EVALUACION DE PROPUESTAS JURIDICA

CODIGO: AP-CT-F-62-|
o p—

VERSI

SUBRED INTEGRADA DE SERVICIOS DE SALUD NORTE E.S.E.
GESTION DE LA CONTRATACION

PAGINA:1DE2

FECHA: 22/052020

101-2021

INVITACION A COTIZAR

ASISTENCIALES EN LAS DIFERENTES SEDES

CONTRATAR EL SUMINISTRO Y DISPENSACION DE DIETAS HOSPITALARIAS PARA LAS UNIDADES QUE CONFORMAN LA SUB RED INTEGRADA
DE SERVICIOS DE SALUD NORTE E.S.E, ASi COMO ALIMENTACION PARA MEDICOS EN FORMACION DE 1.OS CONVENIOS DOCENTE

. \\f} . b e YopoHente
. o Healthy Servicios de [\ oo (o oiio
i - \\9 Catering (Organizacién NIA
. - Casalimpia)
NIT: 901.273.335-1 NIT: 900084859-4 N/A
[ 2. Nocumple ] [ 1 Cumple ] [ N/A ]
Escoja de la lista desplegable Observacion: Favor
1. Carta de Presentacién de la Propuesta (modelo anexo entregado sellil;n;\pl: é:gbi::z:gn Tan aclarar el numero de
por la Subred). causal%e incumplimiento o Invitacion a cotizar, Observacién:
teniendo en cuenta que el : Observacion:
rechazo .
registrado no corresponde
al presente proceso de
seleccion.
Escoja de la lista desplegable | [ 2. No cumple | [ 1 Cumple "} [ N/A |
si Cumple / No Cumple y en
2. Fotocopia del documento de identidad del Representante Legal el campo de observacién la
causal de incumplimiento o
rechazo ” Observacién: Observacion:
Observacion:
Escoja de la lista desplegable | .2 No cumple | [T Cumple ] [ NA ]
3. Certificado de existencia y representacion legal / Matricuta Sellil:;:pls ;:gé:nrsglce.y len Observacion; Observacién:
Mercantil (Expedicion ne mayor a treinta (30) dias) Po ¢ vacion fa
causal de incumplimiento o .
Observacion:
rechazo
Esgﬂa dle la I'\;Sfacdesl)lleQab‘e {2 No cumple_| [T 1 Cumple | [ N/A |
N si Cumple / No Cumple y en
lA.A:'tonzacron para presentar la oferta y comprometer a personas el campo de observacion fa
jundicas causal de incumplimiento o Observacion:
rechazo
Escoja de la lista desplegable [ N/A ] [ NA ] [ A ]
si Cumple / No Cumple y en
§. Documento de conformacion de consorcio o Unién Temporal ef campo de observacién la Observacion: Observacion: Observacion:
causal de incumplimiento o
rechazo
Escoja de la lista desplegabl
W L si Cumple / No Cumple y en | _2:No cumple ] [_1. Cumple | [ NA_ ]
8. Certificacién de cumplimiento de parafiscales (modelo anexo ol campo de observacién fa
entregado por ta Subred). X e o L o
causal de incumplimiento o Observacion: Observacién: Observacion:
rechazo
7. Garantia de seriedad de la oferta: para garantizar |a seriedad de
1a oferta el proponente debera constituir a favor de la subred [ No cumple] [ 1. cumple ] l NiA |
integrada de servicios de salud norte ese, identificada con nit
900.971.006-4, , una pdliza de seguros o patrimonio auténomo o » s
garantia bancaria, expedida por una entidad debidamente Observacion: La poliza de
constituida y autorizada para funcionar en Colombia por una suma seriedad de la oferta no
equivalente al diez por ciento (10%) del valor de |a oferta es un documento
presentada. la vigencia de la garantia sera de cuatro (4) meses subsanable, por lo cual se
contados a partir de la fecha de presentacién de ofertas y/o cierre procede a rechazar la » »
del presente proceso de seleccion. en el caso de consorcios, oferta. Lo anterior, en Observacion: Observacion:
uniones temporales, en la garantia de seriedad debera precisarse Escoja de la lista desplegable|  cumplimiento a lo
que el afianzado es ef consorcio o la unién temporal o sociedad y si Cumple / No Cumple y en | dispuesto en el paragrafo
debera relacionar claramente los integrantes, su identificacion y el campo de observacién la | 3 def articulo 5 dela Ley
porcentaje de participacion, quienes para lodos los efectos seran los | causal de incumplimiento o | 1882 del 15 de enero de
“{otorgantes de la misma. en todo caso, el proponente seleccionado rechazo 2018
para ejecutar el contrato gue se derive del presente proceso de
seleccion, deberd mantener vigente la garantia de seriedad de su
. {oferta hasta la aprobacion del amparo de cumplimiento. la
‘|propuesta tendra una validez iguai al término de vigencia estabiecido
para la garantia de seriedad de la oferta. durante este periodo la
‘|propuesta ser4 irrevocable, de tal manera que el proponente o
podra retirar ni modificar los términos o condiciones de la misma, so
|pena de que la entidad pueda hacer efectiva la garantia de seriedad
:|de la oferta. esta garantia aplica para las ofertas cuya cuantia sea
igual o superior A 150 SMMLV.
Escoja de la lista desplegable
si Cumple / No Cumpley en | [_2 No cumple ] [ Cumple_} [ N/A |
8. Registro Unico de Proponentes el campo de observacién la
causal de incumplimiento o Observacion: Observacion; Observacion:
rechazo
Escoja de la lista desplegable
<i Cumple / No Cumpleg on [ 27 No cumple | {1 Cumple ] [ N/A ]
9. Folocopia def Registro Unico Tributario - RUT ef campo de observacion fa B .
causal de incumplimiento o Observacion: Observacion: Observacion:
rechazo
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10. Fotocopia del Registro Unico de Identificacion Tribwaria- RIT

Escoja de la lista desplegable
st Cumple / No Cumple y en
el campo de observacion la
causal de incumplimiento o
rechazo

| 2. No cumpie

|

1. Cumple

|

[TTRAT

Observacion:

Observacion:

Obssrvacion:

1. Compromiso anticortupcion (modelo anexa entregado por la

Escoja de ia lista desplegable
si Cumple / No Cumple y en
el campo de observacion ia
causal de incumplimiento o
rechazo

|2 No cumple

1. Cumple

WA

Observacion:

Observacion:

Observacion:

12. Certificado de antecedentes - Procuraduria General de la Nacion
de la Empresa y del Representante Legal, no mayor a Treinta (30)
dias,

Escoja de Ia lista desplegable
si Cumpie / No Cumple y en
el campo de observacion la
causal de incumplimiento o

rechazo

|2 No cumple

1. Cumple

Observacion:

Observacion:

Observacion:

13. Certificado de antecedentes - Contraloria General de la Nacion
ia Empresa y del Representante Legal, no mavor a Treinta (30)

Escoja de la lista desplegable
si Cumple / No Cumple y en
8} campo de observacion ta
causal de incumplimiento o

rechazo

{2 Nocumple

1. Cumple

WA ]

Observacion:

Observacién:

Observacién: .

4. Certificado de antecedentes - Personeria de Bogota del
Representante Legal, no mayor a Treinta (30) dias.

Escoja de la lista desplegable
si Cumpie / No Cumpie y en
el campo de observacion la
causal de incumplimiento o

rechazo

[ 2 No cumple

1. Cumple

[TTNA ]

QObservacion:

Observacion:

Observacion:

5. Certificado de antecedentes judiciales del Representante Legal,
‘{no mayor a Treinta (30) dias.

Escoja de la lista desplegabie
si Cumple / No Cumple y en
el campo de observacion la
causal de incumplimiento o

fechazo

[ 2. No cumple

J

1. Cumple

[TWAE ]

Qbservacién:

Observacién:

Observacién:

6. Certificado de Registro Nacional de Medidas Correctivas- Policia
Nacional del Representante Legal, No mayor a treinta (30} dias.

Escoja de la lista despiegable
st Cumple / No Cumple y en
el campo de observacion la
causal de incumplimiento o
rechazo

[ 2. No cumple

}

1. Cumple

[NATT

Observacion:

Observacion:

Observacién:

7. Certificacién bancaria

Escoja de ia lista desplegabie
si Cumple / No Cumple y en
el campo de observacion la
causal de incumplimiento o

rechazo

[ 2. No cumple

{

1. Cumple

[NE

Observacion:

Observacién:

Observacién:

subsanable y sera causal de rechazo de la misma ” (...)

OBSERVACIONES: Healthy Servicios de Catering (Organizacién Casalimpia): RECHAZADO teniendo en cuenta que no apoita la poliza de seriedad de la oferta. Lo anterior, en cumplimienio a io dispuesto
en el paragrafo 3 del articulo 5 de Ja Ley 1882 del 15 de enero de 2018, que reza asi...{...) " ARTICULO 5. PARAGRAFO 3. L ano entrega de la garantia de seniedad junto con la propuesta no sera

KATERIN DAVILA MARIN-PROFESIONAL ESPECIALIZADG i~

DIRECCION DE CONTRATAGION




Cadigo de Seguridad
Numero de anaxo

Facha de expedicién

Fin de vigencia Global

Valor asegurado

Movimiento

Objeto de poliza

tBBJMETO4USXwG+3dZqDBA==

3/12/2021

06/04/2022

120.000.000,00

EXPEDICION

(O~ el

DATOS DE LA POLIZA

NGmero de péliza
Ramo

Inicio de vigencia Global

Tomador

Asegurado

Heng o

100001159

CUMPLIMIENTO - ENTIDADES ESTATALES
DECRETO 1082

06/12/2021

NUTRISER COLOMBIA SAS

SUBRED INTEGRADA DE SERVICIOS DE SALUD
NORTE ESE

GARANTIZAR EL PAGO DE LOS PERJUICIOS DERIVADOS DEL INCUMPLIMIENTO DE LAS OBLIGACIONES CONTENIDAS EN EL CONTRATO No.101-
2021 S.NTE , CUYO OBJETO ES SUMINISTRO Y DISPENSACION DE DIETAS HOSPITALARIAS PARA LAS UNIDADES QUE CONFORMAN LA SUB RED
INTEGRADA DE SERVICIOS DE SALUD NORTE E.S.E. ASI COMO ALIMENTACION PARA MEDICOS EN FORMACION DE LOS CONVENIOS DOCENTE

ASITENCIALES EN LAS DIFERENTES SEDESASEGURADO Y BENEFICIARIO: SUBRED INTEGRADA DE SERCIOS DE SALUD NORTE E.S.E

Amparos
Nombre del Amparo Vigencia Desde Vigencia Hasta Suma Asegurada Valor Prima
SERIEDAD DE LA OFERTA 00:00 Horas del 06/12/2021 24:00 Horas del 06/04/2022 $ 120.000.000,00 $ 120.000,00

Esta informacién debe coincidir con la péliza impresa. Si es diferente te invitamos a notificarlo al correo mundial@segurosmundial.com.co o también puedes Hamar a la linea nacional 01 8000 111

935 - 3274712113
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s SR

NEORNACIOR DELEROCES! s

{INVITACION A COTIZAR No.101- 2021 |

Marque con una X dependiendo la modalidad de seleccion) A. D Invitacion a Cotizar B. DEvenﬁo Especial C.

Cenvocatoria PUblica D.DOK:O: mecanismos

INSACION DE DIETAS HOSPITALARIAS PARA LAS UNIDADES QUE CONFORMAN LA SUB RED INTEGRADA DE SERVICIOS DE SALUD NORTE ASLCONMO

HEALTHY SERVICIOS DE CATERING SAS

NUTRI SER COLOMSBIA

No. NiT: No. NIT: No. NIT:
9012733351 9000848594
2.NO CUMFLE 1. CUMPLE
Observacion: Los estados finoncieros Observacion:
dela de d fos | 1. Doc, de identi’, Conlador PUblico adjuntados a la invitacion no
solicitados riatc Profesianal Centador Publico corresponden al periodo soliciiado
subsanor
2.NO CUMPLE | 1. CUMPLE [ N A
r\;’;"':fodf BZ?’:?’S IE = ACTIVO CTE ! PASIVO CTE Observacisn: Observacion: Obsarva
vorolgueia . Resultado: Resuliado: 2.99 Resultado:
2. NO CUMPLE 1 1. CUMPLE [ N A |
Nivei de Endeudamiento
Menor o Igual © 0.50 NE = PASIVO TOTAL / ACTIVO TOTAL Observacién: Observacion: Observacion:
Resultado: Resultado: 0.09 Resultodo:
Capial de Trabajo 2.NO CUMPLE . CUMPLE N.A.
Mayor o lgual al 100% del Presupuesto T = ACTIVO CTE - PASIVO CTE Observacion: Observacion: Observacion:
asignado a este proceso Resultado: § Resultado: $7.428.374.000 Resultado:

OBSERVAZIONES: Se realizon los colculos de los indicadores fincncieros con base a los Estados Finor.cieros a corte 31 de diciembre de 2020 onexos o lo propuesta.

P

e

CARLOS EDUARDO SANTHEZ BERMUDEZ PROF. ESPECIALIZADO - CONTABILIDAD
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INVITACION A COTIZAR

CONTRATAR EL SUMINISTRO'Y DISPENSACION DE DIETAS HOSPITALARIAS PARA LAS UNIDADES QUE CONFORMAN LA SUB RED INTEGRADA DE
SERVICIOS DE SALUD NORTE E.S.E, ASi COMO ALIMENTACION PARA MEDICOS EN FORMACION DE LOS CONVENIOS DOCENTE ASISTENCIALES EN LAS
DIFERENTES SEDES

ormato para conocimiento del Cliente o contraparte- CUMPLE / NO CUMPLE NO CUMPLE NO CUMPLE

mpresa .

nformacién financiera CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE CUMPLE
Fotocopia RUT CUMPLE / NO CUMPLE S CUMPLE NO PRESENTA
Fotocopia Cedula de Ciudadania/ Cedula de Extranjeria CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE NO PRESENTA
Representante legal
Documento de composicién accionaria CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE NO PRESENTA
Fotocopia Declaracién de Renta CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE NO PRESENTA
Verificacién en listas vinculante:ONU/ CLINTON , listas CUMPLE / NO CUMPLE NO SE ENCUENTRA REPORTADO EN NO SE ENCUENTRA REPORTADO EN EN
vinvulantes para Colombia. ! 7 EN LISTAS CONSULTA No.317 LISTAS CONSULTA No.317

OBSERVACIONES: * El proponente 1: La empresa NUTRISER COLOMBIA SAS NIT 900084859-4 NO CUMPLE con la verificacion SARLAFT: Formulario conocimiento del cliente o contraparte: No diligencia la
casilla de ciudad, pais y fecha de diligenciamiento. Numeral 2: Datos de fa persona juridica: no diligencia la casilla de lugar y fecha de expedicion del documento de identidad. Tipo de empresa: No diligencia
el codigo CilU, presenta enmendadura y tachon el formato, se debe presentar todo en el mismo estilo, todo en computador o todo en manuscrito legible, no se debe combinar la forma de presentacion de la
informacién. Numeral 6: Literal 1: No describe ia fuente de los recursos.

* £| proponente 2:1La empresa: HEALTHY SERVICIOS DE CATHERING NIT901273335-1 NO CUMPLE con la verificacion SARLAFT: Formulario conocimiento del cliente o contraparte-empresa: No diligencia la
casilla de ciudad, pais y fecha de diligenciamiento. Numeral 1: Clase o tipo de vinculacién con la empresa, no diligencia esta casilla. Numeral 2: Datos de la persona juridica: No se encuentra legible el nimero
de la cédula de ciudadania, no diligencia la casilla de lugar y fecha de expedicion del documento de identidad. No presenta Documento soporte de composicién accionaria requerido en fa convocatoria.
Numeral 4: informacion financiera: El valor de los ingresos no operacionales, los egresos operacionales y los egresos no operacionales no coinciden con el Estado de Resultado integral. El valor de los activos
otales no coincide con el Estado de Situacion Financiet<. No describe los conceptos ingresos y egresos no operacionales. Numeral 6. Literal 1: No describe las fuentes delos recursos de la empresa. Numeral
9: No presenta firma ni huella. No presenta fococopia del RUT. No presenta copia de la declaracién de renta. No presenta copia del documento de identidad. No presenta Camara de Comercio.

*Se efectud la verificacion de los soportes requeridos y la informacién financiera reportada por cada uno de los oferentes. Informacion necesaria para el conocimiento del cliente o contraparte SARLAFT.

*La informacion registrada en los formatos de conocimiento del cliente [contraparte cuentan con la garantia de confidencialidad y seguridad de manejo de la informacion de que tratan las leyes 1266 de 2008
v 1581 de 2012

*a evaluacién y andlisis de la formacion presentada por los oferentes se lew- - ~abo en concordancia con lo dispuesto en el Manual de Procedimientos para la Administracion del Riesgo de Laysrio de
Activos y Financiacion del Terrorismo SARLAFT, de la Subred Integrada de Se . sie Salud Norte ESE. cor -

i

LORENA CECILIA ILLIDG.

:RIMEA/S ASESORA GERENCIA/ OFICIAL CUMPLIMIENTO PRINCIPAL

ASTRID TERESARUSSI G-~ = 2/ PROFESIONAL UNIVERSITARIO / ANALISTA SARLAFT 13/12/2021




AMLRISK - Reporte de Biisqueda Masiva

ID Basqueda: 317

Porcentaje de Coincidencia: 186%

Usuario: 52064924

Nombre usuario: ASTRID TERESA RUSSI GUARIN
Fecha: 2021-12-13 09:27:25




. Actos administrativos

. Acuerdos de reestructuracion supersociedades
. African bank

. Aml_news alemania

. Aml news antigua

. Aml_news argentina

. Aml_news bahamas

. Aml news barbados

Aml_news belice

. Aml_news bolivia

. Aml news brasil

. Aml_news canadd

. Aml news chile

. Aml news costa rica
. Aml news cuba

. Aml news dominica
. Aml news ecuador

. Aml_news el salvador
. Aml news espania

. Aml_news estados

. Ami news francia

. Aml news granada

. Aml news guatemala
. Aml news guyana

. Aml_news haiti

. Am!l news honduras
. Aml__
. Aml news méxico

. Aml news nicaragua

. Aml news panama

. Aml news paraguay

. Aml news pert

. Aml_news puerto rico

. Aml_news r. dominicana

. Aml news r. dominicana

. Aml news san cristébal y nieves

. Aml news santa lucia

. Aml_news san vicente y las granadinas

. Aml news surinam

. Aml news trinidad y tobago

. Aml news united kingdom

. Antecedentes procuraduria colombia-

. Asian bank anticorruption and integrity

. Australian forcing affairs

. Banco interamericano de desarrollo

. Banco interamericano de desarrollo (bid)

. Aml news francia

. Banco mundial

. Bancos sancionados panama

. Bis

. Boletines de agencias (internacional)

. Boletines de la dea

. Boletines procuraduria colombia

. Boletines (procuraduria, fiscalia, sancionados)
. Boletin guardia civil espafiola

_GiCWS jainaica

187. Peps estados unidos

188. Ami news méxico

189. Aml news nicaragua

190. Aml_news panami

191. Aml news paraguay

192. Aml_news pert

193. Aml news puerto rico

194. Aml _news san cristébal y nieves

195. Aml_news san vicente y las granadinas
196. Aml_news santa lucia

197. Ami_news surinam

198. Peps guatemala

199. Aml_news trinidad y tobago

. Peps guinea-bisau

. Peps guinea ecuatorial

203. Peps guinea ecuatorial

204. Peps guyana

205. Peps haiti

. Peps honduras

. Banco interamericano de desarrollo (bid)

. Boletin guardia civil espaiiola

209. Boletines procuraduria colombia

210. Peps irak

211. Contratistas 2015 y 2016 alcaldia mayor de
bogota

212. Contratistas 2018 alcaldia mayor de bogota
213. Contratistas 2019 alcaldia mayor de bogota
214. Cont p de servicios 2019 aicaldia mayor de
bogota

215. Contratistas sancionados panama

216. Funcionarios y contratistas contraloria
217. Peps jamaica

218. Peps jordania

219. Peps kazajistan

220. Peps kenia

221. Acuerdos de reestructuracion supersociedades
222. Concordatos supersociedades

223. Empresas en liquidacion voluntaria
supersolidaria

224. Peps kuwait

225. Liquidacion judicial supersociedades

226. Peps lesoto

2277. Peps libano

228. Peps liberia

229. Entidades en acucrdo de reestiucturacion
supersalud

230. Boletines de la dea

231. Fugitivos fbi

232. Peps luxemburgo

233. Peps macedonia del notte

234. Intervenciones forzosas administrativas
supersalud

235. E en medida cautelar en recuperacion supersalud

DAL Thntidandan am smadida anvvbalan crimilanain acmonial




Nombre:
NUTRISER
COLOMBIA
SAS
1900084859

coincidencias
lencontradas

oincidencias
ncontradas

Nombre:
WILMER
MANUEL
MOSQUERA
RENTERIA
128268146

oincidencias
ncontradas




coincidencias
contradas

oincidencias
sncontradas

ombre:
PEDRO
FELIPE
ESTRADA
RESTREPO

RODRIGUEZ

oincidencias
ncontradas

| Nombre:

oincidencias




oincidencias
ncontradas

FIN DE REPORTE >> Se encontraron coincidencias para § personas
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INVITACION A COTIZAR No. 101-2021 S.NT

INVITACION A COTIZAR

“CONTRATAR EL SUMINISTRO Y DISPENSACION DE DIETAS HOSPITALARIAS PARA LAS UNIDADES QUE CONFORMAN LA SUBRED INTEGRADA INTEGRADA DE SERVICIOS DE SALUD NORTE
ESE, ASI COMO ALIMENTACION PARA MEDICOS EN FORMACION DE LOS CONVENIOS DOCENTES ASISTENCIALES EN LAS DIFERENTES SEDES”

Proponente 3

NUTRISER COLOMBIA SAS HEALTHY SERVICIOS DE CATERING

No. NIT: 900.084.859-4 No. NIT: 901.273.335-1

1. Carta de presentacidn del o los CEPRO: la cual
contendra informacién concerniente al o los CEPRO
disponible(s) para el procesamiento y ensamble de

alimentacion con destino a pacientes hospitalizados y
médicos en formacion de las USS de la Subred Norte,
durante la ejecucidn del contrato. Debe estar ubicado en
el Distrito Capital y en lo posible cerca de las Unidades de

Atencién de la Subred Norte, con capacidad de
almacenamiento y produccién, que cumpla con los
requisitos establecidos por el Decreto 3075 de 1997, Ia

Resolucién 2674 de 2013 y demds normas que sobre la

materia se establezcan.

CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE NO CUMPLE

2.Concepto Higiénico Sanitario con un puntaje Favorable

del o los CEPRO >90% CUMPLE / NO CUMPLE NO CUMPLE NO CUMPLE
(-

13. Concepto de visita técnica realizada por la Subred Norte

L, CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE CUMPLE
en la etapa de evaluacidn de las propuestas.

. Carta de compromiso de inclusién como proveedores de
| materia prima a los pequefios y medianos productores de
| alimentos, a quienes se les comprara minimo el 30% de la
materia prima.

CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE NO CUMPLE

1 5. Carta de compromiso de mantenimiento preventivo y
correctivo de instalaciones y equipos durante la ejecucién | CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE NO CUMPLE
del contrato.




6.Carta de compromiso en donde ef oferente manifieste
mantener durante |a vigencia del contrato los equipos,
utensilios, menaje, muebles, enseres en la cantidad v con
las especificaciones de calidad sanitaria, tanto en CEPRO
| comc en los servicios de alimentacion hospitalarios {SAH),
| de cada USS requeridos por la normatividad vigente para
preservar la calidad de los alimentos vy la eficiencia de los
orocesos, ademas de disponer del 20% de menaje
adicional como reserva, para los cambios que se
requieran.

MUTRISER COLOMBIA SAS

HEALTHY SERVICIOS DE CATERING

No. NiT: 900.084.859-4

No. NiT: 801.273.335-1

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

NO CUMPLE

| 7.Relaci¢n del personal profesional y operativo que oferta,
[ para la ejecucidn del contrato, teniendo en cuenta el perfil
| vle cantidad descrita en las Tablas 4 y 5. “Requerimiento
Ide personal para el suministro de zlimentacién a pacientes
hospitalizados y médicos en formacién en las USS de la
Subred integrada de Servicios de Salud Norte ESE” . €n |a
tabla 6, se consolida el total dal talento humano.

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

CUMPLE

8. Carta de compromiso en donde el oferente manifieste
mantneer durante ia vigencia de contrato lecantidad e
idoneidad,elpersonaldurante lavigencia def contrato.

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

CUMPLE

9. Documentacion para acreditar la idoneidad v
experiencia del personal y su compromiso para ejecutar el
contrato {formacion académica, experiencia laboral).

CUMPLE / NO CUMPLE

NA

NA

10. Programa de seleccidn, induccion, entrenamiento y
1 . .

cronograma de capacitacion general al personal, durante
la vigencia del contrato.

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

NG CUMPLE

11. Carta de compromiso de la prestacion del servicio con
el 100% del personal que requiere la subred norte segin
los cargos descritos en la tabla no 4y 5 (del anexo técnico
no. 1), con el personal idéneo en cuanto a perfil y carge
requeridos durante toda la vigencia del contrato.

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

CUMPLE

12. Sistema de Gestidn de Seguridad y Salud en el Trabajo
de la Empresa.

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

NO CUMPLE




13. Carta de compromiso del Coordinador del o los CEPRO
del contrato de suministro de alimentacién a las USS de la
Subred Norte ESE.

NUTRISER COLOMBIA SAS
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CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

CUMPLE

14. Carta de compromiso del coordinador de nutricién del
contrato de suministro de alimentacién a las USS de Ia
Subred Norte ESE.

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

CUMPLE

15. Carta de compromiso de los Chefs asignados al
contrato de suministro de alimentacidn con destino a los
pacientes hospitalizados y médicos en formacion de las
USS de la Subred Norte ESE.

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

CUMPLE

16. Carta de compromiso de! coordinador del SGC, para el
contrato de suministro de alimentacién a las USS de la
Subred Norte ESE.

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

CUMPLE

17. Carta de compromiso de los profesionales de calidad
para el contrato de suministro de alimentacidn a las USS
de la Subred Norte ESE.

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

CUMPLE

18. Carta de compromiso de los profesionales Nutricionista

- Dietista del CEPRO, responsables de la liberacién de las

preparaciones componentes de las dietas de los pacientes
hospitalizados en las USS de la Subred Norte ESE.

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

CUMPLE

19. Carta de compromiso de los profesionales Nutricionista
- Dietista de las rutas de distribucién de la alimentacién
con destino a los pacientes hospitalizados en las USS de la
Subred Norte ESE..

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

CUMPLE

20. Carta de compromiso del profesional Nutricionista —
Dietista Administrador de los SAH de las USS de la Subred
Norte ESE.

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

CUMPLE

21. Carta de compromiso de los manipuladores de
alimentos {Auxiliar de ensamble y distribucion de dietas,
refrigerios) asignados a CEPRO y a los SAH de las USS de la
Subred Norte ESE, de acuerdo con los perfiles y cantidad,
indicados en las tablas 4 y 5 del Anexo Técnico.

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

CUMPLE




22. Carta de compromiso de los auxiliares de nutricidn
asignados a CEPRO v a los SAH ce las USS de la Subred
Norte ESE, de acuerdo con los perfiles v cantidad,
indicados en las tablas 4 y 5 del Anexo Técnico.
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CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

CUMPLE

23. Carta de compromiso de auxiliares administrativos
asignados a CEPRO v a los SAH de las USS de la Subred
Norte ESE, de acuerdo con los perfiles y cantidad,
indicados en las tablas 4 y 5 del Anexo Técnico.

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

CUMPLE

| 24 Carta de compromiso de los conductores asignados a

. las unidades de transporte de las USS de la Subred Norte

ESE, de acuerdo con los perfiles y cantidad, indicados en
las tablas 9y 10 del Anexo Técnico.

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

CUMPLE

25. Carta de compromiso para contar con el personal
| supernumerario descrito en las tablas 9y 10, del Anexo 1.

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

CUMPLE

26. Documentacion para acreditar la idoneidad y

| experiencia del personal y su compromiso para ejecutar el
contrato: Hoja de vida y documentacion de soporte de los

| profesionales, administrativos y operativos.

CUMPLE / NO CUMPLE

NA

NA

27. Capacidad de produccion, ensamble y distribucién
Registros de produccion de dietas terapéuticas de los
dltimos tres meses, antes del cierre de la licitacion.

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

NO CUMPLE

28. Transporte de alimentos v producto terminado
{preparaciones) con destino a pacientes hospitalizados en
fas USS de la Subred Norte ESE: Relacion de las
unidades de transporte que oferta, para la ejecucion
del contrato, teniendo en cuenta lo descrito en la
Tabla 7. "Requerimiento de unidades de transporte
para el suministro de alimentacién a pacientes
hospitalizados en las USS de la Subred Integrada de
Servicios de Saiud Norte ESE”

CUMPLE / NO CUMPLE

NO CUMPLE

NO CUMPLE

29. Concepto Higiénico Sanitario Favorable de las unidades
de transporte.

CUMPLE / NO CUMPLE

NO CUMPLE

NO CUMPLE

30. Control de calidad que se implementara, para el
monitoreo de la cadena de T° de los productos, durante ja
ruta.

CUMPLE / NO CUMPLE

NO CUMPLE

NC CUMPLE




31. Carta de compromiso para mantener las

condiciones del transporte durante la vigencia del

contrato, tales como Concepto Higiénico Sanitario
favorable y nliimero de unidades de transporte.

S
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CUMPLE / NO CUMPLE

NO CUMPLE

NO CUMPLE

32. Sistema de aseguramiento de la calidad el cual debe
ser esencialmente preventivo y cubrir todas las etapas de
procesamiento de alimentos y de seguridad alimentaria,
que se implementara desde la compra de materia primas,
la produccién en CEPRO, el transporte, |a entrega en los
SAH en las UMHES hasta la distribucién a los pacientes,
con el fin de mantener la calidad nutricional, sensorial y
sanitaria (inocuidad) de la alimentacidn, asegurando la
seguridad alimentaria y nutricional de los pacientes.

CUMPLE / NO CUMPLE

NO CUMPLE

NO CUMPLE

33. Acreditar laboratorio para {a vigilancia de la calidad e
inocuidad acta de visita o el radicado ante la SDS, la copia
del formato de autoevaluacion de los estdndares de calidad

en salud publica para laboratorios de alimentos y
medicamentos. Y el certificado de la pertenencia a un
programa de Inter laboratorios nacional o internacional que
asegure la competencia del mismo. Fotocopia legible del
concepto higiénico sanitario favorable del laboratorio que
realizara los analisis correspondientes. Carta expedida por
el representante del laboratorio, en la que indica su
compromiso de prestar sus servicios, para el control de
calidad de las materias primas y productos terminados gque

se suministraran a la Subred Integrada de Servicios de
Salud Norte.

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

NO CUMPLE

34, Propuesta técnica aprobada y firmada en todas sus
partes por un profesional en nutricion y dietética que
posea matricula profesional ante la comision del ejercicio
profesional de nutricién y dietética, y registro dnico
nacional del talento humano en salud (RETHUS), ante la
secretaria distrital de salud, de acuerdo alo determinado
por la ley 73 de 1979 por la cual se reglamenta el ejercicio
de la profesidn de nutricion y dietética en sus articulos 9,
11y 12

CUMPLE / NO CUMPLE

NO CUMPLE

NO CUMPLE




CRITERIC

35. Carta de compromiso en donde el operador se
comgromete con las Subred, a suministrar en cada tiempo
de consumo, de las dietas normal y terapéuticas,
alimentos y preparaciones, con astdndares de calidad
|nutricional, sensorial y sanitaria, acordes a la naturaleza de
1 los mismos, en ias condiciones coatenidas en el presenze
Anexo técnico.
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CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

NO CUMPLE

36. Carta de compromiso en donde el operador se
campromete realizar los controles de calidad nutricional
{componentes y tamafios de porcidn), sensorial (variables

de color, olor, sabor, textura) v sanitaria {control de
tiempo y temperatura, ausencia de contaminacion fisica,

quimica o bioldgica), control de identificaciéon de fos
menUs que realizard para liberar producto y entregar las
dietas a los pacientes y médicos en formacién.

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

NO CUMPLE

37. Carta de compromiso de adquirir materias primas que

cumplan con lo descrito en la Resolucidn 2674 de 2013 del

Ministerio de Salud y Proteccién Social, y demés normas
que las adicionen, modifiguen o sustituyan.

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

NO CUMPLE

38. Fichas técaicas de todos los alimentos que seran
suministrados o utilizados como ingredientes de las
preparaciones que conforman los componentes de los
menus, de cada tipo de dieta, en cada tiempo de
consumo. £n caso de utilizar como ingredientes de las
preparaciones alimentos importados, el proponenta
. deberd anexar a la propuests, el respectivo registro,
nctificacién o permiso Sanitario {Resolucion 2674 de 2013)
expedido por el Invima, en el cual se reporte iz condicién
de importado

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

NG CUMPLE

39. Carta de compromiso que indicUe el uso de sistemas y
técnicas de transformacion, gue incluya técnicas
gastronomicas que favorezcan la calidad nutricional y
sensorial de los platos ofrecides, para asegurar la ingesta v
de dietas terapéuticas y uso de complementos
nutricionales que se requieran para mejorar textura o
aporte nutricional, segin lo que se indique en el Anexo
N21,

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

NC CUMPLE




40. Carta de compromiso en donde el operador se
compromete a servir {emplatar) los menUs en loza y para
médicos en formacion y pacientes que requieran
aislamiento, o se encuentren hospitalizados en los
servicios de urgencias y salud mental, serdn servidos
(emplatados )en recipientes de material biodegradable
que resistan las particularidades de las preparaciones, sin
causar derrames indebidos, los cuales deben ser de un
solo uso {taza para sopa con tapa, bandeja con
compartimientos con tapa, bandejas para tortas o
ensalada, vasos con tapa, cuchara, cuchillo, tenedor,
cuchara postrera), y cubiertos empacados en bolsas de
papel con serviileta en su interior y a identificar todas las
dietas con rotulos, con la informacién contenida en la

tabla 13.
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CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

NO CUMPLE

41. £l proponente seleccionado se compromete a
mantener stock minimo de viveres y abarrotes, carnes,
frutas y verduras, leche liquida entera, descremada y
deslactosada, bebida de soya o almendras y demds
insumos que aseguren el cumplimiento de fa minuta
patrén para evitar faltantes.

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

NO CUMPLE

42. Carta de compromiso en donde el operador se
compromete con las Subred, a suministrar agua natural a
los servicios hospitalarios de maternidad y sala de
extraccién de leche, quemados y salud mental asi:
Servicios de maternidad y sala de extraccion: Jarra
de 1 litro con vasos en cada turno, por cada paciente,
como parte de la politica de fomento a la lactancia
materna. Servicios de Quemados y Salud Mental se
dispondra de un botelién de agua comercial por
servicio, con capacidad de 20 litros, acompafiados de

vasos para cada paciente.

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

NO CUMPLE

43. PLAN DE SANEAMIENTO BASICO con los cuatro
programas: - Programa de Limpieza y Desinfeccion. No
. se permite reenvase de sustancias de L&D
. Programa de manejo de desechos sélidos.
Programa de control de plagas
Programa de abastecimiento de agua

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

CUMPLE




CRITERIO

NUTRISER COLOMBIA 5AS
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44. LISTADO DE PROVEEDORES CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE NO CUMPLE
o MAN%AOLNDSEQ\E;ZPS:\]OSE it?ﬁé\f_i}‘oﬂgﬂm,\rm ! CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE NO CUMPLE
46. MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA | CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE CUMPLE
47. PROGRAMA DE ANALISIS SENSORIAL DE LAS CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE NO CUMPLE
PREPARACIONES
48. MANUAL DE FUNCIONES PARA CADA CARGO CUMPLE / NG CUMPLE CUMPLE NO CUMPLE




49, SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD DE ACUERDO AL
DRECRETO 60 DE 2002. Este debe contener: Manual de
Riesgos y Puntos Criticos de control (HACCP); Programa de
Control microbioldgico de supreficies, alimentos y personal

manipulador; Protocolo de toma de musestra testigo.

HEALTHY SERVICIOS DE CATERING

o Proponente 3

No. NIT: 901.273.335-1

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

NO CUMPLE

50. PROGRAMA DE CAPACITACION Y NORMAS DE
CORTESIA PARA EL PERSONAL {Atencidn al Cliente)

CUMPLE / NO CUMPLE

NO CUMPLE

NO CUMPLE

51. PROGRAMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD EN
EL TRABAJO de acuerdo a la Resolucién 0312 de 2019.
Incluye politica de Seguridad y Salud en el Trabajo; Matrix
de Peligro; Plan de Gestion del Riesgo (Emergenciasy
desatres); Plan de Capacitacion especifica en Seguridad de
Salud en el Trabajo; Informe de Condiciones de Salud de
los Trabajafdores.

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

NO CUMPLE

52. PROGRAMA DE MANTENIMIENTO CORRECTIVO Y
PREVENTIVO DE EQUIPOS

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

NO CUMPLE

53. PROGRAMA DE BIOSEGURIDAD CON ENFASIS EN
SITUACION DE EMERGENCIA EN SALUD PUBLICA. Manual
en Atencidn de paciente en aislamiento.

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

NO CUMPLE
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54 MANUAL DE EQUIPOS Y UTENSILIOS, utilizados de CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE NO CUMPLE

acuerdo a los solicitados en la Resolucidn 2674 de 2013

OBSERVACIONES:

NUTRISER:

- Sirvase allegar de conformidad con lo descrito en el Capitulo 3. Evaluacidn de las propuestas Anexo Tabla de habilitaciéa en el numeral 2 “ Concepto Higiénico Sanitario con un puntaje Favorable del o los CEPRO”, de acuerdo con lo
estabiecido en la invitacion 101-2021, el plen de mejoramiento suscrito, que describa las acciones correctivas a instaurar, con el debido cronograrma.

- Sirvase allegar de conformidad con lo descrito en el Capitulo 3. Evaluacion de las propuestas Anexo Tabla de habilitacién en el numeral 28 Requerimiento de unidades de transporte para el suministro de alimentacién a pacientes
hospitalizados en las USS de fa Subred Integrada de Servicios de Salud Norte ESE”, la unidad de transporte asignada para SMAUS.

- Sirvase aflegar de conformidad con lo descrito en el Capitulo 3. Evaluacién de las propuestas Anexo Tabla de habilitacién en el numeral 29 “ Concepto Higiénico Sanitario Favorable de las unidades de transporte” el concepto
higienico " sanitario de la unidad de transporte, asignada para EMAUS, de acuerdo con lo establecido en la invitacidn 101-2021.

- Sirvase allegar de conformidad con lo descrito en el Capitulo 3. Eveluacién de las propuestas Anexo Tabla de habilitacién en el numerai 30 “ Control de calidad que se implementard, para el monitoreo de lz cadena de 7° de los
productos, durante la ruta”, de acuerdo con lo establecido en la invitacidn 101-2021.

- Sirvase allegar de conformidad con lo descrito en el Capitulo 3. Eveluacién de las propuestas Anexo Tabla de habilitacién en el numeral 31 “ Carta de compromiso para mantener las condiciones del transporte durante la vigencia
del contrato, tales como Concepto Higiénico Sanitario favorable y niimero de unidades de transporte”, de acuerdo con lo establecido en la invitacién 101-2021.

- Sirvase allegar de conformidad con lo descrito en ef Capitulo 3. Evaluacidn de las propuestas Anexo Tabla de habilitacién en el numeral 32 “ Sistema de aseguramiento de la calidad el cual debe ser esencialmente preventivo y cubrir
todas las etapes de procesamiento de alimentos y de seguridad alimentaria, que se implementara desde la compra de mzteria primas, la produccién en CEPRO, el transporte, la entrega en los SAH en las UMHES hasta la distribucién

a los pacientes, con el fin de mantener la calidad nutricional, sensorial v sanitaria {inocuidad) de la alimentacion, asegurado la seguridad alimentaria vy nutricional de los pacientes. ”, de acuerdo con lo establecido en la invitacién 101-
2021,
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- Sirvase allegar de conformidad con lo descrito en el Capitulo 3. Evaluacién de las propuestas Anexo Tabla de habilitacién en el numeral 34 “ Propuesta técnica aprobada y firmada en todas sus partes por un profesional en nutricién
y dietética que posea matricula profesional ante la comisidn del ejercicio profesional de nutricidn y dietética, y registro dnico nacional del talento humano en salud (RETHUS), ante la secretaria distrital de salud, de acuerdoalo
determinado por la ley 73 de 1979 por fa cual se reglamenta el ejercicio de la profesién de nutricién y dietética en sus articulos 9, 11y 12”, de acuerdo con lo establecido en la invitacién 101-2021.

- Sirvase allegar de conformidad con lo descrito en el Anexo técnico “MANUALES”, el programa de capacitacién y normas de cortesia para personal. {Atencién al Cliente). De acuerdo con lo establecido en la invitacién 101-2021.
HEALTHY:

- El proponente no cumple el numeral 1. Carta de presentacién del o los CEPRO . Sirvase allegar la informacién solicitada en el anexo técnico para el proceso operativo de sumimiszros (1.).

- Sirvase allegar de conformidad con lo descrito en el Capitulo 3. Evaluacion de las propuestas Anexo Tabla de habilitacién en el numeral 2 “ Concepto Higiénico Sanitario con un puntaje Favorable del o los CEPRO”, de acuerdo con lo
establecido en la invitacién 101-2021, el plan de mejoramiento suscrito, que describa las acciones correctivas a instaurar, con el debido cronograma.

- El proponente no cumple el numeral 4. Carta de compromiso de inclusién como proveedores de materia prima . Sirvase allegar la informacién solicitada en el anexo técnico para el proceso operativo de sumimistros (2.3.1).

- Bl proponente no cumple el numeral 5. Carta de compromiso de mantenimiento preventivo y correctivo de instalaciones y equipos. Sirvase allegar la informacidn solicitada en el anexo técnico para el proceso operativo de
sumimistros {11).

- El proponente no cumple el numeral 6. Carta de compromiso en donde el oferente manifieste mantener durante la vigencia del contrato los equipos, utensilios, menaje, muebles, enseres en |a cantidad y con las especificaciones de
calidad sanitaria, tanto en CEPRO como en los servicios de alimentacién hospitalarios (SAH). Sirvase ailegar la informacidn solicitada en el anexo técnico para el proceso operativo de sumimistros (1.4).

- El proponente no cumple el numeral 10. Programa de seleccidn, induccion, entrenamiento y cronograma de capacitacion general al personal, durante la vigencia del contrato. Sirvase allegar la informacién solicitada en el anexo
técnico para el proceso operativo de sumimistros (1.5).

- El proponente no cumple el numeral 12. Sistema de Gestién de Seguridad y Salud en el Trabajo de la Empresa. Sirvase allegar la informacién solicitada en el anexo técnico para e proceso operativo de sumimistros (1.5).
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- Bl proponente no cumple el numeral 27. Capacidad de produccion. ensamble y distribucién. Sirvase allegar la informacién soficitada en el anexo técnico para el proceso operativo de sumimistros {1.6).

- El proponent

e no cumple el numeral 28. Transporte de alimentos v producto terminado (preparaciones) con destina a pacientes hospitalizados en las USS de la Subred Norte ESE: Relacién de las unidades de transporte que oferta,
ion del contrato. Sirvase allegar la informacién solicitada en el anexo téenico para el proceso operativo de sumimistros (1.7},

para la ejecuc
- £l proponente no cumple el numeral 29. Concepto Higiénico Sanitaric Favorable de las unidades de transporte. Sirvase zllegar Iz informacién solicitada en ef anexo técnico para el proceso operativo de sumimistros {1.7).
nte no cumple el numeral 30. Control de calidad que se implementara, para el monitoreo de la cadena de T° de los productos, durante Iz ruta. Sirvase allegar la informacion solicitada en el anexo técnico para el proceso

propone
ive de sumimistros (1.7).

O
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Et proponente no cumple el numeral 31. Carta de compromiso para mantener las condiciones del transporte durante la vigencia del contrato, tales como Concepto Higiénico Sanitario favorable y ndmero de unidades de

transporte. Sirvase allegar la informacidn solicitada en el anexo técrico para el proceso operativo de sumimistros (1.7).

- El proponente no cumple el numera! 32. Sistema de aseguramiento de la calidad. Sirvase allegar la informacion solicitada en el anexo técnico para el proceso operativo de sumimistros {1.8).

- £l proponente no cumple con |z totalidad de los documentos solicitados en el numeral 33. Acreditar laboratorio para la vigilancia de la calidad e inocuidad acta de visita o el radicado ante la SDS. Sirvase allegar la informacion

solicitada en el anexo técnico para el proceso operativo de sumimistros (1.8).
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.
~EIproponente no cumpie el numeral 34, Propuesta tecnica aprobada y firmada en todas sus partes por un profesional en RULHICION y GIetetica qUe posea Matricula proTesional ante 1a comision a6l eJercicio proTesional G& RULTICION y
dietética, y registro tinico nacional del talento humano en salud {(RETHUS), ante la secretaria distrital de salud, de acuerdo a lo determinado por la ley 73 de 1979 por la cual se reglamenta ei ejercicio de la profesion de nutriciony

dietética en sus articulos 9, 11 y 12 Dicho requisito no fue presentado. Por tanto, se rechaza la propuesta técnica. Sirvase allegar la informacion solicitada en el anexo técnico para el proceso operativo de sumimistros (NOTA 40
2.2.22).

%»% . No. NIT: 900.084.859-4 No. NIT: 901.273.335-1

- El proponente no cumple el numeral 35. Carta de compromiso en donde el operador se compromete con las Subred, a suministrar en cada tiempo de consumo, de las dietas hormal y terapéuticas. Sirvase allegar |a informacion
solicitada en el anexo técnico para el proceso operativo de sumimistros {2.2.22).

- El proponente no cumple el numeral 36. Carta de compromiso en donde el operador se compromete realizar los controles de calidad nutricional. Sirvase allegar la informacion solicitada en el anexo técnico para el proceso
operativo de sumimistros (NOTA 68 2.2.25).

- El proponente no cumple el numeral 37. Carta de compromiso de adquirir materias primas. Sirvase allegar la informacién solicitada en el anexo técnico para el proceso operativc de sumimistros (2.3).
- £l proponente no cumple el numeral 38. Fichas técnicas de todos los alimentos que serdn suministrados. Sirvase allegar la informacién solicitada en el anexo técnico para el proceso.operativo de sumimistros (2.3).

- El proponente no cumple el numeral 39. Carta de compromiso que indique el uso de sistemas y técnicas de transformacidn. Sirvase allegar la informacion solicitada en el anexo técnico para el proceso operativo de sumimistros
{2.3.3).

- Ef proponente no cumple el numerai 40. Carta de compromiso en donde el operador se compromete a servir {emplatar) los mends en foza y para médicos en formacion y pacientes que requieran aislamiento. Sirvase allegar la
informacién solicitada en el anexo técnico para el proceso operativo de sumimistros (2.3).

- El proponente no cumple el numeral 41. Ef proponente seleccionado se compromete a mantener stock minimo de viveres y abarrotes. Sirvase allegar la informacion solicitada en el anexo técnico para el proceso operativo de
sumimistros (2.3},

- El proponente no cumple el numeral 42. Carta de compromiso en donde el operador se compromete con las Subred, a suministrar agua natural. Sirvase allegar la informacion solicitada en el anexo técnico para el proceso operativo
de sumimistros (INOTA 46 2.2 .23).
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- &l proponente no cumple con ia totalidad de los documentos solicitados en el numeral 44, LISTADO DE PROVEEDORES, de materia prima e insumos que serdn utilizados para la prrodcuccién de las preparaciones que conforman los
comgonenetes de los mends . Sirvase zllegar la informacién solicitada en el anexo técnico para el proceso operativo de sumimistros (2.3).

- El proponente no cumple el numeral 45, MANUAL DE RECEPCION, ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION DE ALIMENTOS . Sirvase allegar fa informacion solicitada en el anexo técnico para el proceso operativo de sumimistros (6.).

- El proponente no cumple el numeral
- El proponente no cumple el numeral
- El progonente no cumple el numeral
- £l proponente no cumple el numeral
- El proponente no cumple el numeral
- Bl proponente no cumple el numeral

- El proponente no cumple el numeral

- El proponente no cumple el numeral

47.

48.

49.

54.

PROGRAMA DE ANALISIS SENSORIAL DE LAS PREPARACIONES . Sirvase allegar la informacién solicitada en el anexo técnico para el proceso operativo de sumimistros (6.).
MANUAL DE FUNCIONES PARA CADA CARGO . Sirvase allegar la informacién solicitada en el anexo técnico para el proceso operativo de sumimistros {6.}.

SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD DE ACUERDS AL DRECRETO 60 DE 2002 . Sirvase allegar la informacién solicitada en el anexo técnico para el proceso operativo de sumimistros {6.).

- PROGRAMA DE CAPACITACION Y NORMAS DE CORTESIA PARA EL PERSONAL . Sirvase allegar la informacidn solicitada en el anexo técnico para el proceso operativo de sumimistros {6.).
1. PROGRAMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAIO . Sirvase allegar la informacién soficitada en el anexo técnico para el proceso operativo de sumimistros {6.).
- PROGRAMA DE MANTENIMIENTO CORRECTIVO Y PREVENTIVO DE EQUIPOS. Sirvase allegar la informacién solicitada en el anexo técnico para el proceso operativo de sumimistros {6.).

- PROGRAMA DE BIOSEGURIDAD CON ENFASIS EN SITUACION DE EMERGENCIA EN SALUD PUBLICA. Sfrvase allegar la informacidn solicitada en el anexo técnico para el proceso cperativo de

MANUAL DE EQUIPOS Y UTENSILIOS. Sirvase allegar Iz informacion solicitada en el anexo técnico pare el proceso operativo de sumimistros {1.4.).

ivan Dario Ochoa {Director Servicios Complementarios)

Angela Maria Cabal (Gestora de Nuticién)




ANEXO 1

CONCEPTO VISITA TECNICA A CEPRO NUTRISER

FECHA DE VISITA: 10 de diciembre de 2021
DIRECCION: Carrera 57 N.° 45 A — 55 Sur

El dia 10 de diciembre siendo las 10:30 am se realiz6 visita técnica al CEPRO de
la empresa Nutriser, donde fue atendida por la ingeniera de calidad Leidy Catallo y
la profesional en nutricién Gina Jiménez.

El porcentaje de cumplimiento obtenido durante la visita técnica es del 72.2%. (ver
anexo Lista de chequeo alimentacion segura Codigo: MI-SC-F-176-01 vy lista de
chequeo de verificacion de gestores externos. Cédigo: AP-AT-F-35)

Se realizd recorrido por las instalaciones de la planta, donde a nivel general se
observo:

1. Planta fisica:
Oportunidad de mejora:

?

o

3.

o6 Procesos deficientes en limpieza y organizacién en las areas de recepcion de
materia prima y almacenamiento de insumos en general y neveras
(almacenamiento preliminar de materia prima y elaboracion de hielo).

o Se evidencio un extintor bloqueado con canastillas.

o No hay flujo secuencial de transporte de alimentos preparados calientes al area de
ensamble.

o El area de almacenamiento temporal de basuras no cuenta con la capacidad
acorde a lo requerido durante un dia de produccion, adicional no se observa
organizacion de la misma area, no se cuenta con manejo de codigo de colores
para la eliminacion de desechos (todo en bolsa negra).

o No se evidencia habladores frente a refuerzo en BPM y procesos.

Fortalezas

o Se cuenta con una infraestructura amplia y de gran capacidad en instalaciones,
alejado de contaminacion de facil acceso.

o Se cuenta con espacios adecuados y que cumplen con la normatividad para la
realizacion de los procesos secuenciales de recibo, almacenamiento, pre-
alistamiento, elaboracién, ensamble y despacho.

Equipos

Oportunidad de mejora:

O

Algunos equipos se encuentran en mal estado de limpieza (neveras y maquina de
hielo).

Fortalezas

O

Se cuenta con equipos acorde a requerimientos de almacenamiento, pre-
alistamiento, elaboracion, ensamble y despacho.

Personal Manipulador



¢ Oportunidad de mejora:
o Se evidencia una auxiliar que no cumple con el .codigo de colores para utilizacion
de colores acorde a la establecido por los procesos de la planta.
o No se presenté documentacién completa requerida del personal manipulador.

» Fortalezas
o Personal con dotacién completa, en buen estado, durante recorrido utilizacion
acorde de los EPP.

4. Plan de Saneamiento, Plan de calidad, Manuales de procesos y
procedimientos

o Oportunidad de mejora:

o Durante la visita se pudo evidenciar que no hay una organizacion frente a fa
presentacion de la documentacion requerida, lo cual no facilito la verificacion
retrasando los tiempos estipulados para la visita técnica.

o Varios de los manuales, procedimientos, formatos y demas requeridos no fueron
presentados.

5. Transporte: No se logrd evidenciar durante la visita técnica

Patricia Gomez Puentes (Nuticionista Dietista)

Jen) Vveinedo
Yeny Fresneda (Ingeniera de Alimentos)
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£l Sarvicio de Atimentacion, esta ubicado en un fugar seco, alejado de focos de
1 linsalubridad, en un entorno {acceso y alrededores) limpio {libre de acumulacién 2
de agua, basura y objetos en desuso) .

Et acceso a las instalaciones del Servicio de Alimentacion, esindependiente y
2 |restringido. No se permile ef ingreso de personas ajenas al servicio, sin las 2
medidas de proteccion. no hay presencia de animales.

Ei Servicio de Alimentacion, esta construido vy diseriado con materiales
3 |resistentes al medio ambiente y su funcionamiento, no pone en riesgo la salud y 2
bienestar de la comunidad.

Les sectores- ambientes del Servicio de Alimentacion (cficina, recepcion,
almacenamisento, produccion, distribucion, servicios sanitarios, drea de tavado,
etc.), se encuentran separados y poseen el tamario acorde a la capacidad
instalada (procesos desarroliados ai interior).

Los sectores- ambientes del Servicio de Alimentacion {oficina, recepcion,
almacenamianto, produccién, distribucion, servicios sanitarios, se encuentran
5 |ubicados de manera tal que permiten la circulacion de personas y el desarrotio 2
de procesos secuenciales, evitando retrasos indebidos y minimizando el riesgo
de contarminacién cruzada.

€] servicio de alirnentacion cuenta con vistierss y servicios sanitarios separados
por sexo, en cantinad suficiente (casilleros 6 lockers, lavamanos, inodoros),

ubicados lejos de las areas de produccion, con ventitacién, ituminacidn y en 7
pertecto estado de funcionamisnto,

Y \
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*,

El servicio de alimentacion cuenta con un area adecuada para el consumae de
alimentos y descanso para st personal qua labora en €l

N\

El area de proceso o produccion se encuentra alejada de focos de contaminacion,
no hay acceso directo desde el exterior y at interior o cerca de ésta, se

8 |encusntran iavamanos no accionados manuatmente, para permitir el lavado y 2
secado de manocs, del persunal manipulador del drea, en cada cambio de
actividad.

.

Las pusrias. claraboyas, ventanas y otras aberturas, que comuniquen con el
ambients exterior estan disefiadas de manera tai que ovitan ¢l ingraso de polvo,
lluvia, plagas. u otros contaminantes y las ventanas sstan provistas con malla
anti insecto, en buen estado, de facit limpieza y desinfeccion.

*= = 4= | B bl tsile

La construccion y ef disefio de fas paredes, pisos y techos de las dreas del
servicio de afimantacion (suministros, produccion, servicio, lavado,
almacenamiento temporal de residuos, servicios sanitatics) son de matedal
resistente, superficie lisa, no porosa, impermeable, no absorbents, que no genera
contaminantes toxicos y que facilitan las operaciones de limpieza, desinfeccién
y des infestacion.

3
AN

Los pisos en las &reas hdmedas tienen una pendiente minima del 2% y un
drenaje de 10 cm de didmetro por cada 40 m2 y en fas dreas de baja humedad., 2
Ia pendiente es do 1%.

~,

En todas las areas del servicio de alimentacién se observa que (as uniones entre
techos - paredes - pisos estan disefiadas de tal manera que evitan ta
acumulacion de polvo y suciedad, fa pintura esta en buen estadoy no hay
signos de filiraciones o humedades en los pisos, paredes y tachos.

-
o

Las puertas tienen suficiente amplitud; donde se precise, tienen dispositivos de
cierre automatico y ajuste hermético.

[
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£ el caso en que of S.A., posea techo falso o dobles techas, éstos estan
construidos con laminas fijas y disetado con materiales resistantes, lisos, 2
impermeables, de facil acceso para la fimpieza, desinfeccion y des infestacion.

oxP ey,

a

Las ascaleras, elevadores y estructuras complementarias (rampas y plataformas),
astan ubicadas y construidas de manera que no causan contaminacion det
alimento o dificutten el flujo requiar del proceso de produccion y la limpieza y
desinfeccion de fas 4reas del Servicio de Alimentacion.

-
[

Las estructuras eievadas y los accesorios estan diseriados con acabados que
16 {previenen la acuraulacion de suciedad, minimizan la condensacitn, el desarrollo 2
de hongos y el desprendimiento superficial,

Las instalaciones eléctricas, mecanicas, de prevencion de incendios, caicamos,
griferias, sijones de desagtie, o trampas de grasa o sélidos, ubicades dentro de
17 ilas dreas de servicio, estan diseftados de tal manera que impiden la acumulacion 2
de sumeda(.&s y el alberqua dP nlagas ’adema< s ancuentran protegidos con

Fanitan o f

Las tuberias estén disefadas de tal manera que Nno representan riesgo de
contamirar los alimentos {funcionan de manera adecuada - no presentan fugas-)

18 y se encuantran identificadas con tos colores estabtecidos en las normas 2
internacionates.
Las 4reas def servicio de alimentacion, tienen una adecuada y suficienta

19 liluminacion natural o artificial, para la ejecucion higiénica y efectiva de todas las 2

actividades.

Las lamparas y accesorics, estan ubicadas en las diferentes areas del Servicio de

20 {Alimentacion, permiten una iluminacion unifarme, son de seguridad y se 2
encuentran en condiciones fisicas adecuada.
La temperatura ambienial y ventitacion, en todas las dreas es adecuada para __f:‘(\ e\ w \m (,!;,:}Q—\\{'D (*B:j' 6 ¢ l.\e’
desarrollar las aclividades particulares de cada una de ellas (no se evidencia s _‘ \ o

21 condansacion de vapor én techos o zanas aitas) y no afecta la calidad del 2 m W\ m ‘\k ‘

producto o preparacion, nila comodidad de los operarios MW\W &.&\q&;ﬂ C%(&"fﬁm
de. Gkl




L.as aberturas para clrculacion de aira estan prategidas con mallas anti-insectos
de material no corrosivo, son faciimants ramovibles para su limpieza y
reparacion y los sistemas de ventifacion filtran sl aire y no fluye de zonas
contaminadas a zonas limpias.

2

W

Ef Servicio de Alimentacion, dispone de un area fisica, adecuada en tamario,
con Huminacion y ventilacion y dotada de recipientes, apropiados para fa
recaleccion, segregacion y aimacanamiento de residuos sélidos, resultado ds la
operacionatizacién del Servicio de Alimentacion, conforme a o estipulado on las
normas sanitarias vigentes,
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E) Servicio de Alimentacion, cuenta con avisos que indican s
advartencia, localizac entificacion de las areas, los cuales estén
fabricados en material resistants, de facit limpieza v $o ancuantran an buan

astato.

(
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£l Servicio de Alimentacién cuenta con equipos (estufas, equipos de
refrigeracion, eic.) mueblas { mesas, estantes, estibas, etc.}, menaje (vajilta,
cublertos, ete.), utensilios {cucharas de servir, pinzas), en cantidad suficiente
para salisfacer la demanda del servicio y se encusntran ubicados segun
secuencia fogica del proceso productive y ds surninistro.

26

£l Servicio de Alimentacion cuenta con equipos, musbles, utensilios, ¥ menaje,
diseftados de tal mansra que no representan rissgo de contaminar los alimentos
(fabricados con materiales inertes, no taxicos, no parosos, na absorbentes,
resistentes a la corrosion, con superficies lisas, faciles de limpiar y desinfectar,
con &ngulos internos con curvaturas continuas, tornilles, remaches, tuercas o
clavijas, asegurados, para prevenir qua caigan dentro del equipo o producta,
desmaontables ) v funcionando de manera adecuada. Res 683. 4142y 4143
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Los equipos da refrigeracién, estan construidos, con materiales resistentes,
impermeables, facites de limplar y desinfectar, cuentan con instrumentos y
accesorios para madicion y registro de vanables def proceso (termémetros,
termégrafos, PH, metros, stc.).
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Los equipos de congelfacion. estan construidos, con materiales resistentss.

impermeables. facifes de limpiar y desinfec tan con instrumentos v
accaserios para medicidn v registro da varnables del proceso ('nrmnmsfros,
tarmografos, PH, metros, ete.).
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Los cuartos frios estan construidos con materiales resistantes, faciles de limpiar,
imparmeables, estan equipados con instrumentos (termémetros de precision
temmografio, de facil lectura desde ef exterior, con ef sensor ubicado de forma tal
que indiqus | pematuca, humedad promedio del squipo v no presentan
condensacién.

30

€l drenaje de los cuartos frios se encuentra sellado ef cual es removido para
propositos de impieza y desinfeccién.

ARTATSTS
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Los equipos de rafrigeracion y congelacion, ubicados en el S.A, tienen ta
capacidad para almacenar los productos necesarios para la prestacion dei
servicio y se encuentran funcionando de manera corracta

3

2

La distancia enire 10s aquipos y las paredes perimetrales, colusmuas u olros
elementos de la edificacion, es suficiente para la inspaccion del producto, la
Himpieza y el mantenimiento {estantes con una altura minima de 15 cm det piso).

3

[

Los recipientes utilizados para materiales no comestibies y desechos son a
prusba de fugas debidamente identificados, de matsrial impermeable. resistentas
a la corrosién , de faci limpieza vy provistos de tapa harmaética

i,

3

£l sistema de ventitacion directa y extraccion de olores funciona adecuadaments.

(%]
&

Las bandas transportadoras se sncusntran en buen estado y estan disefiadas de
tal manera que no representan riesgo de contaminacion dal producto,

[
&

Ninguna superficie de contacto con al alimento de equipo. mueble, utensitiv, vsld
recubierta con pintura u otro tipo de material desprandible que represente fesgo
de contaminar 2l afimento.

3

<%

£l mantenirniente v lubricacion de equipos 3o realiza con sustancias permitidas,
en horarios y con provesdores que evitan fa contaminacién det alimento.
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Las areas del Servicio de Alimentacién y los equipos son ulilizados
exclusivamente para la elaboracion de alimentos para ef consumo humano.

39

€ Servicio de Alimantacion cuenta con un programa de Seguridad industrial, el
cual ha sido socializado y existen registros que lo comprueban,
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€l Servicio de Afimentacion cuenta con los equipos e implementos de seguridad
an buen estado de funcionamiento y mantenimisnta,

o e pode OBWUEST

4

Los equipos e implementos de seguridad industiat estan ubicados en lugar
visible y de facil acceso.
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El Servicio de atirnentacion dispone de un botiquin, dotado con ios elemantos
minimos requeridos,, en perfectas condiciones fisicas, ubicado en lugar visible,
separado del drea de produccidn y suminisiro de atimentacion.

4

()

Toda persona que desarralla actividades de contacto directo con et lu, SO
sncuentea con buen estado de salud (1o ve tissiva individuos con heridas
infectadas, irritaciones cutdneas, o sintormas de gripa o ETA).
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44

El S.A,, cuenta con los servicios de tiampo completo de parsonal técnice iddnes
an las areas de produccion y control de calidad de alimentos, quien tiene a
cargo ef programa de capacitacion de manipulacién de atimentos.

A
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El personal maniputador vincdado al Sarvicio de Alimentacion, es suficienta
para satisfacer las necesidades del servicio y cuenta con ha documentacion
vigente {certificacion médica, examsnes de laboratorio, certificado de
manipufacion de alimentos) exigida para manipular atimentos y ésta se sncuentea
vigente,
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Todos los empleados del Servicio de Alimentacion que manipulan alimentos,
poetan indumentaria (uniforme) de color claro, con cierres o broches y sin bolsilfos

48 por encima de fa cintura, en adecuadas condicianes higiénicas. y con catzado 2
cerrado, de material resistents, impermeabls y antideslizante.
Los empieados del Servicio de Alimentacion, que maniputan alimentos,

47 mantienen ol cabetlo recogido y utitizan mallas ¢ gorro para cubrir ef cabelio, 2
tapabocas y protectores de barba de forma adecuada {cubrienda nariz y boca) .
permanente y se sncuentran limpios .
Los empleados dei Servicio de Alimentacién, que maniputan afimentos,

48 mantienen las urias limpias, cortas y sin esmalte, no portan joyas, anillos, aretes 2 E

¢ otros ac i0s y No se tran con f ni con apficacion de

parfume o locion
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Todos los smpleados del Servicio de Alimentacién que manipulan alimentos, se # \ ‘ S b \e
49 {lavan y desinfectan adecuadamente las manos (hasta el codo), antes de 2
empexzar su labor, en cada cambio de actividad y después de usar el sanitario.

Los guantes de manipulacion se mantienen limpios, desinfectados, sin roturas o
50 |imperfectos y son tratados con el mismo cuidado higiénico de {as manos sin 2 /
proteccion.

Los empleados del Servicio de Alimentacion, no ingieren alimentos (comer,
beber), no mastican objetos o productos. ni fuman en las areas def servicio.

51

Los empleados del Setvicio de Alimentacién, evitan practicas como toser,
rascarse, escupir, durante el desarroflo de los procesos de produccidn y
suministro de alimsntacién.

5
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Existe distincion entre los oparatios de los diferentes sectores def servicio de
alimentacion y restricciones en cuanto a accesc y movilizacidn de los mismos, al 2 ¢
interior de éste.

5
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Los visitantes que ingresan a las areas del Servicio de Alimentacion, cumplen
con tas medidas de proteccion y sanitatias (bata, gorro, tapabocas)

El personal manipulador no sale ni ingresa, a las areas del servicio de
alimentacién con la indumentaria de trabajo.

€] Servicio de Alimentacion cuenta con un plan de capacitacion en educacion

5 sanitaria, en manejo de alimentos, continuo y permanente para el personat
maniputador de alimentos (nuevo y antiguo} documentado el cual incluye,

@ cronograma de capacitacion y registros que evidencian su cumplimiento.

NS S s o oo
Los manipuladores del Servicio de Alimentacién, se encuentran capacitados en \ ‘OBA\ V\“ .’ N )

las tareas que se les asigna y se encuentran en la capacidad de adoptar y V\ \ ’

precauciones y medidas preventivas necesarias que evitar ef deterioro o :
contaminacién del alimento que manipuia.
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En tas areas de} Servicio de Alimentacion, existen avisos o advertencias, en
material sanitario y en buenas condiciones, que indican la adopcidn de buenas 2
practicas higiénicas de manipulacitn, con contenido partinents, claro y conciso.

5
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El Servicio de alimentacidn ha identificado los riesgos profesionales a los que se m @M m“ \'V\:&:‘@‘ Wm(»—&e::i’\
hayan expuestos los operarios y ha levantado ei panorama de riesgos.
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Los operarios estan dotados y portan los elementos de proteccién personal
requeridos {botas, gafas, chalecos, sfc.)

60

t os empleados det Servicio de Alimentacion han recibido capacitacion en
pravencidn y manejo de riesgos profesionates y estan afiliados a ARL,

6

El agua ulilizada para la preparacion y suministro de los alimentos es potable y
cumple con la reglamentacion correspondiente. Decreto 1575/07

82

£{ suministro de aguay potable, su termperatura, presion es adecuada para el /
63 |desamollo de las aperaciones del servicio de alimentacién, incluyendo las 2
operaciones de fimpieza y desinfeccidn.

T (e Sueis W, OF) 15,

Existe dentro de la documentacion, cerlificacion vigente de tavado y desinfeccion

6 de tanques de almacenamiento de agua.
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€l hielo utilizado para praceso ds alimentos , se elabara a partic ce agua potable. 2

00010
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El agua no potable utitizada para el desarrcllo de actividades indirectas (vapor,
66 jcontrol de incendios, elc.), se transporta por tuberias independientss 8

SIS

@ identificadas)
Ef Servicio de Alimentacion, dispone de un tanque para el almacenamiento de ’
67 jagua, para atender como minimo las necesidades comespondientes a un dia de 2 "‘
produccion,

£l tanque de almacenamiento de agua esta disefiade y construido con
materiales resistentes que no generan sustancias o contaminantes toxicos, con

fo

68 superficies lisas, no porosas, impermeables, que facilitan las operaciones de
limpieza,
£} tanque de afmacenamis’ : ¢ o agua del seric. de shiasntacidn, L.be .

69 jfacil acceso paralz . wa ¥ desinfeccion periddica, segin lo establecido en el 2
wo y debe estar identificado e identificar su capacidad .

Plon da

E! tanque de almacenamiento de agua del servicia de alimentacion sa encuentra
70 |protegido de manera tal que evita ef acceso de animales, cuerpos exirarios o 2
contaminacién por agua Huvia.

€| servicio de alimentacién cuenta con un programa de monitoreo de la cafidad

Ot =

71 2 r
det agua, ; N . \ _ ‘
Todas las areas del servicio de atimentacion y fo contenido en sllas (pisos, Ci»m ao € - i \) @{\Q
- paredes, techos, cuartos frios, puertas, entre otros), se encuentran en adecuadas 2 w:/@ , £ AT Qﬁ < PN &N \“(\‘ﬁv\

candiciones de orden, fimpieza y desinfeccion y no se evidencia acumulacion

excesiva de agua. ‘ P\km meiﬁ)\ d\%‘m«‘:’ @\E“Q ‘Ckz_ mgj}\*gl{:}ml@(\;\‘:)
Cxy e Redoss de. humedasdh
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Los sarvicios sanitarios que se encuentran al interior del servicio de alitnentacion
$e mantienen limpios y provistos de los recursos necesarios para ia higiene
perscnat de los manipuladores de afimentos {papel higiénico, dispensador da
jabon, jabon tiquido, desinfectante, implementos desechables o equipos
autornalicos, para ei secado de las manos y papeleras de accionamiento
indirecto, no manuai.

n
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N

El o los tavamanas{s} ubicado(s} en ef darea de produccian o cerca a dsta, esta(n)
dotadofs) de implementos de aseo (jabon liquide, sofucion desinfectante, toallas
en material desechable), para permitir ef lavado de manos ds! personat del &rea,
en cada cambio de actividad

~
o1

Enias provimidadas da fos lavamanas que sa n an lag drsas dal .4,
se evidencia avisos o advertencias al personal sobre &t lavado de manos lusgo
de usar fos sarvicios sanitarios, después de cualquier cambio de aclividad y antes

de iniciar los procedimisntos de produceidn.

~i
o

Las pocetas, mesones, estantes, estibas antre otros, se mantienen en adecuadas
condiciones de orden, limpieza. desinfeccion v se evita acumuiacién excesiva
de agua.

7

3

Las instalaciones eléctiicas, mecanicas, do prevencion de incendios, tuberias de
gas, carcamos, griferias, sifones de desagtie, malias anti insecto de todas las
4reas def serviclo de alimentacion se encuentran en busnas condiciones limpieza
y desinfeccién.

78

Los equipos y utensitios que estan en contacto directo con los alimentos, se tavan
y dasinfectan antes v despuds do su uso

7

©

Las frulas, verduras y empaques de productos como derivados camicos, lactecs,
puipas dw frutas y otros, sg lavan y/o desinfectan de acuerdo con fos
procedimientos descritos y documentados, por el S A, ulitizando las sustancias
en las concentraciones establecidas, confrolando el tiernpo de contacto de ésta
<ot tos alimantos, (acorde a normas sanitarias y fichas tonicas).

El proceso de remocion de residuos, tavado y desinfeccion de menaje, {vajilta,
cubiart rndejas) s adecuado, so reatiza de acuerdo con los procedimienios
establecidos por el sarvicio y se reaiiza con productos autorizados.

Lo D e dencies &)W;w%'%;i
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8

Los implementos {pafios absorbsntes, traperos, recogedores, toallas, entre otros)
que se utilizan para of la impieza y desinfeccion de las superficies y equigos,
permanacen en adscuadas condiciones de limpieza, desinfeccion y orden { an &
lugar establecido para su almacenamiento).
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E£f proceso de lavado de utensilios {tablas de picar, cuchillos, entre otros) offas,
tapas y canaslillas se realiza de acuerda a tos procadimientos establecidos por el
$.A.y permanecen en adecuadas condiciones de limpieza, desinfeccién y orden.

El msnaje y las bandejas a ser empleadas para fa distribucion de los atimentos y

ran simacenadas y apitadas en oxleny on

se en

condiciones de higiene (limpieza, desinfeccion y secado).

IS

8

=

£ parsonal det servicio de alimentacion desarrolla tas actividades de limpisza y
desinfeccion, acorde alo descrito en los procedimientos documentados para
alimentos, equipes, supedicies y personal. {Prepara y utifiza ios productos en la
corcantracién descrita, verifica la concentracion de los desinfectantes utilizados
en los diferentes procedimientos de limpisza y desinfeccion)

85

Los productos utifizados para limpieza y dasinfeccion (detergentss,
desinfectantes y/o soluciones de los mismos), se encusntran identificados con’
rotulos v stiquetas que informan modo de empleo, toxicidad, almacenamiento y
se encuentran almacenados on 4reas o estantes especialments destinados para
ellos.

5

@
4

Los recipientes utilizados pars matedales no comastibles y desachos sa lavan y
desinfectan antes do ser colocados en el sitio destinado, al igual que o 4rsa
destinada para 8l almacenarniento temporal de residuos.

24 3
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87

El servicio de afimentacion dispone de sistemas sanitarios adecuados para la
recoleccidn, ¢l tratarnianto v fa disposicion de aguas residuales, aprobadas por la
autoridad competents.

N
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€ servicio de alimentacion maneja adecuadamente los residucs liquidos de
manera que avita la contarninacion del alimento y ds las superficies de potencial
contacto con éste.
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Existe al interior det Servicio de Alimentacidn, recipientes de material sanitario,
ubicados de manera estratdgica, provistos de tapas hennéticas para fa
recoleccion de residuos.
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La cantidad de los racipientes para la recoleccion de residuos es suficiente y so
encuentran identificados conferme a la norma sanitaria vigents
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La clasificacion y segregacion de residuos se realiza de acuerdo a lo sstablacido
en fa normatividad y en e programa de mangjo da residuos.
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Los residuos son retirados del Servicio de Alimentacion {areas de produccion y
suministro), con ia fracuencia necesaria para evitar generacion de olores,
contaminacion de productos, superficies o profiferacion de plagas. (E} mansjo de
los residuos liquidos y sdlidos no representa riesgo de contaminacion para jos
atimentos ni para las superficies en contacto con estos)
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La disposicién final da los residuos se realiza siguiendo ia ruta sanitaria
astablecida y sa almacenan temporaimente en los sitios destinados (cuartos de
basuras 0 contenedores) y estos se mantianen en buenas condicionas de asen,
mantenimiento y proteccion, avitando la generacién de malos clores, i refugio y
atimanto de animales y plagas. Debe cumplit lo sstablecido en la normatividad
vigente.
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No hay evidencia o huslias de {a presencia de plagas.
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Existen dispositivos en buen estado y ubicados en lugares estratégicos, para el
control de plagas (slectrocutadores, rejillas, coladeras, trampas, cebos, etc.)

9l

=

Los productos utitizados para el control de ptagas, se encuentran rotulados con
etiquetas que informan moda de empleo, toxicidad, almacenamiento y se
encuentran aimacenados en areas o estantes especialmente destinados para
ellos,

[l

=) Jes 1ol \Vemn B eﬂdqanie @ng;‘r@

97

El afimento, materia prima o insumo al ingresar ai 4rea de aimacenamiento, se
somete a procesos de limpieza y desinfeccién y se identifican (rotulo o stiqueta
en lugar visible, que contenga nombre del producto, fecha de ingreso, techa de
vancimiento, numaro de lote) manteniendo condiciones fisicas y sanitarias que
requiera et alimento, materia prima o insumo.

&

98

£l alimento, materia prima o insumo debe estar debidaments identificado de
conformidad con la Resofucion 5109 de 2005, ¢ las normas que la modifiquen ,
adicionen o sustituyan y en ef caso de tos insumos deben cumplir con las
Resoluciones 1508 de 2011 yio la 683 de 2012, segin corresponda o las normas

que ta modifi 1, adici 1 6 sustift

99

£f almacenamiento del alimento, materia prima o insumo, se realiza en orden,
ubicando sl producto en pilas, sobre estibas y estantes apropiados, identificados .
o guardéndolos en recipientes, y envases idenlificados, o en equipos de
refrigeracion o congelacion, (acorde a la naturaleza del producto), manteniendo
tas condiciones de conservacion requerida y una adecuada separacion fisica
antre allos {se evita el almacenamiento conjunto de alimentos y materias crudas
con procesados o entre aquelios que representen riesgo de contaminacion
cruzada) y separacion fisica de las paredes (60 centimetros) y del piso (15
centimetros).

100

£l almacenamiento del alimento, materia prima o insumo que requiere
refrigeracion o congelacidn se realiza teniendo en cuenta las condiciones de T°,
humedad y circulacién de aire que requiere ef producto, la T° de congelacion ests
a -18°C o menos y los productos no muestran signos de descongetacion y re
congelacion como cristales grandes sobre fa superficie, fiquidos o jugos
congetados dentro del empaque v al tocarlos éstos estan sdlidamente
congefados

101

Las matedas primas, o productos terminados almacenados, se encuentran denro
de su vida il y con las caracteristicas fisicas acordes a {a naturaleza det
producto.

102

€1 almacenamiento det producto terminado, se realiza en un lugar exclusivo, e
cual reline requisitos sanitarios que garantiza tas condiciones propias de éste.
(temperatura, humedad, ventitacion, proteccion)
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En los casos en que sa requiere esperar enfre Una etapa del proceso y la
subsiguiente, f producto o preparacién terminado(a). se mantiene protegido y a
la T¢ propia det mismo, alta {>60°C) o baja (< 4°C). seg(n sea el caso, en
especial, aquelios considerades de mayor riesgo epidemiologico, minimizando el
riesgo de contaminacion y alteracion de las caracteristicas propias y la
profiferacion de microorganismos indeseables.
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104

Ef alimento, preparacion, materia prima o insumo identificado como producto no
conforme, se almacenan en un area o depasito exclusivo para tat fin y no son
reprocesados.

N 22 eordenalch,

105

Los plaguicidas, detergentes, desinfe ntes y oiras quimicas que se
requieran para los procesos de saneamienta del S.A., se encuentran identificadas
con rdiulos que informan sobre su toxicidad y empleo y son almacenados en
areas independientes a los alimentos y manipulados por personas entrenadas. El
area se encuentra identificada, organizada, sedalada, con ventilacién aprapiada y
en buen estado de limpieza. No se almacena stementos, productos quimices o
peligrosos ajenos a ias actividades propias al S.A.

O
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El Servicio de Atimentacion, Heva un control de primeras entradas y primeras
salidas, garantizando |a rotacién de los productos
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Serealiza soficitud al drea de almacenamiento de fos productos a utilizar, de
manera previa y las matedas primas conservadas por congelacion gue requieren
ser descongeladas previo al uso, son descongeladas a una vefocidad controlada
para evitar ef desarrollo de microorganisimos y no son re congefadas.
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El alimento, materia prima o insumo, se inspecciona previo al uso (se verifica
fecha de vencimiento, caracteristicas fisico-arganolépticas propias de los
alimentos, antes de ser llevados a proceso térmico, o ser snsamblados o
suministrados sin previa coccién).
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109

El atimento yio preparacion, que por su naturaleza, requiera ser refrigerado se
mantiene a T° no mayores a 4°C +/- 2°C y et alimento y/o preparacion caliente a
T° mayores de 60°C. No se evidencia alimentos y/o prepataciones que por su
naturateza permiten un rapido crecimiento de micraorganismos indeseables a T°
ambiente.

110

* a8 procadinuentos mecanicos de manufactura: (favar, palar, cortar, clasificar,
batir, secar), se realizan de manera que se protege el alimento del crecimiento y
la proliferacion de microorganismos.

1

{as hortalizas o materias primas crudas tales como hortalizas, frutas y carnes
que se utilicen en {a produccién del servicio deben ser lavados y las hortalizas y
frutas también deben ser desinfectadas, con sustancias autorizadas por el "
Ministerio de Salud y Proteccion social.
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112

El procaso de produccion, se realiza en optimas condiciones sanitarias, en forma
secuencial y continua, de manera que no se producen retrasos indebidos | se
garantiza la proteccion senitaria y conservacion de las caracteristicas fisicas
propias del alimenio o preparacién y materia prima, minimizando los riesgos de
contaminacion del alimenio.
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Ourante el procasa de produccion, se monitorea la temperatura intema, de tos
alimentos de alto desgo de salud publica, llevando ef ragistro correspondiente,
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Se libera ia preparacion o producto, luego de realizar la evaluacién sensorial de
las preparaciones at finalizar of proceso de transformacion {coccidn o mezcla en
frio) registrando la informacidn obtenida,

115

£l Sarvicio de Alimentacion. cuenta con minuta patron y ciclo de mands

16

£l Servicio de Alimentacién, cuenta con manual de estandarizacion de recetas

n
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Ef Servicio de Alimentacion cuenta con manuaies de operacion y mantenimiento
preventivo y correctivo, estandarizados tanto para ia pfanta fisica (4reas) como
para fos muabies, snsergs, equipos, mengje y utensilios.

11
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&l Servicio de Alimentacién cuenta con pracadimiento docuraentado para
seleccidn, induccion y evaluacion del personat.
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El Servicio de Altmentacion cuenta con manual de funciones del personal.

12
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£l servicio de Alimentacidn cuenta con manual de procesos y procedimiontos,
documantados (manuales, catalagos, guias, instrucciones o procadimiantos).
validados y soctalizados de Adquisicion de materia prima (programa gestion y
control de proveedores, control de productos).
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El servicio de Alimentacion cuenta con manuat de procesos y procedimiertos,
documentados (manuales, catdlogos, guias, instrucciones o procedimisntas),
validados y socializados de transporte, de materia prima e insumos,

oy

122

€1 sarvicio do Afimentacidn cusnta con manual ds procesos y piocedintenios,
documentados {manuales, catdlogos, guias, instrucciones o procedimiontos),
validados y socializados de recibo. de materia prima e insumos.

£l servicio de Alimentacion cusnta con manual do procesos y procedimientos,
documentados (manuaies, catdlogos, guias, insirucciones o procedimiantos),
validados y soclalizados da aly ianto de materia prima, 8 insumos.
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€1 Servicio de Alimantacion, lleva registros de los productos no conforme el cual
cantiens cantidad del producto, fecha de vencimiento, devolucion y destino final,

126

£l servicio de Alimentacion cuenta con manual de procesos y procedimientos,
docutnentados (manuales, catdlogos, gufas, instrucciones o procedimientos),
validados y socializados de  produccion de alimentacion.
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6 dccumen(ados(manualea ca(alogos guias, instrucciones o procedimientos),

¢ da Alimenta

validados y sociatizados de ensamble de alimantos.

£1 servicio de Alimentacion cusnta con manual de procesos y procedimientos,
documentados (manuales, catadlogos, guias, instruccionas o procedimiantas),
validados y socializados de distribucién de alimentacion.

128

£l Serviclo de Alimentacion cuenta con especificacionss técnicas (pardmetros de
calidad) de materias primas y productos terminados que incluyen criterios de
aceptacion, liberacidn y rechazo.

129]

€l servicio de Alirentacion cuenta con manual de procesos y procadimientos,
docutmentados {ranuales, catdlogos, guias, instruccionss o procadimientos),
validados y socializados de manejo de residuos, sobras y desperdicics,

130

El S.A. cuenta con un Plan de i vado & impf do. con
Sus cuatro programas (calidad def agua, programa de L&D, manejo de residuos
sélidos y tiquidos y control da plagas), ef cual contiena todos los procedimientos,
incluye agentas y sustancias utilizadas, asi como as concentracionss o formas
de usc. tiempos de contacto y los equipos e implementos requeridos, controles
y cronogramas (Se cumple con los parametros establecidos en la normatividad
vigente).
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€1 S.A. Cusnta con registros de los procedimientos realizados, sn L&D, controf de
plagas, manejo de residuos, calidad det agua, ¢).. Existe dacumentacion y
registro de fa timpieza de trampas de grasas de acuerdo a la frecusncia
establecida, Se tiene un diagndstico y registros diligenciados o certificados de
contrel de plagas {fumigacion), registro da manejo y disposicion de residuocs y
éstos se encuentran dentro de los tiempos establecidos, por et plan de
sanearianta,

131

b

Enef S.A. existen registros que demuastran la realizacion de mantenimiento
praverntivo y carrectivo de las diferentes areas y equipos.

B
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143

El S.Alleva registros tegibles y con fecha de los detalles pertinentes de
produccion y ensamble de racionas, de cada lote
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134

Todas {as materias primas ulilizadas por ef S.A., tienen ficha técnica

135

El servicio de alimentacion cuenta con un Plan de Aseguramiento Metro logico
(calibracidn de equipos de seguimiento y medician {grameras, basculas, squipos
da refrigaracion, produccion)) documentado y se cumple,
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£l Servicio de Alimentacion tiene a dispasicion del area de control, los registros
de {as verificaciones que se realizan al interior, garantizando asi, la informacion
que permita realizar la trazabilidad de los procesos de produccion y suministro de
fa alimentacidn, durante las diferentes stapas de la cadena de produccion y
suministro.




Existen manuales documentados de las técnicas de andlisis de rutina vigentes v
validados, con planes de musstreo y registros, a nive! fisicoquimico (agua),
microbiologia {agua, alimentos. superficies, aperarios), con el fin de evaluar la 2
efectividad de los procedimientas estabiscidos.
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£ Servicio de Alimentacién cuenta con procedimientos documentados para
tratar quejas y raclamos.
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£1 Servicio de Alimentacion cuenta con manuales, catlogos, guias, instrucciones
139]o procedimientos para la ejecucidn de acciones correctivas, preventivas o de 2
mejora continua,

£l Servicio de Alimentacion, iene contrato con laboratorie externa canfiable,

Mo pretenlesn e moemda

140 inscrito a la red de laboratorios de la Secretaria de Satud. 2
14 1|Los resultados de los andlisis microbiotégicos reafizados son conformes. 2 T\L(D p \a’-a&‘\ w \Y\_(%a C‘.@)’
§ \ VEGEN
El Servicio ds Alil jon, establece procedimientos de control (fisicos, \’b ' ’3‘230 0 b b‘n'\&‘lﬁ‘l‘@
quimicos, microbiolégicos y organolépticos), en tos puntos criticos de fa ﬂ m \ v\ A !’\
142 produccion y suministro do alimentacion, con el fin de prevenir o detectar 2

cualquier riesgo de contaminacion, incumplimiento de fas especificaciones, o
mala calidad, diligenciando los formatos comrespondisntes. (registros)

£1 Servicio de Afimentacion reatiza los controles necesarios {Tiempo,
Ternperatura), en tas operaciones de produccion y suministro (refrigeracion,
congelacion, descongelacion, tratamiento térmico), para asegurar que los
143]tiempos de espera, las fluctuacion de temperatura y otros factores no contribuyan 2
al crecimiento potencial de microorganismos, a la descomposicién 6 pérdida de
fas caracteristicas fisicas propias a cada atimento, evitando asi, la
contaminacion de los mismos. (registros de T° y tiempo)
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En el Servicio de Alimentacian existen registros que demuestran la realizacién
de inspeccion, limpieza y desinfeccion pericdica de las diferentes éreas, 2
superficies, equipos y alimentos
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£1 Servicio de Alimentacion, monitorea el lavado de manos de los maniputadores
en cada cambio de actividad y tiene registros de éste.
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El Servicio de Alimentacién, realiza controt de materias primas y producto
146{terminado, mediante el registro de las condicianes de conservacién de cada 2
producto (procedencia, volumen, rotacidn, condiciones de conservacion, etc.}

\ % 5 £ ’
El Servicio de Alimentacion, inspecciona a intervalos regufares los dispasitivos o2 coen U [ == 3 k‘fﬁt\:’ “C}:D d‘«m\b
147 |de registro de T°y Humedad, de los equipos de refrigeracion y congelacion, 2

comprobando la exactitud.

"
3
£t Servicio Alimentacion, toma, almacena y elimina las musstras de referencia de z\\g:) f:x; 400 ‘iif:}"c’ M
} e 1

{os alimentos considerados de alto riesgo, siguiendo lo descrito en el 2 s
procedimiento establecido, U\\D

3 .
£ Sistema de Alimentacion, verifica que los envases y embalajes ds la materia TN De auldenclar #n Uvo vl

149{prima cumpla con las especificaciones de materiales, dada par la autoridad 2
competents. Resolucidn 683, 4142 y 4143 de 2012; 834 y 835 de 2013.

: kY
£l Sistema de Alimentacién, verifica las condiciones de los vehiculos de los L_}C:D ‘DD wm‘ <p
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materiales o residuos esta capacitado para estas actividades? X S muﬂ%O de ves ‘C}‘UOS SoW dQS
) denaan Y€8\5\Y cs Jde
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Tienen definidas rutas y protocolos de recoleccion de materiales y/o residuos? ﬁ e evidenaia (VECL som darn &
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ANEXO 2

CONCEPTO VISITA TECNICA A CEPRO HEATLY — CASA LIMPIA

FECHA DE VISITA: 13 de diciembre de 2021
DIRECCION: Carrera 60A N.°94 B — 34

El dia 13 de diciembre siendo ias 10 am se realiz6 visita técnica al CEPRO de la
empresa HEATLY — CASA LIMPIA, donde fue atendida por la ingeniera de alimentos
Lorena Torres.

El porcentaje de cumplimiento obtenido durante la visita técnica es del 96.3%. (ver
anexo Lista de chequeo alimentacion segura - Planta)

Se realizé recorrido por las instalaciones de la planta, donde a nivel general se
observo:

1. Planta fisica:
Oportunidad de mejora:

®

o Pendiente culminacién de arreglos locativos pendientes dejados en visita de
secretaria de salud para concepto sanitario.

o El area de almacenamiento temporal de basuras no cuenta con la capacidad
acorde a lo requerido durante un dia de produccién, no cuenta con barreras fisicas
para control de ingreso de plagas.

Fortalezas

o Se cuenta con una infraestructura que cumple con la normatividad vigente

o Se cuenta con espacios adecuados y que cumplen con la normatividad para la
realizacion de los procesos secuenciales de recibo, almacenamiento, pre-
alistamiento, elaboracién, ensamble y despacho.

o Se evidencian habladores frente a refuerzo en BPM y procesos.

Equipos

Oportunidad de mejora:

o Pendiente ajuste de sistema de ventilacion.
Fortalezas
o Se cuenta con equipos acorde a requerimientos de almacenamiento, pre-

alistamiento, elaboracion, ensamble y despacho.

Personal Manipulador

Oportunidad de mejora:

O

Ninguna observada durante la visita técnica

Fortalezas

O

Personal con dotacién completa, en buen estado, durante recorrido utilizacion
acorde de los EPP.



4. Plan de Saneamiento, Plan de calidad, Manuales de procesos y
procedimientos

» Oportunidad de mejora:
o Durante la visita se pudo evidenciar que hay una organizacion frente a la

presentacion de la documentacion requerida, lo cual facilito la verificacion de los
mismos en los tiempos estipulados para la visita técnica.

5. Transporte: No se logrd evidenciar durante la visita técnica

5, S g JON
Qﬁ—ﬁ? Fa Gomes

Patricia Gomez Puentes (Nuticionista Dietista)

Nen Y Fyemed

Yeny Fresneda (Ingeniera de Alimentos)
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No. OBLIGACION ‘ PUNTAJE | PUNTAJE OBSERVACIONES

ESPERADO | OBTENIDO

E! Servicio de Alimentacion, esta ubicado en un lugar seco, alejado de facos de
1 }insatubridad, en un entorno (acceso y airededores) limpio {libre de acumutacion 2
de agua, basura y objetos on desuso) .

El acceso a las instalaciones def Servicio de Alimentacion, es independiente y
2 {restringido. No se permite el ingreso de personas ajenas al servicio, sin las 2
medidas de proteccion, no hay presencia de animales.

£} Servicio de Alimentacidn, estd construido y diseitado con matenales
3 |resistentes al medio ambiente y su funcionamiento, no pone en riesgo la salud y 2
bienestar de la comunidad.

Los sectores- ambientes del Servicio de Alimentacion (oficina, recapcion,
almacenamiento, produccién, distribucion, servicios sanitarios, area de lavado,
etc.), se encuentran separados y poseen el tamaiio acorde a la capacidad
instalada {procesos desarrollados al interior).

Los sectores- ambientes def Servicio de Alimentacion (oficina, recepcion,
almacenamiento, produccidn, distribucion, servicios sanitarios, se encuentran
5 {ubicados de manara tal que parmiten la circulacion de personas y el desarrotio 2
de procesos secuenciales, evitando retrasos indebidos y minimizando el riesgo
de contaminacién cruzada.

El servicio de alimentacion cuenta con vistieras y servicios sanitarios separados
por sexo, en cantidad suficiente (casilleros ¢ lockers, lavamanos, inoderos).
ubicados lejos de ias areas de produccion, con ventitacion, iluminacion y en
perfecto estado de funcionamiento.

El servicio de alimentacion cuenta con un érea adecuada para el consumo de
alimentos y descanso para el personal que labora en él.

£l drea de proceso 0 produccion se encuentra alejada de focos de contaminacion,
no hay acceso directo desde sl exterior y al interior o cerca de ésta, se

8 |encuentran tavamanos no accionados manualmente, para permitir el lavado y 2
secado de manos, del personal manipulador def acea, en cada cambic de
actividad.

Las puertas, claraboyas, ventanas y otras aberturas, gue comuniquen con el
ambiente exterior estan disefiadas de manera tal que evitan el ingreso de polvo,
lluvia, piagas, u otros contaminantes y las ventanas estan provistas con malla
anti insecto, en buen estado, de tacil limpieza y desinfeccion.

Bl o L

La construccion y el diseno de fas paredes, pisos y techos de las 4reas del
servicio de alimentacion (suministros, produccién, sarvicio, lavado,
almacenamiento temporal de residuos, servicios sanitarios) son de materiat
rasistante, superficie lisa, no porosa, impermeable, no absorbente, que no genera
contaminantes toxicos y que facilitan las operaciones de limpieza. desinfeccion
y des infestacion.

Los pisos en las areas humedas tienen una pendiente minima del 2% y un
drenaje de 10 cm de diametro por cada 40 m2 y en fas dreas de baja humedad, 2
la pendiente es de 1%.

-

N

En todas las areas del servicio de alimentacion se observa que ias uniones entre
techos - paredes - pisos estan disefiadas de tal manera gue evitan la
acumulacion de polve y suciedad, la pintura esta en buen estado y no hay
signos de filtraciones o humedades en los pisos, paredes y techos.

{.as puertas tienen suficiente amplitud; donde se precise, tienen dispositivos de
cierce automatico y ajuste hermstico.

13

En of caso en que el S.A., posea techo faiso o dobles techos, éstos estan
14 |construidos con faminas fijas y disefado con materiales resistentes, lisos, 2
impermeables, de facil acceso para la limpieza, desinfeccion y des infestacion.

Las escaleras, elevadores y estucturas complementarias (rampas y plataformas),
astéan ubicadas y construidas de manera que no causan contaminacion del
alimento o dificuften el fiujo regular del proceso de produccion y la limpieza y
desinfeccion de fas éreas del Servicio de Alimentacion.

{as eslructuras elevadas y los accesorios estan disefiados con acabados que
16 |previenen fa acumulacion de suciedad, minimizan la condensacion, el desarrofto 2
da hongos y ef desprendimiento superficial.

Las instataciones eiéctricas, mecanicas, de prevencion de incendios, carcamos,
griferias, sifones de desague, o trampas de grasa o sdlidos, ubicados dentro de
17 |las éreas de servicio, estan disenados de tal manera que impiden fa s:umulacion 2
de suciedades y ef albergue de plagas, ademas se encuentran protegidos con
rejitlas y facilitan la impleza y desinfeccion.

Las tuberias estan disenadas de tai manera que no representan riesgo de
contaminar los alimentos {funcionan de manera adecuada - no presentan fugas-}

18 ¥ s8 encuentran identificadas con los colores establecidos en las normas 2
internacionales.
Las areas del servicio de alimentacion, tienen una adecuada y suficiente

19 {iuminacion natural o artificial, para la ejecucion higiénica y efectiva de todas las 2

actividades.

Las lamparas y accesorios, estan ubicadas en las difersntes areas del Servicio de

il L ot Lo L Bl Y

20 |Alimentacién, permiten una uminacion uniforme, son de seguridad y se 2 3
ancuentran en condiciones fisicas adecuada. . .
La temperatura ambiental y ventilacion, en todas las dreas es adecuada para we"iﬁ‘)\(&\ q&)\ U‘QV\% ‘.‘\o @ [T )
desarroliar las actividades particulares de cada una de elias (no se svidencia /Ch N TR "La\ ‘3 e G ::f:)

2 condensacion de vapor en techos ¢ zonas altas) y no afecta la catidad del 2 "‘)‘@ (33“ < ﬁ\\ Wy

producto o preparacién, nila comodidad de los operarios
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83

Las aberturas para circulacidn de airs estan protegidas con malias anti-insectos
de material no corrosivo, son faciimente removibles para su limpieza y
reparacidn y los sistemas de ventilacidn filtran el aire y no fluye de zonas
contaminadas a zanas limpias.

ool ke oo
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2
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El Servicio de Alimentacion, dispone da un area fisica, adecuada an tamano,
con tluminacion y tilacidn y dotada de recipiantes, aprapiados para fa
recolaccion. segregacion y alrmacenamiento de rasiduos sélidos, resuftado de ta
operacionatizacion det Servicio de Alimentacién, conforme a lo estipulado an las
normas sanitarias vigentes.
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€l Servicio de Alimentacién. cuenta con avisos can saiisles de
aclverlanc!a, locatizacion e ideniticacion de Ias dreds, tos cuales estan
fabricados on material resistenta, de {4 mpteza ¥ se ancuaniran on busn
astado.

2!

2

El Sarvicio de Alimentacion cuenta con equipos {estufas, equipos de
refrigeracion, etc.) muebles { mesas, estantes, ostibas, atc.), menaje (vajilia,
cubiertos, efc.), utensilics (cucharas de servir, pinzas), en cantidad suficiente
para satisfacer ta demanda deil servicio y se encuentran ubicados segin
sscuencia légica del proceso preduciive y de suministro.

L]
=2

El Servicio de Alimentacion cuenta con equipos, muebles, utensifics, y menaje,
disenfados de tal manera que no representan riesgo de contaminar los alimentos
(fabricados con materiales inertes, no tdxicos, no porosos, no absorbentes,
resistentes a la corrosion, con superficies fisas, faciles de limpiar y desinfectar,
con &nguios internos con curvaluras continuas, formilos, remaches, fuercas o
clavijas, asegurados, para prevenis que caigan dentro det equipo o producto,
desmontables } v funcicnando ds manera adecuada. Res 883, 4142 v 4143

2

-3

Los equipos de refrigeracion, estan construtdos, con materiales resistentes,
imparmeables, faciles de limpiar y desinfectar, cusntan con instrumentos y
accesorios para medicidn y registro de varables det proceso (termdmetros,
termégrafos, PH, metros, ete.).

Los equipes de congetacion. estan construidos, con maleriales resistentes,

impermeables, faciles de impiar y desinfectar, cuentan con instrumentos y
08 para madicién y regxs(m da vadablas del procaso (tsrmametros,
temmagralos, PH, matros, ete.).

2

o

Los cuartos frios estan construidos con materialas resistentss, facites da limpiar,
impermeables, estan equipados con instrumentos (termometros de pracision
termograto, de facil leclura dosde ol exterior, con ef sensor ubicado de forma tal
qus indique la termperatura, humedad promedio del equipo y no presentan
condensacion.

30

El drenaje de los cuartos frios se encuentra sellado el cual es removido para
propdsitos de limpieza y desinfeccidn,

3

Los equipes de rafrigeracion y congelacion, ubicados en et S.A,, tienen la
capacidad para almacenar los productos necaesarios para la prestacion det
servicio y se encuentran funcionando de manera corracta

3

by

La distancia entre los aquipos v ias paredes perimetraies, columnas u oiros
elamentos de la edificacion, es suficiente para ta inspeccidn dst producio, fa
limpieza y 8l mantenimiento (sstantes con una aitura minima da 15 om det piso).

(%]
&

Los recipientes utilizados para materiales no comestibles y desechos son a
prueba de fugas debidamente identificados. de material impermeable, resistentes
2 la carrosidn | de facil limpiaza v provistos da tapa hermética,

34

El sisterna de ventilacion directa y extraccion de olores funciona adecuadamente.

CFEmplemen

SR Nacel on,

35

Las bandas transportadoras se encuentran en buen estado v estan disefadas de
tal mansra que no reprasentan riasgo de contaminacion del producto.

e

e N

3

&

Ninguna superficie de contacto con al alimento de equipo, muebls, utensilio, osta
recubierta con pintura u otro fipo de material desprendible que represente riesgo
de contarinar ef alirento.

37

€ mantenimisnto y lubricacion dz equipos so realiza con sustancias permitidas,
en horarios y con proveedorss que evitan la contaminacion del alimento.

38

Las éreas del Servicio de Alimentacidn y los equipos son ulilizados
exclusivamente para [a elaboracidn de alimentos para el consumo humnano.

39

Ef Servicio de Alimentacion cuenta con un programa de Seguridad Industrial, el
cual ha side socializado y existen registros que lo comprusban,

4

o

Et Servicio de Alimentacion cuenta con fos equipos e implementos da seguddad
en buen estado de funcionamiento y mantenimiento.

4

Los squipos o implementos de seguridad industdal estan ubicados en lugar
visible y da facil acceso.

4

~

El Senvicio de alimentacion dispone de un botiquin, dotado con los elementos
minimos requeridos,, en perfectas condiciones fisicas, ubicado en lugar visible,
separado del drea de praduccion y suministro de alimentacion.

4

w

Toda persona que desarrolfa actividades de contacto directo con el alimento, se
encuentra con buen estado de salud (o se observa individuos con heridas
infectadas, irritaciones cutaneas, o sintomas de gripe o ETA),

I R T =i Ty

44

El S.A,, cuenta con los servicios ds tiempo completo de personal técnico idones
en las areas de produccion y controt de calidad de alimentos, quien tiene a
carga of programa de capacitacion de maniputacion de alimentos.

45

El personat manipulador vinculado al Servicio de Alimentacion, es suficients
para satisfacer las necesidades del servicio y cuenta con ta documentacion
vigente {certificacion méxlica, exdmenes de laboratorio, certificado de
maniputacién de alimentos) exigida para manipular alimentos v ésta se sncuentra
vigente.

t




46

Todos los empleados del Servicic de Alimentacion que manipulan alimentos,
portan indumentaria {uniforma) de color claro, con cierres o broches y sin bolsilios
por encima de ia cintura, en adecuadas condiciones higiénicas. y con calzado
cerrado, da material resistente, impermeabte y antideslizants.

47

Los empleados det Servicio da Alimentacion, que manipulan alimentos,
mantienen el cabello recogido y utitizan mallas ¢ gorro para cubrir el cabetio,
tapabocas y protectores de barba de forma adecuada (cubriendo nariz y boca) ,
permanente y se encuentran limpios .

48

{os empleados del Servicio de Alimentacién, que manipufan alimentos,
mantienen las ufias limpias, cortas y sin esmalte, no portan joyas, anillos, aretes
u otros accasorios y na se encuentran con maquiliaje o con aplicacién de
parfume o focién

48

Todos los empleados del Sesvicio de Alimentacién que manipulan atimentos, se
lavan y desinfectan adecuadamente jas manos (hasta el codo). antes de
empazar su labor, en cada cambio de activided y daspués de usar ef sanitario,
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50

Los guantes de manipulacidn se mantienen limpios, desinfectados, sin roturas o
imperfectos y son lratados con el mismo cuidado higiénico de (as manos sin
proteccion.

51

Los empleados det Servicio de Alimentacidn, no ingieren alimentos (comer,
beber). no mastican objetos o productos, ni fuman en las &reas def servicio.
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52

.0s emplaados del Servicio de Alimentacion, evitan practicas como toser,
rascarse, ascupir, durante el desarrolio de los procesos de produccion y
suministro de alimentacion.
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Existe distincién entre jos operarios de los diferentes sectores del servicio de
alimentacion y restricciones en cuanto a access y movilizacion de los mismos, al
interior de éste.

54

Los visitantes que ingresan a las areas del Servicio de Alimentacion, cumplen
cont las medidas de proteccion y sanitarias (bata, gorro, tapabocas)

5

&

€l personal manipulador no safe ni ingresa, a las dreas del servicio de
alimentacion con la indumentaria de trabajo.

5
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£t Servicio de Alimentacion cuenta con un plan de capacitacién en educacion
sanitaria, en manejo de alimentos, continuo y parmanente para el personal
maniputador de afimentos (nusvo y antiguo) documentado el cual incluye,
cronograma de capacitacion y registros que evidencian su cumplimiento.

57

Los manipuladores dei Servicio de Alimentacion, se encuentran capacitados en
las tareas que se les asigna y se encuentran en la capacidad de adoptar
precauciones y medidas preventivas necesarias que evitar of deterioro o
contaminacion del alimento que manipula.

58

En tas areas del Servicio de Alimentacion. existen avisos o advertencias, en
material sanitario y en buenas condiciones, que indican ia adopcion de buenas
practicas higiénicas de manipulacion, con contenido pertinente, claro y conciso.

59

£l Servicio de alimentacion ha idenftificado los riesges profesionales a los que se
hayan expuestos los operarics y ha levantado el panorama de riesgos.

60

Los operarios estan dotados y portan los elementos de proteccidn personal
requetidos (botas, gafas, chalecos, efc.)

61

Los empleados del Servicio de Alimentacién han recibido capacitacion en
prevencion y manejo de riesgos profesionales y estan afiliados a ARL.

62

El agua utilizada para la preparacién y suministro de los alimentos es potable y
cumple con la reglamentacion correspondiente. Decreto 1575/07

6
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€1 suministro de agua'y potable. su temperatura, presion es adecuada para et
desarrolio de as operaciones det servicio de alimentacion, incluyendo las
operaciones de limpieza y desinfeccién.

6
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Existe dentro de la documentacion, cerlificacion vigente de lavado y desinfaccion
de tanques de almacenamiento de agua.
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65

£1 hiefo utilizado para proceso de alimentos , se elabora a partir de agua potable.
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66

£1 agua no potable utilizada para el desarrolio de actividades indirectas (vapor,
control de incendios, etc.). se transporta por tuberias independientes e
identificadas).

T
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67

£1 Servicio de Alimentacion, dispone de un tangue para el almacenamiento de
agua, para atender como minimo las necesidades comespondientes a un dia de
produccién,

68

£! tanque de almacenamiento de agua esta disefiado y construido con
materiales resistentes que no generan sustancias o contaminantas toxicos, con
supertficies lisas, no porosas, impermeables, que facilitan las operaciones de
flimpieza.

69

£l tangue de atmacenamiento de agua del servicio de alimentacion, debe ser de
facii acceso para la limpieza y desinfeccién periadica, seglin lo establecido en 8l
Plan de Saneamiento y deba estar identificado e identificar su capacida .

A
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£ tanque de almacenamiento de agua del servic:o de alimentacion se encuentra
nentegido de hane o 1@l 706 wnia el acceso Ue animales, cusrpos extranios o
contamnacién por agua iluvia.

7t

El servicio de alimentacion cuenta con un programa de manitorec de la calidad
del agua.

72

Tedas fas areas del servicio de alimentacion y lo contenido en slias {pisos,
paredes, techos, cuartos frios, puertas, sntre otros), se encuentran en adecuadas
condiciones de orden, limpieza y desinfeccion y no se evidencia acumulacion
excesiva de agua.
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Los servicios sanitarios que se encuentran al interior del servicio de alimentacion
se mantienan limpios y provistos de los recursos necesarios para la higiene
parsonal de los manipuladores de alimentos (papel higiénico, dispensador de
jabén, jabén liquido, desinfectante, implementos desechables o equipos
automaticos, para el secado de las manos y papeleras de accionamiento
indivecto, no marmsal.
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Et o los lavamanos(s) ubicado{s) en el drea de produccién o cerca a ésta, esta(n)
dotado{s} de implementes de aseo (jabdn liquido, solucion desinfectants, toallas
en material desechable), para permitic ef lavado de manos del parsonal del drea,
en cada carbic de actividad

7
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ag proximi
se evidencia avi
de usar fos servicios sanlkanos‘ despues de cualquxar camblo dc zxctw(dad y antes

de iniciar los procadimientos de produccidn.
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Las pocetas, mesones, estantes, sstibas entre otros, se mantienen en adecuadas
condicionas de orden, limpieza, desinfeccion  y se evita acumulacion excesiva
de agua.

77

Las instalaciones eféctiicas, mecanicas, de provencion de incendios, tuberias de
gas, carcamos, giiferas, sifones de desagie, matias anti insaecto de todas tas
Areas del servicio de alimentacion ss encuantran en buenas condiciones limpieza
y desinteccién.
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738

Los equipos vy utensilios que estédn en contacto directo con los alimentos, se lavan
v daesinfectan antas v despuds do su uso
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Las frutas, verduras y empaques de productos comao derivados cérnicos, lacteos,
puipas de frutas y otros, se lavan yio desinfectan de acuerdo con los
procedimientos descritos y documentados, por el S.A., utilizando las sustancias
en las concentracionas establecidas, controlando e tiempo da contacto de ésta
con tos alimentos, (acorde a normas sanitarias y fichas técnicas).
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80

£l proceso da remccidn de residuos, lavado y desinfeccion de menaje, {vajilia,
cubiertos, bandsjas) es adecuado, se realiza de acuerdo con los procedimientos
establecidos por et servicio y se realiza con productos autorizados

a1

Los implementos (paiios absorbentes, traperos, rscogedores, toafias, sntre otros)
que se utllizan para el la limpieza y desinfeccidn de fas superficies y equipos,
parmanacen e adecuadas condiciones de impieza, desinfeccion y orden ( en af
lugar establecido para su almacenamiento).
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82

Ei proceso de lavado de utensitios (tablas de picar, cuchillos, entre otros) olfas,
tapas y canastillas se realiza de acuerdo a los procedimientos establecidos por ef
S.A. y permanecen en adecuadas condiciones de limpisza, desinfsccion y orden.

©o
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EI menaje y Ias bandejas a ser empleadas para la distribucion de los allmenlos ¥
ah sdas y apitadas ¢

condlmonr’-s de higiene {limpigza, desinfeccion y secado).

2

8
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El personal det servicio de alimentacion desarrolla tas actividades de limpiezay
desinfeccion, acorde alo descrito en los procadimientos documentados para
alimentos, equipos, superficies y personal. (Prepara y utiliza los productos en la
cancentracion descrita, verifica la concentracion de los desinfectantes utilizados
en fos diferentes procedimisntos de limpisza y desinfeccién)
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Los productos utilizados para timpieza y desinfeccién (detergantes,
desinfectantes y/o soluciones de los mismos), se encuentran identificados con
rotulos v etiquetas que informan modo de empleo, toxicidad, almacenamiento v
$& sncuentran almacenados en 4reas o eslantes especialments destinades para
alios.
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Los recipientes utilizados para materiaies no comestibles y desechos sa lavan y
desinfectan antes de ser colocados en &l sitio destinado, al igual que & arsa
destinada para al alfnacenamiento temporat da residuos.
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£l servicio de alimentacion dispone de sistemas sanitarios adecuados para la
rocoleccion, ef tratamiento v la disposicidn de aguas residuales, aprobadas por la
autoridad competeats.

8

o

El servicio de alimentacién maneja adecuadamente los residuos liquidos de
manera que evita fa contaminacion del alimento y de las superiicies de potencial
contacto con ésta,

8
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Existe al interior del Servicio de Afimentacion, recipientes de material sanitario,
ubicados de manera estratégica, provistos de tapas herméticas para la
recoleccién de residuos.
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La cantidad de los recipientes para la recoleccion de residuos es suficiente y se
encuentran identificados conforme a la norma sanitaria vigente

2

9

La clasificacién y segregacién de residucs se realiza de acusrdo a o establacido
en fa nommatividad y en ef programa da manejo de residuos.
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Los residuos son retirados del Servicio de Alimentacion (areas de produccién y
suministro), con la frecuencia necesaria para evitar genersacion de olores,
contaminacion de productos, superficies o profiferacion de plagas. (El manejo de
los residuos liquidos y salidos no representa rissgo de contaminacion para los
alimentos ni para las superficies en contacto con estos}
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La disposicion final de los residuos se realiza siguiendo |a ruta sanitaria
establecida y s& almacenan temporalments an (s sitios destinados {cuartos de
basuras o contenedoras) v 2stos se maniianan en buenas condiciones do ases,
mantenimiento y proteccidn, evitando la genaracion da malos olores, el refugio y
alimento de animales y plagas. Debe cumplir lo establecido en la normatividad
vigenta.
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No hay evidencia o husllas de ia presencia de plagas.
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Existen dispositivos en buen estado y ubicados en lugares estratégicos, pera si
controt de plagas (electrocutadores, rejiltas, coladeras, trampas, cebos, etc.)

96

Los productos utilizades para et controt de plagas, se encuentran rotulados con
atiquatas que informan modo de empteo, toxicidad, almacenamiento y se
encuentran almacenados en areas o estantes especialmente destinados para
ellos.
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97

£t alimento, matedia prima o insumo al ingresar al 4rea de almacenamiente, so
somete a procesos de limpieza y desinfeccidn y se identifican (rotulo o etiqueta
en lugar visible, que contenga nombre del producto, fecha de ingreso, fecha de
vencimiento, nimero de iote) manteniendo condiciones fisicas y sanitarias que
requiera el alimento, materia prima o insumo,

9
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£1 atimanto, materia prima o insumo debe estar debidaments identificado de
conformidad con ta Resolucion 5109 de 2005, o las normas que fa modifiquen ,
adicionen o sustituyan y en el caso de los insumos deben cumplir con las
Resoluciones 1506 de 2011 y/o la 683 de 2012, segin corresponda ¢ las normas
que ta madifiquen , adicionen o sustituyan.

99

£l almacenamiento det alimento, materia prima o insumo, se realiza en orden.
ubicando el producto en pilas, sobre estibas y estantes apropiados, identificados
o guardéndolos en recipiantes, y envases identificados, o en equipos de
refrigeracién o congelacién, (acorde a la naturaleza det producto), mantenisnda
las condiciones de conservacion requerida y una adecuada separacion fisica
entre allos (se evita el almacenamianto conjunto de alimentos y materias crudas
con procesados o entre aquellos que representen riesgo de contaminacion
cruzada) y separacion fisica de las paredes (60 centimetros) y del piso (15
centimetros).

100

£l almacenamiento def alimento, materia prima o insumo que requiere
refrigaracion o congefacién se realiza teniendo en cuenta las condiciones de T°,
humedad y circulacion de aire que requiere el producto, la T° de congelacion esta
a -18°C o menos y los productos no muestran signos de descongetacidn y re
congetacion como cristales grandes sobre la superficie, liquidos o jugos
congetados dentro del empaque v al tocarfos éstos estan sdlidamente
congelados

101

Las materias primas, o praductos terminados almacenados, se encuentran dentre
de su vida it y con las caracteristicas fisicas acordes a la naturateza del
producto.

102

El atmacenamiento del producto terminado, se reatiza en un fugar exclusivo, el
aual retne requisitos sanitarios que qarantiza las condiciones propias de éste.
{temperatura, humedad, ventilacion, proteccion)

10:
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En los casos en que sa requiere esperar entre Una stapa def proceso y la
subsiguiente, el producto o preparacién terminado(a). se mantiene profegido y a
ia T° propia del mismo, alta (>60°C) o baja (< 4°C). segun sea el caso, en
aspacial, aquellos considerados de mayor riesgo epidemioldgico, minimizando el
riesgo de contaminacion y alteracion de ias caracteristicas propias y ia
proliferacion de microorganismos indeseabies.

104

€l atimento, preparacion, materia prima o insumo identificada como producto no
conforme, se almacenan en un drea o deposito exclusivo para tat fin y no son
reprocesados.
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105

Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otras sustancias, quitmicas que se
requieran para los procesos de saneamiento del S.A., se encuentran identificadas
con rétulos que informan sobre su toxicidad y emplec y son aimacenados en
areas independientes a los alimentos y manipulados por personas entrenadas. Et
4rea se encusntra identificada, organizada, senatada, con ventilacién apropiada y
en buen estado de limpieza. No se almacena elementos, productos quimicos o
peligrosos ajenocs a las actividades propias al S.A.

10
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El Servicio de Alimentacion, lleva un control de primeras entradas y primeras
salidas, garantizando la rotacion de los productos

10
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Se realiza solicitud al &rea de aimacenamiento de fos productos a ulifizar, de
manera previa y las materias primas conservadas por congelacion que requieren
ser descongeladas previo al uso, son descongeladas a una velocidad controlada
para evitar el desarrofic de microorganismos y no son re congeladas.
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El alimento, materia prima o insumo, se inspecciona previo al uso (se verifica
fecha de vencimiento, caracteristicas fisico-organolépticas propias de los
alimentos, antes de ser llevados a proceso térmico, o ser ensamblados o
suministrados sin previa coccion).

109

El alimento yio preparacion, que por su naturaleza, requieca ser refrigerado se
mantiene a 7° no mayores a 4°C +/- 2°C y el alimento y/o preparacién caliente a
T° mayores de 60°C. No se evidencia alimentos y/o preparaciones que por su
naturaieza permiten un répido crecimiento de microorganismos indeseables a T°
ambiente.

1
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Los procedimientos mecénicos de manufactura: (lavar, pelar, cortar, clasificar,
batir, secar), se realizan de manera que se protege el alimento dsl crecimiento y
la proliferacion de microorganismos.

11

Las hortalizas o materias primas crudas tales como hortatizas, frutas y carnes
que se utiticen en la produccion del servicio deben ser lavados y las hortalizas y
frutas también deben ser desinfectadas, con sustancias autorizadas por el
Ministeric de Salud y Proteccion social.
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€l proceso de produccidn, se realiza en optimas condiciones sanitarias, en forma
secuencial y continua, de manera que no se producen retrasos indebidos , se
garantiza la proteccion sanitaria y conservacion de las caracteristicas fisicas
propias del alimento o preparacién y materia prima, minimizando los riesgos de
contaminacion det alimento.
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Durante & proceso de producciér‘\, sa monitorea la temperatura intema, de fos
alimentos de alto desgo de satud pablica. llevando el registro correspondiente.
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Ss libera ta preparacion o producto, luego de realizar 1a evaluacion sensoriaf de
las preparaciones al finalizar e proceso de transformacion {coccion o mezcta an
frio} registrando la informacién obtenida.
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El Servicio da Afimentacion, cuenta con minuta patrén y ciclo de ments

i1, cugnta con manual de &

n

£l Servicia de Alimentacion cuanta con manuates de operacion y mantanimiento
preventivo y correctivo, estandarizados tanto para la planta fisica (areas) coma
para los muebles, enseres, equipos, menaje y utensifios.
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El Servicio de Alimentacidn cuenta con procedimiento docurnentado para
selaccion, inducclon y avaliacion det parsonal.

s
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Ef Servicio de Alimentacion cusnta con manual ds funciones del personal.

12

<

El servicio de Alimentacion cuenta con manuat de procesos y procedimisntos,
documentades (manualas. catatogos, gulas, instrucciones o procedimientos),

validados y socializados de Adauisicion de materia prima (programa gastion v
controt de proveedores, control de productos).

12
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El servicio de Alimantacidon cuenta con manual de procesos y procedimisntos,
documentados {manualas, catdlogos, gulas, instrucciones o procedimientos),
validados y socializados de transporte, de materia prira e insumos,

12,
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£i sarvicio de Alirmentacin cuenta con manual de procesos y procadimiantos,
documsntados (manuales, catalogos, gulas, instrucciones o procedimientos),
validados y socializados de recibe, de materia prima e insumos.

£ servicio de Alimentacion cusnta con ranual de procesos y procedimientos,
documantados (manuales, catalogos, guias, instrucciones o procedimientos),
vatidados y ializados de alr wo de materia prima, ® insumos,

El Servicio de Alimentacion, lteva registros de los productos no conforme sf cual
contiene cantidad del producto, fecha de vencimianto, devolucién y destino final.

El servicio de Alimentacion cuenta con manual de procesos y procedimientos,
documentados (manuales, catalogos, guias, instrucciones o procadimiantos),
validados y sodializados de  produccion de alimentacion.

126

&t icio de Alin cun nanuet de procesos ¥ procadindentos,
documentados {rmanuales, catdlogos, guias, instrucciones o procedimientos),

validados y socializados de esnsambie de alimentos.

127

El servicio de Alimantacion cuenta con manuat de procesos y procedimientos,
dacumantados (manuates, catdlogos, guias, instrucciones o procedimientos),
idados y socializados da di riacién,

£1 Servicio de Alimentacion cuenta con especificaciones técnicas (parametros de
cafidad) de materias primas y productos terminados que incluysn criterios de
aceplacion, liberacidn y rechazo,

12
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Ei servicio de Alimentacidn cuenta con manual de procesos y procedimientos,
documentados (manuales, catdlogos, guias, instrucciones ¢ procedimientos),
validados y sociatizados de mansjo de residuos, sobrasy desperdicios.
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130

€1 8.A. cuanta con un Plan de Saneamiento, docurnentado e implementado, con
sus cuatro programas (calidad del agua, programa de L&D, manejo de residuos
sélidos y fiquidos y controf de plagas), st cuai contiene todos os procedimientos,
incluye agentes y sustancias utilizadas, asi como las concentraciones o formas
de uso. tiampos de contacto ¥ los equipos e implementos requeridos, controles
¥ cronogramas {Se cumple con los pardmatros establecidos en ta normatvidad
vigenis).
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13

£ S.A. Cuenta con registros de los procadimiantos realizados, en L&D, controt do
plagas, manejo de residuos, calidad del agua, ej.: Existe documentacion y
registro de la limpieza de Yampas de grasas de acuerdo a la frecuencia
astablecida, Sz tiene un diagndstico v registros diigenciados o certificados de
control de plagas (furnigacion), registro de manejo y disposicion de residuos y
éstos se encuentran dentro de los tiempos establecidos, por of plan de
sansamiento.
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€n 8 8.A. existen registros que demuestran la realizacion de mantenimiento
preventivo y correctivo de las diferentes areas y equipos.

13
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£1 S.Alteva registros legibles y con fecha de los detatles pertinentes de
produccion y ensamble de raciones, da cada lote
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134

Todas tas materias primas ulilizadas por et S.A., tienen ficha técnica

e
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El servicio de alimentacién cuenta con un Plan de Aseguramianto Mstro légico
(calibracion de equipos de seguimisnto y medicion (grameras, basculas, squipos
de refrigeracion, produccion)) documentado y se cumple.
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El Servicio de Alimentacion tiens a disposicion del rea de control, los registros
de las verificaciones que s realizan al interior, garantizando asi, la informacién
que permita realizar la trazabilidad de los procesos de produccion y suministro de
ia alimentacion, durante las diferentes atapas de ta cadena de produccidn y
suministro,
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Existen manuales documentados de las técnicas de analisis de rutina vigentes y
validados, con planes de muestreo y registros, a nivel fisicoquimico (agua),
microbiologia {agus, alimentos, superficies, operarios), con ¢ fin de evaluar la
efactividad de los procedimientos gstablecidos.

13
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£l Servicio de Alimentacion cuanta con procedimientos documentados para

13 tratar quejas y rectamas,

®

El Servicio de Ali tacion cuenta con tes, catdlogos, guias, instrucciones
139]o procedimientas para la ejecucion de acciones corractivas, preventivas o de 2
mejora continua.

€l Servicio de Alimentacion, tiene contrato con laboratario externo confiable,

14 inscrito a fa red de laboratorios da fa Secretaria de Salud.
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tos resultados de los andlisis microbiologicos realizados son conformes. 2

£l Servicio de Alimentacion, establece procedimientos de control (fisicos,
quimicos, microbiclégicos y organolépticos), en los puntos criticos de la
142 produccion y suministro de atimertacion, con ol fin do provenir o detectar 2
cualquier riesgo de cc inacion, inct i de ias especificaciones, o
mata calidad, diligenciando los formatos correspondientes. (registros)

£ Servicio de Afimentacion realiza los controles necesarios (Tiempa,
Temperatura), en las operaciones de produccidn y suministro {refrigeracion,
congelacién, descongelacion. tratamiento térmico), para asegurar que los
143|tiempos de espera, las fiuctuacion de temperatura y otros factores no contribuyan 2
al crecimiento potencial de microo ismos, a la des posicién 6 pérdida de
fas caracteristicas fisicas propias a cada alimento, evitando asl, la
contaminacidn de fos mismos. {registros de T° y tiempo)

En ot Servicio de Alimentacion existen registros que demuestran |a realizacion
144]de inspeccion, impieza y desinfeccion periddica de las diferentes areas, 2
superficies, squipos y alimentos

€l Servicio de Alimentacitn, monitorea el lavado de manos de los manipuladores

14 en cada cambio de actividad y tiena registros de éste.

4]

£t Servicio de Alimentacion, realiza controt de materias primas y producto
146]terminado, mediante el registro de las condiciones de conservacion de cada 2
producto (procedencia, volumen, ratacion, condiciones de conservacion, etc.)

El Servicio de Alimentacion, inspecciona a intervalos regulares tos dispositvos
147! de registra de T° y Humedad, de los equipos de refrigeracion y congelacion, 2
comprobando fa exactitud,

€1 Servicio Alimentacion, toma, almacena y elimina las muestras de referencia de
148]los alimentos considerados de alto riesgo, siguiendo lo descrito en et 2
procedimiento establecida.

i \ " i}
S—?«\p\@mo{\k:xu N EESMaeS:

El Sistema de Alimentacion, verifica que los envases y embalajes de fa materia
149|prima cumpla con las especificaciones de materiates, dada por la autoridad 2
competente. Resolucion 683, 4142 y 4143 de 2012: 834 y 835 de 2013.

€1 Sisterna de Alimentacién, verifica las condiciones de los vehiculos de los
proveedoras, mediante la revision de registro de T° del vehiculo durante el
transporte del alimento, materia prima o insumo y durante el cargue y el
descargus.
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REQUISITOS A EVALUAR

CUMPLE

OBSERVACIONES

St

NO

1. RECURSC HUMANO

El personal encargado de la verificacion, operacion, tratamients, disposicion de ios
materiales o residuos esta capacitado para estas actividades?

*

ae endenco  capaniacdn ey
ManGo de resudnoesd so\n\dos g

'e\ 2.0 -noy -2

Se mantiene registros apropiados que demuestran la educacion, formacion,
habilidades y experiencia de su personai?

se endencui Lwtva 98 Capuay
S m‘oowgo N Tealtan eva\
LONOLITRMMG Do G eudiloay

UAON
STV AN
Pderenc o

Los empleados se'encuentran afiliados a ARL?

Los empleados se encuentran afiliados a una EPS?

Cuentan con los elementos de proteccion personal (overoles, mascarilia respirateria,
guantes)? N

Heo eV dencian

Los empleados realizan los procedimientos utilizando los elementos de proteccién
personal (overoles, cascarilla respiratoria, guantes)?

2| >~ PA A

2. PROCEDIMIENTOS NO | P OBSERVACIONES .
Cuentan con un manual-guia-lista de procedimientos y/o actividades de los diferentes tvenden con Pro 3‘ amar de reswlp °%) ;@chﬁo -
procesos (gestion de residuos, control de emisiones, controf de ruidos, control de - S
consumo energético, control de consumo de agua)? 'X M&: 01 vevswn 3
3. AREA DE TRABAJO SI{NC | P OBSERVACIONES
Las areas de la planta se encuentran claramente identificadas? x
Los pisos de la planta son impermeables (cementados)? ,X
El area de operacion permite la libre circulacion de operarios y sistemas de carga? X
Se tienen sistemas de control de emisiones atmosféricas, si se necesitan? N U o 0‘9\ c
Las redes sanitarias se encuentran separadas? . -
Cuentan con una caja de inspeccion externa para muestreo y controf de vertimientos NO uehvan con oo ity \1\.\«/}9“- ?:’JL C\LE N el &3O~
en caso de generarse? N D P SNTTIA ) \e%':@ 5 c e&r}é;k) %R‘\Kx desde ooy -Qa\e \QQWD “\q
- - \ru(u(ﬁ?tt AN ¥ oY & entes ¢l AL _\3
4. ALMACENAMI Q, Tg:gﬂ;{g%ﬁ;%itﬁcmo& TRANSPORTEV;‘\; siinote OBSERVACIONES
Cuentan con 4reas especificas para el almacenamiento, tratamiento y disposicion final S cuentd CON 105 egpatkws ola oy mbuenamento, S,
de los materiales y/o residuos? % eMbOrio em st S¢ eV \de‘\“;\& CoHN so‘o\*eco«pamdud
Conene con wadecoadd Wipw2a @ wadecpada
Las zonas donde se realiza el almacenamiento de materiales y/o residuos estan Seafsauuoﬂ de ocuetds a \a sematizacd ™ (,Ci'dq\)
identificados claramente indicando la clasificacién? )( de jores. 3 -
las Greas_se entventud Closament! sefialvodad,
Tienen definidas rutas y protocolos de recoteccién de materiales yfo residuos?i X S encentta. de maar denive
Jel programa, fes duo 3,
Los vehiculos cumplen con las especificaciones normativas y estan adecuados para 3 - J'Z o Frans - <
trastadar los residuos de manera eficiente? Jun - No ‘e‘i;‘;; ¢ N s POHT'" &’
: {es\ oy
Se realiza [a disposicion de [0s residuos que no se inciuirdn dentro del proceso’: 5¢ evidenown. MOV S-}@i;j (;E—"'*\F\Cudo S de
7‘ A posiiadn Jde oo redidyos que genercm
Cuentan con recipientes aptos para la disposicion de los materiales y/o residuos? Coend Con Wws w C\pxg\’ﬁcﬁ o\e, dewesdo™ o
A te normorwndad s emb oo jse endenaian
FRFIX AR moll S XS s (9] T 2 2, N
5. EMERGENCIAS Y CONTINGENCIAS Si{NO TP OBSERVACIONES 10'
Se cuenta con un Plan de contingencias en caso de derrame, incendio, escape o con ; P an e
problemas generados por el manejo de los residuos o materiales dentro de la planta? »%\ MO wentan "bhn ©
u:m%ﬂweﬂ CHer o
Se tiene una guia telefonica de las instituciones o entidades de apoyo en caso de
presentarse una contingencia? %
Se tiene registros de mantenimiento de los equipos? - | No apha pos compaebenao [de-
e moneyo de e Siducs en esto eftclact
Se tiene extintores u olros sistemas contra incendios? X Be. on LIACAOT @0 WS G s
6. PLANES DE SANEAMIENTO SI{NO | P OBSERVACIONES
Cuenta con plan de saneamiento basico (Fumigacion, residuos, almacenamiento de a2 v enact ey &&ﬁmﬂ@ 32 conipl de p\O.(\_SOb A
agua, ete.? # !1% d\c; 2_2\‘ P?)L & vrgﬁ}x%oe.\“m:.és o vadd e tongues =
L =0 © =59 YNNGy PIeSS. .
7. PERMISOS AMBIENTALES si | no | Pl OBSERVACIONES
Cuenta con los permisos de las autoridades ambientales competentes para el e . - A
funcionamiento del establecimiento? X t:; N 4('1)“ @X p\ on & 8u “eam\@“*o ~on
5« proqf OVNUS due W aamponen
8. CERTIFICACIONES SijNO | P OBSERVACIONES

Cuenta con Sistéma de Gestion integrado?
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s CONSOLIDADO DE EVALUACION DE PROPUESTAS INICIALES oo O AR LT o5 01

e

VERSION: 1

Subi d & S i -

ODred iegrada e Servdos de Sluc SUBRED INTEGRADA DE SERVICIOS DE SALUD NORTE E.S.E. PAGINA: 1 DE 1
Norte ES.E. GESTION DE LA CONTRATACION FECHA: 22/05/2020

101-2021 S.NTE

INVITACION A COTIZAR

CONTRATAR EL SUMINISTRO Y DISPENSACION DE DIETAS HOSPITALARIAS PARA LAS UNIDADES QUE CONFORMAN LA SUB RED INTEGRADA DE SERVICIOS DE SALUD NORTE
E.S.E, ASi COMO ALIMENTACION PARA MEDICOS EN FORMACION DE LOS CONVENIOS DOCENTE ASISTENCIALES EN LAS DIFERENTES SEDES

HEALTHY SERVICIOS DE CATERING NUTRISER COLOMBIA SAS
901.273.335-1 900.084.859-4
Escoja de la lista desplegable si Cumple
P / No Cumple y en el campo de 2. No Cumple 1. Cumple
DOCUMENTOS JURIDICOS L
observacion la causal de
incumplimiento o rechazo Observacidn: Observacior: Observacién:
Escoja de la lista desplegable si Cumple
2. No Cumple 1. Cumple
N |
DOCUMENTOS FINANCIEROS /No Cumple y en el campo de
observacidn la causal de
incumplimiento o rechazo Observacidn: Observacién: Observacion:
Escoja de la lista desplegable si Cumple
2. No Cumple 2. No Cumplz l
N | i
DOCUMENTOS SARLAFT /No Cumple y en el campo de
observacion la causal de
incumplimiento o rechazo Observacién: Observacién: Observacidn:
Escoja de la lista desplegable si Cumple
DOCUMENTOS TECNICOS /No Cumple y en el campo de 2. No Cumple 2. No Cumple j
HABILITANTES observacion la causal de
incumplimiento o rechazo Observacion: Observacion: Observacion:

OBSERVACIONES:

PROPONENTE 1. HEALTHY SERVICIOS DE CATERING

JURIDICOS - RECHAZADO. TENIENDO EN CUENTA QUE NO APORTA LA POLIZA DE SERIEDAD DE LA OFERTA. LO ANTERIOR, EN CUMPLIMIENTO A LO DISPUESTO EN EL PARAGRAFO 3 DEL ARTICULO 5 DE LA LEY 1882 DEL 15 DE ENERO DE
2018, QUE REZA ASi ... {...) "ARTICULO 5 PARAGRAFO 3. LA NO ENTREGA DE LA GARANTIA DE SERIEDAD JUNTO CON LA PROPUESTA NO SERA SUBSANABLE Y SERA CAUSAL DE RECHAZO DE LA MISMA” (...




TE 2. NUTRISER COLOMBIA SAS
SIRVASE ALLEGAR DENTRO DEL TERMING DE TRASLADO SEGUN EL CRONOGRAMA DE SELECCION HASTA EL DIA 17/12/2021 A LAS 7:00 PM LOS DOCUMENTOS EN SUBSANACION:
SARLAFT - NO CUMPLE:

EORMULARIO SARLAFT DILIGENCIANDC LA CASILLA DE CIUDAD, PAISY FECHA.

DATOS DE LA PERSONA JURIDICA DILIGENCIANDO LA CASILLA DE LUGAR Y FECHA DE EXPEDICION DEL DOCUMENTO DE IDENTIDAD.

TIPO DE EMPRESA DILIGENCIANDO EL CODIGO ClIU YA QUE PRESENTA ENMENDADURAS Y TACHONES. PRESENTAR EN UN SOLO ESTILO (COMPUTADOR O A MANUSCRITO LEGIBLE).
DESCRIBIR LA FUENTE DE LOS RECURSOS NUMERAL 6 LITERAL 1.

TECNICOS - NO CUMPLE:

‘ Z/SfR\'AS? ALLEGAR DE CONFORMIDAD CON LO DESCRITO EN EL CAPITULO 3. EVALUACION DE LAS PROPUESTAS ANEXO TABLA DE HABILITACION =N £L NUMERAL 2 “ CONCEPTO HIGIENICO SANITARIO CON UN PUNTAJE FAVORABLE
"IDEL O LOS CEPRO”, DE ACUERDO CON LO ESTABLECIDO EN LA INVITACION 101-2021, EL PLAN DE MEJORAMIENTO SUSCRITO, QUE DESCRIBA LAS ACCIONES CORRECTIVAS A INSTAURAR, CON EL DEBIDO CRONOGRAMA.

i- SH’«’ VASE ALLEGAR DE CONFORMIDAD CON LO DESCRITO EN EL CAPITULOC 3. EVALUACION DE LAS PROPUESTAS ANEXO TABLA DE HABILITACION EN EL NUMERAL 28 REQUERIMIENTO DE UNIDADES DE TRANSPORTE PARA £L
SU\/‘NIS“R(‘ DE ALIMENTACION A PACIENTES HOSPITALIZADOS EN LAS USS DE LA SUBRED INTEGRADA DE SERVICIOS DE SALUD NORTE ESE”, LA UNIDAD DE TRANSPORTE ASIGNADA PARA EMAUS.

y SIR‘ ‘ASE ALLEGAR DE CONFORMIDAD CON LO DESCRITO EN EL CAPITULO 3. EVALUACION DE LAS PROPUESTAS ANEXO TABLA DE HABILITACION EN EL NUMERAL 29 “ CONCEPTC HIGIENICO SANITARIO FAVORABLE DE LAS UNIDADES DE
Y ITRANSPORTE” EL CONCEPTO HIGIENICO “ SANITARIO DE LA UNIDAD DE TRANSPORTE, ASIGNADA PARA EMAUS, DE ACUERDO CON LO ESTABLECIDO EN LA INVITACION 101-2021.

) SSIRVASE ALLEGAR DE CONFORMIDAD CON LO DESCRITO EN EL CAPTULC 3. EVALUACION DE LAS PROPUESTAS ANEXO TABLA DE HABILITACION EN EL NUMERAL 30 “ CONTROL DE CALIDAD QUE SE IMPLEMENTARA, PARA EL
MONITOREQ DE LA CADENA DE T° DE LOS PRODUCTOS, DURANTE LA RUTA”, DE ACUERDO CON LO ESTABLECIDO EN LA INVITACION 101-2021.

/bm\/AS& ALLEGAR DE CONFORMIDAD CON LO DESCRITO EN EL CAPITULO 3. EVALUACION DE LAS PROPUESTAS ANEXO TABLA DE HABILITACION EN EL NUMERAL 31 “ CARTA DE COMPROMISO  PARA MANTENER LAS CONDICIONES
DEL TRANSPORTE DURANTE LA VIGENCIA DEL CONTRATO, TALES COMVIO CONCEPTO HIGIENICO SANITARIO FAVORABLE Y NUMERQ DE UNIDADES DE TRANSPORTE”, DE ACUERDO CON LO ESTABLECIDO EN LA INWVI TACION 101-2021.

<IRVASE ALLEGAR DE CONFORMIDAD CON LO DESCRITO EN EL CAPITULO 3. EVALUACION DE LAS PROPUESTAS ANEXO TABLA DE HABILITACION EN EL NUMERAL 32 “ SISTEMA DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD EL CUAL DEBE S5ER
ESENCIALMENTE PREVENTIVO Y CUBRIR TODAS LAS ETAPAS DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS Y DE SEGURIDAD ALIMENTARIA, QUE SE IMPLEMENTARA DESDE LA COMPRA DE MATERIA PRIMAS, LA PRODUCCION EN CEPRO, EL
TRANSPORTE, LA ENTREGA EN LOS SAH EN LAS UMHES HASTA LA DISTRIBUCION A LOS PACIENTES, CON EL FIN DE MANTENER LA CALIDAD NUTRICIONAL, SENSORIAL Y SANITARIA {INOCUIDAD) DE LA ALIMENTACION, ASEGURANDO LA
SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL DE LOS PACIENTES. ”, DE ACUERDO CON LC ESTABLECIDO EN LA INVITACION 101-2021.

_SIRVASE ALLEGAR DE CONFORMIDAD CON LO DESCRITO EN EL CAPITULO 3. EVALUACION DE LAS PROPUESTAS ANEXO TABLA DE HABILITACION EN EL NUMERAL 34 “ PROPUESTA TECNICA APROBADA Y FIRMADA EN TODAS SUS
PARTES POR UN PROFESIONAL EN NUTRICION Y DIETETICA QUE POSEA MATRICULA PROFESIONAL ANTE LA COMISIGN DEL EJERCICIO PROFESIONAL DE NUTRICION Y DIETETICA, Y REGISTRO UNICO NACIONAL DEL TALENTO HUMANO EN
SALUD [RETHUS), ANTE LA SECRETARIA DISTRITAL DE SALUD, DE ACUERDO A LO DETERMINADO POR LA LEY 73 DE 1979 POR LA CUAL SE REGLAMENTA EL EJERCICIO DE LA PROFESION DE NUTRICION Y DIETETICA EN SUS ARTICULOS 9,
11V 127, DE ACUERDO CON LO ESTABLECIDO EN LA INVITACION 101-2021.

SIRVASE ALLEGAR DE CONFORMIDAD CON LO DESCRITO EN EL ANEXO TECNICO “MANUALES”, EL PROGRAMA DE CAPACITACION Y NORMAS DE CORTESIA PARA PERSONAL. (ATENCION AL CLIENTE). NUMERAL 50 DE ACUERDO CON LO
ESTABLECIDO EN LA INVITACION 101-2021.

ANDRES MAURICIO MOJICA ALAVA
PROFESIONAL ESPECIALIZADO DIRECCION DE CONTRATACION @34
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