ALMUERZO

MENT N°7

REGIMEN N° 1 REGIMEN N° 2 A REGIMEN N°2 B REGIMEN N¢2 C REGIMEN N° 3 REGIMEN N° 4 REGIMEN N° 5
GENERAL LIQUID A BLANDA BLANDA CON POLLO GASTRO/HEPATO DIABETICO ) IRC
PROTECTORA
Sopa crema de choclo Caldg Sopa_de Sémgla Sopa de Sémola Sopa de fideos Sopa de verdura + salvado de Sopa de fideos
Caldo 200 cc Caldo colado 200cc Caldo 130 Caldo 13fcc Caldo 130, ayena Caldo 130g.
Cebolla i3g Zanghoria 30z Zanahoria 30e Fideos 30z, Caldo 120cc Fideos 3g.
Harina 15g Gelatina Zapallo 3og Zapallo g Zapailo 30g. Cebolla 15g Zapallo ig
Choclo 30 g Gelatina 125g Sémola 30g Se¢mola 30g Zanahoria 30g Zanahoria 208 Zanzhoria 30g
Zapallo 208
Canelanes de verdura {Zu} con Mahg Se Canelones de verdura (Zu) con
Aguz Purg 200cc Puré de zapallp Pollo of purt de zanahoria salsa blanca 5g salsa Manea

Canclones de verdura (2u) ¢ salsa Pollo 200 g Harina Jtg ofs Harina 30z
nixts Zapallo 20 Zanahotia 320g Leche descremada Tlee. Zapallito 10 g Leche descremada Tee.
Harina g NO GALLETTFAS NO PAN Aceite S oe Aceile 500 Clara de huevo 0g Salvado de avena 30g Clara de hueve g
Huevo g Aceite Sce Aceite Sco
Leche entera 70 ce. Canelones de verdura (2u) con
Aceite See Relieng dos salsss Rellena

Actlga 400 p. Harina 30 g Acelga 400 g
Relleno Compota de manzan: Zanzharia rallada 30g Leche descremada 70ce. Zanahoria rallada 30g
Acelga 460 g. T Ei— 150 = Compota de snanzsny Ricotta dese. 50 2. Clara de huevo 10 Ricotta dese, &0 g
Cebolla 30 ‘Aaiicar Sm WManzana i50g Acgite s Acsite 500 Acgite Soo
Ricotta 60 g Azicar Gg Condimentos ofs Condimenfos ols
Jaratn 50 g Relleng
Queso rall, Sg Galletitas de swun Su Salsa biands diet Acelga 400 g | Salsa bianda diet
Acetie 5ce Galtetitas de agng 3o Leche desc. 100 cc Zanahoria rallada 30 Leche desc. 100 ce.
Condimentos, Sal cfs Juso de compota 200 e Moaicena g Ricotia desc. g Maicena g
Salsa Roja dugo de compota 200 cc Queso fresco desc 0g Aceite Seo Quese fresco desc Mg
Furé de tomate 60g Condimentos &fs
Cebolla 20y
Zanahonia eallady g Flan de vainilla sin earamelo Salsa roja diet Flan de vainilia sin cavameln
Morrones g Flan de vainilla 135z Puré de tonaie g Flan de vaimlla 135g
Aceite 5 ce. Leche desc cfs Zanah. Ratl. 0z Lechy dese ofs
Condimentos, sal ofs caldo colado ofs
Salsa blanca Jueo de compota 200ce. | condimentos ofs Jugo de compota 200cc.
Leche 6l co.
Maicena jg Gailctitas de agua S Salsq blanda diet Galletitas de agua &/s Su
Nusz moscada, sal ofs Leche desc 100 ce
Queso de rallar i5g Maicena e
Postre de vainifla: Nuez moscada oy
Postre de vainitla ( final) 135,
Leche entera ofs Gelatina diet
Vainilia Zu Gelatina diet 125g
Dulce de leche 30z,

Aguy 200k

Pan 35g.

Jugo de fruta




ALMUERZO

MENU N° 7

REGIMEN N°g
DIALISIS

REGIMEN N° 7

REGIMEN ™° 8
} R{CA ENTIBRA

REGIMEN N° &

LICUADO

REGIMEN N° t0
HIPERCALOQRICA
HIPERPROTEICA

REGIMEN N° 11
INDIVIDUAL

MO SOPA- NO CALDO

Canclones dg verdura (Ju) con salsa mixta

Harina 30g.
Leche descremada Foce,
Clara de hueve 10 g
Aceite Sco
Rellenp

Acclga 400 g
Zanahoria rallada 30g
Ricotta desc, 30 9.
Cehalla 30g
Aceite 10g
Salsa ruia diet

Puré de tomate ol g
Zanah. Rall. 30 g
Caldo colado ofy
Condimentos ofs

Satsa hlanda dict

Leche dese, 100 ce.
vlaicena g
Nuez moscada cfs
Eruts {fresca

Manzana 150z
Gallctirag §fsal Su.
Agna i80ec

ASTRINGENTE
Caldo + arvoz
Caldo 153Gce
ATroz 30g
Fideos efqueso
Fideos 250g
Aceite Jce
Queso rallado 15
Queso y dulee
Queso en barra 40g
Dulee de membrillo 40g
Galletitas de agua 5o
Agun 20l

Sopa de verdurs + salvada de avena

Caldo 120ce
Cebolla 13p
Zanahoria 20g
Zapallo 20g
Maho 3g
Pugrro 3g
Perejil-ajo ofs
Zapallito 10g
Salvade de avena 30g

Canelones de verdura (2u)
con das salsas

Harina 30z
Leche descremada Thee.
Clara de huevo 10g
Aceife Sec
Relleno

Acelga 400 g.
Zanahoria raltada 30g
Ricotta desc. o0 g.
Aceite S6¢
Condimentas cfs
Salsa roja diet

Pure de tomate 60 g
Zanah. Rall. E
caldo ¢olade cfs
condimentos ofy
Salsa blanda diet

Leche desc. (00 ce
Maicena 10p
MNuez moscada ofs

Fruta fresea {eftrico

Fruta de estacicn 150

Sopa del 4 licuada

Licuade {400 £.) 2 platinas
Carne vacuna

Fideos

Tornate

Acelza

Aceite

Caldo

Postre de vainilla
Postre de vainilla (final)
Leche entera

Vainilta

Dulce de leche

Jugo de compota

Mo pan-no galletitas

200 ce.

100g
50
100g
E50p
e
ofs

135g.
ofs
2n
g

200 cc.

Sopa_crema de checlo (idem régimen 1)

Canelones de verdara (2u}
con 453 salsas

Harina EIVE:S
Leche deseremada Tlee.
Clara de huevo 10e.
Acsite See
Reileno

Acelga 400 g
Zanahoria rallada 30g
Ricotta desc. 60 g
Accite Scc
Condimentos /s
Salsa rola disl

Puré de tormate tlg
Zanah, Rail. J0g
caldo colade ofs
condimentos cls
Salsa blanda diet

Leche desc. EOD co.
Maicena 10 g.
MNuez moscada s
Queso rallado 15g
Postre de vainilla:

Postre de vamilla (final} 135g.
Leche eniera cfs
Vaimilla 2u
Dulce de teche 3g.
Galletitas de agua 5u
Jugo de fruta 200ce.

ACORDT A SOLICITIUD
DEL NUTRICIONISTA

Gallelitas de sajvado 5u

Jugo de compota de ciruely




CENA

MENT N°7

REGIMENN®2C

REGIMEN N° | REGIMEN N°2 A REGIMEN N°2 B REGIMEN N° 13 REGIMEN N° 4 REGIMEN N¢ 5
GENERAL LIQUIDA BLANDA BLANDA CON GASTRO/HEPATO DIABETICO RC
POLLO PROTECTORA
Sopa de verduras v fideos Caldo Sopa de Fideos Sopa de arroz opa de verdura + arroz Sopa de arroz
Caldg 13G cc. Caldo colado 200 ce Caldo 130 ce Sapa de Fideos Caldo 1308 fntepral {Caldo 30z
Zanzhoria 20g. Zanahoria g Caldo 130 ce AfTozZ. 30 Caldo 120cc Aoz e
Zapally 20z, Zapallo EUR-) Zanahoria Ng Zapallo 30g. | Cebolla 152 Zapalla g
Cebolia 15¢g. Gelatina Fideos Sopa g Zapallo g Zanahoria 30g | Zanahori 20g Zanahoria e
Nubo 5g. Gelatina 1258 Fideos Sopa og Zapallo 20g
Pusrro 3g. Milanesa de peseado Nabo 5g Milanesa de peseado
Perejil-gjo-sal ofs Puré de calabaza v batata | Puerro Sg Puré de cpiabaza
Fideos g Filet de pescado 200 g | Pergjil-ajo /s Filct de pessado B0 g,
Apua 200cc Puré de zapalla i Pan rallado 30 g Zapallito 10g | Pan rallade ofs.
: Polle of puré de zanahovia | Clara de Hucve We Papa g | Clarade Huevo ols.
Atln ai nat 00 g NO GALLETITAS- MO Zapally 20 Pollo 200 | Acsite 0o | Arroz mlegral 30g Aceite ofs
Cebolla 10g PAN Aceite 5o o Condimentos ols Condimentos ofs
Tomate 15g Zanahoria 320
Aceitunag 0g g Calabaza 200g Milanesa de peseado of eng | Calabaza 200g
Huevo 25 Aceite Scc | Batata T00g Filet de pescado 200g Batata 100g
Pimignto i0g Leche descremiada ofs Avena 30z Leche descremada  ofs
Aceite 1Gee Huevo 20g Aceite 10ce
Aceite 10ce
Harina 125 ¢ Peras en compota Condimentos [0 Peras en compity
Aceite oo Gelatina Pera [50g Pera 150g
Asua o/n i oriis i25¢g Azficar itz Zanahoria 100g Azlicar 10g
Chaelo 100g
Ensalada de fechuga v tomaie Gelatina Galletitas de apun  Su Remolacha 160g Gralietitas de apnns/s  Su
Lechuga g Gallelitas de apua S u Gelatina 125¢ Aceite 10ce
Tomate 150 2 Jugo de compota  200ce | Vinagrs of3 Juge de compota  200cq
Sul ofs dugo de compota 200 e
Galletitas de agua 5 u Ensalada de fruta
Pionono con dulee de leche of clednicorante
fidd] Jugo de compota 200 o Manzana S0g
Haring 12g Maranja 50g
Aricar 12g Duraznos 50g
Huevo 30g Banana 30a
Dulee de Leche 40g Juge de naranja ofs
Coco o/n Edulcorante o
Afua 20)ee
Fan i5g
Juzo de fruty 200a.




MENU N° 7 .

CENA

i REGIMEN N° 6 REGIMEN N° 7 REGIMEN N° 8 REGIMEN N9 REGIMEN N° 10 REGIMEN N° 11
DIALISIS 3 ASTRINGENTE RICA EN FIBRA LICUADC HIPERCALORICA INDIVIDUAL
HIPERPROTEICA i
O SOPA - NO CALDO Caido +arroz Sopz de verdura + arror integral Sopa del 4 licuada 200 ce. Sopa de arroz
Caido 150cc Caldo 120ce Caldo 130 cc.
Afroz 60g Cebolla 15g Licuado ( 400 ) 2 platinas Zanahoria 20g. ACORPE 4 SOLICITUD BEL
Zanahoria 20g Pollo iD0g Zapallo 20g. NUTRICIONISTA
Came vacuna 120g Bife aia plancha o/polenta Zapallo 20e Zapallp 100g Cebolla 158
Aceite 5cc Bife ¢f grasa 200 Nabo 5g Arvejas 30g Naba 58,
Aceite See Puerro 58, Papa Is0g Puerro iz
Calabaza 320z Pergjil-ajo oy Aceite . IGce Perejil-ajo-sal ofs
Aceite 15ee Polenta cocida 250g Zapallite 1 g Caldo ofs Arrez 30g
Agua efs Papa . 30 Aceite See
Flan de vainilla Queso raflar 15 Arroz integral i0g Yogurt cremosn entero 200g
Fian 135g Empanada gallega efensalada rusa
Leche entera cfs Manzana raliada Milanese de pescado Jugo de computy 200ce. Atiin al nat 100 g
Manzana 150g Filet de pescado 200g Ceballa 10g
Galtefitas s/fsal ju. Avena 30 Mo pan-no galletitag Tomate 13g
Galletitay de agua Su Hueva 20g Aceitanas g
Apua 100 cc Aceite 10cc Hueva 25g
Condimentos ofs Pimiento g
200cc
Enpsalada de zanahoria, remolacha v Harina 125 ¢
shocly Aceite 10ce
Zanahoria 100z Agua e/n
Checlo 40s
Remolacha t00g Ensalada rusa
Aceite 1cc Papra 150 g.
Vinagre ofs Zanahoiia 100 .
Arvejas 60 g
Ensalada de {rufa_cleduleorapte Huevn durg picado 25g
Minzana g Mayonesa cls
Naranja S0g
Duraznos S0z Pionono con duice de ieche v coen
Banana 30z Harina 12g
Jugo de naranja tis Aziicar 12g
Azdcar 10g Huevo 30g
Dules de Leche Alg
Galicfitas de salvade Su Cocn cu
Jogo de enmpota de ciruela 200 ce letitas de agua Su
Jugn de_compota 200ce.




ALMUERZO

MENU N° 8

REGIMEN N° 1 REGIMEN N°2 A "REGIMENN"2 B REGIMEN N°2 C REGIMEN N° 3 REGIMEN N° 4 REGIMEN N° 5
GENERAL LIQUIDA } BLANDA BLANDA CON POLLO GASTROMHEPATO DIABETICO IRC }
PROTECTOR
Caldo Sopa_de Sémola Sopa_de Sémolz Sopa de avena Sepa de verdura Sopa de avena

Caldo 130 cc. Caido colada 200ce Calde 130cc Caldo 130¢ce Caldo 136 g Caldo 120¢cc Calde 130 g
Zanahoria g Zanahoriz 30g Zanahoria 3og Avena 30 Cebolla 15g Avena g
Zapallo We Gelatina Zapallo 30g Zapailo 30g Zapalla 30z Zanahoria 20g Zapallo 30g
Cebolla i5g. Celatina 125g Sémola 30g Sémola 30g Zanahioria g Zapallo 20g Zanahoria 30g.
Nabo 5a Nabo 5g
Puerro Se Suprema de pollo con Vegetales | Puerro S5g Suprema de poiio con Vegeiales
Pergjil-ajo-sal o3 Agua Pura 20000 Pauré de zapallo Pollo ¢f puré de zanalinria heryidos Perejil-gjo ofs hervidos
Avena ki¥-4 Folla 200 g. Pollo deshuesadn 200z Zapalito 10 g Follo deshuesado 80g

Zapallo g Zanaharia 32Wg Huevo 20g Huevo fs
Suprema de poilo ¢on ensalada | NO CALLETITAS NQ PAN Aceite L Accite KXY Fun rallado 30g Suprema de poHlo al horne con | Pan rallado c/s
Lusa Aceite 20ce revuelts de arvejas y panas Aceite cls
Pallo deshuesado  200g Condimento s Pollo deshuesado  200g Condimento ofs
Huevo 20z Clara 15
Pan rallado 30g Zapallito g Avena g Zapallito 100g
Aceite 20cc Compota dc manzana Zapallo 1 g Aceite Jce Zapallo g
Condimento ofs Manzana 150 g Zanahoria long Zanahoria 100g

Ianzana 150 g Azdicar Wy Aceite L0ece Papa 0og Aceite g
Easalady rusa Aziear 10g ‘Tomate 20 e
Papa 50 g Fruta ep almibar lavado Huevo 25g Fruia en almibar
Zanahoriy 100 g Galletitas de apua 5 u Peras enalmibar ~ 120g Aceite See Peras tn almibar  [20g
Arvejas 6l g Galletifas de agua 5 u Queso fresen itg
Hueve duro picado i3g Jupo de compota_ 200 oo Jugo de compota 200 ce. Jupao de compota_ 200 ce.
Mayonesa ofs Jupe de compota 200 co . Cnmpeta c/edulcoranie

{alfetitas de apua S Manzana iesg Calletitas de asuasfs  Su,
Manzapa asads con caramely Agua cofs
Manzana 150z Edutcorants cfs
Azicar 10g
Pan3s g
Agua 200

Jupgn de fruta 200 cc




ALMUERZO

MENUN° §

REGIMEN N° 9

[ REGIMEN N°6 REGIMEN N°7 REGIMEN N° § REGIMEN N* 10 REGIMEN N° 11 4
DIALISIS ASTRINGENTE RICA EN FIBRA LICUADO HIPERCALORICA INDIVIDUAL
‘ HIPERPROTEICA
NO SOPA- NO CALDO Caldo + sémola Sopa de verdura Zo0pa del 4 licuady 200 ec. Sopa de zvena
Caldo 150ce Caldo 120¢e Caldo 130 e,
Suprema de poilo e/arroz Sémolz 30g Ceboila 15g Livuado { 400 g.) 2 platinas Zanahoria 20g, ACORDE A 3OLICTYUD DEL
Zanahoria 20g Pello 150g Zapallo 20y NUTRICIOMISTA
Molle 120g Suprema de poilo af horno con Polenta | Zapaflo 20g, Zapallo 5y Cebolla 15g
Huevo 0g £on gueso Nabo 5g Arvejas 30g Naho Se
Pan rallado g Pollo deshuesado  200g Puermro ig Polenta 10g Puerro ig
Aceile 20ce Hueve 152 Perejil-ajo ofs Aceite 15¢c Pergjil-ajo-sal ofs
Ajo y perejil o8 Pan rallado g Zapallito 10g Caldo ofs Avena ivg
Aceite 5eg Acette e
Aoz 13k g Suprema _de poilo sl horns con tortitla | Puré de pera en almibar
Arvejus 6l g Harinade majiz  200¢ de acelpa Peras en almibar lavadas 140g Suprema de polle con revuglto de
Aceite 20¢c Caldo ofs Palto deshuesado 2z arveias ¥ papas
Quesoderalfar.  15g Huevo 20g Jugn de compoiz 200cc Pollo deshuesade 200g
Manzana asads Pan raflado 30z Huevo 20g
Manzana 150g Gelafipy Aceite 10 Na pan-ng galletitas Fan rallado 30g
Azicar 10g Gelatina 125¢ Condimento [ Aceite 10cc
Agua ofs Condirnento /s
Acelga 200g
Lialletitas sfsal Su. Gallefitas de sgna Su Cebaolla S0z Arvejas 106G g
Huevo i0g Papas g
Agua Hiee Cebolla e
Agua 200cc Huevo 25g
Manzana asada con curamely Aceite Lo
Manzana 150g Queso cremuso g
Aziicar i0g
Manzana asada con caramelo y dulce
de leche
Manzana 150 g
Cialletitas de salvado Su Azlear 0n
Dulce de leche 15g
Juzo de compota de ciruela  200cc Aguacis
Galletitas de agua su.

Jupo de compiia 200ce.




CENA

MENU N° 8

REGIMEN N° 1 REGIMEN N¢2 A REGIMEN N°2 B REGIMEN N2 C REGIMEN N° 3 REGIMEN N° 4 REGIMEN N° 5
D«mz.mwhﬁr LIGUIDA BLANDA BLANDA CON POLLO Q>MHFO\E.mT>HOﬂW@H DIABETICO IRC
- ECTOR
Sopa de verdura Caldo Sopa de Fideog Sopa de arror Sopa de arroz
Caldo 120cc Caldo calade 200 cc Calde 130 cc Sopa de Kideos Caldo 130 g. Caldo 120cc Caldo 130g.
Cebolla 15g Zanahoria g Caldo B30 ec Arroz e Ceholla 15g Arroz e
Zinahoria 20g Zapallo g Zanahoria g Zapallo 30g Zanahoria 209 Zapalln ElN:S
Zapallo 20g Gelatina Fideos Sopa g Zapallo g Zanahoria g Zapallo g Zanahoria g
Mabo sz Gelating 125 Fideos Sopa Ng Maho 58
Puerro Sg Poiloa la plancha of tortilly de Puerro sg Pollo 2 1a plancha ¢/ tortilla de
Pergjil-afo o3 zapallito Perejil-ajo o' zapallito
Zapallito 10z Pollo deshuesado sin piel Zapallito g Polla deshuesado sin piel
Agan 200ce Puré de zapailo 200g g
Polle # 12 mostaza of tortilla Polle of puré de zarahoria Aceite Soe Aceite See
Follo 200 g NO GALLETIVAS- NQ PAN Zapallo 20 Pollo 200 8. Tortilla_de zapailitos gun wok de !
Mostaza 20 bl Siie Zanahoria A20g Zapallitos s/sernilfas300 g arroz integral y verd. Zapailitos s/semillas 300 g
Crema de lecha g Aceite 3ce Clara Mg Zapallitos 150z Clara e
Aceite Sce Cebolla 20g Aceite Sec
Tortilla de papa Nuez mpscada ofs Hueve 50g Nucz moseada ol
Papa 35lg Aceite See
Ceholia 40g
Huevo g Lompota mixta Arroz integral 100g Compota mixta
Aceite 15c0 Manzana 70g Morrdn g Manzana Tig
Condimentos ofs Gelatina Pera 708 Zapallito sitg Pera g
Gelatina i25¢ Gelatina Duraznos 70y Zanahoria S0g Duraznos 70g
Ensalada de fruis CGelating 125¢g Azlcar 10g Cehbolla 50 8- Azncar 10,
IManzanz 45g Aceite 15 ce
MNaranja 43g Galletitas de agun 5u Galletitas de apuy  5u Gealletitas de upun sfs  Su
Durazno g ~ Gallefitas de agus S u Ensalady de fruts
Pera 30g Jugo de eompoty Jugp de compota 200cc Manzana 43¢ Jugo de compota  200ce
Banana El - Juzo de compote 200 oo MNaranja 43z :
Azicar 10g Durazng e
Juga de naranja o3 Pera 30g
Banana 30g
Pan 35g Edulcorante o3
Jugo de fruta 200 ce.
Afi Hibee

IRBEE




CENA

MENU N° 8

Jupo de compota de cirsela 200 ¢

REGIMEN N° 6 REGIMEN N° 7 REGIMEN N § REGIMEN N° 9 REGIMEN N° 10 REGIMEN N° 11
DIALISIS ASRRINGENTE RICA EN FIBRA LICUADO HIPERCALORICA ' INDIVIDUAL
HIPERPROTEICA
NO SQPA- NO CALDO Caldo + arroz Sopz de verdura Sopa del 4 licaada 200 ce, Bapa de arroz
Caldo 140ce Caldo 120ec Caldo 130 g
Arroz 50g Cebolla 15g Licuzdo {400 g.) 2 platinas ArrQz 308
Wok de fideos ¢f verduras Zanahoria : 20g Carne vacuna 100g Zapallo g
Fideos 200 gr Polio # 1a plancha of ensalady Zapallo 20g Papa 130g Zanahoria 30g
Aceite 2Wee Paile 200 g Nabo ig Acelga g
Moo 20g Zanatt. Coc. 100 g Puenro AL Cebolla 13g Poilo a ia mostaza of tortilla
Zapailitos 0g Papa 150g Perejit-ajo ofy Aceite 10ce Poilo Mg
Zanahoria g Huevo S0g Zapallito e Caido Gfs Mostaza 20g
Cebeila 505 Aceite 10 ce Papa e Crema de lecha 20g
Avena of feghe
Manzana_rallada 150g | Tortilla de zapaliitos con wok de arroz | Avena g Torfilla de papa
Yoyur bebible integral y verd. Leche entera 200 cc Papa 350¢ ACORDE A SQLICITUDL DEL
Yogur bebible 100 ce Calictitas de agna S Zapallifos 3308 Azicur 152 Cebolla 40p NUTRICTONISTA
% Cebolia 20z Fsenciz de vainilla ofs Huevo Tog
Calletitas s/sal Su Apua 200ce Huevo g Aceile 15ee
Aceite Sce Condimentos cofs
Asua 100 ce Juzo de compotz 200 e
Areoz Integral 1ong Ensalada de fruts ¢/ crema chan
Morrgn Mg No pan-no gabletitas Manzana 45z
Zapallity 50g Maranja 45g
- Zanahoria S0g Durazne 30g
Cebolla 0g Pera 30g
Aceite fSco Banana I0g
Azacar i0g
Ensalada de fruta Jugo de naranja ofs
Manzana 45z Crema, de deche 3l
Maranfa 45g Aziicar 3g
Durazng 30g
Pera 30z
Banana 30g
Azicar 10z Gailetitas de agua Su
Jugo de naranja cfs
Yugo de compats 2
Gallefitay de sajvado Su
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MENU LIGHT PARA PERSONAL AUTORIZADO ¥ COMEDOR

MENU 1

MENU 2

MENU 3

MENU 4

-

Sopa crema de zapallo.

Pollo a la plancha.

Sopa de verduras,

Colita de cuadril mechada.

Sopa crema de zanahoria.

Pollo a la plancha.

Sopa de verduras y arroz,

Hamburguesas de pollo (2 w.).

Calabazas y batatas al horno.

Flan diet.

Ensalada de zanahoria rallada y
choclo.
Duraznos en almibar diet.

Gelatina diet,

ALMUERZO Panaché de verduras. Puré de zapallo. e Tortilia de aceiga. Ensalada de zanzhoria rallada y
chaclo.
Gelatina diet. Gelatina diet. ) s Fruta en almibar diet, Ensalada de frutas diet.
Sopa de verduras con avena. Sope de verduras y arroz integral e Sopa crema de arvejas Sopa de verduras.
CENA Pastel tricolor. Pollo a 1a plancha (pechuga). = Bife a la plancha. Pollo a la plancha.
Ensalada de zanahoria rallada v » Ensalada de chaucha y husve. Ensalada de lechuga v tomate.
remolacha rallada.
Ensalada de frutas diet, Fruta fresca. e Fruta fresca. Naranja o mandarina.
MENU 5 MENU & _.,\_mzcw MENU 8
Sopa de verduras y sémala. Sapa verduras = Sopa crema de choclo, Sopa de verduras.
ALMUERZO Arrollado de pollo. Milanesa. * Polio alaplancha {2 u.}. Suprema al horno.
Ensalada de remalacha cocida Puré de zapallo. e Puré mixto. Ensaiada de lechuga v tomata,
y huevo,
Gelatina diet con manzana, ¢ Ensalada de frutas diet diet. Compoeta con edulcorante.
Fruta fresca i
Sopa de verduras Sopa de verduras *  Sopa deverduras y arroz. Sapa de verduras.
CENA Milanesa de pescado. Polle a la plancha, s Empanada Gallega Tortilla de zapallites.

Wok de arroz integral y verduras

Fruta fresca.
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MENU PARA PERSONAL AUTORIZADO Y COMEDOR

MENU 1 MENU 2 MENU3 MENU 4
Sopa crema de zapallo. Sopa de verduras. Sopa ceema de zanahoria. Sopa de verduras y aiToz.
Lasgagna con salsa bolognesa. Caolita de cuadril meschada, Pizzas variadas (3 pore.). hilanesa a la napolitana.
ALMUERZO Puré mixto. Puré mixto.
Gelatina. Wouse de chocolate. Duraznos en almibar con dulee de Ensalada de frotas.
. leche.
Sapa de verduras y fdeos. Sopa de verduras y avena Sopa crema de arvejas. Sopa de verduras.
Pastel de papa, Pollo a la plancha. Bife 2 1a plancha. Ravioles con salsa bolognesa y crema.
CENa. Ensalada de zanahotia rallada, Ensalada de chauchas, papa y huevo.
remolacha rallada y huevo
Pasta frola. Naranja rellena.
Ensalada de frutas. Budin de pan.
T MENU 5 MENU 6 MENU 7 MENU &
Sopa de verduras y sémola. Sapa verduras Sopa crema de choclo. Sopa de verdurag y avena.
. Asrollado de polio. Milanesa. Canelones Con Salsa Blanca Y Salsa Suprema al horno,
ALMUERZO Papas al horno, Papas fritas. Roja Con Queso {2u Grandes) Torrejas de acelga.
hianzana asada con dulce de (Gelatina con frutas. Postre de vamnilla. Tarta de manzana.
leche.
Sopa de verduras Sopa de verduras ¥ semola, Sopa de verduras y fideos. Sopa de verduras.
Fideos con salsa bolognesa y Tarta de jamon y queso (2 w.). Empanada gallega. Tortilla de papa.
CENA crema. Ensafada de zanahoria rallada y Poilo a la mostaza,
chocle.
Postre de fratilas.
Fruta freseca. Duraznos ¢ crema chantilly, Pionomo gon dulce de leche y coco.
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GOBIFERNQ DE SANTA CRUZ

MINISTERIO DE SALUD Y AMBIENTFE
HOSPITAL REGIONAL RIOQ GALLEGOS |

A5

Li
Publica

citacion

CARATULA — CONYOCATORIA

Exp te ° 99,2

Subsecretaria de C
N7 669 (7° pisc) -9404
de Santa Cruz, sitg

A

48-MSA-2017 |

e

“Contratacién del servicio de elaboracién y provisién de alimentacion con destino a fa
poblaciin hospitalaria y personal autorizado del Hospital Regional Rio Gallegos, Centro
de Salud Mental y Hogar de Ancianos Falucho”

nirataciones, (MEFI), Avda. Pdte. Kirchner

- Rio Gallegos, provincia de Santa Cruz. Casa
e calle 25 de Mayo N° 279 de la Ciudad
ntonoma de Buenos Aires,

De lunies » viernes

de 10:00 a 17:00

CONSULTAS

Subsecretaria de Con
669 (7° piso) -9400- Ri
(02966) 422245/43

rataciones, (MEFI), Avda. Pdte. Kirchner N°

b Gallegos, provincia de Santa Cruz. T.E/FAX
#244. Pagina web: www.santacruz.gov.ar-
licitaciones-

Hasta cinco (5) dias habiles
administrativos anteriorss a Ia fecha de
apertura, en el horario de 10:00 a 17:00

PRESENTAC

Subsecretaria de Cont
669 (7° piso) -9400- R
(02966) 422245/43

EasaaTE

IONDE O

£

Gallegos, provincia de Santa Cruz, T.E/FAX
A244. Pdgina web: www.santacruz.gov.ar-
licitaciones-

Hasta el dia y hora de fecha de apertura
de ofertas

ACTO DE AP

Subsectaria de Cont)
669 {
B

_
L/ direct
rataciones, (MEFI), Avda. Pdte. Kirchner
© piso) -9400- Rio Gallegos,

5
N a

rovincia de Santa Cruz.

El valor del pliego
transferend

Hebera ser depositado en el Banco Santa Cruz $.4. casa matriz Rio Gallegos o con
ia a £sta, en 1a Cuenta N 923068/1 de “Tesoreria Generaj de Ia Provincia”
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LIEGO DE CONDICIONES PARTICULARES

OBJETO

RESPONSABILID
CONOCIMIENTC
PLAZO MANTEN
RETIRC PLIEGO-

AD INTERESADOS
Y ACERTACION

IMMIENTO DE OFERTA

CONSTITUCION DOMICILIO COMUNICACICNES

CONSULTAS Y ACLARACIONES

NO PODRAN SER OFERENTES

OTFERENTES — CONDICIONES REQUERIDAS
OFERTAS — SU PRESENTACION

ORDEN DE COM1

. ORDEN DE PREL
. INVARIABILIDA]
. PLAZO DE PRES]]
. AUMENTO C DI
. FACTURACION

. CERTTFICACION
. PENALIDADES

. RESCISION

. CAUSAS DE FUE
. SITUACIONES N

.OFERTAS - FORMALIDADES
. OFERTAS- REQUISITOS

. DOMICILIOS — JURISDICCION
. GARANTIA DE OFERTA

. CERTIFICADO DE VISITA

. ANTECEDENTES
. OFERTAS-DOCU
. APERTURA DE OFERTAS

. INADMISIBILIDAD DE OFERTAS
. DESCUENTOS

. PREADJUDICAC]
. PREADJUDICAC]
. GARANTIA DE 4|
. GARANTIA ADIC
. MUESTRAS

. DOCUMENTACI(]
. PERFECCIONAM

MENTACION A INTEGRAR.

ON-IMPUGNACIONES
ON PARCIAL
DJUDICACION
IONAL

N A INTEGRAR POR EL ADJUDICATARIC
IENTO DEL CONTRATO

PRA-SELLADQ

ACION

D DE PRECIOS

ACION DEL SERVICIO

MINUCION DE LA PRESTACION

Y PAGO

REA MAYOR Y CASOS
PREVISTAS-NORMATIVA APLICABLE




LIEGO PE COMNDICIONES PARTICULARES

1. Objete

Contratacion del servicio
hospitalaria y personal aut
de acuerdo a las especifig
presente pliego de condicig

1.1 Hospital Regional Rie
Calle José Ingenieros N° 9§

1.2 Centre de Salud Menﬁa%

Calles Santiago de] Estero v

1.3 Hogar de Ancianos Fa
Pje. Falucho entre Alvear y|

2. Responsabilidad intey
Es responsabilidad exclusj
todas las condiciones estab

de elaboracion y provision de alimentacion con destino a la poblacién

rizado de los siguientes establecimientos de esta ciudad capital, en un todo

aciones técnicas que, como anexos adjuntos, forman parte integrante del
nes particulares.

Gzallegos

' José Ingenieras

uche

Tucuman

esades

va de los interesados en presentar oferta, tomar debido conocimiento de

ecidas en el presente pliego de condiciones particulares.

3, Conocimiente y aceptacién

La adquisicion del presentd
¥ sus anexos y el sometim|
(Ley N° 760} y e! Reglamsg
ningin case falta de conoei

4, Plazo mantenimiento o
Los proponentes deberdn
administrativos, a contar dg
Al vencimiento de los {
automaticamente.
Si en la licitacion respectiy
presentadas en la misma se
Vencido el lapso fijado sin
prorroga del proponente,

5. Retire pliegs - Consti
Los interesados podran obt
en la Subsecretaria de Conf
Ric Gallegos, provincia de
En esa oportunidad, cons
respectivo recibo oficial de
la Subsecretaria de Contra
hagan al proceso licitatorio
recibo.

6. Consultas y aclaracioy
Los interesados podran fg
administratives anteriores
horario de 10:00 a 17:00,

Todas las consultas vy sus rq
pliego de condiciones part
efecto — clausula 5°) Retiro
La Subsecretaria de Con
conveniente.

7. No pedran ser oferentd
a) las personas juridicas o
tipe de sociedad, estén Ig
incompatibilidad previstas ¢

pliego y sus anexos implica ¢l pleno conccimiento v aceptacion def mismo

iento a todas sus disposiciones y las de la Ley de Contabilidad Provincial

nto de Contrataciones del Estado (Decreto 263/82), no pudiendo alegar en
miento o desinformacidn.

ferta

mantener las ofertas por el término de sesenta (60) dias habiles
la fecha del acto de apertura,
lazos fijados para el mantenimiento de las ofertas, estas caducaran

A s¢ formulara impugnacién. el plazo de inantenimiento de las propuestas

considerard autométicamente ampliado en cinco (3) dias.
haberse efectuado adjudicacion, Ja oferta caducara, salvo que se obtuviere

ucion domicilio comunicaciones

ener el pliego de condiciones particulares, previo pago del costo del mismo,

rataciones, sita en Avenida Pdte. Kirchner N° 669 (7° pise) de la ciudad de

Santa Cruz, en el horario de 10:00 a 17:00.

ituirdn también el “domicilic de comuricaciones”, que constard en el
adquisicién de pliego, debiendo consignar domicilie, teléfone y/o fax al que
aciones enviara todas las comunicaciones previas al acto de apertura que
debiendo el destinatario, en casc de comunicaciones via fax, confirmar su

es
rmular consultas aclaratorias por escrito, hasta cinco (5) dias habiles
i la fecha de aperiura, ante la oficina indicada en la clausula 5%, en el

spuestas, se comunicardn a todos los interesados que hubieren adquirido el
iculares, en €l “domicilio de comunicaciones” que hayan coustituido al
pliego — Censtitucién domicilio comunicaciones.

trataciones podrd efectuar las aclaraciones de oficio que considere

§

las personas fisicas que, a titulo personal o come inteprante de cualquier
galmente comprendidos en alguna de las causales de prohibicion y/o
1 la legislacidn vigente para contratar con el Estado provineial.




b} Los fallidos o concursa
concurse o quiebra, o ped
sindicos o gerente de las s
¢) Los inhibidos judicialm
d) Los deudores en ejec
administrativa firme y mie

8. Oferentes - condicione
Podran formular ofertas gy
Unico de Proveedores de 1

9. Ofertas — su presentad
Las ofertas se presentard
Economia, Finanzas e Infy
ciudad de Rio Gallegos, p
Deberan ser redactadas er
sobres, cajas o paquetes
identificacién de la contrat]

10. Ofertas ~ formalidad
Toda la documentacién qu
¢l uso de la firma social ¢
Toda raspadura o enmien
debidamente salvada por 1
del articulo 26, inciso f) dg

11. Ofertas — requisitos
Las ofertas cotizadas debe
tal efecto que como anex
entenderan fijos e invariab
En la aferta se especifica
nameros vy el total de cad
precios totales con los uni
propuesta.

1) Cotizacion por un valor
autorizado, en forma indisg
a lo solicitado en el Anexo
doce meses,

2) Cotizacion de colacione
3) Cotizaciomn de aditivos al
Las cantidades de raciones
Las cotizaciones de las col
facturacion: en caso que se
A los efectos del impuesta

En consecuencia, en las of

este impuesto, debiendo in

12, Domicilios — jurisdice
Los oferentes, mediante de
12.1 Constituir domicilic
localidad, ete.).

12.2 Someterse expresamey]

13. Garantia de oferta

La garantia de oferta se est

‘conjuntamente con la ofert
Ricardo R. Alfonsin N° 87

las sigunientes formas a opef
a) En efectivo, mediante dd
sucursales del interior de |

orden del Ministerio de

acompafiando la boleta pert

dos mientras no obtengan su total rehabilitacion y quienes se ha

tunawmmen

/.f %

Lt

do de liquidacion, ya sea z titulo personal o en su condicion de divestoses,

ciedades respectivas.

Erite.
ncion del fisco nacional, provincial y municipal por decisién judicial o
niras no cancelen la deuda.

s requeridas :
nienes acrediten su inscripeion vigente a la fecha de apertura, en el Registro
n provineia de Santa Crug, en el rubro motive del llamado.

01

h antz fa Subsecretarfa de Contrataciones, dependiente de! Ministerio de
pesiructura, sito en Avenida Pdte. Kirchner N° 669 (7° piso), CP 9400, de la
C

vincia de Santa Cruz, hasta el dia, hora y lugar fijados en el llamado.
idioma nacional y presentadas por duplicado, perfectamente foliados. Los
se presemtaran perfectamente cerrados y contendsdn en su cubierta la

Acion a que corresponden, el dia, hora y lugar de la apertura.

es ‘
e integra la oferta debera estar firmada en todas sus hojas por quien detente
oder suficiente, en su caso.

da en partes fundamentales que hagan a la esencia del contrate, debe ser

s oferentes ya que, en ¢aso contrario, la oferta serd rechazada par aplicacion
| Reglamento de Contrataciones del Estado (Decreto 263/82).

ran ser consignadas en pesos. Deberd cotizarse en las planillas destinadas a

os I, I y U, forman parte del presente pliego. Los precios cotizados se
es.

a el precio unitario y cierto, ponderado por las cantidades estimadas en
a anexo expresados en letras y mimeros. Cuando no se correspondan fos
farios, estos se tomaran como base para determinar aquellos v el total de la

mensual, racion completa del paciente v racién completa del personal
riminada por cada tipo de régimen, conforme a la planilia (Anexo I} en base
V. La cantidad de raciones responden a un valor promedio de los fltimos

5 zcorde 4 la planilla Anexo 11,

corde a fa planilla Anexo 11

consignadas en las planiilas son meramente estimativas.

Aciones se tomaran como valor de referencia, a efectos de la correspondiente
solicite este tipo de adicionales.

al valor agregadc (IVA), el organismo reviste condicion de sujeto exento,
ertas 5o deberd discriminarse el importe correspondiente a la incidencia de
luirse €] mismo en ¢l precio cotizado.

on
claracidn jurada, deberdn:
legal/especial en la provincia de Santa Cruz (caile, namero, teléfono,

ite a la jurisdiceion de tos Tribunales Ordinarios locales.

ablece en la suma fija de $ 20.600 (Pesos veinte mil}, debiendo presentarse
R ¥ se constituird a nombre de: Ministerio de Salud y Ambiente, sito en Dr.
b, CF 9400, Rio Gallegos, provincia de Santa Cruz, en alguna o algunas de
on del oferente:
posito en el Banco de Santa Cruz S.A., Casa Central y/o en sus respectivas
A provincia; en Ja Ciudad Auténoma de Buenos Aires, Maipi N° 9%, a la
Salud y Ambiente, cuenta N° 210742/9 -Garantias y Licitaciones-.
irente,




b} En cheque certificado, ¢
postal ¢ bancarlo.
¢) En.titulos, aforados a

siempre que estos dos ltimy

d) Con fianza bancaria.

e) Con seguro de caucid
Reglamento de Contratac
dependencia licitanie.

il e

/5
Iz

. . . n (a
pntra una entidad bancaria, con sucursal en la ciudad de Rio Gal

su valor noniinal, de la deuda piblica naciensl, provincial 6 municipal,
0s se coticen oficialmente en Ja bolsa de comercio,

n mediante polizas cuyas clausulas no se opongan a las previsiones del
ones del Estado (Decreto 263/82), que serdn extendidas a favor de la

En caso de optar por las alternativas d) o e), deberd constar que Ia entidad bancaria o el asegurador: a)
se constjtuye ante el asegurade en fiador solidario, Hso y llano, con renuncia de les beneficios de

divisidn y excusion, en lo
los tribunales ordinarios lo

Las firmas de los represent

correspondientes a los seg
A, 341). En caso de g

£

extraprovincial deberd cony

términos del articulo 2013 del Codige Civil y b) se somete a la justicia de
cales, constituyendo domicilio legal/ procesal en la provineia de Santa Cruz.
antes o responsables de las entidades aseguradoras, contenidas en las polizas
iras de caucion, deberdn certificarse por eseribano (Decreto 411/69, XXIX-
ue la certificacion aludida provenga de un escribano de jurisdiceion
tar, ademas, con la pertinente legalizacion.

Todas las garantfas serdn sin término de validez y garantizaran e} fiel camplimiento de las obligaciones

contraidas.

14. Certificado de visita
Los interesados en prese
condiciones particulares e
lugares donde deberdn py
necesario para la adecuada
de visita extendido por ¢l
caracteristicas de la contra

15. Anfecedentes

ntar ofertas deberan concurrir a los edificios indicados en el pliego de
1 la clausula 1°) e incisos 1.1), 1.2) v 1.3), 2 fin de tomar conocimiento de los
estar el servicio. Ademas debera informarse obligatoriamente de todo lo
prestacidn del mismo y presentar con la oferta el correspondiente certificado
drea correspondiente, el cual acreditara que se ha interiorizade sobre las
tacion y espacios fisicos donde se ejecutard.

Sera requisito indispensable demostrar probada experiencia en trabajos inherentes al objeto de la

presente licitacion. Para
constancias de institucio

privadas, ete.), donde hay

extendidas por la autorida

la‘s tareas desaryolladas, fa

de interés que haga ala co

Si los informes fueren con

pogdra rechazar la oferta sig

16. Ofertas — documenta
Toda documentacién deb
legalizada por el colegio n
jegalizada por consulado 3
Cuando fileren documentq
por e} consejo profesional
~ Agueila documentacién g
documento publico, revest
El sobre o paquete debera
a) Copia certificada del
firmante de la oferta no
conforme clausula 10%), pd
b) Constancia de constitug
¢) Constancia de inscripei
d) Recibo oficial que acre
“domicilio de comunicaci
e) Presentacion de muestra
1) Certificado de visitas co
g) Antecedentes segin cla
h) Certificado de libre d

ello los oferentes deberdn adjuntar, con caracter de declaracion jurada,
nes publicas y/o privadas (hospitales, sanatorios, geriatricos, empresas
an prestado servicios similares. Las mencionadas constancias deberan ser
1 maxima del destinatario del servicio, en los que se consigne expresamente
chas de prestacion del servicio, calidad del servicio prestado y todo otro dato
rrecta evaluacion de la oferta.

siderados negativos o insuficientes para evaluar la capacidad del oferente se
que diera lugar a reclamos.

rion a integrar

ra ser presentada en original o copia autenticada por escribano publico v
espectivo, euande fuere de jurisdiccion extraprovincial y segin corresponda,
/o cancilleria y/o colegio de escribanos.

s o constancias emitidas por contador publice, su firma debe estar legalizada
respectivo.

ue exija este pliego de condiciones particulares y que no constituya un
iré caracter de declaracion jurada.

contener la siguiente documentacion:

poder vigente a la fecha de aperiura, cuando la representacién legal del
surja de la documentacién que obra en el Registro Unico de Proveedores
rrafo primero.

ion de garantia de oferta conforme clausula 13°).

n en el Registro Unico de Proveedores de la provineia de Santa Cruz.

tite la adquisicién del pliego de condiciones particulares v la constitucion del
nes”, segin clausula 59,

s conforme cldusula 249,

mforme clausula 14°).

sula 159).

ruda expedide por la Agencia Santacrucefia de Ingresos Piblicos (ASIP),

emitido con no mas de trejnta (30) dias de antelacion a la fecha de apertura.

iy Certificado de libre de
Seguridad Social de la pr
apertura.

SR B ozm

nda v conflicto laboral expedido por la Secretaria de Estado de Trabajo vy
pvincia emitido con no mas de ireinta (30) dias de antelacidn a la fecha de
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J) Oferta econdmica en pla
presente pliego.

k) Declaracion jurada conf
I) Declaracidon jurada de
profesional y de un profesi
1) Nominz de equipamief
licuadora industrial, ollas,
m) En caso de tratarse de §
patrimonial v de resultades
cientg ochenta (180) dias ¢
un patrimonio neto (activo
En caso de firma unipen
contador piblice, con una
de la licitacién, donde surj4
n) DDJI de compromise deg
sustancias alimenticias obj
m) Pliego firmado en todas

pillas de cotizaciones que, como anexos L, 11 y IfT forman parte

prine clausuia 12°%),
compromise de afectar -en case de adjudicacion- un director técnico
nnal nutricionista,

nto v utensillos de cocina (batidora, exprimidora, procesadora, balanza,
acerolas, etc.), a afectar al servicio, indicando marca v cantidades.
tociedades: ultimo balance general o balance de ejercicio irregular o estado
, certificado por contador publico, con fecha de cierre/corte no superior a los
prridos antericres a la fecha fijada de apertura de la licitacion. Deberd poseer
menos pasivo) no inferior al 20% del moento total cotizado.

zopal: manifestacion de bienes afectades a la actividad, certificada por
antigiiedad no mayor a treinta (30) dias anterior a la fecha fijada de apertura
que poses bienes por un valor superior al 15% del monto total cotizado,
arriendo o adquisicion del/ios vehiculo/s acondicionados para transporte de
210 de esta Coniratacion,

sus hojas,

17. Apertura de ofertas
En el lupar, dia y hora det
propuestas en presencia
presenciario. A partir de

erminados para celebrar el acto propiamente dicho, se procedera a abrir las
le los funcionarios designados al efecto y todos aquellos que desearen
la hora fijada para la apertura del mismo, no se aceptardn bajo ningtn

concepto otras ofertas, aqn cuando el acto de apertura no se haya iniciado - articulo 24°), pérrafo

tercero del Reglamento de
Del resultado obtenido se 1
asistentes que deseen hace
los oferentes y/o sus repre
la finalizacién del mismao,
revestiran en modo alguno

18, Inadmisibilidad de ofy
Na serdn consideradas aqu
. a) No estuvieran firmadas
b) Estuvieren escritas con |
c) Carecieran de la garanf
Reglamento de Contrataciog
d) Sean formuladas por fi
las excepciones previstas e
&) Contuvieran condicionay
) Tuvieran raspaduras, ent
de entrega o alguna ofra
salvadas.
g) Contuvieren clausulas
confratacion.
h) Se encuentren alcanzada
el presente pliego 0 en el Ry
Si la oferta tuviera defect
particulares que, no impid

intimado a subsanarlos de

desestimada sin mds tramit

18. Descuentos

No serdn considerados a &
pudieren ofrecerse por proy
obstante los descuentos qu
cuenta para el pago si la cag

20. Preadjudicacion — imy
La preadjudicacién se ef
subsiguientes dal Reglamer
los oferentes por medios
Contrataciones sita en la Ay

Contrataciones del Estado (Decreto 263/82).

abrara un acta, que serd firmada por los funcionarios intervinientes y por los
lo. Durante el acto de apertura no se permitiran interrupciones por parte de
entantes legales, pudiendo los mismos efectuar observaciones inicamente a
las que constardn en el acta respectiva. Las observaciones realizadas no
caracter impugnatorio,

rtas

llas ofertas que:

or el oferente o su representante legal.

Apiz.

fa exigida o fuera insuficiente (articulo 26° - inciso ¢} y articulo 28° del
mes- Decreto 263/82).

mas 0o habilitadas por el Registro Unico de Proveedores de] Estado, con
el Reglamento de Contrataciones del Estade (Decreto 263/82).

nientos. _

miendas o interlineas en el precio, cantidad, plazo de mantenimiento, plazo
parfe que hiciere a la esencia del contrato y no estuvieran debidamente

b determinaciones en expresa contradiccidn con las normas que rigen la

& por ofras causales de inadmisibilidad expresa y fundadamente previstas en
sglamento de Contrataciones del Bstado (Decreto 263/82).

s relacionados con los restantes requisitos indicados en estas condiciones
0 su exacta comparacion con las demds presentadas, el oferente podrd ser
ntra cel plazo de cinco (5) dias habiles, vencido el cual la oferta serd

.
L

s efectos de la comparacién de ofertas, descuentos de ninguna clase que
{0 pago o gue condicionen la oferta, alterando las bases de la licitacién. No
e se offezcan por pago dentro de un plazo determinado seran tenidos en
celacidn de las facturas se efectia dentro del término fijado.

ugnaciones

tetuard conforme al procedimiento establecido por el articulo 36%) y

to de Contrataciones del Estado (Decreto 263/82) v se haré conocer a todos
fehacientes, anunciandose durante tres (3) dias en la Subsecretaria de
. Pdte. Kirchner N° 669 — Piso 7mo, de la ciudad de Rio Gallegos.



Los interesados podran for
contar desde el vencimieni
ante la Subsecretaria de Cq

mular impugnaciones a la preadjudicacion dentro los tres (3) di
0 del términe fijado para los anuncios. Las mismas deberdn ser pr
ntrataciones, dirigidas a la Sefiora Ministro de Salud v Ambiente.

al

e reserva €l derecho de dejar sin efecto la licitacion, pudiendo rechazar una,
ropuestas sin que estas decisiones puedan motivar reclamos de cuatquier
lorarios, reembolsos, retribuciones y/ o indemnizaciones por parte de los

21, Preadjudicacion parc
La autoridad competenie s
més de una o todas las
naturaleza por gastos, hoy

oferentes.

22, Garantia de adjudicad
La garantia serd del cinco
dentre de los siete (7) diag
formas consignadas en la ¢

23, Garantia adicional
La misma serd establecid
descuentos gquedaran en
reparacién 0 reposicion d
De no haber afectaciones|
de oficis sin aplicacion de

24. Muestras

El oferente conjuntamente
1} Vajilla reusable en loza
v/o plato de postre), 1 vaso
2) 1 juego de cubiertos (3
distintos servicios,

3) Vayjilla descartable para
personal autorizado gue no
colaciones y cuande asi lo
4) 1 Taza de loza para desq
Mental ¥ Hogar de Ancian
5) 1 Envase descartable pa
6} 1 Bandeja térmica ind
internados.

25, Documentacidn a inte
El adjudicatario deberd pr
siguiente documentacidn:
a) Noémina del personal d
nGmeros de documentos d

PG

por ciento (5%) del monto total de la adjudicacion y debera ser integrada
de recibida la comunicacidn de la adjudicacion, en alguna o algunas de las
dusula 13%) v bajo idénticos requisitos,

ia en la retencion del tres por ciento (3%) de cada facturacién. Estos
poder del comitente hasta la finalizacion del contrato y que cubrirdn fa

¢ los bienes afectades y que figuran como anexe VI del presente pliego.
imputables al adjudicatario, el ciento por ciente (100%) sera restitwido
interés alguno, a la finalizacién del contrato.

con la oferta deberd presentar muestras de los sigujentes elementos:
para la atencion del comedor, una pieza a eleccion (plato playo, plato hondo

s de vidrio, | jarra para jugo v agua v 1 panera.
lezas) reusables de acero inoxidable para comedor y para las bandejas de ios

pacientes que asi lo requieran (ej. inmunosuprimidos, en aislamiento, etc.),
concurre al comedor, Centro de Salud Mental, guarnicion del régimen n° 4,
solicite el Jefe de Servicio de Alimentacion y Dietoterapia.

yuno ¥ merienda de pacientes. [ Jarro pldstico para el Centro de Salud

s Falucho.

a alimentacion enteral.

tvidual con tapa de distribucion de desayuno y merienda para pacientes

erax por el adjudicataric
esentar, dentro de los cinco (3) dias pesteriores a la firma del contrato Ia

ependiente que se afectard a la atencién del presente contrato, con sus
> identidad, domicilio, funcién a desempefiar v horario a cumplir, antes del

inicio del contrato. El mismo procedimiento se seguira con cada alta y/o baja de personal.

Asimismo deberdn contem
nutricionista, adjuntindose
servicio. También deberan
b) Fotocopias de las libreta
) Er caso de no actuar en
la persona juridica (Presid
fisica como apoderado (se
tode lo concerniente a
administrativo, dirigir, coos
Dicha designaciéon y su
dedidamente legalizado a3
oferente ser persona jurid
contrato social ¢ instrumen|
d) Pdliza de seguro por ac
fijadas por la legislacion
enfermedad, amparando

incapacidad temporaria, m

legislacidn vigente,

plarse las designaciones de un director técnico profesional v un profesional
nombres, apellido, titulos habilitantes v acreditaciones laborales a afectar al
entregarse planilias con horarios a cumplir.

5 sanitarias de todo el personal a afectarse al servicio.

forma personal ¢l propietario de la empresa unipersonal o el representante de
ente del Directorio, gerente en SRL, etc.) deberd consignar a una persona
1 socio 1 otro) con la respectiva aceptacion, con facultades para actuar en
a adjudicacidn, teniendo entre otras cosas, a su cargo todo tramite
dinar, supervisar v organizar las tareas a desarrollar en la cocina.

pceptacion deberd ser mediante poder especial ante escribano piblico.
pie el colegio de escribanc correspondiente, debiéndose en el caso del
ca, ser otorgade por el drgano del gobierno por su respectivo estatuto,
lo de constitucion y disposiciones legales aplicables.

cidente de trabajo (A.R.T.) que comprenda la totalidad de las obligaciones
aplicable. El seguro deberd cubrir los riesgos y accidentes de trabajo v
as indemnizaciones por incapacidad permanente, parcial y absoluta,
uerte vy prestacion meédico-farmacéutica por el monto méximo que fije Ja




La némina del personal asg
servicio. Dicho seguro serg
auforizada e inchuirdn al Mi
¢) Poliza de seguro de res
pesos cien mil ($100.000,
con una aseguradora autor
f} Constancia de CAT (cla
legislacidn vigente, al mon
g) Detatle del/les vehiculg
esta contratacion, con la
fotocopia del titulo de proy

26. Perfeccionamiento de
El Contrato se perfeccio
Excepcionalmente la adjud
El Contrato estara integra
a) Las disposiciones del
Contabilidad N° 760

b) El pliego de condicion
¢) La oferta adjudicada.
d) La adjudicacion.

€)

27. Orden de compra—s
La orden de compra/cont

Ingresos Puiblicos —docun

misma y su page comrespo

28. Orden de prelacién
Considérese todos los dog
de existir discrepancias se
a) Ley de Contabilidad 1
Estado Provincial (Decret
b) El pliego condiciones
¢} La oferta.

d) La adjudicacién.

e} Laorden de compralc

29, Invariabilidad de pre
Conforme lo establecido
263/82), los precios correl
contempladas.

30, Plazo de prestacion d
Doce (12) meses a conta
derecho a prorrogar por ha

31. Avinento o disminuci
El organismo contratante {
" monto total adjudicado en

32. Facturacion

Las facturas deberdn ser
Diteceion Provincial de A
la ciudad de Rio Gallego

cotizaciones de todas las di
de Salud Mental v Hogar ¢

En las facturas constara:
a} MNomero y facha de la

b} Niunero del expediente,

¢) Numero, especificacid
d) Mento y tino de descu

La orden de compra/eq

22

adGra

S
gwrado debe coincidir con el personal que se desempefie en la pragt
G s:ontratado por un {1) afio con renovacién automalica con una aség
inisterio de Salud y Ambiente como coasegurade.

ponsabilidad civil por dafios a terceros y sus pertenencias, por un monto de
(). Dicho seguro serd contratado por un (1) afio con renovacion automética
zada e incluirdn al Ministeric de Salud y Ambiente como coasegurado.

re de alla temprana) de cada trabajador y cualquier ofra que corresponda a la
nento de ingreso de personal, ¢ su renovacion comrespondiente.

/s acondicionados para ¢l transporte de las sustancias alimenticias objeto de
abilitacion municipal emitida a tal fin. Deberdn acompaitarse fotos colar y
iedad o contrato de alquiler vigente.

E contrate
na con la comunicacién de la adjudicacién mediante orden de compra
icacion podra ser comunicada por otros medios.
o por los siguientes elementas:
Reglamento de Contrataciones del Estado {(Decreto 203/82). Ley de

es particulares.

ntrato.

ellado

ato emergente de esta licitacion tribufara ante la Agencia Santacrucefia de
entos publicos- los sellados establecidos por ley sabre el monto total de la
nderd al adjudicatario.

umentos que integran el contrato como reciprocamente explicatives. En caso
seguira el siguiente orden de prelacidn:

N® 760 v modificatorias y su Decreto Reglamentaric de Contrataciones del
263/82).

particulares.

ntrato.

cios
por el articulo 18%) del Reglamento de Contrataciones del Estado {Decreto
spondientes a la’adjudicacion, seran invariables, salvo las previsiones en el

el servicio
de la fecha de iniciacion del servicio, La dependencia confratante tendra
sta igual periodo el plazo contractual, previa conformidad del adjudicatario.

on de la prestacign
endra derecho 2 aumentar o disminuir hasta en un veinte por clento (20%) el
las condiciones y precios pactados, previa conformidad del adjudicatario.

emitidas a nombre de] Minisierio de Salud v Ambiente v presentada en la
dministracidn de dicho organismo, site en D, Ricardo R. Alfonsin N° 875 de
5, provincia de Santa Cyuz. Las mismas comprenderdn la sumatoria de las
letas efectivamente suministradas al Hospital Regional Rio Gallegos, Centro
ie Ancianos Falucho durante este mes,

rden de compra a que corresponde.

n e importe facturado.
entos ofrecidos, si correspondiere.




£) Dmporie neto de la facty
f) Importe total bruto de |
Las facturas deben cumpl
provincial. El adjudicatari
siguiente documentacisn:

e Comprobante de p3
servicio, debiéndos
y de responsabilida
Certificado de lbr
Trabajo y Segurida
dias a Ia fecha de 3
Certificado de librg
provincia de Santa

33. Certificacion v page
El pago se efectuari por mj
contados a partir de la fec
receptor, conforme articul
plazo establecido se intery
pertinente u otros tramites
Déjase establecido que el p

34, Penalidades

El incumplimiento en tiem
de mora y por lo tanto suje
los puntos siguientes:
a) Apercibimiento:
Por transgresiones a algun
especiales que incurriere p
b) Multa:

Corresponderd la aplicacid
de la aplicacién del prime
Los valores por multas apli
mes en curso a la fecha de

h factura.

os_ao\\-;;«ab

ST

!&‘{ r

Ta.

v con las exigencias previstas en la normativa fiscal, tanto naciond
deberf presentar conjuntaments con la factura, fotocopias y originales de la

2¢ de segures por tiesgoe de trabajo de la totalidad del personal afectado al
e a tal fin adjuntarse ndmina de la totalidad del personal afectado al servicio
d civil,

= deuda y conflictos laborales, extendido por la Secretaria de Estado de
d Social de la provincia de Santa Cruz, emitido con no més de treinta (30)
ida facturacion, por la totalidad del personal afectado al servicio.

deuda expendido por la Agencia Santacrucefia de Ingresos Publicos de la
Cruz, emitido con no més de treinia (30) dias a la fecha de cada facturacion.

es calendario ¥ a mes vencido, dentro del plazo de treinta (30) dias corridos
na de presentacidn de factura, previa conformidad definitiva del organismo
75%) del Reglamento de Contrataciones de! Estade — Decreto 262/82. El
umpira de existir alguna observacion que realizar sobre la documentacion
h cumplir imputables al adjudicatasio.

ago se efectuard sobre el total de raciones efectivamente consumidas.

po y forma de las obligaciones dei contrato coloca al adjudicatario en estado
to a la aplicacién de las penalidades establecidas a solo juicio de] HRRG, en

ta de las exigencias consignadas en las clausulas particulares y clausulas
r “primera vez”,

i de multa en cualquiera de los casos nominados en el presente inciso, fuego
apercibimiento, cualquiera fuera Ja motivacion que diera lugar al mismo.
cadas se deduciran autométicamente de 1z facturacion del dia de la mora del
sancion.

CAUSAL]

O PENALIDADES

1° Incumplimiento horario s
Incumplimiento horario reti
Incumplimiento dotacién de
Incumplimiento del uniform:

Incumplimiento presentacisi

sanitarias, certificado del cu
de alimentos, desinfeccion |
vehiculo.

1° 10 % (diez %) del valor total de las raciones

nlida de bandejas facturadas el dia de la mora.

ro de bandejas
personal

=
o

0 de libretas
so de manipulacion
habilitacidn del

2° 30% (treinta %) del valor total de las
raciones facturadas el dia de la mora.

27 Incumpliimiento en el gran
raciones, elaboracion incorrs
inadecuada en cualquier régi
incumplimiento de ia indicaq
el nutricionista, incumplimig)
de bioseguridad, utilizacién
_inadecuada.

2 5 o~

haje de las

cta, temperatura
mer,

i0n prescripta por
nio de |as normas
e vaiilla




3° Agresion verbal o fisica,
interpersonales, dentro v fus
cocina (pidiende o no la exq
personal).

4° Por cualquier otro mot
dentro de los conceptos 3
Gportunidad y/o persena.

35. Rescision
El Hospital Regionai Rio (
- enire otras alguna de las si
a) Cuando alcanzadso el
adjudicatario no hubiera in
b) Cuando quedara en fi
particulares, v alguno o al
la misma y el adjudicatarig
¢) La aplicacion de la
confratante para la rescisio
d) Cuando se dé alguna
Replamento de Contrataci
La rescisién en casos de
implicara en todos los casg

36. Causas de fuerza may
Las sanciones y penalidd
incumplimiento de la oblj
responsabilidad de la adjy
inmediata normalizacion d
Tales circunstancias deben
preducidas.

37. Situaciones no previst
Las situaciones no previst]
base de lo establecido por |
-LaLey de Contabilidad ]
-Ley de Procedimienio Ad
Reglamento de Contratacig

en las relaciones
ra dei area de
lusién del

3° 509 (cincuenia %) del valor total de las
raciones facturadas el dia de la mora.

4 15% (qguince %) del valor total de las
raciones facturadas el dia de Ia mora.

iva no comprendido
efialados por cada

rallegos podrd rescindir el contrato de pleno derecho, cuando se produjeran,
cuientes causales:

plazo maximo de setenta v dos (72) horas desde su notificacion, sl
iciado el servicio. '
rme la prorroga a que hace referencia la cldusula 30°) de las clausulas
cunos de fos seguros no cubriera el Japso que medie hasta la finalizacién de
no procediera a renovarlo, previo a la fecha en que comienza la prérroga.
tercera multa por incumplimiento coniractual, habilitard al organismo
n del contrato por culpa del adjudicatario,

de las causales previstas en el Articulo 114° del Decreto N° 263/82,
nes,
multas u otro concepto que el concesionario faltara a las normas fijadas,
s 12 pérdida de la garantia de adjudicacion constituida.

OF ¥ £A50% ‘ .

des descriptas en el presente pliego, no serin de aplicacién cuando el
racion obedezca a casos fortuitos o de fusrza mayor, fuera del dmbito de la
dicataria, siendo su obligacidn tomar las medidas pertinentes para lograr Ja
e la prestacion, sin derecho a reembolso o indemnizacidn alguna.

en ser notificadas fehacientemente, dentro de las veinticuatro (24) horas de

as — Normativa aplicable

as en el presente pliego de condiciones particulares, se resolveran sobre la
a normativa aplicable al presente llamado, que se halla preceptuada por:

P 760 ¥ sus modificatorias.

ministrativo Provincial N° 1260/79 v su Decreto Reglamentario N° 181/79.
nes del Estado (Decreto N°® 263/82).
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CLAUSULAS ESPECIALES

CARACTERISTICAS DEL SERVICIG e

La prestacion del servicio
situ, de acuerdo 2 las dieta

entrega al comensal, ya sea: a cama, a mesa del comedor y segin corresponda a cada residente del
Establecimiento Hospitalagio v efectores. En la prestacidn de la comida se procederd en un todo de
acuerdo con las reglas de| las técnicas en materia culinaria y de la de higiene y manipulacién de

alimentos.
La prestacidn comprende

totalmente a carge del adjudicado, debiendo retirarlo al finalizar la contratacion, salvo el requerimiento

descripto en Clausula 35) efl cual pasard a integra el patrimonio del HRRG.

requerido comprende el suministre de viveres, su preparacion y coccidn in i
que se establecen en los Anexos a este pliego, con extension al servicio de

demas la provisién de todo el equipamiento v vajilla necesarios, que serd

- 1. La elaboracién y/o preparacion de las comidas se realizard en la cocina del Hospital Regionat Rio
Gallegos y el desayuno y| merienda del Centro de Salud Mental y Hogar de Anciane Falucho se

elaboraré en las cocinas de

2. La comida destinada al

dichos lugares.

g

Centro de Salud Mental y Hogar de anciano Falucho (v en el caso gue lo

requiera oua lnstitucion dependiente del Hospital, con las respectivas autorizaciones por los Directivos
del Nosocomio) deberd trasladarse en bandejas térmicas en vehiculo habilitado para tal fin. Como asi
también Colaciones, Alimentaciones Enterales ¢ insumos para la elaboracion de desayuno y merienda.

3. En el caso que durante la ejecucidn del Contrato, se decida remodelar el Hospital, o que
acontecimientos imprevistps o de fuerza mayor, impidan, a juicio del Organismo Contratante, la

continuidad del uso de las
alimentos en planta propia

instalaciones cedidas, el Adjudicataric deberd realizar Ia elaboracién de los
y/o alquilada para tal fin, previa autorizacién del HR.R.G.-

4. Bl oferente deberd interiorizarse de las instalaciones y elementos con que cuenta la cocina del

Hospital Regional, Centro

de Salud Mental y Hogar de Ancianos Falucho de Rio Gallegos a los efectos

de presentar juntamente cgn su oferta el Certificade expedido por la Direccidn del Hospital o Servicio

de Alimentacién v Dietote
razon no se atenderd recla

apia en el que consta su visita y conocimiento de las instalaciones. Por tal
A s - . [ £
mos de esa indole durante la prestacion del servicio, cdifiendo por exclusiva

cuenta del Adjudicatario contar con los elementes suficientes para su correcto desenvolvimiento,

5. El pedido de raciones

e efectuard diariamente por el Servicio de Alimentacién y Dietolerapia a

través de las plarillas correspondientes donde constara el servicio, ndmero de cama y régimen

solicitado, del mismo m
Enterales. Todas Ias band

do se procedera con lag planillas de Colaciones y de Alimentaciones
jas y colaciones deberdn salit con rotulo que indigue nimere de cama del

paciente y en ¢l caso de lag colaciones también deberd incluir el apellido del mismo y el horario.

6. Los regimenes de paci

entes internados en el Hospital, Hogar de ancianos Falucho y CSM serdn

solicitados mediante “Planille de solicitud de racicnes™ hasta las 10:30 hs. por el Servicio de
Alimentacién y Digioterapia. Los cambios producidos en los diferentes servicios serén informados a
través de Parte de novedades, cuyo horario de entrega sera de 13:00 hs. para €l turno maiana y 18:30

hs. para el turno tarde, s
respectivamente.

endo factible el pedido de raciones hasta las 14:00 hs. y hasta las 21:00 hs.

3 o

7. Las raciones diarias esfardn compuestas por: Desayuno — Almuerzo — Merienda — Cena (ANEXO
V), respetandc las caracterfsticas y pautas establecidas en los distintos Menues (1- 2 A- 2B- 2C -3- 4-5-

6-7-8-9-10-11) donde se d

La presente tiene como ¢

terminan los componentes y preparaciones para cada Regimen.

bjeto ia contratacion de una cantidad aproximada de 100 (desayunos)- 150

“{almuerzos)- 90 (meriendas) y 120 {cenas) diarias, aunque deberd temerse en cuenta que la
facturacion se realizard en base alas raciones efectivamente consumidas.

8. Podrén solicitarse adici
II1) los que se facturarém g

9. Fl régimen 11 serd soli
regimenes que conforman

brales 2l meni diario como: Colaciones (ANEXO II) y Aditivos (ANEXO
los valgres ofertados.-

citado posr escrito por el Lic. En Nutricion cuando las caracteristicas de los
el mend diario po se adapte a las necesidades dietoterapicas del paciente.

e




Por [o cual el mismo consiprd de los alimentes, cantidades, consistencia v forma de prepara
profesional considere acorde.

y marcas requeridas {por
alimentos solicitados, el pe

10, Las bandejas solicitada

: e X2

. e
e. En algunos casos se requerird se ajuste al gramaje estrictamente indiGador o
ej. para celiacos). El concesionaric se verd obligado a conlar com™lo¥”
dido se realiza en tiempo y forma.

s para el Centro de Salud Mental deberdn conlener matgrial descariable.

11. El Servicio debera presentarse en recipientes adecuados gile confosmen la racion solicitada y que se

encuentra incluide dentro

le la bandeja individual t€rmica (con tapa), asegurando el fraslado desde la

cocina al paciente en condiciones ¢ptimas de higiene y conservacion de temperatura adecuada segin

Normas de Bigseguridad.

12. Alimentacién Enteral: los nutrotrépicos serdn aportados por el Hospital, la elaboracién y los

envases (recipiente o botel
cC) se encontrardn a cargo
Como asl mismo proveer e

a de plastico descartables acorde al volumen solicitado 750cc -1000ce-2000
ie] Concesionario.
siguients equipamiento, de uso exclusivo para esta drea:

- 1 balanza digitai (de senpibilidad +/- 0.5 gr.) gue pese hastanc més de 12 2 kg,

- 1 licuadora con vaso (ca

pacidad de 1800 cc o mayor)

- 1 medidor de vidrio (capacidad 1000 cc)
- 1 colador malla fina de tamafio acorde al medidor de vidrio.

13, El servicio debera pres

en los horaros establecidos.

arse todos los dias sin excepcién incluyendo sébados, domingos y feriados

14. Los menis s¢lo podranmodificarse en caso debidamente justificado, previa autorizacion del Jefe de

Servicio de Alimentacidn

v Dietoterapia. Los Regimenes 2 (a- b y ¢)}-3-4-5-6-7-8-9 v 10, seran

realizados sin sal y se agregara a cada bandeja el equivalente a 1 gr en sobres, siempre y cuando en el
régimen solicitado no figurare expresamente ia sigla 8/3 (sin sal).

g B 1
SECTOR DESAYUNO ALMUERZO MERIENDA CENA !
Hemodidiisis 7130 hs 1225 hs 15:50 hs
Pediatria (ninos} 8100 hs 11:40 hs 15:30 hs 19:40 hs
™ Maternidad B{00 hs S 11:50 ha 1530 hs 1450 hs
¥ n o

Clinica Médica 7130 s 12:05 hs - 16:00 hs 20005 hus
Cirugia 7130 hs 12:20 hs 16:00 hs 20.240 hs.
Terapia 8113 ns 12:00 hs : 15:5G hs. 19:30 s,

[ntensiva €
Hermediz
Terapia 815 hs ; 1200 s 15:15 hs. | 19:30 hs.
Pedidtrica i
Pedialria 830 hs 125 hs 1604 hs. 20040 s,
{madres)
F e,

Centra 5. Mentai 800 hs 12:30 hs 16:04) hs, 230 hs i
Hogar de 300 hs - 11:15 bhs 15:20 hs. 19:20 bs,
Ancianos
Medicos ; 12:55 hs 20030 hy




15, Los alimentos a suminig

salisfactorios. Queda a crit,
adquiera ¢n el comercio,

tipo tapas de empanadas, ravioles, fideos, etc. Todas las preparaciones

deberén realizarse en el dif de consumo, a excepcién de algunos postres y entradas que requieran un

enfriamiento, en cuyo caso
Bioseguridad.

16. Se deja constancia qug

zquellas preparaciones que.

el tiempo serd estipulado mediante normativas de acuerdo a las Normas de

en todos los casos los gramajes se expresan como peso neto cocido y
ran en crudo en peso neto.

17. La entrega de las bandgjas serd efectuada por el personal del Concesionario al pi¢ de la cama del
paciente y se retiratin una Yora después para su limpieza.

18. La atencidn en los disti

1tos servicios del Hospital, C.5.M., Hogar de Ancianos Falucho ¥ comedor

sera realizada por un camafero.
Para el servicio de Desayune v Merienda en el HOSPITAL se reguerira:

= 3 carros bajos horizontal

Lo

es de metal de dos pisos.

- 3 Termos por carro contgniendo leche entera, leche descremada y agua caliente.

~ Bandejas individuales m
- Tazas (200 cc.) y platos
= Cuchara de té de metal.

etalicas,
de loza 0 cerdmica color blanco.

- Serviiletas de papel absorbente.
- Plato para asentar la servilleta, el pan o galletitas.

- Recipientes plasticos cor
- Recipientes pldsticos pa
cocido.

En el CSM se utilizarén taz

19. Para Iz elaboracidn de 1
equipamiento:
- Balanza para pesar a
- Exprimidor de jugos.
- Batidora industrial,

- Procesadora industridl.

- Licuadora mndustrial
- Material descartable.
- Ollas, cacerolas, asad

tapa para transportar el pan.
a galletitas, vainillas, azicar, edulcorante, queso untable. dulces. té y mate

hs plasticas y cubiertos descartables.

s preparaciones de los distintos regimenes se debera contar con el siguiente
imentos de uso exclusivo.

' /
on dos vasos,

eras v atensilios.

24, El comedor serd atendido por un camarero, realizando dicha funcidn de manera exclusiva durante el

horario de apertura del mi
comensales:

mo, Se utilizard vajilla completa contando con un stock minimo para 50

- Plato sopero o de entrada (vidrio ¢ loza)

- Plato playo y de po
- Cubiertos de metal
«  Vasos de vidrio.

stre (vidrio o loza)
(cuchara sepera, tenador, cuchillo v cuchara de postre).

- Plato para asentar ¢ pan.
- Servilletas de papel absorbente. ‘

- Recipientes de vidr
- Jarra de vidrio o mi
- Material descartabl

s pl

0 para sal, aceite y vinagre.
tal para jugo y agua. .
e para las preparaciones que asi lo Tequieran,

- Bandeja de acero ifoxidable.
- Mueble exclusivo gara vajilla del comedor.

21. Las preparaciones cur
temperatura.
El horario de atencidn del g

plirdn con las exigencias de calidad en cuanto 2 presentacidn, higiene,

omedor seré:

-~ Almuerzo: 12:00 g
- Cena: 20:00 a 22:0)

14:00 hs.
0 ks,

22. El listado del Persong
Servicio de Alimentacién y

| Autorizado a comer en el comedor serd entregado diariamente por el
Dietoterapia, donde constard la opcién de ment a conswnir (general/light).

LN
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En el caso de que se requie
el apellide del personal y
recibird el almuerzo v cena

- Servicio de Guardia Cengral

Terapia adulto
Terapia pedidtrica
Neonatologia

- Quiréfano

a un menu especial, debido a una patologia, se especificari en di
el nimero de régimen. El personal autorizado de los siguientes
en bandeja térmica v en malerial descartable:

oy

En caso de ser requerido, aguellos profesionales que no pueden concurrir al comedor, se deberd enviar
la bandeja al servicio corregpondiente.

23. En el Servicio de Pedidiria se brindard desayunc, almuerzo, merienda y cena para el acompanante
del mfio en los horatios establecidos. En el resto de los servicios, la modaiidad de entrega de los

- 25, Todos los servicios de

acdfpaiiantes de pacientes interpados dependerd de cada caso en particutar, priorizdndose el uso del

comedor.

24. E} Manual de Buenas
deberdn realizarse todas
Concesionario.

Practicas de Manufactura (ANEXO IV), serd el marco dentro del cual
as acciones concernientes al correcto funciopamiento del Servicio del

'
T

la prestacidn, higiene, conservacién y calidad de log productos, como asi

también la limpieza y el pgrfecto estado de funcionamiento y conservacion de locales, instalaciones y

demds elementos que se er
cuenta del Adjudicatario y
de Salud Pablica, como as
deberd permitir todas las

npleen en la explotacién de 1os servicios a contratar correrdn por exclusiva
serdn objeto de una permanente Fiscalizacion por parte de la Subsecretaria
también del Hospital Regional de Ric Gallegos. A tal fin el Adjudicatario
nspecciones que Se juzguen necesarias, reservandose la Subsecretaria y el

Hospital Regional de Rio Gallegos el derecho de designar el 6 los vesdores gue estimen necesarios.

26. Cuando existan dudas
Supervisor/a del Hospital,
mismos, disponiendo la se
andlisis bromatologicos. I
respectiva,

27. El Lic. en Nutricion co
servicios del Hospital Reg

nota acorde al resultado d

penalidad o sancidn ante la

28. A través de los profesi
al servicio terciarizado: de
elaboracion- linea de arm)|

Pudiendo penalizarse si alg

respecto a la calidad bromatolégica de los alimentos, el/la Nultricionista
Centro de Salud Mental, v Hogar de Ancianos Faiucho podrd intervenir los
paracion y retepcion del producto hasta tanto se cuente con los respectivos
nmediatamente ante esta situacidn se dard intervencion a la avtoridad

:

funciones de supervisidn tanto en el area de Cocina,%z)lno en los distintos
onal, Ceutro de Salud Mental, v Hogar de Ancianos Falucho podrd labrar
e dicho contralor al lefe de Servicio guién aplicard si correspondiere, la
autoridad competente.

nales mencionados la supervision se efectuard en todas las efapas atinentes
de la recepcién de alimentos-almacenamiento-manipulacion de alimentos-
pdo de bandejas-distribucidn-higiene del 4rea y del persoral {uniforme).
una de estas normas no se cumplieren.

29. PENALIDADES: Fl incumplimiento en el téimine de las obligaciones del Contrato, coloca al

Adjudicatario en estado de
el pliego de Clausulas Part

30, El Adjudicatario mant
durante 60(sesenta) dias a
viveres perecederos de un
Nutricionista Supervisor,
maiitenerse acondicionada
instifucion.

31. El adjudicatario s¢ ha
Ancianos Falucho v del H
la certificacidén correspond

mora, y por 1o tanto sujeto a ia aplicacion de las penalidades establecidas en
culares.

endrd una existencia de viveres no Perecederos para abastecer el Hospilal
fin de subsanar cualquier imprevisto {factor climdtico,-cortes de ruta, etc.} y
miximo de 7 dias. Dicha existencia de mercaderia podrd ser fiscalizada por
personal del Ministerio u awtoridades del Hospital. Asimismo deberd
en forma adecuada en depdsitos, cdmaras y heladeras, para tal fin, en la

4 cargo de efectuar la desinfeccion de drea cocina del C.5.M, Hogar de

hspital acorde a necesidades, con un periodo minimo trimestral y presentaré

ente al Servicio de Alimentacién y Dietolerapia.

e




32. Descripcidn de dotaci

n del personal {cantidad minima):

- 2 PERSONAL REPRES
- I'NUTRICIONISTA (po

- 3 COCINEROS (lpara cf

- 6 AYUDANTES DE CO

- 6 CAMAREROS-DISTR|
- 1 CAMARERO PARA (

ENTANTE DE LA EMPRESA, O ENCARGADO (uno para cada
rd cortar su jornada para estar en ambos turnos 4 hs }

da turno y uno para francos).

CINA- LIMPIEZA (3 para cada tirno)

IBUIDORES (3 para cada turno)

CNTRO DE SALUD MENTAL ¥ HOGAR DE ANCIANOS FALUCHO.

No obstante la cantidad ex

servicio. Serd facultad de
consideraran necesario.

Asimismo y cenforme Co

Hoteleros y Astronomico
Catering, Servicio de A

Resolucion 1485/14 de la Secretaria de Trabajo de Nacién, Ia firma que resulte adjudicataria

debera asegurar la cont
modificacion alguna de
recongciendo a todes log
tendrad poder de veto soby

presada, el Adjudicatario debera asegurar la total y absoluta eficiencia del
as auteridaces del nosocomio exigir mayor cantidad de personal si usi fo

nvenic Colectivo celebrado entre la Unién de Trabadores del Torismo
s de la Republica Argentina y Ia Camara Argentina de Empresas de
limentacion, Comedores Privados y Afines, homelogado mediante

nuidad de por lo menos 65% del plantel existente en el HRRG sin
su categoria profesional, condiciones de trabaje y remumeracion,
efectos la antigliedad del mismo. Dejase establecido que ¢! HRRG
e los trabajadores seleccionados para su continuidad.

33. Pescripcitn del unifox

me def personal

- Ambo blanco (chaquety
-~ Barbijo descartable - Za
El personal de cocina di
correspondiente. El cual
condiciones de higiene.

34. La firma Adjudicataria
para la limpieza y desinfeq
prestacion, como asf tamb
vez el hospital. También cq
de las instalaciones sanitari
Asimismo la prestataria ef
sectores aledanos a estos
sectores destinados a estos
se efecttie el retiro de los rg
El servicio de Alimentacio
las dependencias como en
juicio no redpan las aulorid

35, _Requerimiento:

-300 (trescientas) bandej
expandido. 4 cuatro compal
cobertura total de bandeja.
-300 juegos de vajilla (plat
Platinas de melamina extra
Platinas de melamina grand
Platinas de melamina chical
‘Bowi rectangular plastico d
allura.

Soperos ténmicos redondo
minima 250 cc. Tapas dasd
altura.

-4 (cuatro} Carros de distr
unidades.

-Rack de abmacenamiento
cromado con revestimiento)

- pantaldn) - Delantal celeste -Cofia de tela blanca o descartable

hatos adecuados blancos

spone de 2 vestuarios, debiendo ingresar a la cocina con el uniforme
iebera encontrarse “siempre” con su uniforme complelo y en perfectas

tendrd a su cargo, el aprovisionamientio de tedos los elementos necesarios
cion de los locales v bienes de uso que utilice para el cumplimiento de la
én la reposicidn de idmparas eléctricas que proveerd-por primera v fnica
trera por cuenta de la empresa, la limpieza, desinfecciones y mantenimiento
as cedida para el uso de personal a:su cargo.

cctuard la limpieza de los resumideros, desaglies v graseras de la cocina y
locales, evitando la acumulacion de desechos y residuos, utilizando los
fines. Ademds deberd arbitrar los medios conducentes para que diariamente
siduos del Hospital.

n y Dietética estd facultado para constar v exigir el aseo ¢ higiene tanto de
la elaboracion de las comidas, pudiendo ordenar de nuevo aquella que su
ades exigidas.

hs térmicas con tapa individual. Aislamiento térmico de pobiuretano
rtimientos internos + amplio lateral para sopero y demds uiensilios. Tapa de
Medidas minimas 34cm x 32cm x 4,5cm de altura.

nas)para bandejas térmicas tipo “Skandia” compuesto por:

grandes {medidas aprox. 19cm x 13 x 3cm)

es {medidas aprox. 19m x 12 x 3¢m)

s (medidas aporx. 12em x 9 x 3cm)

e forma piramidal rectangular truncada invertidas de aprox. t2cm x 4 cm de

5 en pléstico invectado con espuma de poliuretano expandido. Capacidad
artables de poliestireno. Cierre hermético. Medida aprox. 12 cm x 5 cm de

bucién Alto en acero inoxidable y ruedas givatorias. Capacidad minimo 20

o

v escurrido. Estructura con ruedas de 3 & 4 estantes de varilla de hierro
epoxi seldadas por proyeccién. Cantidad necesaria,

Para todo lo concernien
ALIMENTARIO ARGE
expresamente estipulados

e al servicio propiamente diche regird lo prescripfo en el CODIGO |
NEINO, Anexos y Supletorios, aun en aguellos temas que po estén
et e} presente Pliego de Bases y Condiciones.

e

|
!
i
!

U




* Debera contemplarse el

COTIZACION VALOR MENSUAL RACION COMPEETA

ANEXO ]

[ REGIMEN PRECIO CANTIDAD MENSUAL

i POR

! RACION

; REGIMEN N° 1 {pacientes y

i personal quiorizade)

| DESAYUNO Y MERIENDA | § 2410 APROX, = $
ALMUERZO Y CENA s 4000 APROX - -
TOTAL MENSUAL 6410 APROX
REGIMEN N° 2 A -

{ DESAYUND ¥ MERIENDA iy 195 APROX. $

5 ALMUERZO Y CENA s 201 APROX —eeveens $

| TOTAL MENSUAL 396 APROX

" REGIMEN N° 2 B , :
DESAYUND Y MERIENDA $ ! 244 APROX oo 3 !
ALMUERZO Y CENA 5 FINA AFROX - % ;
TOTAL MENSUAL ' 347 APROX ;
REGIMENN°Z C ‘ !
DESAYUNO Y MERIENDA $ ¢ 170 APROX ¥ ;
ALMUERZO Y CENA % {205 APROX --meeen $ !
TOTAL MENSLAL | 435 APROX :
REGIMEN N° 3 ; ‘ i
DESAYUNOD Y MERIENDA .5 | 358 APROX. i
ALMUERZO Y CENA i 1 927 APROX !
TOTAL MENSUAL i i 1485 APROX :
REGIMEN N° 4 3 }
DESAYUNO Y MERIENDA % 839 APROX --ooev $ 1
ALMUERZO Y, CENA 3 725 APROX - 5
TOTAL MENSUAL 1564 APROX. i
REGIMEN N° 3 ]
DESAYUNO ¥ MERIENDA 3 77 APROX - $
ALMUERZO Y CENA $ 33 APROX ~-eee- $
TOTAL MENSUAL 110 APROX
REGIMEN N° 6
DESAYUNQ ¥ MERIENDA S P ¥ ) Q— $
ALMUERZO Y CENA 3 RV 6) quu—— $
TOTAL MENSUAL 110 APROX
REGIMEN Ne 7
DESAYUNO ¥ MERIENDA $ . 95 APROX -omemee %
AUMUERZO Y CENA, § © 86 APROX § :
TOTAL MENSUAL - . 181 APROX i
REGIMEN N° 8 i
DESAYUNO Y MERIENDA 8 BN PRON e 3
ALMUERZC Y CENA $ 142 APROX ----oo-- 5
TOTAL MENSUAL 173 APROX

“REGIMEN N ¢
DESAYUNO Y MERIENDA s 326 APROW e 5

§ ALMUERZO Y CENA & |8 RN ol - {0y qu— %

i TOTAL MENSLAL 610 APROX 0

"REGIMEN N° 10
DESAYUNO Y MERIEMDA 5 126 APROX.
ALMUERZO Y CENA $ 216 APROX
TOTAL MENSUAL 342 APROX
REGIMEN N° 11
DESAYUNO ¥ MERIENDA 5 0 APRON $
ALMUERZS Y CENA s 15 APROX o %
TOTAL MENSUAL 15 APROX
*Cotizacipa fotal mensual 3

la cotizacion Ja provision del requerimiento estipulado en Cléusala 35) del
pliego de Clausulas Especiales.




ANEXGOI
COLACIONES
COLACIONES RACION PRECIO
(APROX.)
FRUTA FRESCA 150 g. T
Fruta Asada , 150 ¢ N JUPTR
Fruta Asada diet 150 ¢ R J——
Fruta en comppta 165 g. o,
Fruta en compbta diet 165 g B,
Ensalada de friita 150 g S,
Ensalada de fiita diet 150 g. TR
Fruta en almfbar 120 g. N —
Fruta en almibar diet 120 g. L ——
- Puré de fruta 180 g. k. T—
Puré de fruta diet 180 g. i
Manzana rallafa 150 ¢ = S
Leche entera fluida 250 ml. i
Yogurt cremogo entero 200 g. S !
Yogurt cremogo descremado sin azicar 200 g, Shommrans
Yogurt enterc jeon cercales 200 g s
Yogurt descrefnade con cereales sin azificar 200 g. B
Yogurt bebiblé entero 200 ml. N S
Yogurt bebible descrermado sin aztcar 200 ml. $...
Licuado de fiuta con leche entera 200 ml. $.....
Licuado de frgta con leche descremado 200 ml. L
Leche con avena sin azlcar y con leche
descremada 200 g, B
Flan/postre de]frutilla 135 g, .
Flan sin az(car y con leche descremada 135¢ Bovnsnmns
Arroz con leche 200 g. B
Arroz con leche sin aztGear v con leche
descremada 200 g, R
Budin de pan 150 g. S
(Gelatina 135 g. B T,
(elatina diet 135 ¢. i S——
Gelatina con frutas 150 g. [ ——
(elatina diet don frutas 150 g. B
Panqueque dejmanzana o dulee de leche 60 . Sy
Sandwich paldta y queso ¢/ mant, o mayonesa 1150 g, b TP
Merengue cruflo 25 p. Shpernms
Merengue cocido - 4 tapitag 12 gr. $oo,
Alfajor simpla 60 g. Fooien,
Dulee de lechg 25 g Fovmmmnny
Miel 20 g, N T
Crema de leche 20 g. $oren
Dulce de batata-membrillo 80 g S,
Queso barra 80 g, S




ANEXO I3

ADITIVOS
ABITIVOS RACION | PRECIO
e Huevo docido 1. Pismuossaramaans
Clara dg huevo 1u. $.....
Crema de leche 40 ml. $i
Jugo exprimido de naranja/ pomelo
200 ml. B coverissnonn
Tugo delcompota de manzana 200 ml. S ST
Ingo de[compota de ciruelas 200 mt. S SO
Galletag de arroz 3u, oo
Limén 1/4 de unidad Becormrmman
Aceite 15 ce. SO
Queso rallado 15 g. o




W

La proteccion de alimentos ah
preparaciones inocuas, sanas, I
enfermedades y a la promocicn
Esta ciencia sanitaria abarca
almacenamiento, elaboracion, d
mayor medida alteraciones que ¢
En este manual se exponen \
manufactura de alimentos ¢
Servicios en el HR.R.G.
El Cédigo Alimentario Argent
PRACTICAS DE MANUFACT]
del MERCOSUR indica la apii
Las Buenas Practicas de Many
el consumo humanos, que se ceil

* Son fttiles para el dis
productes refacionados con la al

» Contribuyen al asegur
consumo humano.

» Se asocian con e] Cont

1. HIGIENE DE MATER
Deben ser de primera calidad y 1
Ante sespecha de alteraciones
realizar el andlisis correspondiern
Las Materias Primas deben se
contaminantes. Ademads, debe
temperafura, humedad, ventilaci
El transporte debe preparase es]
se consideran para los establecin

ANEXQ IV

MANUAL
BUELNAS PRACTICAS
DE
MANUFACTURA

ERVICIO DE ALIMENTACION ¥ DIETOTERATIA
HERG 2017

arca aquellas actividades encaminadas a Ja obtencidn de los mismos y de
utritivas y agradables para contribuir de manera efectiva a la prevencidn ds
fe la salud, a fin de lograr una mejor calidad de vida.

n campo muy amplic que comprende procesos de produccidn, transporte,
istribucidn y consumo. En todas estas etapas pueden producirse en menor o
erjudiquen la calidad finai del producto elaborado.

na serie de condiciones y requisitos de higiene y de buenas pricticas de
el area del sector cocina, perteneciente a la empresa de Catering que presta

ino (C.A A} incluye en el Capitulo N° II la obligacion de aplicar las BUENAS
URA DE ALIMENTOS (BPM), asimismo la Resolucion 80/96 dei Reglamento
acion de las BPM para establecimientos elaboradores de alimentos.

factura son una herramienta basica para la obtencidn de preductos seguros para
tralizan en la higiene y forma de manipulacion.

efio y funcicnamiento del establecimiento, y para el desarrollo de procesos y
mentacion.

emiento de una produccidn de alimentos seguros, saludables e inocuos para el

ol a través de inspecciones del establecimiento.

tTAS PRIMAS Y ELABORACION
esponder a las exigencias del Cédigo Alimentario Argentino,
en la inocuidad de los alimentos, deben aislarse y rotularse claramente, para
te.

almacenadas en condiciones apropiadas que aseguren la proteccion contra
1 tenerse en cuentas [as condiciones oOptimas de almacenamiento como
61 e iluminacion.
pecialments teniendo en cuenta los mismos principios higiénicos-ganitarios que

tientos.

SERVICIQ
| ELABORACION
ALMACENAMIENTO '
RECEPCION t
TRASABILIDAD

A) En el momento de RECEP(

CIOMN se verifieara:

Calidad v cantidad

Temperatura de aliment

Caracteristicas organolé

Ausencia de alteraciones

s frescos y refrigerados

pticas del alimento




By ALMACENAMIENTO:

L
* [istado optimo de] emba

Puntos a evaluar en el ingr

Rétulos: fecha de elabor

cion ¥ vencimiento

aje

S

s  Evitar que jos productos

e La balanza para pesar ||

excepcion de basculas)

Controlar circuito de de

Limpiar y sanitizar el te

Almacenamienio de productos |

¢ Los insumos, materias

separados de las paredes pa
» Disponer la mercaderia
evitaré que los productos so

¢ Desechar inmediatamen

+  Verificar que la zona do

¢ La limpieza de los d

correspondientes {ver anexol.

Controlar el transporte g

La mercaderia debe esta

que lleguen se dispongan en el piso

s productos debe estar en una mesada o lugar sspecial pero no en &l piso (a

ue traslada los alimentos
perdicios y desechos pravenientes de la materia prima

mametro después de cada use

r en forina ordenada distribuida por categoria de producto y capacidades,

primas y productos terminados deberan ubicarse sobre tarimas o estantes
@ permitir la correcta higienizacién de la zona (CAA),

respetando el método PEPS “lo Primere que Entra es fo Primero gue Sale™. Asi
brepasen su fecha de vencimiento,

e aquellos productes gue no cumplan con las exigencias.

nde se van a almacenar alimentos se encuentre libre de plagas y animales,

epodsitos y equipos debe ser frecuente y quedar asentada en los registros

DURANT]

T

EEL ALMACENAMIENTO SE DEBEN VERIFICAR
CONSTANTEMENTE 4 PUNTOS :
IMPERATURA- ORDEN — HIGIENE- STOCK

NECOS

®  Los productes que vieng

Prestar mucha atencion
oxido ¢ hinchazoén de lo
No colocar productes dg
Los envases mas pesadg
Los productos removi
identificado, higienizad
Las productos guimicos

apartado de los alimentd

n en caja de cartdn, deben ser almacenados sin su caja.

en los productos enlatados controlando que no presenten abolladuras, corrosion,
E envases,

limpieza en envases de alimentos, sino en envases aptos para los mismos,

s deben ir en los estantes inferiores.

los de su envase original deberin colocarse en un recipiente previamente
¥ sanitizado.

(de limpleza o plaguicidas) deberdn estar en un depdsito, adaptado para tal fin,

5.

LIBRES D

MANTENER LOS DEPOSITOS SIEMPRE
. HUMEDAD, PROTEGIDOS CONTRA INSECTOS Y
ROEDORES, LIMPIOS Y ORDENADOS.




Almacenamicnto de productos FRESCOS

T° DE
ALIMENTOS ALMACENAMIENTO
Carnesrpelios-pescados crudos *CasC
Productos cocidos ¢ elaborados °C aseC
Productos licteos- fiambres 1°C 6°C
Verfuras- frutas- huevos 6°C a 8°C

-

s Toedos ¢l equipo re refrig
la temperatura (CAA).

s Efectuar el control de
mafiana.

*  Todos los productos sus
de la contaminacion,
correctamente.

Pe

reracién deberd estar provisto de un termémetro o de dispositivos de registro de

las temperaturas de las cameras y heladeras diariamente a! inicio del turno

ceptibles (cocidos, ensaladas, postres o licteos) deben estar siempre protegidos

alimacenados en reciplentes tapados o con film plastico, identificados

riodos de almacenamiento de algunos alimentos

Alimento

Tiempo de almacenamiento en refrigeracion

vacio

Carnes
Carnes, aves 3 dias
Fiambres
Yamdn cocido, envasgdo al 2 semanas o hasta la fecha de

Vto. mdicada en el rétulo

Comidas listas para consumir

Mayonesa comerc

(Refrigerar después de

al 2 meses o hasta la fecha de vencimiento, indicada en et

abrir) rotulo.

Hueves

Huevos frescos

3 a 5 semanas

Leche y Productos Ldcteos

Leche

3 dias {envase abierto) -

Manteca y Quesos duro)

(Parmesano, etc.

S 14 dias -

Quesos blandos {Cottag

queso crema, blancos, ¢

e, 3 a7 dias -

ic.)

PARA RECORDAR:

» Limpiar frecuentsmente
de equipos,

#»  Evitar la acumulacion de

has estanterias de depdsito, contenedores de alimentos, equipos de frio, burletes

agua o escarcha en los equipes de frio,




¥, Controlar que no queden residuos de alimentos en depdsitos y equipos ya que esto favorece |

de plagas dentro del estgblecimiento,

C) ELABORACION:

Contantinacidn de alimentos:

Existen 3 tipos de contaminacion

Bioldgica ___ gnigroorganismos (bacterias, hongos)
Fisica ——®lementos como metales, madera y vidrio
Quimica ... pproductos quimicos {detergente, lavandina)

Contaminacign cruzada; es Ia transferencia de bacterias de un alimento sontaminado a otro que no lo esti.

Tabda limpia Carne cruda {contaminada)

D

- e cortan j_iton{al’es va desinfectadas
..£onlatabla y alcuchilto contamiradas.

_Alimento servido {rontaminadae)

- De varias formas se puede produeir la contaminacién cruzada. Per eso es importante:
1- DIVISION DE|AREAS: ROJA/ AMARILLA/ VERDE
2- USQ DE TABLAS DE COLORES

SEEMPRE TENER EN CUENTA QUE EL FRIO NO MATA
LAS BACTERIAS SOLAMENTE EVITA QUE SE
DESARROLLEN

3. IDENTIFICA(TON DE. CUCHILLAS

DIVISION DE AREAS

AREA ROJA b Sector manipulacidn de vepetales sucigs;




Pelado de papas/ batatas/ cebollas/ calgbazas/ zanahorias.

Sector

de manipulacion de carnes crudas;

AREA AMARILLA B Sector

reparacion de: carnes/ pollo/ pescados crudos/

preparacidn de carnes picadas crudas,

de preductos PRE- elaborados:

Pr

AREA VERDE P Sectordem

de tartas, empanadas cortado de papas, etc.

atiipulacion de productos limpios/ cocidos:

Pr

E

sparacion de: ensaladas con vegetales desinfectados/

tradas/ feteado de flambres/ sdndwiches/ postres.

nevER

milanesas/supremas/

eparaciones que se encuentran listas para iniciar el proceso de coecjon: armado

Tabl

R Cuchillas

Carnes crudas {Roja)

Carnes cocidas (Marrén)

e

A
o“/

w33
0

-l
"




Control de temperatura

Zonz de Peligre

Tempersturas B Fas gue crecen
hacterias peligrosas

La refrigeracion adecuada
{por debaje de 59)

-

Temperatura correcta de coceion
>a 75" C
Para freir alimentos debe utilizarse aceite a una temperatura menor a 180°C
Temperatura correcta de servigio:
- Preparaciones fiflas: 10° C (temperatura maxima)
- Preparaciones calientes: 65° C (temperatura minima)

Los productos glaboradas, no| se podran guardar refrigerados mas de 24 hs, con excepcién de postres

como: gelatina, compota, flan, | postre de frutilia,

PROCESO DE LIMPIEZA Y PESINFECCION DE FRUTAS ¥ VERDURAS

VERDURAS DE HOJA VERDURA ARREPOLLADA
VL Quitar partes no comestibles
LAVAR HOJA POR HOJA $

CORTAR (si cortesponde)

v

Cortar

|
DESINFECTAR |
(Sumergir En Agua | LAVAR
Cloradh) ’ _Li
v
ENJUAGAR. DESINFECTAR
5 (Sumergir En Agua
é Clorada)
REFRIGERACION ]
ENJUAGAR
REFRIGERACION
% E} v ;MA&




Freducto Dosificacién Tiempo de exposicién Alimento a
desinfectar
HIPOCLORITO DE 15 c¢ cada 10 litros de 30 minutos Hortalizas y frutas
SODIO agua (0.25%)

PRETARACIONES FRIAS

ELABORACION

Preparaciones riesgosas: Mayor a 70°C

l

ENFRIADO

NO mantener fuera de la heladera
por mas de 2 hs

g

ALMACENAMIENTO

Mantener en 10°C o menos
Rotular con fecha de elaboracién, 1o
que vaya a guardarse méas de 24 hs

!

!

SERVICIO

10°C.

ROTULADC DE ALIMENTOS

Ktigueta de identificacidn: MATERIA PRIMA

Producto

Fecha de|apertura del envase:

Fecha de [vencimiento

Etiqueta de identificacion: ELABORADO

Producto;

Fecha de glaboracion:

Fecha de yencimiento




SERVICIO, DISTRIBUCION ¥ LIMPIEZA
EIGIENE DEL PERSONAL

. Debe utilizarse barbijo cuando se manipulen alimentos que estén listos para el consumo y que ne requieran

cogeién posteror:

Es importante recordar que;

Ensaladas
Postres
Sandwiches
Bebidas (jugos)

o El barbijo debe cubrir boca y nariz “ B ey

o Lacofia debe cubrir todp el cabello y debe utilizarse en toda la etapa de manipulacion y distribucion de

LAVADO DE MANOS

alimentos

CHILILATION OF
USSR SR

SE PROHIBE
FUMAR, MASCAR CHICLE O COMER. EN TODO EL SECTOR COCINA
EL AREA AUTORIZADA PARA CONSUMOQ DE ALIMENTOS SERA EL
COMEDOR EN HORARIC A CONVENIR (CAA).

DEBERA REALIZARSE:

Al ingresar ai sector de frabajo.
Durante el trabajo.
Luego de utilizar el bafip.
Al cambiar de actividad,
Después de tocar elementos ajenos al trabajo.

Luego de estornudar, linpiarse |a nariz, toser, efe.

LA EMPRESA CONSECIONARIA DERERA PROVEER TODOS LOS
ELEMENTOS DE HIGIENE:

* Jabdn liquido en dispensaderes de ficil limpieza y desinfeccion o productos
sustitutives presentado en la forma indicada v qus presente conformidad con
autoridad sanitaria.
*Toailas de papel dp coler claro y en cantidades suficientes, en dispensadores

adecuados de ficil limpieza v desinfeccion.




Deposite en la paima de la
mano una cantidad de jabon
suficiente para cubrir todas
- las superficies de las manos

Frétese las palmas de las
marnios entre s

= palma de famd
derechacontra el dorso d
mano ‘izquierda’entrelaza
los dedas; y viceversa

“ ™

3 I
e |
.k j!

- Frétese Jas palmas delas

ndo entrelazados

_ Frétese el dorso de los dedos

ela manosentre sf, con los dedos  de una mano con la palma de
la mano opuesta, aparrandose
s dedos

e

Frétese con-un mevimien
de rotacidn el pulgar
izquierdo atrapandalo co
palma ‘de la mano derech

Cviceversal .

fo
de la mano devecha contra la
nalma de la mano izguierda,

-:L'ac_iendo un movimiento de

iotacidn, y viceversa

ila

B, y

 Frdlese la ounta de los dedos En;uééuése
agua

las manos con

" Séqueselas con una
uso, o

tn solo

;i

e “Sirvase de fa toal

‘ & para cerrar
- elgrifo

.Y 5US Manos son seguras,

40360\

@ segundos

e

.




* Técnica de higi

nda las superficies a tratar.

na

Frétese las palmas de las

manos entre sf

Fistese las palmias de fas

(s A
N — ?

Faotese 'eii..d“;rsb.aue los ..cf.eldo.s

derecha contra el dorspde la  manos entre sf, con los dedos  de una mana con b palma de
entrelazados

© “mang.izquierda entreldzando
- los dedos, y viceversa |

la manc opuesta, aganindose
o5 dedos

Frétese.con tin movimik
de iatacion e pulgar
izduierdo atrapdndolo ¢on fa
palma de fa mano derecha, v
viceversa

- Frdlese la punta de los dedos

-.UNa VEY secas, suUs manos

N : -
segundos
@ %

de |a mano derecha contriala  son seguras.

palma de la mano izquierda,
haciendo un movimiento de
rotacion, y viceversa




TLED
“ H‘q/ ;
Ninguna persona que sufra de Neridas, enfermedades contagiosas susceptibles de transmitirse por los ]Q“%‘ng‘osﬁ i /ﬁ.-;.:"
infecciones cutaneas, llagas o|diarreas podid seguir manipulando alimentos ¢ superficies en contadtésggy =%
alimentos hasta que se deterniing su reincorporacion por determinacion profesional {CAA).

No deberan depositarse ropa ni efectos personales en las zonas de manipulacion de alimentos. El personal deberad
Tetirarse o taparse todos y cualquier objeto de adorno (anillos, aros, etc.).

Las personas que manipulen materias primas o productos semielaborados con riesge de contaminar el producto
final no deberén entrar en contacto con ningin producto final mientras que no se hayan quitado toda la ropa
protectora (pechera, delantat, etg.) (CAA).

El codigo Alimentaric Argentino estabiece fos mismos requisitos en cuanto a higiene y uniforme del personal
para toda persona visitante (personal ajeno al personal de cocinal.

El personal que sirve al pibligo o manipuia alimentos no podra ser utilizado para la higienizacion del local,
inodoros, retretes, pisos, musbles, etc., tarea que debera encomendarse exclusivamente a los peones de limpieza.

4

- %

CAPACITACION DEL PERSONAL

La empresa concesionaria deberd tomar disposiciones para que todas las personas que manipulen alimentos
reciban una instruccién adecuada y continua en materia de manipulacién higiénica de los alimentos ¢ higiene
personal {CAA). El contenido dle los cursos y los capacitadotes deberd ser reconocido por la autoridad sanitaria
jurisdiccional. El mismo deberf contar como minimo con los conocimientos de enfermedades transmitidas por
alimentos, de medidas higiénjco-sanitarias basicas para la manipulacidén correcta de alimentos, criterios v
concientizacién del riesgo invplucrado en el manejo de las materias primas, aditivos, ingredientes, envases,

utensilios ¥ equipos durante el j
l.as libretas sanitarias deberin
las autoridades sanitarias, cnan
establecimientos quienes debe
ltoretas (CAA).

BROMATOLOGIA

roceso de elaboracion.

enierse en deposito en la administracion del establecimiento para su exhibicion a
lo éstas asi lo soliciten, con excepcidn de los empleados gue irabajen fuera de los
an llevarlas consigo; sin pegjuicic que el empleador es depositario de dichas

Es convenient
metodologia 4

e que el establecimiente instrumente los controles de laboratorio. con
nalitica reconocida, que considere necesario, a los efectos de asegurar
alimentos aptos para el consumo (CAA).

REQ

ISTTOS DE HIGIENE DEL ESTABEECIMIENTO

Todos los utensilios, instalacio
Para organizar estas tareas, es
Saneamiento) que describen
adverigneias que deben Hevarse
Para ta implementacion de Jo
importancia.

Implementacién de los POES

1) El establecimiento tend
durante y entre las ope.
realizaran para prevenis
Debe estar firmade por
La empresa debe ide

mantenimiento diario d

2)

PUNTOS A CY

es deben mantenerse en buen estado de higiene, conservacion y funcionamjento.
ecomendable aplicar tos POES (Precedimientos Operativos Estandarizados de
qué, como, cudnde y donde limpiar y desinfectar, asi como los registros
a cabo.

8 POES, la seleccion y la capacitacién del personal responsable cobra suma

4 un plan escrito que describe los procegdimientos diarios que se llevaran a cabo
aciones, asi como Jas medidas correctivas previstas y la frecuencia con la que se
la contaminacion directa o adulteracién de los productos,

el encargado/a de la empresa

mtificar los’ individuos que son responsables de la implementacion y del
£ las actividades de saneamiento, con sus respectives registros diarios.

DNTEMPLAR EN EL ESTABLECIMIENTO DE LOS POES

Para la limpieza y la desinfecq
contaminaciones ademas de enn
LIMPIEZA: es la remocién
usando detergentes guimicos ap

DESINFECTAR: significa eli

uso de productos quimicos desi

LIMPIEZA Y DESINFECCION

i6n es necesario utilizar productos que no tengan olor ya que pueden producir
nascarar otros plores.
pompleta de restos de alimentos, suciedad, polvo, grasitud o sales minerales,
ropiados bajo condiciones recomendadas,

"ESLO QUESEVE”
minat la suciedad no visible de las superficies (microorganismos) mediante el

factantes, agua celiente, vapor, etc.

YESLO QUE NOSEVE”
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AGENITES LIMPIADORES

Detergentes:
s alealinos
®  4cidos

*  abrasivos
AGENTES SANITIZANTES
o Cloro
*  Yodoforme
e {ompuesto cuaternario|ds amonio
o Acido anidnico
»  Compusstos perdxidos
e Acido carboxilico
*  Didxido de cloro
s  QOzono
° Agua caliente
e Soluciones calentadas

Realizar tareas de limpieza y desinfeccidn para asegurar que todas las partes de] local (pisos, paredes. techos,

areas auxiliares, desagiies) estén| apropiadamente limpias, incluyendo los equipos y utensilios que se utilizan para
esta tarea.

Se deberd mantener limpio y desinfectado:

» Utensilios: cuckillos, cicharas, tablas, recipientes, afiladores de cuchitlos, y todos los utensilios que

utilice dentro del local. T.as ollas y recipientes plasticos deben ser guardados boca abajo para evitar
estancamiento de agua.

* Lquipamiento: picadorhs, procesadoras, mesadas, cdmaras tefrigeradoras, heladeras y todo el
equipamiento que esté eh contacto con los alimentos en cuzalquiera de sus etapas de elaboracion.

° Utensilios para limpieza: Paiios v todos los utensilios que se utilizan para limpiar v desinfectar. Se
recomienda el uso de tgallas de papel descartables para el secado de las superficies. Si utiliza Pafios,
preste atencidn a fa higiene de los mismos debido a que pueden dejar de cumplir Ia funcién de Himpiar y
convertirse en vehiculo (e bacterias que contarninarn las preparaciones. Lavelos {recuentemente con
agua fria y lavandina, Cambie sus Pafios con frecuencia {no mayor a 15 dias).

Tareas de limpieza v desinfeccign:
El encargado de ia efecucion serd el pedn de limpieza designado en cada turno.

Procedimientos:

* Limpieza de utensilios y equipos que entren en contacto directo con los alimentes, |

a temperatura
edecuada del agua es 63°C,

* Desinfeccién de utensilips vy equipos que entren en contacto directo con los alimentos pedré utilizarse
agua caliente a 80°C durpnte dos minutos como minimo, dispeniéndola de tal forma que las superficies

de contacte directo con los alimentos puedan fenerse sumergidas en el agua el tiempe suficiente de
contacto.

La desinfeccitn podrd realizarse|con roductos quimicos desinfectantes (lavandina . Recuerde que toda vez que
q q

realice la desinfeccion debera eliminar previa ¥ completamente los residucs del desinfectanic mediante un
enjuague completo de la superficie tratada, '

Nunca aplique de manera conjun

a detergente y lavanding va que el material organico (detergente) inactiva a la
lavanding, perdiendo ast su acci

o desinfectante. Ademds, la mezcla de ambos productos provaca la liberacicn
de vapores toxicos.

Todo el equipamiento y los utensilios deberan higienizarse:

®  Antes de comenzar la jorrlada de trabajo y al finalizarla
* A intervalos de 4-5 horas [durante 1a jormada

Eliminacion de desechos:

*  Mantenga en buenas condicioncs de higiene y orden el lugar destinado a ta! fin
eliminacida de los desechds.

* Los tachos de hasura debleran:

» desinfectar luego de |a

FOIRY < 12
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o ubicarse lejos dg Ja zona de elaboracién de alimentos
- o mantenerse tapaflos y en buen estado de higiene S
o ser cubierfos eq su interior con una bolsa impermeable para evitar derrames, vaciaﬁ&ﬁ‘}

desinfectarlos pgriddicamente para prevenir una-acumulacion excesiva de desechos y posibles
derrames.

ESQUEMA DE ELIMINACION DE RESIDUOS

ESQUENMA BE COCINA CON SECUENCIA TRABAJO

= | T T 1 Tt | I TE T
& e |l |
RESITUOS B.8 PREPARACION CARNES ELABORACION
TR e e g i Tl
Vesiuario ] l :_ ’ _: é
=
4 | 1 ! i 8
R { B.19 15LA GOCCION GENERAL L]
; & [6.IPREP VERDURAS ¥ POSTRES {8 1sac f g =3
Sankaro 3 | | Z |
R [ | 3
[ % ] '_ e e v ey o wad @ ‘L
l ' PREPARACION i
Sanitaricf @ @ ALIMENTACION
EMTEEAL
; ) . J
| &9 PN
Vestuario CFICE OFITING %gm gg
L= k BANDEJAS
. g CIRCULAGION ‘

T ] _L/\\J A CAMA*R—Aﬁﬁﬁ I:I B ]
£ FRIGORIFICA @ ;

CARNES j
; LAVAGO COMELDR i

A~ |

BANDEIAS L=
!J"v SOCIE rl
DEPOSITG 1 L .

CAMALA
1
i
. i ESp,

RANDEJA SULIA

SALA DE
MAQUINAS

FRIGORIFICA
VERDIRAT

,.___: Q . %* LACTEDS ILJ“W’L

Crreulacidn Tacnica
w———— - RUMENFOS CRUDDS AUBAENTOS A GOXCADN - - —COCCIOoN

ORGANIGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

ITEM CUANDO COMO EQUIPO
Al recoger derrames Pafio de piso, secader ¥
Inmediatamente balde

Pasar el Pafio de piso | Pafio de piso, secador y

Pisos Una vez por turno himedo, balde
Una vez por semana Cepillar Cepillo, balde, detergente
(dia)
Superficinlmente: Trapeo con Pafio, balde, limpiador y
luego de cada detergente y luego sanitizante
operacion sanitizacidn con
(sectorizada) hipoclorito al 10%

4
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Paredes

h

[=

Profundn: Trapeo con

pisc atecho, una | detergente, cepillado iimpiador v sanitizante

vEZ por semana de las juntas ¥ luego
sanitizacion con

hipoclorito al 10%

Cielorrasos Cada 3 meses Lavar Pafio ¥ desengrasante
Mesas de Entre usos v al final | Limpiar y desinfectar solucién clorada
trabajo del dia las superficies rejilla himeda

Campanas y

VeZ por semana Vaciar las trampas Recipiente para grasa

filtros { fin de semana) para grasa
!
LIMPIEZA DEL EQUIPAMIENTO
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA DE MESADAS

COMO

Limpiar con Pafio y so
luego de efectuada la limpi
absorbente.

El mismo procedimientg
err*las patas,
CUANDO

Se debera realizar al fina
QUIEN

Elpeon de limpieza

FPROCEDIMIENTO DE B]

ucion jabonosa la suciedad visible, Desinfeciar con sclucion clorada al 10%
eza. Enjuapgar con agua caliente, Pafio humedo v escurrido. Secar con papel

se debera realizar en la superficie de trabajo, ea la parte inferior de la misma y

de cada procesamiento, al cambiar de tarea y al final de cada turna.

LANQUEAMIENTO DE BANDEJAS

COMO
: Limpieza bajo chorro dg
CUANDO
Cada 15 dias.
QUIEN

Personal a cargo,

EQUIPAMIENTC DE RE]

agua calienits, con cepillo y producto guimice (CIF)

TRIGERACION:

HELADER
COMO
LIMPIEZA PROFUNDA!
Este trabajo debe realid
timpiarse con productos no a
Las rejiilas interiores deberiy
metélica). Vaciar y limpiar d
CUANDO
Un a vez por semana
UIEN
Peén de limpieza.
NOTA: tanto la parte po
pared para libre circulacion d
COMO
LIMPIEZA SUPERFICIA
Limpiar con pafio himed
CUANDO
Cada vez que sea necesario
QUIEN

Peon de limpieza.

A VERTICAL, DE CUATRC PUERTAS y BAJO MESADA

arse con las unidades apagadas y desenchufadas, el acero inoxidable debe
prasivos y esponja {no metalica) o paiic liso.

retirarse y lgvarse en pileta con detergente v agua caliente {no utilizar esponja
ariamente las bandejas de desagiie interior

terior como los laterales deben quedar a, por lo menos, Sem de distancia de la

ke aire,

L..
¢ ¥ escurrido, luego secar con papel absorbente.



CAMPANA DE EXTRACCION ISLA DE COCINA
COMO

Limpiar con Pafic con solucidn jabonosa o desengrasarte Ja suciedad visible Enjuagar con Pafic htmedo
y escurrido con agua caliente. Secar con papel absorbente.

Drenar la grasa por las splidas laterales, la misma se tealizara con Jos equipos de coccion encendidos, de
ser mucha la grasa acumulagla se podra tirar agua caliente en la canaleta para que arrastre hacia la descarga
toda la grasa, wna vez terminada Ia opsracidn repasar con un pafio y secar toda la canaleta.

CUANDO

Una vez por semana.
QUIEN

El pedn de limpieza.

FILTRO DE CAMPANA DE EXTRACCION

COMO

Desmontar los filtros. Symergirlos en agua caliente con material desengrasante no corrosivo. Dejar secar
al aire parado en forma vertfeal y colocar nuevamente. Importante: siempre tener en cuenta, tanto para
secado como para colocacifn del filire en la campana que el orificio de descarga, que se encuentra en
uno de los lados del marco|este hacia abaje.

CUANDO
~ Cada 6 meses o seglin sq requiera con mayor frecuencia.
QUIEN

Personal contratado por gl concesionario.

CAMPANA DE EXTRACCTON ALIMENTACION ENTERAL

COMO ;
Limpiar con Pafio con sqlucida jabenosa o desengrasante la suciedad visible. Enjuagar con Pafio hiimedo
y escurrido con agua caliente. Secar con papel absorbente.
CUANDO

Una vez al mes.
QUIEN

Ei pedn de limpieza.

CALIENTA PLATINAS

COMO
Limpiar con Pafio con sqlucién jabonosa ia suciedad visible. Enjuagar con Pafio hiimedo y escurrido con
agua caliente. Desinfectar den solucién clorada al 10% luego de efectuads la limpieza. Secar con papel
absorbente.
CUANDO
Una vez por turno,
QUIEN

El pedn de limpieza.

BANO MARIA Y LOUNCHETTE

LIMPIEZA SUPERFICIAL:
COMO :
Desenchufar y Desagetat hiego de su utilizacién y proceder con la limpieza.
Limpiar con Pafio con soludidn jabonosa Ia suciedad visible. Enjuagar con Pafic himedo y escurrido con
agua caliente. Desinfectar cpn solucidn clorada al 10% luego de efectuada la limpieza. Secar con papel
absorbente.
CUANDQO

Una vez por turno, liego|de cada uso.
LIMPIEZA PROFUNDA:
COMO

Agregar a la limpieza gnterior el cepillado {no metélico) o fregade para remover sarro y particulas
sélidas de dificil limpieza.
CUANDO

Una vez cada dos semanas
QUIEN

_El peon de limpieza.
MARMITAS
LIMPIEZA SUPERFICIAL;
coMO

Desenchufar y Desagotaf luego de su utilizacién v proceder con la limpieza.
i . 2
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Limpiar con Pafio con solugid
agua caliente, Desinfectar g
absorbente.
CUANDO

Una vez por twno, fuego
- LIMPIEZA PROFUNDA:
COMO

Agregar a la limpicza
sdlidas de dificii limpieza.
CUANDO

Una vez cada dos semar;
QUIEN

E! paén de limpieza

HORNOS
LIMPIEZA SUPERFICIAL:
COMO

Limpiar con Pafio con sg
CUANDO

Una vez por turno, luega
QUIEN

El peon de limpieza.
LIMPIEZA PROFUNDA:
COMO

Agregar a la limpleza
abrasivo.
CUANDO

Una vez cada dos seman|

HORNO CONVECTOR

COMO '
LAVADO DE CAMARA DE

de cada uso.

mterior ef cepillado (no metalice} o fregado para remover sarro y particulas

HS

lucion jabonosa o desengrasante la suciedad visible, Secar con papel absorbente

de cada uso, vaciar las bandejas de derrame.

anterior €l cepillado (no metalico) o fregado con producte desengrasante ne

COCCION

Ciclo de lavade automat
Utilizar, exclusivamente, de

1. quitar el contenedor|
a las agujas del reloj
la cantidad especific
seleccionar el progr
Ta tecla MENU, apa.
medio del encoder
residucs de grasa qu
presione START, el
terminar el sistena ¢
FASE DELAVAD
FASE DE ACLARA
introducir las pastil
fundamental porque
NOTA: en el caso que las 0|
durante 15 minutos, pasadq
display (A). En el caso de b
40°C el dispositivo electron
TEMP. CAMARA” alternad
realiza dicha operacion el di
puerta cerrada y valvula de ¢
hotno habilitard e ciclo de 134
 Antes y durante las fases de

alimentacion. En e} caso de

FAYLLED"” en el display (4
activaré ef enjuague.
Se recomienda antes de efec
de la cadmara de coccitn.
LOS CICLOS DE LAVA
RECOMIENDA SIEMPRE
FASES DEL LAVADO.

@ >

co Clear Washing.

ergente solido DETABINOX pastiflas de forma cilindrica.

(A) del cleaner washing de su anclaje, es suficiente rotarlo en sentido contraric
y tirar en sentide axial, insertar las pastilias de detergente DETABINOX (B) en
ada en ¢l cuadro 1.

e nimero 96; a la peticion de PASSWORD! del sistema electronico prestonar
receran en pantalla ios dos tipos de lavado disponibles: CORTO o LARGO; por
eleccionar y confirmar el escogido en relacion a la cantidad de suciedad y de
e hay que quitar,

homo realizard en forma automética las operaciones abajo especificadas y para
lectronico visualizard en la pantalla STAND BY,

: disolueion y distrihucidn del detergente,

ADO: en esta fase se habilitard la opcidn de cargar abrillantador (BRILLINOX-
las de la misma forma que el detergente) ¥ presionar START. Esta fase es
elimina los residuos de detergente del lavado.

peraciones no sean realizadas, el dispositiva electrénico permanecera en espera
este tiempo se visualizara el mensaje de alarma (lavado FAYLLED) en el
aber presionado START y la temperatura de Ja cAmara de coccién sea mayor a
co emitird una alarma actstica; en el display (A) aparecerd el mensaje “ALTA
0 a “ABRIR PUERTA™ para avisar de la necesidad de enfriar el homo. Si no se
pusitive electrénice del horno habilitara un ciclo de enfriamiento del harno con
vacuacion “VAHGS ABIERTA” durante 60 minutos, transcurrido ese tiempo el
vado normal.

lavado el dispositive electrénico verifica constantemente la presion del agua de
que la presién no sea correcta el dispositivo habilitara el mensaie “LAVADO
A). Una vez restablecida la presidn se visualizara el mensaje “SAFE WASH™ y

tuar ¢l lavado del homo guitar el soporte de las bandejas o apoyarle en el fondo

DO NG SE PODRA INTERRUMPIR POR NINGUNA RAZON Y SE
LA PRESENCIA DE UN OPERADOR, SOBRE TODO EN LAS PRIMERAS
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CUADRO 1: DOSIFICH

RECOMENDADA
El ntimero de pastillas dependerd de la cantidad de suciedad a limpiar XBFP 210
Ciclo lavado corto: numeto minimo-méaximo pastillas DETABINGX 2-3 pastillas
Ciclo lavado largo: nimeto minimo-méximo pastillas DETABINOX 4 pastillas

Fuente: de elaboracidn proj
XBP 210
LAVADOC ¥ DESINCRUST]

id sobre la base de manual de instruccién del horno convector Clinox Trend

ACION DEL GENERADOR DE VAPOR

El dispositivo electréni
aperacion.
CUANDO

Cémara de coccion: lueg
QUIEN

Pedn de limpieza.
DESBARAZADOR
COMO

Limpia con Pafio con sq
luego de efectuada la limpie
absorbente.
El mismo procedimiento se d
puertas y en las patas.
CUANDO

Se deberd realizar al fina
QUIEN '

El pedn de limpieza.

FREIDGRA
COMO

La operacion deberd real
inferior de la batea. Abrir len
ahi cerrar el grifo. Luego col

Limpiar la batea y el gab
¥y 8&car con papel absorbent
luego almacenarlo en recipis
CUANDO

Luego de cada uso,
QUIEN

El peon de limpieza.
RECAMBIOQ DE ACEITE:
_ Se realizara cada un m

correspondiente.

RADIADORES
COMO

Con producto fabricado
CUANDO

Una vez al afio.
QUIEN

Personal contratado por el co

co del hormo advierte periddicamente sobre la necesidad de efectuar esta

p de cada ciclo de trabajo.

lucién jabenosa la suciedad visible. Desinfectar con solucion clorada al 10%
7a. Enjuagar con Pafio hiimedo y escurrido con agua caliente, Secar con papel

eberd realizar en la superficie, en la parte inferior del mismo, cesto de residuos,

de cada procedimiento.

zarse con la freidora en fri6. Colocar un recipients debajo del grifo de descarga
tamente ¢l grifo (comenzara a salir el agua) hasta que comience a salir el aceite,
bear ofro recipiente y retirar el aceite en su totalidad,

inete con producto desengrasante no abrasiva con pafio o esponja { no metélica)
. Filtrar el aceite retirado, con filtro de papel o tela para eliminar inpurezas,
nte cerrado hasta el proximo uso.

es el recambic complete del aceite de la freidora v se completara la ficha

ara tal fir

ncesionario.

PULACION DE BANDEJAS PARA PACIENTES EN AISLAMIENTO

PROCEDIMEIENTO BE MAN

Para prevenir y controlar la dise
un conjunto de medidas  impo
recemendaciones del Comité e
personal de nutricién durante la

minacién de microorganismos multirresistentes se requiere de la aplicacién de
rtantes: sistemas de comunicacidn efectivos y asegurar la adherencia a las
Control de Infecciones, tanto en educacién como en el entrenamiento del
atencion del paciente, para la prevencidn de Infecciones Intrahospitalarias.

SECUENCIA DE PRIORIDADES

15 bandejas debe estar limpic y desinfectado antes de comenzar con la tarea de
1£0S.

e Internacion Ja persona encargada de ia distribucion de las bandgjas de comida,
rrectaments antes de comenzar con la tarea.

El carro de traslado de |
distribucién de los alime
Al ingreso de cada sala d
debe lavarse las manos ¢
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11

12,
13.

Se ¢colocard los guantes

serd para los pacientes et

En habitaciones de pa

i I‘-.‘ i
ara la distribucion de las bandejas, teniendo en cuenta que la ll[tima\,:zgn‘efz'tregap“.
aislamiento. ET ;
rientes atendidos con precauciones de aislamiento, debe vestirse segin lag™”

especificaciones de las tarjetas de aislamiento que se encuentran en las puertas de cada habitacion, tener
en cuenta que el usc de gamisolin es sdlo en contacto con fiunidos corporales del paciente.

Alll debe depositar la bd

ndeja de comida sobre la mesa, removerd los guantes y debe realizar un frotado

el seco con gel aleohdligo, antes de continuar con su tarea.
Se debera lavar las manos en el office de Enfermeria antes de abandoenar el servicio

El retiro de bandejas se
bandeja de los aislamien
Alli retirara la bandeja,
removerd los guantes v
tarea.

hard de la misina manera, teniendo en cuenta que la (ltima en retirar serd la
08.

la colocard en una bolsa 1a cual debe anudaria para su traslado a la cocina,
debe realizar un frotade en seco con gel alcohdlico, antes de continuar con su

Se debera lavar las mangs en el office de Enfermeria antes de abandonar el servicio,

. La bandeja permanecer§
bandejas no contaminadas.
. Una vez abiertz Ia boisa

Se p‘rocederé al lavado al

dentro de la bolsa v en el carro hasia tanto se hallan lavado el resto de las

se utilizara para descartar en ella vajilla plastica y los residuos de la misma.
finalizar el del resto de las bandejas.

El lavado de las bandejas sera para todos el misme, no es necesario realizar un tratamiento especial para

las que vienen de habitag

icnes de aislamiento.




[BQDSUCARBY CULAL S

D08 B D .0 SOPBIOGRID O SOPIDOD SOIONPOI]
D098 Dol 15033087
o8 B 3,0 ISeILL £ SRINPIDA

T,C B D0 Soprosad ‘saweny

<
«
<
£

NOIDV DI 3d SYEVINVYD VENLVHEdNEL

TR LSO
VAHIY TIH

(vavoay
VIIOVTIH

SHNMWD
VHadvVTdH

SYANAUIA
YIdavIHH

SHALSOd
VA3V IdH

SATYIHLNGE
VYAV THLH

S¥I1d

¥ VAHAVTEH

SINAYD
40 VIVIAVD

SYENTIIA
HO VAVINY D

Th Lot |68 L 9|8 e

=0HN

SYEAIVIIIWAL Hd 10HINOD Hd VHIIA




VIHIA

FTETHWON

ONHAL

VHIAA

SONVE 3G VZATIWET 3G O 1STHHY




@

ppgnsuodsay puidy

La1a
LSO
VHIIY 1Y |
(¥avOuvY1)
VIV TIH
SANAY D
VAIEYTHH
SYINMITA
VAEQY1IH
STELSOd
| VIICYTAH
STTVALLNT
VYOV TaH
YL ¥
VAV IHH
SHNAYD RO
VYD

SYUHTA
Elel
VIVIV)

[}
VZHIdIWTT A TOYINQD 33 FHOIA



OIEANYOTA ONIXOYd VHIHA

HTHVSNOJSTY

QLAY ITH 50 YHYIA

HLIFOV B OV O HY




HAHWAIDId

HUEWHIAON

HAENLOO

HUHWALLIIS

OL50DY

QI

OINALL

OAVIH

Iadv

OLdVIN

Odgdgdd

OdHNA

%

e I SOHDTL X SAAFAVd 3a VZAIdWI T 4G TOUINOD 3a VAOId




'

T

-
R

v’

| 3 0%

)

g amenres

OffUqLIW 3P arg A 0s2ND)

elezUeL I[ 0pEnal]

B}NJY 5P BpR|ESUT

BZRQE|ET P selepny

asanb A ©

LIS 2D 33|N¢

EPBSE PUBIUEIA

ope)ies O
YLSINQIDME LN 13¢ JNLIDOS ¥ 3a400y seded 3p |M5ey opend] | wed eyoued g B {7) esandinguisy osanb /3 508py A EsanBinquey und /3 eyouejd 2] B esendangiley
s02pld ap edog e edog edog soaply p edog OdY3 ON-¥d0S ON
YIIZLOY4HIIHM
TYNAIAIGNI - YHOTYIUIdIH oavnon Yudid NI ¥IId JINIDNIHLSY SISNTYIG
TE sh NIAISDTY 07 A NARIDTY 6 N NIWIDIY 8 N NIWIDIYE LN NIAIDIY 9 N NIAIDTE

W) uey 131 SEINY P EpRjRSUY ) very BURE[RE BUREDD AV EIETS) eInyy Bp epriEsUY

SEIMpIBA : SENPIBA
ap aysrued U CUIOY |2 0]jod Jojoo|4] |215ed ap ayzeued U3 OLIDY (2 O)0g euoyeuez ap aind f31 o004 jedez 3p 3ing * seded ap |315e4
soapl4 ap edog BUBAR D BIIpIaA 2P edOS 903pld4 2p edog soapld 2p edog so3pl4 ap edog op|eD soeplf A senpisa ap edog

HOLIL0Yd
ot | oJta8via OLYd3iH 01104 NOD VANYTH

S N NIWIDIH ¥ N NINEDIY

JOYISYD € .M NINIDTY

3¢ N NIWWIDIH

Yanyg
4 2N NIWIDIY

Yamnoi

2N NIWIDIH

THINID
T N NIAD3Y

VN33

TN QNN




WISTNQIZMEINK 130 AnDNos ¥ 30403

S1B|0IGY3I 5P B5ENOLN

sEfAlUR| Bp OSIND

sOapy A BfNplaa 3p edog

EuEan

OpERI

(epen) ¢ j2p edog

BURERD

sefajuaf 3p 05/No

soapy A ganpias op edog

2UIE A

Binplaa 2P syseLed
U0 BU3EA 2UIRD 3P BSIUR|IN

503piy 3p edog

SOPEAR] JBQ[LU[E U OUZRING

SEIMpIaA BP
ayreued uod eyoueld £ E Ofj0g

GA71YD ON-¥dOS ON

TeNTIAIQM
TT N NIALDIY

¥2I3L0ddYIdIH
YIHOTYIUIdIH
0T N NIAIDIY

oavynaT
6 N NIIDIY

ugid NI Vol
8N NIALDIY

3LNIDNIYLSY
£ B N3MIDIY

SISTIVIG
2 N NIAIDIY

EUIIE|AD (eueueq ou | 2581y BTNt BUE[ED euezuew ap e1odwos
BUEZUELU 3p lodWwioD euneRs easauy EMIY
anae BT
f1s0Rpy A Esendnquied osmg Jrsospy A esendinguiey eoyBLEE 3p 2 nd uoD 0|04 ojredez ap gung selaust dp 0SNG
BUSAE 9f BO05 TOOpT A TIPSR 3P BU0S PUSAE 5[ BOOS PIOOSS 9fF Baas BOWIEG op 0% BIEe] SEINpIa/, op enog
HOLD310uHd
TYMEd QILLIIVI QLYdIH/OULSYD O110d KOD YAONYIE YINYIg vamon . IVHANZD
S &N NINIDTY ¥ N NIAIDTYE £ N NIWIDIY 2 € N NIWID I 8 Z .N NINIDIY W N NIWDIY T .M NIADIY
OZHIANNTY
Z s\ NNIW




VESINOIJMLAN T30 QrlidNOs ¥ 1400V

OlJWEIES uan uved sp upng

EOIEY )
103 SAPLMLTY OO | 0]9d

soamy ap edog

EfjIUIEA S BDUEST
A Z/EW B UOPILUE WOD 3y

opEndy

{epen:y] p -8at [Bp edog

R @3N

110991
ap ESE|BS [3 50300 /3 OUWI0Y |2 0|0

4 '83l |op edos

EPEIE] BUEZUR (Y

osanly /5 epusiod J3 auwioy |2 gjjog

§03pY + OP|ED

SOPEAR| JRGILE L3 SOUZEING

oysad
J3 s03p14 A vowr /3 ouaoy & o)jod

OJ1¥D ON-¥405 ON

TYOCIAIGNE
TT sN NIAIDIY

YHILCHAHIIH
VOO IuIdiH
0T 5N NIAHDTY

Cavn
& aN NIAIDIY

YHEd NI YOId
8 5N NINIDIE

ALNIDNIUISY
£ 5N NIIIDIY

SISEIWI2
9 N N3NID3Y

BLEZUEL 2P 3Ny 22110 By BURZUELY 3P 34ng BUIIE|E)
BLIE]ED BUIRBY ued ap uipng
BUIOY [ BIRIEG epiejle) eIOYELRE 3P 2PERIUI ouloy (e eleleq Sepejes BYIR|OWSK A ELOYRLEZ
A EZEQE[ET UCD QLUIOL [E O)0d A opoyd A edjaoe ap ener A EZ2QE[ET LD OO0 [B O[|0d ELIQYEUEZ 2P g/nd /3 0jjod ojeder ap aung 3P BPR|ESUD UG BUICY | 0)j0d
saaply ap edog |eSzu zolie A einpuan ap edog soapl ap edog soapiy ap edog soaply4 ap edpg QpIED BUBAR A Seinpiss ap edog
HO.L3310Hd
OlYdaH/od1svo OTi0d NOD YANYTE YONYTE vainuon TYdINID
Dl G el NIWIOIY OJL28VIC P o RINIDIY E ofil NINIDITY J T aN NIWIDIY 7 N NZNIDIY ¥ E.N WAWIDIY T 5N NIAIOTY
ER
: Z. N ONIW i




WLSINQIZHIN® 130 ANL2N0S ¥ 3qU00V

JEQIUIE UB BRI

OUZEINP 3 2Nd

BIS2) B3

EpE|| Bl BURZIEN

RIS LN

openary eH|aze Ep[D0D BIACUREUREZ A 2001y
glou e5es uns eudese S €jpio] woz eyzue|d g| e O)jo4 | @p epejesSUS UOD RYsUe|d 2f & Of|04 O3UE[ Z0LIE /3 OUIOY [& 3UIED
ojjedez 2p EW4D BdOS edog 5N uaw)Sal (ap edog e|oWas ap edos QO ON-¥405 ON
YIRLOY4YIdIH
TYNCAIGNT YIHOTVIEAdIM oavnaii Ydgid N3 WOl FINADNIHLSY SISNVIa
TT N NIAIDIY 0T K RINIDIE 6 N NIAIDIY g N NIAID3Y £ N NIWIDIY 9 .N NFAIDIY
131p JEQIUIE Ud BINIS {eLeuRg OU ) 2534) B 121p dBGILULE UB BINJS eupzueLs ap p1oduio] BUEZUBLW 3p E10diua] EUIIE[3D) BURERD
aosaiy osarb uos ©3]33% ap e||iyo} ozsas) osanb vos
OPIAIST 7dIIE U0 OIITY TE SlIEsy IO IO ETUE[S B ¥ U[HId UPTATS O Z0IE UO OO [ < UIE EAUYEUES SR oI F IO C:..Q_Nh CASE-ELIF | r?m EE[CS UOY EUIeSCT
EjOWS ap edog soapy A einpiaa ap edog Bjow@s ap edog einlugg 2p edog E|owgs ap edog opIED ojjedez ap ewa.? cdeg
yOLIALOUd
ol 1] oaiagvia OLVdIH/OHISYD QTi0d NDJ VaONYId YaNYg yamnor TVHINID
SN NIWIOIY ¥ N NIWIDIY £ .N NINIDIY 2T N NIWIDIY g € AN NINIDTY ¥ Z.N NINIDIY T o NIAITDIY
OZHINAMY
1N ONIN

{

SOAVNYILNI STILN3IDVd VHVd NNIN




VLSINQOIELINN 120
anNuU3Mos ¥ 3qd0ov

AIUBYD PLUSID UGD JBQIAIE UD SEJBY
ouJoy [E 0]10d
opelzAle opeLe 2oy

g|owgs ap edog

IBQIWE UD SOUZEIND 2P Bi8d

openar)

(epenzy) '8 [ap edog

ABGHUIE U SEIgy

auedalo
U0 BITLID] Bp ERE[ESU]

N ERET =TT

einpiaa ap edog

OfjIgquIB LW,
ap AR A oseny

osanb A
aINp oABNY UGl ZOUY

BIOWIFS ¢ OpjeD

SEPEAR| JROILUJE UD SEESg
soygedez ap erua
SEINPEIA  toLe ap ugmxd|es

04792 ON-¥405 0N

TYNRTIAITN,
TT 5N NIARDIY

OIFHOTYIYEIH
0% sN NIWIDIY

QAN
6 aN NIINIDTH

vadid N3 O0id
g aN NIWIS3Y

JINIDNIYLSY
£ N NINIDZYE

SISV
2 oM NIINIDTH

SOpPRAR! JEGIU|E UtB SOUZEINT SOPEAR] JEQIUIE UB SCUZEIN( BUEZUEW 3P Ejodwo) cuezuRl 2 cjodwoD GTED) JEQRUIE L3 SE4A
Bl Rl LR R U | .
so1jjledez £3}32€ ap Bj||0}
souedez 3p )01 A OjjUEILE 0L ‘eSjEae ap e)IU0L UD2 CUIOY |B O||oy 3P B|[INO7 U0 DY|JBLIE 204y elioyEue? ap 24nd /2 )04 dez ap 3in4 A OpE[aAle OfjLIBLIE 2011y
e|owas ap edog BIOLLAS A BINDIDA IR BUOS 210Was 2p edog ejoss sp edos Ejawas ap edog op|e] BLGUEBUET 3D EWB.D edog

i
SN NIWIDIY

Q31138v1Q
P ofd NIWNIDIH

PlTREITs
QLYdIH/OHISYD
£ 5N NJAIDIY

01104 KQO2 YaNY19
2T ol NIWIDIY

YaNIE
8 TN NIINIDIY

Yamnon
V¢ N N3WID3Y

IYHINZD
T 50 NIWIDIY

OZHINNTY

. ENONIW




MENU N° 3

CENA

REGIMEN N 1

REGIMIEN N°2 A

REGIMEN N2 B

REGIMEN N22 C

REGIMEN N¢ 3

REGIMEN N2 4

REGIMEN N° 5

GENERAL LIGUIDA BlLANDA BLANDA CON POLLO GASTRO/HEPATO DIABETICO tRC
PROTECTOR
Sopa crema de arvejas Calda Sopa de Fideos Sopa de Fideos Sopa de fideos Sapa de verdura y salvado Sopa de fideos
de avena
Carne al horno mechada £uré de zapallo Pollo ¢f puré de ranahoria Polle 2 la plancha
Ensalada derepolle y Carne al horno mechada Follo a la plancha
zanahoria Vegetales cocidos Ensalada jardinera Vegetales cocidos
Flan de chocolate Gelatina Gelatina Gelatina Compota de manzana Compota de manzana diet Compata de manzana
con caramela
REGIMEN N° 6 REGIMEN Ne 7 REGIMEN N2 8 REGIMEN N¢ 9 REGIMEN N2 10 REGIMEN Ne 11

DIALISIS ASTRINGENTE RICO EN FIBRAS LICUADO HIPERCALORICO INDIVIDLAL

MO SOPA-NO CALDO Caldae -+ Arroz Sopa de verdura con salvado de Sopa del reg. 4 (ficuada) Sopa crema de zanahoria

Carne al hurno mechada
Vegetales cocidos

Yianzana railada

Fallo 2 la plancha
Puré de papa

Manzana rallada

avena
Carne &l horne mechada
Ensatada de repolle v zanahortia

Flan de chocolate con carameln

Licuado

Puré de Compota de
manzana

Carne al harno mechada
Ensalada jardinera con huevo

Pasta frola

ACORDE A SOLICITUD
DEL NUTRICIONISTA




MENU N° 4

ALMUERZO

REGIMEN N° 1
GENERAL

REGIVIEN N” 2 A
LIGUIina

REGIMEN N"2 B
BLANDA

REGIMEN N°2 C
BLANDA CON POLLO

REGIMEN N° 3
GASTROSHEPATO
PROTECTOR

REGIMEN N° 4
DIABETICO

REGIMEN N° 5
iRC

Sopa de verduras y arroz

Milanesa a la papolitans con
Puré Mixto

Ensalada de fruta

Caido

Gelatina

sopa de Sémola

Puré de zapallo

Compota de manzana

Sepa de Sémpla

Pallo ¢/ puré de zanahaoria

Compeota de manzanza

Sopa de verduras y arroz
Milanesa de carne vacuna con

budin tricolor

Flan de vainilla sin carameto

Sopa de verdura ¥ arroz integral

Milanesa de carne can ensalaca
e zanaharia raflada y choclo

Ensalada de fruta diet

Sopa de verduras y arroz

Milanesa de carne vacuna con
budin tricolor

Flan de vai

a sin caramelo

REGIMEN N° B
DIALISIS

REGIMEN N* 7
ASTRINGENTE

REGIMVIEN N° 8
RICA EN FIBRA

REGIMEN N° 9
LICUADO

REGIMEN N° 10
HIPERCALORICA
HIPERPROTEICA

REGIMEN N° 11
INDIVIDUAL

MO SOPA NG CALDO

Polenta con salsa y carne
estofada

Fruta fresca fno banana)

Caldo + arroz

Milaness de carne vacuna con
Polenta con gqueso.

Gelatina

Sopa del reg. M* 5

Milanesa de carne con ensalada
de zanzhoria raliada y chocle

Compota mixta

Sopa del reg, W° p.:mn:mai
Licuado

Flan de vainilla con caramelo

Sopa de arroz

Milanesa a la napolitana con
Puré de papas

Flan de vainilla con caramelo y
duice de leche

ACORDE A 50UCITUD
DEL MUTRICIOMISTA




Sapa de verdura

MENU N° 4
CENA
REGIMEN MN° 1 REGIMEN N"Z A REGHWIEN N°2 B REGIMEN N°2C REGIMEM N° 3 REGHVIEN M° 4 REGIMEN N° 5
GENERAL LQuiDA BLANDA BLANDA CON POLLO GASTRO/HEPATO DIABETICO RC
PROTECTOR
Sapa de verdura Caido Sopa de Fideas Sopa de Fideos Sopa de cabellos de angel Ensalada de lechuga y zanahoria Sopa de cabellas de dngel
ratlada
Ravioles de verdura con Salsa de Puré de zapallo Pollo ¢/ puré de zanaharia Pallo 2l horno con cnsalada de Ravioles de verdura con salsa de Polio af horng con ensalada de
tomate y Crema de leche zanahoria cocida, papay clara tomate. zanahoria cocida, papa v clara
faranja Rellenas Gelatina Geiating Gelatina Gelatina Gelatina diet Gelatina
REGIMEN N6 REGIMEN N° 7 REGIMEN N° 8 REGIMMEN M~ 9 REGIMEN N° 10 REGIMEN N° 11 REGIMEN N B
DIALISIS ASTRINGENTE RICA EM FIBRA LICUADO HIPERCALORICA INDIVIDUAL DIALISIS
HIPERPROTEICA

MO SOPA MO CALDO

Ravioles de verdura

Dulce de membrilla

Caldo + fideos

Poile al harno con ensalada de
zanahoriz cocida v papa

Puré de manzana s/ azticar

Ensalada de [echuga y zanshoria
raliada

Raviales de verdura con 5alsa de
Temate

Maranjz Relleanas

Sopadelreg. N* 4 (licuada}

Licuado

Puré de manzana

Ravinles de verdura con estofado
Estofado de carne vacuna

Haranja Rellenas

ACORDE A SOLICITUD DEL
NUTRICIOMISTA




MENU N° 5

ALMUERZO

REGIMEN N° 1
GENERAL

REGIMEN N° Z A
LIQUIDA

REGIMIEN N° 2 B
BLANDA

REGIMEN N° 2 C
BLANDA CON POLLO

REGIVIEN N° 3
GASTRO/BEPATC
PROTECTOR

REGIMEN N” 4
DIABETICO

REGIMEN N° 5
IRC

Sopa de sémola

Arrollade de pallo {3 rodajas)
¢/pure de papas

Durazno en almibar

Caldo

Gelatina

Sopa deSémola

Puré de vapallo

Compota de manzana

Sopa de Sémala

Pollo ¢/ puré de zanaharla

Competa de manzana

Sopa de sémola

Carne al borno ¢f ens. de
remalacha y clara

Duraznos en almibar avadas

Sopa de verdura

Arrollada de polio (3 rodajas) of
ensalada de lentgjas y tomaie

Fruta fresca

Sopa de sémala

Carna athorno ¢f ens. de
remolacha v clara

Duraznos en slmibar

REGIMEM N° 6
DIALISIS

REGHMEN N° 7
ASTRINGENTE

REGIMEM N° 8
RICA EN FIBRA

REGIMEN N° 2
LICUADO

REGIVIEM N° 10
HIPERCALORICA
HIPERPROTEICA

REGIMEN N~ 11
INDEVIDUAL

NG SOPA NO CALDG

Carne al horno c/ensalada de
remalacha

Duraznos en almikar lavados

Calde + sémola

Carne al harna con fideeos con
quesn

Queso y dulce

Sopa de verdura

Carme al horna ¢f ensalada de
ienfejas y tomate

Fruta fresca

Sopa del reg. W4 {licuada)

Licuado

Puré de banana con dulce de
fache

Sopa de sémola

arrollado de pollo §3 rodajas) <
ans, de remolacha y hueve

Durazno en almibar

ACORDE A SOLICITUD DEL NUTRICIONISTA




MENU N°5

REGIMEN N* 1

CENA

REGIMEN N°2 A

REGIMEN N°2 B

REGIMEN N° 2 €

REGIMEN N° 3

REGIMMEN N° 4

REGHVIEN N°5

GENERAL LIQUIDA BLANDA BLANDA CON POLLO GASTRQ/HEPATO DIABETICO [RC
PROTECTOR "

Sopa de verdura Caldo Sopa de Fideos Sopa de Fideos Sopa de cabellos de dngel Sapa de verdura Sopa de cabelios de dngel

Fideos a la holegnesa y crema de Milanesa de pescado al horno con | Milanesa de pescade al horno con | Milanesa de pescado al horna con

leche Puré de zapallo Polio ¢f puré de zanaharia calabaza al harng fimén - batata al herna v ¢zlabaza | calabaza al homne
2l horng,

Ens. De frutas Galatina Gelatina Gelatina flan con leche descremada Flan con leche descremada
Ensalada de Frutas sf azucar

REGIMEN M°6 REGIMEN N° 7 REGIMEN N° 8 REGIMEN N 9

DIALISIS

ASTRINGENTE

RICA EN FIBRA

LICUADQ

REGIMEN N° 10
HIPERCALGRICA
HIPERPROTEICA

REGIMEN N° 11
INDIVIDUAL

MO SOPA - NG CALDO

Zapallitos rellenos

Flan de vainiila con caramelo

Calda + 5émalz

Pollo a [ plancha y arroz con
quese

Manzana rallada

Sopa de verdura

Milanesa de pescada al harno con
limon y hatata vy cafabaza 2l horno

Ensalada de fruta

Sapa del reg. N® 4 {licuada)

Licuado

Gelating

Sopa de verdura

Fideos a la bolognesa y crema de
leche

Ensalada de fruta of dulce de leche

ACORDE ASCLICITUD DEL NUTRICIONISTA




MENU N°6

Compaota de manzana

Postre de frutilla

Gelatina diet con manzana

; ALMUERZO
REGIMEN N° 1 REGIMEN N° 2 A REGIMEN N°2 8 REGIMENN°2C REGIMEN N° 3 REGIMEN N* 4 REGIMEN N° 5
GENERAL LIGUIDA BLANDA BLANDA CON POLLO GASTRO/HEPATO DIABETICO iRC
PROTECTOR
Sopa de verdura Caldo Sopa de Sémola Sopa de Sémela Sapa de avena Sopa de verdura Sopa de avena
Bife a la criolla con arroz blanco Puré de zapallo Hamburguesa de poflo al gife a ka eriolla con Hamburguesa de polle al
Pollo ¢f puréd da zanahoria horno con panaché DUTE Mixto horno con panaché

Fruta fresca {de estacidn) Gelatina Compota de manzana

Postre de frutilla

REGIMEN N° 6
DIALISIS

REGIMEN N° 7
ASTRINGENTE

REGHWIEN N° 8
RICA EN FIBRA

REGIMEN N° 9
LiCUADO

REGIMEN N° 10
HIPERCALORICA
HIPERPROTEICA

REGIMEN N° 11
INDEVIDUAL

NO SQPA - NO CALDO

Bife ¢f ceballa y marwdn y puré
mixto

Peras en almibar lavados

Caildo + arroz

Bife con puré de zanahoria

Gelatina diet con manzana

Sopa de werdura

Bife ala eri
hervidos

fa con vegetales

Compota Mixta

Sopa del 4 licuada

ticuado

Licuado de durazno con leche

Sopa de arroz

Bife a ia criolla can puré de
papas

Banana ¢/ dulte de leche

ACORDE A SOUCITUD DEL NUTRICIONISTA




MENU N° 6
CENA
REGIMEN N° 1 REGIMVIEN N2 A REGIMEN N°2 B REGIMEN N° 2 C REGIMEN N 3 REGIMEN N° 4 REGIMEN N° 5
GENERAL LIQUIDA BLANDA BLANCA CON POLLO GASTRO/HEPATO DIABETICO IRC ~
PROTECTORA

Sopa de verduras y sémola Caido Sapa de Fideos Sopa de Fideos Sopa de sémoia Sopa de verdura + sémola Sopa de sémala

Tarta de jaman, queso y cebolla Puré de zapallo Pallo ¢/ puré de zanahoria Albendigas a I horna con puré Polla 2 12 plancha con vegetales Alhondigas a L horno con puré
Ensalada de zanzahoria ¥ chaglo mixio cocidos y arroz integral mixto

Gelatina con fruta pieada Gelatina Gelatina Gelatina Pera en almibar lavada Fruta en almibar diet Pera en almibar

REGIMEN N°6
DIALISIS

REGIMEN N* 7
ASTRINGEMTE

REGIVIEN N° 8
RICA EN FIBRA

REGIMEN N° 8
LICUADO

REGIMEN N° 10
HIPERCALORICA
HIPERPROTEICA

REGIHVIEN N° 11
IMDIVIDUAL

NGO SOPA - NO CALDD

Fideos al pestoc/ polloata
plancha

Gelatina can fruta picada

Caido + Sémola

Pecito al horno sin piel con arroz
hervido

Dulce de mermbrille

Sopa de verdura

Pollo a la plancha con vegetales
cocidos y arroz intagral

Fruta en almibar diet

Sopa del 4 licuada

Poilo 2 1 horno con vegetales
cocidas

Puré de pera

Sopa de sémoia

Tarta de jamén, quaeso y cebolla
Ensalada de zanahoria v chocla

Flan ¢/ crema

ACORDE ASCLCITUR DEL NUTRICIONISTA




MEND N°7

ALMUERZO

REGIMEN N2 1
GENERAL

REGIMEN N° 2 A
LIQUIDA

REGIMEN N°2 B
BLANDA

REGIMEN N°2C
BLANDA CON POLLO

REGIMEN N° 3
GASTRO/HEPATO
PROTECTORA

REGIMEN N2 4
DIABETICO

REGIMEN N° 5
iRC

Sopa crema de chaclo

Canelenes de verdura {2u} &f saksa
mixta

Posire de vainilia

Caldo

Gelatlna

Sopa de Sémola

Puré de zapailo

Competa de manzana

Sopa de 3émoela

Pallo ¢f puré de zanaharia

Compota de manzana

Sopa de fideos

Canelones de verdura (2y) con
salsa bianca

Flar de wainilla sin caramelo

Sopa de verdura + salvado de
avena

Canelones de verdura [2u) can dos
salsas

Gelating diet

Sopa de fideos

Canelones de verdura (2u] con
salsz blanca

Flan de vainilia sin carameia

REGIMEN N°G
DIALISIS

REGIMEN N° 7
ASTRINGENTE

REGIMEN N° 8
RICA EN FIBRA

REGIVIEN ° 9
LICUADO

REGIMEN N° 10
HIPERCALORICA
HIPERPROTEICA

REGIMEN N” 11 INDIVIDUAL

MO SOPA- NO CALDO

Canelones de verdura (2u) con salsa
mixta

Fruta fresca

Calda + armoz

Fideos cfquaso

Queso y dulce

Sopa de verduia + safvado de
avena

Canelones de verdura [2u)
con dos salsas

Fruta fresca {citrico)

Sapa del 4 licuada

Licuzado

Postre de vainilla

Sopa crema de choclo

Canelongs de verdura (2u)
cen dos salsas

Posira de vaihilla

ACORDE A SOLICITUR DEL NUTRICIONISTA




MENU N°7

CENA

REGIMEN N° 1 REGIMEN N°2 A REGIMEN MN°2 B REGIMEN N° 2 C REGIMEN N° 3 REGIMEN M° 4 REGIMEN N° 5
GENERAL LIGUIDA BEANDA BLANDA CON POLLC GASTRO/HEPATD DIABETICO IRC
PROTECTORA
Sopa de verduras v fideos Caldg Sopa de Fideos Sopa de Fideos Sopa de arroz Sopa de verdura + arroz Sopadearroz
integral
Empanada gallega ¢f ensalada de | Gelatina Milanesa de pescado Milanesa de pescado
lechuga y tomate Puré de zapalie Polla ¢f puré de zanahoria Buré de calabaza y batata Milanesa de pescado
Ensalada de zanzharia, Puré de calabaza v batata
Picnono con duice de leche ¢f ramolacha rallada v chocle
£oco Peras en compata
Gelating Gelating Peras en compaia Ensalada de fruta
¢/eduleorante
REGIMEN N° 6 mm.m__.smz N°7 REGIMEN N° 8 REGIMEM N° 9 REGIMEN N° 10 REGIMEN N° 11
DIALISIS ASTRINGENTE RICA EN FIBRA LICUADO HIPERCALORICA INDIWVIDUAL
HIPERPROTEICA

NG SOPA - NO CALDD

Bife a la plancha
C/ puré de calabaza

Flan de vainilla

Caldr + amroz

Bife 3 la plancha ¢/polenta

Manzana rallada

Sopa de verdura + arroz
integral

Milanesa de pescado
Ensalada defreg. N° 4

Ensalada de fruta
t/edulcorante

Licuado

YOBUT CEMOss entero

Sopa de arroz

Empanada gallega
¢fensalada rusa
Ensalada tusa

Pionong con dulce de [eche
¥ COCo

ACORDE A SOLICITUD DEL NUTRICIONISTA




MENU N° 8

ALMUERZO

REGIMEN N*1
GENERAL

REGIMEN N° 2 A
LIQUIDA

REGIMEN N°2 B
BLANDA

REGIMEN N2 C
BLANDA CON POLLD

REGIMEN N° 3
GASTRO/HEPATO
PROTECTOR

REGIMEN N° 4
DIABETICO

REGHVIEM N° 5
IRC

Sopa de verduras y avena

Suprema de pollo con ensalada
rusa

lWanzana asada con caramelo

Caldo

Gelatina

Sopa de Sémola

Puré de zapalio

Cempota de manzana

Sopa de 3émola

Polio ¢f puré de zanaharia

Compgta de manzana

Sopa de avena

Suprema de gollo con Vegetales
hervidos

Frutz en almibar lavado

Sopa de verdura
Suprema de pollo al horna con
ensalada de papa , tomate y

huewvo.

Compota cfedulkcarante

Sopa de avena

Suprema de pollo con Vegetales
hervidos

Fruta en almibar

REGIMEN N°6
DIALISIS

REGIMEN N° 7
ASTRINGENTE

REGIMEN N°8
RICA EN FIBRA

REGIMEN N° 9
LICUADO

REGIMIEN N° 10
HIPERCALORICA
HIPERPROTEICA

REGIMIEN M° 11
INDIVIDUAL

NG SQPA- NG CALDO

Suprema de pollo ¢farroz

Manzana asada

Caldo + sémola

Suprema de pollo al horno con
Palenta con queso

Gelatina

Sopa de werdura

Suprema de polio al horno con
tortilla de acelga

Manzana asada con caramelo

Sopa delreg. N° 4 {licuada)

Licuada

Puré de pera en almibar

Sopa de avena

Suprema de pollo con revueito de
arvejas y papas

Manzana asada con caramelo y
duice de [eche

ACORDE A SOLICITUD DEL NUTRICIONISTA




y MENU N° 8 )
CENA
REGIMEN N2 1 REGIMEN N°2 A REGIMEN N°2 B REGIMEN N22 C REGIMEN M2 3 REGIMEN N2 4 REGIMEN N* 5
GENERAL LiGUiDA BLANDA BLANDA CON POLLO GASTRO/HEPATO DIABETICO iRC
PROTECTOR
Sopa de verdura Calde Sopa de Fideos Sopa de Fideas Sopa de arroz Sopa de verdura Sapa de arroz
Pollo a la mostaza Puré de zapallo Pollo con puré de zanahoria Pollo a la plancha ¢f tortilla de Tortilla de zapallitos con wok de Polle & la plancha ¢/ tortilla de
Tortilla de papa rapallito arroz integral v verd. zapallito
Ensalada de fruta Galating Gelating Gelatina Compota mixta Ensalada de fruta Compota mixta
REGIMIEN N° 6 REGIMEN N2 7 REGIVIEN N2 8 REGIMEN N2 9 REGIMEN N2 10 REGIMIEN M2 11
DIALISIS ASTRINGENTE RICA EN FIBRA LICUADD HIPERCAYORICA INDIVIDUAL
HIPERPROTEICA

WO 30PA- ND CALDO

Wok de fideos ¢f verduras

Yogur bebibls

Caldo + arroz

Polle a la plancha con ensalada

Manzana railada

Sopa de verdura

Tortilla de zapallitos con wok de
arroz intepral y verd,

Ensalada de freta

Scpa del reg.N° 4 {licuada)

Licuadio

Avenz ¢/ leche

Sepa de argz

Pollo a la mostaza
Tortilia de papa

Ensalada de fruta ¢/ crema
chantilly

ACORDE A SOLICITUD DEL NUTRICIGNISTA




ALMUERZO

MENUN° 1

13 )3
REGIMEN N° [ REGIMEN N®2 A REGIMENN®2 B REGIMEN N°2 C REGIMEN N° 3 REGIMEN N° 4 REGIMEN N° 5
GENERAL LIQUIDA BLANDA BLANDA CON PGLLO GASTRO/HEPATO DIABETICO IRC
PROTECTOR

Sopa crems de zupaflo Caldo Sopa_de S¢mola Sopa de Sémola Sopa de S¢mola Sopa de verdura y fideos Sopa de Sémpla

Caldo 100 ¢cc | Caldo colado 200 cc | Caldo 130ec | Calde 130 ¢c ] Caldo [30ce Caldo 130 cc | Caldo 130 cc

Zapallo 100 g Zanahoria 30g Zanahoria i0g Zanahoria 30g Cebolla 15g Zanahoria g

Almidon de maiz 20g Gelatina Zapailo kg Zapallo g Zapallo 30¢g Zanahoria i5g Zapallo itg

Sai c/s Gelatina 125g | Sémola g Sémola g Semola g Zapallo Bg Sémola 30g
MNabo 5

Lasaena Pugrro 5p

Harina B0 g Azua Pora 200 ¢ Pollo o pur€ de zanahoriz Carne al horno ¢on arraz Perejil-gjo cfs

Leche 170 ce Polle 200¢g hervido con queso freseo Fideos g Carne al horpo con arroz,

Huevo g Zapallo 0 7anahoria R20g Colita dc cuadrii 200 hervido ¢on queso fresco

Aceite 5 cc Agcite 5ec | Acelte Scc | Aceite 5cc - Follo ata plaucha con Arroz y Colita de coadril 80z
torfilla de acelga Aceite Jece

Jamon 50e Arroz t50 g Polle deshwesado sin piel

Queso 50 ¢ Queso freseo desc 40 g 20 g Arroz 150 g

Ricota Sk g Acelte 10 ¢ce Limdin cls Queso fresen dese 4t g

Acelga 150 g NO GALLETTTAS NC PAN Aceite Seco Aceite 10ce

Cebolla iog Compota de manzana Compota de manzana Fruta en aimibar diet

Muez moscada y sal cfs Manzana 150g Manzana 1502 Durazno 120bg | Aoz integral 150 g Fruta en almibar diet

Asticar e Azicar 10g Aceite S5ce | Durazno 120 g

Salsa Roja

Tomate nat. 50 ¢. Acelga 10g

Crbolla 30g. Su Galletitas de agua Su Galletitas de agua Su Cebolla 158

Zanahahoria raltada 15g Huevo 258

Aceite Sce

Sal ofs . Frufa fresca Galletitas de agua sfs Su

Condimentos ofs Juzo de compata 00 cc | JuEZ0 de compota 200t ec | Jugo de compoty 200 ce | Fruta

Queso de rallar g
Agus 200 co 200 cc

Gelatina

Gelatina 1258

Pan g

Jogo de fruta 200 cc




ALMUERZQO

MENUN° 1

REGIMEN N° 11

REGIMEN N° & REGIMEN N° 7 REGIMEN N° 8 REGIMEN N° 9 BREGIMEN N° 10
DIALISIS ASTRINGENTE RICA EN F¥BRA LICUADOC HIPERCALORICA INDIVIDUAL
HIPERPROTEICA
Sopa de Sémola Sopa Sopa Sopa crema de zapallo
NG SOPA-NQ CALDO Caldo 150 ¢e Sepa del régimen N°5 Sopa del 4 (licuada) Caldo 100 cc
Sémala g Zapalie 160 g
Almiddén de maiz Weg
Clara de husvo 35g ACORDE A SOLICITUD DBEL
NUTRICIGMISTA
Carne al horno ¢f arroz blanco Polle a la plancha cen engatada de Polo a iz plancha con tortilla de acelpa | Licuado (400g) 2 platinas Lasapna
Arroz ¥ zapnahoria cocida Follo deshuesado sin piel 00 Caido efs Harina 80g
Carne 150g Polio deshuesado sin piel 200E Aceite g Colita de cuadrii 100g Leche [70ce
Cebolla S0g Lirndn cofs Acelga 150 g Hueva 20g
Fimientoe g Aceite 5 e Acelga 2508 Zanahoria 100 g Aceile 5ce
Ajoy peregil ofs Cebolla g Arroz e
Arrozr 120 ¢ Huevo g Acelte 186 Jamdn g
Arroz blancg 20 Acsite 10ce Cuesp g
Acelle 2 ee. Zanaboria cocida g Ricota Mg
Acelga 150 g
Cebaolla g
Nuez moscada ' ofs
Truty fresea Manzapg raflada Frugs fresca Puré de durazan
Perus i50g Manzana 150 g Fruta 150g Puré de durazno 150t Salsa Roia
Tomate nat. Ne
Cebolla g
Gealletitas s/ sal S Galletitas de agua Su Galfetitas de salvade Su NO GALLETITAS- NO FAN Zanah. rall. 152
Acetie 5 ce.
Condimentos cfs
(Queso de railar 10g.
Apny 100 co Aguy 20 cc Jugo de compota de giruela 200 cc Jugo de compata 200 ee
Fruta en smibar
Durazno en almibar 120g
Gailetitas de agua Su
Jugzo de compot 200 eo

SaETE

F it

R R e
i,




CENA

MENUN®1

32}

SO

REGIMEN N° 1 REGIMEN N°2 A REGIMEN N°2 B REGIMEN N°2 C REGIMEN N° 3 GASTR(O/ | REGIMEN N° 4 DIABETICO REGIMEN N° 5
GENERAL LIQUIDA BLANDA BLANDA CON POLLO } HEPATO [RC
PROTECTCR
Sopa de verduras v fideos Caido Sapa de Fideos Sopa de Fideos Sopa de Fideos Sopa de verdurs con_aveng Sopa de Fideos
Caldo 130 e Caldo colado 200 ce Caldo 130 ¢c Caldo 130 ce Caldo 130 co Caldo 130 ¢cc Caldo 130 ce
Cebolia 15g Zanahoria g Zanahoria 0g Zanahoria g Cebolla t5g | Zanahoria g
Pergjii-Afa-Sal cfs Zapallo g Zapalio g Zapallo g Zanahoria 25g | Zapalle g
Zanahoria g Pideos Sopa Mg Fideos Sopa e Fideos Sopa g Zapalio 25 Fideos Sopa tg
Zapallo Mg Nabo 5g
Aplo jg Puerro s
Fugrmo ig Perejil-ajo &fs
Fideos Sopa i) e Axvena e
Gelafiog Puré de zapalla Pollo ¢f puré de zanaboria Pollo al horno con panuaché de Pollo at hoeno eonr panaché de

Lastel de papas Cielatina 15 g Fallo o g verduras Pastel tricolor verduras
Carne picada especial 200g Zapatlo 320y Zanahoria 320g Carne picada 200 g

e Aii Aceife Sce Polio sin piel 2008 [Huevo g Pollo sin piel 80g
Leche en polvo lg Aceite Sce Cebolla g Aceite Sec
Huevo We Zapallo W00z
Cebolia b Acelga 200 g Papa 150 g Acelga an0e
Afes Sg Zanahoria g Condimentos ofs Zanzhoria 80g
Aceite 5ge Zapallito 150 g Aceite Sco Zapallito 150 g
Papa 300 g Aceite 5¢c Aceile Sce
Aceltunas itg
Manteca 5g Aguy e £ R Gelatina Ensalada de frutas diet (150 g)
Cueso fresco Mg Gelating 125 Gelatina 125 Manzana e
Sal-condimento cfs NO GALLETITAS. NO PAN Flan light [25g | Naranja g Flap light 25¢g

Flan Durazno en almibar diet e Tlan

Easalada de fruta (150 2) Calietitas de acua e Gialletitas de apua Su Leche desc. Peraen almibar diet 20 Leche dese.
Manzana I5g - Banana g
taranja 40 Edulcorante
Durazno en almibar 20g Galletitas de apua Su Galieiiias de agua sy Su
Pera en almibar g
Banana g Jugg de compots 200cc | Juge de compoty 200ce | Jugo de compoty 200ce | Agua 200 ec Jugo de cempota  200cc
Aomyoar 5g — :
P 35
Jupo de Mruta 200 cc




CENA

MENU N° 1

REGIMEN N° & REGIMEN N°7 REGIMEN N° 8 REGIMEN N° 9 REGIMEN N° 16 REGIMEN N° {1
DIALISIS 1 ASTRINGENTE RICA EN FIBRA LICUADO -HIPERCALORICA - } INDIVIDUAL
HIPERPROTEICA

NO SOPA-NOQ CALDG Sopa de Fideos Sopa Sopa Sopa de Fideos 2

Caldo 130ce [dem N°3 Sopa del 4 ([icuada) Idem N1 sin sal
Hamburgiresa a 12 plancha o/ pure | Fideos Sopa 30g Aceite crudo See
mixio
Came 100g Hamburgoesa (2 u la planchacon | Licuado (400 g) 2 platinas Fastel de papas ACORDE A SGLICITUD HEL
Cebolla 10g rallado rodajas de calabaza Calbdo s Carme picada especial PRI 4 NUTRICIONEISTA
Zanahoria 10g Came picada 2002 Came picada 200 g Polla 150 g Huevo 20pg
Clara de huevo i5g Huevo 2We Huevo g Zapalla 160 g Cebolla 30z
Dregano ofs Orégano ofs condimentos o3 Papa 150 Aceite Sco
Pen rallado cfs Aceiie 5cc Aceite i0ce Papa 250 g
Aceiie 2o Calabaza 350g banteca Sg

Fideos 2008 Acelte S5cc | Licuado de manzans (150 co) Quesa fresco 30g
Papa 150g Aceite 10 cc Manzana 0g Condimentos ofs
Zapalle e Queso de rallar I5g Leche 100 co
Aceite 20¢c Ensalada de fruta {130 gy Azicar 5g ueso ¥y Duice de nembrilla

iManzana ELY] Queso barra a0 g

Manzana ssads MNaranja i0g Jugo de compots 200 e Dulce de membrllo 40z
Manzana 150 Dulce de membrilie ¥ gueso Durazno en almibar Wg

Queso barma 40z Pera en abyibar g
Galletilas sf sal Su Dulce de membiilla b g Banana g NO GALLETITAS- NOQ PAN

Azfear ig

Agug 100 ¢

Galletitas de agua 5u Galletitas de salvadoe Su Galletitas de agua 4

Arua W e Jupo de compaota de ciruela 200 cc Jupe de compota 200 co




ALMUERZQ

MENT N° 2

REGIMEN N° 1 REGIMEN N2 A REGIMEN N°2 B REGIMEN N°2 € REGIMEN M*° 3 REGIMEN N° 4 REGIMENN® S
GENERAL LIQUIDA } BLANDA BLANDA CON POGLLO GASTRO/HEPATO DIABETICO RENAL
PROTECTOR

Sopa de Yerdaras Lalde Sopa de Sémola Sopa_de Sémola Sopa de avena Sepa de verdura ¥ fideos Sopa de avena
Caldo $30ecc ] Caldo cotado 200cc Caldo 130¢e Caldo 130 co Caldo 130cc Caldo [30¢e | Cafde 130 oo
Cebolla 152 Zangherra ing Zanaharia g Zanahoria ng Cebolla g Zanahoria 0g
Pergjil-gjo-sal cfs Zapallo g Zapalio 30g Zapalfo g Zanahoria 25z Zapallo e
Zanahoria 20g Sémola e Sémala g Avena 30g Zapallo 5g Avena g
Zapailo We Nabo 5g
Zapailito verde a0 g Hamburguesa v fideos of Puero g Hamburguesa y fideos of
Puerro 5E Puré de zapalio Pollo of puré de zanahoria aceite Pergjil-ajo cfs aeeite

Polle 200 g Carne picada 200 g Fideos Mg {Carne picada g
Guiso de lenfejas Gelatina Zapallo Mg Zanaheria R0g Huevo Mg Hueve o/s
Carne vacuna S0g | Gelatina 1258 Accite 5 oM Aceite 5ce Orégano ols Guiso Orégano s
Lentejus 120 g Acgite Bige Came vacunz S0g Ageite Seo
Papz 40p Lentejas 120
Zapallo 60 g Agua Purs 200ce Fideos 2008 Zapallo 60 g Fideos W00 e
Batata e Aceite 10 oo Eatatay g Aceite 10 ce
Zanahona g Zanahoria g
Cebolla 20g NO GALLETITAS NO PAN | Compota de manzana Compota de manzan Cebolla g
Puré de tomate 60 g Manzana 150 g Manzana 150 g Geluling Poré de tomate 60 g
Monones 15¢ Azicar 10z Aziicar Ibg Gelatina 1252 Mortrones 15g Geiatina
Chocli en grano 25g Caldo sin sal cls Gelatina 125 g
Caldo ofs condimentos ofs
(Jueso rallar g Galletitas de acua Su Galletitas de apua Su Aceite 10
Aceite 16 ce Gailetitas de agua 5u
Sal-condimentos cls Jugo de compota 200 cc Fruta fresca { o banana) Galletitas de agua s's 50

Jugo de contpota 200 co Fruta 150 g
Fruta fresca Juzo de_compota 200 co Jupo de conpata 200 ¢cc
Fruta 1502
Pan 35g Agug 200 ec
200 ce




ALMUERZQ

MENUN°2

REGIMEN N° & REGIMEN N° 7 REGIMEN N" 8 REGIMEN N° 9 REGIMEN N® 10 REGIMEN N° 11
DIALISIS ASTRINGENTE RICA EN FIBRA LICYADO HIPERCALORICA INDIVIDUAL
HIPERPROTEICA
NO SOPA-NQ CALDG Sopu de fideas Sopa de verdura v fideos Sopa Sopa de verduva y fideas
Caldg 130¢cc Calde 130 cc | Sopa del 4 (licuada) Caldo 130 cc
Polle 2 1a plancha con panaché de Fideos 30g Cebolla 158 Cebolia 15g
verduras Zanahoria 5g Licuado (400g) 2 platinas Zanahoria e
Poilo deshuesade sin picl 120g Zapallo 25g |Pollo Wil g Zapallo 25 g ACORDE A SOLICTTUD DEL,
Aosite Sce Milanesa de carne vacnna can Nabo ig Zapailo 200¢e Mabo S5g NUTRICTONISTA
mnaché de verdura Puerro 5g Lentejas 303 Puerro jg
Zapailito 20 Came vacuna 200 g Perejil-ajo 3 Huevo lu Peregil-ajo cls
Acelga Stre Pan railado 269 Fideos g Aceite I cc Fideos Mg
Zanahorla 100 g Clara 15g Aceite crudo Jee
Papa 10 g Limdn cfs Guisn de leniciss Gelatina
Aceite Mec Aceite 10 co Carme vacuna S0g Gelatina 125 g Guiso de lentejas
{Fueso fesco s sal 25g Eentgjas 120 g Carne vacuna 50a
Papa 40g | Jugo de compoty 200 ¢o Lentejas 120 g
Duerazng en sloibar lavados Zanahoria cocida 150g Zapallo 60y Papa 40E
durazno en almibar lavados 120 g Papa 20 Batala 40g NO GALLTTITAS- NO PAN Zapalle ol g
Clara g Zanahoria e Batata g
Gulletitas sf sal Su Queso fresco diet ang Ceholla g Zanahoria Mg
Aceite 1 ec Puré de tomate 60 g Cebolla e
Agua 100 cc Morrones 15g Pure de tlomate thg
Choclo en grano B5g Marrongs lig
Caldo ofs Choclo en grano i5g
Gelatina Queso rallar g Caldo ofs
Gelatina 125 & Acgife HI Queso rallar log
Condimentos ls Aceite 0ce
Condimentos ofs
Geiatina Maousse de choceplate 135 g
{ifas de soin Su Cielatina 125 g
Galletitas de woun S5u
Agua 200 ce
Galletitas de salyado Su 200cc

Juga de compota de cirvela  2{00cc




CENA

MENU N©°2"

REGIMENN® | REGIMEN N°2 A REGIMEN N°2 B REGIMEN N2 C . REGIMEN N° 3 REGIMEN N° 4 REGIMEN N° 5 IRC
GENERAL LIQUIDA BLANDA BLANDA CON POLLO GASTRO/HEPATO DIABETICO
PROTECTOR
Sopa de verduras Calds Sops de Fideos Sepa de fideas Sepa de verdura ¥ arroz infegral | Sopa de fideos
Caldo 130 ce | Calde colado 200 co Caldo 130 ce Sopa de Fideos Caldo ’ 130 ce Caldo 13Gec | Caldo 130 cc
Ceboila 15¢ § Zanahoria g Caido 130 ce Zanahoria g Cebolla 5g Zanahoria e
Perejil-ajo-sal cis Zapallo g Zanahoria EION:4 Zapallo g Zanahoria 25e Zapallo e
Zanahoria 20g | Gefatina Fideos Sopa 30g Zapaile g Fideos g Zapalle 23 g Fideos g
Zapailo 20 | Gelatina 125 Fideos Sopa g MNabo Se
Mabo Sg Poila al horng eon calabaya v Puerrg Sg Poilo al horno con culabazn
Puerro g batata al horps Perepil-gio ¢fs | batata al horpo
Awvena 30g Folle sf piel 200 g Arroz integral 3ag | Polios piel g
Agua 200 ec Puré de zapallo Poiln & pure de zanahoria Aceite Sco Aceite Jco
Eolto al horno ¢on gnsalada de Polle 200 g Tarta de acelza
zanahoria y remotacha ralladas | NO GALLETITAS- NO PAN Zapalto 320 g Zanahgria 320g Zapallo 150 g Chocte en grano 100 e | Zapalle 150 g
Pollo 200g Aceite 5ics Aceite Sco Batata 150g | Acelga 150 g | Batata 150 g
Ajo y pergjil ofs Acuite 10¢cc Huevo durg ¥ou | Accite il
Aceite 15¢ce Huevo balido Yau.
Puré de mpanzany Ensalada de zanahoria rallada Pure de manzany
Remolacha eruda rallada Puré de Manzana 150 g Zanahoria railada [50 g | Puré de Manzana 150 e
150g Aceite Scc
Zanahoria crida rallada Calletitas de agun S
150 Gelatina Gelatina
Ageite 15 ce Gelating 1250 | Celating 125 | Jugo de compafa 200 cc Galletitas de agua s/s Su
Sal-vinagre ofs
Fruta citrica t50 ¢
Bugin de pan Galletitas de apua Su Galletias de aguz Su
Budin de pan 135 ¢
Caramelo o5 Jugn de compota 200 te Juwo de compota 200 ce Agua 200 ce | Juge de compota 200 ce
Pan 354
Jugo de fruta 206 e

sd e
J‘u
|




CENA

MENU N°¢2

REGIMEN N° 10

REGIMEN N° 6 REGIMEN N° 7 REGIMEN N° 8 REGIMEN N° 9 REGIMEN N° 11
DIATLISIS .PmA,MrHZ.QmZ.Hm RICA EN FIBRA LICUADO HIPERCALORICA YINDIVIDUAL
HIFERPROTEICA
NO SOPA-NO CALDO Caldo + fideos Sopa Sopa Sopa de fideos
Calde 140g | Sopa del régimen N°5 Sopa del 4 ({icuada) Caldo 130 ce
Fideos 60g Zanahoria g
Pallo 8t horno of fideos of salasa de Licuade {400g) 2 platinas Zapallo g
Pollo al horno of limdn y Fideos ¢/ Bullp a} horpa of poienta ¢f guesn briceli Caldo efs Fideos 30 ACORDE A SQLICITUD DEL
pesto Poll st piel 200 g Pollo 200 g Hogvo 1y Clara de huegvo i5g NUTRICIONISTA
Folio deshuesado Hog Aceite Seo Aceite Sce | Fideos 50g
Aceite 20 ce Zanahoria 15 g Polle al herne cun fidens con crema
Limén c/n Polenta 150g Fideos integrales 150 g Remolacha cocida 200g Pollo s/ piel 200
Queso rallado i5g Aceite e | Acelte 10 ce Aceite 5¢c
Fidens blancos 150g Acelte 10 Brocoli &g
Acette 20ce Salsa btanca dict [00¢ce Leche con almidfn de maiz v esencia Fideos 150g
Ajoy pereiil c/n Condimentos ofs de vainilia (200 g) Crema de leche 3ce
Condimenfos e Leche 200¢ce
Almiddn de maiz 25g
Theraznos lavados e abmibar 120 g | Manzana rafliada [56g Fruta eitrica 150 | Azticar g Budin de pan con caramelo
Esencia dc vainilla cfs Budin de pan 133g
Gulletitas s/ sal Su Galletiing de agua Su Galletitas de salvady 5u Caramelo cfs 2
Jugo de compata 200 cc
Agua 100 ce Ao 200 ee Galiletitas de agua in
Jugo de compota de civuela 200 ce NO GALLETITAS NGO PAN
Jugn de enmpota 200 cc




ALMUERZO

MENT] N° 3

REGIMENN°2 B-

REGIMEN N 1 REGIMENN®Z A REGIMEN N°2 C REGIMEN N° 3 REGIMEN N° 4 REGIMEN N° 5
GENERAL LiQUIDA BLANDA BLANDA CON POLLO GASTROMEPATO DIABETICO 1IRC
PROTECTOR .

Sepu erema de zanahoria Caldo Sopa_de Sémpia Sgpa de 3émpla Sopa de sémola Sopa de verdura y sémols Sopa de sémola

Caldg 100 ce Caldo eolado 200 cc | Caldo 130 ec Caldo {30cc Caldo 136 ce Caldo 130 ¢ Caldo 130¢c

Zanahoria 100 g Zanahnria g Zanahoria g Zanahoria 0g Cebolla 15g Zanahoria g

Abniddn de maiz e Gielating Zapallo g Zapallo g Zapallo Mg Zanahoria 25g Zapatlo g

Sal {jelatina 125 | Sémola g | Sémola ELLY: Sémola g Zapally Iig 3émela EiER-4

Mabo Sg

Arcor amarillo arvejado Arroz amariile Puerro 5g Arroz amarilio

Arroz 150 ¢ Agua Pura 200 oo Puré de zapallo Pollo ¢f puré de zagaharia Arroz 150g Perejil-ajo ofs Afroz 150 g

Cebolla tdg Poile 200g Zanahoria en cubos Sémola 30z Zanahoria en cubos a0g

Arvejas g Zapallo 320 | Zenuhoria 20 Chauchas Chauchas g

Zunshotiaencubos 40g NO GALLETITAS NO Aceite Soc | Aceite Scc Aceite 1 e Pollo af harno Aceite 10ce

Chauchas ahg PAN Azafran Pollo 200 gr | Azafrin cofs

Aceite 10cc Pergjil Perejil cfs

Azafrén o5 Laure! Tortiila de acelpa Laure ofs

Perejil ofs Acelga cocida 200e

Ajo cfs Cebolla 405 Tortiila de zapallitos

Lavrel ofs Manzana 150 g Compota de manzana 05 5/ serillas 200 g Clara de hueyo Zn Zapallitos 3/ semillas 200 2

Sal B ofs Aziicar e Manzana 150g Clara de huevo Accite 10 ¢ Clara de huevn 2u
Azlcar SIS Aceite Aceite 10 ce

Tortilla de acelma ' Fruta en abnibar diet

Acelza cocida 200g Gallefitas de azun su Duraznos en alinfhar tavadoy Durazno diet 120 g Duraznos en_imibar tevados

Cebolla g Galletitas de agua Su Duraznos 120 g Duramos 120y

Huevo Lu Jugo de compotn 200 ¢ Agua 200 ¢

Aceite JEVERS Jugo de compyta 200 cc Jugo de compolz 200 ce Juga de compoty 200 cc

Petas en al Galletitas de aoua Gallctitas de agua /s ju

2 unidades {408

Pan 35g

Jupo de fruta 200 e




ALMUERZO

MENU N°3

H REGIMEN N° 6 REGIMEN N*7 REGIMEN N° 8 REGIMEN N® & } REGIMEN N° 10 REGIMENN° 11
DIALISIS ASTRINGENTE RICO EN FIBRA LICUADO HIPERCALORICO INDIVIDUAL

NO SCGPA-NO CALDO Caldo + Sémela Bopa de yerdura Sopa Sopa de sémola

Caldy 150 ¢cc Caldo 130 e Sopa del 4 (licuada) Idem Régimen N°1
Salpicon de arroz ¢f verdaras Sémola 50g Cebolla 5g Clara de huevo 35g
Arroz 150 g Zuanahoria 20g Licuado (400g) 2 platmas
Zanahoria en cubos e Arroz con huevo dupe Zapallo 20g Zapaliitos sin piel Arrvez amarilio arvejade
Chanchas 4 g ¥ fueso Acelga e ni semillas 00g Afroz 150 ¢
Aceitg 20 co AsTog 150 g Zapaiiito 20g Arroz cocide 10e Cebolla 15 g
Perejil efs Hueve duro picado 258 Nabo 5g Zanahoria El] Arvejas Mg

Queso mantecnso 40 g Puerro Sg Chauchas 40g Zanahoria en cubos 4 g ACORDE A SQLICITUD
Tortilla de zapallitos Queso rllado 15g Pergjil-ajo ofs Huevo [u {hauchas g DEL NUTRICIONISTA
Zapallitog Wiog Aceile 15¢ce Aceite 15¢ce Aceite 10cc
Clara de huevo 1un. Tortilla de acelga Condinientos ofs Azafran g
Aceite 10cc Acelga cocida 200g Perejil ofs

memhrilly Cebolla 40 e Puré de duraenos en almibar Ajo 3 s
Beras en almibar lavadas Queso semi dura 50 g Clara d¢ hugvo 2u TDruraznos en almibar 120 g Laurel ofs
Peras ldbg Dulice de membrillo g Acelte 10¢ce

Jugo de competa 200 cc
Agun 100 cc Agua 200 e Ensalada de tomste con prégang Polio a1 horno
Tomate 150 g NO GALLETITAS NO PAN Polle sin piel 300 g e

Galletitas de 2pua Su Acere 10 ce

Galletitas_s/sal Su Oréeano ofs

Peras en almibar

Peras 140 g
Jugo de compota 200ce
Gailetitas de salvado 5u

Peras en almibar con erema chandilly

Peras cn almibar ld0 g
Crema de leche 15 cc
AzGear Jg
Jupa de eampota 200 ee

Galletitys de agua 5u




CENA

MENU N°3

REGIMEN N° 6 REGIMEN N*7 REGIMEN N° 8 REGIMEN N°9 REGIMEN ,Zo 10 REGIMEN N° 11 H
DIALISIS ASTRINGENTE RICO EN FIBRAS LICUADO HIPERCALQORICO INDIVIDUAL
NO SOPA-NO CALDO Caldo + Arroz Sopa de verdura con salvado de avena Sopa Sopa crema de zanaharia
Caldo 140 g Tdem Regimen N5 Sopa del 4 (licuada) Idem Regimen N°}
Carne al horno mechada Aoz g Sin sal
Colita de cuadri] 200 ¢ Licuado (400g) 2 platinas Aceife crudo 5 cc
Ajo of§ Polig a 1a plancha Came al horno 100 g
Perejif ¢ls Polio deshuesado 200z Carne al horno mechada Zapallitos W00g Carne al heyno mechada
Morrdn g Colita de cuadrit Mg Zanzhoria 100 g Colita de cuadril 200 g
Zanahoria g Puré de papa Ajo cfs Zapallo 100 g Ajo cfs
Papa 300 g Perejil cls Acelga g Pergjll cfs
Vepetales cocidos Aceite 10 oo Morrén g Aceite 10 cc Moron 20g
Zapallitos 20e Condimentos ofs Zanahoria 30g Zanahoria 30
Zanahoriz 120 g Puré de Compota de Aceite Sce
Zapallo 100 g Manzans rallada manzana
Papa IS0 g Manzana 1508 Ensalada de repollo y zenahoria Manzana 1530g Ensalada jardinera con hpevo ACORDE A SOLICITUD
Aceite 20ce Repolio 0g Azicar g Zanahoria 80g DEL NUTRICTONISEA
Agun 200 co Zanahoria 100 g Papa 100 g
Mamzana railads Ageite 15 ce Jugo de compots Chauchas 0g
Manzana 150g Galictitas de agug 5u Vinagre 1o o 200 ¢ Huevoe duro 5
Aceite 15 o
Galletitas s/sal Su NO GALLETITAS-NO PAN
Tlan de chogplate con caramela Pasta frola 100 g
Apua 100 cc Flan de chocolate 125¢
Leehe entera V5] Jugo de compota
Azlcar 20z 00 cc
Jugo de competa Calletitas de amua 5o

Erafletitas de salvado Su




ALMUERZQO

MENU N° 4

Ensalada de fruta (150 g)
Manzana g
MNaranja 4 g
Durazno en albimibar 20 g
Pera en almiibar 20g

Jugo de eompata 200 cc

Galletitas de aguz 5 u

Ensalada de fruta diet (150 g)
Manzana g
Marania 40 g
Burazno en almibar diet 20 g

REGIMEN N° | REGIMEN N2 A REGIMEN N°2 B REGIMEN N°2 C REGIMEN N°3 REGIMEN N° 4 REGIMEN N° 5
GENERAL LIQUIDA BLANDA BLANDA CON POLLO GASTROMHEPATO DIABETICO IRC
PROTECTOR

Sopa de verduras y arroz Caido Sopa_de Sémpla Sopa de Sémola Sopa de verduras ¥ arroz Sopa de verdura v arroz Sona de verduras v arraz

Caldo 130 ¢o Caldo colado 200ce Caldo 130cc Calde 130cc Caldo 130 co integrs Calda 130 ¢

Cebolia 15g Zanahoria 30g Zanahoria 30z Zanahotia 30g Caldo 130ee Zanahoria 30g

Perejil-ajo-sal cfs Gelatina Zapallo 3z Zapallo 30g Zapallo 30e Cebofla 15¢ Zapalio 30g

Zanahoria 20s Gelatina 125g Sémola 30p, Sémola i0g Arroz 30g Zanahoria 25g Armoz 30g

Zapalio 20g Zapallo 25g

Nabo 5g Milanesa de carne vacuna con | Nabo 5g Milanesa de carne yacuna con

Puerro 5g Azua Pura 200cc Puré de zapaily Polla ¢/ puré de zanaheris budin tricolor Puerro S5z budin tricoior

Afroz 30g Pollo 200 8. Nalga o bola de ioma 200g Perejil-ajo /s Nalga o bola delomo  80g
Zapallo 20g Zanahuria R20g Huevo 20g Arroz integral 0 Huevo 20y

Milanesa 4 1a papolitana con MO GALLETITAS NO PAN Acsite 5 oo Aceite 5cc Fan rallado g Pan rallado ©30e

Puré Mixto Aceite Sce Milanesz de carne con easalada | Acelte Sce

MNalga o bola de lomoe 2008 de zapahoria ruliada v chiocls

Hueve 20 Papa 130g Nalgaoboladelomo  200g Papa 150g

Pan rallado 30z Zapailo [50g Huevo 20z Zapallo 150g

Aceite 15cc Acelpa 100g Pan rallado 0g Acelga 100g

Condimento cfs R e T eI Compats de manzang Clara 202 Salvado de avena 10g |Clwa 208,
Manzana 150g Manzana 150 g Leche ofs Aceite 5ec Leche cfs

Papas 15le Azlicar 10g Azicar 0y Harina cfs Harina ol

Zapalio i50g Choclg 160 g

Manteca g Zanahoria rallada 150 g

Leche ofs Guiletitas de agua 5 u Galfetitas de agua 5u Flan de vainilla sin carameln Remolacha cocida (50 g Flapn de yainilla sin caramelp

Sal-condimentos ofs Flan de vainilla 135g Aceite 10 /e Flan de vainifla 133 ¢

Jugo de compota 200 cc Leche entera cfs Yinagre ofs Leche entera ofs

Galletitas de agua sis Sy

Banana g Pera en almibar diet g Jupg de pompota 200 oo
Azjcar 3g Banana g
Edulcorante
Pag g
Juoo de fruca 00

200¢cc




MENUN° 4"

ALMUERZO

REGIMEN N6 REGIMEN N® 7 REGIMEN N°8 REGIMEN N° 9 REGIMEN N° 10 REGIMEN N° 11
DIALISIS ASTRINGENTE RICA EN FIBRA LICUADG HIPERCALORICA INDIVIDUAL
HIPERPROTEICA
NO SOPA NQ CALDQ Caldo + arroz Sopa Sopa Sopi de arroz
Caldo t40cc Idem Régimen N5 Sopa del 4 (licuada) Caldo 130 ¢c
Polenta cop saisa y carne estofada | Arroz 6lg Cebolla 15g
Licuado  (400g) 2 platinas Zanahoria Wg
Polenta 200g Milanesa de carne vacuna con i Hamburguesa de polle 130 g Zapallo 208 ACORDE A SOLICTTUD
Came 150g Bolenta con queso, Papa 5l g Nabo ig DEL NUTRICIONISTA
Temate nat. 80z Malga o bola de lomo 200z Milanesa de carne con ensalads de zanahoria Zapallo g Puero Sg
Ceboila g Clara 20e rallada y choclo Acelga g ATTOZ g
Aceite 20¢ce Pan rallado 30y Nalga o bola de lomo  200g Aceite e Acgite 5S¢
Cregano, ajo y prefil c/n Aceite 5¢co Huevo 20g
Panrallade 20 Flan de vainilla con carameio Milanesa a la napolitana con Puré de
Polenta 1350g Salvado de avena itg Flan de vainilla I35 g Dpapas
Aceite Sg Aceite Sce Leche eatera cls Naiga o0 bola de tomo W00 g
Queso raltado 152 Caramelo ofs Huevo 208
Gialletifag s/ sal Su Agua /s Choclo 50z Pan ratlado g
Zanahona rallada [50g Juge de compota 200 ¢ Aceite 20cc
Agus 100 co Accite [t Condimenta ofs
Gelating Vinagre cfs MO GALLETITAS NO PAN
Gelatina 125g Papas e
Manteca JLi5:3
Galietitag de appy  5u ampota mixta ei g |.eche cls
Agua ofs
Agua 200cc Pelones 8 g# Flan de vainilia con caramelo y dulee de
Ciruela &g leche
Edulcoranis 3 Flan de vainilla 1352
Leche entera ofs
Caramelo cfs
Dulee de leche W0g
Galletifas de salvado iu Galletitas de apua Su

Jugzo de compota de eiruela  200ce 200 ce




CENA

MENU N° 4

REGIMEN N° 1 REGIMEN N°2Z A REGIMEN N2 B REGIMEN N°2 C REGIMEN N* 3 REGIMEN N¥ 4 REGIMEN N° 5
GENERAL LIQUIDA BLANDA BLANDA CON POLLO GASTRO/HEPATO DIABETICO IrRC
Sopa de verdura Caido Sopa de Fideos Lnszalada de lechuga v zanahoria | Sopa de cabellos de Angef
Caldo g Caldo colade 200 ce Caldo 130 ce Sopa de Fideos Caldo 130ce raliada Caldo 130ce
Papu g Zanahoria e Calda 130 ce Zanahoria 30g Lechuga g Zanahoria 30g
Perejif-ajo-sat ofs Zapallo 30g Zanahoriz g Zapallo I0g Zanahoria 100 g Zapallo 30g
Fanahgria g Gelating Fidens Sopa g Zapallo g Fideos cabellos de angel Acsite 10es Fideos cabellos de angel
Zapallito Mg Gelalina 125 ¢ Fideos Sopa g 30z Yinagre cfs e
Nabo g
Puerro 5g Ruvioles de verdurs con salss de
Zapallo g Paollo al horno con eusalada de fomate. Pollo al burno oo ensalada de
Baiata 30g Agua 200ce Puré de zapalin zanahoeria cocida, papa ¥ clara zanaharia cocida, papa v clara
Polls ¢/ puré de zanahoria Ravioles 200 5
Ravioles de verdura con Sajsa de | NO GALLETITAS- NO PAN Zapallo 20 Pollo 200 g, Pollo sinpiel 200 g Pollo gin piel 80 g
tomate ¥y Crema de leche Aceite Soe Zanahotia 3e Aceite S co Ceholia 258 Aceite See
Acsite Sce Zanahoria rallada 15g

Ravioles 250 Zanahoria 100 ¢ Caldo efs Zanahoria 100 g

Pupa 200 g Condimentos ofs Papa 2008
Salsa rgia Clira de huevo duro 15 g Tomate pure 60g Clara de hueyo duro 15 2
Cebolla 58 Aceite 10 ¢cc Aceite 16 ce
Zanahoria railada 15 g
Caido ofs
Condimentos o/s Gelating GGelatina 1250 Gelatina dief 115g Gelafing 125¢
Tomate puré 80g Gelatina 125g elating
Crema de leche 30ml ) (iclating 125 g Gallelitus de ngua 50 Galletitas de agua sis Su
Queso raflar £S5 Agua 200ce

Maranja Rellenas

Jugo de naranja 60 mi
Almidén de malz 15 g
Aztiear 10z
Merengue crudo ofs

Galletifas de ngun 3 u

Jugp de compota 200 cc

Gallefitas de sy S0

Jupo de compota 200 ce

Jugn de compota 200ce

Jupo de eompeta  200cc

b oy
R
b e e

1,




MENU N° 4 ) o
CENA , :

REGIMEN N° 6 REGIMEN N° 7 REGIMENN°§ ¥ REGIMEN N°9 REGIMEN N° 10 REGIMEN N° 11
DIALISIS ASTRINGENTE RICA EN FIBRA LICUADO HIPERCALORICA INDIVIDUAL
HIPERPROTEICA
NG SOPA NO CALDG Caldo + fidess Ensalada de lechuen y zanabaria Sops Sopa de verdura
Caldo 150ce raflada Sopa del 4 (Lieuada) Caldo g
Fideos g Lechuga Wa Papa g
Ravioles dg verdura Zanahoria g Licyado  (400g) 2 platinas Zangharia 25g
Ravioles 250g Aceite 10 cc Pollo i50g Zapallito ng ACORDE A SOTICITUD BEE,
Aceite 15¢cc Poilo al hornp con ensalada de Vinagre /s Papa 130 g Nabo 5g NUTRICIONISTA
zanahoria eocida y papa Zapallo 100 g Puerco 5g
Duice de membrillg ) Ageite 0ce Zapatle g
Dulee de menmbrilio g Pollo s/ piel 200g Batata e
Aceite Sco Puré de manzann Clara de husve 35g
Manzana 153ke
Galletitns 3/ gal ju Zanahoris 200g Azicar 0g
Papa 100g Ravigles de verdura eon Salsa de Rayinles de verdura con estofudo
Aceite 15cic Tomate Jugo de compota 200 co Ravioles 250 g
Agaa 100 ce Ravioles 50
Cebolla Se NO GALLETITAS NO PAN Estofado de carme vucisna
EBuré de manzana s/ aziicar Zanahona rallada 15g Came vacuna e cubos 100 g
Manzana 150 g Caldo cfs Cebalka 258
Condimentos ofs Zanahoria rallada I5g
Gaflefitos de aguan, S u Tomate puré 60 g Caldo ofs
Condimentos o8
Agna 200ce Quese rallado i5g Tomate puié 80g
Qucso rallado l5e

MNarania Reflenas

Maranja Reflenns

Jugo de naranya 60 ni Juge de nuranja &0 mt
Almidon de maiz cfs Almidén de maiz 158
Aziicar 1W0g Axricar 10g
Merengue crudo ofs IMerengue crudo ofs
Galletitas de sulvado Su Galletitas de agua 5
Forode ot decirneta 2000 Fizodeeompots 266




ALMUERZO

MENU N° §

¢/pure de papas

Pollo g
Zanahotia cocida 20 2
Jamdn 208
Queso en barra g
Huevo durg 20g
Condimentos ofs

Ageite Joe

Salsa veloutd
Caldo 100 ce
Almudon demaiz 10 g

Papas Wi g
Aceite 10¢ec
Leche ofs
Sat cfs
Brurazno en almibar
Duraznos 120g
Pan 35g

Jues de fruta 200 ce.

Compota de mapzana
Manzana 130 g
Azvcar 0g

Gallefitas de goua Su

Jugo de compota 208 ce

Compota de manzans
Manzana I50g
Azilcar 10g

Calletitas de agua S u

Jugn de compota 200 ce

Remalacha cocida 300 g
Clara 15z
Aceite 1fcc

Duraznos en zlmibar lavados
Duraznog 120 g

Galletitas de agua 5o

Jugp de compota 200 ce.

ensalada de leatejss v tomate

Pollo 200g
Zanahoria cocida 20 g
Jamodn Mg
Quese en barra g
Huevo dure e
Comndimenios ofs

Aceite Sec

Lentejas cocidas il g
[omate fresco 130 g
Acsite ee

Frutu fresen
Fruta de estagidn 150 g
{n0 banana — no wvasy

200 ¢

REGIMEN N° | REGIMEN N°2 A REGIMEN N°2 B REGIMENN°2C REGIMEN N° 3 REGIMEN N° 4 REGIMEN N° 5
¥ GENERAL LIQUIDA BLANDA BLANDA CON POLLO GASTRO/HEPATO DIABETICO IRC
PROTECTOR
Sopa de sémola Caldo Sopa_de Sémola Sopa de Sémoin Sopa de sémola Sopa de verdura Sopd de sémela
Caido 130 ce. Caldo colado 200ce Caldo 130ce Caldo 130ce Caldo 130g. Caldn [20¢cc Caldo 130g
Zanahoria g Zanahoria 30g Zanaharia 30g Sémola 30g Cebolla 15g Sémola 30g.
Zapallo 20 g, Gelagina Zapallo g Zapallo 30g Zapallo 30g. Zanahoria We Zapallo 30e.
Ceboila 15 g. Gelatina [25g Sémola g Sémola g Zanahoriza 30g. Zapaiko 20g Zanahgoria 30z
Mabo 5g Naho 5g
Puerro sg Caree al horne ¢ ens. de Puermo S5g Carne al horno ¢ ens. de
Perejil-ajo-sal cfs Agua Pura 200cc Puré de zapalie Polio ef purd de zanahoria remalacha y elara Perejil-ajo ofs remolacha v clars
Sémola g Puilo 200 e Colita cuadeil 200 g Zapallito I0g. Colita cuadril 80 g
Zupalio 3208 Zanahoria 20¢ Aceile 5cc Aceit 5o

Axrollado de pollo (3 rodajas NOGALLETTTAS NO PAN Aceite 5 0c Aceife Sec Arrollado de pollo (3 rodajas) o

Remolacha cocida 300 g
Clara l3g
Aceite 10 ce.

Durazngs en aimibar
Duraimos 120 g

Gallefitas de pova sls 51

Jugo de compota 200 ce.

i‘& LSRR




ALMUERZO

MENU N° 5

REGIMEN N° 6 REGIMEN N° 7 REGIMEN N° 8§ REGIMEN N° 9 REGINMEN N° 10 I REGIMEN N° 11
DIALISIS ASTRINGENTE RICA ENFIBRA LICTTADO HIPERCALGRICA INDIVIDUAL
HIPERPROTEICA
NG SOPA NO.CALDOD Catdo + sémola Sopade verdura Sopa del 4 licuada 200 ¢c. | Sppa desémola
Caldo 150 cc Caldo 120 g Caldo 130 ce.
Carne af horng c/fensalada de Sémaly g Cebolla g Liguade {400 25 2 platinas Zanahotia Mz ACORDE A SOLICITUD DETL NUTRECIONISTA
remolacha Zanahoria 20z Carne al horng 168 g { Zapsilo 20g
Colita cuadril 120¢g Carne ai fiorno_con fideos con Zapallo 20g Fideos j0g |Cebolla 15g
fatelid 5ce ues Nabo Sg Zapallo 150 g | Nabo g
Colita cuadri 200 g. Puerro 5g Zanahoria 100g | Pueme g
Remolacha g | Acsite 3 oo Perejil-ajo cls Acelte 10ee | Sémola g
Acette 15 ce Zapallito 10 g Caldo ofs Aceite oo
Fideos 150 g
Duraznos en almibar lavados Aceite 15 ce Carne al horng ¢/ ensalada delentejas | Puré de bapana con dulee de leehe | Arrollado de pollo (3 rodajas) of ens. de
Duraznos 126 g | Queso ralfar 15g ¥ tomake Banana 200 g | remalacha y hueyo
Colita cuadril M g Dulee de leche g Polic 200
Ciniletitas of sal S Quesoe y dulce Aceite Soe Zanahoria cocida g
Queso g Jugo de compota 200 co. | Jamon e
Aguzn 100ce Duice de membriily 40 g Lentsjas cocidas 150 g (ueso e barra g
Tomate fresco I30g MO PAN-NO GALLETITAS [Tueve duro 20
Gailctitas de agua 50 Aceite 10 ce Aceite Sce
Agua 200 ce Fruty fresca Remolacha 300 g
Fruta de estacion 150 g Hucvo dure 25g
Aceite 10 ¢
Calletitas de salvado ju
Jupgo de compota de ciruela 200 ¢ Burazno en almibar
Draznos en almibar 120 g
Galletitas de agua Su
Jupe de compota 200 ce.




CENA

MENU N° 5§

REGIMEN N° { REGIMEN N°2 A REGIMEN N3 B REGIMEN N2 C REGIMEN N° 3 REGIMEN N-° 4 REGIMEN N°5
GENERAL LIQUIDA BLANDA BLANDA CONPCLLG GASTROHEFATO DIABETICO IRC
PROTECTOR

Sopa de verdura Caldo Sopi de Eideos Sopa de eabeilos de angel
Caldo 9 g Caldo colada 200 co Caldo 130cc Sopa_de Fideos Caldo [30cc Caldo 130 cc Caldo 130ce
Papa Jog Zanahoria g Caldo 130 cc Zanahoria 30g Cebolla 15g Zanahoria 30g
Perefil-ajo-sal ofs Zapallo g Zanahoria g Zapallo 30g Zanaharia g Zapallo 30g
Zapghoria g Gelatina Fidees Sopa 30g Zapallo g Fideos cabellos de dangel Zapallo 25g Fideos cabelios de angel
Zapallitc 30g Gelatina 1258 Fideos Sopa g 30 Nabo 5g 30g
Naba Sg Puerro 58
Puerrg 5g Milanesa de peseado al horgo Perejil-ajo ofs Milanesa de peseads al horny
Zapallo Jg on ealnbazy al horug con catabuzxa al harno
Batata g Agua 200ee Pureé de zapalio Pescado 200g Dlilupesa de peseado 2l horng Pescado g

Pollo ¢f puré de zanahoria Pan rallado 20g con Jimén ¥ hatata y calzbuzas Pan rallado oin
Fideos a 12 bologwesa y erema de | NO GALLETITAS- NGO PAN Zapatlo 10 g Pallo e Clara 15g al horno Chara cfn
feche Aceite 5cc Zanzhoria 20g Limén Wg Pescado (merluza) 200 g Limén Wg
Fideos 1580 g Aceite Sce Aceite Sce Limén e Aceite Sec
Aceite Secc Salvado de avena 20 p
Salsa Rowa: Calabaza 350g Clara de bueve 15g {alabaza 350
Came picada especial 40 g Caldo ols Aceite 5cc Caldo els
Cebolia 25¢
Zanahoria rallada 15g Ftan con leche descremada Batata a0 g Elan con leche descremada
Tomate pureg Bg Gelatinn Flan 135g Calabazas 200 gr Flan 135g
Calde &fs Gelatina Gelatina 125 ¢ Leche deserernada ¢fs Aceite 10 cc Leche descremada  ¢fs
Condimentos w5 Ciclatina 125¢
Sal ofs Gallefifas de aoun S u Gullelifas de aguas’s 5u

Galletitas de agua S

Ensalada de fruius f avuear

Crerna de leche ElR Gullefitas deasua 54 Jumo de compota 200cc Manzana 458

Queso de rajlar i5g - Jugo de compota 200 ¢ Naranja 45
. Duraznes 30

Ens. De frutas fuge decompota 900 c Pera ucmm

Manzana 45 g Banana Mg

MNaranja 43 g Edutcorante c/n

Dreraznios g Jugo de naranja dici ¢/n

Pera g

Banana 30g

Aziicar Sg

Fuen de naranja efn Agua 200 ce

Pan i5e

Jugo de fraty 200 cc




CENA

MENU N° 5

REGIMEN N°g REGIMEN N° 7 REGIMEN N°® 8§ REGIMEN N° 9 REGIMEN N° 10 REGIMEN N° 11
' DIALISIS ASTRINGENTE RICA EN FIBRA LICUADO HIPERCALORICA INDIVIDUAL
HIPERPROTEICA
NGO SOPA - NO CALDO Caldo + Sémols Sopa de verdurs Sopa Sopa de verdura
Caldo 150 ce Caido 130ce Sopa del 4 (licuada) Caldo Wg
Zapallitos rellenos Sérmola Shg Cebolla 15g Papa g
Arroz 60 g. Zanahoria 258 Licnado (400g) 2 platinas Percjil-ajo-sal c/s §
Aceite 20 ce. Pallo 8 Ia plancha y arroz con quese Zapalio 25¢ Polla 100 g Zanahoria 25g ACORDE A SOLICITUD DEL
Polle deshuesado 200 g Nabo 58 Zapallo 2008 Zapallwo 30g MOTRICIONISTA
Zapallitos 2u{dd0 g aprox) | Accite Sec Puerrc 58 Lentejas B0g Nabo g
Zanahoria G0g Perejil-gjo cfs Huevo lu Puerro g
Cebolla 30g Agroz 250 g Aceite 10ce Zapallo 3bg
Morrones Isg (Juesy raflar e Milanesa de pescado al hprno con Batata g
Clara g Aceite 10 ce limén v batats v calabaza al horng Gelatina Clara de hugvo g
Carne molida maga 30 Fescado (merlura) 200 g Gelatina 125¢
Manzana rallada Limon 20 ce =
Flan de vainilla eon carameln Marizana 150 g Salvade de avena e Jugo de compota 200 cc Fideos a la holognesa v crema de leche
Flan 135¢ clara 13g Fideos 150 g
Leche entera o5 Aceite Jce NO GALLETITAS NO PAN Aceite e
Caramclo cls Galletitas de sgnug 5u
Batata 100 g Came picada especial g
Galletitas s/ sal Su Calabaza 1&g Cebolla g
Agua 200 oo Aceite Sco Zanahoria rallada 15g
Asgna 100ce Tomate puré 80g
Caldo s
Ensaiada de firuty Condimentos cfs
Munzana 45g
Maranja 438 Crema de leche 30cc
Durazno 308 Qugso de raliar i5g
Pera 3og
Banana 30g Eusalada de fruta ¢f dolce da leche
Azicar S8 . Manzana 45
Naranja 45g
Gallctitas de salvada 5u Durazno 30g
Pera e
Juga de compiota de ciruela  200cc Banana 30z
Azicar 52
Dulce de feche Dg
Galletitas de agua Su

200cc




ALMUERZO

MENU N°6 -

REGIMENN®1 } REGIMEN N° 2 A REGIMENN"2 B REGIMENN°2C REGIMEN N° 3 REGIMEN N°4 § REGIMEN N° 5
GENERAL LIQUIDA BLANDA BLANDA CON GASTROMEPATO DIABETICO IRC
POLLO PROTECTQR
Sopa de verdura Caldo Sopa_de Sémoja Sopa de Sémgola Sopa de svenn Sapa de verdura Sopa de avena
Caldo 130¢c | Caldo colado 20{ce Caldo 130cc Catdo [30ce Caldo [30 g Caldo 12{}ce | Caldo 130 g
Cebolla 158 Zanahoria 30g Zanaharia EL:3 Avena g Cebolla 50 Avena g
Zanahoria 25g Gelatina Zapallo 30g Zapallo 30g Zapallo 30 g Zanahoria 20g Zapallo 30g
Zapallo 25z CGelatina 1255 Sémala 30 Sémola 0 Zanahoria e Zapallo 20g Zanahoria e
Apio Sg Nabo 5g
Nabo g Puerto S Hamburguesa de pollg al
Puermo Se Agua Pura 200ce Puré de zapailo Poilo &/ puré de zanahovia Royno_con panaché Perejib-ajo efs
Zapallito 308 Pollo 200 g. | Pollo picado 200g Zapallito i0g. Pollo preado 50g
Papa 20g Zapallo W0 Zanahoria 324 g | Huevo 20g Huevo cfs
Perepid-gjo-sal ofs NO GAETETITAS MO PAN | 4ceite 5¢c Aceite Sce Pan rallado g Bife ala criolia con Pan rallado cls
Condimentos ofs puré mixto Condimentos cfs
Bile a la criolla con arror Bife de cuadril 20z
blange Zapallito 100g Tamate fesco alg Zapallito 100g
Bife de cuadril 200g zanahoria 100g Ceholla 20g zanahoria i00g
Tomate fresco 6ig Compota de manzana zupallo 100g Muorrones 10 rapallo ne g
Cebolla 20g Manzana 150 Comppty de mapzana papa 100g | Calde cls papa 100g
Morrones 10e Azlicar 10g Manzana i50g queso fresco desc ile Condimentos (no sal)  cfs queso fresco desc 30g
Caldo ofs Azitcar g clara de huevo 35g clara de huevo 35g
Sal-condimentos cls Papa 150g
Galletitas de aguy Su Zanaboria 150g
Galletitas de agun 50 Accite 10g
}._.3...«. blanco 200g Tueo de compota 200 cc TPostre de fru Leehe desergmada ofs Postre de frutills
Aceite 10 ce o Jugo de compota 200 e Postre de Frutilla 135¢ Postre de frutilla [3%g
Queso raflado [3g Leche descremada cfs Leche descramada ol
Sal-condimentos o/s -| Gelatina diet con manzana
Galletitas de amiea 5u Manzana J0g Galletitus de agun s/s Su
Gelatina 100 6
Juga de compaota 200cc Juzo de competa 200cc
Fruta 150 &
Aguy 200 ce.
iSg
Tuso de Fruty 0o




ALMUERZO

MENTU N°6

REGIMEN N° 6 REGIMEN N* 7 REGIMEN N° 8 REGIMEN N° 9 REGIMEN N° 10 REGIMEN N° 11
DIALISIS ASTRINGENTE RICA EN FIBRA LICUADO HIPERCALORICA INDIVIDUAL
HIPERPROTEICA
N SOPA - NO CALDG Calds + arroz Sopa de verdura Sopa del 4 licuada 200 ce. | Scpa de arroz
Caldo 140 cc. Idem N® 3 Caldo 130 o
Bile ¢/ cebolla y merrron v puréd Arroz cocido 60 g Licuado { 400 g.) 2 platinas Zanzhoria 20g ACORDE A 8GLICITUD DEL,
mixto Came picada especial 150g | Zapalle 20e. NUTRICIONISTA
Carne vacuna 130g Bife con puré de zanahoria hervidos Clara g Ceholla 15g
Morrdn og Bife sin grasa 200g Bife de coadril 200g Papa 200g | Mabo jg
Cebolla Al Acsite Seu Tomate fresco olg Zanahoris 138g | Puerro S5g
Ajo y perejil I3 Cebaolla 20g Perejil-ajo ofs
Zanahcria a50g Marrones 10g Licuadno de durazng con Jeche Aoz e
Papa 150 | Aceite See Caldo eofs Leche Enlera 16ec. | Aceite Scc
Zapalle 150g Condimentos (no sai) o8 Durazno ROg
Aeite ; 20g Gelatina diet con manzana Aziicar 10g Bife 4 [a erjoila con puré de papas
Manzana 30g Zapablito 100G g Bife de cuadnl 200
Gelating diet 100 ce Zanahona 100 g Jugo de compota 200 ci. | Tomate fresco fii9):4
Peras en aimibay Javados Acelza 100 g Cebolla 20z
Peras en almibar 120z Galletitas de agus 5u. Caldo cfs No pan-po gailetitas Matrones g
Caldo cfs
Lealtetitas s/sal Su. Agua 200 cc. Compota Mixta Condbmcitos (ro sal) ofs
Orejones Tog
Agua 100 ¢ Clructa g Papa 300
Axicar Hiz mantesa 10z
Agua cfs Leche entera ofs
Galletitas de salvado 5u Banana ¢/ defee de leche
Eanana 20 e
Jugo de compota de ciruela 200 co, Dulee de leche kg
Leuiletitas de agua Ju
Jugo de competa 200 co




CENA

MENU N° 6.

¥
REGIMEN N° 1 REGIMEN N°2 A REGIMEN N°2 B REGIMEN N°2 C REGIMEMN N°3 REGIMEN N° 4 REGIMEN N° 5
GENERAL LIQUIDA BLANDA BLANDA CON POLLO | GASTRO/HEPATOPROTE DIABETICO IRC
CTORA

Sopa de verduras y sémola Caldo Sopa de Fideos Sopa de sémola Sopa de verdura + sémola Sopa de sémola
Caldo 130 ceo Caldo colade 200 ¢¢ Caldo 130 ce Sopa de Fideos Caldg B30 g Caldo 120cc Caldo 130 g.
Zanahosla g Zanahoria Mg Caldo 13¢ co Sémola e Cebolla 15g Sémola 3Gga
Zapalio 20g Zapallo g Zanahoria e Zapallo e Zangzhoria 20g Zapallo ia
Cebaila 15g Gelating Fideos Sopa g Zapallo g Zanahoria e Zapallo 20g Zanaharia ibe.
Nabo Sa Gelatina 1258 Fideos Sopa g Nabo Se
Puerre 58 - Albondigas a 3 horno con puré Puerro Sg Albopdigas a L horna ean puré
Perejil-ajo-sal ofs mixto Pergjil-ajo ofs mixto
Sémola g Carne picada especial 200 g Zapallito 10g Camne picada especial 80 g

Agna 200ce Puré de zapalin Clara 10g Papa ine Clara ¢/s
Tarta de jambn, queso v cebolla Polly ¢f puré de ranahoria Tan rallade 0y Sémola 30g Pan rallado ofs
Harina g NO GALLETITAS- MO PAN Zapallo g Pollo 200 e Pergjil cls Pereil s
Leche 100 co Aceite S ce Zanahoriz 320g Folloa lu planchs ¢on vepetales
Huevo g Aceite Sce zanahoria 150g cocidos v arroz integral zanahoria 150g
Aceite Sec papa 200g Polle 200g papa 200g

aceite I0ce Caldo . [OF] aceite 10 ce
Jamén cocido 120g leche desc, ofs leche desc. ofs
Huevo hervido 208 Zapallito 100g
Ougso fresco 150z Pera en almibar tavada zanahoria 160g Pera en almibar
Ceholla 50 Peras 1202 zapalla 100g Beras 120g
Aceite 10cc Gelatina Arroz integeal Sz
Condimentos ofs Gelating 125 g Gelatina Galletitas de apua  5u Cailetitas de agun s/s Sue
Gelatina 125g Fruta ¢n aimibar diet
Ensalada de zanahoria v choclo Juge de compota  200ce Pera 140 g Jogo de eompota 200ce
Zanahori rallada 150g Galletitas de agma 5 u Edulcorante ofs
Cranos de chocle  50g Galietitas de agua 5u
Ageire {0ee Jupo de compots 200 ce
Jugo de compoty 200 cc Agua 200cc

Gelatina ¢oa fruta picada

Gelatina Littg
Durazno 30

e
Juzo de fruta 200 cc.




MENU N° 6

CENA P

¥ REGIMEN N°G REGIMEN N° 7 REGIMEN N° 8 REGIMEN N° 9 REGIMEN N° 10 REGIMEN N° 11
DIALISIS ASTRINGENTE RICA EN FIBRA LICUADOC HIPERCALORICA INDIVIDUAL
HIPERPROTEICA
MO SOTA - NQ CALDO Caldo + Sémala Sopa de verdura Sopa del 4 licuads 200 ce. Sopa de sémola
Caldo 150ce Caldo 120cc Idem Régirnen N°1
Fideos al pesto ef poito a la plancha Seémola 50z Ceholia 15g Pollp 8 1 horno con vegetates eocidos Huevo lu ACORDE A SOLICITUD DEL
Fideos 200z Zanahona 20g Polle 2008 Aceite Sce NUTRICIONISTA,
j ofs Polio sl horna sin Zapallo it Calde ofs
; cfs hervida Nabo 5g Zapailitos sf piel, s/semillas 100g Farta de jambn,
Aceite 20cc FPollo 200g Puerro Sg zanahoria 100g Harina 60 g
Caldo ols Perejil-aj ofs zapaiio 50g Leche 100 cc
Pollo 2008 Zapallito i0 g Lalda efs Huevo g
Arroz blanco 2002 Papa 308 Aceile Sce
Celating con fruta pigada Queso rallar 20g Puré de pera
Gelatina 100g Aceite 10ce Lolloa {a plancha eon yegetales Pera cn almibar lavadas 1508 jamon cocido 1202
Durazno 30g cocidos ¥ arroz integrsl Huevo hervido 03
Agua cls Bulce de menbriilo Pollo 200g Juep de computa 200 ce. Crueso fresco 150g
Dulce de membrillo  140g Caldg ofs Ceholla 50g
Galtetitay s/sal S5 No pan-nn galietitas Aceite 10ee )
Galtetitag de gpua  Su Zapallito 100g Condinentas {no sal) cfs
A 100 ec. zanzhoria 100z
Agua 200ce zapallo 160g Ensgalada de zanshoria ¥ chocio
Arroz integral 30g Zanahoria rallada 150g
. Granos de choclo Bla
Fruta en almibar diet | Axeite - l0ee
Pera 180 g,
Eduloorante s Flan ¢/ crems
Flan 125
Galletitas de sabvadn 5u leche /s
Crema de leche batida iSg
Jugn de compota de eiruels 200 cc
Galletitas de agua Su.
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