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Regién de Murcia
Consejeria de Salud

AL CONSEJO DE GOBIERNO

La Ley 4/1994, de 26 de julio, de Salud de Murcia configura en su articulo 21 al Servicio
Murciano de Salud como un ente de Derecho publico dotado de personalidad juridica y patrimonio
propios, que tiene plena capacidad de obrar, publica y privada, para el cumplimiento de sus fines, a
cuyos efectos podra actuar directamente o establecer cuantas férmulas cooperativas y contractuales
procedentes en derecho, debiendo ajustar su actividad contractual a la legislacién de contratos del
Estado, siéndole de aplicacién, la normativa contractual contenida en la Ley 9/2017, de 8 de
noviembre, de Contratos del Sector Publico y demas normas de desarrollo.

El articulo 34 de la Ley 5/2010, de 27 de diciembre, de medidas extraordinarias para la
sostenibilidad de las finanzas publicas, en redaccién dada por Ley 1/2016, de 5 de febrero, de
Presupuestos Generales de la Comunidad Auténoma de la Regidon de Murcia para 2016, preceptua
que las unidades integrantes del sector publico regional referidas en los parrafos c) y d) del articulo 1
de la Ley 4/2010, de 27 de diciembre, de Presupuestos Generales de la Comunidad Auténoma de la
Region de Murcia para el afio 2011 que propongan la realizacién de gastos de naturaleza contractual
que superen la cifra de 60.000 euros, deberan solicitar la autorizacion del titular de la Consejeria de
la que dependan o a la que estén adscritas. La peticion de autorizacion serd elevada para su
otorgamiento por el Consejo de Gobierno si el gasto a autorizar supera la cantidad de 300.000 euros.

Asimismo, el articulo 1 de la Ley 12/2022, de 30 de diciembre, de Presupuestos Generales de la
Comunidad Autéonoma de la Regién de Murcia para el ejercicio 2023, incluye, en su letra c), al
Servicio Murciano de Salud entre las entidades cuyos presupuestos integran los Presupuestos
Generales de la Comunidad Auténoma de la Regién de Murcia.

En este sentido, por la Gerencia de Area de Salud VII-Murcia Este, se ha manifestado la
necesidad de iniciar la tramitacién del expediente referente a la contratacion del SERVICIO DE
RESTAURACION DEL HOSPITAL GENERAL UNIVERSITARIO REINA SOFIA.

Por lo expuesto y conforme lo establecido en el articulo 34 de la Ley 5/2010, de 27 de
diciembre, de medidas extraordinarias para la sostenibilidad de las finanzas publicas, al Consejo de
Gobierno se eleva para su aprobacion, la siguiente

PROPUESTA DE ACUERDO
Autorizar la realizacion del gasto que supone el contrato que a continuacion se indica:
Objeto: SERVICIO DE RESTAURACION DEL HOSPITAL GENERAL UNIVERSITARIO REINA SOFIA.

Presupuesto inicial del contrato: 3.990.402,67 € (10% IVA incluido).
Plazo de ejecucidon: Dos aios.

EL CONSEJERO DE SALUD
Juan José Pedrefo Planes
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EXPTE. 369/23

INFORME JURIDICO

ASUNTO: Propuesta de elevacién al Consejo de Gobierno de Acuerdo de autorizacidn al Servicio
Murciano de Salud, para la realizacién del gasto previsto en el expediente para él, SERVICIO DE
RESTAURACION DEL HOSPITAL GENERAL UNIVERSITARIO REINA SOFIA.

Visto el inicio del expediente tramitado a instancia de la de la Gerencia de Area de Salud VII-Murcia Este,
sobre el asunto de referencia, y de conformidad con lo dispuesto en el articulo 12 del Decreto 148/2002,
de 27 de diciembre, por el que se establece la estructura y funciones de los érganos de participacion,
administracion y gestidn del Servicio Murciano de Salud, se emite el siguiente:

INFORME

PRIMERO.- Es objeto del presente informe la elevacion por el Consejero de Salud al Consejo de
Gobierno de la propuesta de autorizacién al Servicio Murciano de Salud para él, SERVICIO DE
RESTAURACION DEL HOSPITAL GENERAL UNIVERSITARIO REINA SOFIA. con un plazo de duracién
de dos afios y con presupuesto base de licitacion de 3.990.402,67€ (10% IVA Incluido).

SEGUNDO.- La Ley 5/2010, de 27 de diciembre, de medidas extraordinarias para la sostenibilidad de las
finanzas publicas, modificada mediante Ley 1/2016, de 5 de febrero, establece en su articulo 34 relativo
ala “autorizacion para la realizacion de gastos de entidades del sector publico”, que:

“1. Las unidades integrantes del sector publico regional referidas en los pdrrafos c) y d) del
articulo 1 de la Ley 4/2010, de 27 de diciembre, de Presupuestos Generales de la Comunidad Auténoma
de la Region de Murcia para el ejercicio 2011 que se propongan la realizacion de gastos de naturaleza
contractual o subvencional que superen la cifra de 60.000 euros, deberdn solicitar la autorizacion del
titular de la consejeria de la que dependan o a la que estén adscritas, antes de la licitacion o de publicar
la convocatoria, en caso de subvenciones de concurrencia competitiva, o de acordar su concesion, en
caso de subvenciones de concesion directa.

2. La peticion de autorizacion serd elevada para su otorgamiento por el Consejo de Gobierno si
el gasto a autorizar supera la cantidad de 300.000 euros.

3. No estd sometida a esta exigencia de autorizacion la realizacion de gastos de la referida
naturaleza contractual o subvencional que tengan lugar con posterioridad a la licitacion o a la
publicacion de la convocatoria, en el caso de subvenciones de concurrencia competitiva, o de que se
acuerde la concesion, en el caso de subvenciones de concesion directa.”

TERCERO.- La letra c) del articulo 1 de la Ley 12/2022, de 30 de diciembre, de Presupuestos Generales
de la Comunidad Autonoma de la Regidon de Murcia para el ejercicio 2023, incluye al Servicio Murciano
de Salud entre las entidades cuyos presupuestos integran los Presupuestos Generales de la Comunidad
Auténoma de la Regién de Murcia.

CUARTO.- De acuerdo con lo anterior, es necesario solicitar autorizacién del Consejo de Gobierno para
la realizacion de gastos de cuantia superior a 300.000 euros antes de la licitacion, al ser el Servicio
Murciano de Salud una de las entidades previstas en la letra c) del articulo 1 de la Ley 12/2022, de 30 de
diciembre, de Presupuestos Generales de la Comunidad Auténoma de la Regiéon de Murcia para el
ejercicio 2023.

En aplicacion del articulo 16.2.c) de la Ley 7/2004, de 28 de diciembre, de Organizacion y Régimen
Juridico de la Administracion Publica de la Comunidad Auténoma de la Regién de Murcia, corresponde
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Servicio

Murciano
de Salud

C/ Central, n° 7, Edif. Habitamia |
30100 Espinardo (Murcia)

al Consejero de Salud la elevacion al Consejo de Gobierno de la correspondiente propuesta de
autorizacion.

En virtud de lo expuesto, se emite informe favorable sobre el procedimiento tramitado para
elevacion al Consejo de Gobierno de la propuesta de autorizacion de la realizacion del mencionado
gasto, por importe de 3.990.402,67€ (10% IVA Incluido) conforme determina la Ley 5/2010, de 27 de
diciembre, de medidas extraordinarias para la sostenibilidad de las finanzas publicas, sin perjuicio de la
documentacion e informes que se emitan en el momento procedimental oportuno durante la
tramitacion del expediente de contratacion para él, SERVICIO DE RESTAURACION DEL HOSPITAL
GENERAL UNIVERSITARIO REINA SOFIA.

LA ASESORA JURIDICA
(Documento firmado electrénicamente)

CONSEJERIA DE SALUD

CONFORME

LA JEFA DEL SERVICIO JURIDICO
(Documento firmando electrénicamente)



MEMORIA DE NECESIDAD E INFORME PROPUESTA

CONTRATO MIXTO DE SERVICIO DE RESTAURACION PARA
PACIENTES Y PERSONAL DE GUARDIA, Y LA CONCESION DE
SERVICIOS CONSISTENTE EN LA EXPLOTACION DE LAS CAFETERIAS
DE PERSONAL Y PUBLICO Y MAQUINAS EXPENDEDORAS
AUTOMATICAS EN EL HOSPITAL GENERAL UNIVERSITARIO REINA
SOFIA, AREA DE SALUD VII-MURCIA ESTE

1. FECHA DE REALIZACION Y PERIODO DE VALIDEZ DE LA MEMORIA.

La presente Memoria ha sido elaborado el dia 7 de marzo de 2023, entendiendo que a
la vista de las caracteristicas del objeto contractual tiene un periodo de validez
temporal de 1 ANO, transcurrido el cual sin que haya sido incoado expediente de
contratacién alguno se considerara no apto, a la vista del necesario ajuste de los
precios al mercado y el caracter temporal de las necesidades y fines institucionales
objeto de la contratacidn.

2.- REGIMEN JURIDICO APLICABLE.

En el expediente objeto de tramitacion se aplicardn, con caracter general, las
siguientes normas:

015. Los firmantes v las fechas de firma se muestran en los recuadros.

g e Ley 9/2017, de 8 de noviembre, de Contratos del Sector Publico.

e Ley 19/2013, de 9 de diciembre, de Transparencia, Acceso a la Informacién Publica
y Buen Gobierno.

e Ley 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo Comun de las
Administraciones Publicas.

e Ley 40/2015, de 1 de octubre, de Régimen Juridico del Sector Publico.

Especificamente seran igualmente aplicables y a tener en cuenta, las siguientes
normas:

utdnoma de Murcia, segdn arti

ps://sede.carm.es/verificardocumentos e introduciendo del cédigo seguro de

e Ley 31/1995 de Prevencion de Riesgos Laborales.

e Real Decreto 171/2004, de 30 de enero, por el que se desarrolla el articulo 24
de la Ley 31/1995, de 8 de noviembre, de Prevencidn de Riesgos Laborales.

e Ley Organica 3/2018, de 5 de diciembre, de Proteccidn de Datos Personales.

e Resolucién de 10 de noviembre de 2020 de la Secretaria General de la
Consejeria de Transparencia, Participacidn y Administracion Publica, por la que
se da publicidad al Acuerdo de Consejo de Gobierno de aprobacion del cddigo
de conducta en la contratacién publica de la Region de Murcia.

e Real Decreto 191/2011, de 18 de febrero, sobre Registro General sanitario de
empresas alimentarias y alimentos.

e Ley 17/2011 de 5 de julio, de seguridad alimentaria y nutricién.

rimible de un documento el
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e Real Decreto 176/2013, de 8 de marzo, por el que se derogan total o
parcialmente determinadas reglamentaciones técnico-sanitarias y normas de
calidad referidas a productos alimenticios.

e Cualquier otra normativa (de ambito estatal o autondmico) que resulte
aplicable en materia de seguridad alimentaria asi como a cualquiera de las
prestaciones que integran el objeto del contrato, siempre que esté vigente
durante el periodo de ejecucién del contrato.

El presente documento tiene naturaleza administrativa y caracter preceptivo y forma
parte del correspondiente expediente de contratacién, siendo vinculante en sus
términos y consideraciones, a cuyos efectos sera objeto de publicidad en el Perfil del
Contratante del Servicio Murciano de Salud.

3.- TITULO HABILITANTE.

Este documento estd suscrito por la Direccién Gerencia del Area de Salud VII, al
amparo de lo establecido en la Resolucidn del Director Gerente del Servicio Murciano
de Salud de 8 de enero de 2015, por la que se delegan diversas competencias en
materia de gestién de precios publicos, contratacién y otras materias, en diversos
organos del Servicio Murciano de Salud (BORM num. 14, de 19/01/2015), en
concordancia con el Decreto n? 148/2002, de 27 de diciembre de 2002, por el que se
establece la estructura y funciones de los 6rganos de participacion, administracion y
gestion del Servicio Murciano de Salud (BORM num. 7, de 10/01/2003) que asume,
entre otras, las competencias y funciones en materia de contratacion.

De acuerdo con lo anterior, corresponde a esta Gerencia del Area de Salud VII Ia
determinacién de las necesidades de contratacidn y su planificacion. Al tratarse de un
contrato cuya prestacion principal es un servicio (distinto de los de limpieza, vigilancia
y seguridad) por importe superior a 300.000 euros IVA no incluido, se eleva propuesta
justificada al érgano competente para su tramitacion, licitacién y adjudicaciéon que es
el Director Gerente del Servicio Murciano de Salud.

4.- NECESIDAD Y FINALIDAD INSTITUCIONAL.

Conforme con lo previsto en el articulo 28 LCSP /as entidades del sector publico no
podrdn celebrar otros contratos que aquellos que sean necesarios para el cumplimiento
y realizacion de sus fines institucionales.

En este sentido, la necesidad detectada y objeto de estudio es plenamente conforme y
se halla dentro del marco general de actuacién determinado por la finalidad
institucional de la Gerencia del Area de Salud VII, conforme se justifica en informe de
necesidad elaborado por el mismo que suscribe este informe de propuesta.

Memoria de necesidad e Informe propuesta Pagina 2 de 6
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En virtud de lo anterior, procede determinar cudles son los elementos definitorios de
la necesidad que debe ser cubierta mediante la apertura del expediente de
contratacién, asi como analizar las concretas prestaciones que constituiran el objeto
del contrato y que deberan realizarse para la consecuente satisfaccién de la necesidad
institucional detectada de acuerdo con los siguientes parametros:

4.1. Definicion de la necesidad

Es precisa esta contratacidon al objeto de satisfacer el servicio de Restauracién para
atender a los pacientes y personal de guardia, adecuandose a las dietas que por
prescripcién facultativa se estimen convenientes y proporcionando alimentos extras a
los pacientes, asi como la concesion de los servicios inherentes a la explotacién de las
cafeterias de personal y publico y explotacion de mdaquinas expendedoras de
productos que se instalen, visto el informe justificativo de la necesidad emitido por
quien suscribe este informe propuesta.

4.2. Presupuesto base de licitacion, con desglose de % de IVA aplicable.

El presupuesto base de licitacion, segin memoria econdmica elaborada por el
Subdirector de Gestidn y Servicios Generales del Area de Salud VII, José Tomds
Serrano, asciende a TRES MILLONES NOVECIENTOS NOVENTA MIL CUATROCIENTOS DOS EUROS CON
SESENTA Y SIETE CENTIMOS DE EURO (3.990.402,67€) IVA incluido (base imponible:
3.627.638,79€; IVA al 10 %: 362.763,88€). Las diversas partidas que lo componen y su
justificacion estan reflejadas en la citada memoria econdmica justificativa de todos los
costes, que acompana a este informe propuesta.

Desglose del presupuesto:

Costes directos 81,3843% 2.952.328,39€
Costes Indirectos 4,8226% 174.946,43€
Gastos Generales 10,00% 312.727,48€

Beneficio Industrial 6% 187.636,49€

4.3. Extension de la necesidad: temporal y geografica.
El plazo de duracidn inicial de este contrato sera de pos ANOS (24 meses).

El contrato podra ser prorrogado, con un maximo TRES ANOS (treinta y seis meses), por
periodos de 12 meses.

En cuanto a la extension geografica de la necesidad, esta se circunscribe al Hospital
General Universitario Reina Sofia, Area de Salud VII-Murcia Este.

Memoria de necesidad e Informe propuesta Pagina 3 de 6
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4.4. Posibilidades de satisfaccion alternativa de la necesidad.

Para una correcta prestacion del servicio de alimentacion de los pacientes se requiere
disponer de los recursos humanos y materiales necesarios para la compra de la
materia prima, configuracion y elaboracién de los menus diarios, de los que no dispone
la Gerencia del Area VII de Salud ni el Servicio Murciano de Salud en su conjunto, sin
perjuicio de que aporte el local de cocina con sus instalaciones y equipamiento, asi
como parte de personal propio destinado en la misma.

4.5. Identificacion de los lotes, en su caso.

No hay divisidn en lotes, ya que ello dificultaria la correcta ejecucion del mismo desde
el punto de vista técnico, ya que las prestaciones comparten para su desarrollo
espacios e instalaciones (cocina), lo que podria generar conflictos de organizacién
entre los adjudicatarios.

5. CONCLUSIONES

El Director Gerente del Area VI, en colaboracién con los autores y participes
mencionados, en ejercicio de sus funciones y potestades y de acuerdo con el mandato
recibido para la planificacidn y ejecucion de expedientes de contratacidn, tras analizar
la situacién y la informaciéon aportada al presente informe, extrae las siguientes
conclusiones:

a) Que en el ambito de esta Gerencia se ha puesto en evidencia la existencia de
una necesidad concreta a satisfacer, cual es el contrato mixto de servicio de
restauracién para pacientes y personal de guardia, y la concesién de servicios
consistente en la explotacion de las cafeterias de personal y publico y maquinas
expendedoras automaticas en el Hospital General Universitario Reina Sofia,
Area de Salud VII-Murcia Este.

b) Que dicha necesidad se encuentra entre los fines institucionales que esta
entidad del sector publico tiene asignados conforme a la normativa vigente y
puede ser satisfecha mediante un contrato administrativo mixto de servicios y
concesion de servicios.

c¢) Que la necesidad debe ser satisfecha de forma periddica durante un plazo
concreto de duracién, siendo exigible y oportuna la libre concurrencia vy
aplicable la limitacidon temporal a los contratos y se estima que el contrato que
venga a satisfacer la expresada necesidad debe tener una duracién de dos afios
(24 meses) y posibilidad de prérroga, con un maximo de tres afios (treinta y seis
meses), por periodos de 12 meses.
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d) d) Que, conforme a la letra y espiritu de la ley, se estiman aplicables al contrato
que venga a satisfacer la expresada necesidad los siguientes valores:

- Libertad de concurrencia.

- Publicidad.

- Seguridad.

- Calidad.

- Eficacia y eficiencia.

- Protecciéon medioambiental (envases, residuos...).
- Cumplimiento de la legislacidn vigente (etiquetas).
- Cumplimiento de los contratos.

- Rapidez en el suministro/servicio.

- Proteccién de los derechos de los trabajadores.

- Creacién de empleo estable y calidad en el empleo.
- lgualdad de género.

- Proteccidn de los derechos de propiedad intelectual e industrial.

e) Que en los Pliegos de Clausulas Administrativas Particulares y de Prescripciones
Técnicas se desarrollardn las indicaciones y recomendaciones contenidas en esta
Memoria para lograr el pleno cumplimiento del objeto del contrato y la plena
satisfacciéon de la necesidad detectada, siempre de acuerdo con el principio de
integridad, la busqueda de la mejor relacion calidad precio y demas reglas y principios
legales aplicables.

En consecuencia, a la vista de las necesidades y motivaciones anteriormente
expuestas, al Director Gerente del Servicio Murciano de Salud,

PROPONGO

Que autorice el inicio y la tramitacidn del correspondiente expediente de contratacion
de acuerdo con los siguientes datos generales:

OBJETO DEL CONTRATO:

d Auténoma de Murcia, segin articulo 27.3.c) de la Ley 39/2015. Los firmantes v los fechas de firma se muestran en los recuadros.
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Contrato mixto de servicio de restauracién para pacientes y personal de guardia, y la
concesiéon de servicios consistente en la explotacién de las cafeterias de personal y
publico y maquinas expendedoras automaticas en el Hospital General Universitario
Reina Sofia, Area de Salud VII-Murcia Este.

PRESUPUESTO BASE DE LICITACION (desglose del IVA):

Presupuesto de licitacion (sin IVA): 3.627.638,79€

IVA 10%: 362.763,88€
Presupuesto IVA incluido: 3.990.402,67€

Su autenticidad puede ser contrastada accediendo a la siguiente direccion: https://sede.carm.es/verificardocumentos e introduciendo del cédigo seguro de verificacion (CSV)

Esta es una copia auténtica imprimible de un documento electrénico administrativo archivado por la C

Memoria de necesidad e Informe propuesta Pagina 5 de 6



08/03/2023 14:15:05 |

ivo archivado por la Comunidad Auténoma de Murcia, segin articulo 27.3.¢) de la Ley 39/2015. Los firmantes v las fechas de firma se muestran en los recuadros.

Esta es una copia auténtica imprimible de un documento electrénico admini

i
i

Su autenticidad puede ser contrastada accediendo a la siguiente direccion: https://sede.carm.es/verificardocumentos e introduciendo del cddigo seguro de verificacion (CSV

PLAZO DE DURACION Y PRORROGAS: pos AfOs contrato inicial, mas prérroga de TRes
ANOS, por periodos de 12 meses.

Murcia, (fechado y firmado electrénicamente)

El Director Gerente del Area VIl Murcia Este. Angel Baeza Alcaraz.
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MEMORIA ECONOMICA Y PRESUPUESTO BASE LICITACION

CONTRATO MIXTO DE SERVICIO DE RESTAURACION PARA PACIENTES Y
PERSONAL DE GUARDIA, Y LA CONCESION DE SERVICIOS CONSISTENTE EN LA
EXPLOTACION DE LAS CAFETERIAS DE PERSONAL Y PUBLICO Y MAQUINAS
EXPENDEDORAS AUTOMATICAS EN EL HOSPITAL GENERAL UNIVERSITARIO REINA
SOFIA, AREA DE SALUD VII-MURCIA ESTE

De conformidad con lo establecido en el art.100 y siguientes de la Ley 9/2017, de 8 de
noviembre, de Contratos del Sector Publico (LCSP), en la tramitacion de los diversos
expedientes de contratacion, se precisara la elaboracion de un presupuesto base de
licitacion que debera ser adecuado a los precios de mercado; igualmente, continua este
precepto, tal presupuesto se desglosara indicando los costes directos e indirectos y otros
eventuales gastos calculados para su determinacion, siendo ademas necesario en los
contratos en que el coste de los salarios de las personas empleadas para su ejecucion
gformen parte del precio total del contrato, el que se indique de forma desglosada y con
£desagregacion de género y categoria profesional los costes salariales estimados a partir
del convenio laboral de referencia.

1.- OBJETO DEL CONTRATO

.

a realizacion de la actividad asistencial encomendada al Hospital General
niversitario ‘“Reina Sofia” (HGURS) perteneciente al Area de Salud VII del Servicio
urciano de Salud precisa la contratacion del servicio de restauracion para atender las
necesidades que a continuacion se detallan:

< C

es/verificardocumentos e introduciendo del cddigo seguro de verif

e Servicio de alimentacion a los pacientes ingresados, a los cuales se les serviran
ingestas en horarios establecidos y segtn las prescripciones médicas indicadas.

e Servicio de comedor para el personal facultativo y sanitario de guardia para
garantizar la continuidad asistencial.

e Servicio de cafeteria para el personal que presta sus servicios en el Hospital y
servicio de cafeteria para familiares y usuarios.

e Servicio de maquinas expendedoras de bebidas y alimentos en distintas areas de
Hospital para facilitar su acceso a profesionales y usuarios.

Su autenticidad puede ser contrastada accediendo a la siguiente direccion: https://sede.carm
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2.-DETERMINACION DE LA NECESIDADES

Para la estimacién de las necesidades del servicio de alimentacion y servicio de
comedor se han considerado como referencia los datos de actividad del Hospital de los
afios 2019, 2020 y 2021.

2.1 Datos referidos a la actividad asistencial

Se consideran tres anualidades en relacion al nimero de camas instaladas, ingresos
anuales, consultas, urgencias atendidas y poblacion adscrita al Hospital.

2019 2020 2021
N? Camas instaladas: 339 339 339
Ingresos anuales: 13.354 11.245 12.565
Consultas anuales: 304 744 252 448 271.041
Urgencias anuales: 101.703 74.025 a7 838
Poblacion a atender: 204 659 204 584 206474

2 2 Datos referidos a las pensiones suministradas

Para la atencion a pac1entes ingresados, a los que se les realizan determmadas pruebas
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fan ahzan los distintos tipo de pensiones suministradas durante el mismo penodo de
tiempo.

- Pensiones Basales, normales o especiales

07/03/2023 14:53:18]
[sede.carm.es/verificardocumentos e introduciendo del cddigo seguro de verificacion (CSV)

Ingesta 2019 2020 2021
Desayunos 84 858 78 454 79253
Media Mafiana 15612 13.984 12.811
Comidas 89729 83.019 84693
Meriendas 87.388 81.182 82532
Cenas 85677 79620 80.378

- Pensiones Liquidas
Ingesta 2019 2020 2021
3.969 3573 3674

- Pensiones Hidricas
Ingesta 2019 2020 2021

3775 4.041 4859

Esta es una copia auténtica imprimible de un documento electrénico administrativo archivado por la Comunidad Auténoma de Murcia, segdn articulo 27.3.c) de la Ley 39/2015. Los firmantes v las fechas de firma se muestran en los recuadros.

Su autenticidad puede ser contrastada accediendo a la siguiente direcci
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- Menus de guardia

Ingesta 2019 2020 2021
Desayunos 9932 9513 9789
Comidas 10.996 11634 12.947
Cenas 7721 8915 9264
- Otros

Ingesta 2019 2020 2021

Prueba Curva de Az(car 02 201 200

embarazada

Media mafiana personal de 12 663 14 332 15.206
i quirafano

Radiologia Vascular 12.493 8.896 8471

3.- PROCEDIMIENTO DE DETERMINACION DEL PRECIO

3.1 Costes de Personal

¢En el Pliego de Prescripciones Técnicas se establecen las presencias minimas de
sprofesionales por categorias en el servicio de cocina para el suministro de las
Epensiones alimenticias.

igo se

d

=Se considera como referencia para el célculo el vigente convenio colectivo del personal
£de hosteleria de la Region de Murcia (Resolucion de 6-03-2008).

%Las actualizaciones del Salario Minimo Interprofesional que superan las tablas
salariales del Convenio Colectivo aprobadas mediante Real Decreto 152/2022 de 22 de
febrero por el que se fija el salario minimo interprofesional para 2022.

es/verificardocumento

07/03/2023 14:53.18 |

sEl anexo adjunto sobre el personal a subrogar correspondiente al personal de cocina

<(articulo 130 Ley 9/2017 de 8 de noviembre, de contratos del sector publico) suscrito
por el actual adjudicatario de la prestacion del servicio.

zEn el siguiente cuadro se detalla el calculo del coste anual:

Esta es una copia auténtica imprimible de un documento electrénico administrativo archivado por la Comunidad Auténoma de Murcia, segdn articulo 27.3.c) de la Ley 39/2015. Los firmantes v las fechas de firma se muestran en los recuadros.

Su autenticidad puede ser contrastada accediendo a la siguiente direcci
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d Auténoma de Murcia, segin articulo 27.3.c) de la Ley 39/2015. Los firmantes v los fechas de firma se muestran en los recuadros.

Esta es una copia auténtica imprimible de un documento electrénico administrativo archivado por la C

< PRESENCIAS EN COCINA

Retrib anuales COoB

CATEGORIA Ne categoria Coste anual |VACACIONES | Absentismo 7% | COSTE ANUAL
ALMACENERO 2 14.004,04 28.008,08 2.334,01 1.960,57 32.302,65
AUXILIAR DE LIMPIEZA 3 14.004,04 42,012,12 3.501,01 2.940,85 48.453,98
CAMARERA COMEDOR GUARDIA 0,4 14.004,04 5.601,62 466,80 392,11 6.460,53
CAMARERA COMEDOR GUARDIA 1 14.004,04 14.004,04 1.167,00 980,28 16.151,33
CAMARERA DE PLANTA 9 14.004,04 126.036,36 10.503,03 8.822,55 145.361,94
CAMARERA DE PLANTA 1 14.004,04 14.004,04 1.167,00 980,28 16.151,33
COCINEROS 4 14.004,04 56.016,16 4.668,01 3.921,13 64.605,30
DIETISTAS 3 14.174,76 42.524,28 3.543,69 2.976,70 49.044,67
JEFE DE SERVICIO/ENCARGADO 1 20.420,04 20.420,04 1.701,67 1.425,40 23.551,11
~ PINCHES DE COCINA 4 14.004,04 56.016,16 4.668,01 3.921,13 64.605,30
Suma... 466.688,14

Costes Seguridad Social Incluide MEI ley 21/2021 Disp final 42 158.673,97
Gastos de Personal anual 625.362,11

~3.2.-Desglose coste de la pension basal:

La pension basal supone el mayor gasto del expediente que se tramita.

)—U

ara la conformacion del precio unitario de la misma, se han considerado
ecesariamente los costes directos e indirectos en relacion a las exigencias que en el
liego de Prescripciones Técnicas se plantean adicionales al coste de la compra de
aterias primas.

B"Ub

>

simismo para el calculo total de la misma se incorpora una estimacion de unl0 % de
gastos generales y un 6% de beneficio industrial.

Pension Basal:

£Costes directos:

e (Compra de materias Primas 7,86011€
e Productos de limpieza 0,50000€
e Personal 4,90000€
e Inversiones (equipamiento) 0,07500€

Costes indirectos:

Su autenticidad puede ser contrastada accediendo a la siguiente direccion: https://sede.carm.es/verificardocumentos e introduciendo del cédigo seguro de verificacion (CSV)

e Analiticas 0,08200€
e Sistema de informacion 0,01820€
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Esta es una copia auténtica imprimible de un documento electrénico administrativo archivado por la Comunidad Aulénoma de Mur(iu, segun urli(ulo 27.3.) de Iu ley 39/20]5. Los firmantes v las fechas de firma se muestran en los recuadros.

Su autenticidad puede ser contrastada accediendo a la siguiente direccion: https://sede.carm.es/verificardocumentos

e Mantenimiento de las instalaciones 0,69000€

Coste pension 14,12531€

Gastos Generales 10% 1,41253€
Beneficio Industrial 6% 0,84752¢€

Precio dieta Basal 16,3854€ pension

3.3.- Porcentajes del coste del resto de dietas sobre el importe de la dieta basal
Segun criterios y condiciones establecidas en el Pliego de Prescripciones técnicas

3.3.1.- Pension Hidrica 2,94% (0,4811¢€)

3.3.2.- Pension Liquida 25,99%  (4,2600€)
53.3.3.- Comedor de guardia. Personal sanitario que realiza guardia diaria para dar
gcontmuldad asistencial. 72,08%  (11,8108€)
:3 3.4.- Otro personal. Profesionales por razones organizativas en servicios quirdrgicos
f“y zonas estériles. 8,79% (1,4397€)

*=3 3.5.- Otro personal. Correspondiente a pacientes no hospitalizados para la realizacién
:de tratamientos o pruebas especiales  8,79% (1,4397€)

mQ_.u,)
BCDUJ
_So\
5
o
.”-%m;>
= »n =
o & =
m'—‘B
- < 0
g5 E
272 2
NS
oo X
o g g
e 4. .
»—g"d()
S &
_»3.-0
c—ro,:i
o DS
=8 O
=
== 2
> 8 ©
o
1835 &
o o
sz
\
& o
‘oa &
st
=3
o
o
u 2
= O
’Sm
22
SRS
o
(@]
e &
z >
& S
o o
R
==,
o O
© a
@
g s

y precios de mercado de los productos
segun anexo al Pliego de Prescripciones Técnicas.

4.-COSTES DEL._SERVICIO

4.1.- Desglose de los servicios con indicacion de los precios unitarios y coste para
un periodo de 24 meses.

Memoria econdmica expediente servicio alimentacion HGURS
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Precio unitario Importe total

Precio unitario Numero servicios

A) PENSION BASAL maximo (sin IVA) mflxim? (0 total contrato co_n trat_o e
incluido) incluido)

Desayuno 1,86 € 2,05€ 188.782,00 387.003,10 €
Media Mafana 0,67 € 0,74 € 35.006,00 25.904,44 €
Comida/Almuerzo 7,13 € 7,84 € 199.964,00 1.567.717,76 €
Merienda 1,25 € 1,38 € 194.834,00 268.870,92 €
Cena 5,47 € 6,02 € 190.942,00 1.149.470,84 €
Menu completo 16,38 € 18,02 €

TOTALES 404.764,00 1.699.483,53 €

7

Precio unitario

Precio unitario

Niumero servicios

Importe total

B) PENSION HIDRICA maximo (sin IVA) m?xim? (IVA total contrato co.ntrat-o (IVA
incluido) incluido)
Dieta hidrica 0,48 € 0,53 € 11.136,00 5.902,08 €
(desayuno)
TOTALES 11.136,00 5.902,08 €

Precio unitario Importe total

Precio unitario Numero servicios

=C) PENSION LIQUIDA

nidad Auténoma de Murcia, segin articulo 27.3.c) de la Ley 39/2015. Los firmantes v las fechas de firma se muestran en los recuadros.

i maximo (sin IVA) m?xim? (s total contrato co_n trat_o DL
g incluido) incluido)
gDesayuno 0,55 € 0,61 € 9.036,00 5.511,96 €
£Almuerzo 1,58 € 1,74 € 9.036,00 15.722,64 €
EMerienda 0,55 € 0,61 € 9.036,00 5.511,96 €
Cena 1,58 € 1,74 € 9.036,00 15.722,64 €
=Men( completo 4,26 € 4,69 €

- TOTALES 18.072,00 21.234,60 €

Precio unitario Importe total

07/03/2023 14:53.18 |

%D) COMEDOR Precio unitario maximo (IVA Nimero servicios contrato (IVA
EGUARDIA maximo (sin IVA) . . total contrato : .
F incluido) incluido)
%Desayuno 1,30 € 1,43 € 21.810,00 31.188,30 €
EAlmuerzo 5,91 € 6,50 € 28.220,00 183.430,00 €
5Cena 4,60 € 5,06 € 20.036,00 101.382,16 €
< Meni completo 11,81 € 12,99 €

TOTALES 35.033,00 158.000,23 €

Precio unitario Importe total

Precio unitario Numero servicios

dgd puede ser contrastada accediendo

Esta es una copia auténtica imprimible de un documento electrénico administrativo archivado por la C
a

E) OTRO PERSONAL maximo (sin IVA) m?xim? (L total contrato co_n trat_o e
incluido) incluido)
OTRO PERSONAL - 1,44 € 1,58 € 41.092,00 64.925,36 €

7 Media mafiana
personal Quiréfanos

Memoria econdmica expediente servicio alimentacion HGURS
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Esta es una copia auténtica imprimible de un documento electrénico administrativo archivado por la Comunidad Auténoma de Murcia, segdn articulo 27.3.c) de la Ley 39/2015. Los firmantes v las fechas de firma se muestran en los recuadros.

Su autenticidad puede ser contrastada accediendo a la siguiente direccion: hitps://sede.carm.es/verificardocumentos e infroduciendo det fodigo Seguro dp verificacion (CSV) (

TOTALES

41.092,00

64.925,36 €

Precio unitario

Precio unitario

Numero servicios

Importe total

) Oulies maximo (sin IVA) m?:imfdg;m total contrato °°i':1t;f:i‘:ig)v A
PACIENTES NO
HOSPITALIZADOS -
Bocadillos 1,44 € 1,58 € 27.084,00 42.792,72 €
Hemodialisis,
Radiologia Vascular y
Otros

TOTALES 27.084,00 42.792,72 €

Precio unitario EE0 TIED
) AL maximo (sin IVA) maximo (2
incluido)

Alimentos extra

| Diversos precios ‘

\ 119.345,79 €

5.-PRESUPUESTO BASE DE LICITACION DEL CONTRATO

Desglose de costes sobre el importe base de licitacion:

s Costes directos 81,3843% 2.952.328,39€
=Costes Indirectos 4,8226% 174.946,43€
Gastos Generales 10,00% 312.727,48€
: Beneficio Industrial 6% 187.636,49€

El Presupuesto Base de licitacion del contrato asciende a 3.627.638,79€.

Importe correspondiente al IVA: (10%)

Presupuesto total IVA INCLUIDO:

362.763,88€

3.990.402.67€

~CANON ANUAL DE EXPLOTACION CAFETERIAS PUBLICO,

"UO‘\

ERSONAL Y MAQUINAS EXPENDEDORAS.

£Para la deteminacion del canon de las cafeterias de publico y personal se ha tenido en

cosideraciéon tanto la dotacion de profesionales necesarios para el desarrollo de la
actividad como la lista de precios de los productos anexada al pliego de prescripciones
Stécnicas actualizados a precios de mercado actuales.

Memoria econdmica expediente servicio alimentacion HGURS
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Para la determinacion del canon de las maquinas expendedoras de bebidas y alimentos,
el canon se establece en relacion a las 12 maquinas expendedoras que en el apartado 2
-Ubicacion de las instalaciones- del pliego de prescripciones técnicas se indican.

El contrato ya finalizado con el mismo objeto que ahora se solicita fue adjudicado en
noviembre de 2016.

La variacion del IPC de Noviembre de 2016 hasta octubre de 2022 ha sido de un
16,2% segun cuadro del INE.

Calculo de variaciones del Indice de Precios de Consumo (sistema IPC base 2021)

Variacion del Indice General Nacional segun el sistema IPC base 2021 desde
Noviembre de 2016 hasta Octubre de 2022

mdiee T Porcentaje(®)
16,2

Fuente: INE

Se considera adecuado que el canon a establecer para el nuevo expediente sea mediante
la actualizacion de los importes contemplados en la adjudicacion de noviembre de 2016
£aplicando dicho porcentaje de incremento segun cuadro que seguidamente se detalla

para cada uno de los tipos e importes de canon y anualidades (cafeteria y maquinas

nidad Auténoma de Murcia, segdn articulo 27.3.c) de la Ley 39/2015. Los firmantes v las fechas de firma se muestran en los recuadros.

verificardocumentos e introduciendo del c6digo seguro de verificacion (CSV) (

expendedoras).
Ell Importe anual | Importe total 2 afios
g Tipo de Canon de explotacién sin IVA sin IVA
i Cafeteria de publico y personal 58.632,24 117.264,48
Maquinas de venta autdématica 27.739,50 55.479,00
Total Be.371,74 172.743,48

Murcia, (fechado y firmado electrénicamente)
El Subdirector de Gestién y Servicios Generales. José Toméas Serrano

Esta es una copia auténtica imprimible de un documento electrnico administrativo archivado pol
Su autenticidad puede ser contrastada accediendo a la siguiente direccion: https://sede.carm.es,
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nidad Auténoma de Murcia, segin articulo 27.3.c) de la Ley 39/2015. Los firmantes v las fechas de firma se muestran en los recuadros.
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ANEXO 18.- MATERIAL DE UN SOLO USO 151

1.- OBJETO DEL CONTRATO

El contrato que regula el presente Pliego de Prescripciones Técnicas (en adelante
PPT) tiene por objeto satisfacer las necesidades derivadas del servicio de restauracion
para pacientes y personal de guardia del Hospital General Universitario Reina Sofia de
Murcia (en adelante HGURS), y la concesion de los servicios inherentes a la
explotacion de las cafeterias de personal y de publico en el recinto hospitalario, asi
como de la explotacion de las maquinas expendedoras de bebidas frias o calientes y/o
alimentos solidos (servicio de vending).

Se incluyen en el objeto del contrato las siguientes prestaciones:

1. Gestion integral del servicio de restauracioén, tanto para los pacientes como
para el personal del Centro, que abarcara todo el proceso de produccion, desde
el abastecimiento de materias primas, su conservacion, y elaboracién hasta la
distribucion de la comida en planta, comedor de guardia, limpieza y gestién de los
residuos producidos, conforme a las prescripciones de este PPT y a la propuesta
de Programa del Servicio de Restauracion en adelante PPR que proponga el
licitador en su oferta. La gestion integral abarcara el establecimiento de las
cantidades minimas para asegurar el perfecto desarrollo de actividades inherentes
al objeto del contrato.

1.1.Se prestara a los pacientes hospitalizados los siguientes servicios,
adecuandose a las dietas que, por prescripcion facultativa, se considere
conveniente en cada caso:

e Desayuno.

¢ Media manana: solamente para los pacientes diabéticos, o con dietas
hipercaléricas e hiperprotéicas.

e Comida.

o Merienda.

e Cena.

e Para los pacientes hospitalizados, junto con la cena se suministrara a las
plantas o servicios los alimentos que se indican en el Anexo 10
(Reparto pacientes hospitalizados junto con la cena) sin facturacién

adicional.
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1.2. Para los pacientes no hospitalizados con tratamiento de Dialisis o que
realicen pruebas de Radiologia Vascular, se serviran bocadillos y botellas
de agua a media manana.

1.3. Para el personal facultativo de guardia de presencia en el hospital se
prestaran los siguientes servicios:

e Desayuno.
e Comida.

e Cena

1.4. Para el personal de quiréfano, se serviran a media mafiana, bocadillos y
botellas de agua de 1,5 L. o sistema alternativo que pueda implantarse a
criterio de la Direccion.

1.5. Excepcionalmente y con el visto bueno de la Direccion podra suministrarse
bocadillo y botellin de agua a diferentes servicios.

Asimismo, se incluird también la disponibilidad para realizar cualquier tipo de
servicios especiales propios de la actividad de restauraciéon como pueden ser:
congresos, reuniones, servicios de café, cocktail, vinos de honor etc, que se
celebren en el Hospital. Estos servicios se efectuaran a instancia o con el visto
bueno de la Direccién del Hospital, seran anunciados con suficiente antelacion y
se facturaran con independencia del valor principal del contrato. Su precio sera
como maximo, el precio fijado para el servicio de cafeteria del personal
dependiente del Servicio Murciano de Salud. La Direccién del Hospital se reserva
el derecho a contratar estos servicios especiales con otras empresas diferentes al
adjudicatario.

2. Explotacion del servicio de cafeterias del Hospital, de Personal y de Publico.

3. La explotacion de las maquinas expendedoras de bebidas frias o calientes,

y/o alimentos sélidos (servicio de vending).

2.- UBICACION DE LAS INSTALACIONES

La cocina del Hospital se situa en el nivel -1 del edificio de Urgencias, junto al resto de
unidades de aprovisionamiento del Hospital. Se adjunta plano de detalle de las
instalaciones actuales:

- Anexo 2 Plano cafeterias (publico y personal)
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- Anexo 3 Plano cocina
- Anexo 4 Plano comedor guardia// Cafeteria Personal

Las cafeterias del Hospital, estdn ubicadas en la planta 1 del edificio principal,
separadas fisicamente en dos areas: publico y personal. Se adjunta plano de detalle
de las instalaciones actuales Anexo 2 Plano cafeterias (publico y personal).

Las maquinas expendedoras estan ubicadas en:

Urgencias:

1 de Café.
1 Combi de alimentos sdlidos y refrescos.

1 Agua de litro y medio.
Quiréfanos:

1 Combi café, sélidos, refrescos, zumos y agua de 500 cc
Sala Espera UCI y Quiréfanos:

1 Combi Café, sdlidos, refrescos y agua de 500 CC.
2?2 Planta. Consultas:

1 Combi Café, Sdlidos y refrescos y Agua de 500 cc
1 de Agua de litro y medio.

42 Planta Hospitalizacion:

1 Combi Café, Sélidos, refrescos y Agua de 500 cc
1 de Agua de litro y medio.

52 Planta Hospitalizacion:
1 Combi Café, Sélidos, refrescos y Agua de 500 cc
62 Planta Hospitalizacion:

1 Combi Café, Sdlidos, refrescos y Agua de 500 cc
1 de Agua de litro y medio.

3.- ACTIVIDAD

La siguiente informacion se facilita como datos orientativos del Hospital, segun la

actividad de los aros 2019, 2020 y 2021.
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En ningun caso podran ser utilizados para eventuales reclamaciones por parte del
adjudicatario.
2019 2020 2021
N° Camas instaladas: 339 339 339
Ingresos anuales: 13.354 11.245 12.565
Consultas anuales: 304.744 252.448 271.041
Urgencias anuales: 101.703 74.025 87.838
E Poblacion a atender: 204.659 204.584 205.474
é Durante los afos 2019, 2020 y 2021 se elaboraron las siguientes pensiones:
g : 5. Pensiones Basales, normales o especiales
o [z Ingesta 2019 2020 2021
E Desayunos 84.858 78.454 79.253
_ Media Mafiana 15.612 13.984 12.811
f Comidas 89.729 83.019 84.693
£ Meriendas 87.388 81.182 82.532
% Cenas 85.677 79.620 80.378
5 6. Pensiones Liquidas
) Ingesta 2019 2020 2021
23 3.969 3.573 3.674
E z 7. Pensiones Hidricas
oz Ingesta 2019 2020 2021
= 3.775 4.041 4.859
° 8. Menus de guardia
EE Ingesta 2019 2020 2021
g E Desayunos 9.932 9.513 9.789
EH Comidas 10.996 11.634 12.947
tE Cenas 7.721 8.915 9.264
é E 9. Otros
55 Ingesta 2019 2020 2021
% é Prueba Curva de Azicar 202 201 200
§- :; Media mafiana personal de 18.663 14.332 15.206
£ quiréfano
._|_§ E Pacientes Hemodialisis y 12.493 8.896 8.471

Radiologia Vascular
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4.- CONDICIONES TECNICAS, EQUIPOS, BIENES E INSTALACIONES

o El Hospital pone a disposicion del adjudicatario las instalaciones correspondientes,
asi como la relacion del material y maquinaria que actualmente se encuentran
instalados, y que figuran en los Anexo 5 (Maquinaria y material de cocina en
propiedad) y Anexo 6 (Maquinaria y material de cafeteria en propiedad), del presente
pliego, quedando obligado el adjudicatario, en todo momento, a mantener en el mejor
estado de conservacion, funcionamiento y rendimiento dichos bienes, incluso al cesar
en la prestacion. Realizando, en su caso, todas las actuaciones preventivas,
predictivas o reparadoras necesarias para garantizar el correcto desarrollo del servicio,
reponiendo aquellos elementos deteriorados de imposible reparacion o que la misma
resulte antieconémica. Los nuevos modelos de aparatos a introducir en el
EQUIPAMIENTO cuando se imposible su reparacion/antieconémica/ o por decision de
modificacion en el sistema/técnica utilizada, seran elegidos en Comité de
Alimentacion, que se regula en el punto 17, a partir de tres propuestas de gama
similar incorporando los avances tecnoldgicos propios del momento.

o Durante el desarrollo del contrato el inventario debe permanecer actualizado, y en
el momento de la adquisiciéon o baja de cualquier bien, se comunicara al responsable
del contrato. La baja de los bienes debe contar con la aprobacion del responsable del
contrato, formalizandose por escrito las circunstancias y motivos que ocasionan la baja
en el inventario. El inventario se actualizara por parte del adjudicatario, como minimo,
cuatro veces al afo y en el momento de la adquisicion o baja de cualquier bien, dicho
inventario se facilitara al responsable del contrato del Hospital.

o Al finalizar el contrato, el contratista esta obligado a devolver como minimo, en
cantidad y calidad todos los bienes relacionados en los Anexos citados.

o El adjudicatario en ningun caso tendra ni adquirira derecho alguno sobre los locales
ni instalaciones, fijas o moviles, a excepcion de los derechos derivados de su
utilizacion durante el periodo de vigencia del contrato estando prohibido su utilizacién
para fines distintos de los recogidos en el contrato.

e Sera por cuenta del adjudicatario el equipamiento complementario, tanto de la
cocina como de las cafeterias, teniendo en cuenta que el mismo va referido al
necesario para la prestacion del servicio objeto de este expediente. El adjudicatario
aportara todos aquellos elementos precisos para la gestion del aprovisionamiento,
almacenamiento, conservacion, procesado, elaboracion, emplatado, distribucion de
menus, lavado de menaje, limpieza, vajillas, cristalerias, cuberteria, asi como cualquier
otro elemento, equipo, aparato o producto que se requiera para llevar la practica y
ejecutar de forma optima, el modelo de Servicio de Restauracion ofertado por el
Contratista, reservandose la Direccion del Hospital aceptar el que proponga, o plantear
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su cambio si no reune las caracteristicas adecuadas. Aportara y repondra todo el
menaje, vaijilla, cuberteria, etc., que sera de buena calidad, asi como el material
auxiliar que fuese necesario.

o La empresa adjudicataria debera instalar aquellos equipos moviles (carros etc.) que
sean necesarios para la ejecucion del servicio a prestar, teniendo en cuenta que la
cafeteria debe contar con el apoyo de la cocina del Hospital para la realizacion del
trabajo.

e La contratista debera aportar los elementos que se relacionan en el apartado 19
(Inversiones minimas a realizar), donde se indican las caracteristicas minimas de las
inversiones solicitadas.

o Una vez finalizado el contrato, los equipos, material e instalaciones aportadas por el
adjudicatario pasaran a ser propiedad del Hospital.

o El contratista no podra enajenar bienes afectos al contrato que hubieren de revertir
en el Hospital, ni gravarlos, salvo autorizacion expresa. En el caso de adquirirlos
mediante operaciones de arrendamiento financiero, éstas deberan garantizarse por
otras vias, de tal forma que no grave sobre los bienes ningun tipo de reserva de
dominio. Para que quede constancia de estos términos, las copias de los documentos
de adquisicién deben aportarse al Hospital.

o El adjudicatario queda obligado a entregar a la finalizacién del contrato, todo el
material y equipamiento recibido asi como los aportados por €l durante la ejecucién del
contrato en unas condiciones y estado que resulte adecuado para su uso, a juicio de la
peritacion que se efectue por parte del Hospital. Caso de no ser correcto el estado de
uso, el contratista debera realizar las actuaciones y/o reposiciones necesarias.

e El adjudicatario no podra realizar ninguna obra de reforma, alterar, ni transformar la
situacion de la maquinaria, mostradores, aumento de la potencia, capacidad de las
instalaciones, etc., sin previa autorizacion expresa de la Direccion del Hospital,
quedando en propiedad del Hospital las obras efectuadas a la finalizacién del contrato.
La empresa adjudicataria presentara una memoria de las necesidades que la motivan
y debera ser aprobada por la Direccion del Hospital. El adjudicatario correra a cargo de
cuantos tramites y gastos genere dichas actuaciones.

o El adjudicatario establecera un programa de actividad para que, en caso de que se
iniciaran obras en la cocina o ésta fuera trasladada, el servicio no sufra la mas minima
modificacion, tanto en calidad como en costes.
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o En ambas cafeterias, dotadas de equipamiento propiedad del Area VII, inventariado
y referenciado Anexo 6 (Maquinaria y material de cafeteria en propiedad), cabe la
opcion de completar o modificar las instalaciones existentes y el equipamiento de las
mismas. Se requiere, segun el modelo de explotacién propuesto por el contratista,
previa aceptacién expresa por parte del Hospital.

4.1.- MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTO

e Seran de cuenta del adjudicatario la conservacion en perfecto estado del mobiliario,
enseres, equipamiento e instalaciones, que le sean entregados por el Hospital o se
adquiera durante el periodo de vigencia del contrato, asi como su reparaciéon o su
reparacion/sustitucion, caso de que la Direcciéon del Hospital asi lo estime oportuno,
por su obsolescencia, continuas averias, etc.

e Sera un mantenimiento ‘“integral”, incluyendo el mantenimiento preventivo,
correctivo y técnico legal de todo el equipamiento que figura en el Anexo 5 (Maquinaria
y material de cocina en propiedad) y Anexo 6 (Maquinaria y material de cafeteria en
propiedad), asi como del que se vaya incorporando a lo largo del contrato, del
mobiliario, de las instalaciones, y de los equipamientos establecidos como minimos en
el apartado 19 “Inversiones minimas”.

e Asimismo, el contratista debe velar por el adecuado funcionamiento de los vertidos
de la cocina y la cafeteria, que deben cumplir la normativa medioambiental.

o El adjudicatario debera comunicar, a la mayor brevedad posible, y por escrito a la
Direccion del Hospital, las deficiencias que observe en las instalaciones y suministros
generales (agua, gas, electricidad, alarmas, etc.), asi como cualquier otra irregularidad
que pueda repercutir en el servicio a prestar o en las condiciones generales de
seguridad, proponiendo las soluciones que en su caso estime pertinentes para el
remedio de dichas anomalias.

e El adjudicatario se compromete a mantener en perfecto estado de conservacion y
funcionamiento y a pleno rendimiento en todo momento el material que le sea
entregado por el Hospital (mobiliario, maquinas y enseres etc.) asi como el aportado
por la propia empresa adjudicataria (al inicio o durante la vigencia del contrato), siendo
responsable de toda perdida, deterioro, destruccién, etc., debiendo presentar en su
PLAN DE TRABAJO un Programa de Mantenimiento, conservacion y servicio técnico.
Sera de su cuenta y riesgo el reponerlo inmediatamente cuando se inutilice, deteriore
0 menoscabe por el mal uso, dolo o mala fe, por otro de similar calidad, marca y
rendimiento que el inventariado.

e Cuando las instalaciones y equipos que el Hospital haya puesto a disposiciéon del
adjudicatario precisen reparaciones y/o revisiones técnicas, estas se deberan
comunicar a la Direccion del Hospital. Caso de que hubiera equipos que por su estado
de deterioro u obsolescencia fuesen inservibles, el adjudicatario lo comunicara al a la
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Direccion del Hospital, para proceder a su sustitucion, siguiendo el procedimiento
establecido en el Hospital. Este mantenimiento de los equipos, mobiliario e
instalaciones lo llevara a cabo una empresa debidamente autorizada y acreditada. La
empresa adjudicataria sera responsable de la resolucion de todas las incidencias que
le corresponda con la urgencia requerida.

o A todos los efectos, los trabajos de reparacién y mantenimiento, se realizaran con
estricto cumplimiento de las distintas Reglamentaciones por las que estén afectados
las instalaciones y equipos, siempre supervisados y autorizados por el Servicio de
Mantenimiento del Hospital.

e La empresa adjudicataria actuara conforme a lo marcado en la normativa de
aplicacion vigente, tanto de caracter nacional como especifica de la Regidon de Murcia,
asi como sus modificaciones, si las hubiese, que con caracter no exhaustivo es la
siguiente:

El Mantenimiento preventivo

Los licitadores presentaran en su oferta técnica un Plan de Mantenimiento preventivo
de toda la maquinaria y mobiliario. Dentro de este plan se debera especificar, para
cada uno de los equipos, el programa, la periodicidad de las revisiones y acciones
preventivas a realizar. El contratista debera comunicar mensualmente al Departamento
de Servicios Generales las fechas de los equipos a revisar.

El Mantenimiento preventivos de los equipos e instalaciones, debera realizarse con
la siguiente frecuencia minima:

a) Una vez cada 2 meses en equipos con resistencias, termostaticas,
interruptores de encendidos y apagados, ventilaciones, campanas de
extraccion, valvuleria, control carga de gas, filtros, electrovalvulas de
suministro de ACS y AFCH, etc.

b) Una vez cada 6 meses en instalaciones de cableados (suministro de las
lineas de corrientes), protecciones electromagnéticas de los distintos
equipos motivadas por derivaciones de los mismos, suportaciones de
anclajes de los equipos en las instalaciones aéreas de las conducciones
interiores y exteriores, mecanismos varios y elementos.

c) Corresponde al adjudicatario la realizacion de las operaciones de
descontaminacion periddica de equipos y conducciones de extraccion de
humos en la cocina y la cafeteria. Trabajos a efectuar en cuatro sistemas
completos (campanas, conductos y extractores) en cocina, y un sistema
(campana, conducto y extractor) en cafeteria:
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- EXTRACTORES:

a) Desmontaje.
b) Limpieza mediante espumado activo y aclarado posterior.
¢) Comprobacién técnica.

- CONDUCTOS, CAMPANAS Y FILTROS:

a) Retirada, limpieza y colocacion de los filtros de retencion de grasas.

b) Limpieza del interior del plenum en campana, mediante espumado activo
y aclarado posterior.

c) Apertura de registros de limpieza en conductos, instalando tapas tipo
400°C/2h.

d) Limpieza y desengrase del interior de los conductos de extraccion
mediante cepillado mecanico.

La descontaminacion de estas Instalaciones, debera realizarse con la siguiente
frecuencia minima:

— Una vez cada 6 meses en campanas Yy filtros.
— Una vez cada 12 meses en conductos y maquinas de extraccion.

El Mantenimiento Correctivo y Técnico Legal

La empresa adjudicataria realizara todas aquellas labores de mantenimiento correctivo
necesarias para el 6ptimo funcionamiento del equipamiento, mobiliario e instalaciones
de la cocina siguiendo las indicaciones de los manuales de uso y mantenimiento de los
equipos.

Los trabajos de reparacion y mantenimiento, se realizaran con estricto cumplimiento
de las distintas normativas y reglamentaciones por las que estén afectadas las
instalaciones y los equipos, tanto de caracter nacional como especifico de la CARM.

Sera asi mismo obligacién del contratista:

1. Asignar los medios humanos y materiales necesarios para la correcta y adecuada
prestacion del Servicio.

2. Conservar la documentacion justificativa de las operaciones de mantenimiento que
se realicen, sus fechas de ejecucion, resultados, incidencias y elementos sustituidos.
3. Presentar con caracter mensual al Responsable de Mantenimiento el libro de
mantenimiento, que se habilitara para tal fin, de cada uno de los equipos e
instalaciones de cafeteria y cocina con las actuaciones realizadas, (preventivas o
correctivas) incluso reportaje fotografico cuando proceda.
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Se debera realizar una revisiéon anual por el Servicio Técnico Oficial correspondiente.
De dicha revision, incluyendo las reparaciones efectuadas o que se hayan de llevar a
cabo, se enviara informe al Servicio de Mantenimiento.

Dicho libro se abrira antes de los 30 dias posteriores a la adjudicacién. Sera firmado y
fechado por la direccion del Hospital o persona que designe.

La empresa adjudicataria también debera hacerse cargo del pintado de los locales en
las partes no alicatadas al menos una vez al afio o cada vez que se considere
necesario.

La Contratista debera formalizar un contrato de mantenimiento con una o varias
empresas que garanticen la reparacion y conservacion de todas las instalaciones,
aparatos y mobiliario. La Contratista informara por escrito al Comité de Alimentacion
de estos acuerdos en el plazo maximo de un mes desde el inicio del contrato y
siempre que se produzca un cambio. EI Comité de Alimentacién podra solicitar la
ampliacion o modificacion de estos acuerdos siempre que lo consideren necesario.

La falta de conservacién adecuada de instalaciones, locales y demas bienes de los
Servicios sera causa suficiente para la rescision del contrato.

Cualquier tipo de reparacién, que por motivos especiales o por retrasos en la
actuaciéon del adjudicatario, deba ser realizada por el equipo de mantenimiento del
Hospital, sera facturada a la Contratista.

Las reparaciones que se efectuen seran por cuenta del adjudicatario, incluidas
aquéllas que se deriven de las reparaciones de los desperfectos que se observen al
término del contrato.

La subsanacion de cualquier dafio provocado en obras, instalaciones y dependencias
del Hospital por personal del contratista correra a cargo del mismo y para la reparacién
atendera las directrices marcadas por el propio Hospital.

Los repuestos seran siempre nuevos Yy, originales (misma marca, mismo modelo) o
equivalentes. En el supuesto de que el utilizado no sea original, debera ser presentado
a la Direccién del HGURS para su aprobacion.

Es responsabilidad del contratista la adquisicidén y suministro de cuantos consumibles
sean necesarios y, de requerirse, su montaje y puesta en servicio.

Los suministros de agua caliente y fria, energia eléctrica, y gas los
proporcionara el Hospital y su coste sera asumido por el mismo, habiéndose
tomado en consideracion esta circunstancia en el presupuesto base de
licitacion del contrato, por lo que no procedera su repercusion directa al
Contratista. La empresa adjudicataria estd obligada a colaborar con las
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medidas de eficiencia energética implantadas o que se implanten en el
Hospital.

4.2.- ADQUISICION Y REPOSICION

El contratista tendra la obligacion de adquirir a su cargo y reponer, en caso de
deterioro, extravio o cualquier otra circunstancia debidamente motivada que se aprecie
por el Departamento de SSGG, los siguientes elementos, entre otros:

1. EIl contratista debera reponer las bandejas isotérmicas (base y tapa) para
comida/cena y bandejas (base, tapa y taza isotérmica) para
desayunos/merienda, necesarias para el servicio de alimentacion de
pacientes, manteniendo en todo momento el estocaje previsto (que siempre
sera, como minimo, de 440 unidades, tanto de comida/cena como de
desayuno/merienda). asi como el juego de vajilla, menaje, cubiertos y todo
aquel componente que complete dicha bandeja. Las caracteristicas de éstas,
seran determinadas por el responsable del contrato, previo asesoramiento del
equipo de nutricién del hospital, y en las cantidades que se precise.

Para el servicio de alimentacion de pacientes, el contratista utilizara bandejas
isotérmicas, que debera reponer todas aquellas que se encuentren en
situacion de deterioro, con el juego de menaje completo en su caso.

2. Igual tratamiento y consideracion tendran las bandejas, platos y los cubreplatos
de los carros de distribucion y mantenimiento de temperaturas que forman
parte de las inversiones minimas realizar.

3. El contratista debera reponer los termos al inicio del contrato, los cuales
deberan ser de acero inoxidable, para la distribucién de café y leche en las
distintas unidades no hospitalarias.

4. El adjudicatario se hara cargo de la adquisicion y reposicion del material que
por su uso se deteriore durante la vigencia del contrato, que debera ser de la
misma calidad que el ofertado en el concurso y en todo caso, contara con la
aprobacion de la Direccién del Hospital.

5. El adjudicatario retirara de la circulacion de forma inmediata, cualquier plato,
vaso, taza, cubierto, bandeja, etc., que presente roturas, pequenos desconches
0 que esté deteriorado, asi como cualquier otro elemento que ponga en
menoscabo la calidad del servicio. En estos casos, se procedera
automaticamente a su reposicion. El material repuesto o nuevo debera contar
con la aprobacion previa del Comité de Alimentacion. El Comité de
Alimentacion debera dar su conformidad a cualquier elemento de la vaijilla que
se ponga a disposicién de los usuarios. El material desechable necesario,
incluidas las servilletas correra a cargo del contratista.
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6.

8.

9.

La reposicion del menaje (cubiertos, platos, vasos, etc.) sera adaptable a las
bandejas isotérmicas, y sera a cargo del adjudicatario, que debera disponer de
un stock lo suficientemente amplio que permita la inmediata reposicion del
mismo en caso de rotura o extravio. La vajilla y cristaleria se renovaran cada
dos afos.

El adjudicatario aportara y repondra todo el menaje, vajilla, cuberteria,
etc. Asi como los utensilios de cocina, cafeteria, y comedores (ollas,
sartenes, cazos, vajillas, platos de distintas medidas hondos, llanos y de postre
cuberteria, etc.) que se precisen para un correcto funcionamiento del servicio,
comprometiéndose a adscribir a la ejecucién del contrato los medios materiales
suficientes para ello. Las adquisiciones se realizaran de acuerdo con las
indicaciones que dicte el Hospital.

Aportara y repondra las herramientas necesarias a utilizar por el personal en
el desempeno de sus funciones (cuchillos, espatulas, guantes y cualquier otro
relacionado con dicha actividad) en cantidad suficiente para el normal
desarrollo del Servicio. A cada trabajador se le entregara de forma
imprescindible en consonancia con las tareas asignadas, sin perjuicio de
aquellas herramientas se suministre para uso colectivo.

Aportara el material fungible de un solo uso, mascarillas, guantes, gorros,
rollos industriales de papel seca manos y limpieza de superficies etc.,
necesarios, sera por cuenta del adjudicatario.

10. Aportara todo el material de un solo uso (vasos, pajitas, cubiertos, etc.) que

deberan ser biodegradables y compostables. Preferentemente fabricados de
papel, carton o fibras naturales, en ningun caso seran de plastico, necesario
para el servicio a pacientes aislados u otra circunstancia que determine la
Direccién del Hospital. Asimismo, aportara todo el material de un solo uso
necesario para el servicio a pacientes aislados u otra circunstancia que
determine la Direccion del Hospital, como pueden ser mascarillas, gorros,
guantes de nitrilo, batas desechables, cubrepiés, cubre barbas, cubre mangas,
cubre botas, delantales, material de oficina etc. derivado del desarrollo de la
actividad del Servicio. Las calidades de los materiales se ajustaran a los
requerimientos legales y a las exigencias del Servicio de Prevencion del
Hospital. Dicho material sera adaptable a las bandejas isotérmicas y debera
existir un stock lo suficientemente amplio que permita la inmediata reposicién
del mismo en caso de rotura o extravié. En ningun caso seran de plastico.

Los cubiertos deberan ir empaquetados en las distintas ingestas, en bolsas de papel,
celulosa o productos realizados con materiales 100% renovables y reciclables, nunca
embolsados con plasticos.
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Todas las reposiciones senaladas en los apartados anteriores se haran a criterio de la
Direccion del Hospital, a través del Responsable de Servicio. EI material a reponer
tendra caracteristicas y calidades similares o superiores al ya existente y debera
contar con la aprobacion del Hospital. La empresa adjudicataria se obliga a mantener
en todo momento los niveles de stock requeridos para garantizar el optimo
funcionamiento del Servicio.

Al inicio del contrato sera necesaria la adquisicién de las que se describen en el
apartado 19 (Inversiones minimas a realizar).
5.- GESTION INTEGRAL DEL SERVICIO DE RESTAURACION

El Servicio de Restauracién a cargo del contratista que se realizara en las
instalaciones del HGURS, sera integral y abarcara todo el proceso de produccion,
desde el abastecimiento de materias primas y su conservacion, elaboracion vy
conservacion posterior hasta la distribucion de la comida en planta, limpieza y gestion
de los residuos producidos.

Caracteristicas en la prestacion de los siguientes apartados objeto del contrato:
5.1.- PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION DE PACIENTES

Se deberan incluir, como minimo, las siguientes prestaciones dentro de este
apartado:

= La compra y gestion completa de materias primas, definicién de productos,
cantidades, stocks minimos y control de calidad, necesarias para la elaboracion
de los mendus y dietas, tanto de los pacientes como del servicio de cafeteria, asi
como de los alimentos extras a suministrar a los almacenillos de las unidades de
hospitalizacién mediante los pactos de consumo.

= El adjudicatario presentara de cada materia prima una ficha técnica donde se
recojan las calidades y caracteristicas del producto, debiendo ser éstas de
PRIMERA calidad o calidad extra y siguiendo las indicaciones de la Direccién del
Hospital con respecto a las calidades de materia prima y garantias de
distribucion de los proveedores.

= Recepcion, almacenamiento, etiquetado y custodia de materias primas. El
horario de carga y descarga de todos los productos se acordara con el
Responsable del contrato del Hospital realizandose por la zona designada para
ello, quedando prohibida la entrada por acceso no autorizado. El adjudicatario
dispondra en la entrada de proveedores, alfombrilla de un solo uso diaria para
recogida adhesiva de suciedad.

= Elaborar los menus o dietas especiales que, por prescripcion facultativa le
sean indicados, sometiéndose a la supervision de la Unidad de Nutricién.
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= Gestion de la peticion, elaboracion, distribucidn y recogida de los menus
diarios a los pacientes ingresados en el Hospital.

= Las dietas suministradas a cada paciente, solicitadas por los responsables de
las distintas Unidades del Hospital, se registraran en el aplicativo informatico,
que aportara el adjudicatario. En base a estos registros y a las peticiones de
alimentos extras para pacientes y servicios de alimentacion para el personal del
hospital, se formulara la factura mensual. El adjudicatario solamente tendra
derecho a percibir el importe de las raciones (dietas, extras...) efectivamente
servidas.

= Recuento de solicitudes de dietas, elaboracion de las tarjetas identificativas
de dietas asi como el resumen de dietas y extras de alimentacién para cada una
de las unidades de hospitalizacién.

= Gestion de la informacion nutricional de las diferentes dietas: valoraciones
nutriciones, fichas técnicas de platos, etc.

El responsable de seguimiento del contrato, con el asesoramiento de la Unidad de
Nutricion, mantendra un control de calidad de materias primas, segun Anexo 11
(Calidades minimas exigidas y especificaciones técnicas) y Anexo 12 (Gramajes
minimos de alimentos), alimentos, manipulacién y emplatado de las mismas,
control que se extendera a:

1. La recepcion de mercancias, comprobandose tanto la calidad e higiene de los
productos como la adecuacién a la normativa vigente de los medios utilizados
para su transporte.

2. En el almacenamiento, incluyendo la rotacion de materias primas, consumo
preferente y normas de etiquetado en la cocina del Hospital. Las temperaturas
de almacenamiento se registraran como minimo 2 veces al dia, una al inicio y
otra al final de la jornada.

3. Control de marcas, correcto etiquetado y fechas de caducidad de los
productos.

4. En la correccion de los procesos de congelacion y descongelacion.

5. La Gestidon del sistema de trazabilidad, tanto interno, como de cada uno de
los proveedores.

6. Estado de los almacenes y de las camaras de frio. Las camaras frigorificas se
mantendran siempre en perfecto estado de funcionamiento, garantizandose que
en caso de averia, ésta quedara resuelta en un plazo maximo de 24 horas.

7. Materiales y objetos destinados a entrar en contacto con los alimentos.
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8. Procedimientos utilizados para la fabricacion, elaboracién, tratamiento o
conservacion de los alimentos.

9. Cumplimiento de las normas de manipuladores de alimentos.
10. Limpieza de todos los habitaculos de la cocina.
11. Peticion de dietas a cocina via informatica por parte de enfermeria.

12. Proceso de emplatado de bandejas de alimentacion (gramajes adecuados,
servicio de los alimentos que corresponden a cada dieta, evitando en todos los
casos, la posible entrega de alimentos no adecuados para la dieta de los
pacientes, calidad del producto y presentacion).

13. Horario puntual de entrega de bandejas en turnos de desayuno, comida,
merienda y cena. Dicho horario sera el mismo en todo el Hospital, salvo que por
necesidades del servicio deba modificarse.

El responsable de la empresa adjudicataria sera convocado y debera participar en las
reuniones del Comité de Alimentacién existente en el Hospital.

5.1.1.- Elaboracion, composicion y tipos de dietas

. En la alimentacién hospitalaria se incluye los alimentos mas adecuados para
la planificacion dietética de las diferentes patologias que se puedan presentar en el
Hospital.

. Pueden perseguir un efecto terapéutico, de mantenimiento o preventivo. No
obstante son un elemento esencial del proceso de recuperacion del enfermo, que
parte de sus necesidades y restricciones, de ahi que su naturaleza sea esencialmente
individualizada.

. La alimentacion que se prepare en el Hospital debera proporcionar a los
enfermos una comida objetivamente agradable y completa y, por otra parte, para
responder a la prescripcion facultativa correspondiente, permitirles recibir la atencién
necesaria, en el aspecto dietético, por medio de una alimentacién terapéutica.

. La confeccion de los menus diarios se realizara integramente en las cocinas
del Hospital y nunca fuera de ellas, salvo autorizacion expresa, asegurando en todo
caso que la bandeja de la comida sera servida a los pacientes con una temperatura
adecuada.

. Las dietas de alimentacion del Hospital, seran elaboradas por el departamento
de cocina, supervisadas por la Unidad de Nutricion y con la colaboracion de la
empresa adjudicataria.
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° La empresa adjudicataria tendra las siguientes obligaciones:

- Pondra a disposicion del Hospital toda la documentacion que se le requiera
acerca de los productos utilizados, asi como de los procesos de elaboracion.

- Que los alimentos lleguen al usuario en éptimas condiciones y que sean
adecuados a su prescripcion dietética por parte de los Facultativos del Hospital,
atendiendo con diligencia las solicitudes, quejas e incidencias que se puedan
producir.

- Calcular las cantidades de platos a elaborar que debera ser en cantidad
suficiente para atender los menus solicitados y las posibles oscilaciones segun
demanda de las unidades asistenciales. La falta de aprovisionamiento de
alimentos para la elaboracién de los menus que obligue a alterar el menu fijado
para ese dia soOlo sera aceptado en momentos puntuales y por causas
justificadas y, en todo caso, debera comunicarse al responsable del contrato
que debera dar su aceptacién al menu alternativo propuesto. La reiteracion de
esta conducta si motivo justificado a criterio del Hospital podra ser motivo de
sancion y/o rescision del contrato.

- Respecto a la cantidad a servir en cada plato, sera la que sefiale la ficha
técnica correspondiente, debiendo respetarse escrupulosamente el gramaje
que estas senalen.

. De acuerdo con lo dispuesto en el articulo 41 de la Ley 17/2011 de Seguridad
Alimentaria y Nutricidn, la alimentacion servida sera variada, equilibrada y adaptada a
las necesidades nutricionales de los usuarios del servicio.

. La alimentacion que se prepare en el Hospital debera proporcionar una comida
agradable y completa a los enfermos, teniendo en cuenta sus gustos, costumbres
particulares y los habitos alimentarios propios de la Regién de Murcia. Por otro lado, a
fin de responder a la prescripcion facultativa, la alimentacion debera ser adecuada al
estado nutricional a la patologia del paciente. Se atenderan las propuestas de mejora
que emprenda el centro como resultado del estudio y analisis de los resultados de las
encuestas de satisfaccion realizadas a los pacientes.

o La falta de aprovisionamiento de alimentos para la elaboracién de los menus
diarios, en la cantidad requerida o variacion en la composicion del menu, solo sera
aceptada en momentos puntuales y por motivos justificados. Se comunicara al
responsable designado por el hospital, con un plazo de preaviso minimo de dos dias
anteriores al servicio del menu correspondiente, proponiendo la pertinente
subsanacion, que debera ser aprobada por el mismo. El hospital se reserva el derecho
de exigir la retirada de los productos que no reunan las debidas condiciones, asi como
de los que, por su naturaleza o forma de preparacion, resulten insalubres,
inapropiados o produzcan humos o desperdicios excesivos.
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° La Unidad de Nutricion vy el responsable designado por el hospital, podran
intervenir para comprobar si la cantidad, calidad y adecuacién de las dietas
suministradas son las correctas. Podran efectuar las inspecciones y controles
analiticos que considere convenientes para detectar cualquier tipo de alteracion,
contaminacion y utilizacion de aditivos inadecuados.

° Si durante la vigencia del contrato, el adjudicatario pretendiese introducir
articulos no mencionados en su oferta inicial, debera presentar su propuesta al
responsable del contrato para su aprobacion.

. Con el fin de adecuar los menus de los pacientes a sus necesidades, se
establecen las siguientes consideraciones:

1. Aumento de tomas y dias de verduras y legumbres en comidas y cenas.

2. Aumento de ensaladas y hortalizas frescas en guarniciones.

3. Priorizacion de frutas frescas de temporada en comidas y cenas sobre postres
lacteos.

4. Priorizacion de panes integrales y multicereales sobre panes blancos en
pacientes con eleccion.

5. Priorizacion de panes del dia sobre alimentos procesados como galletas,
biscotes en desayunos y merienda.

Se atenderan las mejoras como resultado de estudio y analisis del resultado de
satisfaccion del paciente.

5.1.2- La pension alimenticia

La pensién alimenticia estara formada por:
El desayuno que se servira a los pacientes sera un desayuno saludable que se
describe a continuacion.

a) Desayuno saludable:

Contara con 4 bloques de eleccidn (a elegir una opcién de cada uno de ellos):
Primera opcién (elija una opcion)

a) Leche

b) Leche con descafeinado

c) Leche con cacao

d) Yogur natural

e) Yogur de sabor

f) Té

g) Té con leche

» Pagina 19



07/03/2023 14:23:59 |

07/03/2023 14:17:47]

Esta es una copia auténtica imprimible de un documento electrénico administrativo archivado por la Comunidad Auténoma de Murcia, segdn articulo 27.3.c) de la Ley 39/2015. Los firmantes v las fechas de firma se muestran en los recuadros.

Su autenticidad puede ser contrastada accediendo a la siguiente direccion:

ps://sede.carm.es/verificardocumentos e introduciendo del codigo seguro de verificacion

h)
i)

Manzanilla
Zumo

Segunda opcion (elija una opcién)

a)
b)
c)
d)
e)
f)

¢))
h)
i)

Panecillo blanco

Panecillo de semillas

Panecillo integral

Biscote

Pan de Viena

Bizcocho casero

Cereales

Galletas c/s azucar (2 paquetes 4 unidades)
Magdalenas (2 unidades)

Tercera opcién (elija una opcion)

a)
b)
c)
d)
e)
f)
¢))
h)

Aceite

Aceite y tomate
Mantequilla y mermelada
Pavo

Jamon de york

Queso tierno

Queso fresco

Nada

Cuarta opcioén (elija una opcién)

a)
b)
c)
d)

Las leches a elegir podran ser de vaca entera, semidesnatada o desnatada, sin

Nada

Fruta del tiempo

Compota de manzana o pera
Memobirillo

lactosa y bebida de soja.

El pan sera fresco y de elaboracién diaria, incluso sabados y domingos. El equipo de
nutriciéon seleccionara la bolleria a utilizar tras el estudio de la lista de ingredientes,
eligiendo la opcidn mas saludable. Tendra la opcion de bocadillos para las dietas
hipercaldricas y hiperproteicas y la opciéon de frutos secos crudos sin sal para los
pacientes de psiquiatria. También estara la opciéon de que aquellos pacientes que
estén inapetentes se le puedan ofrecer un alimento alternativo entre los que se

encuentren en nuestro petitorio.

El bizcocho CASERO, elaborado con aceite de oliva, que se suministrara como

minimo una vez a la semana.
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Sera servido en bandeja con taza isotérmica con tapadera, con cuberteria especifica
de metal para su consumo, estuchada en material celuloso valido como servilleta.

b) Media manana: una o dos piezas de fruta, solamente para los pacientes
diabéticos, y bocadillos para las dietas hipercaldricas e hiperprotéicas.

c) Comiday Cena, constara como minimo de:

e Ensalada, siendo distintas cada dia de la semana, estableciéndose 7
variedades, evitando la repeticion a los pacientes. Las ensaladas se
serviran acompafadas de unidades mono dosis de aceite de oliva, sal,
pimienta y vinagre para que puedan ser aderezadas por el paciente.

e Primer plato: sopas, caldos, cremas, pastas, legumbres, verduras,
arroces, etc.

e Segundo plato: carnes, pescados, huevos y derivados con la
correspondiente guarnicion.

En los pescados se priorizara el uso sin espinas, alternando entre
pescados blancos y azules.

o Postre: preferentemente fruta fresca de temporada, y como segunda
opcidén, un lacteo, o dulce de elaboracioén casera.

e Pan (minimo 80 gr) integral o multicereal sobre panes blancos.

e Sera servida con cuberteria especifica de metal para su consumo
estuchada en material celuloso valido como servilleta.

d) Merienda:
Contara con 4 bloques de eleccidon (a elegir una opcion de cada uno de ellos):

Primera opcion (elija una opcion)

Leche

Leche con descafeinado
Leche con cacao

Yogur natural

Yogur de sabor

Té

Té con leche

Manzanilla

Zumo

©oNOOR®WN =

Segunda opcién (elija una opcion)
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Panecillo blanco

Panecillo de semillas

Panecillo integral

Biscote

Pan de Viena

Bizcocho casero

Cereales

Galletas c/s azucar (2 paquetes 4 unidades)
Magdalenas (2 unidades)

©CoNO WD~

Tercera opcidn (elija una opcion)
Aceite

Aceite y tomate
Mantequilla y mermelada
Pavo

Jamédn de york

Queso tierno

Queso fresco

Nada

N O RN =

Cuarta opcién (elija una opcion)
1. Nada
2. Fruta del tiempo
3. Compota de manzana o pera
4. Membrillo

Sera servido en bandeja con taza isotérmica con tapadera, con cuberteria
especifica de metal para su consumo, estuchada en material celuloso valido
como servilleta.

e) Bebida: Agua embotellada de 1,5 Litro por paciente y dia, fabricadas en
material 100% reciclado.
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La fruta sera de temporada, variada, del calibre adecuado y en el punto de
maduracién idoneo. La empresa adjudicataria debera atender que la fruta servida en
desayunos y meriendas, asi como en comida y cena, debe seguir una rotacién tal que
evite el servicio de fruta repetida en dias e ingestas consecutivas

Las harinas utilizadas seran preferentemente de tipo integral, primando esta sobre la
harina blanca y la bolleria estara libre de grasas trans.

Los liquidos que se sirvan en caliente seran dispensados en tazas herméticas e
isotérmicas en plastico de uso alimentario con camara térmica.
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Igualmente, para la elaboracion de las Dietas Trituradas, semiblandas y sus
variantes, el proveedor debera disponer de la maquinaria necesaria para la dispensa
automatica y los productos de alimentacién de textura modificada en polvo, como en
papillas de cereales de alto valor nutricional en desayunos y meriendas, asi como
segundos platos de textura modificada hiperprotéica, con especial mencién de la
marca o marcas comerciales.

Los lacteos han de ser variados: yogur fresco, flanes, natillas, arroz con leche,
leche, queso, etc., elaboracién casera sobre comercial, y teniendo en cuenta a los

pacientes diabéticos.

En cualquier caso, la pension alimenticia descrita se considera minimo exigible,
valorandose favorablemente las propuestas que la mejoren.

Se valorara positivamente la inclusion de alimentos variados, con objetivo de
enriquecimiento de dieta, paraaporte adicional calérico-proteico a pacientes
ingresados en la UNIDAD DE TRASTORNO ALIMENTARIO (UTA): como frutos
secos, aguacate, yogures griegos, muesli y bolleria salada tipo empanadillas.

El servicio de restauracion debera contar con la provision adecuada de pedidos, para
evitar la modificacion puntual de los platos por falta de alguno de sus ingredientes.

5.1.3.- Las dietas

Las dietas deben estar a disposicion de los pacientes ingresados en el Hospital seran,
al menos, las siguientes:

1. Dietas basales
e Dieta basal 1500 kcal
e Dieta basal 1000 kcal
e Dieta basal 1800- 2200 kcal (normocaldrica)
e Dieta basal 3000
e Dieta ovolactovegetarana
e Dieta vegetariano

e Dieta exenta de carne
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1.1 Dietas con modificacion de textura

e Dieta basal triturada
e Dieta basal de facil masticacion
2. Dietas terapéuticas
2.1. Dietas controladas en energia
e Dieta de progresion energética (TCA)
2.2. Dietas controladas en hidratos de carbono

e Dieta diabético 1000 kcal
eDieta diabético 1500 kcal
eDieta diabético 1800 kcal
e Dieta diabético 2200 kcal

2.3. Dietas progresivas
e Dieta liquida
e Dieta semiliquida
e Dieta semiblanda
e Dieta de facil digestion
e Dieta por fases para pancreatitis
e Dieta por fases post cirugia bariatrica

2.4. Dietas controladas en residuos
e Dieta astringente
e Dieta baja en residuos
e Dieta con abundante residuos

2.5. Dietas controladas en lipidos

e Dieta baja en grasa <20% (proteccion biliar, dislipemias...)
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2.6. Dietas controladas en proteinas
e Dialisis
e Predialisis
e Hiperproteica

2.7. Dietas controladas en minerales
e Dieta sin sal afiadida

2.8. Otras
e Dieta exenta de gluten

3. Dietas para pruebas diagnésticas

e Dieta previa a colonoscopia por fases

4. Dietas especiales

Pueden ser requeridas algunas dietas terapéuticas, que contemplen horarios
distintos o presencia de algun suplemento dietético o alimento especial a las que el
contratista estara obligado a atender, previa prescripcion facultativa.

5. Dietas Unidad de los Trastornos de la Conducta Alimentaria

Se prestara especial atencién y cuidado en el emplatado y distribucién de estas
dietas, ya que implican una parte fundamental del tratamiento médico de estos
pacientes.

6. Dietas trituradas

Preferentemente las dietas trituradas seran de elaboracién propia debido a la alta
satisfaccion entre los pacientes.

Para determinadas dietas trituradas, el contratista adquirira dietas trituradas
comercializadas, cuyas caracteristicas nutricionales seran las indicadas por el equipo
de nutricion del Hospital previa su adquisicion, el producto debera ser presentado e
informado favorablemente por el responsable de dicha Unidad. El coste econémico
para el hospital ird incluido en el precio de la dieta alimenticia diaria. Se debera tener
en stock la suficiente cantidad y variedad de dietas trituradas comerciales, para
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abastecer el servicio demandado en cualquier momento (minimo 2 botes de cada tipo
de dieta).

7. Dietas para pacientes diabéticos

Se prestara atencion a las raciones de estas dietas, con el fin de que siempre se
adecuen las cantidades suministradas a las calorias solicitadas.

8. Dietas hiperprotéicas

Para este tipo de dietas, el equipo de nutricién podra solicitar preparados comerciales,
sin que ello suponga un coste adicional para el Hospital.

9. Otras variedades

Las variedades de papillas de cereales deberan cumplir los siguientes requisitos:
nombre del producto, composicion, especificaciones nutritivas, fecha de envasado y
consumo con el R.G.D.S. Asi mismo, debera encontrarse en 6ptimas condiciones de
presentacion. Cualquier anomalia o defecto originado en el producto sera por cuenta
del proveedor.

5.1.4.- Menus

Todos los productos servidos por el contratista tendran que estar sujetos a lo
establecido en la normativa vigente y en particular en el Cédigo Alimentario Espariol,
seran de PRIMERA calidad, en cantidad suficiente, acreditando que son primeras
marcas del mercado, siendo responsable directo de su control el responsable de
cocina. Las comidas tendran que estar correctamente preparadas, condimentadas y
presentadas, teniéndose en cuenta que, ademas de su funcion alimenticia, deben
considerarse motivo de satisfaccion colectiva y personal.

Existira una Carta de Menus, la cual sera aprobada por la Direccién del Hospital, con
caracter previo al inicio del contrato, donde el contratista debera respetar en todo
momento los menus incluidos en el Anexo 13 (Menu de Hospitalizacién). Dicho
cuadro de menus sera susceptible de alteracion en funcién de circunstancias
debidamente justificadas por los profesionales del Hospital, en la que se indicara:

e Relacién de menus a elegir, entre dos alternativas, con una rotaciéon
minima de 14 dias, adecuados a las estaciones de verano e invierno y para
cada tipo de dieta.

e Materias primas utilizadas en la confeccion de cada mendu, indicando si son
congeladas, frescas, precocinadas o elaboradas por el Hospital.

e Menus especiales (fiestas locales, Navidad, Pascua, dia del hospital, etc.).
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En el plazo maximo de dos meses meses a partir de la firma del contrato, la empresa
adjudicataria debera haber elaborado y entregado al Hospital el “Manual de Dietas”,
que tendra las fichas de cada plato, escandallo de componentes, gramajes, calidades,
disposicion en la bandeja, guarniciones que lo componen, medida del utensilio a
utilizar para su distribucion, valor nutritivo, fotografia de la bandeja completa, etc.,
tomando como referencia los menuds que se presentan en el Anexo 13 (Menu
Hospitalizacion). Esta labor sera supervisada por el equipo de Nutricién del
Hospital.

El adjudicatario debe proporcionar al responsable del contrato las listas de
proveedores, fichas técnicas de las materias primas y de los platos elaborados,
debidamente actualizadas, asi como cualquier otra informacién que en este sentido se
precise.

El adjudicatario se compromete a generar para cada producto incluido o derivado de la
presente contratacién toda la documentacion y manuales necesarios para el perfecto
conocimiento funcional y técnico de las aplicaciones, debiendo procurar un 100 por
100 de trazabilidad desde el proveedor, almacén y manipulado, hasta llegar al
consumidor.

El adjudicatario se compromete a entregar todos los manuales y la documentacién
generada en formato electrénico, que permita su facil consulta y uso.

5.1.5.- Horario de servicios

El adjudicatario debera implantar un sistema de peticibn de menu opcional, de tal
manera que el paciente pueda elegir su menu para el dia siguiente (desayuno, comida,
merienda y cena).

El horario que regira sera el que determine la Direccion del Hospital, en funcién de las
necesidades del servicio; la fijacion de éste, asi como cualquier variacién, sera
comunicada con un minimo de siete dias de antelacion. Los horarios de servicio seran,
a titulo orientativo, los que se indican a continuacién, si bien la Direccion del Hospital
por motivos organizativos o de otra indole podra modificarlos si lo considera
conveniente:

Desayuno 9:00 a 10:00 horas
Media mafana 11:00 a 11’30 horas "
Comida 12:30 a 14:00 horas
Merienda 17:00 a 17’30 horas
Cena 19:30 a 21’00 horas
Resopén 22:00 a 23:00 horas

(1) Solo en caso de dietas diabéticas, hipercaloricas e hiperprotéicas.
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a) Las dietas para diabéticos, cuando se prescriben en 4 tomas tendran un horario
especial:
o 7°00 horas
o 13’00 horas
o 19’00 horas
o 24’00 horas

b) Todas las comidas las repartira la empresa adjudicataria con excepcion de las
posibles peticiones de ingesta que realicen los pacientes a partir de las 23:00 horas,
que las repartira el/la T.C.A.E. (Auxiliar de enfermeria).

c) La empresa adjudicataria estara obligada a suministrar ingestas fuera del horario
que hubiera sido establecido con caracter general por la Direccién del Hospital, en
aquellos casos excepcionales de pacientes, que hubieran ingresado con posterioridad
al horario general de distribucion de las mismas. En este sentido, se considerara
especialmente la concrecion del tipo de ingesta a utilizar.

d) Se establecera el protocolo de reparto de comidas con la empresa adjudicataria,
con el fin de no ocasionar ningun tipo de perjuicio para el enfermo, asi como se
utilizaran los circuitos de limpio y sucio establecidos por el Hospital.

5.1.6.- Servicio de habitaciones

El servicio de habitaciones se llevara a cabo por la empresa adjudicataria bajo la
supervision y control del Hospital. Por tanto, el adjudicatario aportara, en todo
momento, el personal necesario para ejecutar adecuadamente la prestacion de este
servicio. Para ello, se realizaran, como minimo, las siguientes actuaciones:

e Presentacion de los menus del dia siguiente a cada paciente ingresado
(desayuno, comida, merienda y cena).

Las empresas licitadores aportaran modelo que soporte (tableta) la eleccion de
menu en todos los servicios a realizar (desayuno — comida — merienda — cena)
se presentara al paciente por el dietista, en una Aplicacion informatizada para
la eleccion de mendu, sincronizacidon en tiempo real con el software de gestion
de cocina. Se valorara la incorporacion de innovaciones que faciliten la
participacién del paciente.

e Anotacion del menu deseado.
o Distribucién de alimentos. El contratista sera responsable de su reparto bajo la

supervision del personal de enfermeria de la unidad. Las comidas llegaran en
perfectas condiciones a cada paciente, en lo referente a cantidades prescritas,
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calidades, higiene, temperatura y puntualidad. El trato con el paciente sera
siempre cordial y respetuoso.

e Preparacion de solicitudes especiales (manzanilla, zumos, etc.) con entrega
inmediata (maximo 15 minutos).

o Posibilidad de anotacién de sugerencias e incidencias planteadas por cada
paciente en el momento en que se retire la bandeja.

e El personal que realice este servicio ira correctamente uniformado e
identificado.

El adjudicatario, debera etiquetar y adscribir a cada unidad de encamacion del
Hospital, las bandejas isotérmicas, no pudiendo intercambiar las mismas de una
unidad a otra.

Las bandejas estaran identificadas por:

e Nombre.

e N°de habitacion.

e Servicio/Unidad.

e Tipo de dieta y composicion.
e Fecha.

Con independencia de la hora de corte previa al emplatado para la impresiéon de
tarjetas en cualquier ingesta, seran atendidos todos aquellos cambios de dieta
autorizados, sin coste alguno, hasta el mismo momento del emplatado de cada unidad,
siempre y cuando no se haya marchado el carro de cocina para el reparto de la unidad
en cuestion.

5.1.7.- Condiciones dietéticas e higiénicas

Todos los productos servidos por la firma adjudicataria, su custodia y manipulacion
estaran sujetos a lo establecido en el Cdédigo Alimentario Espafol y la normativa
vigente en cada momento en materia de seguridad alimentaria estableciendo un
sistema de trazabilidad adecuada a dicha normativa y cualquier otra aplicable.

Todos los proveedores de estos productos deberan estar inscritos en el Registro
General Sanitario de Empresas Alimentarias y Alimentos, asi como cumplir cuantos
requisitos establezca la normativa vigente en materia de higiene y seguridad
alimentaria. La empresa adjudicataria sera responsable en todo momento, de las
posibles alteraciones de los productos. Los productos perecederos (la fruta fresca, las
verduras, las carnes, los productos lacteos y los huevos) procederan de empresas o
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zonas de produccién que se encuentren en un area geografica ubicada en un radio de
maximo 100 km, con capacidad de suministrar un género rechazado en el mismo dia.

El nimero de dietas diferentes sera el requerido por el Hospital, variando el valor
caldrico en la siguiente manera:

DIETAS N° DE CALORIAS
Normal o basal 2.300 a 3.000
. 500 a 3.000 Terapéuticas, segun
Especiales
nomenclatura

Las comidas que se sirvan, han de asegurar las necesidades alimentarias y
terapéuticas de los usuarios que las consuman, destacando los siguientes
aspectos a cumplir:

* Aporte energético, asegurando un minimo aceptable de calorias.

e Equilibrio adecuado entre los nutrientes energéticos (proteinas, lipidos,
hidratos de carbono).

e Aportacion asegurada de vitaminas y sales minerales.

e Frecuencia y variacion en el consumo de manera correcta en los alimentos
fundamentales: carne, pescado, huevos, legumbres, patatas, verduras, frutas,
arroz, pasta, pan, azucar y leche.

¢ Los productos de bolleria estaran libres de grasas trans.

Las comidas deberan estar bien preparadas, guisadas y condimentadas, dado que no
solo cumplen una finalidad alimentaria, sino que ademas son motivo de satisfaccion
personal y colectiva.

5.1.8.- Recogida de las bandejas

La contratista sera la responsable de la recogida de bandejas en las habitaciones de
pacientes o comedores de pacientes.

Entre la distribucion de las comidas y la recogida de la vajilla, debera transcurrir como
minimo 45 minutos, debiendo de efectuarse de una manera total, es decir sin dejar
pieza alguna en las habitaciones o comedores. Se prestara especial atencién a la
entrega y recogida fuera del horario normal.

5.1.9.- Alimentos Extras

El adjudicatario, previa peticiéon de los responsables de Unidad del Hospital, debe
servir los alimentos extras y suplementos dietéticos que se indican en el Anexo 9
(Listado Alimentos Extras), y que no estén recogidos en la pension diaria. No se
consideran extras de alimentacion las particularidades establecidas por el Hospital y
que se sirven normalmente en la cinta de emplatado.
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Tampoco se consideraran productos extras aquellos alimentos que sean solicitados
por prescripcion médica, los cuales entraran dentro de la pension alimenticia.

Los alimentos extras se facturaran independientemente de las ingestas previstas en el
contrato.

En el primer mes de prestacion del servicio, el adjudicatario presentara la ficha técnica
de los articulos ofertados, no pudiéndose variar de producto salvo que, tras la
realizacion de una peticion razonada y por escrito, se autorice por el responsable del
contrato.

5.1.10.- Condiciones generales

1. El contratista se obliga a realizar directamente todas las prestaciones y
servicios, no pudiendo subrogar, subarrendar, ceder o traspasar, ni total ni
parcialmente, ni directa ni indirectamente, el objeto del contrato, sin la autorizacion
previa de la Direccidn del Hospital.

2. El contratista no podra en modo alguno utilizar el nombre del Hospital de forma
indebida, ni actuar o aparecer ante terceros como representado o formando parte del
hospital, salvo expresa y escrita autorizacion de este ultimo.

3. Asi mismo, se abstendra de hacer cualquier tipo de publicidad dentro del
recinto hospitalario, salvo expresa y escrita autorizacion del hospital.

4, El Hospital queda exento de cualquier responsabilidad, tanto durante la
vigencia del contrato como con posterioridad, por cualquier dafio o perjuicio sufrido
como consecuencia directa o indirecta de las relaciones establecidas entre el
contratista y el personal empleado para la prestacién del servicio.

5. El servicio se prestara por el adjudicatario de manera que en todo momento se
atienda con prontitud, diligencia y amabilidad las solicitudes de los usuarios, por lo que
deberan adoptarse las medidas que fueren precisas, en relacién al personal y su
coordinacién. Por tanto, en las situaciones excepcionales, en que las dietas deban de
servirse fuera del horario habitual, se atenderan con una demora maxima de 30
minutos desde la peticion.

6. Los menus se presentaran al usuario en bandejas isotérmicas, debidamente
emplatados y en los casos de pacientes aislados infectocontagiosos, en recipientes y
cubiertos adecuados de un solo uso, en las condiciones que particularmente se
establezcan para determinados enfermos, de acuerdo con el criterio técnico del equipo
de nutricién. El adjudicatario debera aportar al menos un minimo de 20 bandejas
isotérmicas de distinto color al ordinario, destinadas a pacientes inmunodeprimidos y/o
en aislamiento bajo el control de la Unidad de Medicina Preventiva del Hospital, y otras
10 especificas para la Unidad de Trastornos Alimentarios.
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7. El contratista serad responsable de que las bandejas isotérmicas y todo el
menaje que las compone se distribuyan y recojan, tanto antes como después de ser
usadas. De la misma forma, se responsabilizara de que los alimentos lleguen al
usuario en perfectas y Optimas condiciones para su consumo (temperatura,
condimentacion, etc.).

8. Los dias 24 (cena), 25 (comida) y 31 de diciembre (cena), asi como los dias 1
(comida), 5 (cena) y 6 de enero (comida), asi como en el resto de dias festivos o
feriados, se establecera un menu especial, distinto de los dias habituales que el
adjudicatario debera dispensar, sin que por este motivo se incremente el precio del
servicio. Dichos menus seran acordados entre el adjudicatario y la Direccién del
Hospital, teniendo en cuenta las peculiaridades del dia.

9. Para festejar el cumpleanos de los enfermos hospitalizados se les acompafara
en la bandeja un mensaje de felicitacion por parte del Hospital, seguido de un detalle
en la comida.

10. En 4 campafias coincidentes con los cambios de estacidn, sera obligatoria la
difusién, ya sea por ftripticos, informacion adicional en las bandejas, paneles
informativos, organizacion de jornadas o cualquier otra adecuada, para que los
usuarios estén informados de los productos/platos puestos a su disposicion
elaborados con alimentos propios de la estacionalidad, y los beneficios que aportan su
consumo.

5.2.- COMEDOR DE GUARDIA DE PERSONAL

1. El servicio al Personal de Guardia se efectuara en las instalaciones de la
cafeteria de personal, donde diariamente se revisara el espacio necesario para
atender al personal de guardia, y constara de desayuno, comida y cena.

2. La Direccién podra decidir de forma discrecional habilitar un segundo comedor
si faltase espacio en la cafeteria en cuyo caso la adjudicataria aportara el personal
necesario para el servicio sin coste adicional.

3- La Direccion del Hospital facilitara un listado actualizado indicando la fecha y la
relacion del personal que tiene derecho a este servicio, servicio al que pertenece, asi
como el tipo de menu al que tiene derecho: desayuno, comida y cena. El listado podra
sufrir modificaciones en base a las necesidades asistenciales debiendo quedar
reflejadas en dicho listado las modificaciones que correspondan. Sin perjuicio de que
a lo largo del contrato este sistema de identificacion pueda variar si se estima
oportuno.

4. Existira una Carta de Menus, que sera aprobada por el responsable de
seguimiento del contrato, previo al inicio del contrato, con la composicién de cada
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elemento de la pension alimenticia (desayuno, comida y cena) para los profesionales
del hospital en turno de guardia, tomando como referencia los menis que se
establecen en Anexo 14 (Menu de la Guardia). Los menus tendran una rotacion de 14
dias y se variaran un minimo de 2 veces al afio. La Direccién del Hospital puede pedir
variaciones del menu cuando lo considere oportuno, siendo preceptivo su
cumplimiento.

5. Desayuno: Consistira en café con leche (vaca entera, semidesnatada o
desnatada, sin lactosa y bebida vegetal en sus variedades) o infusiones, zumos,
yogur, fruta y tostada de aceite o mantequilla con mermelada o bizcocho casero del
dia y fruta.

6. Comida: Constarda de un primer plato, un segundo plato a elegir, con
posibilidad de pedir a cocina algun plato preparado a ultima hora (filete, huevo, patatas
o el plato del dia del Hospital), ensaladas variadas, bandeja de fiambre, fruta variada
(incluyendo obligatoriamente fruta de temporada), agua* refrescos y lacteos en
frigorifico. EI menu de este personal debera incluir un tercer plato con fiambres
variados y queso, que no implicara sobre coste alguno para el Hospital.

7. Cena: Consistira en un primer y segundo plato, ensalada, postre, pan y botellin
agua* o refresco.

8. Agua*: El agua se servira en jarras/botellas reutilizables del material que se
elija (siempre libre de BPA) que el adjudicatario tendra la obligacién rellenar del
dispensador colocado en el comedor de la guardia. En caso de rotura del
dispensador, y mientas se subsana, se servira agua embotellada de 1,50
litros fabricadas en material 100% reutilizable sin coste adicional.

9. El responsable de seguimiento del contrato facilitara al adjudicatario el nimero
diario de personas que componen el equipo de guardia, al que sin excepcién, debera
garantizarse su dieta. Sera obligacién del adjudicatario, previa consulta a la Direccion
del Hospital, establecer el control de asistencia a dicho comedor, no siendo
responsabilidad del Hospital el posible exceso de comensales que pudieren acudir a
dicho comedor, y que no estén relacionados en las "Hojas de Guardia" comunicadas
por la Direccion. Si bien en estos supuestos, el adjudicatario lo comunicara al
responsable de seguimiento del contrato para su conocimiento y para la adopcién de
las medidas que sean precisas. El adjudicatario sera el Unico responsable de que los
profesionales firmen en el lugar e ingesta correspondiente (caso de que el método
utilizado sea listados en papel) eximiéndose el hospital de la obligacion de pagar
aquéllas ingestas que incumplan esta norma (ej. Firma con una cruz, firmas similares
para 2 profesionales diferentes, etc.); asi mismo, podra rechazar el servicio al personal
que no acredite 0 no conste en los listados de guardia del Hospital.

» Pagina 33



07/03/2023 14:23:59 |

07/03/2023 14:17:47]

Esta es una copia auténtica imprimible de un documento electrénico administrativo archivado por la Comunidad Auténoma de Murcia, segdn articulo 27.3.c) de la Ley 39/2015. Los firmantes v las fechas de firma se muestran en los recuadros.

Su autenticidad puede ser contrastada accediendo a la siguiente direccion: https://sede.carm.es/verificardocumentos e introduciendo del cddigo seguro de verificacion (CSV

i
i

10. En caso de que el personal con derecho a comedor se retrase por motivos de
trabajo, previamente se dejara la comida suficiente en el comedor y en condiciones
Optimas.

11. Para los dias 24 de diciembre (cena), 25 de diciembre (comida) y 31 de
diciembre (cena) asi como para los dias 1 (comida), 5 (cena) y 6 de enero (comida), se
establecera en el comedor de guardia un menu especial bajo las indicaciones de los
responsables de cocina.

12. El contratista debera equipar el comedor del menaje necesario: vasos, platos
(hondos, llanos, de postre), bandejas, y cuberteria completa. Durante los tramos
horarios de DESAYUNO 7:30 a 9:30 horas COMIDA de 13:30 horas a 16.00 horas

CENA de 20:30 horas a 22:15 horas, un efectivo supervisara la correcta atencién del
comedor en cuanto a la limpieza de las mesas, retirada de las bandejas, colocacion de
las nuevas, reposicion de dietas, asistencia y atencion a todas las necesidades que
surjan. Asimismo el adjudicatario deberd dotar en todo momento el comedor de
guardia, de gel y toallas absorbentes para un solo uso para lavado de manos, asi
como de papelera, y atendera permanentemente su reposicion.

13. En casos especiales, por no poder el personal de guardia abandonar el puesto
de trabajo o cuando se prevea que no podra acceder a la cafeteria durante el horario
estipulado, el adjudicatario servira la comida en el puesto de trabajo o preparara un
plato que pueda consumirse con calidad aceptable fuera del horario de comidas. En
este supuesto se incluye el personal de las areas quirurgicas.

5.3.- OTROS SERVICIOS DE MENUS

e La empresa adjudicataria, prestara un servicio de almuerzo a los pacientes
no hospitalizados con tratamiento de Dialisis, pruebas de Radiologia
Vascular, Neurofisiologia consistird en: panecillos de no menos 80 grs de pan
integral, blanco, con opciones de fiambre variado (jamén de york, salchicha,
chorizo, queso, salami, jamon serrano etc.) y de elaboracion caliente (pechuga
de pollo, tortillas variadas, lomo, etc.) segun eleccion del paciente y botellas
de agua embotellada fabricadas en material 100% reciclado de 0,33 cl.

e Asimismo prestara este servicio de almuerzo a media mafiana al personal de
Quirofanos.

e En caso de prolongacion de quiréfano: el personal de quiréfano que deba
prolongar su jornada se le servira, cuando asi lo solicite, el servicio de bocadillo
frio/ caliente o ensalada, agua, café, leche, infusiones y una pieza de fruta. Las
cantidades a servir las determinara el responsable del contrato.

e Otros servicios y consultas: servicios y consultas que requieran el servicio de
puré de patatas, limones, agua con/sin etc. para la realizacion de pruebas
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médicas. Dichos servicios se atenderan cuando se soliciten. Asi mismo se
serviran los productos que demanden las consultas para la realizacion de
pruebas especificas.

e Servicio de extras a las Unidades de Hospitalizacion y Consultas: 3 dias a la
semana se serviran a la UH los productos extras establecidos en los pactos de
consumo con cada una de ellas. Los productos extras mas habituales y sus
precios se recogen en el Anexo 9 (Listado Alimentos Extras).

e Acompafantes de pacientes: Se servirda lo que expresamente autorice el
personal de Servicios Generales, segun el protocolo de valoracion establecido
en el Hospital.

e En Comité de Alimentacion se podra acordar otros servicios especiales que
sean necesarios para el Hospital y que deberan ser asumidos por el
adjudicatario.

6.- PRESTACION DEL SERVICIO DE CAFETERIA

Condiciones del Servicio

6.1.- MENUS Y CARTAS

Todos los productos servidos por la empresa adjudicataria estaran sujetos a lo
regulado por la normativa vigente y en particular en el Cddigo Alimentario Espafiol.
Sera preceptivo que la preparacion general de los alimentos que se sirvan en las
cafeterias se elabore en la cocina. El adjudicatario esta obligado a tener toda la
materia prima que ofrezca en el pliego inicial, e indicara las materias primas utilizadas
en la confeccidon de cada mend, indicando si son congeladas, frescas, precocinadas o
elaboradas en el Hospital.

Con caracter previo al inicio del contrato, se acordara la carta de menus, a propuesta
del adjudicatario, con la conformidad del responsable del contrato y el asesoramiento
de la Unidad de Nutricién. En ella se indicara lo siguiente: relacion de mendus, a elegir
entre un minimo claramente diferenciado de dos primeros, dos segundos platos y
postres diversos, con una rotacion minima de 14 dias, adecuados a las estaciones de
verano e invierno. Igualmente en la elaboracion de los platos se tendra en cuenta la
dieta mediterranea.

También se indicara la oferta de articulos que figurara en la carta de las cafeterias,
tanto de personal como de publico (bocadillos, reposteria, tapas, bebidas, etc.), con
indicacion de calidades, cantidades y marcas, asi como si son hechos al momento,
son calientes, frios, etc.

Los alimentos que se utilicen para confeccionar los menus diarios han de presentar:

» Pagina 35



07/03/2023 14:23:59 |

07/03/2023 14:17:47]

Esta es una copia auténtica imprimible de un documento electrénico administrativo archivado por la Comunidad Auténoma de Murcia, segdn articulo 27.3.c) de la Ley 39/2015. Los firmantes v las fechas de firma se muestran en los recuadros.

Su autenticidad puede ser contrastada accediendo a la siguiente direccion:

i
i

ps://sede.carm.es/verificardocumentos e introduciendo del codigo seguro de verificacion (CSV]

— Calidad bromatoldgica, mediante un control de calidad desde la compra
hasta el consumo, asi como de todo el proceso de elaboracion (higiene
y limpieza).

— Calidad nutritiva.

— Calidad de elaboracion.

— Calidad organoléptica (color, olor, sabor, aspecto y consistencia).

No podran venderse bebidas alcohdlicas ni cualquier tipo de labores de tabaco.

El contratista debera garantizar en todo momento la satisfaccion de las
necesidades de consumo que los clientes puedan plantear, para ello debera ofertar
diariamente una cantidad suficiente y variada de tapas. Se valorara positivamente la
oferta y presentacion de desayunos, tapas y menu diario.

6.2.- HORARIO DE SERVICIOS
Los horarios de servicio seran los que figuran a continuacion:

El horario en cafeteria de publico sera de 07:00 a 23:00 horas los 365 dias del afio de
manera ininterrumpida, con los siguientes horarios minimos:

Desayunos: 07:00 a 12:00 horas
Comidas: 13:30 a 16:00 horas
Cenas: 20:00 a 22:00 horas

El horario en cafeteria de personal sera de lunes a viernes: 07:00 a 23:00 horas y
Sabados, domingos y festivos de 7:00 a 16:00 y de 20:30 a 23:00 horas, los 365 dias
del ano de manera ininterrumpida, con los mismos horarios para las ingestas que en la
cafeteria de publico.

Estos horarios podran ser modificados a criterio de la Gerencia del Area VI,
anticipando o retrasando horas de apertura o cierre, 0 aumentando el nimero de horas
del servicio por causas justificadas motivadas por la actividad asistencial, teniendo el
adjudicatario que aceptarlo sin contraprestacion alguna.

El adjudicatario del servicio de cafeteria de Personal solo permitira el paso a ésta al
personal trabajador de este Hospital, debiendo efectuar el oportuno control sobre el
personal usuario del servicio. El incumplimiento de este punto es causa de rescision
del contrato. El publico sélo podra acceder a la cafeteria de personal si va
acompanado de un trabajador del Hospital.

Al personal del Hospital que acceda a la cafeteria de publico se le aplicaran los precios
de la cafeteria del personal.
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Se prohibe suministrar articulos de comida o bebida a los enfermos internados en el
Hospital, asi como el envio de servicios a cualquier dependencia del mismo, salvo
peticién expresa de la Direccion del Hospital.

En los momentos en los cuales se produzca una mayor presion de clientes por
coincidir, por ejemplo, la hora del desayuno, o de media mafana, debera existir un
adecuado plan de gestion de colas que evite la formacién de las mismas y agilice la
atencion a los usuarios y trabajadores del Hospital, debiéndose reforzar el numero de
personas que atienden las cafeterias en esos tramos horarios.

Los servicios prestados en cafeteria seran cobrados directamente a los usuarios de
acuerdo a las tarifas aprobadas. El Hospital no asume responsabilidad alguna en caso
de impagos de cualquiera de las prestaciones por parte de los usuarios.

La lista de precios de las cafeterias estara expuesta en lugar visible para conocimiento
de todo el personal y clientes. En las mismas debera constar la conformidad del
Hospital, no pudiendo variar los precios sin previa autorizacién de la Direccion,
pudiendo ser revisable anualmente.

Si durante la vigencia del contrato, el adjudicatario pretendiese introducir articulos no
mencionados en su oferta inicial, Anexo 7 (Listado de precios de las cafeterias
(personal y publico), los precios de estos deberan ser previamente autorizados por la
Direccion del Hospital, previa solicitud del adjudicatario, indicando caracteristicas,
calidad, cantidad, peso y precio.

Los alimentos ofertados estaran protegidos por medio de cristaleras, quedando
totalmente prohibido situarlos sobre éstas. Igualmente debera observarse toda
normativa técnico sanitaria sobre conservacion y manipulacion de alimentos en vigor.

El adjudicatario queda obligado a disponer de un Libro de Reclamaciones ajustado a la
normativa vigente y debidamente diligenciado por la Direccion del Hospital, debiendo
estar a disposiciéon de quien lo solicite, y cuya existencia sera anunciada en las
cafeterias en un lugar visible. Asimismo, el adjudicatario queda obligado a comunicar a
la Direccién del Hospital o persona en quien delegue, cualquier anotacion que se haga
en el libro dentro de las 24 horas siguientes de haberse producido.

En todos los turnos el adjudicatario debera nombrar a una persona responsable ante
el Hospital, a quien poder dirigirse en caso de necesidad.

6.3.- SERVICIOS ESPECIALES

El adjudicatario realizara cualquier tipo de servicio especial propio de la actividad de
restauracion (como congresos, servicios de cocktail, vinos de honor, etc.) que se
acuerde con la Direccion del Hospital con la suficiente antelacion. También tendran
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esta consideracion el servicio de cafés para las reuniones que indique la Direccion. El
adjudicatario y su personal estaran en todo momento dispuesto para la realizacion de
estos servicios, que seran facturados de forma independiente. La Direccion se reserva
la capacidad para contratar estos servicios especiales con otras empresas diferentes
al adjudicatario.

7.- MAQUINAS DE VENTA AUTOMATICA

Las maquinas a instalar se clasifican en:

v' Maquinas de bebidas calientes.
v' Maquinas de bebidas frias.
v' Maquinas de alimentos sdlidos.

7.1.- MAQUINAS
Instalacion vy retirada.

Las maquinas de vending seran un complemento al servicio de cafeteria.

Una vez formalizado el contrato, la Direccién del Hospital autorizara la propuesta de
instalacion, previa revision, y una vez consensuada con la empresa adjudicataria.

En las zonas donde el espacio lo permita, previa aprobacion de la Direccion del
Hospital, las maquinas estaran agrupadas en bateria y con un disefio que respondera
a los criterios estéticos que defina la Direccién. En ninguna de las maquinas podra ser
expedidas bebidas alcohdlicas y la reposicion de los productos debera realizarse
diariamente, evitando su falta y la de cambio de moneda.

En los lugares en que se ubiquen las maquinas existiran contenedores con tapa o
similar y bolsa de basura, debidamente identificados, con los residuos a contener a fin
de que se puedan clasificar correctamente, donde los usuarios podran depositar los
botes, vasos, cucharillas, etc. El modelo de contenedor debera ser aprobado por la
Direccion del Hospital antes de su instalacion. La empresa adjudicataria se hara cargo
del vaciado de los contenedores con la frecuencia necesaria para evitar su completo
llenado.

Todos los elementos seran fabricados con materiales cuyas caracteristicas fisico —
quimicas sean las adecuadas para posibilitar la limpieza y desinfeccién frecuente.
Tendran un comportamiento antibacteriano, ignifugo, hidréfugo, con superficie no
porosa que facilite la limpieza, alta resistencia y sin degradacion de color.

Requisitos
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Las maquinas a instalar, seran nuevas o estaran en perfecto estado estético
funcional, no presentado roturas, suciedad, pulsadores deteriorados, grafitis ni
pintadas, garantizandose el buen estado de todo el equipamiento durante toda la
duracion del contrato

Las maquinas deberan llevar incorporado un dispositivo de control de entrega del
producto, de forma que si, por cualquier causa, no se produce la entrega efectiva y
real del producto, la maquina devuelva al usuario el importe ingresado previamente.

Las maquinas expendedoras estaran debidamente identificadas, indicando en cada
una de ellas de forma claramente legible y facilmente visible en su parte exterior, el
nombre de la empresa, domicilio social, numero de teléfono gratuito y activo las 24
horas de atencion al cliente, que facilite una respuesta inmediata a los usuarios y
donde estos puedan hacer las reclamaciones que estimen pertinentes. El personal de
cafeteria designado por el adjudicatario atendera las demandas de los usuarios de las
maquinas cuando el servicio de éstas resulte deficiente.

En todas las maquinas debera figurar con claridad cuales son los productos que
expenden, su precio, tipo de monedas y otros medios de pago que admiten,
instrucciones para la obtencidn del producto deseado, datos de homologacién del
aparato e identidad del oferente, asi como una direccion donde se atenderan las
reclamaciones. Asimismo, debera figurar el numero de teléfono y WhatsApp u otro
medio, donde los usuarios puedan efectuar sus reclamaciones mediante una linea
gratuita.

Dispondran de dispositivos que permitan la recuperacion de monedas y devolucion de
cambio, y cuando éste no sea posible, debera emitir aviso previo para introducir el
precio exacto y no expedir el producto cuando se haya introducido un importe mayor.

Las maquinas deben cumplir con la normativa europea vigente. Se aportaran los
respectivos certificados de homologacién y conformidad CE.

El adjudicatario no podra ampliar el nUmero de maquinas expendedoras ni modificar la
oferta de productos dispensados, sin el V° B° del Hospital.

Conforme a lo establecido en el articulo 12 “Responsabilidades de los operadores de
maquinas expendedoras” del Real Decreto 1021/2022, de 13 de diciembre, por el que
se regulan determinados requisitos en materia de higiene de la produccion y
comercializacion de los productos alimenticios en establecimientos de comercio al por
menor, en las maquinas expendedoras de alimentos, se debera indicar en su parte
exterior, de forma claramente legible y facilmente visible, el nombre o razén social y
direccién del operador responsable del abastecimiento y mantenimiento de las
mismas, asi como un teléfono de contacto para atender de forma rapida posibles
eventualidades, excepto las que estén ubicadas en el interior de un establecimiento de
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comercio al por menor que sean propiedad de la persona titular y siempre que haya
personal responsable del establecimiento al que dirigirse en caso de cualquier
eventualidad.

Los productos alimenticios ofrecidos en dichas maquinas se renovaran con la
frecuencia necesaria, teniendo en cuenta su fecha de caducidad o consumo preferente
y se mantendran a las temperaturas de conservacion establecidas en el articulo 4, 6
que resulten aplicables para cada tipo de producto.

En el caso de vender alimentos que requieren refrigeracion, las maquinas
expendedoras deberan contar con un sistema de alarma, que avise al operador
responsable en caso de haber problemas de suministro eléctrico que pueden conllevar
una alteracién de las temperaturas, para poder tomar las medidas oportunas que
garanticen la seguridad de los alimentos, impidiendo la venta de productos en los que
se ha roto la cadena de frio.

El adjudicatario garantizara un alto nivel de calidad en la seleccion transporte,
almacenamiento y reposicion de los productos. Dichas tareas se efectuaran de
acuerdo con lo establecido en la legislacion vigente que les sea de aplicacion.

El adjudicatario propondra los alimentos sdlidos a incluir en las maquinas y sus
precios, que seran aprobados por la Direccion del Hospital, previo informe del
responsable de seguimiento del contrato con el asesoramiento de la Unidad de
Nutricién del Hospital.

Se debera minimizar el impacto ambiental derivado de los envoltorios, envases y
residuos en general, realizando una recogida selectiva de los mismos de acuerdo a la
legislacion medioambiental.

Las maquinas deberan reunir una serie de condiciones minimas de seguridad e
higiene, encargandose la empresa adjudicataria, tanto las maquinas como su entorno
se encuentren limpias e higienizadas, aplicando un programa de limpieza adecuado y
basado en un analisis de sus potenciales peligros.

Con independencia de la limpieza, revisién y conservacion diaria, y de acuerdo con el
Hospital, la empresa estara obligada a realizar 3 veces en el afio (una por cada
cuatrimestre), una limpieza y desinfeccion general de las maquinas y, en su caso,
espacio en el que estan ubicadas.

7.2.- RESPONSABILIDAD

El Hospital no tendra ninguna obligacion ni responsabilidad sobre las maquinas
expendedoras de bebidas calientes, frias, sdélidos o cualquier otra que se pueda
instalar en el Hospital, que sera, en todo caso y en exclusiva, del contratista, siendo
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por cuenta del adjudicatario su reparacion, sustitucion, mantenimiento y retirada en el
momento de finalizacion del contrato.

Durante la vigencia del contrato, el contratista sera responsable del mantenimiento,
reparacion y, en su caso, sustitucion de las maquinas cuando las mismas no puedan
ser reparadas en su ubicacién habitual. Las maquinas que sustituyan a las retiradas
deberan ser del mismo tipo y gama que la retirada.

En caso de averia ésta tendra que ser resuelta en un plazo maximo de 4 horas
laborables y nunca mas de 24 horas desde la notificacion de la averia a la empresa, si
no fuera posible su reparacion en dicho plazo, el contratista debera sustituirla por otra
de caracteristicas similares en un plazo de tres dias habiles a contar desde la
notificacion de la averia.

Asimismo, el contratista sera responsable de cualquier accidente o dafo causado por
las maquinas, salvo que éstos se produzcan por causas atribuibles a terceros.

Seran a cargo del contratista los gastos de transporte, instalacion, puesta en marcha
de las maquinas, desinstalacion y cuantas licencias y/o autorizaciones administrativas
sean precisas.

El contratista se obliga a poner en conocimiento de la Gerencia, en el plazo maximo de
24 horas, cualquier anomalia que se produzca y en general, cualquier irregularidad del
servicio que provoque dafios materiales o personales.

El contratista respondera frente al comprador del cumplimiento de las obligaciones
derivadas de la venta automatica.

7.3.- PRODUCTOS

En ninguna de las maquinas podran ser expedidas bebidas alcohdlicas y la
reposicion de los productos debera realizarse diariamente.

Los alimentos que se expidan en las maquinas, deberan ser acordes con los usos
alimentarios que en un Hospital Sanitario deben regir, no admitiéndose productos
catalogados como “no aconsejados” para la alimentacion por las Sociedades de
Nutricion y Alimentacion.

El Hospital considera oportuno potenciar y favorecer el consumo de alimentos
saludables y evitar el de determinados productos considerados no saludables. Asi,
todos los productos ofertados en las maquinas que se instalen, deberan cumplir las
recomendaciones nutricionales indicadas, de modo que se promueva una
alimentacion saludable en el entorno hospitalario.
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Las empresas licitadoras deberan presentar relacién de productos indicando marca,
componentes nutricionales y dosificacion que se expediran en las maquinas en caso
de ser adjudicatarios, asi como el numero de canales de distribucion que utilizaran en
cada maquina por producto. Los productos a expedir seran de primera calidad.

La empresa contratista sera responsable del buen estado sanitario de los alimentos y
bebidas que se expidan en sus maquinas. En su oferta indicara la frecuencia con que
éstos seran renovados aunque no sean consumidos.

Los alimentos sélidos estaran debidamente envasados y etiquetados, de
conformidad con la normativa especifica vigente, indicandose en su envoltorio la
composicién de los mismos. Sélo se permitiran envases de impacto ambiental
reducido (de papel, compostables o procedentes de materiales reciclados).

Las Bebidas frias

Se recomienda que las maquinas expendedoras de bebidas frias contengan un
minimo de 70% de productos considerados saludables y un maximo de 30% de otros
productos, como se indica en la siguiente tabla. Esta recomendacién se debera aplicar
en cada una de las maquinas, siempre que sea posible:

70%
Agua; agua con gas; leche; yogur o keffir
natural; “gazpacho o salmorejo” sin azucares
anadidos; fruta triturada sin azucares
afadidos/edulcorantes, bebidas (leches)
vegetales sin azucares/edulcorantes afiadidos

30%
Refrescos; bebidas con fruta y azucares o
edulcorantes afiadidos: néctares y zumos con
leche; agua u otras bebidas saborizadas;
bebidas con leche; bebidas isoténicas o para
deportistas, zumos de fruta y/o vegetales con

azUcares/edulcorantes afiadidos
Bebidas calientes

a. Se recomienda que las maquinas expendedoras de bebidas calientes ofrezcan
la posibilidad de que el usuario aporte su propio recipiente, siempre que la
maquina técnicamente lo permita.

b. La dosis de azlcar que sirve la maquina expendedora, por defecto, debera ser
la minima (4 gramos) y ser el cliente el que la suba si asi lo desea. Debera
estar disponible la opcion de servir la bebida sin azucar.

El precio y la calidad de cada producto seran idénticos en todas las ubicaciones. Los
precios no podran rebasar los establecidos en el Anexo 8 (Listado de precios maximo
maquinas de vending), salvo expresa autorizacion de la Direccion Gerencia del Area,
por motivos justificados.

Ademas de los productos que se mencionan, el licitador podra hacer una propuesta de
otros productos también saludables que podria suministrar, adjuntado los listados de
ingredientes y la informacion nutricional proporcionados por el fabricante, de cada
alimento saludable ofertado.
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Los licitadores deberan incluir en su oferta al menos el 70% de los siguientes

productos:

Aguas envasadas, en las variedades reconocidas por la legislacién, sin
agentes aromaticos ni edulcorantes.

Bebidas refrescantes sin azucares afnadidos.

Leche en cualquiera de sus variedades (entera, semidesnatada o desnatada)
y formas de presentacién que cumplan los requisitos nutricionales para grasas,
azucares, sal y valor energético.

Productos lacteos (leches fermentadas, yogures, batidos de leche, etc.)
elaborados a partir de leche entera, semi-desnatada o desnatada, que no
contengan mas de 12,3 g de azucar/100 ml (4,8 g lactosa + 7,5 g de azUcares
afiadidos) o0 24,6 g de azucar por envase de 200 ml (9,6 g de lactosa + 15 g de
azucares anadidos) y que cumplan los criterios nutricionales.

Productos lacteos sin lactosa para intolerantes a la lactosa que cumplan los
requisitos para grasas, azucares, sal y valor energético.

Quesos, con poco contenido en grasa, que no superen el limite establecido
para la sal y cumplan los requisitos nutricionales.

Frutas frescas enteras o minimamente procesadas que no contengan
azucares afadidos.

Zumos de fruta natural que no contengan azucares afiadidos.

Bebidas mixtas de zumo y leche siempre que cumplan los criterios
nutricionales y que no tengan azucares afadidos.

Ensaladas y verduras.

Bebidas a base de hortalizas que contengan, al menos, un 50% de hortalizas
que no contengan azucares afiadidos y cumplan los requisitos nutricionales.
(Gazpacho).

Barritas de cereales y cereales de desayuno siempre que cumplan los
criterios establecidos para grasas, azucares, sal y contenido caldrico de los
requisitos nutricionales.

Barritas de cereales y cereales de desayuno sin gluten siempre que cumplan
los criterios establecidos para grasas, azucares, sal y contenido caldrico de los
requisitos nutricionales.

Productos de panaderia (colines, tostadas, etc.) siempre que cumplan los
criterios establecidos para grasas, azucares y sal.

Productos de panaderia sin gluten (colines, tostadas, etc.) siempre que
cumplan los criterios establecidos para grasas, azucares y sal.

Frutos secos tostados o naturales que no contengan azucares ni grasas
afiadidas (ni fritos, ni tostados con aceite, ni cobertura de cacao) y cuyo
contenido en sal no supere el limite establecido. Deberan presentarse en un
tamano de envase inferior a 30 g adecuado para no exceder el valor energético
maximo que en este caso podria llegar a 200 kilocalorias porque el exceso
caldrico se compensa con el perfil saludable de su composicion.

Sandwiches, siempre que cumplan los criterios nutricionales.
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o Bocadillos, preferiblemente elaborados con pan integral, con base vegetal,
conservas de pescado o jamén bajo en sal que cumplan los criterios
nutricionales.

o Bocadillos elaborados con pan exento de gluten, aptos para personas con
enfermedad celiaca y que cumplan los criterios nutricionales.

o Bebidas calientes (¢, café, infusiones, con o sin leche y sin azlcares
anadidos).

e Chicles sin azucar.

e Cualquier otro producto que cumpla con los criterios abajo establecidos.
Los productos que se expidan en las maquinas estaran sometidos durante la
duracion del contrato a los siguientes requisitos nutricionales:

1. Limites establecidos para el contenido de grasas, azlcares v sal, por porcion
envasada o comercializada:

e Valor energético maximo de 200 kcal.

e Como maximo un 35% de las kcal procederan de las grasas (equivale a un
contenido de 7,8 g en una porcién de 200 kcal)1.

e Como maximo un 10% de las kcal procederan de las grasas saturadas
(equivale a un contenido de 2,2 g en una porcion de 200 kcal)1.

e Ausencia de acidos grasos trans, excepto los presentes de forma natural en
productos lacteos y carnicos.

e EI 10 % como maximo de las kilocalorias procedan de los azucares
anadidos o libres, con un contenido maximo de 5 g de azucares anadidos
o libres por porcion envasada**. Este limite no se aplicara a las frutas y
hortalizas que no contengan azucares anadidos. En la leche y productos
lacteos no se contabiliza, a la hora de aplicar este limite, el azucar
naturalmente presente en la leche (lactosa) que aproximadamente
corresponde a 4,8 g/100ml.

e Un maximo de 0,5 g de sal (0,2 g de sodio).

(1) Este limite no se aplicara a la leche entera y yogures ni a los frutos secos sin
grasas afiadidas ya que se trata de grasa naturalmente presente en ellos. En el caso
de los frutos secos, esta excepciébn no les excluye de cumplir los criterios
correspondientes al valor energético méximo (condicionado por el tamafio de la racion)
y al contenido en sal y azlcares.

***E| valor del contenido en azlcares no es el recogido en el Documento de
Consenso, porque esos valores se basaban en la composicion nutricional de los
alimentos y bebidas que estaban en el mercado en ese momento, pero actualmente se
pueden encontrar productos con valores de composicion en azlcares mas bajos, que
cumplan con las recomendaciones de consumo de azucares libres de la OMS.

2. Limites establecidos para el contenido de Energia, grasas, azUcares v sal, por
contenido en 100 g 6 100 ml de producto.
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Contenido por 100g Contenido por 100 ml
Energia < 300 kcal < 75 kcal
Grasa Total <10 g <25¢
Grasas saturadas+Trans <158 <0.75 8
Azlcares <5 g por porcién <758
Sal/sodio <0.4 g sal/160 mg sodio <0.25g/100 mg sodio

Los productos, numero de canales de distribucion por producto y sus precios, no
podran ser modificados sin expresa autorizacion por parte de la Gerencia.

Solamente podran ser modificados por parte del contratista, y previa notificacion a la
Gerencia, aquellos productos que se sustituyan por otros de las mismas
caracteristicas, calidad y precio. Para ello deberan incluir en la notificacion la relaciéon
de productos, indicando por qué otros han sido sustituidos.

En ninguna de las maquinas podran ser expedidos productos que no sean objeto de
este contrato, en especial bebidas alcohdlicas y labores de tabaco. En todo caso los
productos deberan cumplir lo establecido en cada momento por la normativa en
materia de seguridad alimentaria y nutricion.

8.- LIMPIEZA

1. La limpieza integral de la cocina y de las cafeterias, sera a cargo del
adjudicatario, quien debe mantener el nivel de higiene que es exigible en cualquier
establecimiento de hosteleria y especialmente en el de un Hospital, ajustandose en
todo momento a las indicaciones que realice el responsable del contrato y a la
normativa vigente.

2. El adjudicatario se hara cargo de la compra, reposicién y almacenamiento de
todos los productos de limpieza y utensilios necesarios para aplicar una limpieza
correcta y en general, todo aquél producto o material relacionado con la limpieza de
las instalaciones, mobiliario, vaijilla, cuberteria, cristaleria, bandejas, enseres, etc.

3. La limpieza de la cocina, cafeterias, maquinas expendedoras, la recogida y
limpieza de mesas y menaje del comedor de guardia, asi como los materiales y
productos necesarios para llevar a cabo dicha limpieza, seran por cuenta de la
empresa adjudicataria, quien debera mantener el nivel de higiene exigible en cualquier
establecimiento de hosteleria y especialmente el de un Hospital, ajustandose en todo
momento a las indicaciones que realice la Direccion del Hospital y a lo especificado en
los pliegos.

4, Ha de incluir un conjunto de actuaciones de limpieza siguiendo, como minimo,
las pautas y frecuencias del cuadro que se incluye en el Anexo 15 (Frecuencia de
limpieza en cocina y cafeteria).
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5. Debera presentarse ficha técnica, con especificacion de su composicion, de
todos los productos de limpieza a utilizar, siendo obligacién del adjudicatario la
sustitucion de aquéllos que, por motivo razonado, fueran rechazados por el Servicio de
Medicina Preventiva del Hospital; no pudiendo sustituirse por otros, salvo autorizacion
expresa, tras la correspondiente solicitud razonada y por escrito realizada por el
adjudicatario.

6. La limpieza de la cocina, cafeterias y maquinas expendedoras ha de incluir un
conjunto de actuaciones de limpieza al final de cada turno, diaria y programada de
forma periddica, siguiendo las pautas y frecuencias precisas para mantener el nivel
de higiene y limpieza necesario en este tipo de establecimientos. Asimismo, se
expondran en las puertas de los bafos el documento que refleje las frecuencias de la
limpieza realizada con la fecha y firma del/la empleado/a que la realice.

7. Asimismo, el adjudicatario mantendra limpia y expedita de cualquier tipo de
materiales las zonas de acceso a la cocina, almacenes de viveres y cafeterias, en
especial los accesos de carga y descarga que se utilicen para la recepcion de las
mercancias.

8. Corresponde al adjudicatario la limpieza y conservacién de las conducciones
de humo y gases ubicadas en el Servicio, que efectuara hasta el punto donde
entronque o se unan con las instalaciones generales del Hospital. También le
corresponde la limpieza, montaje y desmontaje de las campanas de extraccion de
humo vy los filtros de las mismas.

9. Las empresas licitadoras presentaran en su Oferta Técnica un plan detallado
de limpieza, que debera ser aprobado por el Hospital, el cual podra realizar las
modificaciones que estime oportunas y necesarias antes de su implantacién. Se estara
a lo estipulado en la normativa vigente, asi como a la normativa 1ISO 14000
medioambiental en aquellos aspectos que puedan ser de aplicacion.

10. En dicho plan de limpieza debe incluirse el sistema de control de plagas (DDD)
a implantar, siempre en coordinacién con la prestataria del servicio en el Hospital, que
incluira como minimo 12 actuaciones al afio para Cocina y 12 actuaciones para
Cafeterias. También debera realizar todas aquellas actuaciones puntuales que
requiera el Hospital. También instalara insectocutores en aquellas zonas donde asi se
recomendable por parte de la Direccion del Hospital.

1. En el plazo de 1 mes deben comunicar la Empresa contratada y la
programacion de las actuaciones a realizar.

12. En cuanto a la limpieza de las camaras de refrigeracion y congelacién se
deberan mantener en condiciones 6ptimas de higiene diariamente y siempre que sea
necesario se facilitara la entrada, procediéndose a una limpieza y desinfeccion a fondo
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de la totalidad de los elementos con una periodicidad minima semanal. Sera
responsabilidad del adjudicatario la retirada del género conservado y el traslado a otra
camara durante el proceso de limpieza, respetando en todo momento la normativa
establecida en materia de manipulacion e higiene de alimentos. La limpieza de los
almacenes se llevara a cabo de modo similar, a excepcion de la limpieza y
desinfeccién a fondo, que tendra una periodicidad mensual.

13. La limpieza completa de campanas extractoras sera por cuenta de la empresa
adjudicataria, quien debera mantener el nivel de higiene exigible en cualquier
establecimiento de hosteleria y especialmente el de un Hospital, ajustandose en todo
momento a las indicaciones que realice la Direccion del Hospital. Semanalmente ser
procedera a realizar la limpieza de filtros y campanas mediante bafios desengrasantes
que limpien los filtros de la campana, asi como sus zonas interiores y exteriores de las
mismas

14. La retirada de basura y restos de embalajes se hara cuantas veces sea
necesaria y utilizando carros especiales y exclusivos para ello, con el fin de llevar los
residuos a la zona de compactadores del Hospital, debiendo ir adecuadamente
separadas, depositarse en el respectivo compactador y evitando que las bolsas o
restos queden depositados en el suelo.

15. Para los suelos se utilizaran barrido humedo con fregonas manuales. En las
areas que lo permita se realizara el freqado mecanico, p.e. en el tren de lavado.

16. Todas las zonas de cocina y cafeteria deberan quedar perfectamente limpias y
despejadas, dandose un tratamiento especial a los aseos publicos o de personal que
se encuentren dentro de las areas de cocina y cafeteria, que obligatoriamente debe
realizar el adjudicatario del contrato al incluirse en dependencias propias del contrato.

17. El adjudicatario correra a cargo con los gastos producidos para la adecuada
desinfeccién, desinsectacion y desratizacion, que debera realizarse por empresa
especializada y debidamente autorizada para ello realizando la debida programacion
periddica de las intervenciones que sean necesarias, sin perjuicio de ejercer las
acciones puntuales, por motivo de plagas, cuando asi se requiera. En caso de
necesidad, y cuando asi lo considere oportuno la Direccién del Hospital, estas
acciones se efectuaran simultaneamente con las desinfecciones, desinsectaciones y
desratizaciones que realice el Hospital. El contratista remitira justificante que acredite
haber realizado dichas actuaciones, que se entregara a la Direccion del Hospital o a la
persona en quien ésta delegue, dentro del mes siguiente a su realizacion.

18. Se realizara una limpieza a fondo al inicio de la prestacién y como minimo, otra
limpieza exhaustiva cada afio de estas instalaciones mediante procedimiento y fecha
de realizacion aprobados por la Direccion del Hospital, que podra implantar los
mecanismos que considere para comprobar su efectiva realizacion.
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9.- GESTION DE RESIDUOS

1. Los residuos generados, tanto en la cocina, cafeterias, los derivados del uso de
maquinas de venta automatica, asi como cualquier otro que derive del objeto del
presente contrato, se consideraran residuos sin riesgo, no requiriendo un tratamiento
especifico en el exterior del Hospital. Estos residuos corresponden al Grupo | en el que
se incluyen materiales como cartén, papel, envases de plastico, vidrio, metal y materia
organica.

2. El contratista cumplira la normativa vigente en lo que respecta a la recogida y
traslado al almacén final de estos residuos, debiendo realizar una gestion integral de
todos los residuos que se generen como consecuencia de la ejecucion del presente
contrato. El traslado de los mismos a la zona destinada para su futura evacuacion se
efectuara al final de la jornada, procurando evitar el transito por las areas de
preparacion de alimentos y por los comedores, asi como su derramamiento vy
desbordamiento al suelo, debiendo utilizar los circuitos de sucio que a tal efecto
estipule la Direccion del Hospital.

3. En cuanto a la recogida de residuos en el punto de origen, debera ser selectiva,
con el fin de evitar que éstos reciban un tratamiento fuera del Hospital que no les
corresponda y teniendo en cuenta que los residuos derivados de este grupo son en su
mayoria susceptibles de reciclaje.

4, Las Ofertas Técnicas deben incluir un Programa de Gestion de Residuos que
garantice el cumplimiento minimo de los siguientes requisitos en la prestacion del
Servicio objeto de contratacion:

- Segregacion y recogida selectiva de residuos de envases ligeros (envases de
plastico, envases de aluminio y briks) contenedor amarillo en almacén
intermedio de residuos (zona de frio, almacenamiento interior).

- Segregacion y almacenamiento selectivo de papel y carton. Todos los
cartonajes que se generen deberan ser plegados y depositados en la zona de
almacenamiento intermedio residuos de Cocina (exterior).

- Segregacion y almacenamiento selectivo de envases de vidrio.

- Segregacién y almacenamiento selectivo de residuos asimilables a urbanos
(principalmente restos organicos y celulosa) en almacén intermedio de residuos
(zona de frio, almacenamiento interior) en contenedor verde.

- Segregacién y almacenamiento selectivo de aceites de cocina usados.

- Segregacion y almacenamiento selectivo de envases, de cualquier material,
que presenten en su etiquetado cualquier pictograma o frase de riesgo. Estos
envases se segregaran del resto debiendo ser gestionados como residuos de
envases contaminados (productos quimicos, principalmente los utilizados para
operaciones de lavado o limpieza).
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5. Sera responsabilidad de la adjudicataria, unicamente la segregacion y el
almacenamiento de los residuos generados de su propia actividad, asi como su
traslado al almaceén intermedio de residuos previamente establecido por el Hospital, no
siendo obligacion de la misma la gestion, que correra a cargo del Hospital, a excepcién
del residuo representado por los aceites usados de cocina.

6. Todos los materiales necesarios para la clasificacion y retirada de residuos
(bolsas, contenedores, etc.) correran a cargo del contratista. Las bolsas se
diferenciaran por colores, siendo negras para los residuos organicos y amarillas para
envases de plastico, brick y latas y se depositaran en el contenedor adecuado. El
adjudicatario renovara los contenedores de basuras del interior y del cuarto de basura
que al inicio de la adjudicacién o durante ella no se encuentren en buen estado.

7. Los contenedores para el interior de la cocina seran de polietileno inyectado
con rueda y pedal en numeros suficientes para las distintas zonas de la cocina.

8. El adjudicatario asume la obligacion de instalar los filtros, circuitos y
contenedores adecuados que permitan la recogida de los residuos liquidos (aceites
vegetales, grasas o de cualquier otro tipo) cuyo vertido a la red de alcantarillado esté
prohibido o sometido a procesos previos, asi como la totalidad de los residuos solidos
generados.

9. Los residuos gaseosos seran tratados mediante los filtros y dispositivos
técnicamente aconsejables para evitar emisiones a la atmdsfera superiores a los
niveles legalmente autorizados.

10. La retirada de productos como aceites y similares, asi como de grasas
acumuladas en separadores de grasas, estara a cargo de la empresa adjudicataria y
se realizara con arreglo a la legalidad vigente en gestién medioambiental, informando
a la Direccion del Hospital de la empresa autorizada para realizar dicha retirada, asi
como su periodicidad de retirada y procesos, debiéndose de hacer entregar a la
Direccién los documentos medioambientales del proceso.

10.- RECURSOS HUMANOS

1. Todos los apartados relacionados en este punto, son aplicables tanto al
servicio de cocina como al de cafeterias y maquinas de venta automatica.

2. El prestador del servicio integral de restauracion habra de dotar para la
prestacion del servicio, de cuantos operarios fueran necesarios para el cumplimiento
de las tareas a realizar.

3. El adjudicatario debera disponer de personal debidamente preparado y con
titulacion adecuada a la materia objeto de este contrato, con amplios conocimientos
sobre bromatologia, nutricion y dietética. Debera contar en el Hospital como minimo,
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con un nutricionista-dietista por turno, el cual prestara especial atencién al mecanismo
de la cinta de emplatado, proceso que una vez se haya iniciado, dicho profesional
quedara dedicado exclusivamente a su supervision, sin desempefar ninguna otra
funcién simultanea, con el fin de evitar errores en las bandejas de alimentacion.

4. Las/os dietistas que aporte la empresa dependeran funcionalmente de la
Unidad de Nutricién y del Responsable del Servicio de Cocina, con el fin de garantizar
el control de los procesos terapéuticos y la calidad hostelera del servicio.

5. El HGURS dispone del numero de profesionales en plantilla que aporta al
Servicio de Alimentacion :

Jefe de Equipo 1
Cocineros 5
Pinches de Cocina 5
Ayudantes de Servicio 11
TOTAL PLANTILLA HOSPITAL 22
6. El personal que tiene que aportar la Empresa Adjudicataria estara a obligacién

del responsable de cocina del Hospital a nivel operativo y para la realizacién de las
tareas relacionadas con el objeto del contrato.

7. El personal contratado por la empresa dependera exclusivamente del
adjudicatario, el cual tendra todos los derechos y obligaciones inherentes a su calidad
de empresario respecto de dicho personal, con arreglo a la legislacion laboral y social
vigente y a la que en lo sucesivo se promulgue, sin que en ningun caso resulte
responsable el Servicio Murciano de Salud, de las obligaciones nacidas entre el
adjudicatario y su personal, aun cuando los despidos y medidas que se adopten sean
como consecuencia directa o indirecta del cumplimiento o interpretacion del contrato.

8. En el supuesto de que el responsable del contrato, considere que la dotacion
de personal que presta servicios, 0 la asignacion de puestos de trabajo, afectan
negativamente a la prestacion del servicio contratado, lo pondra en conocimiento del
contratista, debiendo éste proceder a su subsanacion en el menor plazo posible.

9. La disminucion de la plantilla o del horario global de prestacion de servicio de la
misma, en computo anual sobre la oferta realizada en el concurso, debera ser
autorizada por el Hospital, previa justificacion por la empresa adjudicataria.

10. El adjudicatario esta obligado asimismo, a dar de alta a todo su personal en la
Seguridad Social, tener cubierto el riesgo de Accidentes de Trabajo, atenerse a lo
dispuesto en los convenios provinciales y velar por el cumplimiento de la legislacion
laboral y de prevencién de riesgos laborales vigente en cada momento.
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11. La empresa adjudicataria debera cumplir las disposiciones vigentes en materia
laboral, de Seguridad Social y especialmente de Seguridad e Higiene en el Trabajo y
Prevencién de Riesgos Laborales, Ley 31/95 de 8 de noviembre, Real Decreto
664/1997, Real Decreto 485/1997, Real Decreto 486/1997, Real Decreto 487/1997,
Real Decreto 39/1997, Real Decreto 171/2004 y/o cualquier otra normativa vigente,
referida al propio personal a su cargo.

12. De acuerdo a lo establecido en el Convenio Colectivo del Sector, el
adjudicatario debera subrogarse en los contratos del personal que actualmente presta/
trabaja en el Servicio de Restauracion, y que se relaciona en el Anexo 1 (Relacién
Personal laboral subrogado), que acompana a estos pliegos.

13. El contratista debera uniformar por su cuenta a todo su personal objeto del
presente contrato, durante las horas que permanezcan en su puesto de trabajo. El
uniforme a utilizar sera distinto al ya existente en el Hospital por el resto de
profesionales, debiendo ser autorizado por la Direccidon del Hospital, previa la
iniciacion del contrato, a fin de diferenciarse y no producir confusién con el resto de
profesionales que trabajan en este Hospital. Asimismo debera tenerse en cuenta, que
los uniformes seran diferentes en funcion de las caracteristicas del puesto de trabajo.
Asi, sera diferente en funcién de que se encuentren trabajando en la cocina o en las
plantas de Hospitalizacién con el fin de evitar contaminaciones cruzadas.

14. Sera igualmente obligacion del adjudicatario proveer a su personal de una
placa de identificacion, con fotografia, colocada en lugar visible.

15. Los trabajadores contaran con un numero minimo de prendas que garanticen
en todo momento la correcta presencia, la maxima pulcritud y cuidando al maximo la
higiene del vestuario.

16. El adjudicatario sera responsable del aseo, presencia y comportamiento del
personal a su servicio, recibiendo en estos aspectos las oportunas instrucciones por
parte de la Direccién del Centro. El trato con relacion al publico en general, debera ser
de extrema correccion y amabilidad.

17. Si por el responsable del contrato se observasen comportamientos
irrespetuosos, indecorosos, antihigiénicos o indignos del personal que presta sus
servicios en el Hospital, lo pondra en conocimiento de la empresa para que adopte las
medidas correctoras.

18. Los dafios que ocasione el personal adscrito a la ejecucién del presente
contrato, sean personales o materiales, salvo casos de fuerza mayor, seran
indemnizados por el contratista, pudiendo la Direccion del Hospital detraer la
compensacion procedente del importe de la facturacion mensual que se presente.

» Pagina 51



07/03/2023 14:23:59 |

07/03/2023 14:17:47]

Esta es una copia auténtica imprimible de un documento electrénico administrativo archivado por la Comunidad Auténoma de Murcia, segdn articulo 27.3.c) de la Ley 39/2015. Los firmantes v las fechas de firma se muestran en los recuadros.

Su autenticidad puede ser contrastada accediendo a la siguiente direccion: https://sede.carm.es/verificardocumentos e introduciendo del cddigo seguro de verificacion (CSV

i
i

19. La empresa contratista, asumird las sustracciones de cualquier material,
valores y efectos, que de modo probado y fehaciente, se constaten que han sido
realizadas por su propio personal, siguiéndose para su compensacion idéntico criterio
al sefalado en el parrafo anterior, sin perjuicio de las actuaciones legales que, en su
caso, correspondan.

20. El personal manipulador de alimentos estara inmerso en un Plan de Formacion
continuada para el que el adjudicatario se atendra a lo establecido en el capitulo Xl
del Anexo Il del Reglamento (CE) n°® 852/2004, del Parlamento Europeo y del Consejo
de 29 de abril de 2004, relativo a la higiene de los productos alimenticios, de tal
manera que garantizara la supervision y la instruccion o formacion de los
manipuladores de productos alimenticios en cuestiones de higiene alimentaria, de
acuerdo con su actividad laboral, y que quienes tengan a su cargo el desarrollo y
mantenimiento del programa de APPCC hayan recibido una formacién adecuada en
lo tocante a la aplicaciéon de estos principios. De los detalles de este plan se informara
a la comision de seguimiento (fechas de celebracion, asistentes, profesorado, materias
0 moddulos impartidos, sistemas de evaluacion de aprovechamiento). El responsable
del seguimiento del contrato podra asistir y auditar las acciones formativas.

21. Todo el personal asignado a la prestacion de los servicios objeto del presente
contrato, debera cumplir el RD 1086/2020 de 9 de diciembre, por el que se regulan y
flexibilizan determinadas condiciones de aplicacion de las disposiciones de la Unién
Europea en materia de higiene de la produccion y comercializacion de los productos
alimenticios y se regulan actividades excluidas de su ambito de aplicacion y el RD
1021/2022, de 13 de diciembre, por el que se regulan determinados requisitos en
materia de higiene de la produccion y comercializacion de los productos alimenticios
en establecimientos de comercio al por menor.

22. El contratista se encuentra obligado a poner en todo momento, a disposicién
del responsable de seguimiento del contrato, la informacién sobre el personal
empleado en la prestacion del servicio, tanto en dias laborales como en festivos, la
relaciéon del personal encargado del servicio de las instalaciones del Centro, con
descripcion del lugar de trabajo, jornada laboral, categoria, turno de trabajo y
modalidad de contratacién, informacién sobre el procedimiento establecido para la
cobertura del servicio en los dias festivos, de acuerdo con las disposiciones vigentes
en material laboral, asi como cualquier otra informacién o documentaciéon que le sea
requerida por la Direccidn o persona en quien delegue.

23. Para asegurar el adecuado nivel de prestacion del servicio, el adjudicatario esta
obligado a sustituir todas las contingencias de accidentes de trabajo, enfermedad
profesional e incapacidad temporal del personal aportado por el mismo. Del mismo
modo, asumira la obligacién de sustituir los distintos permisos y licencias, y aquellas
otras causas que supongan una disminucion de efectivos diarios_para la prestacion del
servicio.
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24, El personal que haya de realizar las funciones descritas en el presente Pliego,
debera recibir una correcta formacion e informacién sobre las caracteristicas
especiales del medio hospitalario y la incidencia de su trabajo en el mismo.

25. El contratista presentara mensualmente al responsable de seguimiento del
contrato los recibos de liquidacion de cotizacibn con diligencia de ingreso
correspondiente al mes precedente, de todos los empleados adscritos a la prestacion
del servicio durante dicho periodo, habiendo sido liquidado su importe e ingresado
dentro del término legalmente establecido, pudiendo el responsable de seguimiento
del contrato en cualquier momento, realizar cuantos controles y actuaciones considere
necesarios para comprobar que el contratista se encuentra al corriente de sus
obligaciones con la Seguridad Social.

26. Al inicio de la prestacion del servicio, el adjudicatario entregara al responsable
de seguimiento del contrato relacidn nominal de todo el personal dependiente del
mismo, con especificacion de la categoria, D.N.I., antigliedad, jornada de trabajo, tipo
de contrato y destino para el desempefio de tareas. Mensualmente presentara informe
de las modificaciones producidas.

27. El contratista debera acreditar ante el responsable de seguimiento del contrato,
en la forma y momento que éste lo requiera, estar al corriente en el pago de los
salarios y cualquier otra cantidad devengada a favor de los empleados encargados de
la prestacion del servicio.

28. La adjudicataria debera aportar el personal necesario para llevar a cabo las
tareas propias de cocina y cafeterias: cocineros, dietistas, auxiliar de cocina, auxiliar
de colectividades, personal de limpieza, personal de almacén y todo aquel profesional
que se estime necesario.

PRESENCIAS MINIMAS EN COCINA CENTRAL

CATEGORIA N° Horas/Trabajador/semana Total Horas semanal
ALMACENEROS/AS 2 40 horas / almacenero 80 Horas semana
AUXILIAR DE LIMPIEZA 3 40 horas / auxiliar de limpieza
(PLONGE) 120 Horas semana
CAMARERA (C. GUARDIA) 0,40 | 16 horas 16

Horas semana
CAMARERA (C. GUARDIA) 1 40 horas 40

Horas semana
CAMARERAS DE PLANTA 9 40 horas / camarera de planta 360

Horas semana
CAMARERAS DE PLANTA 1 40 horas en dos 2 turnos 40 Horas semana
COCINEROS 4 40 horas / cocinero 160 Horas semana
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CATEGORIA N° Horas/Trabajador/semana Total Horas semanal
DIETISTAS 3 40 horas / dietista 120 Horas semana
JEFE 1 40 horas semanales
SERVICIO/ENCARGADO 40  Horas semana
PINCHES DE COCINA 4 40 horas cada pinche de cocina 160 Horas semana

28,4 | Total Horas semana 1.136

PRESENCIAS MINIMAS EN CAFETERIAS

D

7 al15h

CATEGORIA L M X J v S
JEFE COCINA 7a15h 7a15h 7a15h 7a15h 7a15h

COCINERO 1 7:30 a15:30h | 7:30-15:30h | 7:30-15:30h 7a15h
COCINERO 2 7:30-15:30 h 7:30-15:30 h

COCINERO 3 15a23h 15a23h 15a23h 15a23h 15a23h

AUX LIMPIEZA 1 7a15h

AUX LIMPIEZA 2

AUX LIMPIEZA 3

8a16h

7a15h

8a16h

7a15h 7a15h

7a15h

15a23h

15a23h

AUX LIMPIEZA 4 15a23h

15a23h

15a23h

15a23h

15a23h

8a16h

7a15h

7a15h

7a15h

7a15h

ENCARGADO 7a15h 7a15h

CAMARERO 1 7a15h
CAMARERO 2 8-16H 7a15h
CAMARERO 3 8-16H 8-16H 7a15h 15a23h
CAMARERO 4 15a23h 15a23h 15a23h 8a16h 8a16h

CAMARERO 5 15a23h 15a23h 15a23h 15a23h 15a23h

CAMARERO 6 7a15h 7a15h 08-16H 08-16 H

CAMARERO 7 - 08-16 H 08-16 H 15a23h 15a23h

CAMARERA 8 7a15h 7a15h 7a15h 7a15h 7a15h

CAMARERO 9 09a17h 09a17h 09a17h 09a17h 09a17h

15a23h
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e Estas seran las horas efectivas semanales, sin que puedan disminuir a lo largo del
afo.

La empresa adjudicataria del servicio de alimentacion cubrira el numero de presencias
minimas referidas en el cuadro anterior.

Horario cocina

De lunes a domingo:
De 8:00 horas a 16:00 horas y de 14:00 horas a 22:00 horas.

Horario comedor de quardia

De lunes a domingo:

07/03/2023 14:23:59 |

Desayuno  7:30 a 9:30 horas.
Comida 13:30 a 16.00 horas.
Cena 20:30 a 22:15 horas.
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Horario Cafeterias:

Cafeteria de Publico

De 7:00 horas a 23:00 horas 365 dias ininterrumpido.

Cafeteria de Personal

De lunes a viernes: De 7:00 a 23.00 horas.
De sabado a domingo y festivos: De 7:00 a 16:00 horas y de 20:30 a 23:00 horas.

utdnoma de Murcia, segdn arti

ps://sede.carm.es/verificardocumentos e introduciendo del cédigo seguro de

11.- PREVENCION DE RIESGOS LABORALES Y SALUD LABORAL

El adjudicatario debera contar con un Sistema de Gestién de Prevencion de Riesgos
Laborales, de acuerdo con lo establecido en la Ley 31/1995 de Prevencion de Riesgos
Laborales y el Real Decreto 39/1997, por el que se aprueba el Reglamento de los
Servicios de Prevencién, y con toda la normativa vigente relativa a esta materia, de
manera que se garantice la seguridad y salud de los trabajadores. Se obliga a hacer
cumplir el contenido de la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales y todos los
reglamentos que la desarrollan con respecto a sus trabajadores, asi como todas las
normas en materia de seguridad e higiene en el trabajo. En consecuencia, debera
aportar los Equipos de Protecciéon Individual que necesiten sus trabajadores para el
desempefio de sus funciones. El sera el Unico responsable de tales incumplimientos,
por lo que mantendrd indemne al Servicio Murciano de Salud por cualquier dafio o
perjuicio que se derivase de los mismos.

rimible de un documento el

Su autenticidad puede ser contrastada accediendo a la sigui

La prevencion de riesgos laborales se realizara mediante la planificacion de la accion
preventiva de la empresa. Para ello el adjudicatario debera realizar la evaluacion inicial
de los Riesgos Laborales, asi como de la auditoria que exige la Ley, que tendra en

Esta es una copia auténtica i
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cuenta la naturaleza de la actividad, las condiciones de trabajo existentes y la
posibilidad de que el trabajador sea especialmente sensible frente a determinados
riesgos. Esta evaluacion se debera repetir cuando cambien cualquiera de éstas
condiciones. Este plan debera ser aprobado por la Direccion del hospital,
estableciéndose un plazo de tres meses para su presentacion, desde la fecha de inicio
del contrato

Las empresas licitadoras deberan aportar documentacién justificativa de estar
certificadas segun la Norma ISO 45001- Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en
el Trabajo, o bien adoptar el compromiso formal de iniciar los tramites necesarios para
la obtencion de la dicha Certificacion en los 6 primeros meses de vigencia del contrato,
en caso de resultar adjudicataria.

El adjudicatario debera asegurarse de que los equipos de trabajo sean los adecuados
para el trabajo que vayan a realizar. Si la utilizacion de un equipo puede presentar un
riesgo especifico, se reservara su uso a los encargados del mismo, adoptandose las
medidas que reduzcan los riesgos al minimo.

Ademas de cumplir la normativa vigente en materia de Seguridad y Salud Laboral, el
adjudicatario esta obligado a colaborar en las medidas de seguridad y planes de
emergencia, catastrofes internas y evacuacion, vigentes en el Centro.

El Hospital podra solicitar al adjudicatario informacién acerca del resultado de la
vigilancia de la salud de los trabajadores, garantizando éste la aptitud de los mismos
para el desempefo del puesto de trabajo, de acuerdo con la legislacion vigente,
siempre dentro del respeto del derecho a la intimidad y de la confidencialidad exigida
por la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales y la Ley Organica de Regulacién del
Tratamiento Automatizado de los Datos de Caracter Personal, asi como de cualquier
otra que se pueda dictar durante la vigencia del contrato.

Todo el personal afectado por lesiones cutaneas u otras enfermedades infecciosas
que puedan transmitirse a través de los alimentos debera ser sustituido de forma
inmediata. La empresa adjudicataria cuidara de que su personal no acuda al trabajo
bajo procesos o cuadros infecciosos que puedan comprometer la seguridad
alimentaria del Hospital.

El personal que haya de realizar las funciones descritas en el presente Pliego, debera
recibir una correcta formacién e informacion sobre las caracteristicas especiales del
medio hospitalario y la incidencia de su trabajo en el mismo.

El adjudicatario entregara a la Direccion del Hospital, y al inicio de su prestacion,
relaciéon nominal de todo el personal dependiente del mismo, con especificacion de la
categoria, D.N.I., antigledad y tipo de contrato, no pudiendo alterar dicha relacion,
disminuir o sustituir al personal existente, sin previo conocimiento de la Direccién del
Hospital o persona en quien delegue. El incumplimiento de este punto podra dar lugar
a las penalizaciones oportunas.

El Plan de Prevencion que presente la empresa adjudicataria, debera contener, como
minimo:
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a. Formacion especifica en materia de prevencién del personal de cocina y
cafeteria.

b. Protocolo escrito de actuacion en los casos de accidentes.

c. Respetar las recomendaciones y métodos de trabajo.

De Igual modo, el contratista esta obligado al cumplimiento de la normativa vigente en
materia de coordinacion de actividades empresariales para la prevencion de los
riesgos laborales, por la que se debe garantizar, por parte de los responsables de la
empresa que concurren en un Centro de trabajo, el cumplimiento de los siguientes
objetivos:

* La aplicacion coherente y responsable de los principios de la accion
preventiva establecidos en el articulo 15 de la Ley 31/1995, de Prevencion
de Riesgos Laborales.

* La aplicacion correcta de los métodos de trabajo.

* El control de las interacciones de las diferentes actividades desarrolladas
en el Centro de trabajo, en particular cuando puedan generar riesgos
calificados como graves o muy graves o cuando se desarrollen en el
Centro de trabajo actividades incompatibles entre si por su incidencia en la
seguridad y la salud de los trabajadores.

» La adecuacién entre los riesgos existentes en el Centro de trabajo que
puedan afectar a los trabajadores de las empresas concurrentes y las
medidas aplicadas para su prevencion.

12.- EVALUACION DEL SERVICIO, SEGURIDAD ALIMENTARIA Y
CONTROL DE CALIDAD

La garantia de plena seguridad alimentaria es un requisito indispensable en la
prestacion del Servicio. Por ello, se destacan algunos aspectos que el Contratista del
Servicio debera observar y aplicar necesariamente. La seguridad alimentaria implica el
cumplimiento por el Contratista de las condiciones siguientes:

1. Disponibilidad de una oferta de materias primas o productos semielaborados
adecuada a las necesidades de produccion de alimentos.

2. Disponibilidad de un sistema de trazabilidad (integrado con aplicativo informatico de
gestion integral de restauracion hospitalaria, tipo Dietools) y etiquetado que permita en
todo momento conocer el camino y proceso seguido por los alimentos y por las
materias primas utilizadas en su elaboracion.

3. Estabilidad de la oferta sin fluctuaciones ni escasez en funcién de la estacion del
afio, lo que requiere disponer de proveedores habituales y continuados, por medio de
canales oficiales, dotados de todas las garantias.

4. Capacidad de acceso a los alimentos o a su adquisicion, lo que implica una total
solvencia econdmica y financiera del Contratista del Servicio

5. La buena calidad e inocuidad de los alimentos, lo que conlleva sistemas de control
de la calidad y practicas de manipulado adecuada.
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6. Vigilancia de las normas de higiene y manipulacion de alimentos.

7. Estricta aplicacién de la normativa vigente en todos los ambitos del contrato Codex
Alimentarius.

El licitador, como empresa, en el momento de la presentacién de su oferta, debera
estar en posesion certificada y vigente de la norma 1SO-9001 para la prestacion de los
Servicios de Restauracion a colectividades. Como factor coadyuvante de la seguridad
alimentaria, el Contratista del Servicio debera acreditar que los procedimientos por
medio de los cuales se ejecuta el Servicio estan acreditados con arreglo a normas de
calidad certificadas, singularmente la ISO 9001.

El adjudicatario debera implantar en el plazo de un ano desde la firma del contrato, la
norma ISO 22000. La norma ISO 22000 es una norma que define y especifica los
requerimientos para desarrollar e implantar Sistemas de Gestién de Seguridad
Alimentaria, con el fin de lograr una armonizacién internacional que permita una
mejora de la seguridad alimentaria durante el transcurso de toda la cadena de
suministro.

El Hospital ejercera un permanente control sobre las dietas elaboradas, la calidad de
la materia prima, los extras alimenticios, la calidad del fungible utilizado, asi como los
aspectos de la higiene y de la limpieza tanto en las comidas como de los recipientes
que las conservan y de las propias instalaciones de la Cocina, sus locales y el
adecuado mantenimiento de sus instalaciones, maquinaria, mobiliario y todo lo
relacionado con el Servicio de Cocina.

El adjudicatario presentara un Plan de Muestreo Mensual Microbiolégico dentro de
su Plan de Calidad, que incluya al menos analisis mensuales de materia prima,
semielaborada y comida preparada lista para el consumo y superficies cuyos
resultados debera remitir al responsable del seguimiento del contrato. El tipo de
muestras y el Laboratorio, sera elegido por el Hospital con cargo al adjudicatario. El
plan de calidad, incluirda ademas de los analisis bacteriolégicos, el proceso de la
trazabilidad de los alimentos. Tanto el laboratorio como las muestras seran
seleccionados por el Servicio de Medicina Preventiva del Hospital, siendo los gastos a
cargo del contratista. Los resultados de los analisis seran entregados a la Direccion del
Hospital, dentro de los veinte dias habiles del mes siguiente.

El responsable de seguimiento del contrato establecera de forma periddica aquellos
sistemas de control de calidad que considere adecuados para hacer la comprobacion,
tanto de la calidad como de la cantidad de las materias primas empleadas; de los
productos elaborados; del cumplimiento de las normas sanitarias y de higiene
empleadas durante la manipulacion de los alimentos; de los locales y materiales
utilizados, de la medida de los residuos en las bandejas de alimentacion de los
pacientes asi como del cumplimiento de cualquier otra obligacién del contratista. En el
ejercicio de estas funciones, quienes tengan atribuida esta misién, estaran facultados
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para entrar en las zonas de cocinas, cafeterias, almacenes, etc., y comprobar las
condiciones de higiene y salubridad con que se cumple el servicio, asi como cualquier
otra obligacién del adjudicatario.

La inspeccion se realizara cuantas veces se considere oportuno. En el momento de la
inspecciéon se suscribira un acta en la que se hara constar la calidad del servicio que
sera firmada conjuntamente por el responsable de seguimiento del contrato y otro
designado por la empresa adjudicataria.

Por cuenta del adjudicatario se encargara a una empresa especializada la realizacién
periodica de encuestas de satisfaccion segun modelo normalizado que debera ser
presentado en Comité de Alimentacion para su aprobacion o modificacion segun las
necesidades tanto de las dietas basales como de las terapéuticas, con muestras de
representacion de al menos el 10% mensual de pacientes ingresados y presentacion
de resultados en Comité de Alimentacién atendiendo al modelo que se presenta en el
Anexo 17 (Cuestionario de Satisfaccion).

Como minimo en la encuesta se habilitaran los items necesarios para valorar los
siguientes aspectos:

Atencion del personal que presta el servicio de alimentacion.
Presentacion de la comida.

Limpieza de la bandeja, vajilla y cubiertos.

Variedad de la comida servida.

Calidad de la materia prima servida.

Condiciones O6ptimas del producto servido. (temperatura, punto
coaccion, sabor etc)

Sugerencias.

El adjudicatario debera establecer y poner en marcha sistemas y procedimientos
eficaces de control, que seran verificados por las autoridades competentes, de
conformidad con lo dispuesto en el RD 1086/2020 de 9 de diciembre, por el que se
regulan y flexibilizan determinadas condiciones de aplicacién de las disposiciones de
la Union Europea en materia de higiene de la produccion y comercializacion de los
productos alimenticios y se regulan actividades excluidas de su ambito de aplicacion, y
el RD 1021/2022, de 13 de diciembre, por el que se regulan determinados requisitos
en materia de higiene de la produccion y comercializacion de los productos
alimenticios en establecimientos de comercio al por menor, bajo la supervisién del
responsable de seguimiento del contrato con el asesoramiento de la Unidad de
Nutricidn, y segun se establece en los articulos 1 y 5 del reglamento (CE) n°® 852/2004,
del Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de abril de 2004, relativo a la higiene de
los productos alimenticios. Asi, y en aplicacion de dicho Reglamento, el
adjudicatario debera disponer de un sistema de Analisis de Peligros y Puntos de
Control Criticos (APPCC) y mantener procedimientos permanentes basados en
los principios del APPCC. Para ello, debera disponer y aplicar un Programa de
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requisitos de higiene basados igualmente en el sistema APPCC que incluird los
siguientes planes:

- Plan de formacion continuada, capacitacion e higiene del personal
manipulador. (Duracién, contenidos, periodicidad, personal docente)

- Plan de mantenimiento de instalaciones y equipos.

- Plan de control de temperaturas (camaras de refrigeracién, congelacion,
mesas calientes, bafios marias, etc.).

- Plan de limpieza y desinfeccion. (Metodologia, productos y frecuencias)

- Plan de eliminacién de residuos.

- Plan de control de plagas / vectores.

- Plan de control de calidad del agua.

- Plan de control de proveedores

- Plan de trazabilidad.

- Plan de control de alérgenos.
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El disefio de este sistema, que debera ser presentado por el adjudicatario en un

maximo de tres meses desde la adjudicacion del contrato, tendra que adaptarse si

asi lo requiere el Hospital, podra ser revisado en cualquier momento por la persona

responsable de seguimiento del contrato designado por el Hospital. Asi mismo, la

empresa adjudicataria sera la responsable del mantenimiento de los sistemas de
5 gestion de la calidad.

015. Los firmantes v las fechas de firma se muestran en los recuadros.

El adjudicatario vendra obligado a entregar cuantos datos y estadisticas le sean
exigidas en relacion a la actividad desarrollada, para ello entregara al Responsable del
contrato, informaciéon mensual para imputacion del gasto por paciente, asi como la que
determine la Direccion del Centro.

La empresa adjudicataria dispondra de comidas testigo que representen todas las
comidas preparadas servidas diariamente. Las comidas testigo corresponderan al
menos a una racion individual, se guardaran aisladas en recipientes estancos y se
identificaran y fecharan claramente, conservandose durante al menos cinco dias a
temperatura no superior a 4° C las refrigeradas, y no superior a -18° C las congeladas.
Los controles expresados en este punto no excluyen aquellos otros que sean
realizados por las autoridades competentes en materia de control oficial de seguridad
alimentaria.

utdnoma de Murcia, segdn arti

ps://sede.carm.es/verificardocumentos e introduciendo del cédigo seguro de

13.- SISTEMA DE GESTION DE SERVICIOS. INDICADORES DE FALLOS
DE CALIDAD, DISPONIBILIDAD Y CUANTIFICACION ECONOMICA

La totalidad de las prestaciones que componen el presente Servicio conforman uno de
los Servicios Complementarios y esta sujeto al sistema de Indicadores de Nivel de
Servicios, traducido en la existencia de Avisos e Incidencias que pueden generar el
cémputo e imputacion de Fallos de Calidad y de Disponibilidad al Contratista.

rimible de un documento el

Su autenticidad puede ser contrastada accediendo a la sigui

El sistema de gestion de los Indicadores se basa en la aplicacion denominada
“SHERPA” y que se desarrolla integramente en el Anexo 16 (Sistema de gestion de
servicios (SGl-nueva aplicacion SHERPA) indicadores de Fallos de Calidad,
disponibilidad y cuantificacion econdmica), aplicable a la totalidad de las prestaciones
de este Servicio.

Esta es una copia auténtica i

» Pagina 60



07/03/2023 14:23:59 |

07/03/2023 14:17:47]

Esta es una copia auténtica imprimible de un documento electrénico administrativo archivado por la Comunidad Auténoma de Murcia, segdn articulo 27.3.c) de la Ley 39/2015. Los firmantes v las fechas de firma se muestran en los recuadros.

Su autenticidad puede ser contrastada accediendo a la siguiente direccion: https://sede.carm.es/verificardocumentos e introduciendo del cédigo seguro de verificacién (CSV) (

14.- INTEGRACION DE SISTEMAS DE INFORMACION

El adjudicatario pondra a disposicion del Hospital un aplicativo informatico de gestion
integral de restauracién hospitalaria, tipo DIETOOLS, con prestaciones similares
(desde la gestidbn de stocks, solicitud de menus, elaboracion, distribucién, etc.)
integrado con el aplicativo asistencial SELENE utilizando los canales de mensajeria
utilizados en el Servicio Murciano de Salud. Una vez finalizado el periodo de
adjudicacion el aplicativo pasara a ser propiedad del HGURS.

La empresa se hara cargo de su mantenimiento y adecuacion a las necesidades de
integracion con SELENE. El suministro, instalacion y puesta en funcionamiento del
sistema de gestion informatico, compatible con el sistema existente en el hospital,
correra a cargo del adjudicatario (incluido el pago de la licencia, los costes de
funcionamiento, actualizacién y la cuota anual de la licencia). Las adaptaciones que el
mismo precise para ser compatible con el programa de gestidon clinica y de gestidn
analitica del SMS, seran por cuenta del adjudicatario, a fin de poder obtener toda la
informacién precisa para la prescripcion de dietas asi como asignacion de costes
unitarios que el Hospital tenga establecido.

El citado sistema debera tener facil descarga en ficheros parametrizables por el
usuario, para su uso en programas externos (ofimatica, BD, SPSS, etc.) para poder
obtener la informacién necesaria para la elaboraciéon de la contabilidad analitica y el
control de gastos. La empresa podra consultar cualquier informacién en el programa y
vendra obligada a entregar cuantos datos y estadisticas le sean exigidas en relacién
con la actividad desarrollada.

Siguiendo las indicaciones técnicas del Servicio de Sistemas de Informacion del
hospital, todos los equipos que se precisen, tanto hardware como software, tanto
servidores como puestos cliente, asi como las adaptaciones para cumplir el objetivo
descrito, seran por cuenta del adjudicatario, siendo igualmente por su cuenta la
formacion al personal adscrito al servicio, en el caso de que sea preciso para la
peticién de dietas, extras, etc.

La parte dietética del programa sera gestionada por el personal dietético de la
empresa adjudicataria, el cual estard en contacto con el personal de planta para
solucionar cualquier problema o duda sobre las dietas asignadas a los pacientes.

La empresa adjudicataria asumira a su cargo el mantenimiento y la actualizacion del
software o programa informatico para la gestion y funcionamiento del servicio de
cocina, tanto para la gestion de dietas como para la gestion de almacenes, mediante la
adquisicion y mantenimiento a cargo de la adjudicataria de la correspondiente licencia
de uso mas actualizada que exista en el mercado del programa que se utilice junto con
su debido mantenimiento. Este programa permitira que la planilla de cocina sea
remitida via red desde las unidades de enfermeria y también la elaboracién de una
etiqueta por paciente con la composicion del menu prescrito por el facultativo
responsable con indicacién de su valor nutricional. Al mismo tiempo, dicho programa
debe permitir obtener informacion por parte de la Direccion del HGURS para la gestion
de los pacientes, costes de la prestacion del servicio adaptados a las necesidades de
la contabilidad analitica, contabilidad de las dietas, el recuento de alimentos extras y
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obtener estadisticas. La actualizacién del presente software o programa pasara a ser
propiedad de la Gerencia una vez finalizado el periodo de adjudicacion.

También sera a su cargo todo el material de oficina necesario para llevar a cabo la
actividad normal del servicio (impresoras, toner, etiquetas, tarjetas, etc) asi como el
mantenimiento del programa. Al igual que con el software, a la finalizacion del periodo
de adjudicacién, este hardware pasara a ser propiedad del HGURS.

15.- FACTURACION

A. Pensiones Basales, normales o especiales

Se facturara ingestas reales servidas.

B. Menu personal de quardia

Se facturara en funcién de las firmas reales en cada ingesta.

C. Dieta liquida, semiliquida

Se facturara por las ingestas servidas.
D. Dieta hidrica.

Se facturara la suma de las ingestas servidas.

E. Extras

Los extras seran facturados los realmente servidos, al precio establecido como
maximo o en su caso al precio propuesto por el adjudicatario en su oferta.

Los menus a pacientes de “sélo agua” se facturaran asi mismo como extra en
base a las unidades realmente servidas.

F. Servicios a las Consultas

El coste sera el que se acuerde para los productos extras.

G. Prolongacién de quiréfano:

Su coste sera el correspondiente a una cena del personal de guardia.

16.- INFORMACION A FACILITAR

La Contratista entregara al Comité de Alimentacion la siguiente informacion con la
periodicidad que se senala:
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Durante los dos primeros meses del contrato:

Detalle de las inversiones realizadas.

Copia de los contratos y acuerdos de mantenimiento.
Inventario inicial del equipamiento de todas las cafeterias.
Inventario inicial del equipamiento de cocina.

Mensualmente:
¢ Distribucion del personal por turnos (indicando n.° de horas)
e Declaracién indicando los cambios en el personal (bajas por IT, contratos
temporales, etc.)
¢ N°de pensiones servidas (dias y por unidad y en total)
¢ Relacion de extras servidos con indicacion de la Unidad o Servicio.
¢ N°de menus servidos al personal de guardia
o Resultados de los analisis microbioldgicos.
o El certificado DDD (Certificado de Desinsectacion, Desratizacion y Desinfeccion)
o De las cafeterias n.° de menus servidos al personal y al publico
Informacion econémica:
Gastos directos de personal
Coste de materia prima coincidente con lo ofertado. Coste de reposicién de
menaje.
Coste de reparaciones de instalaciones y maquinaria.
Gastos generales.
Informe de mantenimiento preventivo, correctivo, técnico legal y modificativo.
- Operaciones de mantenimiento programadas para el mes siguiente.
- Operaciones de mantenimiento correctivo y de sustitucion de elementos
ejecutadas el mes anterior.

Importe total de la caja de servicio de cafeteria.
A demanda:

¢ Listado de proveedores y productos suministrados en el mes anterior por fechas de
entrega.
e Control horario del personal de cocina.

La informacion anterior se generara por medios informaticos en la forma y contenidos
que acuerden el Contratista y el HGURS y sera remitida al responsable de la Unidad
de Servicios Generales.

El HGURS se reserva el derecho de ampliar, modificar o suprimir la informacién
anterior.
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17.- COMITE DE ALIMENTACION

El Comité de Alimentacion es un érgano de consulta y decisor respecto a las
cuestiones que a lo largo de la duracidon del contrato se planteen relativas a aspectos
dietéticos, gestion, inspeccién y control del contrato.

Estara formado por:

Responsable del Contrato

Responsable de Cocina

Responsable de Medicina Preventiva

Responsable de Nutriciéon

Responsable de Seguridad Alimentaria de la empresa adjudicataria
Responsable de Calidad de la empresa adjudicataria

Cuantos otros miembros decida la Direccion de Gestion del Centro

Noahkwdh=

Las directrices y normas relativas a confeccién de menus, dietas, aprobacién de
cambios en las fichas técnicas, entre otros, seran establecidas por el Comité de
Alimentacion.

El Comité se reunira al menos una vez cada dos meses mediante convocatoria que
realizara el responsable del contrato.

18.- CLAUSULA MEDIOAMBIENTAL

El contratista adoptara las medidas oportunas para el estricto cumplimiento de la
legislacion medioambiental vigente de aplicacion al presente contrato.

La empresa contratista respondera de cualquier incidente medioambiental por ella
causado, liberando al HGURS de cualquier responsabilidad sobre el mismo.

Para evitar tales incidentes, el contratista adoptara las medidas oportunas que dictan
las buenas practicas de gestion, en especial las relativas a evitar vertidos liquidos
indeseados, emisiones contaminantes a la atmdsfera y el abandono de cualquier tipo
de residuos, con extrema atencion en la correcta gestién de los residuos peligrosos
generados por su actividad en nuestras instalaciones. La responsabilidad de la
correcta segregacion y gestion de los residuos sera del contratista.

El contratista se compromete a suministrar informacion inmediata al HGURS sobre
cualquier incidente medioambiental que se produzca en el curso de la ejecucion del
presente contrato.

19.- INVERSIONES MIiNIMAS A REALIZAR

Con independencia de las aportaciones y/o reposiciones necesarias de maquinaria,
equipamientos, mobiliario, bandejas isotérmicas, vaijilla, etc. a realizar por el contratista
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para la correcta realizacién de las tres prestaciones objeto del contrato en el HGURS
(Servicio de Restauracion a pacientes y comedor personal de guardia, constituyendo
la prestacion principal del contrato, Explotacion de las Cafeterias de Publico y de
Personal, Explotacion de maquinas expendedoras automaticas, conforme a lo
establecido en el PPT (considerado como minimo), asi como lo propuesto en su oferta
técnica-programa de servicio de acuerdo a su modelo de explotacion, el adjudicatario
debera ejecutar las inversiones que se detallan:

Cantidad Concepto

8 Carros HUPFER mod SW10/6/3 inox reforzado 3/estantes

20 Bandejas de asar y hornear Rational rf.60151103

16 Bandejas plancha y asados Rational Rf.60131103
7  Bandejas acero reforzado Rational Ref. 60151165
7  Combifry Rational Rf 60191150 1/1 530x325
7 Parrillas para marcar en diagonal rombo Rf 6073314 Rational

14 Bandejas granito esmaltado ref 60141110 Rational

165  Bandeja isotérmica tapa -base con kit completo menaje para comida/cena

2 Ollas a presién Lacor 22 litros
1 Balanza digital V22PWE--15T 15 KG/2g 275,00

165 KIT Bandeja isotérmica para desayunos/ meriendas (con vajilla)

Evaporadores para las antesalas de los cuartos de frio para carne, pescado, verdura y
productos perecederos.

Suministro y montaje para cuarto de frio para FIAMBRE puerta 1700/E03/-P01/A00/700/ 301700
1 en COCINA.

Si por causas sobrevenidas no fuese necesario acometer alguna de las inversiones
relacionadas, el importe de las mismas seran reinvertidas en el equipamiento que por
parte de la Direccion del HGURS considere oportuna.

La empresa adjudicataria debera aportar una memoria valorada de las obras a realizar
asi como del equipamiento que, en su caso, precise obra para su instalacion. Asi
mismo incluird un cronograma para su ejecucion. Tanto el proyecto como las licencias,
permisos y realizacién de las obras correran a su cargo sin coste alguno para el
HGURS.

Los licitadores podran visitar las instalaciones, al objeto de poder realizar los proyectos
y estudios detallados, conforme se establezca en la nota de atencién a los mismos que
sera publicada junto al PPT y PCAP.

20.- NORMATIVA APLICABLE
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La empresa adjudicataria actuara con estricto cumplimiento a las diferentes normas
en vigor en materia de establecimientos de elaboracion y servicios de comidas
preparadas para colectividades, y conforme a lo dictado en la normativa vigente en
materia de seguridad alimentaria y concretamente en las siguientes:

o Ley 17/2011 de 5 de julio, de seguridad alimentaria y nutricion.

e RD 1086/2020 de 9 de diciembre, por el que se regulan y flexibilizan
determinadas condiciones de aplicacion de las disposiciones de la Unidn
Europea en materia de higiene de la produccion y comercializacion de los
productos alimenticios y se regulan actividades excluidas de su ambito de
aplicacion y RD 1021/2022, de 13 de diciembre, por el que se regulan
determinados requisitos en materia de higiene de la produccién vy
comercializacion de los productos alimenticios en establecimientos de comercio
al por menor.

e Reglamento (CE) n. ° 852/ 2004, del Parlamento Europeo y del Consejo de 29
de abril de 2004, relativo a la higiene de los productos alimenticios DO L 139
de 30.04.2004.

e Reglamento (CE) n.° 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 28
de enero de 2002, por el que se establecen los principios y los requisitos
generales de la legislacion alimentaria, se crea la Autoridad Europea de
Seguridad Alimentaria y se fijan procedimientos relativos a la seguridad
alimentaria.

e Reglamento (UE) n. ° 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo de 25
de octubre de 2011 sobre la informacion alimentaria facilitada al consumidor.

e Real Decreto 191/2011, de 18 de febrero, sobre Registro General Sanitario de
Empresas Alimentarias y Alimentos. Modificado por Real Decreto 682/2014, de
1 de agosto (B.O.E. 27.08.2014).

¢ Reglamento (CE) n.° 853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de
abril de 2004 por el que se establecen normas especificas de higiene de la
alimentacion de origen animal.

e Reglamento 2073/2005 de 15 de noviembre de 2005, relativo a los criterios
microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios, modificado por el
Reglamento (UE) 2019/229 de la Comisién de 7 de febrero de 2019.

o Real Decreto 135/2010, de 12 de febrero, por el que se derogan las
disposiciones relativas a los criterios microbiolégicos de los productos
alimenticios.

e Reglamento (UE) n°® 528/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 22 de
mayo de 2012, relativo al uso y comercializacion de los biocidas.

e Real Decreto 1698/2003, de 12 de diciembre, por el que se establecen
disposiciones de aplicacién de los Reglamentos comunitarios sobre el sistema
de etiquetado de la carne de vacuno.

o Real Decreto 1380/2002, de identificacion de los productos de la pesca, de la
acuicultura y del marisqueo congelados y ultracongelados.
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Real Decreto 3/2023, de 10 de enero, por el que se establecen los criterios
técnico-sanitarios de la calidad del agua de consumo, su control y suministro,
que deroga el Real Decreto 140/2003 de 7 de febrero.

Reglamento (CE) n.° 1935/2004 de 27 de octubre de 2004, del Parlamento
Europeo y del Consejo, sobre los materiales y objetos destinados a entrar en
contacto con alimentos y por el que se derogan las Directivas 80/590/CEE y
89/109/CEE.

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

Real Decreto 1420/2006, de 1 de diciembre, sobre prevencion de la parasitosis
por anisakis en productos de la pesca suministrados por establecimientos que
sirven comida a los consumidores finales o a colectividades. B.O.E. num. 302
de 19 de diciembre de 2006.

Real Decreto 1808/1991, de 13 de Diciembre, por el que se regulan las
menciones o0 marcas que permiten identificar el lote al que pertenece un
producto alimenticio. B.O.E. nim. 308 de 25 de diciembre de 1991.

Real Decreto 830/2010, de 25 de junio, por el que se establece la normativa
reguladora de la capacitacién para realizar tratamientos con biocidas.
Reglamento (CE) n°® 1333/2008 del Parlamento europeo y del Consejo de 16
de diciembre de 2008 sobre aditivos alimentarios y sus posteriores
modificaciones para aditivos alimentarios.

Reglamento (CE) n° 1881/2006 de la Comision, de 19 de diciembre de 2006,
por el que se fija el contenido maximo de determinados contaminantes en los
productos alimenticios.

Reglamento (UE) 2022/2388 de la Comisién, de 7 de diciembre de 2022, por el
que se modifica el Reglamento (CE) n° 1881/2006 en lo que respecta al
contenido maximo de sustancias perfluoroalquiladas en determinados
productos alimenticios.

Real Decreto 176/2013, de 8 de marzo, por el que se derogan total o
parcialmente determinadas reglamentaciones técnico-sanitarias y normas de
calidad referidas a productos alimenticios.

Orden de 26 de Enero de 1989, por la que se aprueban las Normas de Calidad
para los Aceites y Grasas Calentadas. Ultima actualizacién de 29 de marzo
2013.

Real Decreto 1086/2020, de 9 de diciembre, por el que se regulan vy flexibilizan
determinadas condiciones de aplicacion de las disposiciones de la Unidn
Europea en materia de higiene de la produccion y comercializacion de los
productos alimenticios y se regulan actividades excluidas de su ambito de
aplicacion, que deroga el Real Decreto 640/2006.

Reglamento (UE) 2017/625 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 15 de
marzo de 2017,relativo a los controles y otras actividades oficiales realizados
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para garantizar la aplicacion de la legislacion sobre alimentos y piensos, y de
las normas sobre salud y bienestar de los animales, sanidad vegetal y
productos fitosanitarios, y por el que se modifican los Reglamentos (CE) n.°
999/2001, (CE) n.° 396/2005, (CE) n.° 1069/2009, (CE) n.° 1107/2009, (UE) n.°
1151/2012, (UE) n.° 652/2014, (UE) 2016/429 y (UE) 2016/2031 del
Parlamento Europeo y del Consejo, los

Reglamentos (CE) n.° 1/2005 y (CE) n.° 1099/2009 del Consejo, y las
Directivas 98/58/CE, 1999/74/CE, 2007/43/CE, 2008/119/CE y 2008/120/CE
del Consejo, y por el que se derogan los Reglamentos (CE) n.° 854/2004 y
(CE) n.° 882/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, las Directivas
89/608/CEE, 89/662/CEE, 90/425/CEE, 91/496/CEE, 96/23/CE, 96/93/CE y
97/78/CE del Consejo y la Decision 92/438/CEE del Consejo (Reglamento
sobre controles oficiales).

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

Reglamento (CE) n°® 361/2008 del Consejo, de 14 de abril de 2008, que
modifica el Reglamento (CE) n° 1234/2007, por el que se crea una
organizacion comun de mercados agricolas y se establecen disposiciones
especificas para determinados productos agricolas ("Reglamento Unico para
las OCM").

Real Decreto 109/2010, de 5 de febrero, por el que se modifican diversos
reales decretos en materia sanitaria para su adaptacion a la Ley 17/2009, de
23 de noviembre sobre el libre acceso a las actividades de servicios y su
ejercicio. Esta norma deroga el R.D. 202/2000, de 11 de febrero por el que se
establece las normas relativas a los manipuladores de alimentos.

Real Decreto 237/2000, de 18 de febrero de 2000, por el que se establecen las
especificaciones técnicas que deben cumplir los vehiculos especiales para el
transporte terrestre de productos alimenticios a temperatura regulada y los
procedimientos para el control de conformidad con las especificaciones.
(B.O.E. 16.03.2000).Modificado por Real Decreto 380/2001, de 6 de abril
(B.O.E. 21.04.01).

Real Decreto 1334/1999, de 31 de julio, por el que se aprueba la Norma
general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios
y posteriormente modificaciones BOE 202 24/08/1999.

Real Decreto 126/2015 de 27 de febrero, por el que se aprueba la norma
general relativa a la informacién alimentaria de los alimentos que se presenten
sin envasar para la venta al consumidor final y a las colectividades, de los
envasados en los lugares de venta a peticion del comprador, y de los
envasados por los titulares del comercio al por menor.

Real Decreto 308/2019, de 26 de abril, por el que se aprueba la norma de
calidad para el pan.
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Real Decreto 770/1999 de 7 de mayo, por el que se aprueba Ila
Reglamentacion técnico sanitaria para la elaboracion, circulacion y comercio de
detergentes y limpiadores, BOE n° 118, de 18-5-1999.

RD 3360/1983 de 30 de noviembre, por el que se aprueba la Reglamentacién
Técnico-Sanitaria sobre elaboracién, circulacién y comercio de lejias.
Modificado por Real Decreto 349/1993, de 5 de marzo.

Ley 7/2022 de 8 de abril, de residuos y suelos contaminados para una
economia circular («B.O.E.» 9 abril) el 10 de abril de 2022.

Ley Organica 3/2018, de 5 de diciembre, de Proteccién de Datos Personales y
garantia de los Derechos digitales.

Todos los gastos derivados del obligado cumplimiento de la normativa seran a cargo
del adjudicatario e iran incluidos en el precio ofertado para el Servicio.

El incumplimiento de cualquier normativa de las materias antes indicadas, por parte de
la empresa adjudicataria facultaria a la Direccion del HGURS a la resolucion inmediata
del contrato. Se entiende que sera de aplicacion en relacidén con las prestaciones,
servicios y condiciones, lo establecido en este pliego.

Igualmente sera de obligado cumplimiento cualquier otra normativa que afecte al
servicio durante la vigencia del contrato, y se asumiran todos los gastos derivados de
dicho obligado cumplimiento.

Murcia, (fechado y firmado electronicamente),

Jefe de Servicio Jefe de Grupo
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ANEXO 1.- RELACION PERSONAL LABORAL SUBROGADO

INFORMACION SOBRE LAS CONDICIONES DE SUBROGACION EN CONTRATOS DE TRABAJO.
ARTICULO 130 LEY 9/2017 DE 8 DE NOVIEMBRE, DE CONTRATOS DEL SECTOR PUBLICO RELACION

DE TRABAJADORES DEL EXPEDIENTE: HGURS

IDENTIFICACION DEL CONVENIO COLECTIVO APLICABLE, EN SU CASO: (Hosteleria Region Murcia)

. TIPO DE " FECHA
ORDEN | SEXO H/M CATEGORIA coNDE | JORNADA | ANTIGUEDAD | VENCIMIENTO
CONTRATO
1 M AYUDANTE DE COCINERO | 100 100 10/03/2007 -
2 M DIETISTA 100 100 01/07/2021 -
3 M MARMITON 200 87,50 01/09/2008 -
2 H JEFE DE COCINA 189 100 12/12/2015 -
5 M MARMITON 189 100 08/10/2009 -
6 H CAMARERO 100 100 09/02/2005 -
7 M PERSONAL DE LIMPIEZA 289 100 05/01/2019 -
8 M PERSONAL DE LIMPIEZA 189 100 19/02/2018 -
9 M CAMARERO 100 100 05/01/2006 -
10 H CAMARERO 189 100 20/04/2015 -
11 M JEFE DE SALA 100 100 05/09/2005 -
12 H COCINERO 100 100 27/06/2005 -
13 M COCINERO 100 100 01/07/2020 -
14 M CAMARERO 100 100 17/08/2005 -
15 M CAMARERO 100 100 11/12/2007 -
16 M PERSONAL DE LIMPIEZA 200 50 26/12/2005 -
17 M PERSONAL DE LIMPIEZA 189 100 16/01/2015 -
18 H JEFE DE SECTOR 100 100 03/05/2005 -
19 M 2° JEFE DE COMEDOR 100 100 28/08/2005 -
20 M PERSONAL DE LIMPIEZA 200 90 23/12/2005 -
21 M AYUDANTE BODEGUERG 100 100 10/11/2005 -
22 M CAMARERO 100 100 29/12/2005 -
23 M PERSONAL DE LIMPIEZA 100 87,50 01/04/2006 -
24 H COCINERO 189 100 06/10/2009 -
25 M COCINERA 100 100 18/04/2008 -
26 M PERSONAL DE LIMPIEZA 100 62,50 16/12/2006 -
27 M PERSONAL DE LIMPIEZA 189 100 03/06/2020 -
28 M PERSONAL DE LIMPIEZA 100 100 15/10/2004 -
29 M COCINERO 100 100 25/06/2019 -
30 M PERSONAL DE LIMPIEZA 189 100 07/06/2019 -
31 M CAMARERO 100 100 13/11/2006 -
32 H COCINERO 189 100 16/03/2018 -
33 M PERSONAL DE LIMPIEZA 200 60 13/01/2006 -
34 M PERSONAL DE LIMPIEZA 100 100 18/07/2006 -
35 M PERSONAL DE LIMPIEZA 189 100 28/03/2022 -
36 M CAMARERO 202 100 05/07/2022 -
37 M COCINERO 2410 100 24/08/2022 -
38 M PERSONAL DE LIMPIEZA 200 37,50 09/05/1992 -
39 M PERSONAL DE LIMPIEZA 510 60 28/06/2022 -
40 M COCINERO 410 100 04/05/2022 -
41 M COCINERO 202 100 01/07/2022 -
22 M PERSONAL DE LIMPIEZA 210 100 07/09/2022 -
23 M COCINERO 410 100 08/09/2022 -
24 M PERSONAL DE LIMPIEZA 510 50 14/09/2022 -
25 H COCINERO 100 100 02/07/2007 -
26 H PERSONAL DE LIMPIEZA 202 87,50 04/08/2022 -
a7 M PERSONAL DE LIMPIEZA 210 100 04/02/2022 -
28 M PERSONAL DE LIMPIEZA 202 90 01/08/2022 -
29 M AYUDANTE BODEGUERG 2410 100 17/05/2022 -
50 H DIETISTA 502 70 03/08/2022 -
51 M PERSONAL DE LIMPIEZA 410 100 29/07/2022 -
52 M AYUDANTE DE COCINA 202 100 01/07/2022 -
53 M PERSONAL DE LIMPIEZA 189 100 01/03/2019 -
54 M AYUDANTE DE COCINA 202 100 21/09/2022 -

» Pagina 71




ANEXO 2.- PLANO CAFETERIAS (PUBLICO Y PERSONAL)

‘AS)) ugnDYLIaA ap 01nfias oBipo [ap opuaINPOILUI 3 SOJUIWINIOPIDIYLIAA/s WINYaPas//:sdiy :ugrap ajuainbis bj b opusipalIn DPDISDIIU0) Jas apand popiIUAIND NS
*S01PDN)AI SO UD UDISANW 85 DU P SDYIBY SD| A SajubuLY 507G |0F/6€ A1 0] 8p (2§ 0jn1LD unfBas ‘bpiny ap buouginy popiunuio bj Jod OPDAIYIN OALDISIUILIPD 031UQLNB[d 0JUBINIOP N AP B|qiwiiduwi bIUIAD Did0d DUN 53 DIST

I |
| 6S€ETY1 £202/€0/L0 [ L¥LTy1 €202/€0/10

» Pagina 72



ANEXO 3.- PLANO COCINA

0 1 (S)) ugnnayLIaA ap ounbas ofipgd [ap opuanAPoluI 3 SOJUBINIOPIDIIYLIAA/SE WD) aPas/[:sdiy :ugdap ajuainbis | b opualpadID DpnisnIjU0) Jas apand popnIUAIND ng
*S01PDN)AI SO UD UDISANW 85 DU P SDYIBY SD| A SajubULIY 507 G| 07/6€ A1 0] 8p (2§ 0jn1LD unBas ‘bniny ap buouginy popiunuio bj 1od OPDAIYIN OALDISIUILIPD 031UQINB[d 0JUBINIOP N AP B|qiwiiduwi bIUIIAD Did0d DUN 53 DIS]

| 6S€ETY1 £202/€0/L0 [ L¥LTy1 €202/€0/10

73

agina

»P



re

ANEXO 4.- PLANO COMEDOR DE GUARDIA// CAFETERIA PERSONAL

0 (AS)) ugnDyL1aA ap oinbias oBipo [ap opualINPOILUI 3 SOJUIWNIOPIDIYLIAA/s"WINYaPas//:sdiy :ugraip ajuainbis bj b opusipalIn DPDISDIIU0) Jas apand popiIUAIND NS
*S01PDN)AI SO UD UDISANW 85 DU P SDYIBY SD| A SajubULIY 507G | 0F/6€ A1 0] 8p (2§ 0jn1LD unfBas ‘bniny ap buouginy popiunuio bj Jod OPDAIYID OALDISIUILIPD 031UQINIB[d 0JUBINIOP N aP B|qiwiiduwi bIUIAD Didod DUN 53 DIST

| 6S€ETY1 £202/€0/L0 [ L¥LTy1 €202/€0/10

74

agina

»P



07/03/2023 14:23:59 |

07/03/2023 14:17:47]

d Auténoma de Murcia, segin articulo 27.3.c) de la Ley 39/2015. Los firmantes v los fechas de firma se muestran en los recuadros.

Esta es una copia auténtica imprimible de un documento electrénico administrativo archivado por la C

0

Su autenticidad puede ser contrastada accediendo a la siguiente direccion: https://sede.carm.es/verificardocumentos e introduciendo del cédigo seguro de verificacion (CSV,

ANEXO 5.- MAQUINARIA'Y MATERIAL DE COCINA EN PROPIEDAD

No
UNIDADES DESCRIPCION INVENTARIO
1 AFILADOR ELECTRICO
1 AFILADOR MANUAL
4 ANTECAMARAS REFRIGERADAS
1 ANTECAMARA SIN REFRIGERAR
1 APILADOR PLATAFORMA C/CONVECTOR
4 ARANA
00107672
2 BAJO MOSTRADOR REFRIGERADO PROF. 70 CM. 00144105
1 BALSA PARA PATATAS
550 BANDEJAS DE DESAYUNO POLICARBONATO
72 BANDEJAS GRANDES AMARILLAS
341 BANDEJAS ISOTERMICAS DE COMIDA CON TAPA
23 BANDEJAS ISOTERMICAS AISLADOS DE COMIDA CON TAPA
350 BANDEJA PLASTICO ISOTERMICA GN 1/2 VERDE 2021
10 CUBETAS PERFORADAS RF. GP11100 DE 10 CM
3 CARRO RTW-ST/18-12-5 HUPFER
350 TAPA PLASTICO BANDEJA ISOTERMICA AMC 2021
350 TAZA DE PLASTICO BANDEJA ISOTERMICA AZUL ACERO AMC 2021
400 TAPA PLASTICO TAZAS ISOTERMICA 250 CC AMC 2021
350 PLATO LLANO PLASTICO ISOTERMICA AMC 2021
57 BARQUETAS BLANCAS
1 BASCULA ELECTRONICA
624 BOL DE POLICARBONATO
15 CACILLOS
6 CAJONES MESAS
1 CAMARA FRIGORIFICA BASURAS
1 CAMARA FRIGORIFICA DE CARNE
1 CAMARA FRIGORIFICA DE CONGELADOS
1 CAMARA FRIGORIFICA DE PESCADOS
1 CAMARA FRIGORIFICA DE VEGETALES
1 CAMARA FRIGORIFICA LACTEOS
1 CAMARA FRIGORIFICA PRODUCTO TERMINADO
00107062
3 CAMPANAS CENTRAL COMPENSADA 00107061
00107059
6 CARRO BALDA INOX REJILLA
4 CARRO BANOMARIA 2 GN 1/1
6 CARRO BANOMARIA 3 GN 1/1
1 CARRO CUBERTERO INOX X GN 8 CONTENEDORES 1700107544
14 CARRO DE TRANSP. BANDEJAS ISOTERMICAS EU
4 CARRO DE TRANSPORTE 2 ESTANTES 900 X 600
4 CARRO ESTANTERIA INOX PERFIL EN U
1 CARRO PARA 50 BANDEJAS
1 CARRO PLATAFORMA

1/5
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2/5

UNIDADES DESCRIPCION INVENTARIO
1 CARRO PORTAPLATOS BL ALTO-CHAPA
1 CARRO ARMARIO CALIENTE DISTFORM ACR-1
2 CARROS ARMARIOS CALIENTES DISTFORM 199160 1?888];;3;
’ 00107663
4 CARROS HUPFER PARA BANDEJAS ISOTERMICAS 00107662
00107661
7 CAZOS
8 CESTOS DE CUBIERTOS
4 CHINOS
1 CINTA EMPLATADO DE COMIDA INOX 18/10 6 M 00107683
5 COLADORES
1 CONDENSADOR DE VAPOR HN TUNEL DE LAVADO
1 CORTADORA DE VERDURAS PEMMAR 00107871
20 CUBETAS GN 1/1 INOX
358 CUCHARAS
206 CUCHARILLAS
2 CUCHILLO DE HOJA DOBLE
9 CUCHILLOS
379 CUCHILLOS
1 DOSIFICADOR DETERG. REG. AZUL 4 LITROS
1 ENCIMERA GAS 4 FUEGOS POTENCIADOS
1 ENCIMERA MURAL DE 70 X 3,2
1 ENCIMERA MURAL DE 70 X 3,5
1 ENCIMERA MURAL DE 70 X 4
4 ENCIMERA MURAL DE 70 X 6,4
436 ENSALADERAS GRANDES DE POLICARBONATO
276 ENSALADERAS PEQUENAS DE POLICARBONATO
4 EQUIPO REFRIGERACION AREA -
EQUIPO SUPLEMENTARIO POTENCIA CENTRAL FRIO CAMARA
1 CUARTO PREPARACIONES
5 ESCURRIDORES
6 ESPATULAS
1 ESTANTE VARILLA X 2,1
1 ESTANTERIA ALTA ALUMINIO DE 40 X 2,9
1 ESTANTERIA ALTA ALUMINIO DE 40 X 6
1 ESTANTERIA ALTA GALVANIZADA DE 50 X 21
7 ESTANTERIA ALTA INOX DE 50 X 5
6 ESTANTERIAS DE ALUMINIO
1 FRIGORIFICO JOCEL JF-250L 1702050019
2 FREIDORA GAS 22 + 22 LT. SERIE 90 00141477
18 GASTRONORM 1/1
14 GASTRONORM 1/4
3 GASTRONORM ESCURRIDORES
26 GASTRONORM 1/2
~ 00107539
3 GRIFO DUCHA 2 AGUAS MANDO Y CANO 00107528
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UNIDADES

DESCRIPCION

NO
INVENTARIO

3/5

GRIFO MONOMANDO ENCIMERA

GUIA DESLIZA BANDEJAS 1,2 M

HORNO MIXTO A GAS RATIONAL

00147685

HORNO MIXTO A GAS

00107076

LANZA DE AGUA A PRESION

N G IE IR G PN

LAVA VERDURAS

LAVAMANOS DE PIE CON DOSIFI. DE JABON

00107522
00107866
00107525
00107869
00107673
00107674

MARMITA A GAS 150 LT. DIRECTO SERIE 90

00107071
00107072

MESA CENTRAL DE 70

MESA MURAL DE 70 X 2,1

MESA MURAL DE 70 X 6

MESA RECEPCION VAJILLA X 2,5

MORTERO

OLLAS GRANDES

OLLAS PEQUENAS

OLLAS PRONTO

PACK DISCOS PARA COLECTIVIDADES

PAELLERAS (sartenes)

PAELLERA A GAS

00107069

PALA

PELADORA DE PATATAS 500 KG/H CON SOPORTE SAMMIC

40000605

DR N = =2N N =R == == N

PICADORA DE CARNE 1100 W 230/400 TRIFASE

RUSTIDERAS ALUMINIO 2 X 1000 X 2000

PLATOS DE POLICARBONATO

PLATOS DE POSTRE

PLATOS HONDOS

PLATOS LLANOS

PUERTA PIV. 800 X 1900 B. DCHA P 100

PUERTA PIV. 800 X 1900 B. IZDA P 60 SIN SUELO

PUERTA PIVOTANTE 800 X 1900 B. DCHA P 60

PUERTA PIVOTANTE 800 X 1900 B. IZDA P 60

QUITAESCAMAS

RALLADOR

RASERAS

REJILLAS ESCURRIDORAS

RODILLO

SARTEN BASCULANTE 120 LT. FONDO CUBA INOX

00107073

SARTENES

SENO DE 70 X 50

SENO DE 55 X 50
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NO
UNIDADES DESCRIPCION INVENTARIO 4/5
3 SISTEMA EXTINCION DE INCENDIOS
27 SOFLEX TORTIERA
1 SOPERA DE ACERA
1 SUPLEMENTO CENTRAL FRIO POR MAS POTENCIA 0,5 CV
12 TAPAS GASTRONORM 1/1
8 TAPAS GASTRONORM 1/2
4 6 TAPAS GASTRONORM 1/4
E 3 TAPAS OLLAS GRANDES
z 356 TAPAS BOL GRANDES DE POLICARBONATO
BE 368 TAPAS BOL PEQUENAS DE POLICARBONATO
4 TAPAS OLLAS PEQUENAS
E 198 TAZAS DE DESAYUNO
2 372 TENEDORES
E 14 TERMOS
E 10 TERMOS DE 1,5L
5 TETERAS
E 1 TIJERAS
£g 1 TIJERAS DE PESCADO
2 TOLVA DE DEVASTE
1 TRITURADOR INDUSTRIAL DE DESPERDICIOS 00107527
2 TRITURADOR TR 250
1 TREN DE LAVADO Profi FTNi 2-S-A-DS5,C25 FAGOR 00147605
2 VALENCIANAS
4 VARILLAS
. , 00294074
3 BAROS MARIA FAGOR -CARRO CBM3-311 00294075
00294076
1 MULTIFUNCION 100L FAGOR -SARTENES ELECTRICAS 00294077
1 LAVA UTENSILIOS 130 - FAGOR NO. COL 4350235 00109587
1 SECADOR CUBIERTOS SAS 5001 00109571
) 00109618
CARRO CPC2-28 CON TAPAS DISPENSADOR PLATOS TDP-28. 00109617
) , 00109583
ESTANTERIA CR -233-4 NIVELES 490X500 00109584
) , 00109581
ESTANTERIA CR -268-4 NIVELES 2750X500 00109582
00109585
, 00109586
s 4 ESTANTERIA CR -268-4 NIVELES 2240X500 00109291
TE 00109592
2 1 CORTADORA HORTALIZAS CL-55 IIl CON PALANCA COUPE 00147630
E§ 1 COCINAS GAS JEMI T-601 00294083
£ 1 CORTADORA FIAMBRE MANCONI MOD. SMARTY 350 IX N° 00147633
3007/18
H 1 BATIDORA B-10 230/50-60/1 SAMMT 00100806
:f 00100811
=3 00100812
is 4 ARMARIOS ALMACENAJES ECO-100 SACOPISA 00100813
00100814

» Pagina 78



07/03/2023 14:23:59 |

07/03/2023 14:17:47]

0

/2015. Los firmantes v las fechas de firma se muestran en los recuadros.

sy,

rastada accediendo a la

imprimible de un documen:

Esta es una copia a

NO

5/5

UNIDADES DESCRIPCION INVENTARIO

1 ABATIDOR TEMPERATURA NOUVAIR NA 1,60 00100804

00263997
2 TRITURADOR ROBOT MOD 800 TURBO R-COUPE 00263999
1 TRITURADOR ROBOT MOD MINI MP 240 00263998
1 AMPLIACION CINTA DE EMPLATADO 2 METROS HUPPER 00094146
1 MESA 2 BASES EXTRAIBLES REF:6031538 00294084
1 VARIOKOOKINGCENTER 112 | - SARTEN BASCULANTE 29X29 00294085
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ANEXO 6.- MAQUINARIA'Y MATERIAL DE CAFETERIA EN PROPIEDAD

FREIDORA

UNIDADES DESCRIPCION N° INVENTARIO
3 ARANAS
205 BANDEJAS DE POLIFIBRA
1 BARRA MOSTRADOR 00144031
7 BARQUETAS BLANCAS
2 BASES DE CALOR
1 BRAZO TRITURADOR SAMMIC
5 CAMARERAS DE PVC , 3 ESTANTES
5 CAFETERA LACIMBALI CON DOS MOLINILLOS
4 CACILLOS
1 CAMARAS FRIGORIFICAS VEGETAL Y ACABADOS 1700/ gg%?g O1/A
] CAMARAS FRIGORIFICAS CARNE Y PESCADO 1700/ 'Sg%g'; O1/A
5 CHINOS
3 CONGELADORES
16 COPAS
2 CORTADORA DE EMBUTIDOS
y CUBITERA
4 CUBO BASURA GRANDE
5 CUBO BASURA PEQUERO
299 CUCHARA DE POSTRE
69 CUCHARA SOPERA
2 CUCHARAS REPARTIDOR
92 CUCHARILLAS
60 CUCHILLOS
8 CUCHILLOS DE COCINA
- , 00144033
3 ELEM. BANO MARIA ARMARIO CALIENTE DE 160 01440116
00144032
1 ELEMENTO DE TRABAJO CON BASE NEUTRA 80
00144061
1 ENCIMERA INTERIOR BARRA 3 M (MESA NEUTRA) 00144062
00144060
3 ESCURRIDERAS DE ALUMINIO
1 ESCURRIDOR
5 ESTANTERIAS (ALMACEN)
10 ESTANTERIAS DE ALUMINIO
1 ESTRUCTURA SOPORTE MOSTRADOR 00144017
1 EXPOSITOR CON VITRINA REFRIGERADA 1,500 00144015
1 FABRI HIELO 35-16 KG AIRE 010144021
1
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UNIDADES DESCRIPCION N° INVENTARIO
16 FUENTES DE APERITIVOS
37 GASTRONORM 1/1
21 GASTRONORM 1/2
1 GRIFO MONOMANDO ENCIMERA
4 GUIA DESLIZA BANDEJAS 1,600 M S. SELF
2 JARRAS DE METAL 2L
4 JARRAS DE METAL 1L
4 JARRAS DE METAL 0,50 L
2 JARRAS DE METAL 0,400 L
2 JARRAS DE METAL 0,350 L
1 LAMPARA DE CALOR
1 LAVAVASOS 40 X 40 ALTURA 280 00144020
1 MANDOLINA
1 MESA DE TRABAJO COCINERO
53 MESAS
11 MESAS ALTAS
1 MICROONDAS ORBEGOZO 00144064
8 OLLAS
2 PAELLERAS
3 PALA DE PESCADO
1 PETO BOTELLERO 00144057
6 PINZAS
340 PLATOS DE CAFE
124 PLATOS HONDOS
120 PLATOS LLANOS
1 PLANCHA
2 RALLADORES
12 RASERAS
2 SARTEN VALENCIANA
2 SENO DE 40 X 40
119 SILLAS
52 TABURETES
122 TAZAS CON LECHE
92 TAZAS SOLO
12 TENACILLAS
50 TENEDORES
2 TERMINAL S. SELF SERVICE
2 TERMOS DE ACERO ELECTRICOS
3 TOSTADOR DOBLE NTS C/T MASAMA 00144024
1 TOSTADOR ARILEX 00144029
1 TREN DE LAVADO INTECNO IA-TR 1200 ASC 00100803
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313

UNIDADES DESCRIPCION N° INVENTARIO

47 VASOS CORTADO

67 VASOS DE CANA

1 VITRINA Y BAJO VITRINA EXPOSITOR HOONVED 00144015
2 ZUMERA ZUMEX 13883‘1‘(1)(2)1138
1 HORNO RATIONAL ICOMBI PRO 10 -1/1 00294097
1 EQUIPO COACCION HORIZONTAL ELECT. RATIONAL IVARIO 00100802

PRO 2-S ( SARTEN 2X25L)

! MESA REFRIGERADA ENSALADAS BMGN 1960 EN 00094153
! COCINA INDUCCION ROMAG BH/BA 3500 00094154
! MESA CON RUEDAS RATIONAL TALLER G 00294092
! VITRINA INFRICO SSPFAV4 150X80X180 CM 00294095
! VITRINA INFRICO SSPFAV4 150X80X180 CM 00294096
! PLANCHA ELECTRICA FRY-TOP 00294099
! MUEBLE NEUTRO 00294098
! MESA REGULABLE EN ALTURA ELECTRICAMENTE IVARIO 00100801
! PLACA CALIENTE CRISTAL TEMPLADO PC-6454 00100809
! PLACA CALIENTE CRISTAL TEMPLADO PC-6454 00100810
! PANTALLA MANTENEDORA DE CALOR PTC 300W 00100807
! PANTALLA MANTENEDORA DE CALOR PTC 300W 00100808
1 zg\\(\)/;al\g/é\)r\gs% DE PEDAL MOD 61014 DOS AGUAS 00294086
1 CUBETAS PARA BMGM1960EN 00294091
! MESA CON FREGADERO 1900X700X850 CON ESTANTE 00294100
! MESA DE 1080X700X850 00294093
! MUEBLE PARA CUBO DE BASURA INOX 700X700X850 00294094
! ESTANTERIA MURAL DM-1300 1300X400 Y X300 00294088
! ESTANTERIA MURAL DM-1300 1300X400 Y X300 00294089
! ESTANTERIA MURAL DM-1300 1300X400 Y X300 00294090
1 ESTANTERIA MURAL DM-1300 1300X400 Y X300 00294091
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ANEXO 7.- LISTADO DE PRECIOS DE LAS CAFETERIAS (PERSONAL y

PUBLICO)
PRECIOS MAXIMOS DE LICITACION
IVA INCLUIDO

GRUPO 1: CAFE Y VARIOS Empleados - € Publico - €
Café con Leche (nata/Condensada) 200cc 1,05 1,20
Café con leche Doble nata/cond. 200cc 1,10 1,25

5 Café Cortado o Manchado 80 cc 0,75 0,95

é Café Descafeinado 60 cc 0,70 1

é Café Descafeinado c.Leche/nata 200cc 1,05 1,25

_g Café Solo 60 cc 0,75 0,95

: Infusién Te (solo o similar) 200 cc 0,70 0,95

% Infusion Te (c/leche o limén) 200 cc 0,85 1,15

E Taza Chocolate 200 cc 1 1,15

% Vaso de Leche grande 300 cc 0,95 1,10

% Vaso de Leche pequeno 200 cc 0,80 0,95
GRUPO 2: DESAYUNOS Empleados - € Publico - €
Desayuno Normal.
Compuesto por:
Café (c. Leche, descafeinado, etc.) o Infusién y un panecillo de 40 grs 1,45 1,55

tostado con aceite de oliva, sal y tomate natural.

Desayuno Especial.

Compuesto por:

Café (c. Leche, descafeinado, etc.) o Infusién y una pieza a elegir
entre reposteria o panecillo tostado de 80 gr con aceite de oliva, sal y 1,70 1,85
tomate natural rallado o 2 mantequilla y 2 mermelada.

07/03/2023 14:17:47]

Desayuno Extra.

Compuesto por:

Café (con leche, descafeinado, etc.) o Infusién, mas zumo de naranja
natural (200cc) y una pieza a elegir entre reposteria o panecillo tostado de 230 255
40 grs con aceite de oliva, sal y tomate natural rallado o 1 mantequilla 'y 1 ’ ’
mermelada.

Suplementos desayuno.

rastada accediendo a la

imprimible de un documen:

* Queso fresco, paleta cocida, atun, anchoas, aguacate, etc . (Queso 0.55 0.70
fresco o atun en cantidades aproximadas de 50-60 grs). ’ ’

* Suplemento de salmon ahumado 50-60 grs 1,00 1,20

* Suplemento de 1 mermelada/mantequilla/tomate 0,20 0,35

Esta es una copia a

Su autentici
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GRUPO 3: REPOSTERIA, CONFITERIA Y TOSTADAS Empleados - € PUblico - €
Panecillo tostado de 80 grs con aceite de oliva, saly tomate natural 1 125
rallado o 2 mantequilla y 2 mermelada. ’
Panecillo tostado de 40 grs con aceite de oliva, sal y tomate natural rallado 0.80 105
o 1 mantequillay 1 mermelada. ’ ’
Panecillo tostado 80 grs mas jamén y queso, york y queso, atun y 160 180
mayonesa, etc. ’ ’
Panecillo tostado 40 grs mas jamon y queso, york y queso, atun y 125
mayonesa, etc. ’ 1,55
Croissant, Ensaimada, Pastelillo, Costillas, donut, magdalena y bizcocho. 1 1,10
Tarta de manzana 1,05 1,15
Chocolate con 4 Churros 1,65 1,85
GRUPO 4: RACIONES - TAPAS y OTRAS CONSUMICIONES Empleados - € Publico - €
Aperitivos: Aceitunas (rellena o alifiadas) 75 g 1 1,35
Aperitivos: chips bolsa 40 g 1 1,35
Aperitivos: Almendras fritas 55 g 1,15 1,55
Batidos, Actimel, similares 1,15 1,45
Café Bombon 1,10 1,40
Café Capuchino 1,55 1,80
Caramelos, Chocolate, Chicles, etc. 1,25 1,90
Croissant Relleno 1,65 2,05
Croquetas/empanadillas peq. (unidad) 0,45 0,60
Empanada horno unidad 110 g 1,05 1,55
Ensaladilla rusa 150 g 2,05 2,45
Ensaladilla Marisco 135 g 2,80 3,35
Ensalada Murciana160 g 2,00 2,25
Leche chocolateada 1,35 1,65
Leche condensada sobre 0,40 0,65
Pincho de Tortilla Espafiola 1,55 1,85
Rosquillas (paquete de dos) 0,50 0,70
Tapas de Carne (magra con tomate etc.)100 g 2,15 2,95
Tapas de Pescado o Calamar 2,15 2,95
Tapas de Verduras (pisto murciano, etc.) 2,15 2,95
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GRUPO 5: HAMBURGUESAS

Empleados - €

Pdblico - €

Hamburguesa 1,50 1,80
Hamburguesa (Queso, Tomate Cebolla y Lechuga) 1,90 2,30
Hamburguesa Especial (carne, lechuga, tomate, queso brie y

cebolla caramelizada) 2,60 3,50
Hamburguesa Extra (carne, lechuga, tomate, bacén, jamon,

queso brie y cebolla caramelizada). 3,30 3,95
Suplemento men( hamburguesa con patatas o ensalada 1,10 1,35
GRUPO 6: BOCADILLOS Empleados - € Publico - €
Bocadillo frio 80 grs o sandwich ( jamén serrano, fiambre, queso,

atun, etc)* 1,35 1,85
Bocadillo caliente 80 gr o sandwich ( lomo, pechuga, ternera,

tortilla francesa o patata, bacdn, etc)* 1,90 2,25
Baguette fria 120 gr ( jamon serrano, fiambre, queso, vegetal,

atun, etc)* 2,00 2,30
Baguette caliente 120 gr ( lomo, pechuga, ternera, tortilla

francesa o patata, bacdn, elaborados etc)* 2,30 2,60
Catalana de Serrano (entera) 80 grs (jamdn, aceite y tomate ) 2,60 2,85
Catalana de Serrano (entera) 120 grs (jamon, aceite y tomate ) 2,80 3,10
Catalana de Serrano (mitad) 40 grs (jamadn, aceite y tomate) 1,30 1,45
Panecillo solo de 40 grs 0,20 0,25
Panecillo solo de 80 grs 0,45 0,50
* incluye 2 ingredientes ( jamén y queso, lomo y tomate, bacény

queso, atun y mahonesa, etc.)

si solicitan mds Ingredientes se incrementara como suplemento. 0,50 0,60
GRUPOQO 7: REFRESCOS, ZUMOS, ETC. Empleados - € Publico - €
Batidos (botellin) 1,40 1,65
Bitter sin alcohol 1,15 1,50
Botella 1.5 lts. agua mineral con o sin gas 0,80 1,15
Botella 0,500 lts. agua mineral con o sin gas 0,65 0,80
Botella 0,33 CC agua mineral con o sin gas 0,55 0,70
Botella 0,500 cl refresco , incluida gaseosa 1,45 1,75
Bote refresco (33 cl), incluida gaseosa 1 1,20
Botella ¥ agua mineral con o sin gas cristal 1,35 1,60
Cerveza sin alcohol 1/4 1,10 1,35
Cerveza sin alcohol bote 0,33 cl 1,10 1,35
Granizados naturales 200 cc 1,25 1,35
Horchata botellin de 200 cc 1,30 1,60
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Vasos Zumos Naranja Natural 200 cc 1,30 1,60
Zumos envasados 250 cc 0,95 1,20
Zumo envasado de Tomate, 150 cc 1,00 1,20
GRUPO 8: PLATOS COMBINADQS Empleados - € Publico - €
Bistec de ternera, verdura plancha, huevo frito y patatas 5,20 6,60
Lomo de cerdo, pimientos, huevo frito y patatas 5,20 6,60
é Brochetas de pollo, ensalada de pasta y huevo frito 5,20 6,60
E Pechuga de pollo a la plancha con queso fresco y ensalada mixta 5,20 6,60
{8 Tortilla al gusto, ensalada mixta, queso fresco y patatas 5,20 6,60
§' s Merluza a la plancha con ensaladilla rusa y verdura a la plancha 5,20 6,60
g |E
§ = Bacalao, calabacin, huevo cocido y ensalada mixta 5,20 6,60
E Filete de atin, champifnones, huevo frito y patatas 5,20 6,60
% GRUPO 9: MENU DIARIO/COMIDAS Empleados - € Publico - €
§ = Cena ( Incluye primero, segundo, pan y postre o café) 7,00 8,00
Comida (Incluye primero, segundo, pan y postre o café) 7,00 8,00
Primer Plato 2,95 3,60
Segundo Plato 3,55 4,80
Suplemento de Carne o Pescado 1,25 2,55
Suplemento de Fiambre o Verduras 0,50 0,65
Ensalada (Lechuga, Maiz, Zanahoria, Tomate, Aceitunas y Cebolla) 2,75 3,20
_ Ensalada Especial 1(Lechuga, maiz, zanahoria, tomate, esparragos, queso
= o , . 3,60 4,55
z fresco, jamon york, huevo duro, atun y aceitunas)
é Ensalada Especial 2( Lechuga, maiz, zanahoria, tomate, soja, queso
g . ) 3,60 4,55
3 fresco, esparragaos, aceitunas y salmon ahumado)
= Ensalada Especial 3 (Lechuga, tomate, queso rallado, picatostes,
- 3,60 4,55
aceitunas negras, pechuga de pollo y salsa cesar)
Patatas fritas 1,10 1,35
Postre Especial/casero 1,25 1,45
Postre: Yogur, o fruta del tiempo 0,90 1
éé o Este listado es un minimo no definitivo pudiendo acordarse en Comité de Alimentacion la
% 5 calidad, cualidad, cantidad y variedad de algunos productos.
EE

Esta es una copia a
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ANEXO 8.- LISTADO DE PRECIOS MAXIMO MAQUINAS DE VENDING

PRODUCTOS

Precio Medio (IVA

incluido)

BEBIDAS CALIENTES
Café Express 0,65
Café Largo 0,65
Descafeinado Solo 0,65
Leche 0,65
Leche, productos lacteos sin lactosa 33 cc 0,85
Productos lacteos 33 cc (leches fermentadas, yogures, batidos) 1,15
Infusiones Te al Limén 0,65
Cortado 0,65
Café con Leche 0,65
Café Cappuccino 0,65
Leche Chocolateada 0,65

AGUAS Y REFRESCOS
Agua Botella de 500 cc 0,75
| Agua Botella de 1,50 lts. 1,00 |
‘ Refresco 33 cc 1,025 ‘
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PRODUCTOS

Precio Medio (IVA
incluido)

ZUMOS Y BATIDOS NO LACTEOS

‘ Bebidas mixtas de zumo y leche 33 cc

1,45 |

| Zumo de fruta natural 33 cc

1,45 |

‘ Bebida a base de hortalizas 33 cc

1,45 |

‘ Batido

1,05 |

| SOLIDOS

‘ Fruta fresca

‘ Barrita de cereales

‘ Frutos secos

| sandwich

‘ Bocadillo

|

1,80 |

*En cada uno de los apartados no se admitira ningtin producto cuyo precio sea superior al del

mayor precio de los indicados.
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ANEXO 9.- LISTADO ALIMENTOS EXTRAS

ALIMENTOS EXTRAS

Aceite (Monodosis) 10 ml extra virgen

Agua de 0,33 cc

Agua de 0,5 litros

Agua de 1,5 litros

Az(car sobre 10g

Arroz con Leche

Bocadillos 80 grs (55 fiambre).

Cacao sobre individual 18g

Café descafeinado sobre

Flan 100g

Flan desnatado 100g

Fruta del Tiempo

Gelatina 100g

Gelatina sin aztcar 100g

Galletas 4 UNIDADES /5 UNIDADES (con azucar)

Galletas 4 UNIDADES /5 UNIDADES (sin azlcar)

Infusiones sobre

Leche 1L

Leche Desnatada 1L

Leche sin lactosa 1L

Leche soja 1L

Limoén

Magdalenas 2 UNIDADES

Margarina

Mermelada porcion individual sin azlcar

Mermelada porcion individual

Natillas 115g

Panecillo blanco 80g

Panecillo cereal 80g
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ALIMENTOS EXTRAS

Panecillo integral 80g

Pan biscotte 15 GR (2 Ud.)

Pan biscotte integral 15 GR (2 Und)

Polo (helado)

Quesitos UNIDAD 15 grs

Sacarina 1g

Sal 1g

Tomate natural rallado porcion individual

Tomate natural pieza

Vino Brick de un litro

Vinagre (Monodosis)

Yogur de Frutas

Yogur Desnatado

Yogur Natural

Yogur de Soja

Yogur sin lactosa

Zumo brik melocotén 200 ML sin azucar

Zumo brik naranja 200 ML sin azlcar

Zumo brik pifa 200 ML sin azlcar

Zumo de Manzana 1L sin azlcar

Zumo de Melocoton 1L sin azdcar

Zumo de Naranja 1L sin azlcar

Zumo de Pifa 1L sin azlcar

Zumo brik melocotén 200 ML con azucar

Zumo brik naranja 200 ML con azlcar

Zumo brik pifa 200 ML con azUcar

Zumo de Manzana 1L con azlcar

Zumo de Melocotoén 1L con azlcar

Zumo de Naranja 1L con azucar

Zumo de Pifa 1L con azucar
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ANEXO 10.- REPARTO PACIENTES HOSPITALIZADOS JUNTO CON LA

CENA
32 UTCA | 32 Psiq. 4% 1zq. |47 Centro | 42 Der.
ZUMOS pifia, manzana, melocotén, nara6nja.... 6 10 5 3 5
:;EEE;E entera, desnatada, semidesnatada, sin 9 4 3 3 3
YOGURES naturales, sin lactosa, desnatados y 6 8 12 2 12
sabores .. etc.
Flanes o Natillas 4 4 4 2 4
Sobres de Café/Café descafeinado 3 12 5 4 5
Sobres de Cacao 6 8 5 4 5
Sobres azucar 6 10 12 4 12
Sobres sacarina 0 24 12 6 12
Limones 1 1 2 1 2
Fruta 0 6 0 0 0
Monodosis Aceite 10 Mi 2 4 5 2 5
Sal 2 6 5 2 5
Magdalenas 6 8 7 4 7
Galletas con y sin azucar 6 8 10 4 10
Biscotes, Panecillos 6 8 4 4 4
REPARTO MENSUAL
g:c/:l\:/g’st;)oo INFUSIONES (Tila, manzanilla, 0 10 3 3 5
*SOLO TILA y MANZANILLA
5?2 Izq. 52 Der. 62 Izq. 62 Der. 72 Izq. 72 Der.
ét:l\;lgigg:,arg:cﬂzzga,. .rlnelocoton, naranja soja, 3 4 3 3 4 3
LECHE desnatada, semidesnatada, sin lactosa.... 4 3 3 3 3 2
I\;(;Sil?gi-naturales, desnatados y sabores, sin 12 4 3 4 7 8
Flanes O Natillas 0 4 8 4 4 4
Sobres Café — Café Descafeinado 12 3 5 3 5 4
Sobres Cacao 4 2 2 1 3 9
Sobres Azucar 10 10 6 12 15 10
Sobres Sacarina 10 10 12 12 15 10
Limones 1 1 1 0 1 1
Fruta 0 0 0 0 0 0
Monodosis Aceite Extra Virgen 10 Ml 0 0 5 0 3 4
SAL 5 5 5 2 6 4
Magdalenas 2 2 2 5 10 9
Galletas con y sin azucar 3 3 4 4 5 9
Biscotes, Panecillos 5 5 2 3 5 6
REPARTO MENSUAL
ggéﬁi;)oo INFUSIONES (Tila, manzanilla, 3 3 2 4 2 2
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imprimible de un documen:

Esta es una copia a

Urgencias

JUPI UCI
ZUMOS pifia, manzana, melocotén, 3 3
naranja... AGUA
LECHE desnatada, semidesnatada, 3 2
Soja, sin lactosa ...
Agua 0 0
YOGURES naturales, sin lactosa,
desnatados, sabores, sabores 4 5
desnatados, etc.
Flanes o Natillas 0 0
Sobres Café 1 5
Sobres Cacao 1 2
Sobres Azucar 15 15
Sobres Sacarina 15 10
Limones 0 5
Fruta 0 0
Monodosis Aceite 0 5
Sal 0 0
Galletas 2 12
Magdalenas 2 12
Biscotes, 0 0
Panecillos 0 9

REPARTO MENSUAL

CAJAS 100 INFUSIONES (Tila, 2 1

manzanilla, poleo, té)
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ANEXO  11.-
TECNICAS

CALIDADES MINIMAS EXIGIDAS-ESPECIFICACIONES

Sin perjuicio de que pueda aumentarse el listado tanto por la empresa adjudicataria
como por la Direccion del HGURS en cualquier producto que sea necesario para la

elaboracion de los menus.

PRODUCTO CALIDAD CARACTERISTICAS

ACEITE GIRASOL Acidez libre igual o mayor a 0,2 grados.
_g ACEITE OLIVA VIRGEN El aceite sera Virgen Extra.
§ Las mono dosis de 10 gr.
g _ ACEITUNAS VERDES Y PRIMERA
g =~ NEGRAS
g ACELGAS EXTRA En manojos, deben presentar un
2 aspecto fresco, sano y limpio, exentas
£ de podredumbre, insectos, parasitos y
K cuerpos extrafios, asi como de olores y
£ sabores extrafios.
E AGUA 0.33Ly05L 100% Material reciclado
éi AGUA 1.5L 100% Material reciclado
3 AJOS PRIMERA Frescos.
§§ Sanos, firmes y limpios, exentos de
E : dafios y de sefiales de moho.
§ £ Desprovistos de olores y/o sabores
"§'{é extranos y de humedad exterior
= ?g anormal. Calibre minimo 30mm.
§ TE AJETES PRIMERA Congelados
§ é ALBARICOQUE PRIMERA Calibre minimo 40 mm.
B ALBAHACA HOJA
;% ALBONDIGAS DE CARNE PRIMERA Congeladas
;% g ALCACHOFA PRIMERA Deben presentar aspecto fresco, y
% § estar enteras, sanas, limpias y
:‘é Eg desprovistas de olores y sabores
§ § extrafos. Los capitulos deben estar
g2 suficientemente  compactos y las
e bracteas centrales apretadas. Calibrado
£ obligatorio
E %j ALCACHOFA CUARTOS PRIMERA
= ,_§ CONGELADA
£¢ ALMEJA PRIMERA Congelada 60/80
% %g ALMENDRA EXTRA
£3 ALUBIAS EXTRA Calibre min. 5 mm.
g E ALUBIAS PINTAS PRIMERA. Etiqueta verde calibre min. 5 mm
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CAFE MEZCLA MOLIDO

Mezcla 50% café natural y 50% café
torrefacto.

PRODUCTO CALIDAD CARACTERISTICAS
APIO EXTRA Deben estar enteros, frescos, sanos y
limpios, exentos de insectos y parasitos
y exentos de humedad externa
excesiva, asi como de olores y sabores
extrafos.
ARROZ REDONDO EXTRA Blanco, sano, entero, limpio y exento de

sabores y olores extrafios. Humedad
inferior a 15%.

g ARROZ VAPORIZADO EXTRA

g ARROZ TRES DELICIAS CONGELADO

§ ATUN EN ACEITE VEGETAL EXTRA

é 3y ATUN EN ACEITE VEGETAL EXTRA

2 BAJO EN SAL

% ATUN TACO CONGELADO

é AZUCAR KG PRIMERA

AZUCAR SOBRE 10 GRS

E BACALAO Clase A Entero

§§ BACALADA CLASE A Fresca. Fileteada y limpia. 200 gr.

i unidad

§;§ BEBIDAS VEGETALES Alta calidad y sin azucar afiadido

§ ? BERENJENA EXTRA Deben estar enteras, frescas, sanas y

gé” limpias, exentas de insectos, parasitos y

:g de humedad externa excesiva, asi

ER- como de olores y sabores extrafos.

§_‘§ Peso minimo 100 gr y 80 mm de

£ g longitud sin el pedunculo.

% § BISCOTES CON Y SIN SAL Envases de 20 gr

= {-; BIZCOCHOS Seré de elaboracién casera.

g g BOLLERIA EMPAQUETADA FRESCA 60/80 Bollo (croissant, suizos, ensaimadas,

L etc.)

= BONITO CLASE A

T BOQUERON FRESCO

£3 BOQUERON REBOZADO CLASE A Congelado

i: BROCOLI EXTRA

; g BROCHETAS DE POLLO EXTRA Frescas

fé ‘_g BROTES DE SOJA EXTRA

s CABALLA FRESCA

é ‘§; CADERA TERNERA CLASE A Fresco
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PRODUCTO CALIDAD CARACTERISTICAS

CAFE DESCAFEINADO Su contenido en cafeina sera inferior al
0,3% sobre materia seca. Presentacion
en sobres.

CAFE SOLUBLE NATURAL. En forma sdlida, soluble en agua,
obtenido por deshidratacion de la
infusion acuosa del café de tueste
natural. Presentacién en sobres

CALABACIN EXTRA Deben estar enteros, frescos, sanos y
limpios, exentos de dafios causados por
insectos y parasitos, exentos de
cavidades y grietas, asi como de olores
y sabores extrafos.

Pedunculo inferior a 3 cm.

CALABAZA TOTANERA EXTRA

CALAMAR EN ANILLAS CLASE A Limpios y exentos de partes no
comestibles. Glaseado maximo de un
35%. Presentacion en anillas de unos
7mm. de grosor y ultra congelados en
bloques.

CALAMARES TUBO LIMPIO Congelado

CALAMARES ROMANA CATA Congelado

CANELA EN RAMA EXTRA

CANELA MOLIDA EXTRA

CANELONES EXTRA Congelado
Elaborado segun las normas de las
pastas alimenticias simples, con
sémola, semolinas o) harinas
procedentes de trigo duro, semiduro,
blanco o sus mezclas.

CEBOLLAS 12 FRESCA Calibre minimo 6,5a 7,5 cm.

CEREZAS. PRIMERA Calibre minimo 17 mm

CEREALES Cereales para el desayuno, en envases
individuales de 30 gr.

CINTA DE LOMO FRESCA PRIMERA A

CONDIMENTOS VARIOS. Laurel, perejil, cominos, nuez moscada,
clavo, tomillo, albahaca, orégano, etc.

CHAMPINON PRIMERA Deben estar enteros, frescos, sanos y
limpios, exentos de enfermedad,
podredumbre, insectos, parasitos
cuerpos extrafios, asi como de olores y
sabores extrafios. Limite admitido en
tierra adherida 1%.

CHAMPINON LAMINADO EXTRA

CHOPE DE PAVO PRIMERA
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PRODUCTO CALIDAD CARACTERISTICAS
CHORIZO DE VELA PRIMERA
CHORIZO PARA GUISAR PRIMERA
CHULETAS DE CERDO PRIMERA Fresco
CHULETA DE CORDERO PRIMERA Fresca
gllegBAADDiLOMO FRESCA - PRIMERA Fileteada en unidades de 65 a 70 gr
% CIRUELA PRIMERA 12 Calibrada.
E CLAVILLO EXTRA
§ - CLARA DE HUEVO LIQUIDA BRIK
g PASTEURIZADA
é CACAO EN "POLVO En sobres individuales de 18 gr. cada
s uno.
E CACAO EN "POLVO SIN En sobres individuales de 18 gr. cada
25 AZUCAR ANADIDO uno.
;?g COLIFLOR EXTRA Ultra congelada. Tamafio grande o
< normal.
g g“: COLORANTE EXTRA
£2 COMINOS EXTRA
£ CONEJO EXTRA Fresco
é % CONTRA TERNERA CAT A Fresca
: g CORAZON DE ALCACHOFA EXTRA Congelada
ég CASTILLEJA DE CERDO Fresca
;% % COSTILLAS ADOBADAS PRIMERA
é %; CREMA DE CACAO Para untar, de uno o varios sabores.
é Eg CREMA DE CHAMPINON PRIMERA Paquete 1 Kgr
% é CREMA ESPARRAGOS PRIMERA Paquete 1 Kgr
é _% CREMAS DE AVE PRIMERA Paquete 1 Kgr
;E :§ CROQUETAS PRIMERA Croquetas Variadas: jamén, pollo,
s £ pescado...peso min. 15 gr 2.
R Congelado.
g g DORADA NACIONAL FRESCA
:; EDULCORANTE Sobre 1 GRS
s EMPANADILLAS Congelado
% E EMPANADAS En porciones de 150 gr. aprox.,
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PRODUCTO CALIDAD CARACTERISTICAS
variadas: pescado, carne.

EMPERADOR ATLANTICO CLASE A Procedera de emperador ultra
congelado y mantenida a temperatura
adecuada en todo momento..
Presentacion en rodajas de 200 gr.
aprox. la seccion de corte sera
perpendicular al eje de la columna
vertebral. Glaseado maximo de un 15%

ENSALADILLA EXTRA Congelado

ENSALADILLA 5 DELICIAS EXTRA Congelado

ENSALADA DE ARROZ PRIMERA Congelada

ESPARRAGOS 8/12 EXTRA

ESPARRAGOS TALLOS EXTRA

ESPINACAS EXTRA Ultra congeladas.

ESPECIAS VARIAS Plantas o partes de plantas que por su
color, aroma o sabor caracteristico se
destinan a la preparacion de alimentos,
con el fin de mejorar su sabor y
apetencia.

FIAMBRE DE PAVO PRIMERA Elaborado a partir del muslo de pavo

FIDEOS FINOS Tipo cabello de angel, elaborado segun
las normas de las pastas alimenticias
simples, con sémola, se molinas o
harinas procedentes de trigo duro,
semiduro, blanco o sus mezclas.

FILETE ATUN NACIONAL Congelado

FILETE MERLUZA NACIONAL Congelado

FILETE MERLUZA SIN PIEL Congelada

FILETE MERLUZA CON PIEL Congelada

FILETE DE TERNERA Fresca

FILETE DE PERCA Congelado

FLANES De huevo y de vainilla

FLETAN Congelado

FRESAS PRIMERA Calibre minimo 18 mm.

FRESQUILLAS PRIMERA

GALLETAS EN DISTINTAS EXTRA Presentacion en paquete envasado de

VARIEDADES 5 unidades.

GALLINA PRIMERA ENTERA EXTRA

GALLOS NACIONAL

CONGELADO
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PRODUCTO CALIDAD CARACTERISTICAS

GAMBA PARA PAELLA CONGELADA

GAMBAS PELADAS CONGELADA 50/70

GARBANZOS EXTRA

GELATINAS Tipo A, Para uso alimentario, de varios sabores.

GUISANTES EXTRA Producto obtenido de guisantes frescos,
sanos limpios y ultra congelados.

HABAS CAT A Congelada

HARINA TRIGO EXTRA Preferiblemente Integral.
De color blanco o ligeramente de grano
fino adecuado, y exento de impurezas
mohos y olores o sabores extrafios.

HIERBA BUENA EXTRA

HUEVO LIQUIDO BRIK Debe presentar las caracteristicas de

PASTEURIZADO color, olor y sabor del huevo recién
batido, y estara solo elaborado por
huevos frescos.

HUEVOS FRESCOS PRIMERA 55/60 Clase 12 "M"

INFUSIONES: MANZANILLA, Especie vegetal para infusiones de uso

TE, TILA, MENTA-POLEO en alimentacién, maximo de humedad
15%, envasado en sobres individuales.

JAMON SERRANO CURADO PRIMERA Centro de paleta deshuesada. Se

DESHUESADO presentara sin piel, curado y envasado
al vacio. Elaborado a partir de pernil o
pierna trasera de cerdo fresco,
sometido a un proceso de salacién y
conservacion apropiados. Peso unitario
de 4 a 4,5 Kg.

JAMON YORK EXTRA

JAMON DE PAVO EXTRA Elaborado a partir de pechuga de pavo
fresco y deshuesado, con gelatina, sal y
conservantes autorizados. Libre de
grasa en un
97%.

JAMON DE PAVO SIN SAL EXTRA

ANADIDA

JAMON YORK SIN SAL. EXTRA Elaborado a partir del brazuelo o pernil

ANADIDA

de cerdo fresco deshuesado (80%),
sazonado, nitrificado y cocido. Relacién
humedad/proteina  4,64; azucares
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PRODUCTO CALIDAD CARACTERISTICAS

totales maximo 2%, ausencia de
proteinas anadidas; ausencia de
almidon.

JUDIA VERDE PLANAS — CONGELADA Producto obtenido a partir de frutos

CRUDAS CORTADA EXTRA Tiernos, limpias, sanas, despuntadas,
desprovistas de hebras, cortadas en
trozos y ultra congeladas.

KIWI EXTRA Calibre 65/70 mm

LAUREL FRESCO

LECHE DESNATADA BRIK

LECHE ENTERA BRIK

LECHE SIN LACTOSA BRIK

LECHUGAS PRIMERA Tipo iceberg, envuelta individualmente.
Entera, sana, fresca, turgente y limpia.

LENGUADO PRIMERA Filetes

LENTEJAS PRIMERA Etiqueta verde Calibre min. 3 mm

LIMON PRIMERA

LOMBARDA EXTRA Estaran frescas, sanos, enteros, limpios
y bien desarrollados, exentos de dafios
por heladas, de heridas no cicatrizadas
0 quemaduras del sol, exentos de
humedad exterior anormal y de olores
y/o sabores extrafios, provistos de
pedunculo con un desarrollo y madurez
que les permita llegar al lugar de
destino con las correspondientes
exigencias comerciales.

LOMO DE ATUN EXTRA Congelado

LOMO DE BACALAO congelado

NACIONAL

LOMO DE CERDO ADOBADO PRIMERA Fresco

FILETEADO

LOMO DE CERDO CABEZA Fresco de 12

LOMO DE CERDO CINTA Fresco de 12

MAGDALENAS (MONODOSIS) | FRESCAS Caseras, aceite de oliva.

MAICENA PRIMERA

MAIZ DULCE EXTRA Produccién ecoldgica. Congelada

MANDARINA PRIMERA Calibre 50/60 mm.

MANTEQUILLA KGR PRIMERA
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PRODUCTO CALIDAD CARACTERISTICAS

MANTEQUILLA INDIVIDUAL PRIMERA

MANZANA GOLDEN PRIMERA

MANZANAS ROYAL GALA PRIMERA. Calibre minimo 80 mm

MARGARINA VEGETAL PRIMERA Obtenida a partir de grasas y aceites

INDIVIDUAL comestibles que no procedan de la
leche. Con un 80% minimo de grasa y
un maximo de 0,5% de acidez.
Envasada en formato de 12 gr.

MEJILLON PRIMERA Congelado. Presentacién sin concha,
exento de materias extrafas. Tamano
grande o mediano.

MEMBRILLO EN PORCIONES PRIMERA Dulce de membrillo compuesto de
azucares, conservantes y espesantes
autorizados, tarrina individual de 20 gr.

MELOCOTON EN ALMIBAR EXTRA Procedera de frutos enteros, sanos
limpios y pelados, partidos en mitades.

MELOCOTON PRIMERA Calibre 61/67 mm. , en envases rigidos,
en capas.

MELON PRIMERA Peso medio aproximado 1,8 a 2,2 Kg.

MENESTRA EXTRA Congelado

MERLUZA PALITOS Congelado

MERLUZA N°0 NACIONAL Congelado

MERLUZA RODAJA N° 4 Congelado

NACIONAL

MERMELADA EN PORCION Procedente de frutas sanas (fresa,
melocotoén, albaricoque). Debera
contener como minimo un 30% de fruta.
Presentacion en envases de unos 20
grs. aproximadamente.

MERMELADA DIETETICA PRIMERA Procedente de frutas sanas (fresa,

Melocoton, albaricoque...) Debera
contener como minimo un 50% de

Fruta, exenta de sacarosa.
Presentacion en envases de 20 gr

MIEL

Miel de flores obtenida de los néctares
de las flores. Composicién: azucares

reductores igual o menor al 65%,
humedad igual o mayor al 20%,
Sacarosa igual o mayor al 5%.
Presentacion en envases de 20 grs.

MORCILLAS

Fresco
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PRODUCTO CALIDAD CARACTERISTICAS

MORTADELA PRIMERA

NABOS PRIMERA

NARANJA DE MESA PRIMERA Calibre 85/90 mm.

NARANJAS DE ZzZUMO PRIMERA Calibre 80/85 mm

NATILLAS Preparado alimenticio cuya base es la
leche, azucar y otros ingredientes que
le dan un sabor caracteristico.
Envasado en tarrinas individuales de
materiales autorizados.

NUEZ MOSCADA EXTRA Fresco

OREGANO EXTRA

PAN CON SAL O SIN SAL 80 GRS.

PAN INTEGRAL CON O SIN 80 GRS.

SAL

PAN DE CEREALES CON Y

SIN SAL

PAN INTEGRAL TOSTADO

CON Y SIN SAL

PAN RALLADO NATURAL Natural

PAPILLA DE 8 CEREALES INSTANT ADULTO

CON MIEL INSTANT

PAPILLA DE CREMA DE INSTANT ADULTO

ARROZ INSTANT

PAPILLA DE MULTICEREALES | INSTANT ADULTO

INSTANT

PARAGUAYOS 12 CALIBRADA | PRIMERA Calibrada

PASTA EXTRA

MACARRONES/SPAGUETTI/FI

DEO

PASTA HELICES COLORES SUPERIOR

PATATAS PRIMERA Los tubérculos deben de ser enteros,
sanos Yy consistente, exentos de
humedad exterior anormal, olor y/o
sabor extranos, exentos de
magulladuras, picaduras,
enverdecimiento, dafos causados por
el frio, fuertes deformaciones
(mufones), tierra u ofras materias
extranas visibles

PAVO PRIMERA Abierta 200 gr. Unidad

PAVO- MUSLOS PRIMERA Elaborado a partir de muslo de pavo

fresco.
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PRODUCTO CALIDAD CARACTERISTICAS

PECHUGA DE PAVO EXTRA

PECHUGA DE PAVO SIN SAL EXTRA

ANADIDA

PEPINO EXTRA Estaran enteros, sanos, frescos, limpios
y firmes, exentos de sabor amargo u
otros sabores u olores extrafios,
exentos de humedad exterior anormal,
de tierra, cuerpos extrafios o residuos
de tratamientos; Suficientemente
desarrollados y con semillas tiernas.

PERAS DE AGUA PRIMERA Calibre minimo 55 mm., en capas
ordenadas.

Pera CONFERENCIA PRIMERA Calibre minimo 55 mm., en capas
ordenadas.

PERA EN ALMIBAR EXTRA

PEREJIL FRESCO

PERSIMON PRIMERA Calibre minimo 80 mm

PESCADILLA FRESCA

PESCADO N° 4 NACIONAL Congelado

PESCADO DE TEMPORADA Fresco

PETIT SABOR FRESA Primeras Marcas

PIMIENTON DULCE EXTRA

PIMIENTA NEGRA GRANO EXTRA

PIMIENTA MOLIDA EXTRA

PIMIENTO MORRON EXTRA Procedera de pimientos enteros, sanos
y limpios.

PIMIENTO VERDE Y ROJO FRESCO Estaran frescos, sanos, enteros, limpios
y bien desarrollados, exentos de dafios
por heladas, de heridas no cicatrizadas
0 quemaduras del sol, exentos de
humedad exterior anormal y de olores
y/o sabores extrafios, provistos de
pedunculo con un desarrollo y madurez
que les permita llegar al lugar de
destino con las correspondientes
exigencias comerciales.

PINA EN SU JUGO PRIMERA Procedera de frutos sanos, pelados.
Porciones en rodajas. Liquido de
gobierno a base de jugo de pifia

PINA AL NATURAL PRIMERA Procedera de frutos sanos, pelados

Porciones en rodajas. Liquido
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PRODUCTO CALIDAD CARACTERISTICAS
de gobierno a base de jugo de pina
natural o concentrados sin adicién
de azucar. Bote de 3 kg.
PLATANO EXTRA Longitud minima 16 cm. Calibre central
minimo 34 mm.
PLATIJA RACION Congelada
POLLOS MUSLITOS PRIMERA Fresco. Calibrado
_g POLLO CUARTOS TRASEROS | PRIMERA Fresco. Limpios 250 gr Unidad
;E POLLO PECHUGA PRIMERA Fresca. Abierta 150gr. Unidad
§ - POLLO CARCASA SIN ALAS PRIMERA Fresco
E PUERROS FRESCO Estaran enteros, frescos, sanos, limpio,
£ sin hojas marchitas y no subidas, sin
E humedad externa excesiva,
E desarrollados convenientemente. La
= presentacion en hojas sera de corte
'é regular.
i% PREPARADO DE PAELLA EXTRA
=] PURE DE PATATAS Copos de patata
;:D “g PURE DESHIDRATADO PAVO | INSTANT ADULTO
32 CON CHAMPINON
E % PURE DESHIDRATADO INSTANT ADULTO
§:§ TERNERA A LA JARDINERA
éé PURE DESHIDRATADO INSTANT ADULTO
:3 HUEVOS A LA PROVENZAL
.g g PURE DESHIDRATADO INSTANT ADULTO
T E PANACHE CON CALABACIN
: z% PURE DESHIDRATADO INSTANT ADULTO
2 PESCADO CON VERDURAS
;% % PURE DESHIDRATADO INSTANT ADULTO
$E POLLO CON ZANAHORIAS
é Eﬁ PIURE DESHIDRATADO DE INSTANT ADULTO
T5 POLLO
§ § PURE DESHIDRATADO INSTANT ADULTO
% = POLLO CON VERDURAS
;E :§ PURE DESHIDRATADO DE INSTANT ADULTO
B MERLUZA
Eg PURE DESHIDRATADO DE INSTANT ADULTO
;,_g g JAMON
é ‘§; QUESO DE BARRA PRIMERA
§ ‘_§ QUESO FRESCO PRIMERA Procedente de vacal/cabra
g2 QUESO EN PORCIONES PRIMERA
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PRODUCTO CALIDAD CARACTERISTICAS

QUESO RALLADO EMMENTAL | EXTRA Materia prima leche de vaca, tipo duro,
forma cilindrica; pasta ojos grandes;
corteza, bordes abombados hacia fuera;
materia grasa 45% no picante;
conservacion y consumo a 15°C.

QUESO MANCHEGO

SEMICURADO

REPOLLO PRIMERA Estaran enteros, frescos, sanos limpios
y sin abrir y/o espigar, exentos de
enfermedad, insectos y otros parasitos;
exentos de humedad exterior anormal y
de olores y/o sabores extrafios. Corte
neto por debajo del nacimiento de la
hoja

REVUELTO DE TRIGUEROS Congelado

ROMERO CAT A Fresco

ROTTI DE PAVO CAT. A Fresco

SAL DE COCINA PRIMERA

SAL MESA 12 PRIMERA

SAL MESA SOBRE 1GRS 1GRS

SALCHICHA FRESCA PRIMERA Fresca

SALCHICHON PRIMERA Embutido crudo elaborado con carne de
cerdo o mezcla de cerdo y vacuno, con
la adicion de cubitos de tocino
finisimamente picado, en tripa natural o
artificial y diametro minimo de 40 mm.

SALMON PRIMERA Fresco

SAN JACOBOS EXTRA Fresco

SANDIA PRIMERA Calibrada

SARDINAS EXTRA Frescas

SEMOLA DE ARROZ 12 PRIMERA

SETAS PRIMERA Enteras, con aspecto fresco, sanas,
exentas de insectos y otros parasitos,
limpias, exentas de humedad exterior
anormal, de dafos causados por
heladas y de olores y/o sabores
extrafos. Con el micelio (raiz) eliminado
por un corte seco

SOLOMILLOS DE CERDO PRIMERA Fresco

SOPA VERDURAS EN PAQUETE PRIMERA Galllina Blanca o similar

SOPA DE MARISCO EN CALIDAD A Congelado

PREPARADO
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PRODUCTO

CALIDAD

CARACTERISTICAS

TALLARINES

Elaborado segun las normas de las
pastas alimenticias simples, con
sémola, se molinas o harinas
procedentes de trigo duro, semiduro,
blanco o sus mezclas.

TAPIOCA

PRIMERA

Procedera de almidén de mandioca.
Presentacion en botes de

700 grs.

TE INFUSION

EXTRA

TERNERA PARA GUISO

26

FRESCA

TILA INFUSION

EXTRA

TOMATE PARA ENSALADA

PRIMERA

Enteros, con aspecto fresco, sanos,
exentos de insectos y otros parasitos,
limpios, exentos de humedad exterior
anormal y de olores y/o sabores
extrafios. Tendran un desarrollo y un
estado tales que les permita soportar
manipulacién y el transporte
correspondiente  a las exigencias
comerciales. Frescos.

TOMATE ENTERO Natural

EXTRA

Procedera de tomate entero, pelado,
limpio y sano. Lata de 5Kg.

TOMATE PARA FRITO

EXTRA

Enteros, con aspecto fresco, sanos,
exentos de insectos y otros parasitos,
limpios, exentos de humedad exterior
anormal y de olores y/o sabores
extrafios. Tendran un desarrollo y un
estado tales que les permita soportar
manipulacién y el transporte. Calibre
minimo 35 mm, .para los tomates
redondos y asurcados y 30 mm, para
los oblongos o alargados

TOMATE
TRITURADO/TROCEADO

EXTRA

TOMILLO

EXTRA

TOSTADO CON O SIN SAL

Procedente de pan de harina de
trigo con o sin sal que después de
su coccién es cortado, tostado y
Envasado. Presentacién en
Paquetes de 2 unidades de 15 gr.
Envuelto.

TRUCHA NACIONAL

FRESCA

UVAS

PRIMERA

Uvas PRIMERA

VIENA

80 GRS S/S

» Pagina 105




07/03/2023 14:23:59 |

07/03/2023 14:17:47]

Esta es una copia auténtica imprimible de un documento electrénico administrativo archivado por la Comunidad Auténoma de Murcia, segdn articulo 27.3.c) de la Ley 39/2015. Los firmantes v las fechas de firma se muestran en los recuadros.

Su autenticidad puede ser contrastada accediendo a la siguiente direccion: https://sede.carm.es/verificardocumentos e introduciendo del cédigo seguro de verificacion (CSV)

PRODUCTO CALIDAD CARACTERISTICAS

VINAGRE ALCOHOL

VINAGRE SOBRE DE 10 ML

VINO BLANCO BRIK 1L

VINO TINTO BRIK 1L

YOGURT NATURAL

YOGURT SABORES

YOGURT DE SOJA

YOGURT DESNATADOS

YOGUR DESCREMADO DE

FRUTAS

YOGURT DESNATADO SIN

AZUCAR

ZANAHORIA FRESCA

ZANAHORIA BABY/VICHY EXTRA Congelado

ZANAHORIA DADO EXTRA Sanas, limpias y ultra congeladas.
Presentacion de corte en forma de
dados pequenos.

ZANAHORIA RALLADA PRIMERA

ZUMOS DE FRUTAS P!NA, Obtenidos mecanicamente a partir de

NARANJA, MELOCOTON, frutas sanas, limpias y maduras, con

MANZANA, ETC. color, aroma y sabor caracteristico del
fruto de que proceden, conservados por
procedimientos fisicos autorizados. No
contendran azucares anadidos en su
composicion. Presentacidon en envase
de BRICK / 1 litro a base de
concentrado de fruta o extracto de
concentrado de fruta

ZUMO NATURAL NARANJA, PINA Recién exprimido

VARIANTES Bote

MAYONESA PRIMERA Emulsién constituida basicamente por

aceites vegetales maiz, girasol, oliva
contenido min. de aceite 75% del peso,
huevos y yemas de huevos, vinagre o
zumo de Ilimén, con la adicidn
facultativa de otros ingredientes
autorizados, envasada en recipientes
cerrados y adecuadamente
conservados. Mayonesa individual en
envases individuales de unos 14 gr.
aproximadamente.
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ANEXO 12.- GRAMAJES MIiNIMOS DE ALIMENTOS

GRUPO DE ALIMENTO ALIMENTO GRAMAJE
Filete, escalope. 170/200 g
Carne Guisada 250/275¢
Carne picada 180/200¢g
Carne asada 200/220 g
CARNES Chuleta cerdo 160 /180 g
Cinta lomo 140/160 g
Salchichas 180/200¢g
pollo 1/4 de pollo de 1.400/1.600 g
Pechuga 140 /200 g
Muslos (Jamoncitos) 125/150 g
AVES Alas 75/100 g
Muslo y contra- muslo 275/300 g
Roti de pavo. 200/225¢g
FIAMBRES Fiambre variado 150/175 g
Fiambre general 70 g
BOCADILLOS De chorizo o salchichoén 40-50 g
De jamodn cocido ,50-60 g
De jamon serrano 80g
Pescados frescos 200/225 g
PESCADOS P. congelados s/espina 180/225¢g
P. congelados c/espina. 225/275¢
HUEVOS (Clase M) 2 unidades 120 g
LECHE Leche 250 g
Yogur 125¢
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GRUPO DE ALIMENTO ALIMENTO GRAMAJE
Pan (bocadillo) 85/95¢
Patata P 350/400¢g
FECULENTOS Y CEREALES | Arroz 90/100 g
Pastas 100/110¢g
Legumbres 100/110g
Verduras congeladas 300/350¢
VERDURAS
Verduras frescas 300/350¢g
Fruta. 225/275¢
Platano 130/160 g
Kiwi 175/200 g
FRUTA Mandarinas 175/225 g
Naranjas .275/300 g
Melén/Sandia 200/250 g
Uvas 300/325¢g
Azucar 2049
Mermelada 2049
AZUCARES- DULCES Bolleria 1 unidad
Magdalenas, sobaos 2 unidades
Galletas 4 unidades

Churros / porras

4 | 2 unidades

Mantequilla, margarina 10g
GRASAS
Aceite 10 gr
Flan 100 g
Arroz c/ leche 150 g
POSTRES Natillas 135 g
Mousse 60/70¢g
Melocotén en almibar 3 unidades
Macedonia 150 /175 g
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GRUPO DE ALIMENTO

ALIMENTO

GRAMAJE

Pifa en almibar

2 unidades

Yogurt natural o sabores

125 g

Helados

70/80 g

DESAYUNOS

Café en grano

1049

Zumos

200/250 cc

GUARNICIONES

Verduras

60/80 g

Arroces

40/50g

Ensalada verde

60/80 g

Ensalada de tomate

50/70 g

Patatas fritas.

200/ 250 g

Patatas panadera

225/250¢g

Patatas cocidas

150 /200 g

Puré de patata

100- 125 g

ENSALADAS

Ensaladilla rusa

275/325 g

Ensaladas variadas

275/325 g
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ANEXO 13.- MENU HOSPITALIZACION

LUNES 12 SEMANA

DIETA COMIDA CENA
LENTEJAS ESTOFADAS CREMA DE CALABAZA
BASAL PECHUGA POLLO CON VELOUTE DE CHAMPINON TORTILLA FRANCESA C/ QUESO DE BARRA
YOGURT KIWI
LENTEJAS ESTOFADAS CREMA DE CALABAZA
1500/C PECHUGA POLLO CON VELOUTE DE CHAMPINON TORTILLA FRANCESA C/ QUESO DE BARRA

YOGURT DESNATADO KIWI

p LENTEJAS ESTOFADAS CREMA DE CALABAZA

E 3A TORTILLA DE PATATAS 2 HAMBURGUESAS DE TERNERA

§ YOGUR MANZANA ASADA

E 3B + GASTRICA | SOPA DE ESTRELLAS CREMA DE CALABAZA

£ PECHUGA POLLO CON SALSA SUAVE ZANAHORIAS TORTILLA FRANCESA CON PAVO

g YOGUR MANZANA ASADA

g P. BILIAR SOPA DE ESTRELLAS CREMA DE CALABAZA

= PECHUGA POLLO CON SALSA SUAVE ZANAHORIAS TORTILLA DE CLARAS CON PAVO

£ YOGUR DESNATADO MANZANA ASADA

: ASTRINGENTE | SOPA DE ESTRELLAS CREMA DE CALABAZA

2 + PECHUGA POLLO CON SALSA SUAVE ZANAHORIAS TORTILLA FRANCESA CON PAVO

E SINRESIDUOS | YOGURT DESNATADO MANZANA ASADA

E BAJA EN LENTEJAS ESTOFADAS CREMA DE CALABAZA

£z GRASAS PECHUGA POLLO CON VELOUTE DE CHAMPINON TORTILLA FRANCESA CON PAVO

T5 YOGUR KIWI

=2 RICAEN FIBRA | LENTEJAS ESTOFADAS CREMA DE CALABAZA

= + ARESIDUOS | PECHUGA POLLO CON VELOUTE DE CHAMPINON TORTILLA FRANCESA CON PAVO

S g PERA KIWI

g : PREDIALISIS ENSALADA DE LECHUGA Y ESPARRAGOS ENSALADA DE LECHUGA

53 HERVIDO DE JUDIAS SOPA DE ARROZ

- TORTILLA FRANCESA 3 CROQUETAS DE BACALAO

g PERA PAN + BOLLITO

§ E DIALISIS ENSALADA DE LECHUGA Y ESPARRAGOS SOPA DE ARROZ

£ HERVIDO DE JUDIAS LENGUADO CON PATATAS FRITAS

= TORTILLA FRANCESA PAN

T £ PERA FLAN

S 1000 CALORIAS | SOPA DE ESTRELLAS CREMA DE CALABAZA

£3 100 G PECHUGA POLLO CON SALSA SUAVE ZANAHORI{ TORTILLA FRANCESA CON PAVO

EE YOGUR DESNATADO KIWI

E 2500 KCAL DBT | LENTEJAS ESTOFADAS CREMA DE CALABAZA

- PECHUGA POLLO CON VELOUTE DE CHAMPINON TORTILLA DE PATATAS

£3 YOGUR DESNATADO KIWI

S E HIPERPROTEICA | LENTEJAS ESTOFADAS CREMA DE CALABAZA

£ 200 G PECHUGA CON VELOUTE DE CHAMPINON 1 LONCHA DE JAMON SERRANO

< 3 QUESO FRESCO 250 GRS TORTILLA DE PATATAS

e YOGUR KIWI

% £ TRITURADA TRITURADA DE LENTEJAS CREMA DE CALABAZA

HE PURE DE HUEVOS PROVENZAL PURE DE PESCADO CON VERDURDAS

=5 YOGUR MANZANA ASADA

3= SEMIBLANDA SOPA DE ESTRELLAS SOPA DE ARROZ

g5 PURE DE PATATAS CREMA DE CALABAZA

R YOGUR MANZANA ASADA

g g COLONOSCOPIA | SOPA DE ESTRELLAS SOPA DE ARROZ

£ 3-2 PECHUGA POLLO PLANCHA TORTILLA FRANCESA

E E YOGUR DESNATADO YOGUR DESNATADO
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MARTES 12 SEMANA

DIETA COMIDA CENA
GUISO DE POLLO SOPA CUBIERTA
BASAL ENSALADA COMPLETA CON QUESO FRESCO + MERLUZA EN SALSA VERDE PATATA VAPOR
YORK NATILLAS CASERAS
NARANJA
GUISO DE POLLO SOPA CUBIERTA
1500/C ENSALADA COMPLETA CON QUESO FRESCO + MERLUZA EN SALSA VERDE

YORK
NARANJA

FRUTA

3A

GUISO DE POLLO SIN PIEL
QUESO FRESCO
NARANJA

SOPA CUBIERTA
MERLUZA EN SALSA VERDE
NATILLAS CASERAS

3B + GASTRICA

GUISO DE POLLO SUAVE
QUESO FRESCO
YOGURT

SOPA CUBIERTA
MERLUZA HERVIDA PATATAS AL VAPOR
COMPOTA DE PERA

07/03/2023 14:23:59 |

P. BILIAR GUISO DE POLLO SUAVE SOPA CUBIERTA
QUESO FRESCO MERLUZA HERVIDA PATATAS AL VAPOR
YOGUR DESNATADO COMPOTA DE PERA
ASTRINGENTE GUISO DE POLLO SUAVE SOPA CUBIERTA
+ QUESO FRESCO MERLUZA HERVIDA PATATAS AL VAPOR
SIN RESIDUOS YOGUR DESNATADO COMPOTA DE PERA
BAJA EN GUISO DE POLLO SUAVE SOPA CUBIERTA
GRASAS QUESO FRESCO MERLUZA EN SALSA VERDE CON PATATA
YOGUR DESNATADO VAPOR
FRUTA
RICA EN FIBRA | GUISO DE POLLO SOPA CUBIERTA
+ A.RESIDUOS ENTREMESES FRITOS DORADA EN SALSA VERDE CON PATATA
NARANJA VAPOR
FRUTA
PREDIALISIS PECHUGA CON ZANAHORIA LECHUGA
50 GRS DE GUISO DE POLLO 60 GRS ARROZ TRES DELICIAS
40 GRS DE QUESO FRESCO 70 GRS PECHUGA PLANCHA PATATAS FRITAS
MANZANA ASADA PAN + BOLLITO
DIALISIS TOMATE DE BOTE ARROZ 3 DELICIAS

GUISO DE POLLO
ARROZ BLANCO SALTEADO CON AJILLO Y YORK
MANZANA ASADA

MERLUZA PLANCHA
PAN + BOLLITO
YOGUR

1000 CALORIAS

ENSALADA MIXTA CON QUESO FRESCO
GUISO DE POLLO CON VERDURAS SIN PATATA
NARANJA

SOPA CUBIERTA
100 GRS MERLUZA SALSA VERDE
FRUTA

07/03/2023 14:17:47]
ps://sede.carm.es/verificardocumentos e introduciendo del codigo seguro de verificacion

2500 KCAL
DBT

GUISO DE POLLO
QUESO FRESCO + YORK
NARANJA

SOPA CUBIERTA

200 GRS MERLUZA SALSA VERDE CON
PATATAS VAPOR

FRUTA

HIPERPROTEICA

GUISO DE POLLO
ENTREMESES CALIENTES
HUEVO COCIDO

SOPA CUBIERTA
1 LONCHA DE YORK
200 GRS DE MERLUZA EN SALSA VERDE

YOGURT PATATA VAPOR
KIWI
TRITURADA TRITURADA DE GUISO DE POLLO SOPA CUBIERTA
PURE DE CALABACIN PURE DE PESCADO
TRITURADA DE FRUTA COMPOTA DE PERA
SEMIBLANDA SOPA DE PASTA SOPA DE FIDEOS
PURE DE CALABACIN PURE DE PUERROS
YOGUR COMPOTA DE PERA
COLONOSCOPIA | SOPA DE PASTA SOPA DE FIDEOS
3-2 QUESO FRESCO MERLUZ HERVIDA

3 LONCHAS DE YORK

YOGUR DESNATADO

Esta es una copia auténtica imprimible de un documento electrénico administrativo archivado por la Comunidad Auténoma de Murcia, segdn articulo 27.3.c) de la Ley 39/2015. Los firmantes v las fechas de firma se muestran en los recuadros.
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MIERCOLES 12 SEMANA

DIETA COMIDA CENA
PURE DE ZANAHORIAS HERVIDO DE JUDIAS
BASAL MUSLO DE POLLO AL HORNO C/ TOMATE PROVENZA TORTILLA FRANCESA CON YORK
YOGOURT 3 CROQUETAS DE POLLO
PLATANO
PURE DE ZANAHORIAS HERVIDO DE JUDIAS
1500/C MUSLO DE POLLO AL HORNO C/ TOMATE PROVENZAI TORTILLA FRANCESA CON YORK
YOGOUR KIWI
PURE DE ZANAHORIAS HERVIDO JUDIAS
3A MUSLO DE POLLO HERVIDO C/ PATATA AL VAPOR | TORTILLA FRANCESA + 3 CROQUETAS DE POLLO
g’ YOGOUR PLATANO
g 3B + GASTRICA | PURE DE ZANAHORIAS HERVIDO JUDIAS
2 MUSLO DE POLLO HERVIDO C/ PATATA AL VAPOR PLATIJA A LA PLANCHA
§ - YOGOUR COMPOTA MANZANA
£ P. BILIAR PURE DE ZANAHORIAS HERVIDO JUDIAS
E MUSLO DE POLLO HERVIDO C/ PATATA AL VAPOR | PLATIJA A LA PLANCHA
= YOGUR DESNATADO COMPOTA MANZANA
: ASTRINGENTE | PURE DE ZANAHORIAS PATATAS COCIDAS
4 + MUSLO DE POLLO HERVIDO C/ PATATA AL VAPOR PLATIJA PLANCHA CON ZANAHORIA
E SIN RESIDUOS | YOGUR DESNATADO COMPOTA MANZANA
E BAJA EN PURE DE ZANAHORIAS HERVIDO DE JUDIAS
= GRASAS MUSLO DE POLLO HERVIDO C/ PATATA AL VAPOR PLATIJA PLANCHA CON GUARNICION
s PERA KIWI
%% RICAEN FIBRA | ENSALADA COMPLETA C/ ESPARRAGOS HERVIDO DE JUDIAS
3% + ARRESIDUOS | TERNERA EN SALSA C/ PATATAS FR4ITAS TORTILLA FRANCESA CON 3 CROQUETA POLLO
s s PERA KIWI
= % PREDIALISIS PURE DE ZANAHORIA HERVIDO DE JUDIAS
$F MACARRONES AL AJILLO TORTILLA FRANCESA DE 1 HUEVO
;g £ LECHUGA + ESPARRAGO LECHUGA
53 PERA YOGUR
g % DIALISIS MACARRONES CON YORK HERVIDO JUDIAS
: 3 TERNERA SALSA PATATAS FRITAS EMPERADOR SALSA
EE LECHUGA + ESPARRAGOS YOGUR SABOR + GALLETAS
§ £ MELOCOTON EN ALMIBAR
= g 1000 CALORIAS | PURE DE ZANAHORIAS HERVIDO JUDIAS SIN PATATAS
s g MUSLO DE POLLO HERVIDO C/ PATATA AL VAPOR | PLATIJA PLANCHA
H ; YOGOURT DESNATADO KIWI
£ E 2500 KCAL MACARRONES BOLONESA HERVIDO DE JUDIAS
£: DBT MUSLO HORNO CON TOMATE PROVENZAL TORTILLA DE JAMON DE YORK
£ PERA 2 QUESITOS
EE KIWI
£ § HIPERPROTEICA | MACARRONES BOLONESA HERVIDO DE JUDIAS
£= 200 GRS TERNERA SALSA/ PATATAS FRITAS TORTILLA DE JAMON DE YORK
E QUESO FRESCO EN ENSALADA 3 CROQUETAS DE POLLO
£g PERA YOGURT
s TRITURADA PURE DE PATATA PURI DE JUDIAS
s PURE DE TERNERA A LA JARDINERA PURE DE JAMON CON VERDURAS
;; g YOGURT COMPOTA MANZANA
£ § SEMIBLANDA SOPA DE ARROZ SOPA DE PASTA
= PURE DE PATATA PURE DE JUDIAS
53 YOGUR COMPOTA MANZANA
s COLONOSCOPIA | SOPA DE ARROZ SOPA DE PASTA
£E 3-2 MUSLO DE POLLO HERVIDO PLATIJA PLANCHA
§ £ YOGUR DESNATADO YOGUR DESNATADO
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DIETA COMIDA CENA

OLLA GITANA PURE DE CALABACIN

BASAL CHULETAS DE CERDO EN SALSA CON VERDURAS TRUCHA HORNO C/ PATATA VAPOR
NARANJA ARROZ CON LECHE
OLLA GITANA PURE DE CALABACIN

1500/C QUESO FRESCO TRUCHA AL HORNO C/ PATATA VAPOR
NARANJA FRUTA
OLLA GITANA PURE DE CALABACIN

3A QUESO FRSCO TRUCHA AL HORNO C/ PATATA VAPOR
NARANJA ARROZ CON LECHE

3B + GASTRICA | SOPA DE ARROZ CUBIERTA CON CLARAS PURE DE CALABACIN
MERLUZA C/ PATATA VAPOR TORTILLA FRANCESA C/ YORK
YOGUR COMPOTA DE MANZANA

P. BILIAR SOPA DE ARROZ CUBIERTA CON CLARAS PURE DE CALABACIN
MERLUZA C/ PATATA VAPOR TORTILLA DE CLARAS C/ YORK
YOGUR DESNATADO COMPOTA DE MANZANA

ASTRINGENTE | SOPA DE ARROZ CUBIERTA CON CLARAS PURE DE CALABACIN

+ MERLUZA C/ PATATA VAPOR TORTILLA FRANCESA C/ YORK

SIN RESIDUOS | pyLCE DE MEMBRILLO COMPOTA DE MANZANA

BAJAEN SOPA DE ARROZ PURE DE CALABACIN

GRASAS MERLUZA C/ PATATA VAPOR TORTILLA DE CLARAS C/ YORK
NARANJA FRUTA

RICAEN FIBRA | OLLA GITANA ALCACHOFAS HERVIDAS

+ A.RESIDUOS | L OMO HORNO C/ VERDURAS TRUCHA AL HORNO C/ PATATA VAPOR
NARANJA KIWI

PREDIALISIS OLLA GITANA PATATAS ASADAS
70 GR DE LOMO PLANCHA C/ PATATAS FRITAS 70 GR DE TRUCHA
LECHUGA+MAIZ TOMATE DE BOTE
MELOCOTON EN ALMIBAR PAN DE LECHE

DIALISIS OLLA GITANA SOPA DE PASTA
2 CHULETAS LOMO HORNO SIN VERDURA TRUCHA AL HORNO C/ PATATA VAPOR
LECHUGA+MAIZ ARROZ CON LECHE
PERA

1000 CALORIAS | OLLA GITANA PURE DE CALABACIN
QUESO FRESCO TORTILLA FRANCESA C/ YORK
NARANJA FRUTA

2500 KCAL OLLA GITANA PURE DE CALABACIN

DBT 150 GR DE CHULETA DE CERDO HORNO 200 GR TRUCHA AL HORNO C/ VERDURAS

NARANJA

FRUTA

ps://sede.carm.es/verificardocumentos e introduciendo del codigo seguro de verificacion (CSV]

HIPERPROTEICA | OLLA GITANA PURE DE CALABACIN
200 GR DE CHULETA DE CERDO AL HORNO 200 GR TRUCHA AL HORNO C/ PATATA VAPOR
2 QUESITOS 1 LONCHA DE JAMON SERRAN
NARANJA YOGOURT
TRITURADA TX OLLA GITANA PURE DE CALABACIN
PURE DE PAVO C/ CHAMPINONES PURE DE PESCADO C/ VERDURAS
YOGUR FRUTA TX
SEMIBLANDA SOPA DE ARROZ SOPA DE PASTA
PURE DE PUERROS PURE DE CALABACIN
YOGUR COMPOTA DE MANZANA
COLONOSCOPIA | SOPA DE ARROZ CUBIERTA CON CLARAS SOPA DE PASTA
3.2 MERLUZA HERVIDA TORTILLA FRANCESA C/ YORK

YOGUR DESNATADO

YOGUR DESNATADO

Esta es una copia auténtica imprimible de un documento electrénico administrativo archivado por la Comunidad Auténoma de Murcia, segdn articulo 27.3.c) de la Ley 39/2015. Los firmantes v las fechas de firma se muestran en los recuadros.

Su autenticidad puede ser contrastada accediendo a la siguiente direccion:
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VIERNES 12 SEMANA

DIETA COMIDA CENA
ENSALADA COMPLETA ACELGAS REHOGADAS
BASAL GUISO DE PESCADO BOQUERON REBOZADO
KIWI PERA
ENSALADA COMPLETA ACELGAS REHOGADAS
1500/C GUISO DE PESCADO TORTILLA DE CALABACIN C/ PATATA Y CEBOLLA
KIWI PERA

GUISO DE PESCADO

ACELGAS REHOGADAS

3A QUESO FRSCO C/ YORK TORTILLA DE CALABACIN C/ PATATA'Y CEBOLLA
YOGUR COMPOTA DE PERA

3B + GASTRICA | GUISO DE PESCADO SUAVE SOPA DE FIDEOS
QUESO TIERNO PECHUGA HORNO EN SALSA SUAVE C/ ZANAHOR
YOGUR COMPOTA DE PERA

P. BILIAR

GUISO DE PESCADO SUAVE
FIAMBRE DE PAVO+QUESO DE BURGOS
YOGUR DESNATADO

SOPA DE FIDEOS
PECHUGA HORNO EN SALSA SUAVE C/ ZANAHOR
COMPOTA DE PERA

ASTRINGENTE
+

GUISO DE PESCADO SUAVE
FIAMBRE DE PAVO+QUESO DE BURGOS

SOPA DE FIDEOS
PECHUGA HORNO EN SALSA SUAVE C/ ZANAHOR

MUSLO DE POLLO AL HORNO
TOMATE DE BOTE

SIN RESIDUOS YOGUR DESNATADO COMPOTA DE PERA
BAJA EN GUISO DE PESCADO SUAVE ACELGAS HERVIDAS
GRASAS FIAMBRE DE PAVO+QUESO DE BURGOS PECHUGA HORNO EN SALSA SUAVE C/ ZANAHOR
YOGUR DESNATADO PERA
RICA EN FIBRA | GUISO DE PESCADO ACELGAS REHOGADAS
+ A.RESIDUOS MENESTRA TORTILLA DE CALABACIN C/ PATATAY
KIWI CEBOLLA
PERA
PREDIALISIS GUISO DE PESCADO PURE DE PATATAS
2 CROQUETAS PECHUGA HORNO EN SALSA SUAVE C/ ZANAHOR
TOMATE DE BOTE LECHUGA
MANZANA YOGUR
DIALISIS CANELONES TORTILLA FRANCESA (1 HUEVO )

PECHUGA HORNO EN SALSA SUAVE C/ ZANAHOR
YOGOURT + GALLETAS

YOGOURT DESNATADO

MANZANA
1000 CALORIAS | GUISO DE PESCADO SUAVE ACELGAS HERVIDAS
ENSALADA COMPLETA PECHUGA HORNO EN SALSA SUAVE C/ ZANAHOR

PERA

2500 KCAL
DBT

GUISO DE PESCADO
MUSLO DE POLLO AL HORNO
ENTREMESES + KIWI

ACELGAS REHOGADAS
TORTILLA DE CALABACIN C/ PATATA'Y CEBOLLA
QUESO DE BURGOS + YOGUR

HIPERPROTEICA

GUISO DE PESCADO
MUSLO DE POLLO HORNO+1 HUEVO COCIDO
KIWI

ACELGAS HERVIDAS
TORTILLA DE CALABACIN C/ PATATAS Y CEBOLLA
QUESO FRESCO + YOGOURT

YOGUR DESNATADO

TRITURADA PURE DE PESCADO SOPA DE FIDEOS
PURE DE ZANAHORIA PURE DE TERNERA JARDINERA
YOGOURT COMPOTA DE PERA
SEMIBLANDA SOPA DE ESTRELLAS SOPA DE FIDEOS
PURE DE ZANAHORIA PURE DE PATATAS
YOGUR COMPOTA DE PERA
COLONOSCOPIA | GUISO DE PESCADO SUAVE SOPA DE FIDEOS
3-2 2 LONCHAS DE PAVO + QUESO DE BURGOS PECHUGA HORNO EN SALSA SUAVE

COMPOTA DE PERA
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SABADO 12 SEMANA

DIETA COMIDA CENA

SOPA DE COCIDO HERVIDO DE BROCOLI, PATATAS Y ZANAHORIA
BASAL COCIDO DORADA A LA ESPALDA

NARANJA MANZANA

SOPA DE COCIDO HERVIDO DE BROCOLI, PATATAS Y ZANAHORIA
1500/C COCIDO DORADA A LA ESPALDA

NARANJA KIWI

SOPA DE COCIDO HERVIDO DE BROCOLI, PATATAS Y ZANAHORIA
3A COCIDO DORADA A LA ESPALDA

PLATANO MANZANA ASADA

3B + GASTRICA

HERVIDO DE JUDIAS
MUSLO DE POLLO HORNO ( SIN PIEL )

HERVIDO DE BROCOLI, PATATAS Y ZANAHORIA
DORADA A LA ESPALDA

DULCE DE MEMBRILLO MANZANA ASADA

P. BILIAR PATATAS HERVIDAS C/ PEREJIL PATATAS Y ZANAHORIAS AL VAPOR
MUSLO DE POLLO HORNO ( SIN PIEL ) DORADA A LA ESPALDA
DULCE DE MEMBRILLO MANZANA ASADA

ASTRINGENTE
+ SIN RESIDUOS

PATATAS HERVIDAS
MUSLO DE POLLO HORNO ( SIN PIEL )

PATATAS Y ZANAHORIAS AL VAPOR
DORADA AL VAPOR CON ZANAHORIA

PLATANO MANZANA ASADA
BAJAEN HERVIDO DE JUDIAS PATATAS Y ZANAHORIAS AL VAPOR
GRASAS MUSLO DE POLLO HORNO ( SIN PIEL ) DORADA A LA ESPALDA
PLATANO KIWI
RICAEN FIBRA | HERVIDO DE JUDIAS HERVIDO DE BROCOLI, PATATAS Y ZANAHORIA
+ ARESIDUOS | COCIDO DORADA A LA ESPALDA
PLATANO KIWI
PREDIALISIS ENSALADA DE LECHUGA + ESPARRAGOS CREMA DE CALABACIN
HERVIDO DE JUDIAS 2 LONCHAS DE JAMON SERRANO
MUSLO DE POLLO HORNO C/ PATATAS FRITAS LECHUGA + PAN + BOLLITO
PAN + PINA EN ALMIBAR
DIALISIS ENSALADA DE LECHUGA + ESPARRAGOS HERVIDO DE BROCOLI, PATATAS Y ZANAHORIA

SOPA DE COCIDO + COCIDO
PAN + MANZANA ASADA

DORADA A LA ESPALDA C/ PATATAS FRITAS
YOGUR DESNATADO + GALLETAS

1000 CALORIAS

HERVIDO DE JUDIAS ( SIN PATATA)
100 GR DE MUSLO POLLO HORNO C / ZANAHORIA
PLATANO

HERVIDO DE BROCOLI, PATATAS Y ZANAHORIA
100 GR DE DORADA A LA ESPALDA
KIWI

2500 KCAL
DBT

HERVIDO DE JUDIAS

150 GR DE MUSLO DE POLLO HORNO C/
ZANAHORIA

PLATANO

HERVIDO DE BROCOLI, PATATAS Y ZANAHORIA
200 GR DE MERLUZA HORNO CON
ESPARRAGOS

MANZANA

HIPERPROTEICA

SOPA DE COCIDO + COCIDO
QUESO DE BURGOS

HERVIDO DE BROCOLI, PATATAS Y ZANAHORIA
200 GR DE DORADA A LA ESPALDA

PLATANO 2 QUESITOS + ARROZ CON LECHE
TRITURADA SOPA DE COCIDO TX DE HERVIDO
TX DE COCIDO PURE DE PESCADO CON VERDURAS
TX DE FRUTA MANZANA ASADA
SEMIBLANDA SOPA DE COCIDO TX DE HERVIDO
PURE DE VERDURA SOPA DE ARROZ
YOGUR MANZANA ASADA
COLONOSCOPIA | SOPA DE FIDEOS SOPA DE ARROZ
MUSLO DE POLLO HORNO ( SIN PIEL ) MERLUZA HERVIDA
32 YOGUR DESNATADO YOGUR DESNATADO
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DOMINGO 12 SEMANA

DIETA COMIDA CENA

PAELLA DE CONEJO SOPA CUBIERTA

ENSALADA MURCIANA SALMON  PLANCA C/ JUDIAS VERDES
BASAL NATILLAS SALTEADAS

MANZANA ASADA

PAELLA DE CONEJO SOPA CUBIERTA

ENSALADA MURCIANA SALMON PLANCHA CON JUDIAS VERDES SALTEAI
1500/C YOGUR DESNATADO MANZANA ASADA

ENSALADA MUCIANA
MUSLO DESHUESADO/CON ZANAHORIA

SOPA CUBIERTA
TORTILLA PAISANA

07/03/2023 14:23:59 |

3A NATILLAS MANZANA ASADA

3B + GASTRICA | SOPA DE ARROZ SOPA CUBIERTA
PECHUGA PLANCHA C/ ZANAHORIA TORTILLA FRANCESA + 1 LONCHA DE PAVO
NATILLAS MANZANA ASADA

P. BILIAR SOPA DE ARROZ SOPA CUBIERTA
PECHUGA PLANCHA C/ ZANAHORIA TORTILLA DE CLARAS C/ VERDURA
YOGOURT DESNATADO MANZANA ASADA

ASTRINGENTE SOPA DE ARROZ SOPA CUBIERTA

+ SIN RESIDUOS

PECHUGA PLANCHA C/ ZANAHORIA
YOGUR DESNATADO

TORTILLA FRANCESA +1 LONCHA DE PAVO
MANZANA ASADA

BAJA EN SOPA DE ARROZ SOPA CUBIERTA
PECHUGA PLANCHA C/ ZANAHORIA TORTILLA DE CLARAS C/ VERDURA
GRASAS YOGUR DESNATADO MANZANA ASADA
RICA EN FIBRA | PAELLA DE POLLO SOPA CUBIERTA
ENSALADA MURCIANA TORTILLA DE VERDURAS
+ A.RESIDUOS YOGUR DESNATADO MANZANA ASADA
PREDIALISIS 80 GR DE PAELLA SIN POLLO SOPA DE FIDEOS
ENSALADA DE LECHUGA C/ ZANAHORIA TORTILLA FRANCESA DE 1 HUEVO
MELOCOTON EN ALMIBAR ENSALADA DE LECHUGA +
YOGUR
DIALISIS PAELLA DE POLLO SOPA CUBIERTA

2 LONCHAS DE YORK
ENSALADA DE LECHUGA + ZANAHORIA
PAN + PERA

MERLUZA HORNO C/ PATATA COCIDA
PAN + FLAN

1000 CALORIAS

SOPA DE ARROZ
100 GR DE PECHUGA A LA PLANCHA C/ ZANAHORIA
YOGUR DESNATADO

SOPA CUBIERTA
TORTILLA PAISANA
MANZANA ASADA

07/03/2023 14:17:47]

2500 KCAL
DBT

PAELLA DE POLLO
100 GR DE PECHUGA PLANCHA
YOGUR DESNATADO

SOPA CUBIERTA
TORTILLA PAISANA + 1 LONCHA DE YORK
MANZANA ASADA

ps://sede.carm.es/verificardocumentos e introduciendo del cédigo seguro de verificacion (CSV) (

HIPERPROTEICA

PAELLA DE POLLO
150 GR DE ENTREMESES + QUESO DE BURGOS
NATILLAS ENVASADAS

SOPA CUBIERTA
TORTILLA PAISANA +1 LONCHA DE PAVO
MANZANA ASADA

TRITURADA SOPA DE ARROZ SOPA CUBIERTA
TX DE POLLO CON VERDURA PURE DE JAMON C/ VERDURAS
NATILLAS ENVASADAS MANZANA ASADA
SEMIBLANDA | SOPA DE ARROZ SOPA DE FIDEOS
PURE DE CALABACIN CREMA DE PUERROS
YOGUR MANZANA ASADA
COLONOSCOPIA | SOPA DE ARROZ SOPA CUBIERTA
22 PECHUGA PLANCHA TORTILLA FRANCESA + 1 LONCHA DE PAVO

YOGUR DESNATADO

YOGUR DESNATADO

Esta es una copia auténtica imprimible de un documento electrénico administrativo archivado por la Comunidad Auténoma de Murcia, segdn articulo 27.3.c) de la Ley 39/2015. Los firmantes v las fechas de firma se muestran en los recuadros.

Su autenticidad puede ser contrastada accediendo a la siguiente direccion:
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LUNES 2°SEMANA

DIETA COMIDA CENA
ESTOFADO DE TERNERA JUDIAS SALTEADAS C/ YORK
BASAL ENTREMESES CALIENTES LENGUADO AL LIMON CON PATATAS AL VAPOR
YOGUR PERA
ESTOFADO DE TERNERA JUDIAS SALTEADAS C/ YORK
1500/C YORK + QUESO FRESCO LENGUADO AL LIMON CON PATATAS AL VAPOR

YOGUR DESNATADO

PERA

3A

GUISO DE PESCADO SUAVE
QUESO DE BARRA + 3 CROQUETAS
YOGUR

JUDIAS SALTEADAS C/ YORK
LENGUADO AL LIMON CON PATATAS AL VAPOR
COMPOTA DE MANZANA

3B + GASTRICA

GUISO DE PESCADO SUAVE

JUDIAS SALTEADAS C/ YORK

JAMON YORK LENGUADO AL LIMON CON PATATAS
YOGUR COMPOTA
P. BILIAR GUISO DE PESCADO SUAVE JUDIAS SALTEADAS C/ YORK
JAMON YORK LENGUADO AL LIMON CON PATATAS AL VAPOR

YOGUR DESNATADO

COMPOTA

07/03/2023 14:23:59 |

ASTRINGENTE
+

GUISO DE PESCADO SUAVE
JAMON YORK

PURE DE PATATAS SIN LACTEOS
LENGUADO AL LIMON CON PATATAS AL VAPOR

SIN RESIDUOS YOGUR DESNATADO BLANCO COMPOTA
BAJA EN GUISO DE PESCADO SUAVE JUDIAS SALTEADAS CON YORK
GRASAS JAMON YORK LENGUADO AL LIMON CON PATATAS AL VAPOR

YOGUR DESNATADO

PERA

RICA EN FIBRA

ESTOFADO DE TERNERA

JUDIAS SALTEADAS C/ YORK

+ A.RESIDUOS ENTREMESES CALIENTES LENGUADO AL LIMON CON PATATAS AL VAPOR
YOGUR DESNATADO PERA
PREDIALISIS 60 GRS DE ESTOFADO DE TERNERA SOPA DE FIDEOS
TORTILLA FRANCESA LENGUADO AL LIMON
TOMATE DE BOTE LECHUGA
PAN+PERA PAN+MAGDALENA
DIALISIS GUISO DE PESCADO SUAVE SOPA CUBIERTA

TORTILLA FRANCESA
TOMATE DE BOTE

PECHUGA CPLANCHA C/ PATATAS AL VAPOR
PAN + BOLLITO

PAN+PERA YOGUR
1000 CALORIAS | GUISO DE PESCADO SUAVE JUDIAS C/ YORK
JAMON YORK 100 GRS LENGUADO AL LIMON CON PATATAS AL

YOGUR DESNATADO

VAPOR
PERA

07/03/2023 14:17:47]
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2500 KCAL
DBT

ESTOFADO DE TERNERA
ENTREMESES CALIENTES
YOGUR DESNATADO

JUDIAS SALTEADAS C/ YORK
LENGUADO AL LIMON CON PATATAS AL VAPOR
PERA

HIPERPROTEICA

ESTOFADO DE TERNERA
2 QUESOS DE BARRA + 3 CROQUETAS
YOGUR+ QUESITOS

JUDIAS SALTEADAS C/ YORK

LENGUADO AL LIMON CON PATATAS AL VAPOR
JAMON SERRANO

PERA

TRITURADA TX DE CALABACION C/YORK PURE DE ZANAHORIAS
PURE DE BUEY C/GUISANTES PURE DE PESCADO CON VERDURAS
YOGUR COMPOTA DE MANZANA
SEMIBLANDA PURE DE CALABACIN SOPA DE ARROZ
ENTREMESES CALIENTES PURE DE ZANAHORIA
YOGUR COMPOTA DE MANZANA
COLONOSCOPIA | SOPA DE FIDEOS SOPA DE ARROZ
3-2 1 QUESO FRESCO+ 2LONCHAS YORK LENGUADO AL LIMON

YOGUR DESNATADO BLANCO

YOGUR DESNATADO

Esta es una copia auténtica imprimible de un documento electrénico administrativo archivado por la Comunidad Auténoma de Murcia, segdn articulo 27.3.c) de la Ley 39/2015. Los firmantes v las fechas de firma se muestran en los recuadros.

Su autenticidad puede ser contrastada accediendo a la siguiente direccion:
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MARTES 22 SEMANA

DIETA COMIDA CENA

POTAGE DE ACELGAS VERDURAS ASADAS

BASAL PAVO ASADO EN SALSA HAMBURGUESA C/ PATATAS FRITAS + KETCHUP
NARANJA ARROZ CON LECHE
POTAGE DE ACELGAS VERDURAS ASADAS

1500/C ENTREMESES SUAVES HAMBURGUESA PLANCHA
NARANJA ARROZ CON LECHE
POTAGE DE ACELGAS VERDURAS ASADAS

3A

ENTREMESES SUAVES
NARANJA

MUSLO DESHUESADO PLANCHA
ARROZ CON LECHE

3B + GASTRICA

SOPA ARROZ CUBIERTA + CLARA DE HUEVO
PAVO + QUESO
YOGUR

SOPA DE PASTAS
MUSLO PLANCHA CON ZANAHORIA
MANZANA ASADA

P. BILIAR

SOPA ARROZ CUBIERTA + CLARA DE HUEVO
PAVO + QUESO
YOGUR

SOPA DE PASTAS
MUSLO PLANCHA CON ZANAHORIA
MANZANA ASADA

07/03/2023 14:23:59 |

ASTRINGENTE
+

SOPA ARROZ CUBIERTA + CLARA DE HUEVO
PAVO + QUESO
YOGUR DESNATADO

SOPA DE PASTAS
MUSLO PLANCHA CON ZANAHORIA
MANZANA ASADA

SIN RESIDUOS
BAJA EN POTAJE DE ACELGAS VERDURAS ASADAS
GRASAS PAVO + QUESO MUSLO PLANCHA CON ZANAHORIA

YOGUR

MANZANA ASADA

i
i

RICA EN FIBRA

POTAJE DE ACELGAS
PAVO + QUESO

VERDURAS ASADAS

+ A MUSLO PLANCHA CON ZANAHORIAS
ARESIDUOS | NaraNJA MANZANA ASADA
PREDIALISIS SOPA ARROZ CUBIERTA + CLARA DE HUEVO PURE DE PATATAS
TORTILLA DE PATATAS LENGUADO A PLANCHA
LECHUGA CON ESPARRAGOS PAN+ YOGURT + GALLETAS
PAN + MANZANA
DIALISIS SOPA ARROZ CUBIERTA + CLARA DE HUEVO PURE DE PATATAS

TORTILLA DE PATATAS
LECHUGA CON ESPARRAGOS
PAN + MANZANA

DORADA PLANCHA
PAN+ YOGURT+ GALLETAS

1000 CALORIAS

SOPA ARROZ CUBIERTA + CLARA DE HUEVO

PURE DE PATATAS

07/03/2023 14:17:47]
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PAVO + QUESO HAMBURGUESA PLANCHA
YOGUR DESNATADO MANZANA ASADA

2500 KCAL POTAGE DE ACELGAS VERDURAS ASADAS

DBT ENTREMESES SUAVES HAMBURGUESAS PLANCHA C/ PATATAS FRITAS
NARANJA FRUTA

HIPERPROTEICA | POTAGE DE ACELGAS VERDURAS ASADAS

PAVO ASADO EN SALSA
1 LONCHA DE QUESO TIERNO

HAMBURGUESA PLANCHA CON PURE DE PATATA

HUEVO COCIDO

FRUTA ARROZ CON LECHE
TRITURADA SOPA DE ARROZ SOPA DE PASTA
TX DE POTAGE CON HUEVO PURE DE PAVO CON CHAMPINON
SUPLEMENTO DE CEREALES MULTIFRUTAS MANZANA ASADA
SEMIBLANDA SOPA DE ARROZ PURE DE PATATAS
PURE DE PUERROS SOPA DE PASTA
YOGUR MANZANA ASADA
COLONOSCOPIA | SOPA ARROZ CUBIERTA + CLARA DE HUEVO SOPA DE PASTA
3.2 3 LONCHAS DE PAVO + QUESO FRESCO MUSLO DE POLLO CON ZANAHORIAS

YOGUR DESNATADO

YOGUR DESNATADO

Esta es una copia auténtica imprimible de un documento electrénico administrativo archivado por la Comunidad Auténoma de Murcia, segdn articulo 27.3.c) de la Ley 39/2015. Los firmantes v las fechas de firma se muestran en los recuadros.
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MIERCOLES 22 SEMANA

DIETA COMIDA CENA
MACARRONES CON ATUN ACELGAS REHOGADAS
MUSLO DE POLLO HORNO CON PATATAS FRITAS TORTILLA FRANCESA CON YORK
BASAL MANZANA PLATANO
MACARRONES CON ATUN ACELGAS REHOGADAS
1500/C MUSLO DE POLLO HORNO CON VERDURAS TORTILLA FRANCESA CON YORK

MANZANA

PLATANO

3A

MACARRONES CON ATUN
MUSLO DE POLLO HORNO CON ZANAHORIAS
MANZANA ASADA

ACELGAS REHOGADAS
TORTILLA FRANCESA CON YORK
PLATANO

3B + GASTRICA

MACARRONES REHOGADOS CON YORK
MUSLO DE POLLO HORNO CON ZANAHORIAS
COMPOTA DE PERA

PATATAS COCIDAS
TORTILLA FRANCESA CON YORK
MANZANA ASADA

P. BILIAR MACARRONES REHOGADOS CON YORK PATATAS COCIDAS
MUSLO DE POLLO HORNO CON ZANAHORIAS TORTILLA FRANCESA DE CLASRAS CON YORK Y
COMPOTA DE PERA QUESO FRESCO
MANZANA ASADA
ASTRINGENTE | MACARRONES REHOGADOS CON YORK PATATAS COCIDAS
MUSLO DE POLLO HORNO CON ZANAHORIAS TORTILLA FRANCESA CON PAVO
*+SIN RESIDUOS | -o\pOTA DE PERA MANZANA ASADA
BAJA EN MACARRONES REHOGADOS CON YORK ACELGAS REHOGADAS
MUSLO DE POLLO HORNO SIN PIEL TORTILLA DE CLARAS CON YORK
GRASAS MANZANA KIWI
RICAEN FIBRA | LENTAJAS ESTOFADAS ACELGAS REHOGADAS
MLZA HERVIDA CON VERDURAS TORTILLA DE YORK
+ ARESIDUOS | \1aNoaNA KW
PREDIALISIS LENTAJAS ESTOFADAS ARROZ SALTEADO
MUSLO DE POLLO HORNO TORTILLA FRANCESA
LECHUGA + ZANAHORIA PAN + TOMATE DE BOTE
MELOCOTON EN ELMIBAR QUESO DE BURGOS + YORK
DIALISIS MACARRONES REHOGADOS CON YORK ARROZ SALTEADO

MLZA HERVIDA
LECHUGA + ZANORIA

TORTILLA FRANCESA
PAN + TOMATE DE BOTE

MANZANA ASADA QUESO DE BURGOS + YORK
1000 CALORIAS | SOPA DE VERDURAS ACELGAS REHOGADAS

100 GRS DE POLLO AL HORNO TORTILLA FRANCESA

MANZANA KIWI
2500 KCAL MACARRONES CON ATUN ACELGAS REHOGADAS
DBT MUSLO DE POLLO HORNO CON VERDURAS TORTILLA FRANCESA CON YORK

MANZANA

KIWI

HIPERPROTEICA

MACARRONES CON ATUN
200 GRS MUSLO DE POLLO HORNO CON VERDURAS
2 QUESITO + MANZANA

ACELGAS REHOGADAS
TORTILLA FRANCESA
2 LONCHAS DE YORK
KIWI

TRITURADA PURE DE POLLO CON VERDURAS PURE DE PATATA
SOPA DE FIDEOS PURE DE TERNERA
COMPOTA DE PERA MANZANA ASADA
SEMIBLANDA SOPA DE FIDEOS SOPA DE TAPIOCA
PURE DE VERDURA PURE DE PATATA
COMPOTA DE PERA MANZANA ASADA
COLONOSCOPIA | MACARRONES CON JAMON YORK SOPA DE TAPIOCA
22 MUSLO DE POLLO AL HORNO TORTILLA FRANCESA CON PAVO

YOGUR DESNATADO

YOGUR DESNATADO
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JUEVES 22 SEMANA

DIETA COMIDA CENA

ARROZ Y ALUBIAS HERVIDO DE BROCOLI CON PATATAS Y ZANAHORIA
BACALAO HORNO PECHUGA EMPANADA

BASAL PERA FLAN CASERO
ARROZ Y ALUBIAS HERVIDO DE BROCOLI CON PATATAS Y ZANAHORIA
BACALAO HORNO PECHUGA PLANCHA

1500/C PERA PERA
ARROZ Y ALUBIAS HERVIDO DE BROCOLI CON PATATAS Y
BACALAO HORNO ZANAHORIA

3A YOGUR TORTILLA FRANCESA + FLAN CASERO

3B + GASTRICA

SOPA CUBIERTA

CREMA DE CALABACIN

07/03/2023 14:23:59 |
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BACALAO HERVIDO PECHUGA PLANCHA
YOGUR COMPOTA MANZANA
P. BILIAR SOPA CUBIERTA CREMA DE CALABACIN
BACALAO HERVIDO PECHUGA PLANCHA
YOGURT DESNATADO COMPOTA MANZANA
ASTRINGENTE | SOPA CUBIERTA CREMA DE CALABACIN
BACALAO HERVIDO PECHUGA PLANCHA
+SIN RESIDUOS | p| ATANO COMPOTA MANZANA
BAJA EN ARROZ Y ALUBIAS HERVIDO DE BROCOLI CON PATATAS Y ZANAHORIA
BACALAO HERVIDO PECHUGA PLANCHA+ PERA
GRASAS YOGUR DESNATADO
RICAEN FIBRA | ARROZ Y ALUBIAS HERVIDO DE BROCOLI CON PATATAS Y ZANAHORIA
BACALAO HORNO PECHUGA PLANCHA + PERA
+ ARESIDUOS | pepa
PREDIALISIS SOPA CUBIERTA HERVIDO DE BROCOLI CON PATATAS Y ZANAHORIA
TORTILLA FRANCESA CON QUESO FRESCO PECHUGA PLANCHA + QUESO FRESCO
LECHUGA + MAIZ LECHUGA
PAN PAN
PINA ALMIBAR YOGUR
DIALISIS ARROZ Y ALUBIAS HERVIDO DE BROCOLI CON PATATAS Y ZANAHORIA
TORTILLA FRANCESA PECHUGA PLANCHA
LECHUGA + MAIZ LECHUGA
PIKA ALMIBAR + PAN PAN
BOLLITO
1000 CALORIAS | SOPA CUBIERTA HERVIDO DE BROCOLI CON PATATAS Y ZANAHORIA
BACALAO HERVIDO PECHUGA PLANCHA
PERA PERA
2500 KCAL ARROZ Y ALUBIAS HERVIDO DE BROCOLI CON PATATAS Y ZANAHORIA
TORTILLA FRANCESA CON QUESO FRESCO PECHUGA PLANCHA+ QUESO FRESCO
DBT ENSALADA + YOGUR LECHUGA
PAN
YOGUR

HIPERPROTEICA

ARROZ Y ALUBIAS
BACALAO HORNO
ENSALADA + QUESO FRESCO

HERVIDO DE BROCOLI CON PATATAS Y ZANAHORIA
PECHUGA PLANCHA
1 LONCHA DE JAMON SERRANO + PERA

Esta es una copia auténtica imprimible de un documento electrénico administrativo archivado por la Comunidad Auténoma de Murcia, segdn articulo 27.3.c) de la Ley 39/2015. Los firmantes v las fechas de firma se muestran en los recuadros.

Su autenticidad puede ser contrastada accediendo a la siguiente direccion:

TRITURADA TX ARROZ Y ALUBIAS TX DE HERVIDO
TX HUEVO PROVENZAL TX DE PESCADO CON VERDURAS
TX DE FRUTA COMPOTA MANZANA
SEMIBLANDA SOPA CUBIERTA TX DE HERVIDO
PURE DE ZANAHORIA SOPA DE ARROZ
YOGUR COMPOTA DE MANZANA
COLONOSCOPIA | SOPA CUBIERTA SOPA DE ARROZ
BACALAO HERVIDO LENGUADO HORNO
32 YOGUR DESNATADO YOGUR DESNATADO
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VIERNES 22 SEMANA

DIETA COMIDA CENA
SOPA DE MARISCO HERVIDO DE JUDIAS
TORTILLA DE PATATAS SOLOMILLO PLANCHA C/ CHAMPINON SALTEADO
BASAL NARANJA MANZANA ASADA
SOPA DE MARISCO HERVIDO DE JUDIAS
1500/C TORTILLA DE PATATAS SOLOMILLO PLANCHA C/ CHAMPINON SALTEADO

NARANJA

MANZANA ASADA

SOPA DE MARISCO

HERVIDO DE JUDIAS

07/03/2023 14:23:59 |

TORTILLA DE PATATAS MLZA HORNO
3A NARANJA MANZANA ASADA
3B + GASTRICA | GUIDO DE POLLO SUAVE HERVIDO DE JUDIAS
QUESO FRESCO MLZA HORNO
YOGUR MANZANA ASADA
P. BILIAR GUIDO DE POLLO SUAVE HERVIDO DE JUDIAS
QUESO FRESCO MLZA HORNO
YOGUR DESNATADO MANZANA ASADA
ASTRINGENTE | GUIDO DE POLLO SUAVE SOPA DE ARROZ
QUESO FRESCO MLZA HORNO
+ YOGUR DESNATADO BLANCO MANZANA ASADA
SIN RESIDUOS
BAJA EN GUIDO DE POLLO SUAVE HERVIDO DE JUDIAS
QUESO FRESCO MLZA HORNO
GRASAS YOGUR DESNATADO MANZANA ASADA
RICAEN FIBRA | MENESTRA HERVIDO DE JUDIAS
TORTILLA DE PATATAS SOLOMILLO A LA PLANCHA C/ CHAMPINION SALTEA
+ ARESIDUOS | \ARANJA MANZANA ASADA
PREDIALISIS FIDEUA HERVIDO DE JUDIAS
QUESO FRECO+ TOMATE BOTE MERO PLANCHA CON PATATAS FRITAS
PAN + MANZANA LECHUGA+ PAN+ BOLLITO
DIALISIS FIDEUA SOPA DE ARROZ

QUESO FRECO+ TOMATE BOTE

2 FILETES MERO CON PATATAS FRITAS

PAN + MANZANA PAN+FLAN+GALLETAS
1000 CALORIAS | SOPA DE MARISCO HERVIDO DE JUDIAS

QUESO FRESCO MLZA HORNO

YOGUR DESNATADO MANZANA ASADA

07/03/2023 14:17:47]

2500 KCAL
DBT

GUIDO DE POLLO SUAVE
TORTILLA DE PATATAS+ QUESO FRESCO
YOGUR

HERVIDO DE JUDIAS

SOLOMILLO A LA PLANCHA C/ CHAMPINON SALTEA
HUEVO COCIDO

MANZANA ASADA

ps://sede.carm.es/verificardocumentos e introduciendo del cédigo seguro de verificacion (CSV) (

HIPERPROTEICA

GUIDO DE POLLO SUAVE
TORTILLA DE PATATAS+ QUESO FRESCO
YOGUR

HERVIDO DE JUDIAS
SOLOMILLO A LA PLANCHA C/ CHAMPINON SALDTE
HUEVO COCIDO

MANZANA ASADA
TRITURADA TX DE GUISO DE POLLO TX DE JUDIAS
CREMA DE PUERRO PURE DE TERNERA JARDINERA
MULTICEREALES MANZANA ASADA
SEMIBLANDA CREMA DE PUERRO TX DE JUDIAS
SOPA DE FIDEOS SOPA DE ARROZ
YOGUR MANZANA ASADA
COLONOSCOPIA | SOPA DE FIDEOS SOPA DE ARROZ
3.2 MUSLO DESHUESADO PLANCHA MLZA HORNO

YOGUR DESNATADO BLANCO

YOGUR DESNATADO

Esta es una copia auténtica imprimible de un documento electrénico administrativo archivado por la Comunidad Auténoma de Murcia, segdn articulo 27.3.c) de la Ley 39/2015. Los firmantes v las fechas de firma se muestran en los recuadros.

Su autenticidad puede ser contrastada accediendo a la siguiente direccion:
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Esta es una copia auténtica imprimible de un documento electrénico administrativo archivado por la Comunidad Auténoma de Murcia, segdn articulo 27.3.c) de la Ley 39/2015. Los firmantes v las fechas de firma se muestran en los recuadros.

Su autenticidad puede ser contrastada accediendo a la siguiente direccion:

SABADO 22 SEMANA

CIRUELA

DIETA COMIDA CENA
ENSALADA COMPLETA SOPA CUBIERTA
BASAL ASADO DE POLLO CON PATATAS REVUELTO CON CHAPINON
CIRUELA KIWI
ENSALADA COMPLETA SOPA CUBIERTA
1500/C ASADO DE POLLO CON PATATAS REVUELTO CON CHAMPINON

KIWI

3A

ENSALADA COMPLETA
ASADO DE POLLO CON PATATAS
CIRUELA

SOPA CUBIERTA
REVUELTO DE CHAMPINON
DULCE DE MEMBRILLO

3B + GASTRICA

PURE DE ZANAHORIA
ASADO DE PESCADO CON PATATAS
MANZANA ASADA

SOPA CUBIERTA
HUEVOS ESCALFADOS
DULCE DE MEMBRILLO

+ SIN RESIDUOS

ASADO DE PESCADO CON PATATAS
MANZANA ASADA

P. BILIAR PURE DE ZANAHORIA SOPA DE CUBIERTA
ASADO DE PESCADO CON PATATAS TORTILLA DE CLARAS C/ VERDURA
MANZANA ASADA DULCE DE MEMBRILLO
ASTRINGENTE PURE DE ZANAHORIA SOPA CUBIERTA

TORTILLA FRANCESA C/ PAVO
DULCE DE MEMBRILLO

ASADO DE PESCADO CON PATATAS
TOMATE DE BOTE

BAJA EN ENSALADA COMPLETA SOPA CUBIERTA

GRASAS ASADO DE POLLO CON PATATAS TORTILLA DE CLARAS C/ VERDURA
CIRUELA KIWI

RICA EN FIBRA | ENSALADA COMPLETA SOPA CUBIERTA

+ A.RESIDUOS ASADO DE POLLO CON PATATAS REVUELTO DE ESPARRAGOS TRIGUEROS
CIRUELA KIWI

PREDIALISIS PURE DE ZANAHORIA SOPA CUBIERTA
ASADO DE PESCADO CON PATATAS TORTILLA FRANCESA
TOMATE DE BOTE LECHUGA + REMOLACHA
PAN + FLAN PAN + YOGUR

DIALISIS PURE DE ZANAHORIA PURE DE CALABACIN

PECHUGA PLANCHA C/ PATATAS FRITAS
YOGUR

2 QUESITOS + PLATANO

PERA
1000 CALORIAS | ENSALADA COMPLETA SOPA CUBIERTA
LENGUADO PLANCHA REVUELTO DE CHAMPINON
CIRUELA KIWI
2500 KCAL MENESTRA DE VERDURAS SOPA CUBIERTA
DBT 200 GR DE ASADO DE POLLO TORTILLA FRANCESA + 2 LONCHAS DE YORK

KIWI

HIPERPROTEICA

MENESTRA DE VERDURAS
200 GR DE ASADO DE POLLO
2 QUESITOS + PLATANO

SOPA CUBIERTA
REVUELTO DE CHAMPINON
KIWI

YOGUR DESNATADO

TRITURADA TX DE ZANAHORIA PURE DE CALABACIN
TX DE JAMON CON VERDURAS TX DE PESCADO C/ VERDURAS
MANZANA ASADA DULCE DE MEMBRILLO
SEMIBLANDA SOPA DE PASTA SOPA DE FIDEOS
PURE DE ZANAHORIA PURE DE CALABACIN
MANZANA ASADA DULCE DE MEMBRILLO
COLONOSCOPIA | SOPA DE PASTA SOPA CUBIERTA
3.2 LENGUADO PLANCHA TORTILLA FRANCESA C/ PAVO

YOGUR DESNATADO
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DOMINGO 22 SEMANA

NATILLAS ENVASADAS

DIETA COMIDA CENA
ARROZ CON COSTILLEJAS ALCACHOFAS HERVIDAS
BASAL ENSALADA MURCIANA DORADA A LA ESPALDA C/ PATATAS PANADERA

MANZANA ASADA

ARROZ CON COSTILLEJAS

ALCACHOFAS HERVIDAS

MUSLO DESHUESADO PLANCHA
YOGUR DESNATADO

1500/C ENSALADA MURCIANA DORADA A LA ESPALDA
YOGUR DESNATADO MANZANA ASADA
ARROZ CON COSTILLEJAS ALCACHOFAS HERVIDAS

3A ENSALADA MURCIANA MERLUZA HERVIDA
NATILLAS ENVASADAS MANZANA ASADA

3B ARROZ BLANCO C/ ZANAHORIA PURE DE VERDURAS

+ GASTRICA MUSLO DESHUESADO PLANCHA 100 GR MERLUZA HERVIDA

- NATILLAS ENVASADAS MANZANA ASADA
P. BILIAR ARROZ BLANCO C/ ZANAHORIA PURE DE VERDURAS

MERLUZA HERVIDA
MANZANA ASADA

ASTRINGENTE ARROZ BLANCO C/ ZANAHORIA
+SIN RESIDUOS MUSLO DESHUESADO PLANCHA

PURE DE PATATAS
MERLUZA HERVIDA CON ZANAHORIA

1 HUEVO COCIDO + YOGUR DESNATADO MANZANA ASADA
BAJA EN ARROZ CON COSTILLEJAS ALCACHOFAS HERVIDAS
| GRASAS ENSALADA COMPLETA MERLUZA HERVIDA
YOGUR DESNATADO MANZANA ASADA

RICAEN FIBRA | JUDIAS SALTEADAS
EMPERADOR PLANCHA C/ LIMON

ALCACHOFAS HERVIDAS
DORADA A LA ESPALDA C/ PATATAS PANADERA

PAN + NATILLAS

+ A.RESIDUOS
NATILLAS ENVASADAS MANZANA ASADA
PREDIALISIS JUDIAS SALTEADAS PATATAS AL VAPOR
PAELLA SIN CARNE DORADA A LA ESPALADA
LECHUGA + MAIZ LECHUGA
PAN PAN + MANZANA ASADA
DIALISIS JUDIAS SALTEADAS PATATAS AL VAPOR
ARROZ CON COSTILLEJAS 2 FILETES DE MERLUZA A LA ROMANA
LECHUGA + MAIZ LECHUGA

PAN + MANZANA ASADA

1000 CALORIAS | JUDIAS SALTEADAS
PAVO + QUESO DE BURGOS

ALCACHOFAS HERVIDAS
100 GR DE MERLUZA HERVIDA

ps://sede.carm.es/verificardocumentos e introduciendo del codigo seguro de verificacion (CSV]

YOGUR DESNATADO MANZANA ASADA

2500 KCAL ARROZ CON COSTILLEJAS ALCACHOFAS HERVIDAS

DBT ENTREMESES + QUESO DE BURGOS DORADA A LA ESPALDA C/ PATATAS PANADERAS
YOGUR 2 QUESITOS + MANZANA ASADA

HIPERPROTEICA | ARROZ CON COSTILLEJAS
ENTREMESES + QUESO DE BURGOS

ALCACHOFAS HERVIDAS
DORADA A LA ESPALDA C/ PATATAS PANADERA

Esta es una copia auténtica imprimible de un documento electrénico administrativo archivado por la Comunidad Auténoma de Murcia, segdn articulo 27.3.c) de la Ley 39/2015. Los firmantes v las fechas de firma se muestran en los recuadros.

3-2

YOGUR DESNATADO

E YOGUR 2 QUESITOS + MANZANA ASADA
% TRITURADA SOPA DE ARROZ TXDE

_g TX DE POLLO CON VERDURAS PURE DE PAVO C/ CHAMPINON
:5; NATILLAS ENVASADAS MANZANA ASADA

§ SEMIBLANDA SOPA DE ARROZ TX DE VERDURA

£ PURE DE PATATAS SOPA DE FIDEOS

-Z‘ NATILLAS ENVASADAS MANZANA ASADA

% COLONOSCOPIA | SOPA DE ARROZ SOPA DE FIDEOS

E MUSLO DESHUESADO A LA PLANCHA MERLUZA PLANCHA

YOGUR DESNATADO
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MENU OPCIONAL DIABETICO 12 SEMANA DE INVIERNO

SEMANA COMIDA CENA
LENTEJAS PECHUGA DE POLO EN CREMA DE FIAMBRE
LUNES ESTOFADAS SALSA VELOUTE CALABAZA
HERVIDO DE TORTILLA DE PATATAS | SOPA DE ARROZ | TORTILLA FRANCESA CON
LUNES JUDIAS PAVO
GUISO DE QUESO FRESCO CON | SOPA CUBIERTA | CABALLA EN ESCABECHE
MARTES POLLO JAMON YORK
ARROZ Y ALBONDIGAS EN SALSA CREMA DE TORTILLA FRANCESA
MARTES VERDURAS CALABACIN
i PURE DE POLLO ASADO HERVIDO DE TORTILLA FRANCESA CON
MIERCOLES ZANAHORIA JUDIAS JAMON YORK
. MACARRONES TERNERA EN SALSA SOPA DE MERLUZA A LA PLANCHA
MIERCOLES BOLOKESA FIDEOS
OLLA GITANA QUESO FRESCO PURE DE LENGUADO AL LIMON CON
JUEVES CALABACIN PATATAS VAPOR
VERDURAS CHULETAS DE CERDO SOPA DE ENTREMESES MIXTOS
JUEVES ASADAS HORNO FIDEOS
ENSALADA GUISO DE PESCADO ACELGAS TORTILLA DE CALABACIN
VIERNES COMPLETA REHOGADAS
GUISANTES CON POLLO ASADO SOPA DE ENTREMESES
VIERNES JAMON YORK FIDEOS
, SOPA DE COCIDO COCIDO HERVIDO DE FILETE DE MLZA CON
SABADO BROCOLI VERDURAS
n HERVIDO DE POLLO HORNO PATATAS AL ENTREMESES MIXTOS
SABADO JUDIAS VAPOR
PAELLA DE POLLO | ENSALADA MURCIANA | SOPA CUBIERTA TORTILLA PAISANA
DOMINGO
MENESTRA PECHUGA PLANCHA CREMA DE BACALAO ENCEBOLLADO
DOMINGO ESPARRAGOS
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MENU OPCIONAL BASAL 1% SEMANA DE INVIERNO

SEMANA COMIDA CENA
LUNES LENTEJAS PECHUGA HORNO CON CREMA DE ENTREMESES
ESTOFADAS CHAMPINON CALABAZA
HERVIDO DE TORTILLA DE PATATAS | SOPA DE ARROZ | TORTILLA FRANCESA CON
LUNES JUDIAS PAVO
GUISODE POLLO | QUESO FRESCO CON | SOPA CUBIERTA FOGONERO EN SALSA
MARTES JAMON YORK VERDE
ARROZ Y ALBONDIGAS EN SALSA CREMA DE TORTILLA FRANCESA
MARTES VERDURAS CALABACIN
, PURE DE MUSLO HORNO HERVIDO DE TORTILLA FRANCESA CON
MIERCOLES ZANAHORIAS TOMATE PROVENZAL JUDIAS YORK
i MACARRONES TERNERA SALSA CON SOPA DE MERLUZA A LA PLANCHA
MIERCOLES BOLONESA PATATAS FRITAS FIDEOS
OLLA GITANA CHULETAS CERDO PURE DE LENGUADO AL LIMON CON
JUEVES HORNO CALABACIN PATATA HERVIDA
VERDURAS QUESO FRESCO PATATAS
JUEVES ASADAS ASADAS ENTREMESES MIXTOS
ENSALADA GUISO DE PESCADO ACELGAS TORTILLA DE CALABACIN
VIERNES COMPLETA REHOGADAS
CANELONES MUSLO DE POLLO SOPA DE ENTREMESES
VIERNES HORNO FIDEOS MIXTOS
. SOPA DE COCIDO COCIDO HERVIDO DE FILETE DE MERLUZA CON
SABADO BROCOLI VERDURAS
HERVIDO DE MUSLO POLLO HORNO CREMA DE AVE ENTREMESES
SABADO JUDIAS
ENSALADA PAELLA DE POLLO SOPA CUBIERTA TORTILLA PAISANA
DOMINGO MURCIANA
PECHUGA PLANCHA CREMA DE BACALAO ENCEBOLLADO
DOMINGO MENESTRA PUERROS
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MENU OPCIONAL DIABETICO 22 SEMANA DE INVIERNO

SEMANA COMIDA CENA
ESTOFADO DE JAMON DE YORK JUDIAS SALTEADAS PESCADO AL
LUNES TERNERA CON YORK LIMON CON
PATATAS
PURE DE GUISO DE PESCADO SOPA CUBIERTA ENTREMESES
LUNES CALABACIN SUAVES
POTAJE DE PAVO CON QUESO SOPA DE FIDEOS CHULETA AL
MARTES ACELGAS FRESCO HORNO CON
VERDURAS
SOPA DE ARROZ HAMBURGUESA ENSALADA COMPLETA | CAELLA PLANCHA
MARTES CON MENUDILLOS PLANCHA
i MACARRONES CON | MUSLO DE POLLOEN | ACELGAS REHOGADAS TORTILLA
MIERCOLES ATUN PEPITORIA FRANCESA CON
YORK
. ENSALADA LENTEJAS ESTOFADAS SOPA DE PESCADO ENTREMESES
MIERCOLES COMPLETA MIXTOS
ARROZ CON BACALAO HORNO HERVIDO DE BROCOLI PECHUGA
JUEVES ALUBIAS PLANCHA
SOPA CUBIERTA LENGUADO AL LIMON CREMA DE CALABAZA TORTILLA
JUEVES FRANCESA
SOPA DE MARISCO | TORTILLA DE PATATAS HERVIDO DE JUDIAS TERNERA SALSA
VIERNES SUAVE
FIDEUA QUESO DE BURGOS ENSALADA MURCIANA | QUESO FRESCO
VIERNES CON YORK
. MENESTRA ASADO DE POLLO CON SOPA CUBIERTA REVUELTO DE
SABADO PATATAS HUEVO CON
CALABACIN
, PURE DE ASADO DE PESCADO CREMA DE CALABACIN PECHUGA
SABADO ZANAHORIAS PLANCHA
ENSALADA PAELLA DE CASTILLEJA VERDURAS ASADAS PESCADILLA
DOMINGO MURCIANA HORNO
JUDIAS SALTEADAS CAELLA EN SALSA PATATAS COCIDAS LOMO DE CERDO
DOMINGO CON JAMON YORK
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MENU OPCIONAL BASAL 22 SEMANA DE INVIERNO

SEMANA COMIDA CENA
ESTOFADO TERNERA JAMON DE YORK JUDIAS SALTEADAS LENGUADO AL
LUNES CON YORK LIMON CON
PATATAS
PURE DE CALABACIN GUISO DE PESCADO | SOPA CUBIERTA ENTREMESES
LUNES
POTAJE DE ACELGAS PAVO ASADO EN SOPA DE FIDEOS HAMBURGUESA
MARTES SALSA CON PATATAS
FRITAS
SOPA DE ARROZ CON TORTILLA DE ENSALADA COMPLETA | CAELLA PLANCHA
MARTES MENUDILLOS Y HUEVO | PATATAS
. MACARRONES CON MUSLO DE POLLO ACELGAS REHOGADAS | TORTILLA
MIERCOLES | ATuN ASADO CON FRANCESA CON
VERDURAS YORK
. ENSALADA COMPLETA | LENTEJAS SOPA DE PESCADO ENTREMESES
MIERCOLES ESTOFADAS MIXTOS
ARROZ Y ALUBIAS BACALAO HORNO HERVIDO DE BROCOLI | PECHUGA
JUEVES EMPANADA
SOPA CUBIERTA LENGUADO HORNO | CREMA DE CALABAZA | TORTILLA
JUEVES FRANCESA
SOPA DE MARISCO TORTILLA DE HERVIDO DE JUDIAS TERNERA SALSA
VIERNES PATATAS SUAVE
FIDEUA QUESO FRESCO ENSALADA MURCIANA | QUESO FRESCO
VIERNES CON YORK
, MENESTRA ASADO DE POLLO SOPA CUBIERTA REVUELTO CON
SABADO CON PATATAS CALABACIN Y
HUEVO
. PURE DE ZANAHORIA ASADO DE CREMA DE CALABACIN | PECHUGA
SABADO PESCADO PLANCHA
ENSALADA MURCIANA | ARROZ Y COSTIL ALCACHOFAS MERLUZA
LEJAS HERVIDAS ROMANA CON
DOMINGO PATATAS FRITAS
JUDIAS SALTEADAS CAELLA PATATAS COCIDAS LOMO DE CERDO
DOMINGO CON JAMON YORK
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MENU OPCIONAL DIABETICO 12 SEMANA DE VERANO

SEMANA COMIDA CENA
LENTEJAS ESTOFADAS ENSALADA DE MENESTRA SOPA DE
LUNES JUDIAS VERDES ARROZ
SOLOMILLO DE POLLO | TORTILLA JAMON SERRANO+ LENGUADO AL
LUNES EN SALSA SUAVE C/ FRANCESA QUESO HORNO
ZANAHORIA JAMON DE YORK+
QUESO FRESCO
ENSALADA COMPLETA | PURE DE CALABACIN | PURE DE ZANAHORIA ENSALADILLA
MARTES RUSA
GUISO DE POLLO BACALAO HORNO MERLUZA EN SALSA PECHUGA
MARTES SUAVE PLANCHA
. MACARRONES C/ATUN | ALUBIAS VINAGRETA ALCACHOFAS SOPA DE
MIERCOLES HERVIDAS PASTA
, TERNERA EN SALSA POLLO ASADO REVUELTO DE CAELLA
MIERCOLES CALABACIN HORNO
OLLA GITANA GAZPACHO PURE DE CALABACIN ENSALADA
JUEVES MURCIANA
CHULETA DE CERDO CABALLA TILAPIA AL HORNO ENTREMESES
JUEVES AL HORNO C/ ESCABECHADA SUAVES
VERDURAS
GUISO DE PESCADO GUISANTES C/ YORK | ACELGAS REHOGADAS PURE DE
VIERNES ZANAHORIAS
ENTREMESES SUAVES POLLO ASADO TORTILLA DE FOGONERO
VIERNES CALABACIN PLANCHA
, TALLARINES C/ HERVIDO DE JUDIAS | HERVIDO DE BROCOLI SOPA DE
SABADO VERDURA MARISCO
, MUSLO DE POLLO HAMBURGUESA MERLUZA C/ VERDURA ENTREMESES
SABADO HORNO MIXTOS
ENSALADA MURCIANA MENESTRA SOPA CUBIERTA TX DE
DOMINGO PUERROS
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MENU OPCIONAL BASAL 12 SEMANA DE VERANO

SEMANA COMIDA CENA
LENTEJAS SOLOMILLO DE MENESTRA JAMON SERRANO
LUNES ESTOFADAS POLLO C/ O YORK C/ QUESO
CHAMPINON TIERNO O FRESCO
ENSALADA TORTILLA DE SOPA DE ARROZ | TILAPIA HORNO AL
LUNES TROPICAL PATATAS LIMON
ENSALADA GUISO DE POLLO PURE DE MERLUZA EN
MARTES COMPLETA ZANAHORIAS SALSA SUAVE
PURE DE BACALAO AL ENSALADILLA BERENJENAS A LA
MARTES CALABACIN HORNO RUSA CREMA
, MACARRONES CON TERNERA EN ALCACHOFAS REVUELTO DE
MIERCOLES TOMATE Y ATUN SALSA C/ HERVIDAS CALABACIN
PATATAS FRITAS
. ALUBIAS POLLO AL HORNO | SOPA DE PASTA | CAELLA EN SALSA
MIERCOLES VINAGRETA C/ TOMATE
PROVENZAL
OLLA GITANA CHULETA DE PURE DE TILAPIA HORNO AL
JUEVES CERDO HORNO CALABACIN LIMON
C/ VERDURAS
GAZPACHO CABALLA ENSALADA ENTREMESES
JUEVES ESCABECHADA MURCIANA MIXTOS
ENSALADA GUISO DE ACELGAS TORTILLA DE
VIERNES COMPLETA PESCADO REHOGADAS CALABACIN
CANELONES POLLO ASADO PURE DE FOGONERO
VIERNES ZANAHORIA PLANCHA
n TALLARINES CON POLLO ASADO HERVIDO DE MERLUZA EN
SABADO VERDURA BROCOLI SALSA VERDE C/
ESPARRAGOS
n HERVIDO DE HAMBURGUESA | SOPA DE MARISCO ENTREMESES
SABADO JUDIAS PLANCHA MIXTOS
ENSALADA PAELLA DE SOPA CUBIERTA | TORTILLA PAISANA
DOMINGO MURCIANA POLLO O CONEJO
MENESTRA AL CINTA DE LOMO CREMA DE BACALAO
DOMINGO VAPOR EN SALSA SUAVE PUERROS ENCEBOLLADO AL
HORNO
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MENU OPCIONAL DIABETICO 22 SEMANA DE VERANO

SEMANA COMIDA CENA
ENSALADA DE GUISO DE JUDIAS SOPA CUBIERTA
LUNES VERANO PESCADO SUAVE SALTEADAS C/
YORK
TERNERA EN ENTREMESES LENGUADO AL PECHUGA AL
LUNES SALSA SUAVE SUAVES HORNO HORNO
POTAJE DE ENSALADA HERVIDO DE PURE DE
MARTES ACELGAS TROPICAL COLIFLOR ZANAHORIA
MERLUZA HAMBURGUESAS ENTREMESES CABALLA PLANCHA
MARTES PLANCHA SUAVES
. MACARRONES LENTEJAS ACELGAS PATATAS COCIDAS
MIERCOLES REHOGADAS
, MUSLO DE POLLO | MERLUZA HORNO BOQUERON PECHUGA HORNO
MIERCOLES EN PEPITORIA SUAVE
ARROZ CON VERDURAS HERVIDO DE ENSALADA
JUEVES HABICHUELAS ASADAS BROCOLI MURCIANA
CHULETA HORNO | PESCADILLA A LA BACALAO AL TORTILLA
JUEVES PLANCHA HORNO FRANCESA
GAZPACHO FIDEUA HERVIDO DE ENSALADA DE
VIERNES JUDIAS ARROZ
ASADO DE HAMBURGUESA LOMO DE CERDO MERLUZA AL
VIERNES PESCADO EN SALSA SUAVE HORNO
, ENSALADA DE PURE DE SOPA CUBIERTA CREMA DE
SABADO JUDIAS ZANAHORIA CALABACIN
, POLLO ASADO LENGUADO REVUELTO DE PECHUGA POLLO A
SABADO HORNO CON ESPARRAGOS LA PLANCHA
PATATAS
ENSALADA JUDIAS ALCACHOFAS PATATAS COCIDAS
DOMINGO MURCIANA SALTEADAS HERVIDAS
ARROZ CON CAELLA A LA MERLUZA AL LOMO DE CERDO AL
DOMINGO MAGRA PLANCHA HORNO HORNO
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MENU OPCIONAL

BASAL 22 SEMANA DE VERANO

SEMANA COMIDA CENA
ENSALADA DE TERNERA EN JUDIAS TILAPIA AL LIMON
LUNES VERANO SALSA SALTEADAS C/
YORK
GUISO DE ENTREMESES SOPA CUBIERTA PECHUGA
LUNES PESCADO SUAVE PLANCHA C/ PISTO
POTAJE DE TORTILLA DE HERVIDO DE ENTREMESES
MARTES ACELGAS PATATAS COLIFLOR MIXTOS
ENSALADA HAMBURGUESA PURE DE
MARTES TROPICAL ZANAHORIAS CABALLA A LA
PLANCHA
. MACARRONES MUSLO EN ACELGAS BOQUERONES
MIERCOLES PEPITORIA REHOGADAS
, LENTEJAS MERLUZA HERVIDA | ENSALADILLA PECHUGA EN
MIERCOLES ESTOFADAS C/ VERDURAS RUSA SALSA VELOUTE
ARROZ Y CHULETA DE HERVIDO DE BACALAO AL
JUEVES HABICHUELAS CERDO AL HORNO BROCOLI HORNO
C/ VERDURAS
VERDURAS ASADAS RODAJA DE ENSALADA TORTILLA
JUEVES MERLUZA MURCIANA FRANCESA
PLANCHA
GAZPACHO ASADO DE HERVIDO DE LOMO DE CERDO
VIERNES PESCADO JUDIAS EN SALSA SUAVE
FIDEGUA DE HAMBURGUESA ENSALADA DE TORTILLA DE
VIERNES MARISCO ARROZ PATATAS
n ENSALADA DE ASADO DE POLLO | SOPA CUBIERTA REVUELTO DE
SABADO JUDIAS CON PATATAS ESPARRAGOS
TRIGUEROS
, PURE DE TILAPIA AL LIMON CREMA DE PECHUGA DE
SABADO ZANAHORIAS CALABACIN POLLO PLANCHA
ENSALADA ARROZ CON ALCACHOFAS MERLUZA EN
DOMINGO MURCIANA MAGRA HERVIDAS SALSA
JUDIAS SALTEADAS CAELLA PATATAS AL CHULETA AL
DOMINGO C/ YORK VAPOR HORNO CON
VERDURAS
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ANEXO 14.- MENU DE LA GUARDIA

MENU 12 SEMANA COMIDA

MENU 12 SEMANA CENA

LUNES

LENTEJAS ESTOFADAS
POLLO AL AJILLO
MERLUZA A LA PLANCHA
PATATAS FRITAS
ALCACHOFAS CON JAMON

LUNES

MENESTRA

HUEVOS FRITOS Y PATATAS ALO POBRE
TILAPIA A LA PLANCHA

PATATAS FRITAS

ENSALADA DE MARISCOS

MARTES:

GUISO DE POLLO

PECHUGA PLANCHA TOMILLO Y ROMERO
BACALAO CON PISTO

PATATAS FRITAS

HABITAS SALTEADAS CON JAMON.

MARTES:

PURE DE ZANAHORIA

LOMO DE CERDO

MERLUZA EN SALSA VERDE PATATAS FRITAS
PATATAS FRITAS

PASTEL DE VERDURAS

MIERCOLES:

MACARRONES BOLOGNESA
PECHUGA PLANCHA
ASADO DE PERCA
PATATAS FRITAS

MIERCOLES:
HERVIDO DE JUDIAS
TORTILLA DE ATUN
SECRETO PLANCHA
PATATAS FRITAS

CARRILLERA EN SALSA
MERLIN PLANCHA
PATATAS FRITAS
ENSALADA MURCIANA

MENESTRA PATATAS ASADAS CON ALI OLI
JUEVES: JUEVES:
OLLA GITANA PURE DE CALABACIN CON PICATOSTES

TILAPIA AL LIMON

HUEVOS FRITOS CON PIMIENTO
PATATAS FRITAS

ALCACHOFAS SALTEADAS CON JAMON

VIERNES:

GUISO DE PESCADO

CHULETA DE CERDO A LA PLANCHA
MERLUZA A LA PLANCHA CON SALSA VER
PATATAS FRITAS

JUDIAS SALTEADAS CON JAMON

VIERNES:

ACELGAS REHOGADAS

PECHUGA EMPANADA CON PIMIENTOS
SALMON PLANCHA

PATATAS FRITAS

REVUELTO DE CHAMPINON Y JAMON

SABADO:

SOPA DE COCIDO Y COCIDO
CODILLO ASADO

BACALAO CON CEBOLLA
PATATAS FRITAS
VERDURAS A LA PLANCHA

SABADO:

SALTEADO DE HABAS CON JAMON
LOMO DE CERDO A LA PLANCHA
MERLUZA HORNO CON ESPARRAGOS
PATATAS FRITAS

ENSALADA MURCIANA

DOMINGO

PAELLA DE POLLO

BISTEC TERNERA A LA PLANCHA
PERCA CON PISTO

PATATAS FRITAS

MENESTRA

DOMINGO

TORTILLA PATATAS
ALCACHOFAS HERVIDAS
PECHUGA A LA PLANCHA
PATATAS FRITAS
PASTEL DE VERDURAS
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MENU 22 SEMANA CENA

MENU 22 SEMANA COMIDA
LUNES:
ESTOFADO DE TERNERA
MERLUZA CON PISTO
CHULETA DE CERDO A LA PLANCHA
PATATAS FRITAS

LUNES:

JUDIAS SALTEADAS CON YORK

HUEVOS FRITOS Y PATATAS A LO POBRE
TILAPIA A LA PLANCHA

PATATAS FRITAS

VERDURA PLANCHA ESPINACAS SALTEADAS CON QUESO FRES
MARTES: MARTES:

POTAJE DE ACELGAS PURE DE ZANAHORIA

PECHUGA PLANCHA LOMO DE CERDO

CABALLA A LA PLANCHA MERLUZA EN SALSA VERDE

PATATAS FRITAS PATATAS FRITAS

ZARANGOLLO COLIFLOR GRATINADA

MIERCOLES: MIERCOLES:

MACARRONES A LA BOLOGNESA
ASADO DE PERCA

COSTILLAR A LA BARBACOA
PATATAS FRITAS

BROCOLI SALTEADO CON JAMON

ACELGAS REHOGADAS CON AJOS
TORTILLA DE ATUN

SOLOMILLO A LA PLANCHA
PATATAS FRITAS

PATATAS ASADAS CON ALI OLI

JUEVES:

ARROZ CON HABICHUELAS

PECHUGA PLANCHA

BACALAO CON CEBOLLA CARAMELIZADA
PATATAS FRITAS

PISTO

JUEVES:

HERVIDO DE BROCOLI

BACALAO EN SALSA

HUEVOS FRITOS CON PIMIENTOS
PATATAS FRITAS

ALCACHOFAS SALTEADAS CON JAMON

VIERNES:

SOPA DE MARISCO

ASADO DE POLLO

LAMPUGA EN SALSA DE ESPARRAGOS
PATATAS FRITAS

REVUELTO DE HUEVO, JAMON Y
CHAMPINONES

VIERNES:

HERVIDO DE JUDIAS

PECHUGA EMPANADA CON PIMIENTOS
SALMON PLANCHA

PATATAS FRITAS

ENSALADA MURCIANA

SABADO:

GUISO DE GARBANZOS CON COSTILLEJAS
ALBONDIGAS EN SALSA

TILAPIA PLANCHA

PATATAS FRITAS

VERDURAS PLANCHA

SABADO:

SALTEADO DE HABAS CON JAMON
PECHUGA A LA PLANCHA
PESCADO PLANCHA

PATATAS FRITAS

ZARANGOLLO
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MENU 32 SEMANA COMIDA

MENU 32 SEMANA CENA

LUNES:
LENTEJAS ESTOFADAS
ALBONDIGAS EN SALSA

LUNES:
MENESTRA
HUEVOS FRITOS Y PATATAS A LO POBRE

MERLUZA PLANCHA TILAPIA A LA PLANCHA

PATATAS FRITAS PATATAS FRITAS

MENESTRA REVUELTO DE CHAMPINON CON HUEVO Y
JAMON

MARTES: MARTES:

GUISO DE POLLO PURE DE ZANAHORIA

LOMO A LA PLANCHA PECHUGA A LA PLANCHA

PERCA CON CEBOLLA
PATATAS FRITAS
VERDURAS PLANCHA

MERLUZA EN SALSA VERDE
PATATAS FRITAS
PASTEL DE COLIFLOR

MIERCOLES:

MACARRONES A LA BOLOGNESA
PECHUGA PLANCHA

ASADO DE BACALAO

PATATAS FRITAS

MIERCOLES:
HERVIDO DE JUDIAS
TORTILLA DE ATUN
LOMO A LA PLANCHA
PATATAS FRITAS

ENSALADA MURCIANA PATATAS ASADAS CON ALI OLI
JUEVES: JUEVES:
OLLA GITANA PURE DE CALABACIN CON PICATOSTES

ESCALOPE DE POLLO PLANCHA AL ROME
MERLUZA PLANCHA

PATATAS FRITAS

PASTEL DE ESPINACAS

TILAPIA EN SALSA

HUEVOS FRITOS CON PIMIENTOS
PATATAS FRITAS

ALCACHOFAS SALTEADAS CON JAMON

VIERNES

GUISO DE PESCADO
CARRILLERA EN SALSA
MERLUZA A LA PLANCHA
PATATAS FRITAS

JUDIAS SALTEADAS CON JAMON

VIERNES:

ACELGAS REHOGADAS

PECHUGA EMPANADA CON PIMIENTOS
SALMON PLANCHA

PATATAS FRITAS

ENSALADA MURCIANA

SABADO SABADO

SOPA DE COCIDO Y COCIDO SALTEADO DE HABAS CON JAMON
PINCHOS MORUNOS PLANCHA PECHUGA A LA PLANCHA

PERCA EN SALSA VERDE MERLUZA PLANCHA

PATATAS FRITAS PATATAS FRITAS

REVUELTO DE CHAMPINONES HUEVOS Y | MENESTRA

JAMON

DOMINGO DOMINGO

PAELLA DE POLLO

POLLO FRITO CON AJOS Y LAUREL
SALMON A LA PLANCHA

PATATAS FRITAS

PATATAS ASADAS

TORTILLA DE PATATAS
ALCACHOFAS HERVIDAS

LOMO DE CERDO A LA PLANCHA
PATATAS FRITAS

PASTEL DE VERDURAS

» Pagina 134



07/03/2023 14:23:59 |

07/03/2023 14:17:47]

nidad Auténoma de Murcia, segin articulo 27.3.c) de la Ley 39/2015. Los firmantes v las fechas de firma se muestran en los recuadros.

Esta es una copia auténtica imprimible de un documento electrénico administrativo archivado por la C

Su autenticidad puede ser contrastada accediendo a la siguiente direccion: https://sede.carm.es/verificardocumentos e introduciendo del cédigo seguro de verificacion (CSV)

MENU 42 SEMANA COMIDA

MENU 42 SEMANA CENA

LUNES

ESTOFADO DE TERNERA
PECHUGA PLANCHA AL ROMERO
MERLUZA CON PISTO

PATATAS FRITAS

ENSALADA MURCIANA

LUNES

JUDIAS SALTEADAS CON YORK

HUEVOS FRITOS Y PATATAS A LO POBRE
TILAPIA A LA PLANCHA

PATATAS FRITAS

PASTEL DE BROCOLI

MARTES

POTAJE DE ACELGAS

BACALAO CON CEBOLLA CARAMELIZADA
POLLO AL AJILLO

PATATAS FRITAS

ALCACHOFAS SALTEADAS CON JAMON

MARTES

PURE DE ZANAHORIA

LOMO DE CERDO

MERLUZA EN SALSA VERDE
PATATAS FRITAS

JUDIAS SALTEADAS CON YORK

MIERCOLES

MACARRONES A LA BOLOGNESA
ASADO DE POLLO

SALMON A LA PLANCHA
PATATAS FRITAS

VERDURAS A LA PLANCHA

MIERCOLES

ACELGAS REHOGADAS CON AJOS
TORTILLA DE ATUN

SOLOMILLO A LA PLANCHA
PATATAS FRITAS

PATATAS ASADAS CON ALI OLI

JUEVES

ARROZ CON HABICHUELAS
COSTILLAR A LA BARBACOA
MERLUZA A LA PLANCHA
PATATAS FRITAS
MENESTRA

JUEVES

HERVIDO DE BROCOLI

BACALAO EN SALSA

HUEVOS FRITOS CON PIMIENTOS
PATATAS FRITAS

ALCACHOFAS SALTEADAS CON JAMON

VIERNES:

SOPA DE MARISCO
CARRILLERA EN SALSA
MERLUZA A LA PLANCHA
PATATAS FRITAS

JUDIAS SALTEADAS CON JAMON

VIERNES

HERVIDO DE JUDIAS

PECHUGA EMPANADA CON PIMIENTOS
SALMON PLANCHA

PATATAS FRITAS

HABITAS SALTEADAS CON JAMON SERRANO

SABADO:

GUISO DE COSTILLEJAS

ASADO DE POLLO

PERCA CON CEBOLLA CARAMELIZADA
PATATAS FRITAS

VERDURAS A LA PLANCHA

SABADO

MENESTRA

PECHUGA A LA PLANCHA
MERLUZA PLANCHA
PATATAS FRITAS
ENSALADA MURCIANA

DOMINGO

PAELLA DE MAGRA

POLLO AL AJILLO

BACALAO CON PISTO

PATATAS FRITAS

REVUELTO DE CHAMPINON, JAMON Y HUEVO

DOMINGO

TORTILLA DE PATATAS
ALCACHOFAS HERVIDAS
LOMO A LA PLANCHA
PATATAS FRITAS
PASTEL DE VERDURAS
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ANEXO 15.- FRECUENCIA DE LIMPIEZA COCINA-CAFETERIA

ELEMENTOS FRECUENCIA PERMANENTE
-Secado de agua de suelos.
ELEMENTOS FRECUENCIA FIN DE TURNO

- Fregaderos, lavamanos, etc. y sus correspondientes
accesorios.

- Suelos.
- Recogida de residuos.
- Carros y utiles.

ELEMENTOS

FRECUENCIA DIARIA

/-Hornos, freidoras, planchas, marmitas y en general
cualquier equipo fijo utilizado para la preparacion,
condimentacion o emplatado.

- Mesas y superficies de trabajo.

- Mandos, areas de puertas, paredes, separaciones o
superficies verticales afectadas directamente por el trabajo
diario y/o por salpicaduras, manchas, grasa, etc.

- Camaras frigorificas y antecamaras.- Suelos y estantes.
- Aimaceén de viveres.- Suelos.

- Cubos o contenedores de residuos sélidos intermedios.
- Oficinas.

- Zona de depdsito de basura de cocina.

ELEMENTOS

FRECUENCIA SEMANAL

- Superficies horizontales exteriores de armarios, estantes,
etc.

- Campanas y rejas de aspiracion, con sus filtros
correspondientes.

- Camaras frigorificas y antecamaras. Limpieza interior
previo vaciado, superficies interiores.

- Almacén de viveres, estantes manchados o libres.
- Resto de superficies interiores.

ELEMENTOS

FRECUENCIA MENSUAL

- Conjunto de paredes y superficies verticales, redes de
tuberias, conductos, etc.

- Techos y luminarias correspondientes.

ELEMENTOS

FRECUENCIA TRIMESTRAL

Almacén de viveres a fondo

ELEMENTOS

FRECUENCIA SEMESTRAL

Rejillas de ventilacién

ELEMENTOS

FRECUENCIA ANUAL

Luces y techo
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ELEMENTOS FRECUENCIA DIARIA

- Zona de preparacion de alimentos (Cocina, zona de

preparados, barra, mostradores, etc. y en general

espacios no abiertos al publico)

- Zonas de uso publico, suelos, sillas, mesas, papeleras.

ELEMENTOS FRECUENCIA SEMANAL

- Cristales, techos, suelos, paredes, marcos puertas y
ventanas, interruptores, puertas y ventanas, luminarias,
objetos decorativos y mobiliario. Limpieza de fondo.

ELEMENTOS

FRECUENCIA QUINCENAL

- Camaras y armarios congeladores, (Control de
humedades, hongos, etc.) refrigeradores, rejillas, equipos
de climatizacion, filtros equipos de extraccién (limpieza o
reposicion).

- Revisién, limpieza y cambio de repuestos en su caso.

ELEMENTOS

FRECUENCIA PERMANENTE

- Con caracter general, las cafeterias deberan presentar
permanentemente un aspecto limpio y ordenado, sin
papeles ni residuos en el suelo, con las superficies de las
mesas Y sillas sin marcas de botellas o envases, secas y
limpias, exentas de grasa y con la estructura y armazon
de las mesas y sillas limpias y sin manchas de ningun tipo,

equilibradas y con los protectores adecuados para evitar
balanceos o sonidos metalicos al contacto con el suelo,
etc.

-Secado de agua de suelos.
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ANEXO 16.- SISTEMA DE GESTION DE SERVICIOS. (SGI-NUEVA
APLICACION SHERPA) INDICADORES DE FALLOS DE CALIDAD,
DISPONIBILIDAD Y CUANTIFICACION ECONOMICA.

El Servicio Murciano de Salud, dispone de un sistema de gestién informatico, en
adelante SGI, que permite la Gestion de los Servicios.

El Contratista del Servicio que resulte adjudicatario viene obligado a hacer el uso del

SGI asi como a gestionar por medio del mismo, la totalidad de las Incidencias y Fallos

que se imputen al Servicio a su cargo. La gestion de los Indicadores, asi como los

procesos de registro, traslado, recepcion, resolucién y valoracién econémica que los

gestionan, junto con las bases de datos que se generen en el proceso, conforman el
— SGl.

El modelo del SGI se basa, en sentido positivo, en el establecimiento de un conjunto
de indicadores en el presente Anexo que, aplicados al contenido del Programa del
Servicio propuesto por el Contratista, evidencian el mantenimiento del nivel de calidad
exigido cuando no se presentan incidencias que suponen el incumplimiento de los
mismos.
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El incumplimiento de los citados indicadores denota una situacion incompatible con el
nivel de calidad o disponibilidad exigible y comprometido por el contratista y determina
la aparicion de fallos de calidad (FC) y fallos de disponibilidad (FD) en una
determinada zona, area o espacio que la convierte en inapropiada o inadecuada, total
o parcialmente, para que en la misma se pueda prestar el servicio sanitario habitual a
cargo del sistema publico de salud.

utdnoma de Murcia, segdn arti
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En consecuencia, el modelo esta basado en el cumplimiento de determinados
indicadores que conectan directamente con la aplicacion practica del Programa del
Servicio y de los Manuales y Protocolos de cada uno de los procesos implantados por
el Contratista.

Cada uno de los fallos de calidad y disponibilidad tienen el coste econémico que se
recoge en este pliego. El coste combina y pone en relacion la gravedad del fallo con la
Criticidad de la zona en la que se produce y parte de un valor econémico cuya
magnitud en euros se establece en el presente Anexo.

El SGI gestiona, entre otros aspectos, el conjunto de Indicadores que se relacionan en
el presente Anexo. Estos indicadores presentan una perspectiva en dos sentidos
opuestos y diferenciados:

rimible de un documento el

Su autenticidad puede ser contrastada accediendo a la sigui

En sentido positivo o de calidad, los indicadores actuan como indicadores del nivel de
calidad que se exige en la prestacion del Servicio. La ausencia de fallos es un signo de
buena calidad en el Servicio.

Esta es una copia auténtica i
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- En sentido negativo o de fallos, los indicadores constituyen, cuando se incumplen, las
referencias para el nacimiento y cémputo de los fallos de calidad o de disponibilidad.
La presencia de fallos determina que los procesos de calidad no se estan cumpliendo
adecuadamente.

Transferencia del riesgo. De indicadores y fallos

Durante la ejecucion del contrato, el contratista asumira el riesgo operativo del servicio
adjudicado, traducidos o representados mediante dos riesgos significativos: el riesgo
de calidad y el riesgo de disponibilidad. Entonces, se medira el grado de cumplimiento
de la prestacion pactada, por parte de aquel, a través de unos indicadores objetivos
que para sendos riesgos se han estipulado.

Ambos indicadores, de calidad y de disponibilidad, se clasifican en leves, moderados o
severos; ello, en base al nivel de gravedad de la situaciéon a la que se han vinculado,
existe un cuarto, denominado “solicitud de trabajo” que tiene un tratamiento especial
que veremos mas adelante. Vulnerar cualquiera de estos indicadores habilitara al Area
de Salud para la apertura, a través de los portales y sistemas que mas adelante se
describen, de una incidencia de calidad o de disponibilidad.

La apertura de una incidencia podra suponer la imputacién, al contratista, de al menos
un fallo de calidad o, de disponibilidad. Posteriormente, se profundiza en la asociacion
"indicador < incidencia « fallo/s".

Los indicadores de calidad se especifican mas adelante, junto con su nivel de
importancia o severidad. Los indicadores de disponibilidad se concretan,
exclusivamente, en los tres que siguen:

- Leve. La actividad asistencial y/o administrativa aun permanece/n inalterada/s, pero
puede/n ser menoscabadals.

- Moderado. La actividad asistencial y/o administrativa se ha/n menoscabado, sin
llegar a interrumpirse.

- Severo. Se ha/n interrumpido, parcial o totalmente, la actividad asistencial y/o
administrativa.

- Solicitud de Trabajo. No es una pérdida de disponibilidad propiamente dicho, es
una solicitud de actividad especial previamente pactada o incluida en el contrato que
igualmente requiere de su control y establecimiento de acuerdo de nivel de servicio.

Por actividad asistencial ha de concebirse aquélla que es realizada por profesionales
sanitarios.
Por actividad administrativa, aquélla que es realizada por profesionales no sanitarios.

Se subraya que declarar impacto en la actividad asistencial y/o administrativa
(indicadores de disponibilidad moderado y severo), sera licito aun cuando la causa de
aquel se ubique en una zona en la que no se preste actividad alguna, tal como un
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aseo 0 una sala técnica en la que se hallen los climatizadores que den servicio, p. €j.,

a la unidad de cuidados intensivos del HGURS.

Dependencia de la zona asistencial

Grosso modo, parece logico pensar que, entre otros factores, la zona asistencial en la
que se vulnere un indicador graduara la consecuencia de la incidencia oportuna. A tal
efecto, piénsese, p. ej., que en un quirdéfano el tiempo apremia; no tanto en una

consulta o en un despacho administrativo.

Los centros han sido estructurados a efectos funcionales en las siguientes Areas que
se agrupan en funcion de su nivel de criticidad para la prestacion del servicio sanitario:

Unidad Clasificacion

Areas no detalladas Bajo riesgo
Hospital de Dia Quirurgico Critica
Unidad de Cuidados Intensivos Critica
Urgencias Critica
Bloque quirurgico Critica
Dialisis Critica
Hemodinamica Critica
Anatomia Patolégica Intermedia
Centros de Salud y Consultorios Intermedia
Consultas Externas - Gabinetes Intermedia
Consultas Hospital de dia Quirargico Intermedia
Diagndstico por imagen Intermedia
Hospital de Dia Medico Intermedia
Laboratorios Intermedia
Radioterapia Intermedia
Rehabilitacion Intermedia
Unidades de Hospitalizacion y otros puestos con pacientes | Intermedia

encamados

Tiempo de correccion

El tiempo maximo al que, para la resolucion de cualesquier incidencias, quedara

sometido el contratista, sera el resultado de conjugar la gravedad del indicador

pertinente (leve, moderado o severo), con la importancia del Area especifica en la que
este se vulneré (Bajo riesgo, intermedia o critica). Tiempo maximo conocido,
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habitualmente, como Tiempo de Correccion; o TC y por supuesto siempre dentro del
horario aplicable al servicio.

El mapa de tiempos, en minutos, que de lo anterior resulta, es el siguiente:

INDICADOR

SEVERO MODERADO LEVE

CRITICA 15 60 240
INTERMEDIA 60 240 960
<
4
g BAJO RIESGO 240 960 3840

Tiempos aplicables a fallos de calidad y a fallos de disponibilidad, siempre contando
dentro del horario establecido del servicio, si el horario es de 24 horas no hay parada,
el tiempo “corre” de forma continua, en el caso de 12 horas de servicio, una incidencia
moderada no critica, debera esperar a su resolucion al dia siguiente ya que supera las
12 horas del horario habitual.

Las solicitudes de trabajo se definen con periodo de tiempo muy superior,
normalmente inferior a “15 dias”, dado que no es un fallo propiamente dicho, sino un
trabajo contenido dentro de la prestacion del servicio. Este tiempo puede ser
configurado de forma particular a tipologias de solicitudes de trabajo partiendo
inicialmente de no mas de 15 dias desde que se notifica.

Propiedad recursiva

Por tanto, mientras una incidencia no esté materialmente resuelta en esta se
computaran, como minimo, tantos fallos como tiempos de correccién (TC) se
transgredan.

Como minimo porque no habiendo transgredido el TC correspondiente, en el instante
de apertura de una incidencia se podra registrar un primer fallo si la causa que originé
la vulneracion del indicador en cuestion se debid a un incumplimiento, del contratista,
de lo convenido.
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La asociacion "indicador < incidencia « fallo/s" puede derivar, pues, en multiples
escenarios. A saber:

¢INDICADOR VULNERADO
A RAIZ DE UN

INCUMPLIMIENTO DEL | INCIDENCIAS TIEMPO DE FALLOS
CONTRATISTA? ABIERTAS CORRECCION COMPUTADOS
No transgredido Cero
Una
No
. . Tantos como TC
Transgredido una, 0 mas veces .
transgredidos
Uno, en el instante
No transgredido de apertura de la
Si incidencia
i U :
na Transgredldo una, o Tantos como [TC
mas veces transgredidos + 1

La resolucion de incidencias es, en cualquier caso, imperativa.

Excepciones

La transferencia del riesgo al contratista, en las concretas circunstancias a
continuacion expuestas, sera inviable, no siendo posible la apertura de incidencias
cuando el contratiempo provenga:

De actividades planificadas, conjuntamente con el Area de Salud y por este
aprobadas, con la suficiente antelacion (superior a siete dias naturales). Actividades a
instancia del contratista.

De casos de fuerza mayor, siempre que el contratista no haya actuado
imprudentemente.

- De casos de conflicto colectivo, siempre que se salvaguarden los servicios minimos
pactados.

- De actuaciones ejecutadas por el Area de Salud o por proveedores cualesquiera por
éste contratados.

Penalidad

El contratista, estara sujeto a penalizacion si la gestion de los avisos e incidencias
incurre en fallos de disponibilidad y/o calidad. Esta penalizacién (econdmica) se
calcula en base a estos fallos de calidad y/o de disponibilidad mensualmente, la
cantidad (penalidad) que sigue:
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En la expresion anterior:

P = Penalidad (euros).
UE = Unidad econdémica a aplicar en la deduccion (20,531 Euros).
n = Incidencias de calidad abiertas y resueltas.
- m = Incidencias de disponibilidad abiertas y resueltas.
CTI = Para la incidencia i, coeficiente por Tipo de Indicador. A saber:
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CTZ = Para la incidencia i, coeficiente por Tipo de Zona. A saber:

BAJO RIESGO INTERMEDIA CRITICA

utdnoma de Murcia, segdn arti
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CT1Z 0,50 1,00 1,50

f = Numero de fallos que la incidencia i integra.

El contratista tendra la potestad de impugnar una incidencia ante la Comision de
seguimiento del contrato, entendiendo esta impugnacion como su disconformidad ante
la imputacién de cierto incumplimiento de calidad o, disponibilidad.

De los portales y sistemas existentes

rimible de un documento el

Su autenticidad puede ser contrastada accediendo a la sigui

El SMS emplea el paquete de planificacién de recursos empresariales SAP, como
software para la gestion asistida por ordenador. No obstante, ha desarrollado una
aplicacion, integrada con SAP, accesible via web y con capacidad para el uso de
herramientas de movilidad, notificacién de acciones en tiempo real, SGI en adelante
siendo esta valida para:

Esta es una copia auténtica i
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- ldentificar el origen y las diferentes etapas por las que una incidencia, segun el
modelo que para el acuerdo de nivel de servicio se ha adoptado, transcurre.

- Calcular, automaticamente, la deducciéon econdémica que proceda.

A titulo ilustrativo, no excluyente ni limitativo, se resume la interrelacién entre esos
portales y sistemas, graficamente, como:

Portal

Portal “SGI”

Gestion
Incidencias SAP

Gestion del
Comportamiento

MOVILIDAD

En principio, el contratista no dispondra de acceso directo a SAP; ello, sin perjuicio de
la informacion que deba suministrar, ordenadamente, para la confeccion y/u
optimizacion de la base de datos de aquél. Si quedara obligado al uso del SGI,
cubriendo, permanentemente, la servidumbre que ello demande, y debiendo llevar a
cabo las siguientes actuaciones:

- Formacion de su personal en el SGI. EI SMS proporcionara manuales y
documentacion varia de interés al efecto.

- Dotacion de cuantos dispositivos informaticos, tanto fijos (ordenadores de
sobremesa, impresoras, etc.) como moviles (smartphones, tablets, etc.),
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sean necesarios para la gestiéon asistida por ordenador fuera de la
ubicacién de trabajo dado que la WEB o portal es accesible y publica desde
una portal seguro.

De las Impugnaciones y de la Comision de seguimiento

Sera el Comité de Alimentacion del contrato, que se reunira con una periodicidad
MENSUAL la que revise el acuerdo de nivel de servicio.

A la Comision de seguimiento asistiran responsables de ambas partes que garanticen:

De requerirse, una explicacion técnica de las razones que motivaron, bien la apertura
de una incidencia impugnada, bien la disconformidad con el incumplimiento asociado.
Se desprende, pues, que el contratista tendra derecho a conocer y ser oido sobre las
observaciones que se formulen en relacién con el cumplimiento de la prestaciéon
contratada.

La resolucién ejecutiva, por parte del HGURS, acerca de la firmeza o desestimacion
de las impugnaciones realizadas por el contratista. La firmeza de una impugnacion
significara que ese servicio de salud considera la causa del incumplimiento como
extrinseca a las responsabilidades del contratista, no conllevando penalidad alguna; la
desestimacion, lo contrario.

Resuelta una incidencia se notificara, de existir, la penalidad originada.
A partir de esa notificacion, el contratista dispondra de 72 horas naturales para, si asi

lo estima, impugnar, parcial o totalmente, tal incidencia. EI SMS contestara en un plazo
de 7 dias la estimacion o desestimacion de la impugnacion.

INDICADORES DE CALIDAD

En este apartado se recogen el conjunto inicial de Indicadores de Calidad junto con su
Criticidad, relacionados con el Programa del Servicio del contratista. Todos estos
indicadores son una propuesta inicial para medir la calidad del Programa de Servicio,
sirva este listado de forma genérica para relacionar los posibles fallos que pueda
incurrir el adjudicatario durante la ejecucion del contrato, pudiendo esta lista aumentar,
cambiar o reducir en funcién de los detalles del Programa del Servicio que finalmente
se adjudique.

Para la elaboracion de los Indicadores ha realizado en primer lugar una clasificacion
de los mismos por grupos y categorias con el fin de dar un caracter lo mas homogéneo
posible al proceso de posterior evaluacion de los mismos.
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Asi, se han reunido en cinco grupos de referencia:
Grupo 1: Seguimiento del servicio.

Este grupo contempla los indicadores que velan por el cumplimiento de las
condiciones de cada uno de los servicios.

Grupo 2: Actuaciones del servicio.

Este grupo contempla los indicadores que velan por el cumplimiento de los niveles de
Prestacion o acuerdo de servicio, determinados en la oferta final del contratista.

Grupo 3: Estado de mantenimiento de las instalaciones o equipos.

Agrupa, en el caso de que aplique los indicadores que tienen relacion con las
instalaciones y/o equipos necesarios para la correcta prestacion del servicio, asi como
la seguridad en su estado o utilizacion, tanto para los trabajadores del servicio como
terceras personas.

Grupo 4: Gestién de Recursos Humanos.

Se agrupan los diferentes indicadores que hacen referencia a los procedimientos de
gestion de personal de los diferentes servicios.

Grupo 5: Registros de cumplimiento y seguimiento.

Se agrupan aqui los indicadores que evaluan los, la calidad y mejora continua, dentro
de los sistemas de registro del cumplimiento y seguimiento de los servicios.

La tabla de Indicadores y su grado de Severidad podra ser objeto de analisis, ajuste y
determinacion en la Comision del Servicio, a propuesta de alguna de las partes. En la
siguiente tabla se muestra el conjunto de indicadores por cada grupo junto con una
breve descripcion del mismo y su severidad asociada.

Cédigo Descripcion
indicador P Severidad
calidad
01.01 Fallo de Calidad Leve en Cumplimiento de la prestacion del Servicio. Fallo LE
PUNTUAL en algun elemento o requerimiento del cumplimiento del mismo.
Fallo de Calidad Moderado en Cumplimiento de la Prestacion del Servicio.
01.02 Fallo REPETITIVO en algun elemento o requerimiento del cumplimiento del | MO

mismo.

Fallo de Calidad Severo en Cumplimiento de la Prestacion del Servicio. Fallo
01.03 REPETITIVO en algun elemento o requerimiento del cumplimiento del SE
Servicio que evidencia la NO IMPLANTACION correcta de una o varias
prestaciones del mismo o pérdida de disponibilidad.
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Caodigo
indicador
calidad

Descripcion

Severidad

02.01

Fallo de Calidad Leve en Cumplimiento de los NIVELES DE PRESTACION
del Servicio. Fallo PUNTUAL en algun elemento o requerimiento del
cumplimiento de los niveles acordados para la Prestacion del mismo.

LE

02.02

Fallo de Calidad Moderado en Cumplimiento de los NIVELES DE
PRESTACION del Servicio. Fallo REPETITIVO en algin elemento o
requerimiento del cumplimiento de los niveles acordados para la Prestacion
del mismo.

MO

02.03

Fallo de Calidad Severo en Cumplimiento de los NIVELES DE PRESTACION
del Servicio. Fallo REPETITIVO en algin elemento o requerimiento del
cumplimiento de los niveles acordados para la Prestacion del Servicio que
evidencia la NO IMPLANTACION correcta de una o varias prestaciones del
Servicio o pérdida de disponibilidad.

SE

i
i

03.01

Fallo de Calidad Leve en Cumplimiento de la dotacion, uso y conservacion
del equipamiento para la prestacion del Servicio. Fallo PUNTUAL en algun
elemento o requerimiento del cumplimiento del Servicio en materia de
dotacién, uso y conservacion del equipamiento asociado al mismo.

LE

03.02

Fallo de Calidad Moderado en Cumplimiento de la dotacién, uso y
conservacion del equipamiento para la prestacion del Servicio. Fallo
REPETITIVO en algun elemento o requerimiento del cumplimiento del
Servicio en materia de dotacién, uso y conservacion del equipamiento
asociado al mismo.

MO

03.03

ps://sede.carm.es/verificardocumentos e introduciendo del codigo seguro de verificacion (CSV]

Fallo de Calidad Severo en Cumplimiento de la dotacion, uso y conservacion
del equipamiento para la prestacion del Servicio. Fallo REPETITIVO en algun
elemento o requerimiento del cumplimiento del Servicio en materia de
dotacién, uso y conservacion del equipamiento asociado al servicio que
evidencia la NO IMPLANTACION correcta de una o varias prestaciones
asociadas al servicio o una pérdida de disponibilidad.

SE

04.01

Fallo de Calidad Leve en Cumplimiento de los Recursos Humanos y
Formacion para la prestacion del Servicio. Fallo PUNTUAL en algun elemento
o requerimiento del cumplimiento del Servicio en materia de RRHH y
Formacioén asociado al mismo.

LE

04.02

Fallo de Calidad Moderado en Cumplimiento de los Recursos Humanos y
Formacion para la prestacion del Servicio. Fallo REPETITIVO en algun
elemento o requerimiento del cumplimiento del Servicio en materia de RRHH
y Formacién asociado al mismo.

MO

Esta es una copia auténtica imprimible de un documento electrénico administrativo archivado por la Comunidad Auténoma de Murcia, segdn articulo 27.3.c) de la Ley 39/2015. Los firmantes v las fechas de firma se muestran en los recuadros.

Su autenticidad puede ser contrastada accediendo a la siguiente direccion:

04.03

Fallo de Calidad Severo en Cumplimiento de los Recursos Humanos y
Formacion para la prestacion del Servicio. Fallo REPETITIVO en algun

SE
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Caodigo
indicador
calidad

D .
escripcion Severidad

elemento o requerimiento del cumplimiento del Servicio en materia de RRHH
y Formacién asociado al mismo que evidencia la NO IMPLANTACION
correcta de una o varias prestaciones asociadas al servicio o una pérdida de
disponibilidad.

Fallo de Calidad Leve en Cumplimiento de los Planes de Calidad y Mejora
Continua a implantar dentro de la prestacion del Servicio. Fallo PUNTUAL en
algun elemento o requerimiento del cumplimiento de estos planes
implementados para le calidad y mejora continua asociados al mismo.

05.01 LE

Fallo de Calidad Moderado en Cumplimiento de los Planes de Calidad y
Mejora Continua a implantar dentro de la prestacién del Servicio. Fallo
REPETITIVO en algun elemento o requerimiento del cumplimiento de estos
planes implementados para le calidad y mejora continua asociados al mismo.

05.02 MO

Fallo de Calidad Severo en Cumplimiento de los Planes de Calidad y Mejora
Continua a implantar dentro de la prestacién del Servicio. Fallo REPETITIVO
en algun elemento o requerimiento del cumplimiento de estos planes
implementados para le calidad y mejora continua asociados al mismo que
evidencia la NO IMPLANTACION correcta de una o varias prestaciones
asociadas al servicio o una pérdida de disponibilidad.

05.03 SE

i
i

MODELO DE ESTADOS DE INCIDENCIA.

A modo descriptivo el procedimiento de registro de las Incidencias e imputacion de
fallos de calidad en el SGI sera el siguiente:

a) Activacion. El Personal del centro afectado, o que este habilitado para ello,
mediante Incidencias Puntuales (IP) o Incidencias de Supervision (IS), dara de alta en
el SGI o WEBSAP los avisos que procedan. El SGI registrara la activacion de la
Incidencia e identificara todos los elementos que permitan su localizacion y correccion.

ps://sede.carm.es/verificardocumentos e introduciendo del codigo seguro de verificacion (CSV]

b) Datos identificativos de la Incidencia. SGI/WEBSAP registrara los datos de la
persona que activa la incidencia, la fecha y hora en que se ha detectado, zona
afectada, sintoma o problema detectado (enlaza con indicador) y su nivel de gravedad
y producira un aviso que llegara a los terminales del Contratista del Servicio para que
proceda a su correccién inmediata y siempre dentro del plazo maximo sefalado para
ello en la Tabla de TRC.

c) Aceptacion o Rechazo: El contratista dispondra de la posibilidad de rechazar el
aviso en el supuesto de que por error se le haya asignado de forma incorrecta y el
personal asignado por parte del centro para la revision de estos problemas este de
acuerdo. Los Rechazos seran siempre revisados por este personal especifico para
verificar los mismos. La deteccién por parte del Comité de Alimentacién de un uso

Esta es una copia auténtica imprimible de un documento electrénico administrativo archivado por la Comunidad Auténoma de Murcia, segdn articulo 27.3.c) de la Ley 39/2015. Los firmantes v las fechas de firma se muestran en los recuadros.

Su autenticidad puede ser contrastada accediendo a la siguiente direccion:
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Esta es una copia auténtica imprimible de un documento electrénico administrativo archivado por la Comunidad Auténoma de Murcia, segdn articulo 27.3.c) de la Ley 39/2015. Los firmantes v las fechas de firma se muestran en los recuadros.
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i
i

indebido de esta herramienta u opcion de “rechazo” puede acarrear la retirada o
eliminacion de esta opcidon y la penalizacion correspondiente dentro de los
indicadores/fallos de calidad correspondiente.

d) Cierre Avisos: Subsanado el aviso, el contratista cerrara el mismo siendo evaluado
por el usuario que ha abierto el mismo y respondiendo de forma satisfactoria o no al
cierre. En caso de no ser satisfactorio el aviso sera reabierto, y computara el TC desde
el comienzo del aviso original generando de nuevo fallos de calidad o disponibilidad.

e) Generacion de Fallos y Conformidad o disconformidad. Subsanado el fallo y
corregida la incidencia y tras evaluar la naturaleza, el origen de la incidencia y
determinar el coste econdmico del fallo, el Contratista podra mostrar su conformidad o
disconformidad con la imputacién del fallo. Transcurridas 24 horas desde el cierre por
resolucion del fallo, el SGI lo dara por cerrado y por conforme.

f) Efectos de la conformidad. Si el Contratista del Servicio (contratista) no manifiesta
por medio del SGI su disconformidad motivada, en el plazo maximo de 72 horas
desde que el fallo haya sido objeto de cierre y valoracion, el fallo y su valoracion
economica sera imputado al Servicio.

g) Efectos y procedimiento de disconformidad. Si el Contratista del Servicio no
esta conforme con la imputacién del fallo y consiguiente deduccion, lo hara constar
expresamente en las 72 horas siguientes al momento de cierre del mismo.
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ANEXO 17.- CUESTIONARIO DE SATISFACCION

CUESTIONARIO DE SATISFACCION g;gﬁtge dieta:
SERVICIO DE ALIMENTACION A PACIENTES . ha.’
echa.

XXXXXXXXXXXXX le agradece su colaboracion al rellenar este cuestionario sobre su satisfaccion con el servicio de alimentacion. Los
datos recogidos tienen cardcter ANONIMO y se tratardn conforme la Ley Orgdnica 15/1999, de Proteccion de Datos de Cardcter

Personal.
D Edad: [Hombre ‘ Mujer ’ Dias que lleva ingresado: D

. Platos que le gustaria degustar

g Sefiale con una X su nivel de satisfaccion con algunos aspectos de la comida de este Hospital, teniendo en cuenta la siguiente

g escala, donde 5 significa muy satisfecho y 1 significa muy insatisfecho.

= N

E s ‘ sa t?:fitho Satisfecho Normal Insatisfecho Insa’:?slgcho ° sNaobe !
B | contesta |
E a presentacién de la comida | 5 | | 3 | 2 | 1 | Ns/Nc |
52=La limpieza de la bandeja, vajilla y cubiertos | 5 | | 3| 2 | 1 | Ns/Ne |
é?iLa temperatura a la que llegan los alimentos | 5 | | 3 | 2 | 1 | Ns/Nc |
ig El sabor de los platos | | | | | | |
§5§ El punto de coccién de los platos | | | | | | |
‘; Zsefiale el nivel de satisfaccién con los siguientes tipos de alimentos que le han servido |
é s Ensaladas | 5 | 4 | 3 | 2 | 1 | Ns/Nc |
] Hervidos y Sopas | 5 | 4 | 3| 2 | 1 | Ns/Nc |
% £ Arroces | 5 | 4 | 3 | 2 | 1 | Ns/Nc |
S Pastas | 5 | 4 | 3| 2 | 1 | Ns/Nc |
s Guisos | 5 | a4 | 3 | 2 | 1 | Ns/Ne |
E g Cremas y purés | 5 | 4 | 3 | 2 | 1 | Ns/Nc |
E’j - Carnes | 5 | 4 | 3 | 2 | 1 | Ns/Nc |
é E Pescados | 5 | 4 | 3 | 2 | 1 | Ns/Nc |
HE Frutas | 5 | a | 3 | 2 | 1 | Ns/Ne |
E 7§La variedad de la comida servida: |
£ En el desayuno y en la merienda | 5 | 4 | 3| 2 | 1 | Ns/Nc |
S .; En la comiday en la cena | 5 | 4 | 3 | 2 | 1 | Ns/Nc |
QSiLa cantidad de la racién servida: |

5 En el desayuno y en la merienda | 5 | 4 | 3 | 2 | 1 | Ns/Nc |
o i En la comiday en la cena | 5 | 4 | 3 | 2 | 1 | Ns/Nc |
_§9§EI horario en el que le sirven las ingestas: | 5 | 4 | 3 | 2 | 1 | Ns/Nc |
;§1’ . La atencion del personal del servicio de alimentacién | 5 | 4 | 3 | 2 | 1 | Ns/Ne |
£1%. SATISFACCION GLOBAL | 5| a | 3 | 2 | 1 | Ns/Nc |
3 12. ¢Ha sido informado sobre su dieta, si es normal o especial? | si | NO |
13. ¢Ha podido usted elegir ment? | si | NO |

Esta es una copia auténtica imprimible de un documento e

Su nulenlicidtﬁqzue-‘e ser comrusmﬁ accediendo a la sigui

. Sugerencias
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Ley 39/2015. Los firmantes v lus fechas de firma se muestran en los recuadros.

utdnoma de Murcia, segdn articulo 27.
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ANEXO 18.- MATERIAL DE UN SOLO USO

BANDEJA PACIENTE COMIDA/CENA.

BANDEJA PACIENTE DESAYUNO/MERIENDA
CUCHARAS, CUCHARILLAS, TENEDORES Y CUCHILLO
ENVASE ENSALADA

ENVASE BOL

PLATOS

ROLLO PRECINTO.

SERVILLETA ESTUCHADA CUBIERTOS.

SERVILLETAS

. PAJITAS

. PAPEL DE ALUMINIO Y FILM TRANSPARENTE.

. PAPEL DE ETIQUETAS

. PAPEL SECAMANOS DOBLE CAPA (ROLLO INDUSTRIAL) y CHEMI
. BOLSAS PARA RESIDUOS ESTIPULADAS SEGUN NORMATIVA

. ... y cualquier otro material desechable que pueda surgir durante la duracién

del contrato, tal que:

Los cubiertos de la Unidad de Psiquiatria y Urgencias Psiquiatricas seran de un
solo uso.

Los Pacientes en aislamiento no usara material de un solo uso salvo
autorizacion expresa del personal de Servicios Generales, previa consulta con
el Servicio de Medicina Preventiva:

BANDEJA PACIENTE AISLADO
DESAYUNO/MERIENDA

BANDEJA PACIENTE AISLADO ~
COMIDA/CENA. dafio del tren de

Si existiera rotura o

ENVASE ENSALADA

lavado, se deberan
dispensar las comidas

CUCHARAS, CUCHARILLAS, TENEDORES Y
CUCHILLO

en material de un solo
uso.

PLATOS
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Copia auténtica imprimible de un documento electrénico administrativo archivado por el Servicio Murciano de Salud, segun el articulo 27.3.c), Ley 39/2015, 1 de Octubre, de Procedimiento Administrativo Comun de las Administraciones Publicas.

Puede contrastar la autenticidad del documento con el siguiente Cédigo Seguro de Verificacion (CSV):

Firmante(s):

en la web de cotejo: https://sms.carm.es/webcotejo

Region de Murcia
Consejeria de Salud

EXPTE N2: CSE/9999/1101095859/23/PA

A los efectos de la tramitacién del expediente denominado
SERVICIO DE RESTAURACION EN EL HOSPIAL GENERAL UNIVERSITARIO
“REINA SOFIA” PERTENECIENTE AL SEVICIO MURCIANO DE SALUD, y dado
que el Servicio Murciano de Salud no tiene establecido un sistema de
contabilidad presupuestaria que permita la anotaciéon contable de las
fases de ejecucidon del procedimiento de gasto con la denominacién y
efectos que estan regulados en el ambito de dicha contabilidad, conforme
al art.48 del RD 1/1999, de 2 de diciembre, por el que se aprueba el texto
refundido de la Ley de Hacienda de la Region de Murcia, D.

jefe de Servicio de Contabilidad de Ingresos y Gastos de
Organos Centrales del Servicio Murciano de Salud

CERTIFICA

Que los gastos de ejecucion del contrato de referencia, por un
importe de 3.990.402,67 € seran contabilizados, una vez formalizado el
mismo, en la rubrica

Material Cuenta Financiera
83000306 62923001
83000415 62923001
83000307 62923001
83000308 62923001
83000309 62923001
83001156 62923001
83001595 62923001
83001596 62923001
83001597 62923001
83001598 62923001
83000310 62923001
83000311 62923001
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