Licitacion Publica N° 72 /05 Expediente N° 00306-0002639-7
ANEXO Il

HOSPITAL DE NINOS ORLANDO ALASSIA — SANTA FE

ESPECIFICACIONESTECNICAS

Se planificaron diez mends con variantes y opciones de desayunos y meriendas, que podran
adaptarse alas diferentes estaciones del afio.

Una vez cumplidos los mismos podran repetirse en forma rotativa, excepto que por causas
fundamentadas se altere el orden.

También podran alternarse con cualquiera de las variantes, cuando asi lo solicite la Division de
Alimentacion , con la suficiente antelacion .

Las alternativas deberdn coordinarse entre la Division y la Empresa, en los primeros quince dias de
haber iniciado la gestion, o bien la Empresa se organizara con los diez menus base.

La Division de Alimentacion, esta facultada para realizar modificaciones del mend, sin variar e
valor calérico, ni laformulacion de los nutrientes, con € fin de adaptarse a los habitos alimentarios,
alaterapéutica y alareaidad hospitalaria.

Debe efectuarse con criterio técnico-econdmico previa autorizacion del departamento de Nutricion
del Ministerio de Salud y Medio Ambiente.

Las modificaciones se realizaran en trabajo de equipo con los Licenciados y/o Nutricionistas de la
Empresa. Se formularan las listas para la dieta normal y/o terapéuticas, estandarizando en lo posible
con alimentos estacionales, con la disponibilidad adecuaday |0s costos.

La dieta normal tiene un fraccionamiento de cuatro ( 4 ) comidas. En los disefios de menus se
contemplan los grupos etéreos, por 1o que debera tenerse en cuenta la cantidad de los ingredientes
para alcanzar |as metas nutricionales. Todos los ingredientes se registran en peso neto crudo.

DIETOTERAPIA

En la planificacion de las dietas terapéuticas, se cumplira con los mismos requisitos que la dieta
normal, en cuanto a valor cadrico total y alaformulacion de los nutrientes segiin el grupo etéreo.
El fraccionamiento de las dietas, dependera de los objetivos terapéuticos, teniendo como minimo
cuatro (4) comidas, pudiendo llegar a ser fraccionada cada dos o tres horas, segin las necesidades
del paciente.

Todas las variantes de las dietas, ofreceran alternativas de |a preparacion asddica, hiposddica o con
sal normal.

Si la patologia no permitiera indicar la dieta de los menls elaborados, podra prepararse dietas
especiales, con la técnica culinaria adecuada, seleccionando € tipo de aimentos y equivalentes de
los mismos.

En ladietoterapia, el reemplazo del pan se haré teniendo en cuentalas caloriasy no los gramos.
Cada vez que se solicite, se reemplazard por tostadas, galletitas de agua, grisines, pan 6 pan sin
gluten, con fibras, de otras harinas especiales, galletitas especiales, integrales o sin gluten.
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Licitacion Publica N° 72 /05 Expediente N° 00306-0002639-7
ANEXO Il

HOSPITAL DE NINOS ORLANDO ALASSIA — SANTA FE

ESPECIFICACIONESTECNICAS
MENU ACOMPANANTE
Coinciden con €l valor cal6rico del grupo etédreo menor de 10 afios.
DESAYUNOSY MERIENDAS
Se planifican opciones en la dietoterapia.
COLACIONES
Cualquiera sea su caracteristicafisica, seran distribuidas en envases cerrados, con tapa u otra
opcion que proponga laempresa.
LaDivisién podra solicitar un peso exacto para cadatipo de colacion.
L as colaciones podran ser distribuidas las veces que sean solicitadas.

PERSONAL AUTORIZADO

Se especifican los ingredientes del desayuno o merienda para Comedor del Personal Corresponde
paratodo el persona de laingtitucion. Ladistribucion seré coordinada con la Empresa.

CARACTERISTICAS DEL SERVICIO

El valor calorico promedio asciende a 1900 calorias para nifios menores de 10 (diez afios) y
acompanantes. Para los mayores de 10 ( diez afios) se considerd un valor calérico promedio de 2100
calorias.

DIETA NORMAL

Con seleccion normal de alimentos y de tipos de preparaciones, serd adaptado a las caracteristicas
de la poblacién hospitalaria. De temperatura adecuada al tipo de comida.

NORMAL SIN CARNE
[dem caracteristicas anteriores, se excepttian todo tipo de carnes, por lo que |la dieta debera cubrir
en caloriasy nutrientes ala dieta normal con carne, con otros alimentos adecuandose a los

requerimientos del paciente.
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Licitacion Publica N° 72 /05 Expediente N° 00306-0002639-7
ANEXO Il

HOSPITAL DE NINOS ORLANDO ALASSIA — SANTA FE

ESPECIFICACIONES TECNICAS

BLANDO GASTRICO INTESTINAL

Con seleccion de alimentos inhibidores de la secrecion gastricae intestinal (no excitantes). De
consistencianormal y / o blanda, con fibras modificadas por la coccion , reducido en lactosao sin
ella, como asi también paralos &cidos orgénicosy gluten. Con volumen normal o fraccionado, de
temperaturatemplada o calida.

BLANDO GASTRICO INTESTINAL SIN CARNE

Con iguales indicaciones para ladietanormal sin carne, pero con indicaciones de dietas blanda
gastrica.
HEPATOPROTECTOR

Esté caracterizado por alimentos no colecistoquineticos, con hemicelulosa o celulosa modificada
por coccion, y/o procesamiento hipograso, rico en hidratos de carbono complejos

HEPATOPROTECTOR SIN CARNE

Con iguales indicaciones parala dieta normal sin carne, pero con indicaciones de dieta
hepatoprotectora.

ASTRINGENTE

Indicado especificamente para diarreas Sin lactosa, sin acidos organicosy reducido en gluten.
Fibras modificadas por la coccion. De facil digestion y absorcion, de temperatura templaday
fraccionada a solicitud de la Divisién. De acuerdo ala evolucion de los sintomas, se iran adaptando
diferentes técnicas culinarias.

PARA DIABETICO

Con seleccion de alimentos, acorde a una distribucion de los hidratos de carbono, adecuados ala
patol ogia, libre de azlcares simples, ricos en fibras, y fraccionado segun el profesional dela
Division.

HIPERCELULOSICO

Lo integran alimentos ricos en fibras, estimulantes de lamovilidad intestinal y/o para corregir los
trastornos. Las guarnicionesy postres seran seleccionados por la Division de Alimentacion. Tanto
el pan y equivalentes serén integrales o enriquecidos con salvado de cereales.
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Licitacion Publica N° 72 /05 Expediente N° 00306-0002639-7
ANEXO Il

HOSPITAL DE NINOS ORLANDO ALASSIA — SANTA FE

ESPECIFICACIONES TECNICAS

HIPERCALORICO-HIPERPROTEICO

Lanutricionistade laDivision seleccionara el tipo de dieta de acuerdo ala prescripcién médica, e
indicara la suplementacion alimentaria para cubrir 10s requerimientos cal ricos y/o proteicos del
nifio. También opcionard por alimentos naturales y/o nutroterapicos.

INDIVIDUALES

Incluye dietas especificas que no pueden adaptarse a la dietoterapia descripta. Incluye también
especificaciones técnicas culinarias y/o alimentos con caracteristicas especiales.

POSTOPERATORIO

Dieta con caracteristicas organol épticas suaves, de temperatura templada, con alimentos no
irritantes de la mucosa tanto gastrica como intestinal, de facil digestion y masticacion, incluye
preparaciones simples, a saber: caldos sopas desgrasadas, bife de carne magra o de pollo sin pidl,
pescado de mar, puré de papas 0 mixto, frutas frescas cocidas o al natural.

DIETAS DE CONSISTENCIA BLANDA

Lanutricionista de ladivision podra solicitar alaempresa modificar el estado natural delos
alimentos, ya sea de carnes, vegetales, frutas o cereales, |levandol os a una consistencia de triturado,
procesado o licuado.

Esto no significaratrasladar el codigo ala dieta blanda géstrica, sino oque debe considerarse dentro
del tipo de la dieta solicitada. Ejemplo: Normal con bismark 6 pollo molido o picado.

DIETASLIQUIDAS

Para administrar por boca o sonda, compuesta por alimentos naturales o frescos, con o sin carnes,
de consistencia adecuada alavia y a las necesidades del nifio, con valor calérico, con nutrientesy
con volimenes adecuados.

Quedara acriterio delaDivision indicar la composicion definida de todos los nutrientes, los cuales
pueden ser modificados en las proporcionesy calidad requeridas, y optara por la utilizacion delos
nutroterapicos de acuerdo a estado fisico de las proteinas, carbohidratosy alaclase de grasas.
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Licitacion Publica N° 72 /05 Expediente N° 00306-0002639-7
ANEXO Il

HOSPITAL DE NINOS ORLANDO ALASSIA — SANTA FE

ESPECIFICACIONES TECNICAS

TIPO DE SERVICIO : Distribucion

El hospital cuenta con una cocinacentral sectorizada fisicamente con equipamiento mayor.
El equipamiento de distribucion , se adecuara al sistema centralizado, con servicio a cama del
paciente internado y/o acompafiante , y amesa en el comedor del personal.

Se aclara que en el nuevo hospital de nifios de la ciudad de Santa Fe, |os acompariantes de los
sectores de internacion Neonatologiay de Terapia Intensiva, serd servidos en el comedor de
personal con bandejas simples ( no térmicas).

DIETAS A SUMINISTRAR
En todos | os casos, |a empresa concesionaria, debera tener en cuenta:

a) Lacombinacion de alimentos de los diferentes grupos: las variedades de | as preparaciones,
la inclusion de aimentosy técnicas culinarias que combinen |as caracteristicas
organol épticas.

b) Entodo el sistemadel proceso alimentario, regiralas normas de bioseguridad tanto parala
materia prima como parala plantafisica, equipamiento mayor y menor y las instalaciones.

¢) En cuanto al tipo de alimentos, se podra utilizar: frescos, naturales, elaborados,
deshidratados, irradiadosy congelados, rigiendo paratodos las normas del Codigo
Alimentario Argentino, Provincial y de la autoridad sanitaria competente.

d) No se admitira bagjo ninguin concepto, que se distribuyan comidas recalentadas, ni la
reutilizacion de sobrantes, ni la pre-elaboracion de comidas en un lapso no mayor de 6-7
horas . Exceptliandose aquellas que deban ser preparadas con antelacion para obtener un
producto final de consistenciafirme, gemplo: gelatinas, flanes,etc. . En este caso deberd
refrigerarse en recipiente de material no toxico.

HORARIOS DE DISTRIBUCION

Desayuno| Colacion |Almuerzo|Merienda|Colacién| Cena
1/2mafiana Yotarde
Internadosy 7,30 hrs. | 9,30 hrs. 11 hrs. 15hrs. |17,30hrs.| 19 hrs
Acompafiantes
Acompafiantes en 7,30 hrs. - 11 hrs. 15 hrs. - 19 hrs
comedor
Personal del hospital 8 hrs. - 12,30 hrs. | 15hrs. - 20,30
hrs

EQUIPAMIENTO

La empresa concesionaria, relevara los datos expedidos del servicio paralaprovision del
Equipamiento mayor y menor, en cantidad, calidad y en condiciones adecuadas para cumplir con
las necesidades de |a cobertura.
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Licitacion Publica N° 72 /05 Expediente N° 00306-0002639-7
ANEXO Il

HOSPITAL DE NINOS ORLANDO ALASSIA — SANTA FE

ESPECIFICACIONES TECNICAS
VAJLLA PARA COMENSALES

Sera completa: bandeja o platina, cubiertos, compotera, sopero, plato de postre ( cuando la
preparacion o requiera).

PARA COMEDOR

La empresa consensuara con el servicio por las diferentes modalidades: bandejas , platinas o platos
delozao vidrio, completaran lavgilla, vasos de vidrio, platos de postre, jarras con tapa, servilletas,
paneras, especieros.

EQUIPAMIENTOS DE DISTRIBUCION

Area deinternacion:

Ladistribucion delas dietas para los pacientes inter nados y acompafiantes seran
transportadas en carros adaptados para la distribucién de las bandegjas individuales en
Cantidad acorde ala cobertura de cada sala 0 &rea de internacion.

Bandegasindividuales

Se exigiran bandejas térmicas individuales, con tapas herméticas, también individuales, por o que
la empresa concesionaria debera adquirir en la cantidad necesaria de acuerdo al requerimiento de la
Division de Alimentacion.

Cualquiera sea el sistema, las bandejas deberan identificarse en el sector cocina con nombrey
apellido, tipo de dieta, salay cama.

En el proceso de emplazamiento (en linea, se debera buscar la manera que los alimentos que se
encuentran a granel para su distribucion, no pierdan temperatura, para ello se debera contar con un
buen sistema de bafio de maria, ademas de la correspondiente medicion con termémetros
apropiados.

Para |los alimentos que se lleven fuera de las bandej as térmicas, deberan transportarse en envases
cerrados descartables, con tapa o film protector, y en caso de nos ser descartables, de fécil
limpieza.

AREA COMEDOR

Laempresa, deberdtener en cuenta a optar por €l tipo de vajilla, e mantenimiento de la
temperatura, especia mente con las comidas calientes.

Laempresa concesionaria debera mantener la cantidad y la calidad (referidas a las condiciones
higiénico-sanitarias) del equipamiento mayor y menor, para abastecer |a coberturatotal.
Lavajillade equipamiento en general, debera ser reemplazada, toda vez que o solicite laDivision
Alimentacion.
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Licitacion Publica N° 72 /05 Expediente N° 00306-0002639-7
ANEXO Il

HOSPITAL DE NINOS ORLANDO ALASSIA — SANTA FE

ESPECIFICACIONES TECNICAS
RECURSOSHUMANOS

El personal acargo de la empresa, que cumpla funciones en |os diferentes sectores del servicio,
debera cumplir con todos los requisitos especificados en las clausulas particul ares.

VESTIMENTA

Laempresa proveera asu personal, el uniforme completo, de color claro, deferentea delos
empleados del hospital, con identificacion personal.

SECTOR COCINA

Varones: birrete, ambo o guardapolvo, delantal protector de doble tela.

Muijeres. cofia elastizada (tipo gorra de bafio), guardapolvo 6 ambo de pollera o pollera pantalon, 6
pantalon, delantal protector de doble tela.

Se permitird el cabello largo sujeto para ambos sexos.

Todo el personal utilizara calzado antideslizante que cubra todo € pie. Debera mantener todala
vestimentay calzado en condiciones de aseo y conservacion, siendo de uso exclusivo para su sector
detrabgjo.

Todo el personal de la empresa, tanto €l jerarquizado como el de gjecucion, deberé contar con la
libreta sanitaria.

Cuando las técnicas culinarias de manipulacion de alimentos lo requieran, se exigirael uso de
barbijos y guantes descartables, éstos seran resistentes, y se renovaran con lafrecuencia que exijan
las condiciones de trabgjo, o luego de cada interrupcion.

CAMAREROS/AS - TAREASMIXTAS

Serén personas debi damente capacitadas para cumplir con sus tareas especificas, sugiriendo tener
estudios secundarios compl etos.

COCINEROS/AS - AYUDANTESDE COCINA

L os cocineros encargados de la interpretacion y elaboracion de las preparaciones, deberan contar
con ladebida certificacion de antecedentes que acrediten idoneidad en su trabajo.
L os ayudantes de cocina, deberdn también contar con cierta capacitacion a respecto.

OPERARIO DE LIMPIEZA

El operario con funciones de limpiezay otras tareas similares que se le asigne, no deberd manipular
alimentos.
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Licitacion Publica N° 72 /05 Expediente N° 00306-0002639-7
ANEXO Il

HOSPITAL DE NINOS ORLANDO ALASSIA — SANTA FE

ESPECIFICACIONES TECNICAS

TIPIFICACION DE ALIMENTOS

Para cumplir con los requisitos de calidad de los alimentos y productos alimentarios, se anexa a este
pliego, latipificacion de los alimentos perecederos, semi y no perecederos.

L os productos deberén estar rotulados, con fecha de elaboracidn y/o vencimiento.

Se exigiraladisponibilidad del stock bésico tanto de los productos no perecederosy de
nutroterapicos, por el total de dias especificados en las condiciones Particulares del Pliego.

En cuanto alos productos semiperecederos se exigira el stock de no menos de catorce dias de los
rubros que integran el menu de las diferentes dietas.

Lamateria primasera de primera calidad y respondera alas exigencias del codigo alimentario
argentino, y a delaprovincia de Santa Fe.

Ante sospecha de alteraciones en lainocuidad de |os alimentos y/o comidas preparadas, y/o
distribuidas, la Division de Alimentacion del Hospital, podré solicitar su andlisis, 6 hacer intervenir
alaDireccion de Bromatologia Provincial.

CALIDAD

LaDivision supervisara la recepcion, preparacion y distribucion de todas las dietas aimenticias,
como asi también la higiene de los diferentes sectores, equipos, elementosy vestimenta, pudiendo
notificar en el libro de orden su cumplimiento o incumplimiento.

CONTROL DE AGUA

Se tomaran muestras como minimo cada seis (6 meses), para su analisis microbiol 6gico.

RESPONSABLE TECNICO

El profesional de laempresa adjudicataria (licenciada en Nutricion 6 Nutricionista), sera el
responsable técnico de todo el proceso alimentario: produccién, almacenamiento, elaboracion,
distribucion y consumo, ya que en toda la etapa pueden producirse alteraciones que perjudiquen la
calidad final del producto elaborado Ser& la capacitadota del personal a su cargo, tanto dela
manipulacién, como de los procesos culinarios, delahigiene y sanitizacién de los diferentes
sectores, equipamiento y vagjillas. Deber & estar durantetoda la prestacion, cubriendo ambos
turnos, fines de semanay feriados.

8/86
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ANEXO Il

HOSPITAL DE NINOS ORLANDO ALASSIA — SANTA FE

ESPECIFICACIONES TECNICAS

DISTRIBUCION Y SERVICIO

El profesional nutricionista, deberé establecer los horarios de lalimpiezay desinfeccion, que
garanticen atencion especia atodos |os sectores, equiposy materiales.

Debera garantizar las correctas condiciones de higiene en el procedimiento de distribucion de las
comidas. No se per mitiratrasladar alimentosy/o comidas descubiertasatravés de areas
contaminadas.

RECURSOS FiSICOS

El hospital cederasin cargo durantelavigencia del contrato, bajo inventarioy firmasde
ambas partes, todos los sectores dela cocina central pararealizar la produccion.

Facilitara el equipamiento mayor y menor con gue se cuentaa inicio de la prestacion: bafio de
maria, anafes, marmita, parrilla, freidora, mesadas con piletas de acero inoxidable, hornos, campana
extractora, equipos de frio, bascula, balanza gramera, procesadoraindustrial.

Por cuenta de la concesionaria correrén los gastos de funcionamiento, la pérdida o deterioro
parcial o total delosrecursos edificios y/o equipamientoy los repondré dentro de un plazo
fijado por la Direccion o Consgo de Administracion, previo ala notificacion dela Division de
Alimentacion.

Laempresa completara el equipamiento mayor y menor faltante, asi como también el mobiliario,
para asegurar un mejor cumplimiento del  servicio de comidas a paciente internadoy a personal
autorizado.

Deberatener en cuenta especialmente, €l equipamiento mecanico parala cocina dietotergpica:
unidad de coccion, batidora, licuadora, juguera, balanza dietética, unidad de refrigeracion.

REFORMA EDILICIA

Para cualquier reformay/o adaptacion del recurso fisico o de equipamiento que la empresa desea
efectuar , deberd tener autorizacion por escrito, del director y/o consgjo de Administracion del
hospital, asi como también de la Direccién General de Construcciones Hospitalarias .

Las reformas edilicias quedaran a beneficio del establecimiento sin derecho a indemnizacion.
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Licitacion Publica N° 72 /05 Expediente N° 00306-0002639-7
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HOSPITAL DE NINOS ORLANDO ALASSIA — SANTA FE

TIPIFICACION DE DIETAS— CODIGOS-

TIPO DE DIETA Desayuno | Almuerzo | Merienda Cena

Normal > 10 afos 0,10 0,40 0,10 0,40
Normal < 10 afos 0,10 0,36 0,10 0,36
Normal s/carne > 10 afos 0,09 0,23 0,09 0,23
Normal s/carne < 10 aios 0,10 0,26 0,10 0,26
Renal 50 % de carne >10 afos 0,09 0,30 0,09 0,30
Renal 50 % de carne< 10 afios 0,09 0,28 0,09 0,28
Normal sin gluten > 10 afios 0,11 0,42 0,11 0,42
Normal sin gluten < 10 afios 0,11 0,41 0,11 0,41
Blando Gastrico > 10 afos 0,12 0,40 0,12 0,40
Blando Gastrico < 10 afios 0,12 0,36 0,12 0,36
Blando Gastrico s/carne > 10 afios 0,09 0,26 0,09 0,26
Blando Gastrico s/carne < 10 afios 0,09 0,23 0,09 0,23
Diabético > 10 anos 0,12 0,42 0,12 0,42
Diabético < 10 afos 0,12 0,38 0,12 0,38
Post operatorio > 10 afios 0,09 0,35 0,09 0,35
Post operatorio < 10 afios 0,09 0,30 0,09 0,30
Blando gastrico sin gluten > 10 afios | 0,10 0,27 0,10 0,27
Blando gastrico sin gluten <10 afios | 0,10 0,24 0,10 0,24
Astringente con carne > 10 afios 0,10 0,35 0,10 0,35
Astringente con carne < 10 afios 0,09 0,30 0,09 0,30
Astringente sin carne > 10 afios 0,10 0,26 0,10 0,26
Astringente sin carne < 10 afios 0,09 0,23 0,09 0,23
L actante con carne - 0,30 - 0,30
Lactantesin carne - 0,20 - 0,20
L actante astringente con carne - 0,25 - 0,25
L actate astringente sin carne - 0,15 - 0,15
Individual > 10 afios - 0,45 - 0,45
Individual < 10 afos - 0,42 - 0,42
Licuado via enteral o boca 500 0,31
calorias con alimentos naturales

Hiper celulésico > 10 afos 0,12 0,41 0,12 0,41
Hiper celulésico < 10 afios 0,12 0,37 0,12 0,37
Acomparantes 0,09 0,36 0,09 0,36
Desayuno/ Merienda Simple 0,09 0,09

Colacion 1 0,06
Colacion 2 0,12
Colacion 3 0,19
Personal Autorizado en Comedor 0,10 0,50 0,10 0,50
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HOSPITAL DE NINOS ORLANDO ALASSIA — SANTA FE

Descartables: en el caso de seleccionar material descartable para situaciones especiales en que €
servicio determine la necesidad de su uso, los mismos serén facturados con el codigo de
correspondiente

Los alimentos o productos que se soliciten y que no estén incluidos en este pliego seran facturados
con un costo acordado entre el servicio y la empresa, tomando como promedio , € precio mayorista
y a consumidor. El costo sera consensuado entre los profesional es de ambos entes.
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Formula Sintética Promedio para Nifilos mayor es de 10 afios

Valor caldricototal : 2194cal

% ca ar.

H.deC. 59 1298 324,5.

Prot. 15 331 83

Grasas 26 565 63

Férmula Desarrollada
Alimento Cantidad H de Carbono Proteinas Grasas

Leche 44 15,84 11 11
Queso 13 - 2,6 2,6
Huevo 10 - 1,2 1,2
Carne 180 - 36 18
Vegetales A 100 5 0,50 -
Vegetales B 200 20 2 -
Vegetales C 275 55 55 -
Frutas 140 21 14 -
Cereales/pasta 45 31,5 45 -
L egumbres 8 3,20 1,6 -
Pan 180 108 20 -
Azlcar 26 26 - -
Aceite 30 - 30
Mermelada 40 28 - -
Flan/Gelatina 14 11 0,50 -
Totales 324,54 83 62,8
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Licitacion Publica N° 72 /05 Expediente N° 00306-0002639-7

ANEXO 1l

HOSPITAL DE NINOS ORLANDO ALASSIA — SANTA FE

Foér mula Sintética Promedio para Acompanantesy Nifios menor es de 10 afos

Valor calorico total : 1978cal

% ca or.

HdeC 59 1170 | 2925

Prot. 15,5 306 76,5

Grasas 25,5 504 56
Férmula Desarrollada

Alimento Cantidad . de carbono Proteinas Grasas

L eche 44 15,84 11 11
Queso 13 - 2,6 2,6
Huevo 10 - 1,2 1,2
Carne 160 - 32 16
Vegetales A 100 5 0,50 -
Vegetales B 190 19 1,90 -
Vegetales C 230 46 4,6 -
Frutas 140 16,8 1,40 -
Cerealedpastas 35 24,5 35 -
Legumbres 6 2,4 1,2 -
Pan 175 105 16 -
Azlcar 26 26 - -
Aceite 25 - - 25
Mermelada 30 21 - -
Flan / Gelatina 14 11 0,70 -
Totales 292,5 76,5 55,8
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HOSPITAL DE NINOS ORLANDO ALASSIA — SANTA FE

DESAYUNOSY MERIENDAS GENERALES

Internados: menor de 10 afios Mayor de 10 afios
Leche ............. 150c.c 0195grs enpolvoa 13% .......cceue.e. idem

Azlcar ................ o £ S idem
Yerbao malta....... Y0 £ idem
Pan ......ccccovieeiens 4O OIS..eiiiiieeeeeie et 40 grs
Mermelada.............. LS OIS o 20 grs

Acompafiantes:

Leche................. 150c.c619,5¢grs enpolvoa 13 %

Azlcar................. 12 grs

Yerba o mata...... 50rs

Pan.......ccoooeninenns 40 grs

Mermelada.............. 15grs

Per sonal:

Leche.............. 100 c.c 6 13 grsen polvo al 13 %)

Azlcar............ 10grs

Yerbaoté........ 5grs

Pan........c.ccoee.. 70grs
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Licitaciéon Publica N° 72 /05

ANEXO 1l

Expediente N° 00306-0002639-7

HOSPITAL DE NINOS ORLANDO ALASSIA — SANTA FE

SOPA GENERAL

Variantes: de cereal 6 fécula 6 de Verduras

Alimento Peso neto
Puerro 5grs

Acelga 10 grs
Zanahoria 15grs

Calabaza 15grs

Apio 5grs

Cereal 6 fécula - verduras (papa)

10grs/5grs 20 grs
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Licitaciéon Publica N° 72 /05

Expediente N° 00306-0002639-7

ANEXO 1l

HOSPITAL DE NINOS ORLANDO ALASSIA — SANTA FE

DESAYUNOS—-MERIENDA — REGIMEN DIETOTERAPICO

TIPO DE REGIMEN ALIMENTO CANTIDAD

Leche descremada 200c.c625¢rs.

Blando géstrico y

hepatoprotector
Té/ azlicar 2grs/12grs
Galletitas de agua 304grs
Membrillo — mermelada 20grs

Diabéticos Leche entera 6 descremada 200c.c625grs
Y erba, malta, te 5gr/5gr/2gr
Queso descremado 30grs
Edul corante sintético Cc.S
Pan con salvado o de gluten 40 grs

Blando gastrico- variante- L eche espesada
L eche entera o descremada 200c.c625grs
Almidén de maiz 10grs
Azlcar 12 grs
Esenciade vainilla C.S
Galletitas de agua 304grs
Queso cremoso 30 grs

Astringentes Infusion deté liviana 200 c.c
Azlcar 6 edulcorante 12 grs
Galletitas de agua 30grs
Queso 0 membrillo 6 jalea 30grs

Libredegluten | (celiacos) |Leche descremada 200c.c 625¢rs
azucar 12 grs
Galletitas de maicena, 6 arroz u otra 4 unidades

sin gluten, dulces o saladas
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Licitaciéon Publica N° 72 /05

ANEXO 1l

Expediente N° 00306-0002639-7

HOSPITAL DE NINOS ORLANDO ALASSIA — SANTA FE

DESAYUNOS-MERIENDAS—- REGIMEN DIETOTERAPICO - (continuacién)

TIO DE REGIMEN ALIMENTO CANTIDAD
Librede Gluten Il Galletitas sin gluten 4 unidades
Leche sin lactosa 200 c.c ( diluidaal
15 - 20 %)
edul corante CS
Jalea de membrillo 0 manzana 20 grs

Hiposbdicos

Leche entera 6 descremada

200c.c 626 grs

Y erba— malta— té

5grs—-5grs 2grs

Azlcar 12 grs
Mermelada 6 miel 6 manteca 6 crema 20 grs
g

Pan 6 galletitas sin sal 40 grs/ 30 gs
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Licitaciéon Publica N° 72 /05

ANEXO 1l

Expediente N° 00306-0002639-7

HOSPITAL DE NINOS ORLANDO ALASSIA — SANTA FE

MENU GENERAL : Almuerzosy Cenas Acompafiantes, menores de 10 afiosy

Mayores de 10 afios
ALMUERZON° 1 “Milanesacon puré PESO NETO PESO NETO
mixto. Gelatina .” ACOMP. Y MAYOR

MENOR De 10 afios

Ingredientes De 10 afios
Pulpa 100 110
Huevo 5 5
Pan rallado 20 20
Ajo - pergil C.S C.S
Sal - condimentos C.S c.s
Aceite 10 10
Papas 125 150
Zanahoria 50 70
Calabaza 50 70
Aceite 5 7
Gelatina/agua 100/20 100/20
pan 40 40
Variante: “ Bife cebollado con puré
mixto”
CENA N°1 “Pan decarne, arroz con
aceite. Fruta.”
Pulpamolida 60 70
Huevo 10 10
Pan remojado 20 25
Ajo — pergjil Cls Cls
Cebolla 30 40
Queso cremoso 30 30
Tomate triturado 30 30
Aceite 10 10
Sal/condimentos Cls Cls
Arroz 50 60
Aceite 7 10
Fruta 140 140
Pan 40 40
Variante: “Hamburguesa, y arroz con
Salsa”
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Licitacion Publica N° 72 /05 Expediente N° 00306-0002639-7
ANEXO Il

HOSPITAL DE NINOS ORLANDO ALASSIA — SANTA FE

MENU GENERAL

ALMUERZO N°2 “ CarnealaBretona- Flan” PESO NETO PESO NETO
ACOMP. Y MAYOR DE
MENOR 10 afios
De 10 afios
Carne cubeteada 60 70
Pimiento 5 5
Papa 100 150
Cdabaza 100 100
Zanahoria 50 50
Cebolla 15 15
Tomate triturado 30 40
Sal-condimentos C.S C.S
Aceite 10 10
Fécula 2 2
Flan polvo/leche 20/120 20/ 120
40 50

Variante: “ pastel de carnecon purémixtoala
pizza”

CENA N° 2« Milanesa de pescado con fideos a
la parmesana- Ensalada de Frutas”

pescado 100 120
huevo 5 5
Sal-condimentos C.S C.S
Pan rallado 20 25
aceite 10 15
fideos 60 70
aceite 7 10
Queso derallar 5 7
Ensalada de frutas

* banana 30 40
*manzana 0 pera 6 durazno 40 50
*naranja 70 70
azUcar 10 10
Pan 40 50
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Licitaciéon Publica N° 72 /05

ANEXO 1l

Expediente N° 00306-0002639-7

HOSPITAL DE NINOS ORLANDO ALASSIA — SANTA FE

MENU GENERAL

ALMUERZO N° 3 “Bife de higado con PESO NETO PESO NETO
puré. Gelatina” ACOMP.Y MAYOR
MENOR De 10 afios

Ingredientes De 10 afios

Higado 90 110
Cebolla 30 40
Pimiento 10 10
Aceite 5 7
Sal/condimentos Cls Cls
Papas 200 250
Leche 20 25
Aceite 5 5
Condimentos Cls Cls
Gelatinalagua 100/20 100/20
pan 40 40
Variante: “ Milanesa de higado con puré”
CENA N° 3 “ Milanesa de carne molida
con arroz primavera. Fruta «
Pulpa molida 70 90
Huevo 5 5
Ajo/pergil- condimentos Cls Cls
Pan rallado 20 25
Aceite 10 10
Arroz 40 50
Zanahoria 40 50
Cebollaverdeo 5 5
Tomate 60 80
Arvegjas 15 20
Pimiento 5 5
Aceite 5 5
pan 40 40
Fruta 140 140

Variante: Albéndigas con arroz con salsa
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Licitacion Publica N° 72 /05 Expediente N° 00306-0002639-7
ANEXO Il

HOSPITAL DE NINOS ORLANDO ALASSIA — SANTA FE

MENU GENERAL

ALMUERZO N° 4 “Noquis con salsa bolognesa”- PESO NETO |PESO NETO

Fruta. ACOMP. Y MAYORES
Ingredientes MENOR De 10 afios
De 10 afios Grs.
Grs.
Papa 200 220
Huevo 10 10
Harina comun 50 60
Sal-condimentos c.S c.S
Aceite 3 5
Carne molida 30 50
Cebolla 20 20
Tomate triturado 40 50
Pimiento 5 5
Sal — condimentos c.s c.S
Queso derallar 7 7
Aceite 5 7
fruta 140 160
Pan 40 50

Variante: “ Pastel de papasala pizza gratinado”

CENA N° 4 “ Hamburguesa de pollo gratinada
con puré mixto. Gelatina «

Pollo 80 90
Huevo 5 5
Pan rallado 10 10
Ajo-pergjil c.s c.s
Aceite 5 7
Papas 125 150
Zanahoria 50 70
Caabaza 50 70
Sal-condimentos C.S. (X
Aceite 5 7
Queso cremoso 30 30
Gelatina polvo- agua 20-120 20- 120
Pan 40 50

Variante: “ Suprema con puré mixto”
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Licitaciéon Publica N° 72 /05

ANEXO 1l

Expediente N° 00306-0002639-7

HOSPITAL DE NINOS ORLANDO ALASSIA — SANTA FE

MENU GENERAL

ALMUERZO N°5 “ Mayonesa de ave. PESO NETO PESO NETO
Maicena al caramelo.” ACOMP.Y MAYOR
MENOR De 10 afios

Ingredientes De 10 afios

Pollo 80 90
Papa 150 170
Zanahoria 50 70
Arvegas 20 20
L echuga(adorno) 20 20
Sal Cls Cls
Mayonesa 10 10
Aceite 5 5
Vinagre 5 5
Maicena a caramelo:

Leche 120 120
Fécula de maiz 10 10
Azlcar 20 20
pan 40 40
Variante: “Cazuela de pollo”

CENA N° 5 “Pan de carnecon
tallarines a la parmesana. Fruta.”

Pulpamolida 80 90
Huevo 10 10
Pan remojado 10 15
Pan rallado 10 15
Ajo/pergil Cls Cls
Aceite 5 7
Harina comun (tallarines) 50 60
Huevo 10 10
Aceite 5 5
Queso rallar 7 7
Fruta 140 140
pan 40 40
Variante: “Tallarines con salsa

bolognesa”
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Licitacion Publica N° 72 /05 Expediente N° 00306-0002639-7

ANEXO 1l

HOSPITAL DE NINOS ORLANDO ALASSIA — SANTA FE

HOSPITAL DE NINOS ORLANDO ALASSIA — SANTA FE

MENU GENERAL

ALMUERZO N°6 “Milanesa con puré PESO NETO PESO NETO
con ensalada detomate . Fruta « ACOMP. Y MENOR MAYOR
Ingredientes de 10 afios de 10 afios
Pulpa 90 100
Huevo 10 10
Ajo - pergil C.S C.S
Pan rallado 20 25
Aceite 10 10
Papa 175 225
tomate 80 100
Aceite 5 5
Sal C.S C.S
Fruta 140 140
pan 40 40
Variante: “ Bifealacriolla”
CENA N°6 “Salpicon . Gelatina”
Carne cubeteada 70 80
Arroz 50 50
Arvegjas 10 15
Pimientos 5 5
Zanahoria 50 60
Tomate 40 50
Aceite 15 17
Vinagre 3 3
Sal C.S C.S
Cebolla 10 10
Pan 40 40
Gelatina polvo / agua 20/ 120 20/120
Variante: “ Guisodearroz “
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Licitaciéon Publica N° 72 /05

ANEXO 1l

Expediente N° 00306-0002639-7

HOSPITAL DE NINOS ORLANDO ALASSIA — SANTA FE

MENU GENERAL

ALMUERZO N° 7 “Hamburguesa con PESO NETO PESO NETO
tortilla. Flan” ACOMP.Y MAYOR
MENOR De 10 afios

Ingredientes De 10 afios

Carne molida 80 90
Huevo 5 5
Pan rallado 10 15
Ajo/pergil Cls Cls
Aceite 5 7
Papa 140 150
Zapallito 80 100
Cebolla 20 20
Huevo 15 25
Queso rallar 7 7
Aceite 10 10
Sal/condimentos Cls Cls
Flan: leche/polvo 120/20 120/20
pan 40 40
Variante: “ Bismark con soufle de papasy

zapallito”

CENA N°7 ¢ Cazuela de mondongo.

Fruta.”

Mondongo 80 100
Papa 150 175
Zanahoria 50 70
cebolla 15 20
Pimiento 5 5
Arveas 15 20
Tomate triturado 30 40
Aceite 10 10
Sal/condimentos Cls Cls
Fruta 140 140
Pan 40 50

Variante Hamburguesa de mondongo ala
Pizza c/ puré mixto.”
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ANEXO 1l

Expediente N° 00306-0002639-7

HOSPITAL DE NINOS ORLANDO ALASSIA — SANTA FE

MENU GENERAL

ALMUERZO N° 8 “ Salpicon . fruta« PESO NETO PESO NETO
ACOM.Y MENORES MAYORES
Ingredientes De 10 afios De 10 afios
Carne cubeteada 80 80
Cebolla 20 20
Papa 160 200
Zanahoria 50 60
Tomate 40 40
Lechugao arvejas 15 20
Sal- cond. C.S C.S
Aceite 15 15
Pan 40 40
Fruta 140 140
Variante: “ guiso de carney vegetales”
CENA N°8 “Hamburguesaala
napolitana con puré. gelatina”
Pul pa picada 80 90
Huevo 5 5
Pan rallado 10 15
Ajo- pergiil C.S C.s
Aceite 5 7
Papa 200 250
Aceite- puré 5 7
Sal- cond. C.S C.S.
Tomate triturado 20 25
Queso cremoso 30 30
Cebolla 10 10
Pan 40 40
Gelatina polvo / agua 20/120 20/120
Variante, “ Pan de carnealanapolitana”
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Licitacion Publica N° 72 /05 Expediente N° 00306-0002639-7
ANEXO Il

HOSPITAL DE NINOS ORLANDO ALASSIA — SANTA FE

MENU GENERAL

ALMUERZO N° 9 “Bifeal jugo con PESO NETO PESO NETO
papas doradas Fruta.” ACOMP.Y MAYOR
MENOR De 10 afios

Ingredientes De 10 afios

Pulpa 100 110
Aceite 5 5
Sa Cls Cls
Caldo Cls Cls
Papas 250 275
Aceite 10 10
Fruta 140 140
pan 40 40

Variante: “ Milanesa con puré”

CENA N°9 <« Albondigas con fideos.

Gelatina”

Pulpamolida 60 70
Huevo 5 5
Pan rallado 20 25
Sal/condimentos Cls Cls
Tomate triturado 40 50
Cebolla 20 20
Pimiento 5 5
Aceite 5 7
Fideos 55 70
Aceite 5 7
Queso rallar 7 7
Sal Cls Cls
pan 40 40
Gelatina: agua/ polvo 120/20 120/20

Variante: “Polenta con salsa bolognesa”
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ALMUERZO N°10 “Milanesade PESO NETO PESO NETO
mondongo con ensalada. Flan” ACOMP. Y MAYOR
MENOR De 10 afios

Ingredientes De 10 afios

Mondongo 100 110
Huevo 10 12
Pan rallado 20 25
Aceite 10 10
Ajo/pergjil Cls Cls
Papa 130 150
Zanahoria 100 100
Aceite 5 5
Arvegas 20 20
Huevo 10 10
Flan : leche/ polvo 120/ 20 120/20
pan 40 40
Variante: “Marinera de mondongo con

arroz primavera”

CENA N°10 ¢ Pastd depapasy carne.

Fruta«

Papa 220 250
Huevo 15 15
Pulpa molida 60 70
Cebolla 40 40
Pimiento 5 5
Sal/condimentos Cls Cls
Aceite 8 10
Fruta 140 140
pan 40 40
Variante: “Arrollado de papa con carney

vegetales.”
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ANEXO Il

HOSPITAL DE NINOS ORLANDO ALASSIA — SANTA FE

MENU GENERAL PARA LACTANTES
ALMUERZO - CENA

1- LACTANTE SIN CARNE: A partirdel 4°-6°mes

a Cado . Puré amarillo .Puré de frutas (manzana, y banana)

b- Sopa. Puré mixto. Puré de frutas ( manzanay banana).

2- LACTANTE CON CARNE: A partirdel 7°mesalos 12 meses

a Sopa.Bife 6 pollo 6 huevo picado. Puré mixto. Puré de frutas.
Variantes: serepetiran en forma alternada, o bien cuando sea posible, adaptadas al menu

general

b- Sopa. Bife 6 pollo 6 huevo picado. Puré blanco. Puré de frutas.
c- Sopa. Bife 6 pollo 6 huevo picado. Puré de verduras. Puré de frutas.
d- Sopa. Bife 6 pollo 6 huevo picado. Fideos con aceitey queso.. Puré de frutas.

ALIMENTOS - CANTIDADES-PESO NETO

LACTANTE SIN CARNE

a) Cado. Puré amarillo. Puré de frutas
caldo de verduras colado 100 c.c

calabacita 200 grs
aceite 5c.c

manzana 50 grs
banana 50 grs

a) Sopa. Puré mixto . Puré de frutas

Sopa 100c.c

Calabacita 120 grs
Papa 80 grs
Aceite 5¢c,c
Manzana 50 grs
Banana 50 grs
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Licitaciéon Publica N° 72 /05

ANEXO 1l

HOSPITAL DE NINOS ORLANDO ALASSIA — SANTA FE

MENU GENERAL PARA LACTANTES

ALMUERZO - CENA

LACTANTE CON CARNE
a Sopa. Puré mixto . bife 6 pollo 6 huevo picado. Puré de frutas

100 c.c
Puré mixto
80 grs
Calabacita 120 grs
Aceite 5c.c
Bife 6 pollo 6 huevo 60 grs
Aceite 5 cc
Manzana 50 grs
Banana 50 grs
Variantes
b- Sopa-— Puré blanco . bife 6 pollo 6 huevo picado. Puré de Fruta.
Sopa 100 c.c
Puré blanco
Papa 1759grs
Leche 25c,c
Aceite 5c.c
Bife 6 pollo 6 huevo 60 grs
Manzana 50 grs
Banana 50 grs

c-Sopa. puré de verduras. Bife 6 pollo 6 huevo picado. Puré de frutas

Sopa 100c.c
Puré de verduras

Papa 100 grs
Zapallito 100 grs
Aceite 5c¢,c
Bife o pollo 6 huevo 60 grs
Manzana 50 gr
Banana 50 grs

d-Sopa. Fideos con aceite y queso. Bife ¢ pollo 6 huevo picado. Puré de frutas.
Sopa 100 c.c

Bife 6 pollo 6 huevo 60 grs
FideosC.deangel 6 vitina 40 grs
Aceite 5cc
Queso derallar 5cc
Manzana 50c.c
Banana 50c.c

29/86

Expediente N° 00306-0002639-7



Licitacion Publica N° 72 /05 Expediente N° 00306-0002639-7

ANEXO 1l

HOSPITAL DE NINOS ORLANDO ALASSIA — SANTA FE

MENU GENERAL PARA LACTANTES

ALMUERZO - CENA

a LACTANTE ASTRINGENTE SIN CARNE

Caldo colado. Harina de maiz y/o arroz hervido con aceite y queso de rallar. Manzanarallada.

Alimento Cantidades — Peso neto
caldo 100 c.c.
Harinade maiz 6 arroz 50 grs.
Harinade maiz y arroz (variante) 25grs. mas 25grs.
Aceite 5c.c.
Queso derallar 3ars.
Manzana rallada 100 grs.

b- LACTANTE ASTRINGENTE CON CARNE

Caldo colado. Harina de maiz y/o arroz hervido con aceitey queso deralar. Bife 6 pollo

picados. Manzana rallada.

Alimento Cantidades — peso neto

caldo 100 c.c

Bife 6 pollo picado 50 grs.
Harinade maiz 6 arroz 50grs

Harina de maiz mas arroz(variante) 25 grsmas 25 grs

aceite 5c.c
Queso derallar 3ars

Manzanarallada 100 grs
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HOSPITAL DE NINOS ORLANDO ALASSIA — SANTA FE

POSTRES
Cremade maicena Peso Neto (grs) Peso Neto (grs)
Menoresde 10 afios Mayores de 10 afios
leche 120 120
Almidén de maiz 10 10
azucar 20 20
vainilla C.S C.S
Budin de pan
leche 100 100
pan 30 30
huevo 10 10
Azlcar 20 20
Flan con polvo para
preparar.
leche 120 120
Polvo para preparar 20 20
Gelatina
agua 120 120
azucar 20 20
Ensalada defrutas
Banana 30 30
Manzana 6 durazno 6 pera 40 40
Naranja 70 70
azucar 10 10
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ANEXO Il

HOSPITAL DE NINOS ORLANDO ALASSIA — SANTA FE

COLACIONES: Las colaciones deberan servirse con tapas o envoltorios

Descartables
TIPO 1

Fruta fresca 140 grs.
Gelatina de frutas— saboresvarios 140 grs.
Fruta al horno con o sin aztcar 140 grs.
Dulce de membrillo ,batata, o zapallo 70grs.
Y ogurt bebible entero o descremado 200 c.c.
Compota defrutas frescas con azicar ¢ edulcorante(con caldo) | 200 grs.
Mermelada, jalea o miel 40 gr
Huevo 1 unidad
L eche entera 0 semidescremada 200 c.c.
Manteca- Crema de leche 30grs
Dulce deleche 30grs
Caldo de vegetales con osin sal 1000 c.c.
Aguadearroz o deavena 1000 c.c
Caldo de frutas frescas o desecadas al 20 % de azlcar o edulc. 1000 c.c
Téd matecocido al 3-5% deazlcar 6 edulcorante 1000 c.c
Jamén cocido 25¢grs.
Flan diver sos sabores con leche entera o descremada 140 grs.
Purédefrutas 140 grs
Helado de agua 80grs.
Palitosde maiz ( el contenido de un vasito de 200 c.c.) 30grs
Frutalicuada con aguay azucar al 12 % o edulcorante 200c.c
Crema de maicena al caramelo 140grs
Arroz con leche 140 grs
Quesos pasta semidura o blanda, enter o o semidescremado 40 grs
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ANEXO Il
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TIPO 2

Jugo de frutas exprimidas ( nar anja-pomelo) 200c.c.

Sandwich de queso con 25 grsdejamon o queso, pan,40grs.| 1 unidad
Licuado de leche con frutas con azicar o edulcorante 200 c.c.

Durazno al natural o coctel defrutas 150 grs
Helado de crema con o sin bafio de chocolate 150 grs.
Poror6 al caramelo, e contenido de un vasito de 200 c.c 150 grs
Ensalada defrutas 200 frs.
Alfajor citos de maicena con mer melada o dulce de leche 509grs

Fruta al horno con 20 grsde crema o dulce deleche 140grs
Durazno al natural con 20 grsde crema 0 dulce de leche 160 grs.
Aspic con yogurt diet 160 frsd
Omelette dulce 0 salado 100grs
Masitas obleas, vainillas, tapitas de maicena 60 grs

M erengues 40grs

Budin de pan con 20 grsde crema 6 dulce deleche 180 grs.
Hambur guesas o bismark de car ne vacuna 80grs

Compota de frutas desecadas-cir uelas-pelones( 60 grs.) al 10 200c.c

% deazlcar con caldo

TIPO 3

Sandwich de jamon 40 grs 6 queso con 10 grs. demayonesa, | 1 unidad
con pan de 80 grs.

Sandwich de hamburguesa de 100 grs. con 10 grs. de 1 unidad
mayonesa.
Yogurt con cerealesy/o frutas en trozos 200 grs
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DIETOTERAPIA

Postoperatorio(*)

Estaraintegrado por: Caldo, pollo sin piel o bife alaplancha. Puré de calabacita o zanahorias.
Galletitas de agua. Frutas en compota (pera, manzana 6 durazno)

Ingredientes Peso Neto. < 10 afios Peso Neto > 10 afios
Caldo 200c.c 200c.c
Pollo -bife 100 grs 120 grs.
Zanahoriay/o calabacita 250 grs 300 grs
Aceite total 10 c.c 10c.c
Galletitas de agua 30grs 40 grs
Fruta / Edulcorante 140 /c.s 160/ c.s
Astringente (*)
Almuerzo

Caldo colado. Bife de pollo sin piel. Arroz hervido con aceitey queso de rallar. Galletitas de agua.
Compota de manzanas sin cascara con edulcorante.

Cena
Caldo colado .Bife de carne roja desgrasado. Harina de maiz con aceitey queso de rallar,
gelatina. Galletitas de agua.

Ingredientes Peso neo < de 10 afios | Peso Neto > de 10 afios
Caldo 200c.c 200c.c
Bife-pollo 100 grs. 120 grs
Arroz -H de maiz 60 grs 70 grs
Aceite total 10c.c 12c.c
Queso derallar S5grs 70rs
Galletitas de agua 30grs 40 grs
Gelatina/manzana 140/140. 140 c.c/160

(*) Estas dietas estaran fijas enlos 10 menus.
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DIETOTERAPIA

* En los regimenes dietoterdpicos se respetaran los valores caloricos del menu general segun la
clasificacion por grupos etéreos menor de 10 afios que coinciden con el de |os acompariantes y
mayor de 10 afios.

* En todaslas variantes dietoterdpicas, se servirasopa.

* El gramaje de galletitas sera 30 grs. para menor de 10 afiosy 40 grs . para mayor de 10 afos.
* Todas las variantes aceptan laindicacion con o sin sal de mesa agregada.

Almuerzo N°1

General sin carne:
L as cantidades de la guarnicion ( puré mixto) se duplicaran para compensar parte del valor cal6rico
y poder de saciedad suministrado por la carne. Igual postrey pan.

Blando Gastrico intestinal
Igual al general sin gjo ni yemas, a horno. Postre: Fruta en compota a 10 % de azlcar.

Blando Gastrico sin carne
Igual a blando géstrico , pero sin carne. Se servirael doble del volumen de puré mixto, e igual
cantidad de compota.

Hepatico con o sin carne
Igual a blando géstrico intestinal.

Diabéticos
Losingredientes seran los mismos, variando la presentacion. Ser serviran los vegetales de la
guarnicién, en trozos, condimentados como ensalada. El pan sera con salvado detrigo. Fruta. A.

Hiper celulésico
Igual a general con pan de salvado y fruta en compota con céscara.

Renal con 50 % de carne

El 50 % del valor calérico y poder de saciedad de la carne restante, se compensard aumentando en
un 50 % mas.

Laguarnicién, en este caso puré mixto ( 50 grs< de 10 afiosy 70 gs > de 10 afios, de papay 2 c.c.
de aceite).

Sin gluten General
Sopa de arroz, Escalope (se reemplazarala cantidad de pan rallado por harina permitida) Puré
mixto (igua al general).Galletitassin TACC: 30 grs. Fruta

Sin gluten Blando Gastrico e Intestinal
Caldo con arroz. Bife con puré mixto .Galletitassin TACC .Compota sin azlcar.
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DIETOTERAPIA
Cena N°1:

General sin carne:
L as cantidades de la guarnicion ( arroz con aceite), se duplicarén para compensar parte del valor
calérico y poder de saciedad suministrado por la carne. Igual postrey pan.

Blando gastrico intestinal
Igual al general sin gjo, yemas ,cebolla, ni tomate., a horno. 30 grs de galletitas de agua. Compota
defrutasa 10 % de azlcar.

Blando Gastrico sin carne
Igua a blando géstrico, sin carne, Se servird el doble de volumen de arroz con aceite e igual
cantidad de galletitas y compota.

Hepatico con o sin carne
Igual a blando cony sin carne.
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Diabético

Losingredientes del pan de carne serén los mismos. La guarnicién serd : Ensalada de arroz (20-25
grs, seguin grupo etéreo ) con 25/30 grs de lechuga, 50/60 grs de zanahoriarallada— 150 grs de
tomate. Pan con salvado detrigo. Fruta A 160/180 grs.

Hiper celulsico
Losingredientes de ladieta serén igual aladel diabético, reemplazando los 25/30 grs. de arroz por
100 grs de papa en ensalada.

Renal con 50 % de carne
El 50 % del valor caldrico y poder de saciedad de la carne faltante se compensara aumentando en
un 50 % mas la guarnicion, en esta caso arroz con aceite. ( 25-30 grs con 2 c.c de aceite.)

Postoperatorio y Astringente
Iguales alos anteriores

Sin gluten General
Sopa de verduras. Igual a general sin TACC ( no llevani pan remojado). Galletitas sin TACC: 30
grs. Fruta

Sin gluten Blando Gastrico I ntestinal

Caldo. Hamburguesas sin gjo ni yemas., sin pan. Arroz con aceitey queso. Galletitas sin TACC.
Compota sin azlcar.
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Almuerzo N°2

General sin carne
Se duplicaran los gramajes de la guarnicién para compensar €l valor calérico y de saciedad de la
carne. Igual postrey pan.

Blando géstrico intestinal
Igual a genera sin pimiento, cebolla, go, ni tomate, al horno. 30 grsde galletitas .Gelatina

Blando gastrico intestinal sin carne
Igual a blando géstrico, sin carne. Se servirddoble porcion Igua cantidad de galletitas y gelatina.

Hepatico con y sin carne
Igual a blando géstrico cony sin carne.

Diabético
Igual al general con sopade verdurasy pan con salvado detrigoy frutaA.

Hipercelulésico
Igual a diabético.

Renal con 50 % de carne

Rige el mismo criterio del amuerzoy cena del Almuerzoy Cena N° 1 .(150 grs de papa, 150 grs
calabacitay75 grs de zanahoria < 10 afios, y 200 grs de papay 150 grs de calabacitay 75 grsde
zanahoria > de 10 afios, con 15 grs de aceite en cada caso)

Postoperatorioy Astringente
Igual anteriores.

Sin gluten General
Sopa de verduras. Igual a general. Galletitassin TACC. Gelatina

Sin gluten Blando Gastrico Intestinal

Caldo. Bife (100 grs. < de 10 afios, 120 grs. > del 0 afios) Puré de papas (175 grs < 10 afios, 200
grs.>del0), galetitassin TACC . Gelatina.
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DIETOTERAPIA
CenaN2

General sin carne:
Se duplicaran las cantidades de la guarnicién para compensar €l valor calérico y de saciedad
faltante de lacarne. Igual postrey pan

Blando gastrico I ntestinal
Igual a general sin gjo ni yemas, a horno. Galletitas de agua. Ensalada de frutas en compota, sin
naranja.

Blando Gastrico sin carne
Igual al blando gastrico, pero sin carne. Doble cantidad de guarnicion. Galletitas de agua. Ensalada
de frutas en compota sin naranja.

Hepatico con o sin carne
Igual a blando géstrico con o sin carne.

Diabético
Milanesa de pescado con %2 racion de fideos, 180- 200 grs de tomate y 80- 100 grs de chauchas
Pan con salvado de trigo. Ensalada de f rutas con edul corante.

Hipercelulésico
Igual a diabético, reemplazando la media racion de fideos por 100 grs de papa 6 batata en ensalada.
Laensalada de frutas, igual aladel general.

Renal con 50 % de carne

Rige el mismo criterio de los menus anteriores, aumentando en un 50 % la guarnicion. En este caso,
90 grs. defideos < de 10 afios, con 10 c.c de aceite, 105 grs de fideos > de afios, con 12 c.c. de
aceite.

Postoperatorio y Astringente
Igual anteriores.

Sin gluten General
Marinera de pescado con harina permitida, con fideos de harina de arroz ala parmesana. Galletitas
sin TACC .Ensalada de frutas.

Sin gluten Blando Gastrico Intestinal

Pescado a la plancha, con fideos de harina de arroz ala parmesana. Galletitas sin TACC. Compota
de frutas sin azlcar.
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DIETOTERAPIA

Almuerzo N° 3:

General sin carne:
Losingredientes de laguarnicién de este almuerzo se duplicaran, para compensar parte del valor
caldrico y poder de saciedad ofrecido por €l higado. Igual postrey pan.

Blando géstrico intestinal:

Bife alaplancha ( 120 grs < de 10 afios, 140 grs > de 10 afios) con puré de papas. ( iguales
cantidades que la dieta general, paralos distintos grupos etareos), sin leche. 30 grs de galletitas.
Gelatina

Blando gastrico sin carne:
Igual a blando géstrico pero sin carne. Duplicando el volumen de la guarnicion, pré con aceite.
Igual cantidad de galletitasy gelatina.

Hepatico con o sin carne:
Igual a blando con o sin carne.

Diabético

Bife de higado cebollado con verduras: papa: 100 grs < 10 afios, 150 grs > 10 afios, 100 grs de
calabacitay 100 grs de zanahoria < 10 afios. 125 grs de calabacitay 125 grs de zanahoria > de 10
afios. Pan con salvado de trigo. Gelatina dietética.

Hipercelulésico:
Igual al diabético.

Renal con 50 % decarne
El 50 % del valor caldrico y poder de saciedad suministrado por la carne se compensara
aumentando en un 50 % la guarnicién, en este caso, puré de papas ( 300 grs < 10 afios,375 grs > de

10 afios, 7 c.c de aceite, sin leche).

Postoperatorio y Astringente:
Igual que anteriores.

Sin gluten general:
Sopa de verduras. Igual a amuerzo N° 3, Galletitassin TACC. Gelatina.

Sin gluten Blando Gastrico Intestinal :
Caldo. Igual a Blando Géstrico Intestinal, con galletitas sin TACC.
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DIETOTERAPIA
CenaN° 3:

General sin carne:
Seduplicalas cantidades de la guarnicion, para compensar valor calérico y de saciedad que
suministrala carne.

Blando Gastrico Intestinal:
Igual al general, sin go, cebolla, pimiento, ni yemas. Sin arvejas, ni tomate Aumentando en 10 grs
el gramaje de arroz .Galletitas de agua. Flan con leche descremada.

Blando Gastrico sin carne:
Igual al blando gastrico, sin carne. Se servira el doble de volumen de arroz con zanahoriasy aceite.
Igual cantidad de galletitas. Compota de frutas al 10 %.

Hepético con o Sin carne:
Igual a blando cony sin carne.

Diabético:
Igual a general, disminuyendo en 20 grs € gramaje de arroz, y duplicando €l gramaje de tomate y
de arvegjas. Pan de salvado. Flan dietético.

Hipercelul 6sico:
Igual a diabético, reemplazando los 20-30 grs de arroz por 60- 9 grs de papa.

Renal con 50 % de carne:
Se aumentara en un 50 % la guarnicién para compensar el valor calérico y de saciedad de la carne.

Postoperatorio y Astringente:
Igual anteriores.

Sin gluten general:
Sopa de verduras. Igual a general sin gluten.(sin pan rallado) Galletitas sin TACC. Flan.

Sin gluten Blando Géstrico Intestinal:
Caldo. Igual al blando géstrico intestinal, sin pan rallado. Compota de frutas, sin azlcar.

41/86



Licitacion Publica N° 72 /05 Expediente N° 00306-0002639-7
ANEXO Il

HOSPITAL DE NINOS ORLANDO ALASSIA — SANTA FE

DIETOTERAPIA

Almuerzo N° 4:

General sin carne:
En este mend, solamente se aumentard en un 20 % los ingredientes correspondientes a fioquis con
salsa, suprimiendo lacarne.

Blando Gastrico Intestinal:
Bifealaplancha (100grs. < 10, 120 grs. > 10 ). Fideos con aceite y queso (60 grs.-70 grs.
respectivamente para cada grupo etéreo). Galletitas de agua. Flan con leche descremada.

Blando Gastrico sin carne:
Igua a blando géstrico, sin carne, duplicando las cantidades de la guarnicion, Galletitas de agua.
Flan con leche descremada.

Hepético con o sin carne:
Igual a blanco gastrico con y sin carne.

Diabético:
Bifealaplancha. Ensaladade papa,(100-120 grs, remolacha 100,120 grs., chaucha 80-100 grs. y
huevo duro 15 grs.. Pan de salvado. Fruta A (160/180 grs., segin grupo etareo).

Hipercelul ésico:
Igual a diabético.

Renal con 50 % de carne:
En este menl serdigual a general, ya que la salsa bolognesa, cuenta con 30-50 grs de carne.

Postoperatorio y Astringente :
Igual anteriores.

Sin gluten General:
Sopa de verduras. Igual al general reemplazando harina de trigo por fécula de maiz. Galletitas sin
TACC. Han.

Sin gluten Blando Géstrico Intestinal:
Igual a blando Gastrico Intestinal pero con fideos de arroz. Galletitas sin TACC. Compota de frutas
sin azlcar.

DIETOTERAPIA
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Cena N°4:

General sin carne:
L as cantidades de la guarnicion se duplicardn ( puré mixto) para compensar el valor caléricoy
poder de saciedad de la carne. Igual pany postre.

Blando Géstrico Intestinal:
Igual a general sin gjo ni yemas. Galletitas de agua. Compota de frutas al 10 %.

Blando Géstrico sin carne:
Se servird el doble de volumen de laguarnicion del blando con carne Igual cantidad de galletitasy
postre.

Hepédtico con o sin carne:
Igual al blando con o sin carne.

Diabético:
Igual a general reemplazando los gramajes de zanahoriay calabacita por 180-200 grs de tomate en
ensalada .Pan de salvado. Fruta A.

Hipercelulésico:
Igual que para el diabético.

Renal con 50 % de carne.
El 50 % del valor calérico y poder de saciedad de la carne se reemplazara aumentando en un 50 %
maés la guarnicion.

Postoperatorio y Astringente:
Iguales que paralos anteriores.

Sin gluten General:
Sopa de verduras. Igual a general sin TACC ( sin pan rallado).Galletitas sin TACC. Fruta.

Sin_gluten Blando Gastrico Intestinal:
Caldo. Bife de pollo Puré mixto . Galletitas sin TACC. Compota de frutas sin azlcar.

DIETOTERAPIA

Almuerzo N°5:
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General sin carne:
L as cantidades de la guarnicion se duplicarén para compensar parte del valor calérico y poder de
saciedad de la carne. Igual gramaje de pan . Fruta.

Blando Géstrico Intestinal:

Bifede pollo, 100 grs.< de 10 afios y 120 grs. > de 10 afios.. Ensalada jardinera sin arvejas ni
lechuga. papa, igual a general, zanahoria, se aumentan 10 gramos en |os dos grupos etareos. Flan
con leche descremada.

Blando Géstrico Intestinal sin carne:
Igual al blando gastrico, pero sin carne. Se duplicala cantidad de guarnicion. Igual cantidad de
galletitas y postre: flan con leche descremada.

Hepatico con o sin carne:
Igual a blando géstrico con o sin carne.

Diabético:
Igual al general, con pan de salvado y fruta A ( 160/180 grs. paralos distintos grupos etéreos.

Hipercelulésico:
Igual al diabético.

Renal con 50 % e carne:
El 50 % del valor caldrico y poder de saciedad se compensa aumentando en un 50 % la guarnicion,
en este caso |os vegetales. Igual cantidad de galletitas. Postre fruta.

Postoperatorio vy astringente:
Igual aanteriores.

Sin gluten General:
Sopa de verduras .Igual a general sin TACC. Galletitasy flan sin TACC.

Sin gluten Blando Géstrico Intestinal:
Caldo. Igual al Blando Géstrico Intestinal .Galletitasy gelatina sin TACC.

DIETOTERAPIA

Cenan®s:

General sin carne:
Se duplican las cantidades de la guarnicion (tallarines parmesanos) Igual cantidad de pan y postre.
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Blando Géstrico Intestinal:
Igual preparacion que el general, sin yemas, ni go. Galletitas. Frutaen compotaa 10 de azlcar.

Blando Géstrico sin carne:
Se duplican las cantidades de laguarnicion (tallarines parmesanos sin yema). Galletitas. Fruta en
compotaal 10 %.

Hepatico con o0 sin carne:
Igual al blanco cony sin carne.

Diabético

Losingredientes del pan de carne serén los mismos. ¥z racion de tallarines parmesanos. Ensalada
de repollo 25/30 grs., con zanahoria rallada 50/60 grs. y 150/150 grs. tomate ( seguin grupos
etéreos) . Pan de salvado. Fruta A.

Hipercelul ésico:
Igual al diabético.

Renal con 50 % de carne:
El 50 % del vaor caldricoy poder de saciedad de lacarne se compensa, aumentando en un 50 %
maés la guarnicion.

Postoperatorio- Astringente:
Igual anteriores.

Sin gluten General:
Sopa de verduras. Igual a general sin TACC. Tallarines de harina de arroz., parmesanos. Galletitas
sin TACC. Fruta

Sin gluten Blando Géstrico Intestinal:
Caldo Igual a blando géastrico sin TACC., con tallarines de harina de arroz parmesanos. Galletitas
sin TACC. Compota de frutas sin azlcar.

DIETOTERAPIA

Almuerzo n° 6:

General sin carne:
L as cantidades de la guarnicion se duplicaran. Igual postrey pan.

45/86



Licitacion Publica N° 72 /05 Expediente N° 00306-0002639-7
ANEXO Il

HOSPITAL DE NINOS ORLANDO ALASSIA — SANTA FE

Blando Gastrico I ntestinal

Igual al general sin gjo ni yemas. Sin ensalada de tomates. Aumentando en 25 grs . latotalidad de la
papa en ambos grupos etéreos. Galletitas de agua . Compota de frutas a

10 % de azucar.

Blando Gastrico sin carne:
Igual a blando géstrico, sin carne. Se servira el doble de guarnicion . Igual cantidad de galletitas de
aguay compota.

Hepético con o sin carne:
Igual al blando gastrico con 0 sin carne..

Diabético:
Milanesa con ensalada de papas ( 150 grs. < 10y — 175 grs. > de 10 afios ) y tomates 150 grsen <
de 10y 175 grsde > de 10 afios.). Pan con salvado. Ensalada de frutas sin azlcar. ( 160 grs. /180

grs.) .

Hipercelul ésico:
Igual a diabético. Ensalada de frutas con azlcar.

Renal con 50 % de carne:
Se aumenta en compensacion, un 50 % de la guarnicion en cada grupo etareo.

Postoperatorio — Astringente:
Igual que en anteriores.

Sin gluten General:
Sopa de verduras .Igual a general sin TACC. Ensalada de frutas con azucar. Galletitas sin TACC.

Sin gluten Blando Gastrico:
Cado. Bifealaplancha Puré de papas ( 200 grs. en < de 10 afios, y 225 grs. 3n > de 10
afos),galletitas sin TACC. Compota de frutas sin azlcar.

DIETOTERAPIA
Cenan®6:

General sin carne:
Igual a genera sin carne. Duplicando el volumen de los demés ingredientes. Igual postre'y pan.

Blando Géstrico Intestinal:
Pollo a la plancha (100 grs. < 10 afios y 120grs > de 10 afios), Ensalada de arroz y zanahoria
hervida ( iguales cantidades para grupos etareos). Galletitas de agua. Gelatina.
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Blando géstrico si carne:
Igual a blando géstrico sin carne, duplicando € volumen de la guarnicién. Igua postre y
galletitas.

Hepético con y sin carne:
Igual a blando cony sin carne.

Diabético:
Se diferencia del general, en que disminuye en 20 grs la cantidad de arroz remplazéndolo por 20
grsmés de arvgjas y 50 grs. més de tomates. Pan con salvadoy Fruta A de postre.

Hipercelul ésico:
Se reemplaza del general el gramaje de arroz por 150 grs de papas. En ambos grupos etareos. Pan
con salvado. Fruta.

Renal con 50 % de carne
En este mend, para compensar valor calorico y saciedad, seincrementael arroz en 20 grsy 30 grs.
masy en 50 grs. mas de tomate, por cada grupo etareo.

Postoperatorio y Astringente:
Igual que en los anteriores.

Sin gluten General:
Sopade verduras .Igual preparacion que € general. Galletitas sin TACC. Fruta.

Sin gluten Blando Gastrico Intestinal:
Cado Pollo alaplancha. (100 grs. <10y 120 grs. > de 10 afios). Arroz parmesano ( 60 grs< 10y
70 grs. > de 10 afos. Galletitas sin TACC. Compota de frutas sin azlcar.
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DIETOTERAPIA

Almuerzo N° 7:

General sin carne:
Doble racién de tortilla. Pan. Fruta

Blando Gastrico Intestinal:
Igual al general sin yemas ni go, sin piel ni semillas. Galletitas de agua. Flan con leche descremada.

Blando Géstrico sin carne:
Igual al blando gastrico, pero sin carne, con doble racién de tortilla del blando. Galletitas de agua.
Flan con leche descremada.

Hepético con o sin carne:
Igual a blando géstrico con'y sin carne.

Diabético:
Igual a general. Pan con salvado.

Hipercelulésico:
Igual al diabético.

Renal con 50 % de carne:
El 50 % de lacarne fatante, se compensa aumentando en un 50 % las cantidades de la guarnicion.
('en cada grupo etéreo). Pan o galletita. Fruta

Postoperatorio- Astringente:
Igual alos anteriores.

Sin gluten General:
Sopa. Igual a general sin pan rallado. Galletitassin TACC . Flan.

Sin gluten Blando Géstrico Intestinal:
Caldo. Igual al blando géstrico, sin pan rallado. Galletitas sin TACC., gelatina.
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DIETOTERAPIA
Cenan®7:

General sin carne:
Sin mondongo. Se duplicaran las cantidades de los demas ingredientes de la cazuela. Pany Fruta.

Blando géstrico Intestinal :

Sopa. Bife de pollo (100 grs. < 10, 120 grs. >de 10 afios). Puré mixto (papa: 150 grs < de 10 afios
/175 grs.> de 10 afios ), zanahorias 'y calabacita 50 grs. de cada uno para ambos grupos etareos.
Galletitas. Compota de frutas, al 10 % de azlcar.

Blando géstrico sin carne:
Igual al blando, pero sin carne, duplicando cantidades .Igual cantidades de galletitasy compota.

Hepatico con o sin carne

Igual a blando géstrico con o sin carne.
Diabético:

Igual al general con pan de salvado y fruta A.

Hipercelulésico:
Igual a diabético.

Renal con 50 % de carne:
Se compensa € 50 % de mondongo faltante por un incremento del 50 % de los demas ingredientes
de la cazuela. Pan ¢ galletitas. Fruta.

Postoperatorio y Astringente:
Igual alos anteriores.

Sin gluten general:
Sopa de verduras. Igual a general sin TACC. Galletitassin TACC. Fruta.

Sin gluten Blando Gastrico Intestinal :
Caldo. Igual a blando gastrico. Galletitas sin TACC. Compota sin azlcar.
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DIETOTERAPIA

Almuerzon® 8:

General sin carne:
Se duplicaran las cantidades de la guarnicion, (zanahoria, tomate y arvejas) para cada grupo
etéreo. Igual cantidad de pan Fruta.

Blando Gastrico Intestinal:

Cazuelade carney vegetales (sin gjo, ni cebolla) reemplazando |os gramajes de tomate por
calabacita, y las arvejas por zapallito sin semillas ni piel. Galletitas de agua. Maicena con leche
descremada, sin caramelo, aromatizada con vainilla

Blando gastrico sin carne:

Igual a blando, pero sin carne. Se duplican las cantidades de los ingredientes de la guarnicion
estipulada para el blando Galletitas de agua. Maicena con leche descremada, sin caramelo,
aromatizada con vainilla.

Hepético con o sin carne:
Igual al blando gastrico con o sin carne.

Diabético:
Igual a general con pan de salvado y fruta A.

Hipercelulésico:
Igual al diabético.

Renal con 50 % de carne.
En este menl se compensa el faltante del 50% de carne, aumentando en un 50 % los gramajes de
papatomate. Pan 6 galletitas. Fruta.

Postoperatorio — Astringente:
Igual alos anteriores.

Sin gluten General:
Sopade verduras. Igual a genera . Galletitassin TACC

Sin gluten blando Gastrico:
Caldo de verduras. Igual a blando géstrico .Galletitassin TACC. Gelatina.
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DIETOTERAPIA
Cenan®8

General sin carne:

Puré de papas ala napolitana. Se aumenta en un 50 % la cantidad de papa, y de los demés
ingredientes de laguarnicién , paracompensar €l valor calérico y de saciedad de la carne..Pan.
Gelatina

Blando Gastrico Intestinal:
Hamburguesas sin yemas, ni gjo. Gratinada con queso Puré de papas. Galletitas de agua. Gelatina.

Blando Gastrico sin carne:
Igual al blando sin carne ni queso, duplicando las cantidades de puré de papas. Galletitas de agua.
Gelatina.

Hepético con o0 Sin carne:
Igual a blando con o sin carne.

Diabético:

Hamburguesa gratinada con queso. Ensalada de lechuga ( 25 grs< 10 afos/ 30 grs > de 10 afios)
y tomate (150 grs < 10 afios/ 200 grs > de 10 afios) con Y2 racion de papas en ensalada. Pan de
salvado. Gelatina dietética.

Hipercelul ésico:
Igual a diabético sin queso. Fruta de postre.

Renal con 50 % de carne:
El 50 % faltante de carney queso se compensara en este menu aumentando en un 50 % los
gramajes de puré , tomate y cebolla. Pan o galletita. Gelatina.

Postoperatorio- Astringente
Igual alos anteriores.

Sin gluten general:
Sopa de verduras. Igual a general sin TACC. Galletitas sin TACC Gelatina.

Sin gluten Blando Gastrico Intestinal:
Caldo de verduras. Igual a blando gastrico intestinal. Galletitas sin TACC. Gelatina.

DIETOTERAPIA
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Almuerzon®9:

General sin carne:
Doble racion de laguarnicion del general: “papas doradas”. Pan . Fruta.

Blando géstrico Intestinal:
Bife ala plancha, con papas a natural. Galletitas de agua. Flan con leche descremada.

Blando gastrico sin carne:
Doble racion de laguarnicién del blando géstrico. Galletitas de agua. Compotade frutasa 10 % de
azucar.

Hepatico con o sin carne:
Igual al blando cony sin carne.

Diabético:

Igual a general con ¥z racion de papas, agregandole : 80 grs. de chauchas < de 10 afiosy 100 grs.
para>10 afios. 100 grs .de tomate < de 10 afios, 125 grs. > de 10 afiosy 50 grs de zanahoria
rallada. Igual para ambos grupos etareos. Pan con salvado . Fruta.

Hipercelulésico:
Igual al diabético.

Renal con 50 % de carne.
Se aumentaen un 50 % de laguarnicion paracompensar € valor calorico y de saciedad de la
carne. Galletitas 0 pan. Fruta.

Postoperatorio- Astringente:
Igual aanteriores.

Sin gluten general:
Sopa de verduras. Igual a general. Galletitas sin TACC. Flan.

Sin gluten Blando Géstrico Intestinal:
Caldo de verduras. Igual al blando gastrico con galetitassin TACC. Gelatina.

DIETOTERAPIA

Cenan®9:
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General sin carne:
Doble racién de laguarnicion del general ( fideos con salsa).Pan . ensalada de frutas.

Blando gastrico intestinal:
Hamburguesas sin yema ni g0, con fideos con aceite y queso. Galletitas de agua. Ensalada de
frutas cocidas sin naranja.

Blando géstrico sin carne:
Dobleracion de guarnicion (fideos con aceitey queso ) del blando gastrico, galletitas de agua.
Igual postre.

Hepético con o sin carne:
Igual al blando cony sin carne.

Diabético:

Hamburguesas con %2 racion e fideos con aceite y queso. Ensalada mixta de lechuga, (25 grs < 10
anos,30 grs.> 10 anos)125 grs < 10 de tomate y 175 grs. > de 10 afios, con ensalada de repollo
100 grs/ 125 grs y zanahoriarallada 25 grs. / 30 grs. porcada grupo etareo. Pan con salvado.
Ensalada de frutas.

Hipercelulésico
Igual al diabético.

Renal con 50 % de carne:
El 50 % del valor caléricoy de saciedad de la carne faltante, se compensara aumentando en un 50
% las cantidades de la guarnicion ( fideos con salsa).Pan o galletitas. Ensalada de frutas.

Postoperatorio — Astringente:
Igual alos anteriores.

Sin gluten General:
Sopa de verduras. Igual a general sin pan rallado ni remojado, con fideos de harina de arroz..
Galletitas sin TACC. Ensalada de frutas.

Sin gluten Blando Géstrico Intestinal:
Caldo . Igual a blando gastrico, sin pan rallado ni remojado. Fideos de harina de arroz con aceitey
gueso. Galletitas sin TACC. Compota de frutas sin azUcar.

DIETOTERAPIA

Almuerzo n® 10:

53/86



Licitacion Publica N° 72 /05 Expediente N° 00306-0002639-7
ANEXO Il

HOSPITAL DE NINOS ORLANDO ALASSIA — SANTA FE

General sin carne:
Se duplican las cantidades de la guarnicion para compensar €l valor caldrico y de saciedad
suministrado por la carne. Pan . fruta.

Blando Géstrico e Intestinal :
Bife de pollo ala plancha (igual gramaje que para el mondongo). Ensalada jardinerasin arvejas.
Galletitas de agua .Compota de frutas.

Blando gastrico sin carne:
Igual al blando gastrico sin carne. Se duplicala guarnicion — Galletitas de agua. Compota.

Hepético con o sin carne:
Igual a blando con y sin carne.

Diabético:
Igual a general, con .pan de salvado.

Hipercelulésico:
Igual a diabético.

Renal con 50 % de carne:
Media racién de mondongo, aumentando en n 50 % el gramaje de la papa de la guarnicién por cada
grupo etareo.

Postoperatorio- Astringente:
Igual alos anteriores.

Sin gluten General:
Sopa de verduras. Igual a general con harina permitida. Galletitas sin TACC. Fruta.

Sin_gluten Blando Gastrico Intestinal:
Caldo . Igual al blando gastrico intestinal. Galletitas sin TACC. Compota de frutas sin azlcar.

DIETOTERAPIA
Cenan®10:

General sin carne:
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Igual a general sin carne. Se duplican las cantidades de puré. Pan . Ensalada de frutas.

Blando Gastrico e intestinal:
Igual a genera sin yemas, sin cebollani go. Se reemplazaigual cantidad de cebolla por zanahoria
rallada. Galletitas de agua . maicena con leche descremada, sin caramelo.

Blando gastrico intestinal sin carne:
Igual a blando géstrico sin carne. Duplicando €l gramaje de la guarnicién. Galletitas de agua.
Compota de frutas al 10 % de azlcar.

Diabético:

Hamburguesas. ( 80 grs de molida < de 10 afios y 100 grs de molida > de 10 afios),con ensalada
de papas %2 racion del general por cada grupo etareo , 100 grs de zanahoria< 10 afiosy 125 grs >
10 afios. Y 100 grs de tomate para ambos casos. Pan con salvado. Ensalada de frutas sin azUcar.

Hipercelul ésico:
Igual al diabético. Ensalada de frutas con azlcar.

Renal con 50 % de carne:
El 50 % menos de carne se compensara aumentando en un 50 % el gramaje estipulado parala papa
y aceite. Pan o galletitas. Ensalada de frutas.

Postoperatorio — Astringente:
Iguales alos anteriores.

Sin gluten General:
Igual al general. Galletitas sin TACC. Igual postre de maicena.

Sin gluten Blando Gastrico Intestinal :
Caldo. Igual al blando gastrico intestinal ,con galletitas sin TACC. Compota de frutas sin azlcar.

PREPARACIONESDIETETI CAS

Bismark Peso Neto (grs) Peso Neto (grs)
menor es de 10 afios mayor es de 10 afios
Carne picada 80 grs. 90 grs.
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Pergjil picado- sal C.S C.S.
Pan de carne dietético
Carne picada 70 90
Zanah.rallada u otra hortaliza 30 30
Clara e huevo 10 10
Pergjil-orégano- sal C.S C.S
Salsa detomates dietética
Tomate peritamaduro sin 80 100
piel y sin semillas
Orégano-albahaca sa C.S. C.S.
Aceite crudo 3c.c c.C
Soufle
Puré de vegetales a eleccion 240 270
Sin cascarani semillas
Clarade huevo batidaa nieve lu lu
Y ema (optativo) lu lu
Queso rallado 4 4
Peregjil-orégano-sal c.S C.S
Salsa blanca
Leche-fécula 40/4 50/5
Aceite crudo 4c.c 5c.c
Queso rallado 3 3
M ayonesa
zanahoria 10 15
Aceite crudo/ j.delimén 4cclcs 5c.c/cs
papa 25 30
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ALMUERZOSY CENASPERSONAL AUTORIZADO

VALOR CALORICO TOTAL PROMEDIO DIARIO

Formula sintéticay desarrollada

V.C.T. 2496 Calorias

% Gramos | Calorias

H. de carbono 53 330 1320

Proteinas 17 108 432

Grasas 30 83 744

ALIMENTO CANTIDAD H.DE CARBONO PROTEINAS GRASAS
gramos Gr. Gr. Gr.

LECHE 35 12,6 8,75 8,75
QUESO 27 54 54
HUEVO 25 3 3
CARNE 265 53 26,5
VEGETALES A 180 9 0,9
VEGETALESB 125 12,5 1,25
VEGETALESC 260 52 52
CEREALESPASTAS 65 45 6,5
LEGUMBRES 7 2,8 1,4
FRUTAS 140 21 14
PAN 230 138 20,7
AZUCAR 30 30
ACEITE 35 - 35
MAYONESA 1 1
MANTECA 4 3
FLAN/GELATINA 6 4,8 0,35
TOTAL 330 108 83

El menu del personal autorizado no lleva sopa, Puede constituir una variante en reemplazo de alguna entrada

en temporadainvernal.
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Almuerzosy Cenas Personal Autorizado

Almuerzo N °1: “Budin tricolor con salsa blanca. Milanesay ensalada. Fruta

Ingredientes Cantidades
Peso Neto gs.
*Budin
Papa 100
Braécoli 150
Zanahoria 100
Cebolla 30
Huevo 20
Aceite 5
Sal- cnd c.S
*Salsa blanca
Leche 50
Fécula 5
Aceite 2
Nuez moscada Cls
*Milanesa
Pulpa 120
Huevo 10
Pan rallado 20
Ajo- pergjil c/n
Aceite 10
*Ensalada
Tomate 100
Aceite 3
Vinagre 3
Sal (X
"Fruta 140
*pan 40
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Almuer zosy Cenas Personal Autorizado

Cenan®1:” Empanada de pescado (2 unid.),Carneal hornoy papas
doradas. Maicena al caramelo «

Ingredientes Cantidades —
Peso Neto gr.
*Empanadas
Harina 40
Agua Cin
Aceite 2
Pescado 50
Cebolla 30
Cebollade verdeo 10
Pimiento 5
Huevo 6
Tomate 10
Aceite 3c.
Sal, go, pergil C.S
*Carneal horno
Carne 175
Aceite 5
Sal (X
*Papas doradas
Papa 230
Aceite 10
Sal (X
*Maicena al caramelo
fécula 10
leche 120
azlicar 20
esencia c.Ss
pan 40
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Almuerzosy Cenas Personal Autorizado

Almuerzon®2:  ”Noquis ¢/ estofado, ensalada de frutas

I ngredientes Cantidades-
Peso Neto gs.

*Noquis

Papas 200
Huevo 10
Harina 50
Queso rallado 7
Carne 100
Cebolla 20
Triturado 50
Pimiento 5

Ajo- pergil cs
Aceite 7
*Ensalada de frutas

banana 30
Manzana 6 pera 6 durazno 40
naranja 70
az\car 10

Pan 40
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Almuer zosy Cenas Personal Autorizado

Cenan®2: “Pizza, carne mechada, ensalada cocida. Gelatina”

Ingredientes Cantidades-
Peso Neto gr

*Pizza
Harina 50
Levadura 2
Aceite 5
Triturado 30
Cebolla 20
Queso cremoso 30
Sal c.n
*carne mechada
Carne 175
Zanahoria 10
Acelga 10
Ajo - pergjil c.n
Aceite 5
*ensalada
Chaucha 70
Remolacha 80
Papa 80
Perdil cs
Huevo 10
Aceite 3
*gelatina polvo 20
agua 120
* pan 40
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Almuerzosy Cenas Personal Autorizados

Almuerzo n® 3. “Pizza, suprema, puré de papas. tarta de manzanas”

Ingredientes Cantidades —
Peso Neto gr
*puré
Papa 200
Leche 20
Aceite 5
Sal - cnd C/n
*tarta de manzanas
Harina leudante 30
manteca 10
Huevo 10
Azlcar 30
leche 20
Manzana 60
*pizza
harina 50
levadura 2
aceite 5
Tomate triturado 30
cebolla 20
Queso cremoso 30
Sal orégano c.S
*suprema
Pollo filet 120
huevo 10
Pan rallado 20
Ajo-pergiil c.S
aceite 10
*pan 40
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Almuer zosy Cenas Personal Autorizado

Cenan®3: “Croquetas, bifeal jugo, risotto, flan.”

Ingredientes Cantidades
Peso Neto gr
*Croquetas
Acelga 200
Cebolla 20
Pimiento 5
Huevo 10
Harina 15
Sal c.s
Aceite 15
*Bife
Carne 140
Aceite 5
Sal- cond c.S
*Risotto
Arroz 70
Aceite 5
Cebolla 20
Arvejas 20
Pimientos 5
Ajo — pergjil C.S
Queso ralar 7
* Flan polvo 20
leche 120
*pan 40
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Almuer zosy Cenas Personal Autorizado

Almuerzon®4: “ Tortilla de berenjena o calabacita ¢/ salsa blanca, bife cebollado
arroz parmesano, ensalada defrutas .

Ingredientes Cantidades
Peso Neto
* Tortilla
Berenjena/calabacita 200
Cebolla 30
Ajo — pergjil cs
Pimiento 5
Huevo 20
Aceite 10
*salsa blanca
Leche 50
Harina 5
Queso derallar 7
Aceite 2
Sal — condimentos c.S
* Bife
Pulpa 140
Aceite 5
Cebolla 20
Sal - cond c.s
*Arroz
Arroz 70
Aceite 5
Cebolla 5
Queso derallar 7
Sal — cond c.s
*Ensalada de frutas
Banana 30
Manzana 6 pera 6 durazno 40
Naranja 70
Azlcar 10
*pan 40
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Almuerzosy Cenas— Personal Autorizado

Cenan®4: “Ensalada detomates, marinera de pescado, puré de papas. Fruta”

Ingredientes Cantidades
Peso Neto

*Ensalada

Tomate 100

Aceite 5

Vinagre 5

Sal C/n

* Marineras

Harina comin 15.

Huevo 10

Leche 10.

Pescado 120.

aceite 20

* Puré

Papa 230

Leche 20

Aceite 5

* Fruta 140

* Pan 40
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Almuer zosy Cenas Personal Autorizado

Almuerzon®5: “Pizza, bife ala plancha, puré de papas. Pasta frola.”

Ingredientes Cantidades
- Peso Neto
*Pizza
Harina 50
Levadura 2
Aceite 5
Tomate triturado 30
Cebolla 20
Queso cremoso 30
*Bife
Pulpa 140
Aceite 5
Sal C.S
*Puré
Papa 200
Leche 20
Aceite 5
Sal - cond c.S
*Pasta Frola
Harina 30
Fécula 15
Azlcar 15
manteca 20
Huevo 10
Membrillo 30
Leche 10
Esencia C/n
*Pan 40
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Almuerzosy Cenas Personal Autorizado

Ingredientes Cantidades —
Peso Neto
Ensalada
Lechuga 40
Zanahoriarallada 50
Aceite- sd 5
*Pan de carne
Pulpa molida 130
Huevo 10
Pan remojado 10
Cebolla dorada 40
Aceite 5
*Tallarines
Harina 70
Huevo 15
Aceite 3
Ajo — abahaca cS
*salsa blanca
Queso de rallar 5
Leche 50
Harina 5
Aceite 2
*Ensalada de frutas
banana 30
manzana 40
naranja 70
azlicar 10
pan 40
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Almuer zosy Cenas Personal Autorizado

Almuerzo n® 6: «Tortilla de zapallito, carne al horno, papas al horno ensalada de
Tomates. Fruta.”

Ingredientes Cantidades
Peso Neto
*Tortilla
Zapdllito 200
Cebolla 20
Huevo 15
Aceite 7
Sal - cond c.s
Queso derallar 7
*Carne
Carne 175
Aceite 5
Sal C.S
*Papas
Papa 230
Aceite 5
Sal C.S
*Ensalada
Tomates 100
Aceite 3
Vinagre 3
Sal c.S
*Fruta 140
*Pan 40
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Almuer zosy Cenas Personal Autorizado

Cenan®6 Raviolescaseros con estofado. Fruta

Ingredientes Cantidad-
Peso Neto
*Ravioles caser os
Harina 60
Huevo 13
Acelga 150
Cebolla 20
aceite 5
Ajo - pergjil C.S
*Estofado
Carne 100
Cebolla 20
Triturado 50
Pimiento 5
Zanahoria 30
Aceite 10
Sal - condimentos C.S
Queso derallar 7
*Fruta 140
* Pan 40
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Almuer zosy Cenas Personal Autorizado

Almuerzon®7:. “Pizza, bifealaplancha, ensalada rusa. Fruta

Ingredientes Cantidades
Peso Neto
*Pizza
Harina 50
Levadura 2
Aceite 5
Tomate triturado 30
Cebolla 20
Queso 30
*Bifealaplancha
Pulpa 140
Aceite 5
Sal C.S
*Ensaladarusa
Papa 100
Zanahoria 50
Arvejas 30
Mayonesa 10
Aceite 5.
*Gelatina polvo / agua 20/120
*Pan 40
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Cenan®7: Bombas de papas, milanesa, ensalada, fruta

Almuer zosy Cenas Personal Autorizado

Ingredientes Cantidad-
Peso neto
*Bombas
Papa 180
Huevo 10
Ajo Cin
Pan rallado 20
Queso cremoso 20
Aceite 7
*Milanesa
Pulpa 120
Huevo 10
Pan rallado 20
Aceite 10
*Ensalada
Remolacha 100
Chaucha 70
Huevo duro 10
aceite 5
*Fruta 140
*Pan 40
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Almuer zosy Cenas Personal Autorizado

Almuerzo n®8: “ Fugazzeta de queso, milanesa, ensalada mixta. Maicena al caramelo.”

I ngredientes Cantidades Peso
Neto
*Fugazzeta
Harina 50
Levadura 3
Aceite 5
Cebolla 40
Queso cremoso 40
*Milanesa
Carne 120
Huevo 10
Aceite 10
Condimentos C.S
Pan rallado 20
*Ensalada
Zanahoria 100
Lechuga 40
Repollo 50
Aceite 3
*Maicena al caramelo
Fécula de maiz 10
Leche 120
Azlcar 20
*Pan 40
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Cenan®8: Ensalada, pollo (pata muslo), papas doradas. Fruta

Almuer zosy Cenas Personal Autorizado

Ingredientes Cantidades
Peso Neto

*Ensalada
Tomate 150
Lechuga 40
Aceite 3
* patamuslo

1 unidad 140
Aceite 5
*Papas

Papa 230
Aceite 12
Sal C.S
*Fruta 140
*Pan 40
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Almuer zosy Cenas Personal Autorizado

Almuerzo n® 9: “Estofado con tallarines caser os. Ensalada de frutas «

Ingredientes Cantidad-
Peso neto
*Estofado
Carne 100
Tomate Triturado 50
Pimiento 5
Cebolla 10
pimiento 5
condimentos c.s
Aceite 7
*Tallarines
Harina 70
Huevo 15
Aceite masa 2
Queso rallar 7
*Ensalada de frutas
banana 30
Manzana 6 pera 6 durazno 40
naranja 70
azlicar 10
* pan
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Almuer zosy Cenas Personal Autorizado

Cenan®9: “Ensalada, carne al horno, tortilla mixta. Fruta

Ingredientes Cantidad — Peso
Neto
*Ensalada
Lechuga 30
Tomate 70
Zanahoria 30
Aceite 3
*Carneal horno
Carne 175
Sal - cond Cs
Aceite 5
*Tortilla
Papas 180
Arveas 20
Cebolla 30
Huevo 20
Aceite 10
Sal c.n
Queso deralar 7
*Fruta 140
* Pan 40
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Almuer zosy Cenas Personal Autorizado

Almuerzo n° 10: “Ensalada mixta cruda, milanesa a la pizza, puré de papas. Fruta”

Ingredientes Cantidad
Peso Neto
*Ensalada
Repollo(blanco y/o colorado) 50
lechuga 30
Zanahoriarallada 50
Aceite 3
Sal — cond c.n
*Milanesas
Pulpa 120
Huevo 10
Pan rallado 20
Ajo — pergjil [oX]
Aceite 10
Tomate triturado 30
Queso cremoso 30
*Puré
Papas 200
Leche 20
Aceite 5
*Fruta 140
*Pan 40
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Almuer zosy Cenas Personal Autorizado

Cenan®10 “Tomate al orégano, pastel de papas. Tarta de manzanas”

Ingredientes Cantidades— Peso
Neto
*Tomate
Tomate 150
Aceite 3
Vinagre c.S
Sal — orégano c.S
*Pastel
Molida 120
Cebolla 40
Pimiento 5
Papa 200
Huevo 6
Aceite 7
Ajo — pergjil- orégano c.s
*Tarta de manzanas
Harina 30
Azlcar 30
leche 20
Huevo 10
manteca 10
Manzana 60
Vainilla c.S
*Pan 40
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A fin de cubrir los requisitos de calidad de los alimentos, se anexa al pliego , latipificacion de
alimentos y productos alimenticios perecederosy no perecederos.

Tipoy calidad delos productos alimenticios y alimentos

Arveas secas

En todos los casos deben responder a las exigencias del Codigo Alimentario Argentino, (CAA),
para cadatipo de alimento, estar envasadas en envases bromatol 6gicamente aptos, autorizados por
la Autoridad Sanitaria Competente ( INAL, SENASA y/o Direccién de Bromatologia Provincia ), y
deben ser obligatoriamente rotulados de acuerdo ala normativa vigente.

El tipo de fraccionamiento lo solicitard la Division de Alimentacion del Hospital de acuerdo a la
capacidad operativa.

Aceite comestible

Genuino de una sola semilla, uva, maiz o girasol, de acuerdo a las especificaciones del CAA. Sin
corte de soja. Envase de vidrio, lata o pléstico. Fraccionado hasta 20 Its.

Aceitunas verdes en salmuera

Que cumplan con las especificaciones del CAA. Fraccionadas hasta 3 kgs en envases autorizados.
Arroz

Calidad 00000, tipo blue bonet, carolina o fortuna. Fraccionado en paguetes de 1 kg 6 bolsa de
hasta 5 kgs

Arvejas secas remojadas

Envasadas en latas de 220 grs de peso escurrido.

Arvejas secas

En envases de hasta 5 kgs.

Almidon de maiz

Que cumpla con las especificaciones del CAA. Fraccionada en paquetes de 1 kg o en bolsa de papel
de hasta 5 kgs.

Azlcar comun tipo A

Que cumpla con las especificaciones del CAA. Fraccionada en paquetes de 1 kg o en bolsa de papel
de hasta 50 kgs.

Avena arrollada

Que cumpla con las especificaciones del CAA. Ultima cosecha, en envases de 500 a5 kgs.

Caldos deshidratados

Con sdl, en pasta, envasados hasta 3 kgs, o granulados envasados de hasta 1 kg.

Alimentos a base de azlicar, cacao, almidon , aromatizados con esencia de vainilla

Ultima produccion. En envases de polietileno de hasta 5 kgs.

Dulce deleche

Que cumpla con las especificaciones del CAA. Debera tener un minimo de 24 % de sdlido de leche
y un minimo de 6 % de grasa de leche.
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Dulce de batata 6 membrillo
Que cumpla con las especificaciones del CAA, envuelto en papel de celofan o similar y colocados
en envases de madera o cartén ¢ lata, de5kg.

Maiz pisado

Blanco o amarillo Ultima cosecha, fraccionado en bolsas de 1 kilo .Puede presentarse , también en
bolsasde 1 kg .

Mermelada

En envase de vidrio, de lata o de pléastico. Envasado hasta 5 kg . Debera contener solidos solubles
no menor de 65 %, de acuerdo a las especificaciones del CAA. Rotulacion de acuerdo a la
normativa vigente.

Miel , miel defloreso miel multifloral

Que cumplacon lasexigenciasdel CAA, liquida o solida, con sabor y aromas propios, sin olores ni
sabores extrafios.

Fraccionada en envases bromatol 6gicamente aptos de hasta 1 It al kg.

Extracto de tomates

Ultima cosecha.En envases de vidrio o lata. Fraccionado hasta 4,5 kg.

Fideos secos semolados

Surtidos, tipo guiseros, tamafio grande y mediano: caracol , mofio, mostacholi, rayados, etc.
Fraccionado en bolsas de polietileno o celofan de 0,5 a5 kg.

Fideos secos

Con caracteristicas iguales a anterior alaespinaca o a huevo, con materias colorantes de origen
vegetal autorizadas por e CAA tipo talarin fino o cinta Envasado en bolsas de polietileno o
celofan de 0,5 a5 kg.

Fideos secos para sopa

Caracteristicas iguales alos anteriores, variados tipo municion, cabello de angel, ojo de perdiz, etc.
Gelatina

En polvo, con distintos sabores a fruta, con azlcar o edul corante no calérico (especificado en cada
caso), este Ultimo como producto dietético, sabaor seleccionado por el establecimiento. En envases
cerrados de hasta 5 kg.

Harinade trigo

Tipo 000 6 0000, ultima cosecha. Fraccionada en paquetes de 1 kg hasta 50 kg. Que cumpla con
las especificacionesdel CAA .

Harina detrigo leudante

Tipo 0000, con iguales caracteristicas que la anterior.

Harina de maiz para preparar polenta comin o de coccion rapida

Que cumpla con las especificaciones del CAA, ultima molienda. Fraccionada en paquetes de 0,5 a
1 kg. En envases de celofdn. Maximo de humedad 16 %.
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Harina delegumbres

De arvga, de soja desgrasada, que cumplan con las especificaciones del CAA para cada tipo.
Fraccionada en paquetes de 1 kg hasta 5 kg.

Malta torrada

Ultima produccion, en envases de polietileno de hasta 10 kg

Café molido tostado

Sin azucar , en envases de 0,5 a1 kg.

Legumbres deshidratadas

Ultima cosecha, que cumpla con |as especificaciones del CAA. Fraccionadas en bolsa de 0,5 hasta
10 kg. Porotos alubia, lentgja, soja, garbanzo, arveja partida, etc.

Hortalizas deshidratadas

De producto natural, sin colorantes, sin impurezas. Envasadas en bolsa interna de polietileno de 80
a100 micrones, con envoltorio externo de papel kraff doble, de hasta 5 kg. No presentardn un
contenido de humedad superior a 7 %.

Polvo para preparar flan sabor a....

Sabor variado seguin la eleccion de lainstitucién ( vainilla, chocolate, dulce de
leche,etc.)fraccionado en envases aptos bromatol 6gicamente, en bolsas o paquetes de hasta 5 kg.
Sal fina

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

Sal gruesa

Cristales voluminosos, blancos, inodoros, que cumplan con las especificaciones del CAA.
Fraccionada en envases de hasta 1 kg.

Sémoladetrigo

Que cumpla con las especificaciones del CAA, Ultimamolienda. Fraccionada en paguetes de 1 kg
hasta 10 kg

Tomatetriturado

Que cumpla con las especificaciones del CAA. Fraccionado en envases de vidrio, latas o tetrabrik
de hasta 8 kg.

Té

De acuerdo a las especificaciones del CAA, en hebras y/o en saguitos .fraccionado en envases
bromatol 6gicamente aptos hasta 2 kg.

Vinagredevino

De acuerdo a las especificacionesdel CAA , fraccionado en envases de vidrio o pléstico de 500 c.c
al litro.

Vinagr e de alcohol

Con clarificantes permitido, de acuerdo alas especificaciones del CAA, envasado en vidrio 6
plastico, fraccionado en 500 c.c. al litro.
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Y erba mate elabor ada con palos
En envases de papel de 1 a5 kg o fraccionado en saquitos de 2 grs cada uno. Que cumpla con las
especificaciones del CAA.

VEGETALES
Deberan ser frescos, sanos, limpios, cosechados en el momento adecuado

Acelga
Sana, limpia, fresca, sin raiz, en atados
Achicoria
Sana, limpia, fresca, en atados
Apio
Sano, limpio, fresco en atados
Berenjena
Sana, fresca, madura, de aproximadamente 170 grs c/ul.
Batata
Limpia, sana, tamafno mediano de 170 grs cada una aproximadamente, sin tierra.
Cebolla
Sana, fresca, de estacion, blanca o colorada
Cebolla de verdeo
Sanay fresca.
Calabaza
Limpia, sana, madura
Choclo
Buen grano, fresco, tiernos, tamafio mediano de aproximadamente 300 gr
Chauchas
Sana, fresca, tipo manteca
L echuga
Sana, fresca, limpia, tipo portefia, criolla.
Nabo
Sano, limpio
Espinaca
Sana, limpia, fresca, sin raiz
Repollo
Sano , limpio, fresco, blanco o colorado
Puerro
Sano, limpio, fresco
Papa
Sana, limpia, sin brotes, tamafio parejo, procedencia de acuerdo ala estacion.
Pimiento
Sano, tierno, tamafno mediano, rojos y/o verdes
Tomate
Sano, limpio, tierno, madurados en su punto justo, rojos, redondos, peritas.
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Zanahoria

Sana ,limpia, fresca, libre de hojas.

Zapallitos

Sanos, limpios, verdes, de tamafio mediano
Zapallo

Sano, limpio, peso no mayor de 4 kg.

Coliflor

Blanco, sano, fresco, solo con sus hojas internas
Laurel

Sin floracién , seco en ramas.

FRUTAS

Maduracién adecuada, frescas, sin magullones

Banana

Madura, fresca, tamafio mediano —160- 180 grs. de peso bruto

Durazno

Frescos ,sanos ,limpios, madurez adecuada, variedad blancos o amarillos, tamafio mediano
180 grs. peso bruto.

Limon

Sano, maduro, limpio, de cascaralisa, peso por unidad no menor a 110 grs. En peso bruto.
Manzana

Sana, fresca, limpia, madura, variedad deliciosa, romme, grand smith, peso promedio por unidad
160 grs en peso bruto.

Naranja

Fresca, sana, limpia, tamafio mediano de 150 promedio de peso bruto por unidad.

Pera

Sana, fresca, limpia, madura. Peso promedio aproximado por unidad 150 grs. peso bruto.
Mandarina

Fresca, sana madura, peso promedio por unidad de 150 .

LACTEOSY DERIVADOS

L eche entera en polvo

De color blanco o ligeramente amarillento, con una humedad maxima de 3,5 %, lipidos totales
minimo 26 %, proétidos totales 25 %, glucidos reductorestotal en lactosa 36 %, de acuerdo alas
especificaciones del CAA. En envase hermético e lata, carton con bolsa de polietileno de 50
micrones, sellado en ambos lados con fecha de vencimiento visible. Fraccionada en envases de 800
grs. o bolsas de hasta 30 kg ( seguin capacidad operatorio de lainstitucion)
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L eche par cialmente descremada en polvo:

De vaca, tipo de calidad igual a la anterior, caracteristicas. protidos totales 28 %, glucidos
reductores en lactosa 40 %, lipidos entre 12 y15 % , de acuerdo a las especificaciones del CAA.
Fraccionada como en el caso anterior.

L eche descremada en polvo

De vacatipo de calidad igua ala anterior. Caracteristicas:. lipidos totales maximo 2 % , protidos 33
% , glucidos reductores totales en lactosa, minimo 47 %. Fraccionada igual que la leche entera en
polvo.

L eche entera pasteurizada

Con un tenor graso minimo del 3 % .Fraccionada en sachet plastico opaco alaluz . De un litro o
tetrabrik. Que cumpla con las especificaciones del CAA. Debera consignar en forma visible fecha
de vencimiento.

L eche par cialmente descr emada pasteurizada

Con un tenor graso comprendido entre 1,5 % y 2 %. Fraccionada en sachet pléstico opaco alaluz o
tetrabrik de un litro .Deberé consignar en forma visible la fecha de vencimiento.

M anteca

De acuerdo a las especificaciones e identidad y calidad dadas por el CAA. No debera contener
antioxidantes, colorantes agregados, ni otro aditivo. Con un tenor graso minimo del 82 %, con
envoltorio de papel impermeable opaco o transparente o en envases de plastico cerrados.
Fraccionada en pilones de 200 grs a un kilo o en blogque hasta 2,5 kg. Rotulada de acuerdo a la
normativa vigente. En el caso de pedidos especiale, fraccionada en envases individuales de 10 grs.

Margarina

De acuerdo a las especificaciones del CAA, con fecha visible de vencimiento y fraccionada en
pilones de 200 grsa 1 kg

Yogur entero o descremado

Saborizado a pedido del establecimiento, en envases aptos de 180 — 200 grs., o por litro. Con fecha
de vencimiento visible y acorde alos establecido en el CAA

Queso

Criollo, holanda, o pategrés, o similares, que cumpla con las especificaciones del CAA, para cada
tipo de queso de los indicados en cada caso. Fraccionado en hormas de hasta 5 kg.

Queso

Cremoso, cuartirolo o port salud, 6 similares, que cumpla con las especificaciones del CAA, para
cada tipo de queso de los indicados. Maduracién minima de 30 dias. Fraccionamiento en hormas de
hasta 5 kgs con o sin sal, de acuerdo alo solicitado

Queso

De pasta dura, sbring, sardo, reggianito, o similar que cumpla con las especificaciones del CAA
para cada tipo de queso .Maduracion minima 3 meses. Fraccionado en hormas de hasta 5 kg

Queso magro
De pasta Blanda o semidura, con un tenor graso entre el 10 %y 24 %, con o sin sal
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Ricota

En pasta compacta descremada 0 no, granulosa, de color blanco amarillento, de sabor y aroma
suaves, que cumpla con las especificaciones del CAA Se consignard dia'y mes de elaboracion.
Fraccionada en envase de pléstico de hasta un kilo

Cremadeleche

Pasteurizada, fresca, con fecha de vencimiento visible. Fraccionada en envase bromatol 6gica mente
apta, de hasta 500 grsy con un tenor graso del 34 a 50 %

Queso blanco

Con un tenor graso menor a 10 % , masa no madurada, de pasta blanda, desmenuzada, aroma
agradable, sabor dulce ligeramente &cido, color blanco amarillento

L eches modificadas

( incluye las dedlactosadas, maternizadas, etc.) en polvo o fluidas esterilizadas, entera,
semidescremada o descremada, con formulacion de acuerdo al CAA.

GRANJA
Pollos pelados eviscer ados

De acuerdo a las especificaciones del CAA, de un peso aproximado de 1,7 a 1,9 kg por unidad. Se
presentaran refrigerados o congelados

Huevos

De gallina, frescos, de tamafio mediano, calidad extra, o grado 1°, de acuerdo a las especificaciones
del CAA., sin roturas, blancos o de color.

Carnevacuna

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

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

Carnemolida

Fresca, de brazuelo o paleta, con un maximo del 12 % de grasa, picado finoy dentro de las 24 hrs.
de consumir

PANIFICACION
Pan francés

Cortes de tipo Felipe, mifién, con o sin salvado de trigo, que cumpla con las especificaciones del
CAA.. Peso aproximado por unidad 40-80 grs con o sin sal

Pan rallado
De pan francés desecado, sin sustancias extrafas, fraccionado en envases de polietileno, hasta 5 Kg.
Facturas

De panaderia, frescas, dulces, con agregados de sustancias permitidas, con un peso aproximado por
unidad de 25 a50 grs.
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Pan integral

Sin grasa, fermentado por levadura, puede contener mezclas de harina de trigo, centeno y otros
ceredles

Grisines

Con € agregado de no menos del 8 % de extracto de malta, integrado por harina, y sémola o harina
integral. En envases aptos individuales. Con o sin sal.

Galletitas

Tipo agua, en envases individuales ( 40-50 grs) con salvado y/o integrales, en envases de aptitud
bromato 16gicamente y con un tenor graso no mayor del 12 %, .con o sin sal.

PASTASY AMASADOSFRESCOS
Pastas fr escas

Fideos, ravioles, capeletis, con un contenido de agua no mayor a 35 % (excepto los fioquis no
mayor a 50 %). En envases rotulados con fecha de elaboracion visible.

Discos de empanadas, tartas

En envases cerrados, con rétulo de acuerdo ala normativa vigente, consignando toda la informacion
con caracteres de buen tamafio y visibilidad

PESCADO

En forma de filet, de rio o mar, en Optimo estado de conservacion, peso promedio por unidad de
120 a 150 grs. Puede reemplazarse € filet por medallones de pescado.

MISCELANEA

Extracto artificial devainilla

Fraccionada en envases de plastico o vidrio hasta 500 c.c.
Salsa mayonesa

Que cumpla con las especificaciones del CAA. Envasada en recipientes autorizados, de vidrio o
plastico de 0,500 kgs hasta 3 kgs.

Rétulo con toda la informacion de acuerdo ala normativa vigente.
Pasas de uvas

De una misma variedad, sanas y limpias, sin semilla, libre de escorbajo y hasta u 10 %de unidades
de pedicelo adherido y se admite hasta un 10 % de las unidades contenida en € envase que no
retinan |as condiciones exigidas.

Ajo

De 12 calidad ,sano, bulbos blancos, o colorados, de aproximadamente 40 grs por cabeza.

Pergil

De 12calidad, sano, fresco, limpio, sin floracion.

Nuez moscada

La amendrano debe contener su envoltura, se permite el empleo de cal para su recubierta. No debe
pesar mas de 5 grs. Puede ser reemplazada por nuez moscada en polvoooooo de 250 grsa 1 kg.
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Albahaca

Desecada, e hojas sanas y limpias, con una humedad de 8 %. Fraccionada en envases de 500 a 1 kg.
Pimenton

Colorado, dulce, en polvo, fraccionado en envase reglamentario de hasta 1 kg.

Orégano

Deshidratado, hojas sanas, limpiasy secas, con no mas del 10 % de tallo .fraccionado en envases de
hasta 500qgr.

Pimienta blanca

Desecada, de acuerdo a las especificaciones del CAA. Fraccionada en envases bromatol 6gicamente
aptos hasta 500 grs.

Sopas cremas

Sopa concentrada que en su forma de consumo presenta caracter cremoso. Variedad de sabores a
pedido de la Institucion. Presentacion en bolsa de hasta 3 kg.

Jugos 0 zumos de vegetales recientemente obtenidos o concentrados, deshidratados, o
liofilizados, fortificados:

Deberan cumplimentar con lo reglamentado en el CAA en sus art. 1042-1049 respectivamente,
fortificados con vitamina C.

Jugo de frutas recientemente obtenidos
Con pulpay jugo de frutas segiin se solicite, en envases bromatol 6gicamente aptos.
Levadura

De cerveza, con no menos del 75 % de residuos secosy no mas del 15 % de cloruro de sodio sobre
el producto seco. Rotulada, de acuerdo ala Legislacion Vigente.

Agua mineral o mineralizada artificialmente

Que cumpla con las especificaciones del CAA, gasificada o no, en recipientes rotulados de acuerdo
alaLegislacion vigente, bromatol 6gicamente aptos.

Copos

De maiz, avena, trigo, arroz. En envases rotulados.

Anchoas

Con coloracion rosada intensa, homogénea, sin olores extrafios ni alteradas. En los envases

No debe aparecer grasa sobrenadando ni adherida a los bordes. El contenido de cloruro de sodio no
seramayor a 30 %. De calidad superior.

Frutas desecadas

Ciruelas, medallones de pelones, peras, con ho méas del 25 % de agua, sanas, limpiasy de tamafio y
color uniformes. Seleccion comun o elegidas, de acuerdo alas especificaciones del CAA.

Salvado de avenay/o trigo
En envases cerrados y rotulados.
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