroz
 8 grs.

Carne al  horno

Pulpa 
150 grs.

Aceite
5 cc.

Sal, condimentos
c/s.

Lasagna
Harina
40 grs.

Leche
50 cc

Huevo
1/5

Fécula
5 grs.

Acelga 
250 grs.

Cebolla
20 grs.

Queso
5 grs

Aceite 
5 cc.

Sal, condim.
 c/s

Salsa blanca
 

Leche
50 cc.

Fécula
5 grs.

Aceite
3 cc.

Sal, condim.
 c/s

Salsa roja
 

Cebolla
20 grs.

Pimiento
5 grs.

Tomate triturado
30 cc.
Aceite
3 cc.

Sal, condim.
 c/s

Aceite
5 cc.

Manzana al horno
Fruta
130 grs.

Azúcar
    5 grs. 

VARIANTES DE PREPARACIÓN

· Pan de carne - Pascualina

· Albóndigas estofadas – Ñoquis con salsa

ALMUERZO Nº 7

VARIANTES DIETOTERÁPICAS
Hepático: Igual a normal -  Lasagna con salsa blanca y queso (5 grs.)– Manzana al horno

Blando con carne:  Igual a normal -  Lasagna con salsa blanca y queso (5 grs.)– Manzana al horno

Diabético: Igual a normal . Manzana al horno con edulcorante

Hipercelulósico: Igual al Diabético – Manzana al horno

Blando sin carne: Sopa – Lasagna con salsa blanca y  queso ( doble ración ) – Manzana la horno

Astringente: Sopa - Pollo al horno - Fideos con queso – Manzana al horno

Fideos con queso
Peso Neto
Fideos
60 grs.

Queso 
 5 grs.
Aceite 
 5 cc.

Sal, cond.
c/s.

Pollo al horno
Peso Neto
Pollo
1/5 (180 grs.)

Aceite                                                        5 cc.

Sal, cond.
 c/s

MENÚ 7: CENA
Sopa de sémola – Guisito de verduras - Fruta

Sopa de sémola
Peso Neto
Caldo base
250 cc.

Sémola
6 grs.


Guisito

Papa
100 grs.

Arvejas
10 grs.

Zanahoria
50 grs.

Zapallitos
80 grs

Carne Molida
100 grs.

Tomate triturado 
30 grs.

Cebolla
20 grs.

Pimiento
 5 grs.

Fideos
40 grs

Aceite
5 cc.

Queso
5 grs.

Sal, cond.
c/s

Fruta
1 unidad de 130 grs.
VARIANTES DE PREPARACIÓN

· Milanesa al horno – Verduras con salsa blanca

· Carne al horno – Tortilla mixta de verduras

CENA Nº 7

VARIANTES DIETOTERÁPICAS
Hepático:  Igual normal (con salsa Liviana) – Fruta (no banana)

Blando con carne: Igual hepático  - Compota

Compota

Manzana
130 grs.

Edulcorante
c/s

Agua 
c/s

Diabético: Igual normal – Compota

Hipercelúlosico: Igual al diabético

Blando sin carne: Sopa – Guiso sin carne – Compota 

Astringente: Sopa – Bife a la plancha – Polenta con queso – Membrillo (40 grs.)

Polenta con queso
Peso Neto
Polenta
60 grs.

Queso 
5 grs.
Aceite                                                                 5 cc.

Sal, cond.  
  c /s.

Bife a la plancha
Peso Neto
Pulpa
100 grs.

Aceite                                                                    2 cc.

Sal, cond.
    c/s.

MENÚ 8: ALMUERZO
Sopa de sémola – Carne al jugo – Ravioles con salsa – Fruta
Sopa de avena
Peso Neto
Caldo base
250 cc.

Sémola
 6 grs.

Carne al jugo 

Pulpa 
150 grs.

Aceite
5 cc.

Sal, condimentos
c/s.
Caldo
c/s

Ravioles con salsa 

Ravioles 
250 grs.
Tomate triturado 
30 cc

Cebolla
20 grs.

Pimiento
5 grs.
Sal, cond.
 c/s.

Aceite
5 cc.

Queso 
5 grs.

Fruta 
una unidad de 130 grs.      


VARIANTES DE PREPARACIÓN

· Bifes cebollados – Arroz  a la parmesana

· Albóndigas a la horno  -  Capeletinis con salsa
ALMUERZO Nº 8

VARIANTES DIETOTERÁPICAS
Hepático:  Igual al normal (sin salsa con aceite y queso)
Blando con carne: Sopa – Pollo al horno – Ravioles con aceite y queso -   Compota
Pollo al horno
Peso Neto
Pollo
1/5 (180 grs.)

Aceite
 5 cc.

Sal, cond.
c/s

Compota

Fruta  
130 grs.

Edulcorante
c/s
Diabético: Sopa – Milanesa al horno -  Souflé de acelga – Zanahoria rallada -  Fruta (1 unidad de 130 grs., no banana)

Soufflé de acelga
Peso Neto

Acelga
300 grs.

Cebolla
20 grs.

Huevo
½

Queso
10 grs.

Sal, condim.
 c/s

Aceite
3 cc.

Zanahoria rallada 

Zanahoria
100 grs.

Aceite
3 cc.

Sal, oregáno
c/s

Hipercelulósico: Igual al Diabético

Blando sin carne Sopa –Ravioles con aceite y queso -  Soufflé – Sémola

Astringente: Sopa - Pollo al horno - Fideos con queso – Banana ( 1 unidad)

Fideos con queso
Peso Neto
Fideos
60 grs.

Queso 
  5 grs.
Aceite                                                       5  cc.

Sal, cond.
   c/s.

Pollo al horno
Peso Neto
Pollo
1/5 (180 grs.)

Aceite                                                                 5 cc.

Sal, cond.
c/s.

MENÚ 8: CENA

Sopa de avena  - Omelette de queso – Milanesa al horno – Ensalada cocida de zapallitos y zanahoria – Sémola con leche
Sopa de sémola


              Peso Neto
Caldo base
250 cc.

Avena
6 grs.

Omelette de queso
Peso Neto
Huevo
50 grs

Queso
25 grs.

Sal, cond.
c/s
Aceite
3 cc.
Milanesa 

Pulpa
100 grs

Huevo
1/5

Pan rallado
15 grs
Aceite 
  5 cc.

Sal, cond.
 c/s.

Ensalada  

Zapallitos




  200 grs

Zanahoria                                  200 grs.

Aceite
3 cc.

Sal, condimentos
c/s.

Sémola con leche
Leche
150 cc.

Sémola
12 grs.

Azúcar
15 grs. 

Fruta 
una unidad de 130 grs.      


VARIANTES DE PREPARACIÓN

· Guisitos de verduras y fideos

· Bifes a la criolla
CENA Nº 8

VARIANTES DIETOTERÁPICAS

Hepático: Sopa – Milanesa al horno – Puré de papas - Ensalada cocida – Sémola
Puré de papas

Papas
250 grs.

Leche
15 cc.

Aceite
  3 cc.

Sal, cond.
c/s

Blando con carne: Igual a hepático 

Diabético: Igual al normal – Fruta al horno con edulcorante

Hipercelulósico: Igual al Diabético – Fruta (130 grs.)

Blando sin carne: Sopa – Puré de papas – Ensalada cocida – Sémola
Astringente: Sopa – Bife a la plancha – Arroz   con queso – Fruta al horno

Bife a la plancha
Peso Neto
Pulpa
100 grs.

Aceite                                                        2 cc.

Sal, cond.
     c/s.

MENÚ 9: ALMUERZO
Sopa de avena – Hamburguesa de pollo – Tortilla de papas – Tomate al orégano - Fruta

Sopa de avena
Peso Neto
Caldo base
250 cc.

Avena
 6 grs.

Pollo al horno
Peso Neto
Pollo 
1/4
Aceite 
 5 cc.

Sal, cond.
 c/s.

Tortilla de papas 

Papas
250 grs.

Huevo
1/3

Sal, perejil
 c/s.

Aceite
5 cc.

Cebolla
20 grs.

Tomate al orégano

Tomate
1 unidad (100 grs.)

Sal
c/s.

Aceite
3cc.

Fruta
1 unidad (130 grs.)

VARIANTES DE PREPARACIÓN

· Pollo al horno -  Papas perejiladas

· Bife a la provensal  - Bombas de papas

ALMUERZO Nº 9

VARIANTES DIETOTERÁPICAS
 Hepático:  Igual al normal  (sin tomate)–  Fruta (no banana): 130 grs.

Blando con carne: Igual hepático – Fruta al horno  

Fruta al horno
Peso Neto
Fruta
130 gr.

Azúcar
5 grs.

Diabético: Sopa – Hamburguesa -  Souflé de zapallitos – Tomate al orégano -  Fruta (1 unidad de 130 grs., no banana)

Souflé de zapallitos

Zapallitos
300 grs.

Cebolla
20 grs.

Huevo
½

Queso
10 grs.

Aceite
3 cc.

Sal, condim.
 c/s

Hipercelulósico: Igual al Diabético

Blando sin carne Sopa -Tortilla - Soufflé – Fruta al horno

Astringente: Sopa – Hamburguesa de pollo al horno – Polenta con queso – Banana ( 1 unidad): 130 grs.

Polenta con queso
Peso Neto
Polenta
60 grs.

Queso 
5 grs.
Aceite                                                     5 cc.

Sal, cond.
 c/s.

MENÚ 9: CENA

Sopa de Fideos – Guisito de arroz  -  Ensalada de frutas

Sopa de fideos
Peso Neto
Caldo base
250 cc.

Fideos
8 grs.

Guisito

Pulpa molida
75 grs.

Sal, condim.
c/s

Perejil, ajo
c/s

Aceite
5 cc.

Tomate Triturado
30  grs.

Cebolla
20 grs.

Pimiento
5 grs.

Arroz
40 grs.

Arvejas
10 grs.

Papa
100 grs.

Zanahoria
50 grs.

Zapallitos
80 grs.

Queso
5 grs.

Ensalada de frutas

Manzana





50 grs.

Banana





60 grs.

Naranja





40 grs.

Azúcar
                                                 10 grs.


VARIANTES DE PREPARACIÓN

· Guisito de verduras y fideos

· Matambre a la leche – Ensalada de arroz y verduras
CENA Nº 9

VARIANTES DIETOTERÁPICAS
Hepático: Igual al normal (con salsa liviana)

Blando con carne: Igual a hepática - Flan

Flan
Peso Neto
Polvo
20 grs.

Leche 
150 cc. 

Diabético: Igual al normal  - Ensalada de frutas con edulcorante

Hipercelulósico: Bife a la plancha – Verduras al natural - Ensalada de frutas

Verduras al natural
Peso Neto
Zanahoria
150 grs.

Zapallito 
200 grs.

Calabaza
200 grs.

Aceite
3 cc

Sal
c/s

Blando sin carne: Sopa – Verduras al natural - Arroz con queso – Flan

Arroz con queso
Peso Neto
Arroz
40 grs.

Queso 
5 grs.
Aceite                                                           5 cc.

Sal, cond.
  c/s.

Astringente: Sopa – Bife a la plancha - Arroz con queso – Gelatina

Arroz con queso
Peso Neto
Arroz
60 grs.

Queso 
 5  grs.
Aceite                                                            5 cc.

Sal, cond.
  c/s.

Bife a la plancha
Peso Neto
Pulpa
100 grs.

Aceite                                                       2 cc.

Sal, cond.
c/s

MENÚ 10: ALMUERZO
Sopa de fideos - Pizza – Carne  al horno - Ensalada cocida -  Fruta 

Sopa de fideos
Peso Neto
Caldo base
250 cc.

Fideos
8 grs.

Carne al horno

Pulpa o peceto
150 grs.

Aceite
5 cc.

Sal, condimentos
c/s.

Ajo, perejil
c/s

Pizza

Harina
50 grs.

Levadura, sal, condim.
c/s

Tomate triturado
30 grs.

Cebolla
20 grs.

Pimiento
5 grs.

Aceite
3 cc.

Sal, cond.
c/s.

Queso fresco
25 grs

Ensalada

Zanahoria
100 grs.

Chaucha  u otra verdura verde cocida
100 grs.

Aceite
3 cc.

Sal, condim.
c/s

Fruta
1 unidad de 130 grs.

VARIANTES DE PREPARACIÓN

· Hamburguesa napolitana – Arroz primavera

· Fugaza de queso  y carne – Ensalada de remolacha, papas y huevo

ALMUERZO Nº 10

VARIANTES DIETOTERÁPICAS
Hepático: Sopa – Carne al horno – Pizza de acelga (sin salsa) -  Ensalada cocida – Fruta (de 130 grs., no banana)
Pizza de acelga

Acelga
300 grs.

Aceite
3 cc.

Huevo 
1/3

Cebolla
15 grs.

Sal, cond.
c/s.

Queso fresco
25 grs

Blando con carne:  Sopa – Carne al horno – Pizza de acelga (sin salsa) – Ensalada cocida - Compota

Compota

Fruta
130 grs.

Edulcorante
c/s grs.

Agua
c/s
Diabético: Sopa – Pizza de acelga – Carne al horno - Ensalada- Postre: Fruta (de 130 grs., no banana)

Pizza de acelga

Acelga
300 grs.

Aceite
3 cc.

Sal, cond.
c/s.

Queso fresco
25 grs

Tomate triturado
30 grs.

Cebolla
25 grs.

Hipercelulósico: Igual al Diabético
Blando sin carne: Sopa – Pizza de acelga (sin salsa) – Ensalada cocida – Compota

Astringente: Sopa - Pollo al horno – Fideos con queso – Dulce de membrillo (40 grs.)

Fideos con queso
Peso Neto
Fideos
60 grs.

Queso 
  5 grs.
Aceite                                                       5 cc.

Sal, cond.
  c/s.

Pollo al horno
Peso Neto
Pollo
1/5 (180 grs.)

Aceite                                                        5 grs.

Sal, cond.
  c/s
MENÚ 10: CENA
Sopa de sémola – Hamburguesa de pollo – Jardinera de verduras – Manzana al horno

Sopa de arroz
Peso Neto
Caldo base
250 cc.

Sémola
  8 grs.

Jardinera de verduras

Papa
200 grs.

Zanahoria
100 grs.

Arvejas 
20 grs.


Aceite
3 cc.

Sal, condimentos
c/s.

Hamburguesa  de pollo

Pollo





   90 grs.

Pan remojado y/o rallado                                  10 grs. 

Huevo




             1/5


Aceite
                                                             5 cc.

Sal, cond.                                                         c/s

Manzana al horno

Manzana
130 grs.

Azúcar
    5 grs.

VARIANTES DE PREPARACIÓN

· Pollo al horno – Papas doradas

· Salpicón de pollo y verduras
CENA Nº 10

VARIANTES DIETOTERÁPICAS
Hepático: sopa – Igual normal 

Blando con carne: Igual normal

Diabético: Igual normal -  Manzana al horno con edulcorante

Hipercelulósico: Igual al Diabético

Blando sin carne: Sopa – Polenta (40 grs.) con queso (5 grs.)  - Jardinera de verduras – Manzana al horno

Astringente: Sopa – Hamburguesa de pollo – Polenta   con queso – Manzana al horno

Polenta con queso
Peso Neto
Polenta
60 grs.

Queso 
   5 grs.
Aceite                                                             5 grs.

Sal, cond.
  c/s.
GENERALIDADES:

Las dietas podrán ser administradas en 4, 5 o 6 fracciones diarias según la patología. En lo posible deberán adaptarse a la dieta normal. Si la patología no lo permitiese podrá elaborarse preparaciones especiales con la técnica dietoterápica más adecuada, respetando el valor calórico y de nutrientes como así también el gramaje de la formulación.

En la dietoterapia, el reemplazo de pan se hará teniendo en cuenta las calorías y los gramos.

Se reemplazará por tostadas, grisines, galletitas de agua, pan  sin gluten, pan integral o galletitas integral o con salvado o sin TACC.

Comprende preparaciones dietéticas conformadas por: sopas, carnes, hortalizas, frutas, cereales, pastas con o sin salsa dietéticas, postres con azúcar o edulcorantes, o con cremas aunque a pedido del servicio podrá hacerse adaptaciones del menú normal.

Se deberá siempre respetar gramajes, técnicas culinarias y equivalencias de los alimentos.
Colaciones:
El Licenciado del Servicio evaluará el estado nutricional del paciente para indicar el tipo y cantidad de colación. Las colaciones podrán ser utilizadas para casos especiales que requieran un incremento del valor calórico o de un nutriente o un fraccionamiento mayor de la alimentación.

Las mismas serán facturadas de acuerdo a su código.

Desayuno - merienda:
El Jefe del Servicio de Alimentación y Dietética indicará las opciones de desayuno - merienda para pacientes y personal autorizado.

Los horarios de servido serán los siguientes: 

Desayuno: entre 8 y 8, 30 hs.

Colación de media mañana: entre 10 y 10, 30 hs.

Almuerzo: entre 12 y 12, 30 hs.

Merienda: entre 15 y 15, 30 hs.

Colación de media tarde mañana: entre 17, 30 y 18 hs.

Cena: entre 19, 30 y 20 hs.

- Dietas líquidas

Dieta líquida

Por boca o sonda

· Jugo de compota de frutas frescas o desecadas al 5, 10 %, o con edulcorante.

· Té con azúcar al 5 % o con edulcorante.

· Caldo de verduras, con  o sin sal.  

Dieta Líquida Completa

Integrada por diferentes nutrientes, de consistencia líquida o semilíquida, con valores calóricos y volúmenes adecuados para administrar por boca o sonda.

Se deberá utilizar recipientes adecuados para su preparación.

Para la distribución se utilizará envases de vidrio u otro material esterilizable o descartable con tapas adecuadas.

A  base de alimentos:

· Carne: 130 grs.

· Veg. “B”: 150 grs.

· Veg. “C”: 100 grs.

· Cereales: 20 grs.

· Aceite: 10 cc.

- Dieta molida o picada
El licenciado y/o nutricionista del servicio podrá solicitar a la empresa para los pacientes con falta o sin piezas dentarias, la trituración de la carne de la dieta correspondiente. Esto no significará trasladar el código a la dieta blanda con carne sino que debe considerarse dentro del tipo de dieta solicitado (normal molido o picado).

- En todos los casos, las dietas a administrar deberán tener en cuenta:

a) La combinación de alimentos de los distintos grupos, la variedad de las preparaciones y la inclusión de alimentos y preparaciones que combinen los caracteres organolépticos.

b) En todo el sistema del proceso alimentario regirá las normas de higiene y bromatológicas prescriptas por el Código Alimentario Argentino y de la autoridad sanitaria competente.

c) En cuanto al tipo de alimento se podrá utilizar productos naturales, elaborados, deshidratados, y otros. La empresa podrá proponer otras alternativas cuya inclusión requerirá la aprobación de los nutricionistas del servicio de Alimentación y / o del Departamento de Nutrición.

d) No se admitirá bajo ningún concepto el servicio de comidas recalentadas, ni la reutilización de sobrantes de comidas (que no han sido servidas o ingeridas) exceptuándose a aquellas que sean conservadas en frío (flanes, gelatinas, postres, etc.),  servidas en el mismo día o al día siguiente.

- Tipificación de alimentos
A efectos 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.

Se considera necesario la disponibilidad de stock básico de los alimentos y productos por el total de días especificados en el pliego contractual.
- Recursos físicos
El establecimiento usuario facilitará la vigencia del contrato sin cargo, bajo  inventario en las condiciones que se encuentran: edilicia, instalaciones, equipamientos, muebles y artefactos, vajilla y elementos de cocción y de refrigeración destinados únicamente para la prestación de servicio licitado. Por cuenta de la concesionaria correrá los gastos de funcionamiento, la pérdida, deterioro parcial  o total, adecuación y mantenimiento de lo precedente.

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

- Reformas edilicias
Previa autorización de la Dirección del Hospital y de la Dirección General de Construcciones Hospitalarias, la empresa podrá remodelar las instalaciones a fin de adecuar la prestación y/o servicio.

Dichas reformas fueran edilicias quedarán en beneficio del establecimiento, sin derecho a indemnización.
- Equipamiento y vajilla

La empresa adjudicataria deberá mantener en cantidad y en condiciones adecuadas el equipamiento, elementos y vajillas para cubrir las necesidades de la cobertura total.

Podrá ser reemplazados  a solicitud del Servicio.
Se requiere personal capacitado e idóneo para cada tarea: 

· Lic. En Nutrición. (turno mañana y turno tarde, con horarios a acordar con el servicio, pero cubriendo un mínimo de 4 horas por turno)

· Encargado (este personal será necesario en el caso de no contar con Lic. en nutrición en todo el proceso  alimentario (de 6 a 22 hs.), por lo tanto entre ambos deberán coordinar los horarios para cubrir toda esa franja horaria. Estos horarios deberán ser aprobados por el Servicio.

· Cocinero (con 2 años de experiencia como mínimo).

· Camareros ( número necesario para una correcta prestación).

Características del uniforme del personal

El uniforme del personal de la empresa prestataria,  que desempeña sus funciones dentro del área del Servicio de alimentación y dietética, deberá contar con los siguientes elementos: 

· Guardapolvo o ambo que deberá utilizarse para circular en todas las dependencias del hospital.

· Cofia del mismos color, de uso permanente, tipo cofia de baño, de tela, elastizada. En el caso de los varones, utilizaran un birrete del mismo color.

· Delantal permanente dentro del área de cocina, reversible, de tela de algodón y de tela impermeable.

· Calzado cerrado, en buen estado y correcta higiene.

· Calzado de goma para las actividades de limpieza.

· Guantes tipo látex para la manipulación de alimentos y comidas.

· Guantes de descarne para manipulación de vajillas sometidas a temperaturas elevadas.

· Guantes descartables para el proceso de servido de comidas.

· Tarjeta identificatoria, colocada en lugar visible, con nombre y apellido del personal e identificación de la empresa.
El Personal de la Empresa que cumpla funciones en los diferentes sectores del servicio deberá cumplir con todos los requisitos específicos al momento de prestación, debiendo contar con la Libreta Sanitaria  correspondiente y Certificado de Bueno Conducta Actualizados. 
Distribución de las dietas

Para la distribución de las dietas a salas, el servicio exigirá el Sistema Centralizado, por lo tanto, el equipamiento deberá adecuarse a las siguientes normas:

· Bandejas  térmicas, con tapa,  apilables, servidas desde el área de cocina, en forma individual, nominadas por paciente y /o tipo de dieta. Las mismas se transportaran en carros de acero inoxidable con capacidad aproximada para 30 bandejas.

Deberá proveerse la vajilla completa : 

· Para almuerzo,  cena y colaciones (internados): cubiertos, consomeras térmicas con tapa descartable o no, recipientes de material resistente (tipo “melamina”) para el servido de las preparaciones en las bandejas,  recipiente para postres y colaciones con tapa.

· Para merienda y desayuno (internados): Bandejas de acero o material resistente;  tazas de plástico resistente (capacidad: 300 cc.) y cubiertos correspondientes. Termos con capacidad suficiente.

· Para merienda y desayuno en comedor (personal): Bandeja de plástico resistente, tazas de vidrio o plástico resistente (de fácil lavado), jarras o termos, cubiertos correspondientes, azucareras.

· Para almuerzo y cena en comedor (personal): Platos de vidrio, loza o cerámico;  vasos de vidrio, cubiertos correspondientes, recipientes para el servido de la comida, saleros, recipiente para los postres (compoteras de acero inoxidable o vidrio) 

· El equipamiento y vajilla será de primera calidad. 
· La vajilla y el equipamiento deberá reponerse cuando el Servicio de Alimentación del Hospital lo exija y las cirscunstancias de higiene, estado y presentación así lo requieran
· En el caso de seleccionar  material descartable,  para situaciones especiales en que el servicio determine la necesidad de su uso, los mismos serán facturados como colación.

· Las preparaciones y/o comidas tanto crudas como cocidas deberán encontrarse a temperaturas óptimas, para lo mismo deberá constarse  con un correcto sistema de baño María y  termómetros digitales para realizar las mediciones correspondientes.

Colaciones 1

- Gelatina de fruta de diferentes sabores 




                    150 grs.

- Manzana o pera al horno, con o sin azúcar o con o sin edulcorante                          130 grs.

- Flan de diversos sabores, con leche entera

 o descremada.                                                                                 


150 grs.

- Dulce de membrillo o batata                                                                                   40 grs.

- Yogurt entero o descremado saborizado  bebible                                                  180 cc.

                                                                                                         .

- Compota de frutas frescas,  con no menos

 de 130 grs.de fruta,  con azúcar hasta el 10 %

 o con edulcorante                                                                                                    230 grs.

- Mermelada, jalea o miel                                                                                           50 grs.

- Fruta fresca                                                                                                          130 grs.

- Pan fresco o tostado, tipo francés                                                                         100 grs.

- Licuado de fruta fresca  sin leche                                                                          200 cc. 
- Huevo duro









            50 grs.

Líquidos ( por un litro) 

· Jugo de compota

· Té o mate cocido                              

· Caldo de verduras

· Agua de arroz

Colaciones 2

- Fruta al natural, con no menos de 100 grs. de fruta (durazno, pera)                           150 grs.

- Leche entera o descremada espesada con 

almidón, harina, cereal, copos, con azúcar al

 15 % o edulcorante                                                                                                        250 cc.

- Compota de frutas desecadas, con no menos

 de 80 grs. de fruta, con azúcar hasta el 10 % o 

con edulcorante                                                                                                            230 grs.

- Fruta desecada a elección                                                                                           80 grs.

- Jugo natural de naranja o pomelo (exprimido)                                                             200 cc.

- Queso de pasta blanda o semidura                                                                              80 grs.

- Queso de pasta blanda o semidura (40 grs.) y dulce de batata o membrillo (40 grs.)    80 grs.                                                                                           

· Licuado de frutas frescas o al natural con leche, 

con o sin azúcar (20 grs.) o con edulcorante                                                                 300 grs.

· Porción de torta tipo “ pasta frola” o tarta de

 Manzanas de 10 x 12 cm y 3 cm de alto.                                                                     200 grs.

Colaciones 3

- Omelette de dulce o queso o ricotta                                                                            80 grs.

- Bife o pollo o pescado o hamburguesa de cualquier tipo de carne                             120 grs.                                                                    

- Sandwich mixto: (40 grs. de fiambre o dulce 

y 40 grs. de queso), con pan tipo francés (100 grs.), con 

agregado  de manteca, mayonesa o margarina.                                                          1 porción

Criterios para los contenidos de la dieta

1-Las dietas se basarán en:

- La combinación de los alimentos de los distintos grupos básicos: lácteos y derivados, carnes rojas y blancas, huevo, hortalizas  y frutas variadas, cereales y derivados, azúcar y dulces, aceites y grasas.

- La inclusión de alimentos, productos y preparaciones que combinen las características sensoriales, tales como: sabor, consistencia, textura y color.

2-  Se elaborará 10 listas de menúes completos (almuerzo y cena). Se incluirá variantes de preparación y alternativas de reemplazos de alimentos.

3-  La planificación de menúes deberá presentar:

· Sopa o caldo - plato principal – postre – pan o equivalencias.

· Listado de menú día por día.

· Composición de las preparaciones: ingrediente y cantidad por ración expresada en peso neto crudo.

· La variedad de sabores para un mismo postre no deberá entenderse como postres diferentes.

4-  Para asegurar la inclusión de los alimentos básicos de la dieta se tendrá

en cuenta la frecuencia y cantidades de acuerdo con las pautas de una alimentación adecuada. 
TIPIFICACIÓN DE 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 Código Alimentario Argentino, para cada tipo de alimento; estar envasados en envases bromatológicamente aptos, autorizados por la Autoridad Sanitaria Competente (INAL, SENASA, y/o Dirección de Bromatología Provincial); y deben ser obligatoriamente rotulados de acuerdo a la normativa vigente.

El tipo de fraccionamiento lo solicitará cada Institución de acuerdo a su capacidad operativa.

ACEITE: genuino, de una sola semilla uva, maíz o girasol o mezcla de acuerdo a las especificaciones del CAA. Sin corte de soja. Envase de vidrio, lata o plástico. Fraccionado hasta 20 litros

ACEITUNA verdes en salmuera: que cumplan con las especificaciones del CAA. Fraccionadas hasta 5 kg. En envases autorizados

ARROZ:  calidad 00000, tipo blue bonet, carolina, o fortuna. Fraccionado en paquetes de 1 kg o en bolsa de 50 kg

ARVEJAS SECAS REMOJADAS:  envasadas en latas de 220 grs. de peso escurrido.

ALMIDÓN DE MAÍZ: que cumplan con las especificaciones del CAA.  Fraccionado en paquetes de 0, 5 a 10 kg.

AZÚCAR común tipo A: que cumplan con las especificaciones del CAA.  Fraccionada en paquetes de 1 kg o en bolsa de papel hasta 50 kgrs.

AVENA ARROLLADA: que cumplan con las especificaciones del CAA., última cosecha, en envases de 0,500  gr A 5 kg.

CALDOS DESHIDRATADOS: con sal, en pasta, envasados hasta 3 kg, o granulados envasados de hasta 1 kg.

ALIMENTO A BASE DE AZÚCAR, CACAO, ALMIDÓN, AROMATIZADO CON ESENCIA DE VAINILLA: última producción. En envases de polietileno de hasta 5 kg.

DULCE DE LECHE: que cumpla con las especificaciones del CAA. 

Deberá contener un mínimo de 24 % de sólido de leche y un mínimo de 6 % de grasa de leche.

DULCE DE BATATA: en envases de lata de 5 kg, o envuelto en celofán o similar y colocado en envases de madera o cartón. Sabor a la vainilla.

DULCE DE MEMBRILLO: que cumplan con las especificaciones del CAA, envuelto en papel celofán o similar y colocado en envases de madera o cartón, de 5kg o lata de 5 kg.

MAÍZ PISADO: blanco o amarillo, última cosecha, sano, fraccionado en bolsas de 1 kilo. Puede presentarse también en bolsas de 10 a 50 kg.

MERMELADA: en envase de vidrio, de lata o de plástico. Envasado hasta 5 kg. Deberá contener sólidos solubles no menor al 65 %, de acuerdo a las especificaciones del CAA. Rotulación de acuerdo a  la normativa vigente. 

MIEL, O MIEL DE FLORES O MIEL MULTIFLORAL: que cumpla con las exigencias del CAA., líquida o sólida, con sabor y aroma propios, sin olores, ni sabores extraños. Fraccionado  en envases  bromatológicamente aptos de hasta 1 lt o kg.

EXTRACTO DE TOMATES:  última cosecha. En envases de vidrio o lata fraccionado hasta 5 kg.

FIDEOS SECOS SEMOLADOS:  surtidos, tipo guiseros, tamaño grande y mediano: caracol,  moño, mostacholi, rayados, etc.. Fraccionado en bolsas de polietileno o celofán de 0, 5 a 5 kg.

FIDEOS SECOS: con características iguales a anterior, a la espinaca o  al huevo, con materias colorantes de origen vegetal autorizadas por el C.A.A., tipo tallarín fino o cinta. Envasado en bolsas de polietileno o celofán de 0,5 a 5 kg.

FIDEOS SECOS PARA SOPA: características igual a los anteriores, variados en  moño, cabello de ángel, munición, etc. Envasados en bolsas de polietileno o celofán de 0,5 a 5 kg.

GELATINA:  en polvo, con distintos sabores a frutas,  con azúcar o edulcorante no calórico (especificado en cada caso), este último como producto dietético, sabor seleccionado por el establecimiento.  En envases cerrados de hasta 5 kgrs.

HARINA DE TRIGO: tipo 0000 o 000, última cosecha: Fraccionada en paquetes de 1 kg hasta 25 kg. que cumpla con las especificaciones del CAA.

HARINA DE TRIGO LEUDANTE: tipo 0000 con características iguales que la anterior.

HARINA DE MAÍZ para preparar polenta: que cumpla con las especificaciones del CAA, última molienda. Fraccionada en paquetes de 1 kg hasta bolsas de 25 kg con un máximo de 16 % de humedad.

HARINA DE MAÍZ DE COCCIÓN RÁPIDA PARA PREPARAR POLENTA:  que cumplan con las especificaciones del CAA.

HARINA DE LEGUMBRES: de arveja, de soja desgrasada, que cumplan con las especificaciones del CAA  para cada tipo. Fraccionada en paquetes de hasta 1 kg. Hasta en bolsas de 5 kg.

MALTA TORRADA:  última producción, en envaseS de polietileno de hasta 25 kg.

CAFÉ  MOLIDO TOSTADO:  sin azúcar, en envases de 0, 5 a 1 kg.

LEGUMBRES DESHIDRATADAS:  última cosecha, que cumplan con las especificaciones del CAA.  Fraccionadas en bolsa de 0, 5 hasta 25 kg. Porotos aluvia, soja, garbanzo, lenteja,  arveja partida.

HORTALIZAS DESHIDRATADAS: de producto natural, sin colorantes, sin impurezas. Envasada  en bolsa interna de polietileno de 80 a 100 micrones con envoltorio externo de papel kraff doble, de hasta de 20 kg. No presentarán un contenido en humedad superior al 7 %.

POLVO PARA PREPARAR FLAN CON SABOR A ....: sabor variado, según la elección de la institución (vainilla,  dulce de leche, otros). Fraccionado en envases aptos bromatológicamente  en bolsas o paquetes de hasta 10 kg.

SAL FINA: de mesa, yodada, corrediza, que cumpla con las especificaciones del CAA. Fraccionada en envases aptos de  hasta 1 kg.

SAL GRUESA: cristales voluminosos, blancos, inodoros, que cumpla con las especificaciones del CAA. Fraccionada en envases aptos de hasta 1 kg.

SÉMOLA de trigo: que cumpla con las especificaciones del CAA de trigo, última molienda. Fraccionada en paquetes de 1 a hasta 20 kg.

TEXTURIZADO DE SOJA: obtenido de semilla de soja desgrasada y con un mínimo de 48% de proteínas. Envasada en bolsa o paquetes apto bromatológicamente.

TOMATE TRITURADO: que cumpla con las especificaciones del CAA. Fraccionado en envases de vidrio,  latas o tetrabrik de hasta 8 kgrs.

TE: que cumpla con las especificaciones del CAA, en  hebras y/o en saquitos. Fraccionado en envases bromatológicamente aptos hasta 5 kg..

VINAGRE DE VINO: que cumpla con las especificaciones del CAA, fraccionado en envases de vidrio o plástico, de 500 cc a 1 litro.

VINAGRE DE ALCOHOL: con clarificantes permitidos, de acuerdo a las especificaciones del CAA  envasado en vidrio o plástico, fraccionado en 500 cc a 1 litro.

YERBA MATE:  en envases de papel. De 1 a 5 kg. O fracionado en saquitos de 2 g. Cada uno. Que cumpla con las especificaciones del CAA:

VEGETALES: de óptima calidad.

ACELGA:  sana, limpia, fresca,  sin raíz, en atados.

ACHICORIA: sana, limpia, fresca,  en atados.

APIO:  sano, limpio,  fresco, en atados.

BERENJENA:  sana, fresca, madura, aprox. 170 grs. 

BATATA:  limpia, sana, tamaño mediano aprox. 170 grs. , sin tierra.

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

CEBOLLA DE VERDEO:  sana y  fresca.

CALABAZA:   limpia, sana, madura.

CHOCLO:  buen  grano, fresco, tiernos, tamaño mediano aprox. 300 grs.

CHAUCHAS: sana, fresca, tipo manteca.

LECHUGA:  sana, fresca,  limpia, tipo porteña, criolla.

NABO:  sano, limpio.

ESPINACA:  sana, limpia, fresca, sin raíz.

REPOLLO:  blanco o  colorado, sano, fresco, limpio.

PUERRO:  sano, limpio, fresco.

PAPA:  sana, limpia, s/brote, tamaño parejo, procedencia de acuerdo la estación.

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

TOMATE:  sano, tierno, limpio, madurados en su punto justo, rojos, redondos, peritas.

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

ZANAHORIA: sana, fresca, limpias, libre de hojas.

ZAPALLITOS:  sanos, limpios, maduros, verdes, tamaño mediano.

ZAPALLO:  sano, limpio, peso aprox. No mayor 4 kg.

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

LAUREL: sin floración, seco en ramas.

FRUTAS:  maduración adecuada, frescas, sin magullones.

BANANA: madura,  fresca, tamaño: 160 gr. P.B. (Factor de corrección 1, 6)

DURAZNOS: , frescos, sanos, limpios, madurez adecuada, variedad blancos o  amarillos, tamaño: 140 gr. P.B. 

LIMÓN: maduro, sano, limpio, cáscara lisa, peso por unidad no menor de 110 grs. PB

MANZANA: fresca, sana, limpia, madura, variedad: deliciosa, romme, gran smith, peso promedio por  unidad 190 gr. P.B. (Factor de correción 1, 43)

NARANJA: sana, fresca, limpia, tamaño mediano aprox. 180 grs PB (factor de correción 1, 37)

PERA: fresca, sana, limpia, madura, peso aprox. por unidad: 160 grs. (factor de corrección 1, 23). 
MANDARINA: fresca, sana, madura, peso promedio por unidad 170 grs. (factor de correción 1, 3)

LÁCTEOS Y DERIVADOS:

LECHE EN POLVO ENTERA, color  blanca o ligeramente  amarillento,  con una humedad máxima de 3,5 %, lípidos totales mínimo 26 %, prótidos totales  25 %, glúcidos reductores total en lactosa 36 %, de acuerdo a las especificaciones del CAA. En envase hermético de lata, cartón con bolsa de polietileno de 50 micrones, selladas en ambos lados, con fecha visible de vencimiento. Fraccionada en envase de 800 gr. o bolsa de hasta 30 kg. (según capacidad  operatoria de la institución).

LECHE PARCIALMENTE DESCREMADA EN POLVO: de vaca,  de calidad igual a la anterior. Características: prótidos totales mínimo 28 %, glúcidos reductores en lactosa 40 %, lípidos totales entre 12 a 15 %, de acuerdo a las especificaciones del CAA. Fraccionada como en el caso anterior.

LECHE DESCREMADA DE VACA EN POLVO: tipo de calidad igual anterior. Características: lípidos totales máximo 2 %, prótidos 33 %, glúcidos reductores totales en lactosa mínimo 47 %. Fraccionada en envase iguales a la leche entera en polvo.

LECHE  ENTERA, PASTEURIZADA:  con un tenor mínimo de grasa del 3 %. Fraccionada en sachet de plástico opaco a la luz de 1 litro o tetrabrick. De acuerdo a las especificaciones del CAA.   Se consignará en forma visible 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 tetrabrick  de 1 litro. Se consignará en forma visible la fecha de vencimiento.

MANTECA: de acuerdo a las especificaciones de identidad y calidad dadas por CAA. No deberá contener antioxidantes, colorantes agregados, ni otros aditivos. Con un tenor graso mínimo del 82 % y con envoltorio de papel impermeable opaco o transparente o en envase de material plástico cerrado. Fraccionadas en pilones de 200 grs.  a 1 kg. en bloques hasta 2, 5 kg. Envasada en cajas o cajones de madera madura u otro envase permitido por la autoridad sanitaria.

Rotuladas de acuerdo a las normativas vigentes. En el caso de pedidos especiales,  fracionadas en envases individuales de 10 grs.

MARGARINA: de acuerdo a las especificaciones del CAA, con  fecha visible de vencimiento y fraccionado en pilones de 200 grs. a  1 kg.

YOGURT ENTERO O DESCREMADO: saborizado al pedido del establecimento. En envases individuales o de 1 litro con fecha de vencimiento visible de acorde a lo establecido en el CAA:

QUESO:  criollo, Holanda o  pategrás o similares,  de acuerdo a las especificaciones del CAA, para cada tipo de queso de los indicados en cada caso. Fraccionados en hormas de hasta 5 kg.

QUESO: cremoso, cuartirolo o  por salut o similares que cumpla con las  especificaciones del CAA para cada tipo de queso de los indicados. Maduración mínima 30 días. Fraccionado en hormas de hasta 5 kg. Con o sin sal, de acuerdo a lo solicitado.

QUESO: de pasta dura, tipo Sbring, sardo, regianito, o similar que cumpla con las  especificaciones del CAA para cada tipo de queso.  Fraccionado en hormas de hasta 5 kg. En todos debe ser visible la fecha de elaboración.

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

RICOTTA: en pasta compacta,  descremada o no, granulosa de color blanco – amarillento,  con sabor y aroma suave, que cumpla con las  especificaciones del CAA. Se consignará día y mes de elaboración. Fraccionada en envase de plástico de hasta 1 kg.

CREMA DE LECHE:  pasteurizada, fresca,  con fecha visible de vencimiento. Fraccionada en envases bromatologicamente aptos, de hasta 500 grs.  y con tenor graso entre 34 - 50 %.
QUESO 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 termosellado. 

LECHES MODIFICADAS: (incluye las deslactosadas, maternizadas, etc.). En polvo o fluidas esterilizadas, enteras, semidescremadas o descremadas, con formulación de acuerdo al CAA.

GRANJA

POLLOS PELADOS EVISCERADOS: de acuerdo a las especificaciones de CAA, de un peso aprox. de  1,700 kg a 1, 900 kg. por unidad. Se presentarán refrigerados o congelados.

HUEVOS: de gallina, frescos, tamaño mediano (50 grs. Promedio), calidad extra o grado primero, de acuerdo a las especificaciones de CAA , sin rotura, blanco o de color.

CARNE VACUNO:  (cortes)

Peceto, nalga, bola de lomo, palomita, vacío, cuadril, bife angosto. Con un porcentaje de desecho no mayor la 10 %. 

Carnaza de paleta, brazuelo sin hueso, tortuguita, chingolo, aguja sin hueso, marucha sin hueso, carnaza de cola. Porcentaje de desecho no mayor al 15 %. 

Carne molida: Fresca, de brazuelo o paleta; con un máximo del 5 % de grasa. Picado fino y dentro de las 24 has. de consumir. 

PANIFICACIÓN:

GALLETITAS: tipo agua,  con salvado y/o integrales, en envases de aptitiud bromatológica y con un tenor graso no mayor al 12 % con o sin sal.

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

PAN FRANCÉS: corte tipo felipe, migñon, con o sin salvado de trigo, que cumpla con las especificaciones del CAA. Peso aproximado por unidad   con o sin sal.

PAN RALLADO: de pan francés desecado, sin sustancias extrañas, fraccionado en envases de polietileno hasta 5 kg.

FACTURAS: de panadería, dulce, fresca, con agregado de sustancias permitidas. Con un peso aproximado por unidad de 25 grs. a 50 grs. (2 de 25 grs. equivaldrán a una porción)
PAN INTEGRAL: sin grasa, fermentado por levadura, puede contener mezclas de harina de trigo, centeno y otros cereales.

PASTAS Y AMASADOS FRESCOS

PASTAS FRESCAS: fideos, ravioles, capeletis, con un contenido de agua no mayor al 35% (excepto los ñoquis no mayor al 50%). En envases rotulados, con fecha de elaboración visibles.

DISCOS DE EMPANADAS, TARTAS: de envase cerrado, con el rótulo de acuerdo a las normativas vigentes, consignando toda la información con caracteres de buen tamaño y visibilidad.

PESCADO

En forma de filet de merluza o  pejerrey,  en óptimo estado de conservación, peso promedio por unidad 120 - 150 grs. Puede optarse por filet  o posta de pescado de mar

MISCELANEAS

EXTRACTO ARTIFICIAL DE VAINILLA: fraccionada en envase de plástico o vidrio de hasta 500 cc.

SALSA MAYONESA: que cumpla con las especificaciones del CAA. Envasadas en recipientes autorizados, de vidrio o plástico de 500 grs. Hasta 5 kg. Rótulo con toda la información de acuerdo a las normativas vigentes

PASAS DE UVA: de una misma variedad, sanas y limpias, sin semillas,  libres de escobajo y hasta un  10 % de unidades de pedicelo adherido y se admite hasta un 10 % de las unidades contenidas en el envase que no reúnan las condiciones exigidas.

AJO:  1º calidad, sanos, bulbos blancos o  colorados, aprox. 40 grs. por cabeza.

PEREJIL: 1º calidad, sano, tierno, fresco, limpio ,  sin floración.

NUEZ MOZCADA: la almendra no debe contener su envoltura, se permite el empleo de cal para su recubierta. No debe pesar más de 5 grs. o puede ser reemplazada por nuez mos. en polvo, de 0,250 a 1 kg.

CÚRCUMA: en polvo, seco, limpio, con no más del 10 % de agua. Fraccionado en envase reglamentario de 0,250 kg. a 1 kg.

ALBAHACA: desecada, de hojas sanas y limpias, con una humedad de 8 %. Fraccionada en envase de 0,500 grs. a 1 kgrs.

PIMENTÓN: colorado, dulce, en polvo, fraccionado en envase reglamentado de hasta  1 kg.

ORÉGANO:  deshidratado, hojas  sanas limpias y secas, con no más del 10 % de tallos. Fraccionado en envase  de hasta 0,500 grs.

PIMIENTA BLANCA: desecada, de acuerdo a las especifiaciones del CAA. Fraccionada en envase apto bromatológicamente hasta 0,500 grs.

CALDO DESHIDRATADO: con una humedad no mayor al 5 %. Debe declararse aditivos empleados, año de elaboración en lugar visible. En barra de hasta 1 kgrs.

SOPAS CREMAS: sopa concentrada que en su forma de consumo presenta carácter cremoso. Variedad de sabores a pedido de la Institución. Presentación en bolsas de hasta 3 kgrs.

JUGOS o ZUMOS VEGETALES RECIENTEMENTE OBTENIDOSO CONCENTRADOS, DESHIDRDATADOS, O LIOFILIZADSO, FORTIFICADOS: deberá cumplir con lo reglamentado en el C.A.A. en sus artículos 1049 - 1042. Fortificado con Vitamina C (ácido ascórbico).

 JUGOS o ZUMOS DE FRUTAS  RECIENTEMENTE OBTENIDOS: con  pulpa o  jugos de frutas,  en envases bromatológicamente aptos.

LEVADURA: De cerveza, con 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 de CAA. , gasificada o no, en recipientes rotulados de acuerdo a la legislación vigente y bromatologicamente aptos.

COPOS: de maíz, avena., trigo, arroz. En envases rotulados.

SALVADO DE AVENA Y/O TRIGO: en envases cerrados y rotulados.

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

FRUTAS DESECADAS: 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 CAA
